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und griffbereit am Gerat aufbewahren!

I] [I Die Gebrauchsanleitung vor Inbetriebnahme lesen

Diese Gebrauchsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des
Gerétes und dient als wichtige Informationsquelle und Nachschlagewerk.

Die Kenntnis aller in ihr enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen
schafft die Voraussetzung fur das sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerat.

Dartiber hinaus sind die fir den Einsatzbereich des Gerétes geltenden ortlichen
Unfallverhitungsvorschriften und allgemeinen Sicherheitsbestimmungen einzuhalten.

Die Gebrauchsanleitung ist Produktbestandteil und in unmittelbarer Nahe des Geréates fiir
das Installations-, Bedienungs-, Wartungs- und Reinigungspersonal jederzeit zuganglich
aufzubewahren.

Wenn das Gerat an eine dritte Person weitergegeben wird, muss die Gebrauchsanleitung
mit ausgehandigt werden.

1. Sicherheit

Das Gerét ist nach den derzeit giiltigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen jedoch
von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es unsachgemaf oder nicht bestimmungs-
gemal verwendet wird.

Alle Personen, die das Gerat benutzen, missen sich an die Angaben in der
Gebrauchsanleitung halten und die Sicherheitshinweise beachten.

1.1 Symbolerklarung

Wichtige sicherheits- und geréatetechnische Hinweise sind in dieser Gebrauchsanleitung
durch Symbole gekennzeichnet. Die Hinweise sind unbedingt zu befolgen, um Unfélle,
Personen- und Sachschaden zu vermeiden.

A GEFAHR!

Dieses Symbol macht auf unmittelbar drohende Gefahr aufmerksam,
die zu schweren Kérperverletzungen oder zum Tod fihrt.

A WARNUNG!

Dieses Symbol kennzeichnet gefahrliche Situationen, die zu schweren
Korperverletzungen oder zum Tod fuhren kénnen.
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& HEIRE OBERFLACHE!

Dieses Symbol macht auf die hei3e Oberflache des Gerates wahrend des
Betriebes aufmerksam. Bei Nichtbeachten besteht Verbrennungsgefahr!

A VORSICHT!

Dieses Symbol kennzeichnet méglicherweise geféhrliche Situationen, die zu
leichten Verletzungen fihren oder Beschadigung, Fehlfunktionen und/oder
Ausfall des Gerates zur Folge haben kénnen.

@HINWEIS!

Dieses Symbol hebt Tipps und Informationen hervor, die fir eine effiziente
und stérungsfreie Bedienung des Gerates zu beachten sind.

1.2 Sicherheitshinweise

« Dieses Gerat ist nicht bestimmt, durch Personen (einschlief3lich
Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine
fur die 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 oder das Gerat in Betrieb nehmen.

« Halten Sie Verpackungsmaterialien wie Plastikbeutel und
Styroporteile auRerhalb der Reichweite von Kindern.
Erstickungsgefahr!

« Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals
unbeaufsichtigt.

« Das Gerat nur in geschlossenen Raumen betreiben.
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« Das Gerat darf nur in technisch einwandfreiem und betriebs-
sicherem Zustand betrieben werden. Sollten Funktionsstérungen
auftreten, trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung
(Netzstecker ziehen!) und benachrichtigen Sie den
Kundendienst.

« Wartungs- und Reparaturarbeiten dirfen nur von qualifizierten
Fachleuten unter Verwendung von Original-Ersatz- und
Zubehorteilen ausgefihrt werden. Versuchen Sie niemals,
selber an dem Gerét Reparaturen durchzufihren!

« Keine Zubehor- und Ersatzteile verwenden, die nicht vom
Hersteller empfohlen wurden. Diese kénnten eine Gefahr fir den
Benutzer darstellen oder Schaden am Gerat verursachen und zu
Personenschaden fuhren, zudem erlischt die Gewéahrleistung.

