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Wir legen viel Wert auf lhre Sicherheit. Deshalb bitten wir Sie, alle Hinweise und
Anleitungen, die mit dem Geriit geliefert werden, sorgfiiltig und vollstiindig durch-
zulesen, bevor Sie das Geriit in Betrieh nehmen. Dadurch lernen Sie auch alle
Funktionen und Eigenschaften lhres Geriites kennen. Bitte befolgen Sie sorgfiiltig

alle Sicherheitshinweise!
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WICHTIGER HINWEIS - BITTE SORGFALTIG LESEN -
BEVOR SIE DAS GERAT IN BENUTZUNG NEHMEN!

Alle Produkte von GASTROBACK® sind fiir die Verarbeitung von Nahrungs-und Lebens-
mitteln vorgesehen. Aus Griinden des Gesundheitsschutzes und der Hygiene diirfen
deshalb Produkte nicht zuriickgegeben werden, die alliéglich benutzt oder auch
nur einmalig gebraucht sind. Prijfen Sie die Ware nur so, wie Sie es in einem Laden-
geschaft auch tun wiirden.

Sie missen fir einen etwaigen Wertverlust der Waren nur autkommen, wenn dieser
Wertverlust auf einen zur Prifung der Beschaffenheit, Eigenschaffen und Funkfions-
weise der Waren nicht notwendigen Umgang zuriickzufihren ist.

Ein nicht notwendiger Umgang fir die Prifung der Beschaffenheit, Eigenschaften
und Funktionsweise der Waren ist die Verarbeitung von Lebensmitteln zu Speisen
und Getranken.

Haben Sie Fragen zu Produkten von GASTROBACK® oder funktioniert |hr Gerat zur
Zeit nichteinwandfrei, bendtigen Sie Zubehér oder Ersatzteile fir Ihr GASTROBACK®
Produkt, dann nehmen Sie bitte vor der Ricksendung zuerst Kontakt zu unserem Kun-
denservice auf.

GASTROBACK® Kundenservice Hotline:

Tel:  04165-22250
E-Mail: info@gastroback.de

SEHR GEEHRTE KUNDIN, SEHR GEEHRTER KUNDE!
Ihr neuer, elektronisch geregelter Design Ofen Air Fry & Pizza von GASTROBACK®

ist ein kompakter Backofen, den Sie auf jeder geeigneten, hitzefesten Arbeitsfléche
aufstellen und an eine normale Schuko-Steckdose anschliefen konnen: fur kleinere
Mengen eine echte Altfernative zum Gblichen Kichenherd.

Der Ofen verfugt tber alle Gblichen Funktionen der ,Groflen”. Dazu gehért auch die
Girillfunktion mit automatisch gedrehtem Grillspiel3. Verwenden Sie eines der werksei-
tig eingestellten Programme zum Toasfen, Auftauen und Pizza-backen oder machen
Sie mit der Airfry-Funktion lhre eingenen Pommes Frites aus frischen Karfoffeln und
ganz ohne Fett. Durch die Auswahl einer geeigneten Funkfion fir Ober- und/oder
Unterhitze kann die VWarmeverteilung im Ofen gesteuert werden, wie Sie es von
Ihrem Kichenherd kennen. Die effiziente Ofenheizung und der kompakte Ofenraum
machen es moglich, selbst hohe Temperaturen in 5 Minuten zu erreichen. Machen
Sie sich auch die schnelle Reaktion des Ofens auf Anderungen der Einstellung und
den geringen Energieverbrauch zu nutze.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig durch. Sie kénnen am schnells-
ten alle Vorteile lhres neuen Ofens nutzen, wenn Sie sich vor Inbetriebnahme ber
alle Funktionen informieren!

Wir winschen |hnen viel Freude mit Ihrem neuen Design Ofen Air Fry & Pizza von

GASTROBACK®.
lhre GASTROBACK GmbH




SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch des Gerdts alle Hinweise und

Anleitungen, die mit dem Cerdt geliefert werden, sorgféltig und
vollsiéndig durch und bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Diese Anlei-
fung ist ein wichtiger Bestandteil des Gerdts. Geben Sie das Gerdt nicht
ohne diese Anleitung an Dritte weiter.

Verwenden Sie das Gerdt ausschlieBlich in der in diesem Heft ange-
gebenen Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgemaBer
Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch und besonders Missbrauch
kénnen zu Sachschaden sowie zu schweren Personenschéden durch gefchr-
liche elektrische Spannung, Feuer, hohe Temperaturen und bewegliche Bau-
teile fhren. Fihren Sie ausschlieBlich diejenigen Arbeiten am Gerat durch,
die in diesen Anleitungen beschrieben werden. Niemals das Gerat oder
die Bauteile und Zubehdre des Gerdits fir andere Cerdte oder zweckent
fremdet verwenden.

Versuchen Sie niemals, das Gerat oder die Bauteile des Gerdts selbst zu
reparieren (Beispiel: Netzkabel). \Venden Sie sich gegebenenfalls bit-
te an den GASTROBACK® Kundenservice, Gewerbestr. 20, D-21279
Hollenstedt (Telefon: (04165) 222500 oder E-Mail: info@gastroback.de).

A ALLGEMEINE HINWEISE ZUR SICHERHEIT

* Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn es an die Strom-
versorgung angeschlossen ist! Zichen Sie immer den Nefzsfecker
aus der Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht benutzen, das Gerat
bewegen oder reinigen wollen.

® Dieses Gerdt ist nur fur den Befrieb in InnenrGumen und fur die Ver-
wendung im Haushalt vorgesehen. Verwenden und lagem Sie das
Cerdt nicht im Freien oder in feuchten oder nassen Bereichen. Ver-
wenden Sie das Gerdt nicht in Booten oder fahrenden Fahrzeugen.

e Uberpriifen Sie regelmaBig die Bauteile und Zubehére sowie das Netz-
kabel des Gerdts auf Beschadigungen (Beispiel: Undichtigkeiten, Ver-
formungen, starke Abnutzung, Briiche, Risse, Uberhitzung, Korrosion
am Netzstecker). Niemals das Gerdt betreiben, wenn Bauteile beschs-
digt sind oder nicht mehr erwartungsgemal arbeiten, oder wenn
das Gerdt UbermaBigen Belastungen ausgesefzt war (Beispiel: Sturz,

Schlag, Kurzschluss, Uberhitzung). Ziehen Sie bei Stérungen wahrend
des Befriebs (Beispiel: Rauchentwicklung durch verbrannte Lebensmittel)
sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerdt bei
Fehlfunktionen in einer autorisierten Fachwerkstatt Gberprifen.

Verwenden Sie nur Bauteile und Ersatzteile fir das Gerdt, die vom Her-
steller for diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschadigte
oder ungeeignete Bauteile kdnnen wahrend des Betriebs brechen, sich
verformen, Feuer fangen und zur Uberhitzung fihren sowie Sachscha-
den und Personenschaden durch hohe Temperaturen, Feuer, gesund-
heitsschadliche Substanzen und elekirischen Schlag verursachen.

Dieses Gerdt kann durch Personen [einschlieBlich Kinder ab 8 Jahren)
mit eingeschrankter Wahmehmung oder verminderten physischen
oder geistigen Féhigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen verwendet werden, wenn sie durch eine fiir ihre Sicher-
heit verantwortliche Person beaufsichtigt und/oder bei der Bedienung
angeleitet werden, und wenn sie die maglichen Risiken verstehen und
beachten. Die Reinigung darf von Kindern nicht ohne Beaufsich-
tigung durchgefihrt werden. Niemals Kinder mit dem Gerat, den
Bauteilen oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Bewah-
ren Sie das Gerdt immer an einem trockenen, sauberen, frostfreien,
fir Kinder unter 8 Jahren unzuganglichen Ort auf.

Die Arbeitsflache muss gut zugénglich, fest, eben, trocken, ausrei-
chend groP und besténdig gegen Hitze, Fett und Feuchtigkeit sein.
Das Gerdt sollte mit der Rickseite vor eine Wand aus hitzebestdn-
digem Material gestellt werden. Ein Abstandhalter an der Rickseite
des Gehduses sorgt fur einen Mindestabstand. Auf beiden Seiten
missen fir eine ausreichende Luftzirkulation mindestens 20cm frei
bleiben. Das Gerdat ist NICHT fir den Einbau in einen Schrank oder
eine Kiichenzeile geeignet!

legen Sie wahrend des Betriebs keine Tucher, Servieften oder hitze-
empfindliche Gegensténde unter oder auf das Gerat, um Personen-
und Sachschaden durch Feuer, elekirischen Schlag und Hitze zu ver-
meiden. Die Luftschlitze in den Seiten und der Rickseite des Gehduses
mUssen immer frei bleiben. Niemals das Gerat Gber ein Netzkabel
oder an den Rand der Arbeitsflache stellen.
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Der Ofenraum des Gerdts wird elekirisch beheizt. Niemals das Gerdt
oder Teile des Gerdts in die Néhe von starken VWéarmequellen und hei-
Ben Oberflachen bringen (Beispiel: Heizung, Kamin, Ofen, Grill, Herd).
legen Sie keine harten und/oder schweren Gegenstande auf das Gerat.

Befreiben Sie den Ofen nur, wenn das Krimelblech richtig eingesetzt ist.

Niemals bei der Bedienung und Reinigung des Gerats Gewalt anwen-
den. Behandeln Sie die Heizelemente mit besonderer Vorsicht, um
eine Gefdéhrdung durch Uberhitzung und Elektrizitct zu vermeiden und
um die Heizelemente nicht zu beschadigen.

Ziehen Sie immer zuerst den Nefzstecker aus der Steckdose und
lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor Sie das Gerdt reinigen oder
bewegen oder das Krimelblech aus dem Ofen nehmen.

Reinigen Sie das Gerdt nach jeder Verwendung sorgféltig, damit kei-
ne Lebensmittel im Ofenraum einbrennen und Feuer fangen.

Der Ofenraum und das Backblech sind mit einer Anfihaftbeschichtung
geschitzt und leicht zu reinigen. Niemals das Gerét oder Teile davon
mit Scheuermitteln, harten Scheuerhilfen (Beispiel: Schaber, Topfreini-
ger) oder scharfen Putzmitteln reinigen um die Oberflachen nicht zu
beschadigen. Niemals harte oder scharfkantige Gegensténde fir die
Arbeit mit dem Gerét oder zum Reinigen verwenden, um das Gerdt
oder die Bauteile nicht zu beschédigen.

Niemals das Gerat oder eines seiner Teile und Zubehore in die
Spulmaschine stellen.

A SICHERHEITSHINWEISE IM UMGANG MIT ELEKTRIZITAT

Stellen Sie das Gerat in der Nahe einer SchukoVWandsteckdose auf und
schliePen Sie das Gerdt dort direkt an. Wickeln Sie das Netzkabel dazu
immer vollstandig ab. Das Gerat darf nur an eine Steckdose einer separat
abgesicherten Stromversorgung mit Schutzleiter (220-240V~, 50/60Hz,
mindestens 16 A) angeschlossen werden. Auberdem sollte ein Fehlerstrom-
schutzschalter (FI) mit einem Auslésestrom von hochstens 30mA installiert
sein. Wenden Sie sich gegebenenfalls an Ihren Elekiriker.

DR

Stromversorgungen im Ausland erfillen die genannten Vorausset-
zungen eventuell nicht. Da im Ausland zum Teil abweichende Nor-
men fur Stromversorgungen gelten, kénnen wir das Gerdt nicht for alle
moglichen Stromversorgungen konstruieren und testen. Wenn Sie das
Gerdt im Ausland betreiben wollen, dann vergewissern Sie sich bitte
zuerst, dass ein gefahrloser Betrieb dort maglich ist.

Betreiben Sie das Gerdt nicht mit externen Zeitschaltuhren oder ande-
ren Schalteinrichtungen. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen
oder Verlangerungskabel.

Niemals am Netzkabel ziehen oder reifden oder das Netzkabel knicken,
einklemmen, quetschen oder verknoten. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht tber die Tischkante herunterhdngt. Achten Sie daradf,
dass niemand in Kabelschlaufen hangen bleiben kann oder das Gerat
am Netzkabel von der Arbeitsfléche reien kann. Fassen Sie immer am
Gehduse des Netzsteckers an, wenn Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose ziehen. Fassen Sie den Netzstecker und das Geréit niemals mit nas-
sen Handen an, wenn der Netzstecker in der Steckdose steckt.

Halten Sie das Netzkabel von scharfen Kanten und heif’en Oberfls-
chen (auch die AuBenseiten des Gerdis) fern und stellen Sie das Gerat
nicht Uber ein Netzkabel. Sollte das Netzkabel wahrend des Betriebs
heid werden oder beschadigt sein, dann muss es in einer Fachwerk-
statt ersetzt werden. Niemals das Netzkabel reparieren! Verwenden
Sie das Gerat nicht in feuchten oder nassen Bereichen.

Niemals den Ofen oder das Netzkabel in VWasser oder andere Flus-
sigkeiten eintauchen oder stellen. Niemals Flussigkeiten Gber oder unter
oder in das Gerdt laufen lassen, um eine Gefchrdung durch Elektrizitat
zu vermeiden. Wenn Flissigkeiten in das Gehduse eingedrungen sind
oder im Ofen ausgelaufen sind, dann ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose. Trocknen Sie das Gerdt ab und lassen Sie es dann
noch mindestens 1 Tag mit gedfineter Ofentir an der Luft frocknen.




& HOHE TEMPERATUREN - VERBRENNUNGSGEFAHR!

Das Gerdt ist zum Garen von Lebensmitteln bestimmt. Dazu werden im
Ofenraum liegende Heizelemente elekirisch auf sehr hohe Temperaturen
(bis Rotglut] erhitzt. Achten Sie unbedingt darauf, die Heizelemente nicht
mit lhren Hénden oder irgendwelchen Gegensténden oder Lebensmit-
teln zu berihren, wenn der Ofen in Befrieb ist und einige Zeit danach.

legen Sie wahrend des Betriebs keine Gegenstande (Beispiel: Papier,
Kunststoffverpackungen, Plastikfolie) oder Ticher auf oder in den
Ofen, um Uberhitzung und Feuer zu vermeiden. Nehmen Sie alle
nicht verwendeten Zubehdre aus dem Ofen.

legen Sie keine lebensmittel in den Ofen, die in ungeeignete Mate-
rialien verpackt sind (Beispiel: Frischhaltefolie, Kunststoffbehdlter), um
Vergiftungen, Uberhitzung, Feuer, Kurzschluss und eine Beschadigung
des Gerdts zu vermeiden. Betreiben Sie den Ofen nur mit dem rich-
tig eingelegten Kriimelblech.

Die AuBenseiten und die Ofentir werden wahrend des Betriebs heif3.
Stellen Sie das Gerét zum Betrieb nicht in die Nahe von hitzeempfind-
lichen Gegenstanden. Bedenken Sie bitte, dass sich mefallene Ober-
fldchen neben oder unter dem Ofen wahrend des Betriebs erhitzen
kénnen. Berthren Sie das Gerat wahrend des Betriebs und einige Zeit
danach nur an den Bedienungselementen.

lassen Sie das Gerdt immer zuerst abkihlen, bevor Sie das Krimel
blech entnehmen, das Gerat reinigen und/oder das Gerat bewegen.
Benutzen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie heife Teile bewegen oder
anfassen wollen.

Achten Sie unbedingt darauf, dass keine Lebensmittel oder irgend-
welche Gegenstande (Beispiel: Alufolie, Grillschalen, SpieBe, Koch-
geschirr) die Heizelemente oben und unten im Ofen berihren, um
eine Geféhrdung durch Uberhitzung und Feuer und eine Beschadi-
gung des Ofens zu vermeiden. Benutzen Sie nur fever- und hitze-
bestandige, nicht entflammbare Gefale (Beispiel: feuerfestes Glas,
Keramik oder Metall).

Verwenden Sie keine luftdichten Behdlter, da sich Lebensmittel und Luft
durch das Erhitzen ausdehnen. Dadurch kann der Behalter explodie-
ren. Stellen Sie die Zubehdre (Beispiel: Einschibe, Pizzaplatte] direkt
nach dem Gebrauch nur auf hitzebestandigen Oberflachen ab. Las-
sen Sie die lebensmittel vor dem Verzehr etwas abkihlen.

