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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt und nicht im Gewerbe bestimmt.
Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen ist die Gebrauchsan-
weisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das Gerat wie in der Gebrauchsanweisung
angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise. Fur Schaden oder Unfalle, die
durch Nichtbeachtung der Anleitung entstehen, wird keine Haftung tbernommen.

Sicherheitshinweise

- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen und betreiben. Das
Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwendet werden.

- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen aufweisen. Vor
jedem Gebrauch Uberprifen!

Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch Personen (einschliesslich Kinder)

mit eingeschrénkten physischen, sensorischen, oder geistigen Fahigkeiten
oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fur ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten Fernwirksy-
stem betrieben werden!

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.

- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht an Kanten
und klemmen Sie diese nicht ein.

- Zuleitung von heiBBen Teilen fernhalten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.

- Stellen Sie nichts auf dem Geréat ab und decken Sie die Luftungsschlitze niemals zu

- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.

- Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn es herunterge-
fallen ist oder auf eine andere Weise beschadigt wurde.

- Der Hersteller Ubernimmt keine Verantwortung bei falschem Gebrauch, der durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung zustande kommt.

- Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, dirfen nur
durch einen Kundendienst ausgefiuhrt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Gerat wird heif3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.

- Vor dem ersten Gebrauch:
Alle Teile — auBBer dem Heizkérper — griindlich reinigen und trocknen. Um den Neu-
geruch zu beseitigen, das Gerat ca. 15 Min. aufheizen lassen.

Vorsicht! Gerat wird hei3. Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der berthrbaren Oberflachen
sehr hoch sein. Gerat auf eine ebene nicht empfindliche Unterlage stellen und min-
destens 70 cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.

Das Gerat mit der Ruckseite unmittelbar an der Kiichenwand aufstellen.
- Den Rost oder die Pfannen immer mit dem Pfannenanheber herausnehmen.

Geratebeschreibung

Der Back- und Grillautomat ist wie folgt ausgestattet:

- Gerat mit Glastir und abnehmbarem Zierdeckel.

- Der Zierdeckel bleibt wahrend der Essenszubereitung ge6ffnet.

- Je ein Drehschalter fur Betriebsart (Programm), Temperaturregler und Zeitschaltuhr.

- Rezeptwalze mit Einstelldaten fur 21 Gerichte

- Heizkorper fur Unterhitze, Oberhitze/Grill.

- Backofen mit 3 Einschubleisten, integriertem GrillspieBantrieb und Innenbeleuch-
tung. Seitenwande und Ruckwand des Backofens katalytisch beschichtet.

Zubehor: Fettpfanne, Grillpfanne, Rost, Pfanne/Rost-Griff, GrillspieB mit 2 Fleischga-

beln, GrillspieBtrager.

Uber die Verwendung

Das Gerat ist zum Grillen, Braten, DUnsten, Backen, Warmen, Auftauen von Tiefkuhl-
kost und zum Garen von Fertiggerichten bestens geeignet.

Auf dem angetriebenen GrillspieB lassen sich Hdhnchen, Enten, Roll- und SpieBbraten
wunderbar knusprig grillen.

Auch zum geselligen ,Barbecue” ist das Gerat ideal: auf offenem Rost kann jeder
selbst nach Herzenslust grillen, z.B. Steaks, Koteletts, Warstchen, Fisch, Tomaten,
Zwiebeln, Obst usw.

Die Zeitschaltuhr schaltet das Gerat nach Ablauf der eingestellten Zeit automatisch
ab.

Vor Inbetriebnahme

Vor der ersten Verwendung alle Zubehérteile grandlich reinigen:

- Zum Offnen der Glastur unter den Griff links oben greifen und die Tur aufziehen.
Nach einer Raststufe 1aBt sie sich ganz herunterklappen.

- Fettpfanne, Rost und das Ubrige Zubehor entneh-
men.

- Den Zierdeckel etwas nach vorn ziehen, nach oben
aufklappen und die Grillpfanne entnehmen. In halb
geoffneter Stellung kann der Zierdeckel nach oben
abgenommen werden.

- Der Zierdeckel bleibt wahrend der Essenszuberei-
tung ge6ffnet.