« Zur Vermeidung von Gefahrdungen und zur Sicherung der
optimalen Leistung dirfen am Gerat weder Veranderungen noch
Umbauten vorgenommen werden, die durch den Hersteller nicht
ausdrucklich genehmigt worden sind.

A GEFAHR durch elektrischen Strom!

Zur Vermeidung der Gefahr die aufgefuhrten Sicherheitshinweise
befolgen:

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit Warmequellen
bzw. scharfen Kanten in Berihrung kommt. Netzkabel nicht vom
Tisch oder von der Theke herunter hangen lassen. Netzkabel so
verlegen, dass niemand auf das Netzkabel treten oder dartber
stolpern kann.

« Das Netzkabel nicht knicken, quetschen, verknoten, immer
vollstandig abwickeln. Stellen Sie niemals das Gerat oder andere
Gegenstande auf das Netzkabel.

« Das Netzkabel nicht abdecken, von Arbeitsbereichen fernhalten,
niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.
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Uberprifen Sie das Netzkabel regelmaRig auf Beschadigungen.
Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Wenn dieses Schaden aufweist, muss es durch den
Kundendienst oder einen qualifizierten Elektriker ausgetauscht
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Ziehen Sie die Anschlussleitung immer am Netzstecker aus der
Steckdose, nicht am Netzkabel selbst.

Tragen, heben oder bewegen Sie das Gerat niemals am
Netzkabel.

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Gerates. Werden
Spannung fihrende Anschliisse berthrt und der elektrische und
mechanische Aufbau verandert, besteht Stromschlaggefahr.

Keine atzenden Reinigungsmittel verwenden und darauf achten,
dass kein Wasser in das Geréat eindringt.

Nehmen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen oder auf
nassem Boden stehend in Betrieb.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
- wenn Sie das Gerat nicht benutzen,
- wenn wahrend des Betriebes eine Stérung auftritt,
- bevor Sie das Gerat reinigen.

& HEIRE OBERFLACHE! Verbrennungsgefahr!

Zur Vermeidung der Gefahr die aufgeflihrten Anweisungen
befolgen:

« Wahrend des Betriebes wird die Oberflache des Gerates sehr

hei3! Berihren Sie die heil3e Oberflache des Gerates nicht.
Fassen Sie das Gerat wahrend der Bedienung nur an den dafur
vorgesehenen Griffen und Bedienelementen an.

Auch nach dem Ausschalten bleiben die Oberflache des
Gerates und der Garraum sowie die Speisen in den Behaltern
noch langere Zeit heil3. Zur Entnahme von Speisen aus dem
Garraum ziehen Sie immer Thermohandschuhe an.
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Beim Offnen der HeiRluftofentiir kann heilRer Dampf austreten,
seien Sie besonders vorsichtig.

Lassen Sie das Gerat ausreichend abkihlen, bevor Sie es
reinigen.

A WARNUNG! Brand- oder Explosionsgefahr!

Zur Vermeidung der Gefahr die aufgefuhrten Sicherheitshinweise
befolgen:

Stellen Sie vor Gebrauch des Gerates sicher, dass sich keine
Gegenstande, wie Plastiktiten, Gebrauchanleitung, Zubehor,
im Garraum befinden. Legen Sie wahrend des Betriebes
niemals Kichenutensilien, Tucher, Papier u. &. in den Garraum
und auf das Gerét.

Stellen Sie sicher, dass der Dampfablass nicht verdeckt oder
verstopft ist.

Betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe von brennbaren,
sich leicht entziindlichen Materialien (z. B. Benzin, Spiritus,
Alkohol, etc.). Durch die Hitze verdampfen diese und es kann
bei Kontakt mit Zindquellen zu Verpuffungen kommen, die zu
schweren Personen- und Sachschéaden fuhren.

Reinigen Sie den Garraum regelmafig und halten ihn immer
sauber: die nicht entfernten Fette und Backriickstande konnen
sich entziinden.