Wahrend des Betriebs konnen heifer Dampf und heife Luft an der
Ofentir und den Beliftungsschlitzen entweichen. Dies gilt besonders
beim Offnen der Ofentir. Niemals wahrend des Betriebs Hande, Arme
und Gesicht Uber das Gerat halten, um Verbrennungen zu vermeiden.

Niemals das Krimelblech oder andere Teile des Ofens mit Folie oder
Backpapier bedecken, um eine Uberhitzung, Feuer und Kurzschluss
zu vermeiden. Garen Sie keine Lebensmittel auf dem Kriimelblech.

Niemals das Gerét in der Nahe von Vorhangen, Tischdekorationen
oder anderen brennbaren, hitze- und/oder feuchtigkeitsempfindlichen
Materialien oder brennbaren Flussigkeiten (hochprozentige alkoho-
lische Getranke| betreiben, um eine Gefahrdung durch Hitze, Feuer
und Elektrizitat zu vermeiden. Niemals das Gerat unter Hangelampen
oder Regalen betreiben.

Lebensmittel konnen bei hohen Temperaturen verkohlen und Fever
fangen! Achten Sie darauf, die erforderlichen Garzeiten nicht zu weit
zu Uberschreiten und prifen Sie die lebensmittel rechizeitig wahrend
des Garvorganges. Reinigen Sie den Ofen nach jeder Benutzung
und enffernen Sie sorgfdltig alle Lebensmittelreste.

Zichen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose, wenn wiéih-
rend des Betriebs ein ernstes Problem auftritt (Beispiel: Uberhit-
zung, Feuver). Sollte wahrend der Verwendung Qualm im Ofen-
raum aufsteigen oder die Lebensmittel Fever fangen, dann LASSEN
SIE DIE OFENTUR GESCHLOSSEN! Durch die plétzliche Sauerstoff-
zufuhr kann es sonst zu einer Verpuffung kommen. Warten Sie
unter sorgfdltiger Beobachtung, bis der Ofen abgekihlt ist und die
Lebensmittel nicht mehr qualmen, bevor Sie die Ofentir 6ffnen und
angebrannte Lebensmittel vorsichtig entfernen. Bringen Sie den
Ofen danach zur Uberprifung in eine autorisierte Fachwerkstartt.
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IHREN NEUEN OFEN KENNEN LERNEN
A BEWEGLICHE BAUTEILE

® \Wahrend des Betriebs kann sich der Rotorantrieb bewegen und den
installierten GirillspieP drehen. Berthren Sie den Girillspiel wéhrend
des Rotor-Betriebs nicht mit den Handen oder irgendwelchen Fremd-
kérpern (Beispiel: Loffel, Kelle, Gabel), um Schaden am Gerat und
Verbrennungen an heifen Ofenteilen zu vermeiden. Halten Sie das
laufende Programm des Ofens immer zuerst in die Pause-Funkfion
(Start/Pause-Taste) an, bevor Sie im Ofen hantieren.

TECHNISCHE DATEN

(L1035 47815 Design Ofen Air Fry & Pizza
MLV I 220240V ~, 50,/60 Hz
Maximale Leistungsaufnahme: RENVERELIN]
I CTI TV Leuchtmittel: Stiftsockellompe G9, 25 W (Steckverbindung!)
Linge des Netzkabels: [FOREYI!
Gewicht: FUMRWYAY
J\TEETT Y el TR ca. 395 mm x 374 mm x 357 mm (B x T x H)

GASTROBACK'

LT GG T B ca. 315mm x 305mm x 220mm (B x Tx H), ca. 22 Liter

Oberhitze und/oder Unterhitze, Umluft (2 Stufen), Rotor filr
den GrillspieB

Bereich, Temperaturen: Minimum: 55°C
, lemp gl Maximum: 200°C (Air-Fry) oder 220°C (normal); 5°C-Schritte
Bereich, Garzeiten: RERFARITEL

Priifzeichen: C €

Diese Daten kénnen ohne Vorankindigung gedndert werden.

Ofenfunktionen:

e

'OFENRAUM

www.tuev-sued.de/pszert

PROGRAMM-STELLRAD — Wihlen Sie hier das Programm.

EINSTELLUNGS-STELLRAD — Drehen Sie hier, um Temperatur und Garzeit einzustellen.

DISPLAY — Zeigt die Zeit (Minufen oder Sekunden) oder Temperatur an (°C oder °F).

OFENRAUM

RUTSCHFESTE GUMMIFUSSE

6 HEIZELEMENTE 4 oben und 2 unten im Ofenraum. Kgnnen getrennt akfiviert werden, um die gewinschte Warmeverteilung zu erreichen.
OFENLICHT — Kann jederzeit beliebig ein- und ausgeschalfet werden.

GRILLSPIESS-AUFLAGE — Hier wird das Ende des GrillspieBes eingehiingt.

ROTORANTRIEB fiir den Grillspief} — Hier schliefien Sie den GrillspieB an den Rotor an.

3 SCHIENEN — Wihlen Sie die passende Schiene aus, um Ihre Lebensmittel im Ofenraum richtig zu positionieren.

O 00 N O VAW N -~
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LICHT-TASTE — Schaltet das Licht im Ofen ein und aus.

EIN/AUS-TASTE — Schaltet den Ofen ein oder aus.

TASTATURSPERRE — Driicken Sie hier, um die Bedienungselemente zu sperren oder freizugeben.
START /PAUSE-TASTE — Zum Starten und Anhalfen des ausgewhlten Programms.

BETRIEBS-SYMBOL TOAST-SYMBOL

AUFTAU-SYMBOL OBERHITZE-SYMBOL

PIZZA-SYMBOL UNTERHITZE-SYMBOL

FRITTEN-SYMBOL OBER- UND UNTERHITZE-SYMBOL

FIIRICES

AIR-FRY-OBERHITZE-SYMBOL NORMALES ROTOR-SYMBOL

AIR-FRY-ROTOR-SYMBOL

USNEHMBARES KRUMELBLECH, GRILLROST, DRAHTKORB UND GRILLSPIESS sind spilmaschinengesignet.

EIGENSCHAFTEN IHRES NEUEN OFENS

Ihr neuer Design Ofen Air Fry & Pizza ist ein elekirisch geheizter Backofen, den Sie
an die normale Schuko-Steckdose einer geeignefen Stromversorgung anschlieBen
kénnen (siehe: ,Wichtige Sicherheitshinweise zum Umgang mit Elektrizitat'). Dadurch
sind Sie nicht auf einen fest verlegten, besonderen Stromanschluss angewiesen.

* Arbeiten wie ein GroBer: Der Design Ofen Air Fry & Pizza verfigt iber alle
wesentlichen Einrichtungen und Féhigkeiten eines ,grofen” Backofens und biefet
domit die Méglichkeit, fast alle Gerichte zu garen, die Sie im Backofen Ihres
Kichenherdes zubereiten wiirden.

e Spezielle Air-Fry-Funktion und normale Umluft: Der Umluftventilator kann mit
2 leistungsstufen betrieben werden.

— Wahlen Sie ein Programm mit hoher Umluftleistung [AirFry), um den Ofen
als HeiBluftfriteuse zu verwenden. Bei niedrigen Temperaturen frocknen Sie
Llebensmittel (siehe: ,Umluft und AirFry-Funktionen’).

— Fur die Gblichen Aufgaben wahlen Sie den normalen Umluftbetrieb.

e Effiziente Energienutzung: Durch das zweckmdfBige Design erreicht der Ofen
selbst die Maximaltemperatur in erstaunlich kurzer Zeit (5-6 Minuten) mit eben-
so Uberraschend geringer Leistung im Vergleich zu herkdmmlichen Backafen im
Kichenherd (siehe: Innenliegende Heizelemente').

e Schnelle Reaktion auf Anderung der Einstellung: Sic kénnen die Einstellungen
for Garzeit und Temperatur jederzeit andern. Der Ofen reagiert auf eine Tem-
peraturerhdhung innerhalb von Sekunden. Aufgrund des kompakten Ofenraums
werden auch niedrigere Temperaturen schnell erreicht. Dadurch erhalten Sie die
volle Kontrolle Gber den Garvorgang (siehe: ,Innenliegende Heizelemente').

e Ober- und Unterhitze getrennt oder zusammen einsetzbar: \\ahlen Sie ein-
fach das entsprechende Programm.

e Akustische Signale: Jede Fingobe mit den Tasten wird durch ein akusfisches
Signal bestatigt. Ebenso werden wichtige Schritte der Zubereitung und des
Betriebs gemeldet.

— Das Pizza-Programm meldet, sobald der Ofen die eingestellle Temperatur
erreicht hat.

— Das Fritten-Programm meldet die Halfte der Garzeit, damit Sie die Fritten recht-
zeitig wenden kénnen.

— Wenn die Programme beendet sind, erténen mehrere Pieptone.

e 4 Programme fir besondere Aufgaben: Toasten, Auftauen, Pizza backen und
Pommes Frites machen.
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HINWEIS

Normalerweise wird die Garzeit in Minuten angezeigt. Wenn Sie aber das Toast-
Programm gewdhlt haben, dann wird die Zeitanzeige auf Sekunden umgeschal-
tet, da beim Toasfen von Brotscheiben schon wenige Sekunden zu deutlichen Ande-
rungen fhren.

* Pizzaplatte und Pizza-Programm: Wir empfehlen die Pizzaplate fir selbsige-
machte Pizza zu verwenden. legen Sie die Pizzaplatte auf das Girillrost und wéh-
len Sie moglichst die mittlere Schiene im Ofen (siehe: ,3 Schienen im Ofenraum’).

HINWEIS

Normalerweise missen Sie den Ofen nicht vorheizen (siehe: Innenliegende Heiz-
elemente’). Falls Sie dennoch vorheizen wollen (Beispiel: um eine Backform oder
die Pizzaplatte vorzuheizen), dann nutzen Sie das akiustische Signal, das der Ofen
beim Pizza-Programm erzeugt, sobald die eingestellte Ofentemperatur erreicht ist.

e GrillspieB und 2 Rotorprogramme: Der Girillspiel eignet sich fir alle Lebens-
mittel von passender Grobe, die auf dem Grillspief3 sicher fixiert werden kénnen
und beim Garen nicht zerfallen. Den Rotorantrieb kénnen Sie mit beiden Lei-
stungsstufen des Umluftventilators (normal und AirFry| nutzen. Wéhlen Sie dazu
einfach das zugehdrige Programm (siehe: ,Tipps fir beste Ergebnisse / Girillen

mit dem Girillspiefy’).

* Tastatursperre (Kindersicherung): Verwenden Sie diese Funkfion, um die Bedie-
nungselemente gegen unbeabsichtigte Eingaben zu sperren (sieche: ,Die Tasfatur-
sperre verwenden’).

e Automatische Abschaltung: \Wenn der Ofen langer als 3 Minuten untdtig ist
(kein Programm lauft, die Pause-Funktion ist eingeschaltet, keine Eingaben) dann
schaltet der Ofen automatisch in den Standby-Modus zuriick: die Konsole wird
dunkel, nur die Ein/AusTaste blinkt, angehaltene Programme werden abgebro-
chen. Dadurch kénnen Sie sicher sein, dass der Ofen nicht unnétig lange wei-
terarbeitet, wenn Sie einmal vergessen haben, ihn auszuschalten.

INNENLIEGENDE HEIZELEMENTE

Der kleinere Ofenraum und die im Inneren des Ofenraums liegenden Heizelemente
bringen einige Vorteile gegeniber herkémmlichen Backsfen: Sie sparen Energie,

Zeit und Geld.

e Die eingestellte Temperatur wird innerhalb von ein paar Minuten erreicht. In den
meisten Fdllen ist das Vorheizen véllig Uberflissig. Besonders bei den hohen
Temperaturen beginnt der Garvorgang durch die abgestrahlte Warme der Heir-
zelemente schon nach einigen Sekunden.

e Abhdngig von der Art der Lebensmittel kann die erforderliche Garzeit erheblich
kirzer und die Temperatur niedriger sein.

*  Der Ofen reagiert besonders schnell auf Anderungen der Einstellung (Ober- und Unter-
hitze, Temperatur]. Dadurch haben Sie den Garvorgang vollstandig unter Kontrolle.

3 SCHIENEN IM OFENRAUM

Sie kénnen die Einschibe (Grillrost, Drahtkorb und Backblech) im Ofenraum in
3 unterschiedlichen Positionen einstecken. Dadurch kénnen Sie die Position lhrer
lebensmittel im Ofen an die GréPe der Lebensmittel und die Wérmeverteilung im
Ofen anpassen. In der folgenden Tabelle finden Sie einige Hinweise zur Auswahl
der richtigen Schiene.

WICHTIG - Zwischen den Heizelementen und den Lebensmitteln sollten zu jeder
Zeit des Garvorganges mindestens 3 cm Platz frei bleiben (Breite eines Teeléffels).
Bei hohen Temperaturen sollten Sie sogar deutlich mehr Abstand halten.

/A ACHTUNG - Die Einschibe lassen sich eventuell direkt unter den oberen
Heizelementen einstecken. Betreiben Sie den Ofen auf keinen Fall mit dem Back-
blech oder Grillrost in dieser Position, um eine Uberhitzung des Ofens zu vermei-
den. Den Drahtkorb kénnen Sie in diese Position einschieben, wovon wir aller-
dings abraten aufgrund des geringen Abstands zu den Heizelementen.




Schienen Verwendung

Hier grillen Sie Steaks der meisten Fleischsorten auf dem Grillrost oder toasten einfache Brote
und dinn belegte Sandwiches. Auflerdem legen Sie hier den Drahtkorb zum HeiBluftfrittieren und
Trocknen ein.

Oben
ACHTUNG: Denken Sie daran, dass manche Lebensmittel durch das Erhitzen eventuell an Volu-
men und Dicke zunehmen. Achten Sie immer darauf, doss die Lebensmittel trotzdem den Heizele-
menten im Ofen nicht zu nahe kommen. Wahlen Sie im Zweifelsfall die mittlere Schiene.

Diese Position eignet sich am besten zum Backen, Braten, Aufwdrmen, Auftauen, Toasten und fir
Mitte Pizza. Verwenden Sie diese Schiene auBlerdem, wenn das Grillgut nicht auf die oberste Schiene
passt (Beispiel: Schaschlik, gefilllte Fleischstiicke, dicke Burger).

Auf der untersten Schiene haben Sie viel Platz zum Garen, Aufwdrmen und Warmhalten aller
groBeren Teile. Verwenden Sie diese Position aber vor allem auch fiir verschiedene Bratenstiicke.
Wenn Sie nur mit Oberhitze arbeiten (untere Heizelemente abgeschaltet), dann emeichen Sie auf
dieser Schiene besonders gleichmifige Ergebnisse.
Unten
ACHTUNG: Der Drahtkorb zum Frittieren und Trocknen darf NICHT in diese
Schiene gesteckt werden. In der untersten Schiene berihrt der Drahtkorb die Heizelemente,
was zur Uberhitzung und Schiiden am Geriit fiihren kann.

GETRENNT WAHLBARE OBER- UND UNTERHITZE

Im Ofenraum sind oben 4 Heizelemente und unten 2 Heizelemente angeordnet,
die Sie fur den Garvorgang gefrennt ein- und ausschalten kénnen. Dadurch kénnen
Sie die Wérmeverteilung im Ofenroum durch Ober- und Unterhitze gezielt fir die
Zubereitung ihrer Gerichte anpassen. Wahlen Sie dazu die entsprechende Funktion.
Der Umluftventilator sorgt fir eine besonders gleichméBige Warmeverteilung (siehe:
Umluft und AirFry-Funkfionen’).

HINWEIS

Bei hohen Temperaturen erfolgt ein erheblicher Teil der VWérmeibertragung durch
die direkte Wérmestrahlung der Heizelemente, was den Garvorgang beschleu-
nigt. Die Umluftfunktion hat darauf keinen Einfluss. Halten Sie also immer ausrei-
chend Abstand zu den Heizelementen, um eine gleichmabige Braunung lhrer
Lebensmittel zu erhalten.