Alle Zubehorteile in warmem Wasser mit etwas Spulmittel griindlich reinigen und
abtrocknen oder in die Sptlmaschine geben.

AnschlieBend den Rost und die Fettpfanne wieder in den Backofen einschieben. Die
etwas langere Grillpfanne von oben auf die Haltewinkel Gber den oberen Heizsta-
ben einlegen. Wahrend Sie grillen kénnen Sie auf der oberen Pfanne Lebensmittel
zubereiten.

Der Zierdeckel bleibt wéahrend der Essenszubereitung gedffnet.

Gerit aufstellen

Den Back- und Grillautomaten frei aufstellen. Links und rechts seitlich mussen jeweils
10 cm frei sein, Uber der Oberkante des Gerates mindestens 20 cm. Das Gerat wird mit
seiner Ruckseite an die Wand gestellt.

Um den Neugeruch der Materialien zu beseitigen, den Backofen erst einmal leer

aufheizen lassen:

- Gerat ans Netz anschlieBen

- Glastur schlieBen

- Unteren Drehknopf (Betriebsartschalter) nach unten auf - einstellen,

- Mittleren Drehknopf (Temperaturregler) auf <=

- und den oberen Drehknopf (Zeitschaltuhr) auf 10 Minuten einstellen. Die Back-
raumbeleuchtung leuchtet auf, der Heizvorgang beginnt.

Eine geringe Rauch- und Geruchsbildung beim ersten Aufheizen ist normal, sie ver-

schwindet nach kurzer Zeit.

Vorsicht! Gehduse und Glastiir werden heif3. Verbrennungsgefahr!

Verwendung des Zubehors

Grillpfanne

Nur beim offenen ,,Barbecue” wird die Grillpfanne
direkt unter dem Grill-Heizkérper als Auffangschale
eingeschoben.

Fettpfanne

Beim Grillen und Braten auf dem Rost oder am Spief
muB die Fettpfanne grundséatzlich unten eingeschoben
sein.

Sie kann aber auch direkt als Bratpfanne oder Back-
blech verwendet werden.

Rost

Beim Backen werden die Backformen auf den Rost
gestellt.

Beim Grillen innen im Backraum dient der Rost als
Grillgutauflage.

Beim offenen , Barbecue” wird der Rost Uber dem
oberen Grill-Heizkdrper eingesetzt, dabei muB er hin-
ten auf den beiden Zapfen in der Riickwand aufliegen.

Pfannengriff

Zum Einschieben und Herausnehmen der Grill- und
Fettpfanne und des Rostes stets den Pfannengriff
verwenden.

Grillspie3

Auf dem angetriebenen GrillspieB kénnen z.B. Hahn-
chen (bis 2 Stlick), Enten, SpieB- und Rollbraten sehr
gut gegrillt werden.

Das aufgespieBte Grillgut mit den beiden Fleischga-
beln fixieren.

Mit dem SpieBtrager 1aBt sich der gefullte SpieB ge-
fahrlos in den heiBen Backofen einsetzen.

Schaschlik-Garnitur:

(Sonderzubehér, nicht im Lieferumfang)

Mit diesem Zubehor lassen sich 4 SchaschlikspieBe auf
dem rotierenden GrillspieB gleichmaBig grillen.

Die beiden Tragerscheiben auf den GrillspieB schieben
und im richtigen Abstand mit den Klemmschrauben
feststellen.

Die bestlckten SchaschlikspieBe mit der Spitze in die
Bohrung der einen Scheibe stecken. Dann das andere
Ende in die Ausstanzung der zweiten Scheibe einle-
gen und den Bugel so drehen, daf3 das federnde Ende
ebenfalls in die Ausstanzung einschnappt.

Grillguthalter

(Sonderzubehér, nicht im Lieferumfang)

Mit dem abgebildeten Sonderzubehér 1Bt sich fast
jedes Grillgut, von Forellen bis zum Rollbraten, rotie-
rend wie am DrehspieB grillen. Dabei mufB3 das Grillgut
nicht aufgespieBt werden. Der aufgeklappte Halter ist
einfach zu belegen, zugeklappt halten die federnden
Drahtbugel das Grillgut in jeder Lage fest. Die Fett-
pfanne wird in diesem Fall auf den unteren Heizkorper
aufgelegt. Der Grillguthalter wird wie der GrillspieB in
den Back- und Grillautomat eingesetzt.