Sollte ein Brand entstehen, trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung (Netzstecker ziehen!), bevor Sie geeignete
MalRnahmen zur Brandbek&mpfung einleiten.

Achtung: Loschen Sie das Feuer niemals mit Wasser, wenn
der Netzstecker an die Steckdose angeschlossen ist.
Stromschlaggefahr!

Sorgen Sie fur ausreichend Frischluftzufihr nach dem Léschen
des Brandes.
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1.3 Bestimmungsgemaéale Verwendung

A VORSICHT!

Das Gerat ist fur den gewerblichen Gebrauch konzipiert und gebaut und darf
nur von qualifiziertem Fachpersonal in Kiichenbetrieben bedient werden.

Jede uber die bestimmungsgemale Verwendung hinausgehende und/oder andersartige
Verwendung des Geréates ist untersagt und gilt als nicht bestimmungsgeman.

Anspruche jeglicher Art gegen den Hersteller und/oder seine Bevollméchtigten wegen
Schéaden aus nicht bestimmungsgemafer Verwendung des Gerates sind ausgeschlossen.

Fir alle Schaden bei bestimmungswidriger Verwendung haftet der Betreiber.

Die Betriebssicherheit des Gerates ist nur bei bestimmungsgemafer Verwendung
entsprechend der Angaben in der Gebrauchsanleitung gewéhrleistet.

Der HeiRluftofen ist fiir folgende Zwecke bestimmt:

- Zubereitung von Fleisch, Fisch und Gemise;

- Backen von Brot, Kuchen und Torten;

- Aufwdrmen von Speisen;

- Auftauen von Tiefkiihlprodukten;

- Gratinieren;

- Aufbereitung von gekuhlten und tiefgekihlten Speisen.

1.4 Bestimmungswidrige Verwendung

Jede andere Verwendung aul3er der unter 1.3 ,,Bestimmungsgemafe Verwendung“
genannt, gilt als bestimmungswidrig und ist untersagt.

Eine bestimmungswidrige Verwendung kann zu schweren Personenschaden sowie
Sachschéden durch geféahrliche elektrische Spannung, Feuer und hohe Temperaturen
fuhren. Fuhren Sie ausschlief3lich diejenigen Arbeiten mit dem Gerat durch, die in dieser
Anleitung beschrieben sind. Unsachgemafe Verwendung kann zu Beschadigungen am
Gerat fuhren.

Alle technischen Eingriffe, auch die Montage und die Instandhaltung durfen
ausschlief3lich vom qualifizierten Kundendienst durchgefiihrt werden.

Der HeiRluftofen darf nicht verwendet werden fiir:

- das Heizen von Raumen;
- das Trocknen von Kleidung;
- das Aufbewahren von brennbarer Gegenstande;

- das Aufwarmen und Erhitzen entzindlicher, gesundheitsschadlicher,
sich leicht verflichtigender oder &hnlicher Flussigkeiten bzw. Stoffe.
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2. Allgemeines
2.1 Haftung und Gewahrleistung

Alle Angaben und Hinweise in dieser Gebrauchsanleitung wurden unter Beriicksichtigung
der geltenden Vorschriften, des aktuellen ingenieurtechnischen Entwicklungsstandes
sowie unserer langjéahrigen Erkenntnisse und Erfahrungen zusammengestellt.

Die Ubersetzungen der Gebrauchsanleitung wurden ebenfalls nach bestem Wissen
erstellt. Eine Haftung fur Ubersetzungsfehler knnen wir jedoch nicht ibernehmen.
MaRgebend ist die beiliegende deutsche Version dieser Gebrauchsanleitung.

Der tatséchliche Lieferumfang kann bei Sonderausfihrungen, der Inanspruchnahme
zusétzlicher Bestelloptionen oder auf Grund neuester technischer Anderungen u. U. von
den hier beschriebenen Erlauterungen und zeichnerischen Darstellungen abweichen.

A VORSICHT!