UMLUFT UND AIR-FRY-FUNKTIONEN

Der Ofen kann mit 2 Umluft-Einstellungen arbeiten. Im Normalbetrieb arbeitet der
Umluftventilator mit reduzierter Leistung und sorgt fir eine gleichmabige Warmever-
teilung im Ofenraum.

Mit den AirFry-Funkfionen akiivieren Sie die volle leistung des Umluftventilators.
Dadurch kann der Ofen auch ungewshnliche Aufgaben erledigen. Dazu gehért das
Frittieren von frischen Lebensmitteln ohne jedwedes Feft. Diese Funkfion arbeitet nur
mit heifder Luft. Probieren Sie doch mal Pommes Frites aus frischen Kartoffeln.

Da die Temperatur und Garzeit frei einstellbar sind, kénnen Sie mit den AirFry-Funk-
fionen auch ungewdhnliche Aufgaben erledigen. Beispiel: Bei Temperaturen von
55-80 °C kénnen Sie Obst, Gemise, Krduter und vieles andere trocknen.

STEUERELEMENTE, ANZEIGEN UND STELLRADER

Auf der Konsole des Ofens sind die Anzeigen zusammen mit den Sensorfasten hin-
fer einer durchgehenden Deckplatte angebracht: ohne jedwede Rillen und Ritzen.
Dadurch kann eine grindliche Reinigung schnell und problemlos erledigt werden
(siehe: ,Pflege und Reinigung’).

 In der Mitte der Konsole erscheint als Voreinstellung die eingestellte Temperatur in
°C (55-220). Wéhrend ein Programm lléuft, kann die tatsGchliche Temperatur im
Ofen angezeigt werden (Pizza-Programm) oder die noch verbleibende Garzeit.

e Sie konnen zwischen Temperatur und Garzeit umstellen. Driicken Sie dazu
kurz auf die Mitte des rechten Stellrads (Stellradtaste).

e Sie wahlen mit dieser rechten Stellradtaste die Temperatureinheit: °C (Celsius)
oder °F (Fohrenheit). Halten Sie die Stellradfaste dozu ca. 5 Sekunden lang
gedrickt solange die Temperatur angezeigt wird.

® Das gewinschte Programm wdahlen Sie durch Drehen des linken Programm-
Stellrads aus. Das Symbol des ausgewdhlten Programms blinkt und die vorein-
gestellle Temperatur erscheint auf der Anzeige.

e Driicken Sie auf die Mitte des Programm-Stellrad, um die Auswahl zu bestatigen.
Alle anderen Programmsymbole werden dunkel.

® Wenn ein Programm ausgewahlt ist, dann kénnen Sie durch Drehen des rechten
Stellrads Temperatur und Garzeit einstellen. Das Gerdt arbeitet immer mit den
Werten, die auf der Anzeige zu sehen sind.




Verfiigbare Tasten

Die Sensorfasten auf der Konsole reagieren auf leichte Berithrungen. Sie missen

nicht driicken.

®

Licht-Taste: schaltet das Licht im Ofenraum ein und aus. Das Licht-Symbol im Anzeigefeld leuchtet, wenn
das Ofenlicht eingeschaltet ist. Dadurch knnen Sie im Zweifelsfall die Funkfion der Glihbirne prifen (sihe:
,Die Glihbime im Ofenraum austauschen”).

Schloss-Taste (Tastatursperre): Halten Sie den Finger ca. 3 Sekunden lang auf dieser Taste, um alle
Bedienungselemente gegen unbeabsichtigte Anderungen zu sperren oder wieder freizugeben. Das entsprechende
Symbol leuchtet, wenn die Bedienungselemente gespert sind.

Hinweis: Wenn Sie ein Programm gestarfet haben, dann bleiben generell nur die Tasten aktiv. Programm:Stell
rad (links) und Einstellungs-Stellrad (rechts) werden sofort gesperrt (siehe: ,Pause-Funkfion’). Durch die manuel-

le Tastatursperre werden alle Bedienungselemente (bis auf die Schloss-Taste) gespert.

Ein/Aus-Taste: Schaltet den Ofen ein oder aus. Die Taste blinkt, wenn der Ofen ausgeschaltet ist und alle
anderen Anzeigen bleiben dunkel (Standby-Modus). Bei laufendem Programm brechen Sie das Programm mit
dieser Taste ab und schalten sofort in den Standby-Modus zuriick.

©
Q)

Start /Pause-Taste: driicken Sie hier, um das ausgewdhite Programm mit den aktuell eingestellten Werten zu
starfen oder ein laufendes Programm anzuhalten (siehe: ,Pause-Funktion” und ,Bedienung / Das Programm sfar-
ten’). Driicken Sie die Start/Pause-Taste emeut, sobald das Programm weiterlaufen soll.

Hinweis: Wenn Sie das Programm anhalten, dann werden die aktuellen Einstellungen fiir Temperatur und Garzeit
beibehalten, kdnnen aber beliebig gedndert werden (rechtes Stellrad), ohne das Programm abzubrechen. Wenn Sie
ein anderes Programm wihlen (linkes Stellrad), wird das laufende Programm automatisch abgebrochen.

SYMBOLE DER PROGRAMME UND FUNKTIONEN

\'

Taste Funktion

Licht-Taste: Leuchtet, wenn das Ofenlicht eingeschaltet ist.

-D

Schloss-Taste (Tastatursperre): Halleuchtet, wenn die Tastatursperre (Kindersicherung) aktiviert ist.

3o
"‘ Betriebs-Symbol: Rotiert wihrend ein Programm lguft.
Toast-Symbol: Die Punkfe rechts neben dem Toast-Symbol zeigen die gewdhlte Briunung an. Je mehr Punkte
@ leuchten, umso stiirker wird der Toast gebrdunt. Das Programm arbeitet mit Ober- und Unterhitze.
Hinweis: Bei Verwendung des Toast-Programms wird die Zeit in Sekunden angezeigt. Der Eintrag ,min” hinter
der Zeitanzeige wird dunkel.
(% | Avftau-Symbol: Mit diesem Programm tauen Sie gefrorene Lebensmittel auf. Die Temperatur st
o) | unveriinderlich auf 60°C festgelegt.
Pizza-Symbol: Dieses Programm dient unter anderem zum Backen von Pizza und arbeitet mit der Air-Fry-
(] @y Funktion sowie Ober- und Unterhitze.
&Y | Hinweis: Der Ofen erzeugt ein akustisches Signal, sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist (siehe: ,Ofen-

funktionen und vordefinierte Programme”). Verwenden Sie eventuell die Pizzaplatte.

Fritten-Symbol: Wihlen Sie dieses Programm fiir die Zubereitung von Pommes Frites aus vorgefertigten Back-
Fritten oder aus frischen Kartoffeln. Das Programm arbeitet mit der AirFry-Funkfion und Oberhitze. Verteilen Sie
die vorbereiteten Kartoffelstreifen auf dem Drahtkorb.

Hinweis: Der Ofen erzeugt nach Ablauf der Halfte der eingestellien Garzeit zusiitzlich 5 Pieptone, damit Sie
Ihre Lebensmittel zum optimalen Zeitpunkt wenden knnen. Sie erhalten dadurch eine gleichmifige Brdunung.

Air-Fry-Oberhitze-Symbol: Dieses Programm im Air-Fry-Bereich dient fir die meisten Anwendungen, bei
denen der Umluftventilator mit maximaler Leistungsstufe und nur Oberhitze arbeiten soll.

Air-Fry-Rotor-Symbol: Dieses Rotor-Programm arbeitet mit High-Speed-Umluft. Grillgut auf dem Grillspief
erhlt eine besonders gleichmafige, knusprige Kruste (siehe: ,Ofenfunkfionen und vordefiniete Programme’). Nur
die oberen Heizelemente werden akfiviert (Oberhitze).

Oberhitze-Symbol: Nur oberen Heizelemente (2 Heizstibe) werden akfiviert.

Unterhitze-Symbol: Nur die unteren Heizelemente (2 Heizstibe) werden aktiviert.

Ober- und Unterhitze-Symbol: Alle Heizelemente (6 Stibe) werden aktiviert.

S HCIRERICNE)

Normales Rotor-Symbol: Geeignet fir alle normalen Anwendungen mit dem GrillspieB. Nur die oberen Hei-
zelemente werden akfiviert (Oberhitze).
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Ofenfunktionen und vordefinierte Programme

Programm,

Empfohlene

Eunki Verwendung . Rotor Symbol Umluft  Temperatur Leit
Der Design Ofen Air Fry & Pizza verfigt tber 10 Programme und Funktionen. Davon unkiion Schiene
bieten 4 werksseitig definierte und opfimierte \/o.r_einsteHungen fur verschiedene Brotscheiben, auch mit N | 300,350, 430
Cerichte: Toast, Auftauen, Pizza und Fritien. Sie kénnen diese Werte jedoch vor Toast | Toppings oder Fllungen: oben, mittig, i @ norml 55-220°C 5-400
dem Starten des Ofens beliebig dndem. Alternativ kénnen Sie die verschiedenen 3 Briunungsstfen | unten (130-430D) | o en
Ofenfunktionen mit dem entsprechenden Programm beliebig kombinieren. VWéhlen
Sie die Heizelemente fir Unterhitze und/oder Oberhitze oder die Verwendung des P 60°C 30 Min
GirillspieBes und die Betfriebsart des Umluftventilators (normal oder AirFry). Defrost | Auftouen mittg, unten | nein | £ % 1 | nomal | (140°F) nicht )
L) sinstelbar 1-120 Minuten
HINWEIS Pizza und Ahnliches
Wenn Sig ein Programm erneut aufrufen, sind zundchst immer die Werkseinstel- bz | Pizzaplatte oder - o . 55.900°C 10 Min
lungen wirksam. Backblech; erzeugt eine g V[ (130-390°F) | 1-60 Minuten
knusprige Oberfliche
VOREINSTELLUNGEN DER VERSCHIEDENEN PROGRAMME UND Kartoffelchips oder
FUNKTIONEN ' qumes Fr|Te§ aus Back- Al 55900°C 18 Mo
Fritten | Fritten oder frischen Kar- oben nein | | W ) | AirFry (130390°F) | 1-60 Minuten
HINWEIS toffeln und anderes im ve
Fir die voreingestellien Programme (Toast, Auftauen, Pizza und Fritten) empfeh- Drahtkorb
len wir fir die Ublichen Anwendungen dieser Programme, die Voreinstellungen ) Trocknen und Heifluf- N i ,
zundchst beizubehalten und die Einstellung an lhre individuellen Wiinsche anzu- Oﬁ" IE"Y Fritieren nahezu belie- oben, mittig nein :“—'zcw: AirFry 55-2005 20 N,“n
passen, wenn Sie das Gerdt besser kennen. eriize biger Lebensmittel unfen (130:390°F) {1-60 Minuten
Wenn S.\e Wghrend gines Qorvorgongg.s feststg||en{ do'ss die Einstellungen fur lhre Nirkre | AiopSillen mit ot /- e 55.900°C 35 Hin
lebensmittel nicht geeignet sind, dann kénnen Sie die Einstellungen auch nach dem lispied * o ia x| Arfry . :
. . ; N Grillspie rendem Grillspief (Rotor) ) (130-390°F) | 1-60 Minuten
Start des Programms noch éndern (siehe: ,Bedienung / Den Garvorgang tberwo-
chen und die Einstellungen anpassen’). B '
Oberhitze Alle Anwendungen (nach | oben, mittig, i (v;‘;'\ ol 55:220°C 20 Min
lhrem Rezept**) unten J (130-430°F) | 1-60 Minuten
.| Alle Anwendungen (nach | oben, mitfig, | . | () 55:220°C 20 Min
Unterhitze | |\ o Rezept*™) wien | " | e [ O a0a300m) | 1-60 Minuten
Ober- und | Alle Anwendungen (nach | oben, mittig, nein (—wgv\ normd 55-220°C 20 Min
Unterhitze | [hrem Rezept™) unfen o) (130-430°F [ 1-60 Minuten
o Normales Grillen mit /- . (A 55-220°C 30 Min
Grill rofierendem Grillspief (Rotor) Ry norml (130-430°F) | 1-60 Minuten
*

Die beiden Rotor-Programme (fir den GrillspieP] arbeiten nur mit den oberen
Heizelementen.

* %

Beachten Sie bitte die Hinweise im Kapitel ,Tipps fir beste Ergebnisse’.
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Verlauf des Pizza-Programms

Zum Backen von Pizza empfehlen wir die mitgelieferte Pizzaplatte und das Pizza-
Programm zu verwenden. Dieses Programm ist fur die Pizzaplatte optimiert. Sie
kénnen lhre Pizza allerdings auch auf dem Backblech backen.

legen Sie die Pizzaplatte auf das Girillrost und wahlen Sie méglichst die mittlere
Schiene im Ofen. Wenn Sie damit rechnen, dass Soft aus der Fillung Gber die
Pizzaplatte lauft, dann kénnen Sie das Backblech unter das Grillrost schieben. Sie
schitzen damit die unferen Heizelemente und das Krimelblech.

e Sobald Sie das Pizza-Programm gestartet haben, zeigt der Ofen die tatséchli-
che Temperatur im Ofenraum an. Das Pizza-Programm arbeitet mit der Air-Fry-
Funktion sowie Ober- und Unferhitze.

e Esistim Allgemeinen nicht notwendig, den Ofen vorzuheizen. Wenn Sie frotz-
dem vorheizen wollen, dann kénnen Sie sich an dem akustischen Signal orien-
tieren, das der Ofen erzeugt, sobald die eingestellle Ofentemperatur erreicht ist.
Das Aufheizen dauert ca. 5 Minuten (beginnend bei Raumtemperatur).

e Der Ofen hdlt das Programm nach dem Aufheizen automatisch an, damit Sie
die vorbereitete Pizza bequem in den Ofenraum stellen kénnen, wenn Sie vor-
geheizt haben.

e Noach einer Pause von ca. 3 Minuten arbeitet der Ofen automatisch weiter (mit
Air-Fry-Betrieb) und beginnt die Garzeit (10 Minuten) herunterzuzahlen. Manu-
elles Eingreifen ist normalerweise nicht erforderlich.

PAUSE-FUNKTION

Sie kénnen ein laufendes Programm jederzeit mit der Start/Pause-Taste OB anhalten.

In diesem Fall lauft die Garzeit nicht weiter, die Heizelemente werden abgeschaltet
und der Grillspie3 bleibt stehen.

e Nuizen Sie diese Funktion, um die Beschaffenheit lhrer Lebensmittel zu prifen
oder Temperatur und Garzeit beliebig zu andem.

® Bei angehaltenem Ofenprogramm kénnen Sie Temperatur und Garzeit beliebig
andern (siehe: Bedienung / Den Garvorgang Uberwachen und die Einstel-
lungen anpassen’).

e Sobald Sie das Programm mit der Start/Pause-Taste 0N fortsetzen, arbeitet der
Ofen mit den gednderten Einstellungen weiter.

® Das angehaltene Programm wird in folgenden Féllen vollsténdig abgebrochen:

— Sie wahlen mit dem Programm-Stellrad ein anderes Programm. Danach kén-
nen Sie das neu ausgewdhlte Programm einstellen (siehe: ,Bedienung / Die Ein-
stellungen Uberprifen und dndem’).

— Sie driicken die Fin/AusTaste @), um den Ofen auszuschalten (Standby-
Modus).

— Sie machen langer als 3 Minuten keine Eingaben. In diesem Fall schaltet sich
der Ofen automatisch aus (Standby-Modus). Nach dem Ausschalten kénnen
Sie den abgebrochenen Garvorgang nicht wieder fortsetzen. Sie missen den
Ofen neu einstellen und starten.

DIE TASTATURSPERRE VERWENDEN

Wenn ein Programm I&uft, dann reagiert der Ofen in jedem Fall nicht mehr auf die
Stellrader rechts und links. Llediglich die Sensortasten bleiben zuganglich. Mit der
Tastatursperre kénnen Sie zusatzlich die Ein/AusTaste © und Start/Pause-Taste
O deaktivieren.