Inbetriebnahme

Backen, Braten, Grillen

Aus der Rezeptwalze am Gerat oder aus der Einstelltabelle auf der letzten Seite der
Gebrauchsanweisung die Einstellwerte fur das entsprechende Gargut ermitteln.

P H @ Rezeptwalze
Sie enthalt Daten fur 21 Gerichte mit Angaben Uber:

q;‘,“ff'iﬁf‘e‘ sonr - Einschubhéhe des Rostes oder der Fettpfanne, die
/\jiﬁllm e Benutzung des GrillspieBes oder der SchaschlikspieBe
\\\ \ Fafie 2 @ @ o8 - Betriebsart (Oberhitze, Unterhitze, Grill)
- Gartemperatur
- Garzeit

Durch Drehen der Walze werden die Gerichte mit den
entsprechenden Einstelldaten sichtbar.

Einschubhéhe
Betriebsart-Einstellung

Temperaturregler-Einstellung

Garzeit

- = Betriebsart wahlen
240", - Mit dem unteren Drehschalter die Betriebsart (Schal-
230" ) : < tung der Heizkérper) einstellen:
210 190° 170°
SN P X5 = Grillen, Barbecue und Wirmen (nur Oberhitze)
pod o @h = Backen, DUnsten, Braten (Ober- u. Unterhitze)

c@- = Fertiggerichte garen (Ober- u. Unterhitze)

3¢{ Auftauen von Tiefgefrorenem (nur Oberhitze)
‘b

Temperatur einstellen

Mit dem mittleren Drehschalter die Backofen-Tempe-
ratur vorwahlen:

I:{ = Bereich zum Auftauen von Tiefgefrorenem
1y

'y
170° - 240° = wahlbare Gartemperaturen

-@- = Einstellung fur Fertiggerichte

X = Einstellung zum Grillen

Betriebszeit einstellen und einschalten

Oberen Drehknopf im Uhrzeigersinn Gber die vorge-
sehene Betriebszeit hinausdrehen und dann auf die
gewdulnschte Zeit zurtckstellen.

Mit dem Einstellen der Zeitschaltuhr ist das Gerat ein-
geschaltet, die Backraumbeleuchtung leuchtet auf, der

GrillspieBantrieb lauft automatisch mit.
Bei Stellung @l\ (Backen) und - (Fertiggerichte)
lauft der Grillmotor nicht mit.

Die eingestellte Betriebszeit kann durch Rechts- oder
Achtung! Linksdrehen des Einstellknopfes jederzeit verandert

Dadie Heizkorper werden.

ur]terSChled“Ch.e Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet die Uhr
Leistung haben, ist automatisch aus und zwar in 2 Stufen: beim letzten
auchvolle Funktion langeren Minutenstrich wird die Heizung ausgeschal-
gegeben, wenneine tet, der GrillspieB lauft noch etwa 5 Minuten nach,

. . . bis der Einstellknopf auf ,,0” steht, dann wird auch
Heizungnichtrotgluht, der GrillspieBantrieb und die Backraumbeleuchtung

aberheiB wird. ausgeschaltet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich die Heizung aus, der Grillantrieb lauft
5 Minuten weiter damit das Grillgut nicht verbrennt.

Wenn der Garvorgang beendet ist, den Netzstecker ziehen.

Anwendungsweise

& Nach Erkenntnissen der Lebensmittelindustrie sollen panierte Lebensmittel,
Kartoffelprodukte und andere starkehaltige Lebensmittel nicht zu dunkel
gebraten werden wegen Acrylamidbildung.

Backen

- Beim Backen auf dem Rost die Fettpfanne aus dem Backraum entfernen.

- Uber dem Oberhitze/Grill-Heizkérper immer die Grillpfanne auflegen.

- Betriebsartschalter und Temperaturregler nach Rezeptwalze oder Tabelle einstel-
len.

- Zum Backen sollte das Gerat ca. 10 Minuten vorgeheizt werden. Mit der Zeitschalt-
uhr einstellen.

- Backformen auf den in entsprechender Hohe eingeschobenen Rost stellen.