Diese Gebrauchsanleitung ist vor Beginn aller Arbeiten am und mit dem
Geréat, insbesondere vor der Inbetriebnahme, sorgféltig durchzulesen!

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung fiir Schaden und Stdrungen bei:

- Nichtbeachtung der Anweisungen zur Bedienung und Reinigung;
- nicht bestimmungsgemé&Rer Verwendung;

- technischen Anderungen durch den Benutzer;

- Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile.

Technische Anderungen am Produkt im Rahmen der Verbesserung der Gebrauchs-
eigenschaften und der Weiterentwicklung behalten wir uns vor.

2.2 Urheberschutz

Die Gebrauchsanleitung und die in ihr enthaltenen Texte, Zeichnungen, Bilder und
sonstigen Darstellungen sind urheberrechtlich geschitzt. Vervielféaltigungen in jeglicher
Art und Form — auch auszugsweise — sowie die Verwertung und/oder Mitteilung des
Inhaltes sind ohne schriftliche Freigabeerklarung des Herstellers nicht gestattet.
Zuwiderhandlungen verpflichten zu Schadensersatz. Weitere Anspriiche bleiben
vorbehalten.

@HINWEIS!

Die grafischen Darstellungen in dieser Anleitung kénnen unter Umstanden
leicht von der tatsachlichen Ausfiihrung des Gerates abweichen.

2.3 Konformitatserklarung

Dies bescheinigen wir in der EG-Konformitatserklarung. Bei Bedarf

c € Das Gerét entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU.
senden wir lhnen gern die entsprechende Konformitatserklarung zu.
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3. Transport, Verpackung und Lagerung
3.1 Transportinspektion

Lieferung bei Erhalt unverziglich auf Vollstandigkeit und Transportschaden prifen.
Bei auBerlich erkennbarem Transportschaden Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt
entgegen nehmen.

Schadensumfang auf Transportunterlagen/Lieferschein des Transporteurs vermerken.
Reklamation einleiten.

Verdeckte Mangel sofort nach Erkennen reklamieren, da Schadensersatzanspriiche
nur innerhalb der geltenden Reklamationsfristen geltend gemacht werden kénnen.

3.2 Verpackung

Werfen Sie den Umkarton lhres Geréts nicht weg. Sie benétigen ihn eventuell zur
Aufbewahrung, beim Umzug oder wenn Sie das Gerat bei eventuellen Schaden an
unsere Service-Stelle senden mussen. Entfernen Sie vor der Inbetriebnahme das
aufRlere und innere Verpackungsmaterial vollstandig vom Gerat.

.‘ Falls Sie die Verpackung entsorgen moéchten, beachten Sie die in
‘ Ihrem Land geltenden Vorschriften. Filhren Sie wieder verwertbare
Verpackungsmaterialien dem Recycling zu.

Bitte prifen Sie, ob das Gerat und das Zubehor vollstéandig sind. Falls irgendwelche
Teile fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem Kundenservice Kontakt auf.

3.3 Lagerung
Packstiicke bis zur Installation verschlossen und unter Beachtung der auf3en

angebrachten Aufstell- und Lagermarkierung aufbewahren.
Packstucke nur unter folgenden Bedingungen lagern:

- nicht im Freien aufbewahren,

- trocken und staubfrei aufbewahren,

- keinen aggressiven Medien aussetzen,

- vor Sonneneinstrahlung schiitzen,

- mechanische Erschitterungen vermeiden,

- beilangerer Lagerung (> 3 Monate) regelméRig
allgemeinen Zustand aller Teile und der Verpackung
kontrollieren, bei Erfordernis auffrischen oder erneuern.
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4. Technische Daten
4.1 Baugruppenubersicht

A W N R

[, ]

Gehause

Glastur

Haupt-/Zeitdrehregler (0 — 120 Min)
Betriebs-Kontrolllampe (griin)
Aufheiz-Kontrolllampe (grtin)

Temperaturdrehregler (50 °C -300°C)