Die Tastatursperre ein- und ausschalten: Halten Sie die Schloss-Taste (@) minde-
stens 3 Sekunden lang gedrickt, um die Tasten zu sperren. Wiederholen Sie diesen
Vorgang, um die Tasten wieder freizugeben. Wenn die Tastatursperre eingeschaltet
ist, dann leuchtet das Schloss-Symbol @ auf der Konsole.
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NUTZLICHE ZUBEHORE

Zum lieferumfang gehéren diejenigen Zubehére, die fir eine vielseitige Verwendung
des Ofens sinnvoll sind. Achten Sie immer darauf, dass die verwendeten Hilfsmittel
(Beispiele: Alufolie, Backpapier, Fleischspiefie oder Schniire] die Heizelemente nicht
berthren kdnnen.

Lubehr Verwendung

Backen: Brote und Brdtchen, Kekse, Hefeteig-Gebdick und Hefekuchen (ohne Backform).
Braten/Grillen: Teile, die fiir das Grillrost zu klein sind oder beim Garen zerfullen (Beispiel: Fisch); Kon-
taktgrillen diinner Scheiben. Alle Teile, die Sie in der Grillpfanne garen wiirden.

Hinweis: Aufgrund der Anfihaftbeschichtung kannen Sie die meisten Lebensmittel direkt auf dem Backblech
Backblech | verteilen. Alternativ kdnnen Sie das Backblech mit Alufolie (Beispiel: fir Fleisch und Fisch) oder Backpapier
(fir Kuchen und Kekse) auslegen. Verwenden Sie zum Kontaktgrillen die unterste Schiene und das Programm
mit Unterhitze @ Heizen Sie das Backblech bei 220°C vor. Die Lebensmittel miissen zu Beginn Roumtem-
peratur haben. Abhdngig von der Art und Beschaffenheit der Lebensmittel sollfen Sie eventuell den dberschiis-
sigen Bratensaft zwischendurch ausleeren.

Backen und Aufwiirmen in ofenfesten Backformen oder in Alufolie-Packs: Gratin, Kuchen, Pizza und
andere Backwaren mit Hefeteig-Unterlage auf der Pizzaplatte.

Braten und Schmoren in ofenfesten Britern oder (mit Einschrdnkungen) im Romertopf.

Grillen: Alle Teile, die groff genug sind und beim Garen NICHT zerfallen (Beispiel: Fleisch, Gemise, Schasch-
lik-Spiefie, Wiirstchen). Legen Sie das Backblech unter dem Grillrost ein, um Tropfen aufzufangen.
Hinweis: Fir kleine Teile kdnnen Sie auch den Drahtkorb verwenden. Stellen Sie Backformen, Briter, Piz-
zaplatte und Alu-Packs direkt auf das Grillrost und wiihlen Sie eine Schiene, mit der dos Gefi den oberen
Heizelementen nicht ndher als 3 cm ist. Ausreichend feste Lebensmittel konnen Sie direkt auf das Grillrost
legen. Vergessen Sie in diesem Fall bitte nicht, das Backblech in die unterste Schiene zu
schieben, um die unteren Heizelemente vor Tropfen und Kriimeln zu schiitzen. Rimertipfe
mijssen vor der Verwendung gewdssert werden. Heizen Sie den Romertopf unbedingt nur lang-
sam in mehreren Schritten auf. Andernfalls konnte er platzen!

Grillrost

Air-Fry (Heiluftfrittieren): Teile, die Sie in der Fritteuse garen wirden (Beispiel: Pommes Frites und Kartof-
felchips, paniertes Fleisch, panierter Kiise).

Trocknen: Legen Sie die Lebensmittel einzeln im Drahtkorb aus. Waihlen Sie eine Temperatur von max. 80
°C. Typischerweise davert der Vorgang 6-10 Stunden (abhéngig von Dicke, Feuchtigkeit der Lebensmittel und
Drahtkorb | eingestellter Temperatur).

Backen/Grillen: Alle Teile, die fir das Grillrost zu Klein sind, aber nicht zu stark zerfallen.

Hinweis: Wenn Sie mit der Air-Fry-Funkfion arbeiten wollen, dann verteilen Sie die Lebensmittel gleichmd-
Big im Drahtkorb, domit die Luft frei zirkulieren kann. Wenn Saft oder Krimel herunterfallen kdnnen (Bei-
spiel: Paniertes Fleisch oder panierter Kase), dann legen Sie das Bachblech in der untersten Schiene ein.

Start /Pause-Taste: driicken Sie hier, um das ausgewdhite Programm mit den akiell eingestellien Werten
20 starten oder ein laufendes Programm anzuhalten (siehe: ,Pause-Funktion” und ,Bedienung / Das Programm
starten’). Driicken Sie die Start/Pause-Taste emeut, sobald das Programm weiterlaufen soll

Hinweis: Wenn Sie das Programm anhalten, dann werden die aktuellen Einstellungen fiir Temperatur und Garzeit
heibehalten, kannen aber beliebig getindert werden (rechtes Stellrad), ohne das Programm abzubrechen. Wenn Sie
ein anderes Programm wahlen (linkes Stellrad), wird das laufende Programm automatisch abgebrochen.

Grillspief

Die Pizzaplatte wird zur Verwendung auf das Grillrost gelegt. Verwenden Sie dieses Zubehdr fir Pizza und
hnliche Gerichte, die auf einem Hefeteig-Boden gebacken werden.

Pizzaplatte | Hinweis: Abhingig von der gewiinschten Beschaffenheit des Pizzabodens kann es sinnvoll sein, die Pizza-
platte vorzuheizen. Das Pizza-Programm erzeugt ein akustisches Signal, wenn der Ofen die eingestellte Tem-
peratur ereicht hat.

Fir besondere Anwendungen werden Programme mit geeigneten Voreinstellungen
angeboten (siehe: ,Ofenfunktionen und vordefinierte Programme’).

Ziehen Sie die heifden Zubehdre am besten mit den zugehérigen Griffen aus dem
Ofen. Dadurch wird die Handhabung einfacher und hygienisch und Sie vermeiden
Verbrennungen an heifen Teilen des Ofens oder den Zubehdren und Ihren Lebens-
mitteln. Dies ist besonders wichtig, wenn Sie lhre Lebensmittel bei sehr hohen Tem-
peraturen gegart haben.

Der kleine Griff wird an der Kante des Einschubs (Backblech, Grillrost, Drahtkorb)
eingehakt. Den Bigelhalter fir den GrillspieP legen Sie mit den beiden gebogenen
Enden von unfen in die dafir vorgesehenen Rillen im Girillspief.

/N ACHTUNG - Mit dem Bigelhalter fir den GrillspieB kénnen Sie nur den
Girillspiel sicher bewegen. Versuchen Sie nicht, die anderen Zubehdre damit aus
dem Ofen zu ziehen. Grillrost, Backblech und Drahtkorb kénnen dabei herunter-
fallen oder kippen. Um Schaden und Verletzungen durch heife Teile zu vermei-
den, achten Sie unbedingt darauf, die Griffe richtig einzuhaken und hantieren Sie
vorsichtig. Halten Sie den Griff waagerecht, damit die Zubehére und Lebensmittel
nicht wegrutschen. Wir empfehlen, auf jeden Fall Ofenhandschuhe zu verwenden.
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TIPPS FUR BESTE ERGEBNISSE

Durch das Design des Ofens und die Umluftfunktionen (AirFry und normal) arbeitet der
Offen effizienter als ein normaler Backofen. Dadurch kénnen lhre Lebensmittel in kir-
zerer Zeit und/oder bei geringeren Temperaturen gegart werden. Priffen Sie deshalb
den Garzustand |hrer Lebensmittel rechizeitig, um den richtigen Zeitpunkt zum Abschal-
fen nicht zu verpassen. Regeln Sie bei Bedarf auch die Temperatur rechizeitig nach
(siehe: ,Bedienung / Den Garvorgang Uberwachen und die Einstellungen andern’).

Der Design Ofen Air Fry & Pizza heizt den Ofenraum trotz der geringeren Stromauf-
nahme deutlich schneller als ein normaler Backofen: beginnend bei 20°C erreicht
der Ofen mit der Airfry-Funktion 100°C in ca. 2 Minuten und 200°C in ca. 5
Minuten. Dadurch wird das in Rezepten meist geforderte Vorheizen des Ofens in
fast allen Féllen Gberflussig. Berticksichtigen Sie aber bei der Einstellung der Garzeit
bitte die Zeit, die der Ofen braucht, um die eingestellie Temperatur zu erreichen.

Abhangig von der Art der Lebensmittel kénnen auch die Garzeiten deutlich kiir-
zer und/oder die Temperaturen niedriger eingestellt werden, als Sie es von
Ihrem Kichenherd gewohnt sind. Prifen Sie den Garzustand lhrer Lebensmittel
besonders bei den ersten Versuchen besser zu frih als zu spatl

Bei den hohen Temperaturen sollten Sie mindestens 10-20°C unter den empfoh-
lenen Werten bleiben. Generell gilt:

— hohere Temperaturen fihren zu einer stcrkeren Bréunung bei niedriger Tempe-
ratur im Inneren (Kerntemperatur);

— niedrigere Temperaturen sollten Sie wdahlen, wenn die Lebensmittel gut durch-
gegart sein sollen und auBen zart bleiben und/oder nicht zu stark gebréunt
sein sollen (Beispiel: Kuchen, Gratin oder H&hnchenfilets).

Der Ofen reagiert sehr schnell auf Anderungen der Einstellung. Schon nach
kurzer Zeit [einige Sekunden) erreicht der Ofen die neuen Bedingungen, wenn
Sie die Temperatur hoher gestellt haben. Auch das Abkihlen geht aufgrund des
kompakten Ofenraums deutlich schneller, als Sie es vom Kichenherd kennen.
Die Beschaffenheit Ihrer Lebensmittel nach dem Garen Iésst sich dadurch besser
stevern. Beispiel: Sie kdnnen Kuchen, Gratfin und Fleisch ganz leicht durch ein
kurzzeitiges Erhdhen der Temperatur oder durch Umschalten auf ,nur Oberhitze”
nachbraunen. Abhéngig von den Lebensmitteln und dem bereits erreichten Gar-
zustand reichen wenige Minuten aus. Behalten Sie den Bréunungsvorgang im
Auge, um die Lebensmittel nicht zu verbrennen!

Eventuell verlangt |hr Rezept ein vorgeheiztes Kochgeschirr (Beispiel: Brater oder
Rémertopf). Vergessen Sie dann bitte nicht, die Lebensmittel schon nach 5-10
Minuten in den Ofen zu stellen, um unndtigen Energieverlust zu vermeiden.

Eine knusprige Kruste erreichen Sie bei vielen Lebensmitteln auch mit der Airfry-
Funktion.

Wenn Sie |hre Lebensmitiel im Backofen garen, dann brauchen Sie kein zusazliches
Fett. VWenn Sie die Lebensmittel aber mit wenig Ol iberziehen, erhalten Sie in vielen
Féllen eine gleichméBigere Kruste. Das gilt besonders, wenn Sie die AirFry-Funktion
verwenden. Sie kénnen das Ol mit einem Kuchenpinsel aufragen oder etwas Ol in
eine Schissel geben und die Llebensmittel darin schwenken.

Achten Sie immer darauf, dass die Llebensmittel und Hilfsmittel (Beispiel: Roula-
denspiefe, Alufolie) mindestens 3 cm (Breite eines Teeldffels) von den Heizele-
menten entfernt bleiben. VWenn Sie hohe Temperaturen eingestellt haben (iber
180 °C), dann sollien Sie einen noch gréferen Abstand einhalten.

Bei hohen Temperaturen wird der Garvorgang trotz Umluft an denjenigen Stel-
len beschleunigt, an denen die Lebensmittel den verwendeten Heizelementen
sehr nahe sind. Starker als bei herkdmmlichen Backsfen kénnen Sie dadurch
die Ergebnisse des Garvorgangs beeinflussen, wenn Sie eine andere Schiene
wdhlen (siehe: Eigenschaften Ihres neuen Ofens / 3 Schienen im Ofenraum’).
Generell werden die Ergebnisse gleichméBiger, wenn die Lebensmittel weiter
von den Heizelementen entfernt sind.

Bei einer langeren Lagerung verlieren die Lebensmittel an Feuchtigkeit und wer-
den deshalb schneller braun oder verkohlen sogar. Manche Obst- und Gemise-
sorfen kénnen Sie vor dem Garen ca. 30 Minuten in Wasser einlegen, um den
Wasserverlust auszugleichen. VWenn es |hr Rezept erlaubt, dann geben Sie dazu
etwas Zifronensaft ins Wasser. Andere Lebensmittel (Beispiel: Fleisch, Fisch) kon-
nen Sie auch mit etwas Ol bestreichen.

Llebensmittel, die mit einer zucker- oder eiweiBhaltigen Wirzpaste oder Mari-
nade behandelt sind, braunen bei hohen Temperaturen sehr schnell. In diesem
Fall sollten Sie die Temperatur deutlich niedriger einstellen und die Garzeit dafir
erhohen. Uberwachen Sie den Garvorgang sorgféltig.

Aufgrund der Warmestrahlung der innenliegenden Heizelemente ist ein Umluft-
betrieb des Ofens in jedem Fall sinnvoll. Deshalb kann die Umluft im Ofen nicht
vollstdndig abgeschaltet werden. Passen Sie die Einstellungen fir lhre Gerichte
daran an. In vielen Fallen sollten Sie die eingestellte Temperatur 20-30°C nied-
riger wahlen, als Sie es beim Backen ohne Umluft gewohnt sind.

Wenn die Llebensmittel wéhrend des Garens eventuell fropfen (Beispiel: bei Ver
wendung von Girillrost, Drahtkorb oder Grillspief3), dann sollten Sie das Back-
blech in die unterste Schiene schieben, um Heizelemente und Krimelblech zu
schitzen. Durch die Antihaftbeschichtung ist das Backblech leicht zu reinigen
(siehe: ,Pflege und Reinigung’). Sie kénnen das Backblech allerdings auch mit
Backpapier oder Alufolie abdecken.
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HINWEIS

Sie kénnen das Backblech auch zusammen mit dem Grillrost in die untere Schiene
stecken.

/A WARNUNG - Niemals Folien oder Backpapier direkt auf die Heizele-
mente oder auf das Krimelblech legen. Dies kénnte zur Uberhitzung fihren und
Teile im Ofen kénnen Feuer fangen!

BESONDERE HINWEISE ZUM GAREN VON FLEISCH

* Wenn Sie Fleisch in einem Brater garen wollen, dann solllen Sie den Bréter im
Ofen vorheizen, bevor Sie das Fleisch hineinlegen. Dadurch schliefien sich die
Poren im Fleisch und das Fleisch bleibt saftiger. Alternativ kénnen Sie das Fleisch
kurz in der Pfanne von allen Seiten anbraten.

e Das Fleisch sollte Raumtemperatur erreichen, bevor Sie es in den Ofen stellen.

* Die erforderliche Garzeit eines Fleischstickes héngt von der Dicke, der Art des
Fleisches (Beispiel: Filet oder Braten) und der gewdhlten Ofentemperatur ab. Sie
kénnen ein geeignetes Fleischthermometer verwenden, um die Temperatur in der
Mitte des Fleischstiicks (Kertemperatur) festzustellen. Stecken Sie das Fleischther-
mometer immer an der dicksten Stelle bis zur Mitte in das Fleisch. Die optimale
Kertemperatur liegt zwischen 65 °C (roh) und 75 °C (durchgebraten). Gefligel
sollte eine Kerntemperatur von 85 °C erreichen.

e Fleisch verliert umso mehr an Gewicht, je hdher die Ofenfemperatur ist. Bei nor-
maler Umluft reichen 130°C meistens aus.

e Wenn das Fleisch noch keine Kruste gebildet hat, obwohl bereits die gewiinsch-
te Kerntemperatur erreicht ist, dann kénnen Sie die Ofentemperatur fur kurze
Zeit (wenige Minuten!) auf 175-200 °C (Ober- und Unterhitze) stellen, um das
Fleisch knusprig zu braten. Beobachten Sie den Vorgang um das Fleisch nicht zu
verbrennen. Bei Bedarf kénnen Sie dazu auch die Airfry-Funkfion verwenden.

e Nach dem Braten kénnen Sie Fleisch 25-45 Minuten bei 70 °C warm halten.