- Glasttr beim Backen immer ganz schlieBen.



Hinweis: Wahrend des Backvorgangs glihen die Heizstabe nicht rot.

Der Zierdeckel bleibt wahrend der Essenszubereitung geéffnet.
Backen in der Fettpfanne
Fettpfanne mit Back-Trennpapier auslegen und ringsum einen Papierrand von etwa 4

cm Uberstehen lassen.

Ausgerollten Teig einlegen und andrlicken. Nach dem Belegen das Papier hochstellen
und die Fettpfanne in den Backraum einschieben. Das hochstehende Papier schiitzt
die katalytisch beschichteten Bleche vor dem Ankleben von Teig.

Grillen auf dem Rost

- Beim Einschieben immer die Fettpfanne unten in das Gerat einschieben.

- Das Grillgut soll gut abgetrocknet sein.

- Jedes Einstechen oder Einschneiden mdglichst vermeiden, dies bedeutet Saftverlust
und Austrocknen.

. Betriebsartschalter auf & und Temperaturregler auf D einstellen.

- Der Grill soll grundsatzlich ca. 10 Minuten vorgeheizt werden. Dadurch schlieBen
sich beim Einlegen des Grillguts schnell die Poren, daB der Saft erhalten bleibt.

Grillgut auf dem Rost in das Gerat einschieben,
dabei muf3 der Grill nicht abgeschaltet werden. Aber
Vorsicht, er ist heif3.

Beim Einschieben bitte beachten:

Das Grillgut darf die Heizstabe nicht berthren, um ein
eventuelles Entflammen auszuschlieBen.

Je kélter und dicker das Grillgut ist, desto weiter soll es
von den Heizstaben entfernt sein.

Sehr fettes Grillgut nicht zu dicht unter die Heizstébe

stellen.

Grillen am Spief3
Dafur eignen sich am besten Geflugel und Fleischstu-

cke wie Lende, Kalbsbrust usw.
Fettpfanne in die untere Einschubschiene einset-

zen.

Betriebsartschalter auf & und Temperaturregler
auf D einstellen.

Eine Fleischgabel auf den GrillspieB schieben,
dann den SpieB3 der Lange nach durch das Grillgut
stecken und die zweite Fleischgabel aufschieben. Die
Fleischgabeln so weit wie méglich zusammenschieben,

bis das Fleisch fest gehalten wird, dann mit den
Klemmschrauben feststellen.

- Bei Geflugel sollen die Spitzen der einen Gabel in die Schenkel, die der anderen in
Brust und Hals eindringen.

- Flagel und Schenkel eventuell mit einem Faden zusammenbinden.

- GrillspieB mit dem SpieBtréager aufnehmen, dabei den rechten Tragbligel in die
innere Rillenfuhrung
am Spief3 einsetzen. Den SpieB mit der Spitze in die Antriebséffnung in der linken
Backraumwand einfUhren und rechts mit der duBeren Rille in die abgewinkelte
FUhrung einlegen. SpieBtrager wieder herausnehmen.

- GlastUr nur bis zur Raststellung schlieBen, daB3 sie noch einen Spalt offen bleibt.

- Mageres Fleisch und Hdhnchen wahrend des Grillens ab und zu mit Ol bepinseln.

Barbecue, Grillen auf offenem Rost

- Zierdeckel aufklappen, er dient als Warme- und Spritzschutz.

- Grillpfanne direkt unter dem Grill-Heizkorper auf die abgekanteten Seitenbleche
einlegen.

Etwa 1/2 Liter Wasser in die Grillpfanne fullen. Das
| Wasser verhindert, daB sich abtropfendes Fett entziin-
[ | det. AuBerdem bewirkt es, daB sich am Grillgut keine
verbrannte Kohlekruste bildet. Bei langerem Grillen
das verbrauchte Wasser nachfullen, jedoch nicht tber
die Heizstabe gieBen.

Grillrost hinten in die Bundbolzen an der Ruck-
wand einhangen und vorn auf die Querstange aufle-
gen.

Glastur geschlossen halten.

Betriebsartschalter auf & Temperaturregler auf
X einstellen und mit der Zeitschaltuhr einschalten.