7 StelifiRe (4x)

8 Auflageschienen (4x)
9 Backblech
10 Innenbeleuchtung

11 Glasturgriff

-10 -
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4.2 Technische Angaben

Bezeichnung

HeiRluftofen AT90-ST

Art.-Nr.:

120879

Material:

Gehéause: Edelstahl, Garraum: Edelstahl

Ausfihrung:

= Funktionen: Umluft
= Temperaturbereich: 50 °C bis 300 °C
= Temperaturregelung: mechanisch, stufenlos
= Aufheizzeit: ca. 5 Min. (180 °C)
= Timer
= Zeiteinstellung: 0 — 120 Min.
= Einschibe:
- Art: quer
- Format: 436 x 315 mm
- Anzahl: 4
- Abstand zwischen den Einschiben: 70 mm
= Anzahl Garprogramme:1
= Anzahl Garphasen: 1
= Anzahl Motoren: 2
= | iftergeschwindigkeit: 1 Stufe
= Innenbeleuchtung
= Steuerung: Knebel
= Schutzart: IPX3
= Kontrollleuchten: Ein/Aus, Aufheizen
= Eigenschaften:
- Doppeltirverglasung
- Abgerundete Backkammer
- Auflageschienen herausnehmbar
- Signalton nach Ablauf der Zeit

Anschlusswert:

2,67 kW /230 V 50 Hz

Abmessungen:

B 595 x T 605 x H 580 mm

Garraum-Abmessungen:

B 460 x T 375 x H 350 mm

Gewicht:

38,0 kg

Zubehor:

4 Roste

Technische Anderungen vorbehalten!

-11 -
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5. Installation und Bedienung
5.1 Installation

A VORSICHT!

Alle Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten sollten ausschlie3lich
von einem autorisierten Installateur durchgefiihrt werden!

Aufstellen

o Packen Sie das Gerat aus, entfernen und entsorgen Sie umweltgerecht
samtliches Verpackungsmaterial.

e Montieren Sie die beiliegenden Stellfile am Geréat und stellen Sie die Hohe durch
Ein- bzw. Ausschrauben der Stellfif3e ein. Geréat nicht ohne StellfiRe betreiben.

e Stellen Sie das Gerat auf einen ebenen, sicheren Platz, der das Gewicht des
Gerates aushéalt und der nicht warmeempfindlich ist.

e Stellen Sie das Gerat niemals auf einen brennbaren Untergrund.

e Das Gerat nicht in der Nahe von offenen Feuerstellen, Elektro6fen, Heizéfen oder
anderen Hitzequellen aufstellen.

e Stellen Sie das Gerat so auf, dass die Luftungsoéffnungen hinten nicht verdeckt oder
blockiert sind.

e Stellen Sie das Gerat niemals direkt an Wande, Mauern, Kiichenmobel oder
sonstige Gegenstande. Achten Sie auf einen ausreichenden Abstand (mindestens
30 cm) zu Wanden und anderen brennbaren oder verfarbungsanfélligen
Gegenstanden. Befolgen Sie die geltenden Brandschutzvorschriften.

e Sollte die Einhaltung des angegebenen Mindestabstandes nicht moglich sein,

mussen Schutzvorrichtungen (z.B. Folien aus hitzebestandigem Material) angebracht

werden, durch die eine innerhalb der vorgesehenen Sicherheitsgrenzen liegende
Wandtemperatur (bis 60 °C) gewahrleistet wird.

e Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Gerét ab.

@HINWEIS!

Das Gerat ist nicht fur den Einbau und fur eine Reihenaufstellung geeignet!

-12 -
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Ziehen Sie vorsichtig die Schutzfolie von den AuBenwanden ab, um zu vermeiden,
dass Klebstoffreste zuriickbleiben. Sollten dennoch Klebstoffreste zuriickbleiben,
entfernen Sie diese mit einem geeigneten Lésungsmittel.

A VORSICHT!

Entfernen Sie niemals das Typenschild und Warnhinweise vom Gerét.