GEEIGNETES KOCHGESCHIRR

Sie konnen Kochgeschirr aus Metall (Aluminium, Edelstahl), Porzellan, feuerfestem
Clas und feuverfester Keramik oder Steingut (Auflaufformen) in Threm Ofen verwen-
den. Beachten Sie aber bitte, dass Kochgeschirr mit einer Glasur oder Beschichtung
Uberzogen sein kann, die fir sehr hohe Temperaturen nicht geeignet ist. Richten Sie
sich bitte nach den Herstellerangaben zu lhrem Kochgeschirr.

= D Kl

/A WARNUNG - Verwenden Sie zum Garen im Ofen keine GeféBe, die
wahrend des Garens platzen, schmelzen oder sich verformen kénnen, um eine
Geféhrdung durch Splitter, ausgelaufene Flussigkeiten und/oder gesundheits-
schadliche Substanzen zu vermeiden.

WICHTIG - Eventuell kénnen Sie mit einem kleinen Rémertopf (Tongeschirr) im Ofen
arbeiten. Wir weisen allerdings darauf hin, dass der Romertopf durch den sehr
schnellen Aufheizvorgang des Ofens platzen kénnte. Um das zu vermeiden,
mussen Sie das Aufheizen des Rémertopfs bei niedrigen Temperaturen beginnen
und langsam und schrittweise zur gewinschten Temperatur hochschalten. Halten
Sie einen moglichst groPen Abstand zu den Heizelementen. Schieben Sie Back-
blech und Grillrost zusammen in die unterste Schiene des Ofens, um den Rémer-
topf vor der direkten Hitzestrahlung der unteren Heizelemente zu schiitzen. Stellen
Sie den Rémertopf dann auf das Grillrost. .

GRILLEN MIT DEM GRILLSPIESS

Sie kénnen den Grillspieh fir alle Lebensmittel von geeigneter Grobe verwenden,
die auf dem GirillspieP sicher fixiert werden kénnen, beim Garen nicht zerfallen und
den Heizelementen nicht zu nahe kommen kénnen (Beispiel: Hahnchenschenkel).

* Wenn Sie den Rotorantrieb fur den Grillspief nutzen wollen, dann missen Sie
eines der Rotor-Programme wahlen: & (AirFry) oder &) (normale Umluft). Sie
kénnen Temperatur und Garzeit fir diese Programme beliebig einstellen.

¢ lhre lebensmittel dirfen den Heizelementen zu keiner Zeit zu nahe kommen:
Mindestabstand ca. 3 cm (Breite eines Teeloffels). Befestigen Sie lockere Teile
(Beispiel: Beine, Fligel) sicher und stabil am Grillspief3, damit die Teile die Hei-
zelemente nicht beriihren kénnen, wenn der Girillspief sich dreht (siehe: ,Bedie-
nung / Den GiillspieP vorbereiten’).

e Verwenden Sie zur Befestigung temperaturbesténdige und unbehandelte Schni-
re aus natirlichen Fasern (Beispiel: Hanf) oder temperaturbesténdige, lebensmit-
telgeeignete SpiePe und Klammern (Beispiel: aus Metall oder Holz).

* Wenn Sie bei hohen Temperaturen arbeiten missen, sollten Sie die Temperatur
etwas niedriger wahlen, als es in den Rezepten fir normale Backsfen angegeben ist.

* Bedenken Sie bitte, dass die Lebensmittel sich auch durch den Garvorgang
lockern kénnen. Uberwachen Sie den Garvorgang deshalb sorgfdlig.

e Soll die Kruste beim Erreichen der richtigen Kerntemperatur |hrer Lebensmittel
noch etwas knuspriger werden, dann stellen Sie einfach fir kurze Zeit (ein paar
Minuten am Ende der Garzeit] die Temperatur hoher (siehe: ,Bedienung / Den
Garvorgang Uberwachen und die Einstellungen anpassen’).
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ERSTE INBETRIEBNAHME

/A WARNUNG - Niemals Kinder mit dem Gerét, den Bauteilen oder Zube-
horen des Geréts oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Achten Sie
unbedingt darauf, dass das Gerdt immer auPerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren ist.

Das Gerdt kann wahrend des Befriebs auch an den AuPenseiten heifd werden.
Berthren Sie das Gerdt wahrend des Betriebs und einige Zeit danach nur an den
Bedienungslementen.

Fassen Sie das Gerdt immer nur auf beiden Seiten unten am Gehduse an, wenn Sie
es bewegen wollen. Niemals das Gerét am Netzkabel oder an der Ofentir fassen,
um es zu bewegen. Schalten Sie das Gerat immer zuerst vollstandig AUS (Ein/Aus-
Taste @) driicken, die Konsole wird dunkel), ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und warten Sie, bis das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt reinigen
oder bewegen. Niemals das Gehduse oder das Netzkabel in VWasser oder andere
Flussigkeiten eintauchen oder Flussigkeiten dariiber giefien. Niemals das Gerét, das
Netzkabel oder die Bauteile und Zubehdre des Gerdts in die Spilmaschine stellen.

Bevor Sie das Gerdt einschalten, vergewissern Sie sich, dass keine Fremdkérper im
Ofenraum liegen.

WICHTIG - Vor der ersten Verwendung sollten Sie den leeren Ofen (ohne Lebens-
mittel) 20 Minuten lang bei 220°C ausheizen. Die Heizelemente kénnen dabei
etwas Rauch entwickeln und ein leichter Brandgeruch ist véllig normal und harmlos
und davert nur kurze Zeit an. Sorgen Sie trotzdem fir eine gute Beliftung. \Venn
Rauch und Brandgeruch bei der spateren Verwendung emeut aufirefen, dann rei-
nigen Sie das Gerdt (siehe ,Pflege und Reinigung’). Enffernen Sie dabei sorgfdl-
tig alle lebensmittelriickstéinde im Inneren des Ofens. Achten Sie besonders auf
verkohlte Lebensmittel auf den Heizelementen. Sollte der Brandgeruch auch nach
der Reinigung dauverhaft auftreten, dann lassen Sie das Gerdt in einer autorisierten
Fachwerkstatt Gberprifen.

1. Nehmen Sie das Gerat vorsichtig aus der Verpackung und vergewissern Sie
sich, dass alle Bauteile vorhanden und unbeschadigt sind. Bewahren Sie die
Verpackung auf, bis Sie alle Bauteile und Zubehdre gefunden haben (siehe:
JIhren neuen Ofen kennen leren’).

2. Entfernen Sie vor der Verwendung unbedingt alle Verpackungen und Werbe-
materialien vom Gerdt. Entfernen Sie aber NICHT die Warnaufkleber und das
Typenschild des Gerdts. Vergewissern Sie sich besonders, dass keine Fremdkér
per (Beispiel: Packmaterial) im Ofenraum stecken.

3. Reinigen Sie das Gerdt und seine Zubehére vor der ersten Verwendung und
nach jeder léngeren lagerung (siehe: Pflege und Reinigung’).

/\ WARNUNG - Niemals das Gerét zum Betrieb in einen Schrank oder in
oder unter ein Regal oder eine Hangelampe stellen. Niemals das Gerét in die
Nahe von heifen Oberflachen stellen (Beispiel: Kichenherd). legen Sie keine
Ticher oder Servietten iiber oder unter das Gerét. Die Luftschlitze im Gehduse mis-
sen immer frei bleiben (siehe: ,lhren neuen Ofen kennen lernen’). Halten Sie auf
allen Seiten und iber dem Gerdt ausreichend Platz (mind. 1 m) zu leicht brenn-
baren Gegenstanden (Beispiel: Vorhdnge). lassen Sie auf jeder Seite und Gber
dem Gerdt ausreichend Platz (mindestens 20 cm) zu anderen Gegenstanden und
zur Kante der Arbeitsfléche. Stellen Sie das Gerat aber maglichst mit der Ricksei-
te direkt vor eine gemauerte WWand ohne hitzeempfindliche Verkleidungen.

4. Stellen Sie das Gerdt auf eine geeignete Arbeitsflache (siehe: ,Allgemeine Hin-
weise zur Sicherheit'). Vergewissemn Sie sich, dass die Luftschlitze im Gehduse

frei bleiben.

5. Nehmen Sie alle Gegenstande und Fremdkérper aus dem Ofenraum und reini-
gen Sie den Ofen (siehe: Pflege und Reinigung’). Wickeln Sie das Nefzkabel
vollstandig ab und stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete Wandsteck-
dose (siehe: ,Wichtige Sicherheitshinweise zum Umgang mit Elekirizitat'). Ein
Signalfon zeigt an, dass das Gerdt angeschlossen ist und alle Anzeigen und
Funktionen auf der Konsole leuchten kurz auf. Danach wird die Konsole wieder

dunkel und nur die Ein/AusTaste blinkt. Der Ofen ist jetzt im Standby-Modus.
6. Berihren Sie die Ein/AusTaste @) Die Tasten, Anzeigen und Symbole auf der

Konsole leuchten auf.

7. Drehen Sie das Programm-Stelliad (links] im Uhrzeigersinn bis das Symbol &)
blinkt (Ober- und Unferhitze; Umluft normal; siehe: Eigenschaften lhres neuen
Ofens’). Die Voreinstellung fur die Temperatur erscheint im Anzeigefeld (220 °C).

HINWEIS

Die Heizelemente kénnen wahrend des Betriebs Rotglut erreichen. Das ist normal
und kein Grund zur Besorgnis.

8. Tippen Sie auf die Start/Pause-Taste D). Das Ofenlicht geht an und der Ofen
beginnt zu arbeiten. Im Anzeigefeld sehen Sie die Zeit bis zum Programmende
als Countdown. Sobald der Countdown ,0" erreicht hat, beendet der Ofen
das Programm automatisch, schaltet die Heizelemente AUS und zeigt ,End” an.
Ein akustisches Signal meldet das Ende des Programms.

9. Tippen Sie auf die Ein/AusTaste @ um den Ofen auszuschalten und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose. Offnen Sie die Ofentiir und lassen Sie den
Ofen vollsténdig abkihlen.

10. Wischen Sie den Ofenraum mit einem sauberen, angefeuchteten Tuch aus und
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lassen Sie den Ofen dann mit gedffeter Ofentir an der Luft frocknen (siehe:
Pflege und Reinigung’).

11. Schieben Sie das Krimelblech mit der gebogenen Kante voran unter den unteren
Heizelementen in den Ofenraum. SchliePen Sie die Ofentir. Danach ist das
Cerdt fir die Zubereitung lhrer Lebensmittel bereit.

BEDIENUNG
/N WARNUNG - Achten Sie zu jeder Zeit darauf, dass das Gerdt und dlle ser-

ne Bauteile und Zubehére fir Kinder unter 8 Jahren unzugénglich sind. |hr never
Design Ofen Air Fry & Pizza dient zum Backen von essbaren Lebensmitteln. Fir diesen
Zweck kénnen die Heizelemente oben und unten im Ofen durch elekirischen Strom bis
zur Rotglut erhitzt werden. Alle Bauteile im Ofen, die verwendeten Zubehére und die
Lebensmittel konnen so heil werden, dass bereits eine leichte Berthrung mit der
Haut zu schweren Verbrennungen fihrt. Schiitzen Sie lhre Hénde mit Ofenhand-
schuhen. Das ist besonders wichtig, weil Sie in dem kleinen Ofenraum leicht mit
dem Handriicken oder Arm heiBe Teile berihren kdnnten. Auch die AuPenseiten
des Ofens (Beispiel: Ofenfenster) kénnen sehr heild sein. Berthren Sie den Ofen nur
an den dafir vorgesehenen Griffen und Bedienungselementen.

Beim Offnen der Ofentiir steigt sehr heiPe Luft auf und grofie Mengen Dampf kénnen
austreten. Offnen Sie die Ofentir nur vorsichtig. Achten Sie darauf, eventuell in den
verwendeten GefdPen enthaltene Flussigkeiten nicht zu verschitten.

/A WARNUNG - mégliche Gefihrdung durch Uberhitzung: Niemals Folien

auf dem Krimelblech oder dem Boden des Ofenraums auslegen!

/A ACHTUNG - Der Ofenraum ist mit einer Antihaftbeschichtung ausgekleidet.
Verwenden Sie keine Ofenreiniger oder Antihaft-Sprays. Niemals mit harten,
scharfkantigen Gegenstanden im Ofenraum schaben oder kratzen. Vergewissem
Sie sich, dass das Krimelblech am Boden des Ofenraums eingelegt ist, bevor Sie
im Ofen backen. Wenden Sie keine Gewalt an.

Wahrend des Betriebs: Niemals die Ofentir Iéngere Zeit gedfinet lassen! legen Sie

keine Fremdkérper oder ungeeignete Materialien (Beispiel: Frischhaltefolien, Papp-

schalen, Kochbesteck) in den Ofen. Verwenden Sie nur Kochgeschirr im Ofen, das
fur diese Verwendung geeignet ist (siche: ,Tipps fur beste Ergebnisse / Geeignetes

Kochgeschirr'). Achten Sie immer darauf, dass keine Gegenstande (Beispiel: Roula-

denspiePe, Alufolie oder Lebensmittel) die Heizelemente berihren.

WICHTIG - Sie kénnen den Ofen jederzeit mit der Ein/AusTaste ©) ausschalten (die
Konsole ist dunkel: nur die Ein/AusTaste blink). Ziehen Sie immer den Netzstecker
aus der Steckdose, wenn Sie den Ofen nicht benutzen und,/oder reinigen wollen.

HINWEIS

In vielen Rezepten wird das Vorheizen des Ofens ausdriicklich verlangt. Der Design Ofen
Air Fry & Pizza erreicht die eingestellie Temperatur jedoch sehr schnell (56 Minuten) und
erzeugt fur die hohen Temperaturen besonders beim Autheizen eine infensive Wérme-
strahlung, die schon nach einigen Sekunden einsetzt. Dadurch kann es bei der Zuberei-
tung lhrer Lebensmitiel vorteilhaft sein, den Ofen nicht vorzuheizen. Sie kénnen dadurch
auch die Lebensmitiel leichter in die richtige Position bringen und sparen Energie.

HINWEIS

Wahrend ein Programm lauft, kénnen Sie keine Anderungen an den Einstellungen
des Programms machen. Halten Sie das Programm zuerst mit der Start/Pause-Taste
O an (siehe: ,Den Garvorgang iberwachen und die Einstellungen anpassen’).

OFEN UND LEBENSMITTEL VORBEREITEN

1. Die Lebensmittel vorbereiten (siche auch: ,Tipps fir beste Ergebnisse’): Wéh-
len Sie das erforderliche Zubehdr aus (siehe: Eigenschaften lhres neuen Ofens
/ Nitzliche Zubehore'). Entfernen Sie nicht essbare Teile. In den meisten Féllen
solllen Sie gefrorene lebensmittel zuerst auftauen. Dazu kénnen Sie das Defrost-
Programm des Ofens verwenden. legen Sie die lebensmittel auf das Zubehor
und verteilen Sie kleinere Stiicke maglichst gleichméBig (Beispiel: Fritten, Brot-

chen oder Schaschlik-Spiefe).

2. Den Ofen vorbereiten: Nehmen Sie alle iberflissigen Zubehére aus dem Ofen.
Vergewissern Sie sich, dass keine Fremdkdrper im Ofenraum liegen. Vergewis-
sern Sie sich, dass das Krimelblech im Boden des Ofenraums richtig eingelegt
ist (unter den unteren Heizelementen).

/A WARNUNG - Lebensmitiel kénnen bei Uberhitzung in Brand geraten!
Bedenken Sie bitte, dass sich manche Lebensmittel beim Erhitzen aufbléhen, zer
fallen oder tropfen. Wahlen Sie im Zweifelsfall eine andere Schiene.

3. Ohne Vorheizen — Normalfall: Schieben Sie die vorbereiteten Lebensmittel
in den Ofen. Wahlen Sie dazu eine geeignete Schiene im Ofenraum (siehe:
,Eigenschaften lhres neuen Ofens / 3 Schienen im Ofenraum’).