- Die angegebenen Grillzeiten beziehen sich auf den geschlossenen Grillraum, beim
offenen Grillen sind sie etwas langer.

Zubereiten von Fertiggerichten

Diese Gerichte werden vom Hersteller teilweise oder ganz vorgebacken, z.B. Pommes
frites, Kroketten.

Croissants und Blatterteig sind nicht vorgebacken und mussen daher gebacken wer-
den.

- Fettpfanne mit dem Fertiggericht in die mittlere Einschubschiene einsetzen.

- Betriebsartschalter auf und den Temperaturregler auf 4= einstellen.

- Die auf der Verpackung angegebene Garzeit an der Zeitschaltuhr einstellen.

- Glastlr geschlossen halten.

Auftauen

- Rost in die mittlere Einschubschiene einsetzen und das Tiefgefrorene darauflegen.

- Unten die Fettschale einschieben.

- Betriebsartschalter auf Auftauen {}:‘ stellen, den Tem-peraturregler auf den
Auftaubereich "Q‘.“ und mit der Zeitschaltuhr einschalten.

- Die Auftauzeit ist abhangig von der Starke und der Temperatur des Gefrierguts.
Dazu mussen Erfahrungswerte gesammelt werden.



Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen des Gerates immer den Netzstecker ziehen. Gerat nach dem Be-
trieb abkihlen lassen. Gerat nicht ins Wasser tauchen!

Die Zubehorteile kdnnen in heiBem Wasser mit etwas Spulmittel gereinigt werden.
Keine scharfen Putz- oder Scheuermittel und keine kratzenden Gegenstande verwen-
den.

Gehause und Glastur mit einem feuchten Tuch, notfalls mit geringem Spulmittelzu-
satz abwischen und nachtrocknen. Keine Scheuer- oder Lésungsmittel verwenden!

Bitte unbedingt nach jedem Gebrauch auch die obere Pfanne reinigen, insbesonde-
re die Unterseite, welche stark mit Fett verschmutzt werden kann.

Die beschichteten Innenwande nicht mit Metallteilen berthren. Die Heizstdbe mit
einem feuchten Tuch sauberwischen.

Katalytische Reinigungshilfe bei Fettverschmutzung

Die Rickwand und die Seitenwande innen im Backraum sind mit einer Spezial-Be-
schichtung versehen. Sie reinigen sich bei Fettverschmutzung selbst, wenn sie Gber
200°C erhitzt werden.

Starkere Verschmutzungen und Grillreste an den Wanden mit einem feuchten
Schwamm saubern und anschlieBend trockenreiben. Nach dem Reinigen zum voll-
standigen Trocknen das Gerat kurz einschalten.

Bei haufigem Gebrauch das leere Gerat nach dem Grillen etwa 15 Minuten bei héchs-
ter Grillleistung einschalten. Dadurch wird die Selbstreinigungsfahigkeit aktiviert.

Eventuell auf den Boden gefallene Ruickstande mit einem Tuch oder Pinsel entfernen.

Die spezielle Beschichtung hat keinen EinfluB auf die Qualitat und den Geschmack
der zubereiteten Speisen. Auch bei intensivem Gebrauch gewahrleistet die katalyti-
sche Beschichtung eine Haltbarkeit von mehreren Jahren.

Verunreinigungen im Fett kdnnen auf den beschichteten Teilen sichtbare Flecken
hinterlassen. Dies hat jedoch keinerlei Auswirkung auf den selbstreinigenden Effekt
des Gerates.

Die katalytisch beschichteten Seitenwande sind leicht auswechselbar. Sie kbnnen
nachbestellt werden, falls einmal eine neue Beschichtung notwendig sein sollte.

Wichtiger Hinweis:

Bitte darauf achten, daB keine zuckerhaltigen Lebensmittel (z.B. Saft von
Obstkuchen) auf die beschichteten Bleche kommen. Zucker zerstort die
selbstreinigenden Eigenschaften der Bleche.

Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.

Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
ﬁ Uber den Hausmull entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle

recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefiihrt werden
BN  oliten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber geeignete Sammelstysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen Ver-
wertung zufthren.

Verpackungs-Entsorgung
Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufihren.