Stellen Sie das Gerét so auf, dass der Netzstecker zugéanglich ist, damit das Geréat
bei Bedarf schnell von der Stromversorgung getrennt werden kann.

Anschliel3en

A GEFAHR! Gefahr durch elektrischen Strom!

Gerat kann bei unsachgemaRer Installation Verletzungen verursachen!
Vor Installation Daten des ortlichen Stromnetzes mit technischen Angaben des

Gerétes vergleichen (siehe Typenschild). Geréat nur bei Ubereinstimmung
anschlieRen!

Der Steckdosenstromkreis muss mit 16A abgesichert sein. SchlieBen Sie das Gerat
nur direkt an eine Einzelsteckdose mit Schutzkontakt an; verwenden Sie keine
Verteiler oder Mehrfachsteckdosen.

5.2 Bedienung

Gerat vorbereiten

Reinigen Sie das Geréat vor der Inbetriebnahme von innen und auf3en mit einem
weichen feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel. Wischen Sie griindlich
mit klarem Wasser nach.

Vor dem ersten Gebrauch das Gerat ohne Speisen unter Beachtung der Hinweise im
Abschnitt "Einstellungen" aufheizen, um eventuelle stérende Gerliche, die von der
Warmeisolierung herkommen, zu beseitigen. Die hdchste Temperatureinstellung und
die langste Zeiteinstellung wéhlen. Es kann ein wenig Rauch oder ein unangenehmer
Geruch entstehen. Dies ist bei der ersten Benutzung normal und kommt bei einer
weiteren nicht mehr vor. Offnen Sie danach die Glastiir, damit die Rauchriickstande
entweichen kénnen.

Reinigen Sie die Backbleche und Grillrost mit einem milden Reinigungsmittel.
Sptlen Sie mit klarem Wasser nach und trocknen diese dann mit einem weichen
trockenen Tuch ab.

-13 -
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Einstellungen

@HINWEIS!

Heizen Sie den Heil3luftofen vor jeder Benutzung gut auf. Stellen Sie die
Temperatur ca. 30 °C hdher als die angegebene Temperatur ein und korrigieren
diese nach Bestiickung des Heil3luftofens, damit erreichen Sie ein gleichméafiges
Ergebnis.

e Schalten Sie das Gerat mit dem Haupt-/Zeitdrehregler ein (im Uhrzeigersinn auf die
gewlinschte Gar-/Backzeit drehen). Die griine Betriebs-Kontrolllampe leuchtet auf,
die Innenbeleuchtung und die Liftermotoren werden eingeschaltet, sobald Sie diesen
Regler betatigen.

o Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem Temperaturdrehregler ein.
Die griine Aufheiz-Kontrolllampe leuchtet auf. Sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist, erlischt die griine Aufheiz-Kontrolllampe und leuchtet wieder auf, wenn die
Temperatur im Garraum sinkt.

e Nach Erreichen der eingestellten Temperatur stellen Sie die gewiinschten Speisen in
den Garraum des Heif3luftofens.

A WARNUNG! Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebs werden einige Gerateteile sehr heil3.
Offnen und schlieRen Sie den HeiRluftofen nur mit Hilfe des Tiirgriffes.
Benutzen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie das Geréat bedienen.

e Es konnen gleichzeitig 4 Backbleche in die 4 Einschiibe des Heil3luftofens gestellt
werden. Achten Sie beim Beschicken des Gerates, dass mindestens 40 mm
zwischen den Speisen und den Backblechen oberhalb eingehalten wird, damit eine
optimale Warmeverteilung im Garraum eingehalten wird.

o Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein Signal, die griine Betriebs-Kontrolllampe
erlischt und das Gerét schaltet automatisch ab.

e Entnehmen Sie die zubereiteten Speisen.
e Wenn das Geréat nicht mehr benutzt wird, schalten Sie dieses aus (Haupt-/ Zeit-

drehregler und Temperaturdrehregler auf ,,0“ drehen) und trennen es von der
Stromversorgung (Netzstecker ziehen!).