— Wenn Saft und Kriimel herunterfallen kénnten, dann schieben Sie das Back-
blech in die unterste Schiene.
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— Wenn Sie mit dem Girillspief3 arbeiten wollen, dann hdngen Sie den vorberei-
teten Grillspield im Ofen ein (siehe: ,Den Girillspiel3 vorbereiten’).

4. Mit Vorheizen - besondere Félle: Das Vorheizen ist meistens nur bei der Verwen-
dung von Backformen, Brétern oder der Pizzaplatte sinnvoll (siehe: Eigenschaften
lhres neuen Ofens / Niitzliche Zubehére'). Schieben Sie das erforderliche Zube-
hor (Beispiel: Grillrost mit Pizzaplatte) ohne die Lebensmittel in den Ofen.

/A WARNUNG - Alufolie und Backpapier kénnen sich beim Erhitzen wéloen
und dadurch die Heizelemente berihren! legen Sie deshalb keine solchen Hilfs-
mittel auf das Krimelblech, um Ubehitzung und Kurzschluss zu vermeiden. Betrei-

ben Sie den Ofen NICHT mit gedffneter Ofentur.
5. SchlieBen Sie die Ofentir.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Warten Sie, bis nur noch die

Ein/Aus-Taste @) blinkt (Standby-Modus).
7. Stellen Sie den Ofen fir die beabsichtigte Aufgabe ein (siehe unten).

DEN GRILLSPIESS VORBEREITEN
/A ACHTUNG - Dos Stiick, das Sie auf dem GrillspieB garen wollen, sollie

nicht langer als 15 cm und nicht dicker als 10 cm sein. Es sollte sich mit den Klam-
mern des GrillspiePes fest einklemmen lassen und darf an keiner Stelle weiter als
4-5 cm ber den Girillspief3 herausragen, da es sonst den Heizelementen zu nahe
kommen kann. Es darf sich wéhrend des Garvorganges nicht — auch nicht teilwei-
se —vom Cirillspief3 16sen. Beachten Sie bitte auch, dass manche Lebensmittel beim
Garen zerfallen kénnen (Beispiel: Fisch). Diese Lebensmittel sind zum Garen mit
dem Girillspiel im Allgemeinen nicht geeignet.

WICHTIG - Zu Ihrer Sicherheit arbeiten beide Rotor-Programme | & und &) ) nur
mit Oberhitze, damit Tropfen und Teile der Lebensmitteln nicht auf den unferen
Heizelementen verkohlen und Feuer fangen kénnen. Sie sollien trotzdem das Back-
blech in die unterste Schiene einlegen, um Tropfen und Krimel aufzufangen.

Lebensmittel am GrillspieB befestigen

WICHTIG - Verwenden Sie nur Spiefe und Klammern aus Edelstahl und/oder lebens:
mittel-geeignete, hitzefeste, naturbelassene Schnire (Beispiel: fir Rouladen). Denken
Sie beim Befestigen der Lebensmittel auf dem Girillspie3 daran, dass die Llebensmittel
durch den Garprozess an Festigkeit verlieren, schrumpfen oder sich aufblghen kénnen.

1. lockemn Sie bei Bedarf die beiden Klammem am Girillspield und ziehen Sie
eine der Klammern vom Spiel3 ab. Die Klammern lassen sich problemlos bewe-
gen, wenn Sie die Schrauben an der Halterung der Klammern gelockert haben
(gegen den Uhrzeigersinn drehen).

2. Stecken Sie den Girillspie durch das Lebensmittelstick. Schmale, langliche
Teile (Beispiel: Hahnchenschenkel) kénnen Sie mit Grillschniren oder Spiefden
am Girillspie befestigen. Der GirillspieB sollte méglichst genau in die Mitte der
Stiicke sein. An keiner Stelle dirfen die lebensmittel weiter als 67 cm tber die
Achse des GirillspiePes herausragen. An jedem Ende des GirillspieBes muss
genug Platz frei bleiben, um die Lebensmittel mit den mitgelieferten Klammern
des Grillspiefes zu befestigen. Diese Klammern sorgen dafir, dass sich |hre
Lebensmittel mit dem Grillspiel mitdrehen, wenn der Rotor lGuft.

3. Stecken Sie die Klammern mit den Spitzen nach innen auf den Girillspief und
klemmen Sie die Lebensmittel damit méglichst in der Mitte des Grillspief3es fest
ein. Die Lebensmittel dirfen sich nicht mehr auf dem Grillspief3 drehen oder sich
davon 18sen. Wenden Sie dabei aber keine Gewalt an, um die Klammern nicht
zu beschadigen. Drehen Sie die Schrauben an den Klammem im Uhrzeigersinn,
um die Klammem auf dem Grillspief3 zu fixieren.

4. Binden Sie lockere Teile (Beispiel: Beine, Fligel) mit geeigneten Schniren fest.

Alternativ kénnen Sie die Teile auch mit Klammemn oder Spiefen fir Schaschlik
oder Rouladen feststecken.

5. Drehen Sie den Girillspiel in der Hand, um sich zu vergewissern, dass alle

lebensmittelteile gut fixiert sind und nicht zu weit herausragen.
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Den GrillspieB im Ofen einlegen

HINWEIS

Im Grillspief sind 3 Rillen direkt an den Enden: auf der linken Seite 2 und rechts
nur eine. Die breiten Rillen (an beiden Enden) dienen zum Einlegen des Bigelhal-
ters, mit dem Sie den Giillspiel> im Ofen einlegen und nach dem Garen entneh-
men kénnen.

6. Fihren Sie den Girillspief leicht schrag in den Ofenraum ein. Fihren Sie die linke
Seife (2 Rillen] des Grillspiebes entlang der Vertiefung ber der oberen Schiene,
wahrend Sie die rechte Seite des Grillspieles in die Offnung des Rotorantriebs
stecken.

7. legen Sie die linke Seite des GrillspieBes dann in die Kerbe in der Mitte der
GirillspieB-Auflage und vergewissem Sie sich, dass der Girillspiel nicht von der
Girillspie-Auflage rutscht.

DAS PROGRAMM AUSWAHLEN

Das ausgewdhlte Programm erkennen Sie am blinkenden Symbol. Wenn Sie das
Gerdt einschalten, dann ist immer das Fritten-Programm ( () ) ausgewdhlt. Im Anzei-
gefeld erscheint die voreingestellte Temperatur des akiuvell ausgewdhlten Programms
(siehe: ,Eigenschaften lhres neuen Ofens / Ofenfunkiionen und vordefinierte Pro-
gramme’).

1. Drehen Sie bei Bedarf das Programm-Stellrad (links), wenn Sie ein anderes Pro-
gramm auswdhlen wollen. Orientieren Sie sich dabei an den Funkfionen fur
Oberhitze und Unterhitze (erkennbar an den Symbolen) und Umluft (normal oder
Air-fry). Der Bereich mit den AirFry-Programmen ist unter den Symbolen entspre-
chend markiert. Die anderen Programme arbeiten mit normler Umluft.

2. Sie kénnen das ausgewdhlte Programm ohne Anderungen sofort mit der Start/
Pause-Taste OO starten [siche: Das Programm  starten’). Alternativ stellen Sie
zuerst die Temperatur und Garzeit ein (siehe unfen).
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DIE EINSTELLUNGEN UBERPRUFEN UND ANDERN

Zahlreiche niitzliche Tipps zur Einstellung von Temperatur und Garzeit finden Sie im
Kapitel ,Tipps fir beste Ergebnisse’.

HINWEIS

Wenn der Ofen 3 Minuten lang unfdtig ist (kein Programm lauft oder das Pro-
gramm ist angehalten) und Sie in dieser Zeit keine Eingaben machen, dann schal-
tet der Ofen wieder zuriick in den Standby-Modus und ihre Einstellungen gehen
verloren (siehe: Eigenschaften lhres neuen Ofens’).

HINWEIS

Sie kénnen beim Einstellen von Temperatur und Garzeit mit dem Einstellungs-Stell-
rad (rechts) Gber den jeweiligen Mindestwert oder Maximalwert hinaus schalten,
um direkt zwischen Maximum und Minimum umzuschalten.

3. Dricken Sie auf die Mitte des Programm-Stellrads (links). Das ausgewdhlte Pro-
gramm-Symbol leuchtet kontinuierlich. Alle anderen Programm-Symbole werden
dunkel. Die Steuerung des Ofens gibt die Einstellung von Temperatur und Gar-
zeit frei.

>

Drehen Sie das Einstellungs-Stellrad (rechts), um die Temperatur einzustellen. Sie
kénnen Werte zwischen 55 °C und 200 °C (AirFry-Programme] oder 220 °C
(normale Umluft) wéhlen. Die einzige Ausnahme ist das Defrost-Programm (Auf-
tauen|. Bei diesem Programm liegt die Temperatur unverénderlich bei 60°C.

WICHTIG - Wenn Sie die Mitte des Programm-Stellrads ca. 5 Sekunden gedriick
halten, solange die Temperaturanzeige angezeigt wird, dann wird die Einheit fir
die Temperatur zwischen °C und °F umgeschaltet. Das entsprechende Symbol
erscheint rechts von der Temperaturanzeige. Vergewissern Sie sich, dass die
Temperatureinheit angezeigt wird, die in lhrem Rezept verwendet wird.

5. Dricken Sie kurz auf die Mitte des Einstellungs-Stellrads. Auf dem Anzeigefeld
erscheint die Garzeit.

6. Drehen Sie das Einstellungs-Stellrad, um die Garzeit einzustellen.

HINWEIS

Wenn Sie ein ToastProgramm gewdhlt haben, dann verlischt der Eintrag ,min”
auf dem Anzeigefeld und die Braunungszeit wird in Sekunden eingestellt, da fertig
gebackenes Brot schon nach einigen Sekunden bréunt.



DAS PROGRAMM STARTEN

/\ WARNUNG - Bitte beachten Sie, dass auch die AuBenseiten des Ofens
wadhrend des Betriebs heiB werden. Berilhren Sie den Ofen wdhrend des
Betriebs und einige Zeit danach nur an den Bedienungselementen (Tirgriff und
Konsole). Verwenden Sie Ofenhandschuhe und die mitgelieferten Griffe, wenn Sie
im heiBen Ofen hantieren missen.

HINWEIS

Zum Einlegen des GrillspieBes sollten Sie das Ofenprogramm auf jeden Fall anhal-
ten, da der Rotor beim Offnen der Ofentiir weiter lauft.

1. Starten Sie den Ofen mit der Start/Pause-Taste ). Das Ofenlicht wird einge-
schaltet, das Betriebs-Symbol &9 auf der Konsole rotiert und der Ofen beginnt
sofort zu heizen. Sobald das Ofenprogramm gestartet ist, kénnen Sie die Ein-
stellungen des Programms nicht mehr éndemn. Dazu missen Sie das Programm
anhalten (siehe: Eigenschaften lhres neuen Ofens / Pause-Funktion’). LichtTaste
®, Tastatursperre @), Ein/AusTaste @) und Start/Pause-Taste O bleiben wei-
terhin frei zugdnglich. Bei Bedarf kénnen Sie die Tasfen sperren (siehe: Eigen-
schaften Ihres neven Ofens / Die Tasfatursperre verwenden').

2. Wenn Sie den Ofen vorgeheizt haben, dann stellen Sie nach maximal 5 Minu-
ten die lebensmittel in den Ofen oder héngen Sie den GirillspieP im Ofen ein
(siehe: ,Den GrillspieB3 vorbereiten’).

3. Abhangig von dem gewdhlten Programm, erzeugt der Ofen wéhrend des Pro-
grammabloufs zusatzliche akustische Signale: Das Pizza-Programm meldet,
wenn die eingestellle Temperatur erreicht ist und halt das Programm automa-
fisch fur ca. 3 Minuten an, damit Sie die Pizza einlegen kénnen. Das Fritten-
Programm meldet die Hdlfle der Garzeit. Dies ist der beste Moment, um die
lebensmittel zu wenden.

4. Prifen Sie bei Bedarf rechizeitig die Beschaffenheit der Lebensmittel wahrend
des Garvorgangs. Auch dazu sollfen Sie das laufende Programm anhalten, um
Heizelemente und Umluftventilator so lange abzuschalten. Abhdngig von den
bereits erzielten Ergebnissen, kénnen Sie dann auch die Einstellungen entspre-
chend anpassen (siehe: ,Den Garvorgang tberwachen und die Einstellungen
anpassen’).

5. Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, dann erzeugt der Ofen in jedem
Fall eine Reihe von Ténen, das Programm wird automatisch beendet und der
Ofen schaltet die Heizelemente aus. Auf dem Display erscheint ,End”. Nach ca.
3 Minuten ohne Eingaben schaltet der Ofen automatisch in den Standby-Modus
zurick und die Konsole wird dunkel.

DEN GARVORGANG UBERWACHEN UND DIE EINSTELLUNGEN
ANPASSEN

Besonders bei |hren ersten Versuchen mit dem Ofen ist es wichtig, die Beschaffenheit
der Lebensmittel rechtzeitig zu prifen. Dazu sollten Sie das Programm mit der Pause-
Funktion anhalten, damit Heizelemente und Umluftvenitlator bei gedffneter Ofentiir
ausgeschaltet bleiben (siehe: ,Eigenschaften lhres neuen Ofens / Pause-Funkfion’).

Sollten die Lebensmittel mit den gewdhlten Einstellungen nicht die richtige Beschaf-
fenheit erreichen, dann kénnen Sie die Einstellungen entsprechend @ndern, solange
das Programm angehalten ist. Nutzen Sie diese Maglichkeit fir folgende Einstel-
lungen:

— die noch verbleibende Garzeit anpassen;

— die Temperatur fir kurze Zeit zu erhdhen, um dadurch ein knusprige Kruste zu
erhalten;

— die Temperatur herunterregeln, um die ndtige Kemntemperatur der Lebensmittel zu
erreichen, ohne die Kruste zu verbrennen.

HINWEIS

Wenn Sie die Einstellung fir Oberhitze und Unterhitze oder Umluft andern wollen,
missen Sie ein anderes Programm wdhlen. In diesem Fall bricht der Ofen das
angehaltene Programm automatisch ab. Das angehaltene Programm wird auch
abgebrochen, wenn Sie langer als 3 Minuten keine Eingaben machen.

1. Wenn Sie das Ofenprogramm anhalten wollen, dann driicken Sie die Start/
Pause-Taste O Die Garzeit wird angehalten und die Heizelemente und der
Umluftvenitlator ausgeschaltet. Alle Bedienungselemente der Konsole sind wie-
der verfigbar.

2. Prifen Sie lhre Lebensmittel und machen Sie die erforderlichen Einstellungen (sie-
he: ,Die Einstellungen tberprifen und éndem’).

3. Wenn der Ofen weiter arbeiten soll, dann vergessen Sie bitte nicht, das ange-
haltlene Ofenprogramm  rechizeitig wieder zu sfarten. Dricken Sie dazu die
Start/Pause-Taste ). Sobald das Programm weiter lauft, kénnen Sie die Einstel-
lungen nicht mehr andern.

4. Wenn Sie das angehaltene Programm ganz beenden/abbrechen wollen, dann
driicken Sie die Ein/AusTaste (U). Der Ofen kehrt in den Standby-Modus zuriick
und die Konsole wird dunkel. Danach gibt es keinen Weg mehr, das Ofenpro-
gramm am zulefzt erreichten Punkt fortzusetzen.
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NACH DEM BACKEN

/A ACHTUNG - Stellen Sie heiBe Lebensmitiel und oder die heiBen Zubehére
des Ofens nur auf Oberfléchen ab, die bestandig gegen Hitze, Feft und Feuchtig-
keit sind. Halten Sie eine geeignete Unterlage bereit (Beispiel: hitzefestes Tableft,
grober Porzellanteller oder Untersetzer).

HINWEIS

Eventuell sollten Sie den Ofen vor dem Herausnehmen der Lebensmittel noch nicht
ausschalten, da das Ofenlicht beim Hantieren im Ofen hilfreich sein kann.

1.

3.

Stellen Sie eine geeignete Unterlage bereit. Ziehen Sie Ofenhandschuhe an. Tre-
ten Sie nicht zu nahe an den Ofen heran und &ffnen Sie vorsichtig die Ofentir.