Gerateverpackung:

- Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
- Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daflir vorgesehenen
- Sammelbehalter gegeben werden

/5 In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht:
& (&) & PE fur Polyethylen, die Kennziffer 02 ftir PE-HD, 04 fur PE-LD, PP
Ps PP

PE fur Polypropylen, PS fur Polysttrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benétigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein.

Unfreie Pakete kdnnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18, Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.



Einstelltabelle
Diese Angaben enthdlt die Rezeptwalze

Wenn lhr Gerat nicht funktionieren sollte ...

Bitte Gberprafen Sie: Betriebsart-Schalterstellung®

1.1st das Gerat mit der Steckdose verbunden? Einschubhdhe” Temperaturreglerstellung
. . . . Garzeit®

2.Ist am Betriebsarten-Schalter (unterer Drehschalter) eine Funktion eingestellt?

(nicht i = Wahlschalter ,,aus”) +

Apfelstrudel 240 45 Erlduterungen zur Tabelle

(X 5+5 "Diese Spalte zeigt die Einschub-
héhe an und ob auf dem Rost, in

3.Ist die Zeitschaltuhr (oberer Drehschalter) eingeschaltet? (Dabei die Zeitschaltuhr
voll aufziehen (115 Min) und dann auf die gewUinschte Zeit plus 10 Min Vorheizzeit Bratwiirste
zurlckstellen).

Ente & 120 der Pfanne, mit dem Grillspief
Filetsteak & 6+5 oder mit der Schaschlik-Garnitur
Fischfilet g o+8 gegart werden soll.
Frikadellen (&K 8+7 o = obere Einschubschiene
Hahnchen & 60 m = mittlere
Einschubschiene
Kalbsleber (X 6+4
. u = untere Einschubschiene

Kalbsschnitzel (X 4+3

we = Rost
Knack und Back 230 15

—_ = Pfanne
Mixed Grill &£ 10

£3e = Grillspief
Napfkuchen 190 €0 4o = Schaschlik-Garnitur
Obstkuchen 230 50

Pizza, tiefgefr.

= 15 2 &% = Grillen

Ouarkkuchen 210 60 f=p = Fertiggericht
Rollbraten (& 90 {D = Backen
Schaschlik @ 20 % = Auftauen

Schweinekotelett 6+6
chweinekotele & 3 Garzeiten z.B. ,,6+5“ bedeuten: nach

Schweinelende (X 8+8 6Minwendenunddiezweite Seitenoch

ool f ikl ehifim

56 RRRARAGPPERPARRRARR QD

5Mingrillen.
Schweinenieren (&X' 4+4 9
Toast Hawaii 5 ' Inder Rezeptwalze nichtenthalten
oast Hawaii
& Die Wasserbiskuit-Torte sollte in einer
schwarzen Springform gebacken
*Spritzgeback 190 20 werden.

ENC

* Wasserbiskuit- 190 40 (Bei den angegebenen Garzeiten
Torte handelt es sich um ungefahre Richt-
zeiten.)







Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerat, die
bei bestimmungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtckzufthren sind und uns
unverziglich nach Feststellung und innerhalb der gesetzlichen Garantiezeit nach
Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt wurden, beheben wir nach MaBgabe der
folgenden Bedingungen:

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelost durch geringftigige Abweichungen von der
Soll-Beschaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich
sind sowie fur Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Gebrauchsschaden
an Oberflachenbeschichtungen oder Lackierung sowie Glasbruch fallen nicht unter
Garantie. Die Behebung von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt
dadurch, dass die mangelhaften Teile durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung bean-
sprucht wird, sind an uns sachgemaf verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und ein-
schlieBlich Kaufbeleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der
Garantieanspruch ist nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgemaBem Gebrauch
oder Zweckentfremdung, wenn Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorge-

nommen wurden; und zwar unabhangig davon, ob die Beanstandung hierauf beruht.

Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist noch setzen
sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist flr eingebaute Ersatzteile endet
zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fir das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abge-
lehnt oder unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der
gesetzlichen Garantiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz
geliefert oder der Minderwert vergutet oder das Gerat gegen Erstattung des Kauf-
preises zurickgenommen.

Weitergehende Anspruiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates
entstandener Schaden sind ausgeschlossen.
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