Backblech, Grillrost oder Drahtkorb: Haken Sie den kleineren der beiden Griffe
am Rand des Zubehérs ein. Vergewissern Sie sich, dass das Zubehér nicht aus
dem Giiff rutscht. Ziehen Sie das Zubehdr dann vorsichtig heraus. Bei Verwen-
dung schwerer GefaBe (Beispiel: Bréter, Backformen aus Steingut fir Gratin oder
Kuchen) sollten Sie das Zubehor zusatzlich mit der anderen Hand festhalten. Stel-
len Sie das Zubehér mit den Lebensmitteln auf der bereitgestellten Unterlage ab.

GrillspieB: Haken Sie den Bigelhalter auf beiden Seiten in die Rillen des Grill-
spiefes und heben den Girillspiefd damit auf der linken Seite so weit an, dass Sie
diese Seite in der Vertiefung iber der oberen Schiene nach vom ziehen kénnen.
Die rechte Seite kommt dadurch automatisch aus dem Rotorantrieb heraus.

HINWEIS

Wenn ein Programm abgelaufen ist, dann werden alle Werte wieder auf die Vor-
einstellungen zuriickgesetzt. Sie kénnen den Ofen aber sofort wieder fir weitere
Lebensmittel neu einstellen und verwenden.

4.

Wenn Sie den Ofen nicht mehr benutzen wollen, dann tippen Sie auf die Ein/
AusTaste @), um den Ofen auszuschalten (Konsole ist dunkel). Ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

lassen Sie den Ofen mit gedffneter Ofentir abkihlen (mindestens 20 Minuten).
Reinigen Sie den Ofen und das Krimelblech sowie alle verwendeten Zubehdre
nach jeder Verwendung, damit keine Lebensmittel auf den Oberfléchen einbren-
nen und bei der nachsten Verwendung des Ofens qualmen oder Feuer fangen
(siehe: ,Pflege und Reinigung’).

WICHTIG - Zichen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie den
Ofen nicht mehr benutzen oder unbeaufsichtigt lassen.
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HILFE BEI PROBLEMEN

Sollten wéhrend der Arbeit Probleme auftreten, dann finden Sie hier Losungen.

Mégliche Ursache | Die einfache Lésung

Notabschaltung erfor-
derlich?

Das Gerdt reagiert nicht.
Die Konsole ist vollstindig
dunkel. Auch die Ein/Aus-
Taste (©) blinkt nicht.

Sie kénnen das Krimel-
blech nicht unter die Heize-
lemente schigben

UND / ODER

die Ofentir ldsst sich bei
eingelegtem Krimelblech
nicht richtig schlieBien.

Das Gert reagiert nicht auf
Ihre Eingaben, obwohl das
Anzeigefeld mit der Tempe-
ratur oder Garzeit leuchtet.

Kein Strom.

Das Krimelblech ist in der
falschen Orienfierung.

Der Ofen bearbeitet in
Programm. Die meisten
Bedienungselemente der
Konsole sind gesperrt.

Die Tastatursperre (Kin-
dersicherung) ist aktiviert.
Das Schloss-Symbol
leuchtet links auf der
Konsole.

Nur die Sensorfasten rea-
gieren nicht.

Zichen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Priifen Sie:

— st das Gerdif an die Stromversorgung angeschlossen?

— Hat die verwendete Steckdose Strom? Schliefien Sie
eine Lampe daran an.

— Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
iberpriifen Sie das Netzkabel auf sichthare Beschiidi-
gungen.

Wenden Sie sich im Zweifelsfall an den GASTROBACK®

Kundenservice.

Ziehen Sie das Krimelblech heraus und drehen Sie das
Krimelblech dann:

Die Walbung an einerm Ende muss zur Riickseite des
Ofens und nach oben zeigen.

Wenn das Krimelblech richtig eingelegt ist, dann liegt es
unter den unteren Heizelementen und die Ofentir
lisst sich vollstiindig schlieBen.

Halten Sie das loufende Programm an (Start/Pause-Taste
() driicken). Alternativ brechen Sie das Programm

ab und schalten den Ofen dann neu ein (Ein/Aus-Taste
(©) driicken). Danach sind alle Bedienungselemente der
Konsole verfiigbar (siehe: ,Bedienung / Den Garvorgang
iberwachen und die Einstellungen anpassen”).

Halfen Sie den Finger ca. 3 Sekunden auf der Schloss-
Taste (&) (links neben dem Schloss-Symbol), um die
Tastatursperre abzuschalten. Danach sind die Ein/Aus-
Taste und Start/Pause Taste wieder verfiighar.

Reinigen Sie die Sensorfasten mit einem sauberen, tro-
ckenen und weichen Tuch. Reiben Sie einen Tropfen
Wasser zwischen den Fingerspitzen. Versuchen Sie es
dann emeut.
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Problem

Sie kdnnen die gewiinsch-
te Temperatur nicht ein-
stellen oder die eingestell
te Temperatur wird nicht
eingehalten.

Sie konnen die Umluft nicht
ausschalten.

Magliche Ursache

Die gewdnschte Tempe-
ratur liegt nicht im mag-
lichen Temperaturbereich
des ausgewdhlten
Programms.

Die falsche Temperaturein-
heit ist ausgegewhl.

Der Ofen bietet nur die
beiden Umlufieinstel
lungen AirFry (intensiv)
und normal an.

Wahrend der Autheizphase ~ Erstes Ausheizen:

steigt Rauch im Ofenraum
auf.
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Das Pflegemittel auf den
Heizelementen verdampft
wihrend der ersten Auf-
heizphase.

Lebensmittelrickstdnde
sind auf den Heizele-
menten.

Die einfache Lésung

Die Air-Fry-Programme erreichen maximal 200°C. Das
Defrost-Programm ist unverdnderlich auf 60°C eingestelt.
Wahlen Sie bei Bedarf ein geeignetes Programm.

Beachten Sie bitte, dass Sie fir diesen Ofen in den meisten
Filen eine deutlich niedrigere Temperatur wiihlen sollten,
als Sie es gewohnt waren.

Vergewissem Sie sich, dass die richtige Einheit fir die Tem-
peratur im Anzeigefeld rechts von der eingestellten Tempe-
ratur erscheint. Halten Sie bei Bedarf die Mitte des Einstel
lungs-Stellrads (rechts) ca. 5 Sekunden lang gedriickt, um
zwischen °C und °F umzuschalten.

Passen Sie die Finstellungen an den Umluftbetrieb an.

In den meisten Fdllen stellen Sie dazu die Temperatur
um 20-30°C niedriger ein (siehe: ,Tipps fir beste Ergeb-
nisse’).

Wenn die Rauchentwicklung nur beim ersten Aufheizen
auftritt, dann ist dies vollig normal. Das Pflegemittel ist
harmlos. Sorgen Sie fir eine qute Beliftung und reinigen
Sie den Ofenraum nach dem ersten Autheizen (sihe:
Erste Inbetriebnahme”).

Verkohlende Lebensmittel auf den Heizele-
menten konnen Feuer fangen! Schalfen Sie das
Gerdit sofort AUS, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie den Ofen abkihlen. Reinigen
Sie den Ofenraum und besonders die Heizelemente (sie-
he: ,Pflege und Reinigung’). Heizen Sie den Ofen danach
bis zur Maximaltemperatur und priifen Sie, ob das Pro-
blem wieder quftritt.

Problem

Magliche Ursache

Die Lebensmittel im Ofen
kommen einem der Heize-
lemente zu nahe

UND / ODER

Lebensmittel sind wéhrend
des Garvorganges auf die
unteren Heizelemente
gefallen/getropft und ver-
brennen.

Garzeit und/oder Tem-
peratur sind zu hoch ein-
gestellt.

Ein Heizelement ist
beschadigt oder Gberhitzt.

Die einfache Lésung

Schalten Sie das Gerdt sofort aus, ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und warten Sie, bis der Ofen
abgekihlt ist. Reinigen Sie danach den Ofen (sighe: ,Pfle-
ge und Reinigung’).

— Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten, dass die
Lebensmittel wahrend des gesamten Garvorganges
mindestens 3cm Abstand (Breite eines Teeldffels) zu
den Heizelementen haben.

— Wenn Ihre Lebensmittel wahrend des Garvorganges
tropfen oder Krimel herunter fallen, dann sollten Sie
zusiitzlich das Backblech in die unterste Schiene schie-
hen (siehe: ,Tipps fiir beste Ergebnisse’).

Ihr never Ofen erledigt viele Aufgaben deutlich schneller

bei niedrigeren Temperaturen als die dblichen, groBen

Backdfen. Auflerdem wird die eingestellte Temperatur

schon nach wenigen Minuten erreicht (siehe: , Tipps fir

beste Ergebnisse’). Uberwachen Sie den Garprozess bei

Ihren ersten Versuchen besonders sorgfiltig.

— Priifen Sie den Garzustand Ihrer Lebensmittel rechtzei-
tig (nach der Halfte der Garzeit).

— Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur, um die
gewdnschte Kemtemperatur zu emeichen, bevor die
Kruste verbrennt.

Schalten Sie dos Gerdt sofort aus und ziehen Sie den

Netzstecker aus der Steckdose.

— Priifen Sie, ob die Luftzirkulation im Ofenraum durch
groBe Teile, Alufolie oder Backpapier unterbrochen ist.

— Priifen Sie, ob Backformen oder Alufolien einem der
Heizstabe zu nahe kommen. Mindestens 3 cm Abstand
sind erforderlich.

— Wenden Sie sich im Zweifelsfall an den GASTROBACK®
Kundenservice, Tel.: 04165,/2225-0 oder per E-Mail:
info@gastroback.de .

Verwenden Sie den Ofen nicht mehr, wenn

Fehlfunktionen auftreten.
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Problem Magliche Ursache

Sie haben das Ofenlicht
ausgeschalfet.

Das Licht im Ofenraum
bleibt auch wahrend des
Betriebs dunkel.

Der Ofen hat in den
Standby-Modus geschaltet.
Dabei wird auch das Ofen-
licht ausgeschaltet.

Die Gluhbime ist defekt.

Sie haben die Glihbime  Die eingesetzte Glihbir
im Ofenraum ausge- ne ist nicht fiir die Ver-
tauscht, aber die Glihbime ~wendung in Backdfen
ist nach sehr kurzer Zeit gesignet.

wieder durchgebrannt.

Der Kolben der nev-
en Gluhbime war ver-
schmutzt.

Der Ofen schaltet sich aus, Sie haben die Pause-Funk-

obwohl die Garzeit nicht fion akfiviert und danach

vollstindig abgeloufen ist. ~den Ofen nicht wieder
gestartef.

Am der Scheibe der Ofen-  Abhiingig von den Lebens-

tir bildet sich Kondens-~ mitteln im Ofen konnen

wasser und/oder Dampf  wiihrend des Betriebs

trift aus. groBe Mengen Dampf ent-
stehen, der auf kilteren
Gerdteteilen kondensiert.
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Die einfache Lésung

Sie konnen das Licht im Ofenraum mit der Licht-Taste
(®) beliebig ein- oder ausschalten. Wenn die Tastatur
sperre aktiviert ist, dann halten Sie zuerst das Schloss-
Symbol (&) gedriickt, bis ein Piepton erklingt und dri-
cken Sie danach die LichtTaste (®).

Schalten Sie den Ofen bei Bedarf mit der Ein/Aus-Taste
(©) wieder ein und driicken Sie danach die LichtTaste

®

Tauschen Sie die Glihbime aus. Wahlen Sie dazu die
richtige Spezial-Gliihbirne fiir hohe Temperaturen (siehe:
,Die Gluhbirne im Ofenraum austauschen’). Wenn Sie
unsicher sind, dann bringen Sie das Gerdt dazu zu lhrem
Fachhdndler.

Verwenden Sie fiir das Ofenlicht keine nor-
malen Glihbirnen! Fir diese Anwendungen sind
spezielle Glishbimen erforderlich, die an den Gebrauch bei
hohen Temperaturen angepasst sind (siehe: , Technische
Dafen”).

Fett von Fingerabdriicken oder andere Verunreinigungen
brennen sich bei der Verwendung im Kolben der Glihbir-
ne ein und fihren dadurch zur Uberhitzung. Berihren Sie
den Kolben der neuen Glihbime nicht mit den Fingern.
Fassen Sie beim Einbau der neve Gliihbime den Kolben
mit einem Stiick sauberem Tuch (Beispiel: Kiichentuch).

Wenn Sie das Ofenprogramm mit der Start/Pause-Taste
(o)) anhalten, dann wartet der Ofen nach dem lefzten
Bedienungsschritt ca. 3 Minuten und bricht dann das Pro-
gramm vollstiindig ab, wenn Sie es in dieser Zeif nicht
wieder fortgesetzt haben. Dadurch wird sichergestellt,
dass der Ofen nicht unndtig eingeschaltet bleibt, wenn
Sie vergessen, ihn abzuschalten.

Das ist vllig normal. Sie brauchen nichts zu untemeh-
men. Die Scheibe wird nach einigen Minuten wieder von
selbst klar.

Problem

Der Grillspief dreht sich
nicht.

Magliche Ursache

Sie haben das falsche
Ofenprogramm gewdhlt.

Der Grillspief st blockiert.

Die einfache Lésung

Tippen Sie auf die Start/Pause-Taste G, um das
laufende Programm anzuhalten. Drehen Sie dann das
Programm:-Stellrad, um eines der beiden Rotorprogramme
auszuwdhlen: ) (AirFry) oder &) (normale Umluft).
Stellen Sie bei Bedarf Temperatur und Garzeit ein und
starten Sie das Programm.

Halten Sie den Ofen sofort aus und entfemen Sie das Hindemis.

Achten Sie immer darauf, dass die Lebensmit-
tel die Heizelemente nicht berihren und auch an
anderen Teilen im Ofen nicht hdngen bleiben. Die Lebens-
mittel dirfen sich nicht durch die Drehung des Rotors vom
Grillspief losen!
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Problem

Die Lebensmittel sind an
einigen Stellen verbrannt,
obwohl Sie die richtige
Garzeit und Temperatur
eingestellt haben.
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Magliche Ursache

Die Lebensmittel sind
eventuell zu nahe an den
Heizelementen
UND/ODER

die Lebensmittel sind zu
groB fiir den Ofen.

Sie haben die Garzeit von
einem normalen Backofen
(Kiichenherd) Gbemnom-
men.

Die Beschaffenheit Ihrer
Lebensmittel war sehr
unterschiedlich.

Die einfache Lésung

Achten Sie darauf, dass immer ein Abstand von minde-

stens 3 cm zu den Heizelementen bleibt.

— Wenn Sie bei sehr hohen Temperaturen garen, dann
sollten Sie einen grfBeren Abstand (eine andere Schie-
ne) wiihlen. Stellen Sie die Lebensmittel in die Mitte
des Ofenraums.

— Schngiden Sie groe Teile in Kleinere Stiicke und garen
Sie die Teile bei Bedarf in mehreren Portionen.

— Vergewissern Sie sich, dass Sie die richtige Kombina-
tion der Heizelemente gewdhlt haben (sighe: , Eigen-
schaften Ihres neuen Ofens / Getrennt wihlbare
Ober- und Unterhitze"). Eventuell hilft es, von der Air
Fry-Funktion zur normalen Umluft umzuschalten.

— Im unteren Bereich des Ofens erreichen Sie eine bes-
sere Wairmeverteilung, wenn Sie zusitzlich das Back-
blech in die unterste Schiene des Ofens zu schishen.

— Garen Sie die Lebensmittel bei niedrigeren Tempera-
turen. Wahlen Sie dazu eine lingere Garzeit, falls das
erforderlich ist.

— Bestreichen Sie ihre Lebensmittel vor dem Garen mif
etwas Speisedl.

Der Design Ofen Air Fry & Pizza gart Ihre Lebensmittel

in vielen Fillen deutlich schneller als ein herkommlicher
Backofen. Prifen Sie den Garzustand rechtzeitig (siehe:
Tipps fiir beste Ergebnisse”).

Trockene oder stark zucker- oder eiweiBhaltige Lebensmit-
tel briiunen und verbrennen deutlich schneller als frische,
sehr feuchte oder fetthaltige Lebensmittel. Bereiten Sie
die Lebensmiftel entsprechend auf den Garvorgang vor
(siehe: , Tipps fir beste Ergebnisse’).

Problem

Kuchen oder Pastete fallen
nach dem Backen wieder
Zusammen.

Magliche Ursache

Sie haben die Ofentiir
wihrend des Backens
gedffnet oder nach dem
Backen nicht lange genug
gewartet, bis Sie die Ofen-
tir Gffnen.

Die Temperatur ist zu hoch
gingestellr.

Die einfache Lésung

Denken Sie bitte daran, dass der Ofenraum aufgrund de
geringen GroBe beim Offnen der Ofentiir sehr viel schne
ler auskihlt als der Ofenraum eines groBien Backofens.
Empfindliches Backwerk miissen Sie eventuell im Ofen
mit geschlossener Ofentiir abkihlen lassen.

In den meisten Fallen sollfen Sie die Temperatur etwas
niedriger wahlen, als Sie es von Backofen Ihres Kiichen-
herds kennen. Andemfalls brdunen die Lebensmittel auf
der Oberfldche zu schnell, wihrend sie innen noch nicht
durchgebacken sind und deshalb zusammenfallen.

[
s
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PFLEGE UND REINIGUNG
/\ WARNUNG - Achten Sie immer darauf, dass das Gerét und seine Zube-

hére fir Kinder unter 8 Jahren unerreichbar sind! Schalten Sie das Gerét immer
zuerst in den Standby-Modus (Konsole ist dunkel, nur Ein/Aus-Taste blinkt), ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis das Gerét vollsiandig
abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt bewegen und/oder das Cerdt reinigen.

/\ WARNUNG - Lebensmittelreste im Ofenraum kdnnen beim Betrieb des
Ofens Feuer fangen! Halten Sie den Ofenraum immer sauber. Trocknen Sie die
Bauteile nach der Reinigung sorgféltig ab. Schitzen Sie das Gerdt vor Spritzwas-
ser. Dies gilt besonders fir den Ofenraum und die Luftschlitze im Gehduse. Nie-
mals Flissigkeiten ber oder in das Gerdt, die Ofentir oder das Netzkabel laufen
lassen oder diese Bauteile in Flussigkeiten stellen oder tauchen, um eine Gefahr-
dung durch Elekirizitat und Schaden am Gerat zu vermeiden.

/N ACHTUNG - Arbeiten Sie mit Vorsicht, um die Scharniere der Ofentir, das
Ofentirfenster, die Heizelemente und den Temperatursensor nicht zu beschadigen.
Niemals auf den Oberfléchen des Gerdts oder der Zubehére kratzen, schaben
oder schneiden. Ofenraum und Backblech sind mit einer Antihaftbeschichtung aus-
gekleidet. Niemals harte oder scharfkantige Gegenstande oder aggressive Che-
mikalien (Beispiel: Bleiche, Ofenreiniger, Metall-Topfreiniger) zur Reinigung des
Cerdits oder der Bauteile verwenden, um die Oberfléichen nicht zu beschadigen.
Verwenden Sie zur Reinigung der Oberflachen niemals schartkantige oder harte
Gegenstande. Das gilt auch fir die Reinigung der blanken Mefallteile (Beispiel:
Girillrost, GrillspieB, Drahtkorb, Griffe). Niemals Gewalt anwenden.

Niemals das Gerdt in die Spilmaschine stellen! Auch die Pizzoplatte, das Backblech
sowie Griff und Bugelhalter dirfen NICHT in der Spilmaschine gereinigt werden.

1. Vergewissern Sie sich, dass der Ofen AUSgeschaltet ist (Standby-Modus, nur
die Ein/AusTaste () blinkt], ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
warten Sie bei gedffneter Ofentir, bis der Ofen abgekihlt ist (ca. 20 Minuten).

2. Nehmen Sie alle beweglichen Teile aus dem Ofenraum (Einschibe, Pizzaplatte,
GirillspieB, Krimelblech). Reinigen Sie diese Teile sowie den verwendeten Griff
in warmer Spulmittellésung mit einem weichen Spilschwamm. Hartnéckige Spei-
sereste weichen Sie am besten ca. 10 Minuten lang in warmer Spilmittellésung
ein und enffernen sie dann mit einem Nylon-Topfreiniger.

HINWEIS

Krimelblech, Grillspief3, Drahtkorb und Girillrost kénnen Sie in der Spillmaschine reinigen.

3. Reinigen Sie die Glasscheibe der Ofenfir innen und aulden mit etwas Spulmittel-
l6sung und einem weichen Schwamm. Hartnéckige Rickstande kénnen Sie mit
dem Nylon-Topfreiniger entfernen.
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4. Die Innenseiten des Ofenraums kénnen mit einem feuchten Tuch oder einem wei-
chen Schwamm mit etwas Spilmittellésung gereinigt werden. Lassen Sie dabei
keine Flussigkeiten in den Ofenraum fropfen.

5. Wischen Sie bei Bedarf die AuBenseiten des Gerdts und das Netzkabel mit
einem weichen, feuchten Tuch ab. Bei Bedarf kénnen Sie dazu etwas Spilmit
telldsung verwenden. Achten Sie dabei darauf, dass keine Flissigkeiten in die
Luftschlitze im Gehduse, iber die Konsole oder das Netzkabel laufen.

6. Wischen Sie alle Oberfléchen nach. Feuchten Sie dazu ein weiches Tuch mit klarem
Wasser an. Trocknen Sie danach die Oberfldchen mit einem trockenen Tuch.

7. lassen Sie das Gerdt und alle Bauteile nach der Reinigung noch mindestens
1/2 Stunde an der Luft frocknen. Lassen Sie die Ofentir dabei offen.

8. legen Sie das Krimelblech mit der gebogenen Kante zur Rickseite des Ofens
im Boden des Ofenraums unter den unteren Heizelementen ein.

DIE GLUHBIRNE IM OFENRAUM AUSTAUSCHEN

Das Leuchtmittel des Ofenlichts ist im Ofenraum rechts oben angebracht. Wenn das
Ofenlicht nicht mehr auf die lichtTaste reagiert, obwohl das LichSymbol ‘@ auf-
leuchtet, dann kénnte die Glihbime im Ofenraum durchgebrannt sein. Sie kénnen
die Gluhbime mit wenigen Handgriffen selbst austauschen. Wenn Sie unsicher sind,
dann lassen Sie die Glishbirne von einem Elekiriker austauschen, der auch das erfor-
derliche Lleuchtmittel auswdhlen wird: Stiftsockellampe G, 25 W.

/N WARNUNG - Niemadls die Glaskappe des Ofenlichts abschrauben, wenn
der Ofen noch an die Stromversorgung angeschlossen ist. Zichen Sie immer zuerst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie den Ofen mit geéffneter Ofen-
tir vollsténdig abkihlen. Niemals normale Leuchtmittel fir den Ofen verwenden!
Aufgrund der hohen Temperaturen ein besonderer Leuchtmitteltyp erforderlich.
Wenden Sie sich bei Bedarf an den GASTROBACK® Kundenservice.

/\ WARNUNG - Die Glaskolben von Glishbirnen kénnen besonders beim
Durchbrennen der Glihbirne platzen! Vergewissern Sie sich vor dem Herausneh-
men des leuchtmittels, dass der Glaskolben unversehrt ist, um Verletzungen zu ver-
meiden. Schiitzen Sie lhre Hande noffalls mit Handschuhen. Wenden Sie sich im
Zweifelsfall an eine autorisierte Fachwerkstatt.

1. Schalten Sie den Ofen aus (nur die Ein/AusTaste @) blinki), ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie den Ofen mit gedffneter Ofentir
vollstandig abkuhlen.

2. Schrauben Sie die halbkugelférmige Glaskappe des Ofenlichts gegen den Uhr-
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zeigersinn ab. Achten Sie darauf, dass die Glaskappe nicht auf das darunterlie-
gende Heizelement fallt.

/N WARNUNG - Behandeln Sie die Glaskappe mit Vorsicht. Die Glaskap-
pe darf keine Spriinge oder angeschlagene Ecken haben. Andernfalls kénnten
sich wéhrend des Betriebs des Ofens durch die Temperaturschwankungen
Glassplitter I3sen, in lhre Lebensmittel gelangen und beim versehentlichen Ver-
schlucken schwere Verletzungen verursachen. Tauschen Sie die Glaskappe

gegen ein Original-Ersatzteil aus, wenn die Glaskappe beschadigt ist. VWenden
Sie sich an den GASTROBACK® Kundenservice. 1

HINWEIS

Dies ist ein geeigneter Augenblick, um die Glaskappe grindlich zu reinigen und
eingebrannte Fettreste und Schlieren zu entfernen. Sie kénnen die Glaskappe dazu
in warmer Spilmittellésung einweichen und dann mit einem weichen Schwamm
sorgfdltig reinigen. Trocknen Sie die Glaskappe danach sorgféltig ab und lassen
Sie die Glaskappe an der Luft vollstandig trocknen.

WICHTIG - Versuchen Sie NICHT die Gliihbirne herauszudrehen; sie ist nur ein-
gesteckt! Berihren Sie den Claskolben der neuen Glihbime nicht mit der Hand.
Fingerabdriicke brennen sich bei der Verwendung des Ofens in das Glas ein und
schwarzen es. Das verringert nicht nur die Helligkeit sondern kann auch zum Plat-
zen des Glaskolbens fihren.

3. Vergewissern Sie sich, dass der Glaskolben des alten Leuchtmittels unbeschadigt
und stabil ist, um Verletzungen zu vermeiden. Ziehen Sie die Glihbime aus der
Fassung heraus (nicht drehen!).

4. Fassen Sie die neue Glihbimne mit einem kleinen, sauberen Tuch am Glaskolben
und halten Sie den flachen Anschlussbereich senkrecht. Stecken Sie die Glishbir-
ne vorsichtig in die Fassung im Ofenraum.

5. Vergewissern Sie sich, dass die Glaskappe véllig unbeschadigt und trocken ist.
Das Glas darf keine Splitter, Spriinge oder angeschlagene Kanten haben.

6. Schrauben Sie die Glaskappe im Uhrzeigersinn auf die Fassung des Ofenlichts.
Die Glaskappe muss handfest angeschraubt werden, da sie sich sonst durch die
Temperaturschwankungen in der Halterung l6sen kann. Verwenden Sie aber
keine Werkzeuge zum Anschrauben!

Danach sollte die Ofenlicht wieder einsatzféhig sein. Sollte das nicht der Fall sein,
dann wenden Sie sich an den GASTROBACK® Kundenservice.

= DRV

AUFBEWAHRUNG
/A WARNUNG - Achten Sie immer darauf, dass das Gerét und seine

Zubehére zu jeder Zeit fir Kinder unter 8 Jahren unerreichbar sind.

/A ACHTUNG - legen Sie keine schweren oder harten Fremdkérper auf oder

in das Gerdt oder seine Bauteile.

Niemals die Bauteile oder Zubehére des Geréts fir andere Zwecke verwenden als
zur Arbeit mit dem Gerdt.

Behandeln Sie das Netzkabel mit besonderer Vorsicht. Das Netzkabel darf niemals
geknickt, gequetscht oder verknotet werden. Niemals am Netzkabel ziehen oder
reifen.

1. Schalten Sie das Gerét AUS (nur die Ein/Aus-Taste @) blinkt) und ziehen den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkihlen. Reinigen Sie
das Gerat und alle Bauteile vor der Aufbewahrung, damit keine Lebensmittel auf
den Bauteilen des Gerdts antrocknen (siehe: ,Pflege und Reinigung’).

2. Fassen Sie das Gerat auf beiden Seiten unten am Gehéuse an und stellen Sie
das Gerdt an einem sauberen, trockenen und frostfreien Ort auf, an dem das
Cerdt gegen UbermabBige Belastungen (Kurzschluss, Stobe, Feuchtigkeit, Frost,
direktes Sonnenlicht) geschitzt ist, und von dem es nicht herunterfallen kann.

3. Schieben Sie die Einschibe in den Ofenraum und legen Sie Grillspiel3, Bigel-
halter und Griff in den Drahtkorb. Die Pizzaplatte kénnen Sie auf das Grillrost
legen. Legen Sie aber keine Gegenstinde auf die Heizelemente. Schliefen
Sie die Ofentr.

4. legen Sie das Netzkabel locker um das Gerdt. Lassen Sie das Netzkabel nicht
herunterhangen.

UMWELTSCHUTZ
Dieses Produkt wurde so konzipiert, dass es der Verordnung (EU) 2023,/826 der

Kommission in Bezug auf Okodesign entspricht.

Leistungsaufnahme o (MRS Leistungs-
Modus (Wath) Zeit (Minuten) management Funktion
Aus-Zustand 0,5W 3 Min Ja
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ENTSORGUNGSHINWEISE
Ef Gerdt und Verpackung missen entsprechend den orilichen Bestimmungen

zur Entsorgung von Elektroschroft und Verpackungsmaterial entsorgt wer-
den. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen Entsorgungs-
B nfernehmen.

Entsorgen Sie elekirische Gerdte nicht im Housmill, nutzen Sie die Sammelstellen
der Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der Sam-
melstellen. Wenn elekirische Gerdte unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wéhrend
der Verwitterung oder durch die Millverbrennung geféhrliche Stoffe in Grundwasser
und Luft und damit in die Nahrungskette gelangen, und die Flora und Fauna kén-
nen auf Jahre vergiftet werden. Wenn Sie das Gerdét durch ein neues ersefzen, ist
der Verkaufer gesetzlich verpflichtet, das alte mindestens kostenlos zur Entsorgung
entgegenzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unfer www.gastroback.de. Wenden
Sie sich mit Problemen, Fragen und Winschen gegebenenfalls an: GASTROBACK®
Kundenservice, Tel.: 04165/2225-0 oder per EMail: info@gastroback.de

GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE
Wir gewdhrleisten fur alle GASTROBACK®-Elekirogerdte, dass sie zum Zeitpunkt

des Kaufes mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler wer-
den unter Ausschluss weitergehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist
kostenlos ersefzt oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht
nicht, wenn der Schaden an dem Gerat auf unsachgemaBe Behandlung, Uberla-
stung und/oder Installationsfehler zuriickgefthrt werden kann. Ohne unsere schrift-
liche Einwilligung erfolgte, technische Eingriffe von Dritten fihren zum soforfigen
Erloschen des Gewdhrleistungsanspruchs. Der Kaufer muss zur Geltendmachung
des Anspruchs den OriginalKaufbeleg vorlegen und trégt im Gewdhrleistungsfall die
Kosten und das Risiko des Transportes.

Dieses Gerdt kann in Mitarbeiterkiichen von Biros, Geschdaften, Werkstatten, land-
wirtschaftlichen Befrieben und vergleichbaren Arbeitsbereichen genutzt werden. In
diesem Fall verkirzt sich die Gewdhrleistungsfrist auf 1 Jahr.

HINWEIS

Kunden aus Deutschland und Osterreich: Fiir die Reparatur- und Serviceabwicklung
mochten wir Sie bitten, GASTROBACK® Produkte an folgende Anschrift zu senden:
GASTROBACK GmbH, Gewerbestr. 20, D - 21279 Hollenstedt, Deutschland.

Kunden anderer Lander: Bitte kontaktieren Sie lhren Héndler

Bitte haben Sie dafir Versténdnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen wer-
den kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt fransportsicher,
ohne Zubehér und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbeschrei-
bung bei. Die Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekien Gerdts betragt
ca. 2 Wochen; wir informieren Sie automatisch. Bei defekten Gerdten auerhalb
der Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die angegebene Adresse. Sie erhal-
fen dann einen kosfenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden, ob
das Gerdt zu den ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an Sie
zuriick gesendet oder vor Ort kostenlos entsorgt werden soll.

Das Gerdit ist fir den Privatgebrauch bestimmt und ist nicht fir den gewerblichen
Betrieb ausgelegt. Verwenden Sie das Gerdt nur wie in dieser Gebrauchsanlei-
tung beschrieben. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaB
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschdden fihren. Der Herstel-
ler Gbernimmt keine Haftung fir Schéden, die durch nicht bestimmungsgeméBen
Gebrauch entstanden sind.
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