A VORSICHT!

Das Gerét ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet, welcher bei 320°C
auslost und das Gerét abschaltet. Sollte der Uberhitzungsschutz ausgeldst
haben, das Geréat einige Zeit abkihlen lassen und den RESET-Knopf an der
Ruckseite des Gerates betatigen, um das Gerat wieder in Betrieb zu nehmen.

-14 -
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Regeln fir den Gar-/Backvorgang
Garvorgang im Hei3luftofen mit Umluftbetrieb

Der Garvorgang im HeiRluftofen erfolgt mit Hilfe der Rezirkulation von Hei3luft im Inneren
des Gerétes. Diese ermdglicht ein gleichmafliges Garen/Backen aufgrund der homogenen
Temperaturverteilung.

Der Vorteil des Hei3luftofens besteht darin, dass gleichzeitig unterschiedliche Speisen
gekocht/gebacken werden kénnen (wenn die Gartemperatur die gleiche ist), ohne dass
sich die unterschiedlichen Geschmécker vermischen.

Veranderliche Parameter beim Garen/Backen:

= Temperatur
= Zeit
= Menge

= Temperatur

Eine exakte Temperatureinstellung garantiert ein korrektes Garen/Backen der Speisen,
sowohl an deren Auf3enseite als auch im Inneren.

Eine zu niedrige Temperatur z.B. bewirkt eher ein Austrocknen der Speisen als deren
Garen.

Eine zu hohe Temperatur hingegen kann zu einem Verbrennen der Speisen an deren
AuRenseite fuhren, wobei deren Inneres jedoch noch roh bleibt (eine Erscheinung, die
manchmal vor allem bei Fleisch erwiinscht ist).

= Zeit

Diese Variable héngt von der Menge der Speisen ab, welche zubereitet werden.
Je groRer die Menge ist, desto langer sind auch die Gar-/Backzeiten und umgekehrt.

Zu kurze Garzeiten im Vergleich zu den korrekten Garzeiten ermdglichen keine
vollstéandige Zubereitung der Speisen; zu lange Garzeiten im Vergleich zu den korrekten
Garzeiten fuhren zu einem Anbrennen der Speisenaul3enseite.

= Menge

Die Menge der Speisen beeinflusst die Garzeit. Eine gré3ere Menge an Speisen fuhrt
immer zu langeren Garzeiten und umgekehrt.
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Verwendung von Backformen /Grillrost

Es ist empfehlenswert:

Backformen aus Aluminium fur Gebéack und nicht tiefgekihltes Brot,
Backformen aus Stahl fur Vorspeisen, Fleisch, Fisch, Kartoffeln,
Grillrost zum Braunen von Fleisch (wie z.B. Schnitzel,

Wirstchen, Bratwirste), tiefgekiihlte Produkte
(z. B. Pizza, Brétchen, Baguette) zu verwenden.

@HINWEIS!

Benutzen Sie nur hitzebesténdige Brat- oder Backformen. Achten Sie auf die
Angaben der Hersteller!

5.3 Garmethoden

< Erste Gange

Lasagne, Nudelauflauf, Cannelloni sind bei einer Temperatur, die zwischen 185 °C —
190 °C liegt, zu garen. Um ein goldgelbes Anbraten zu bewirken, ist die Temperatur
am Ende des Garvorgangs auf 220 °C — 230 °C zu erhdhen.

< Braten

Rind, Schwein, Huhn, Truthahn, Lamm. Fiihren Sie den Garvorgang bei einer
Temperatur von 180 °C durch, um das Durchbraten des Fleisches zu gewéahrleisten.
In der Endphase ist das Fleisch, um es auszutrocknen, fiir einige Minuten bei einer
Temperatur von 240 °C — 250 °C zu garen.

< Braunen von Fleisch

Kotelett, Schnitzel, Wurstchen, Hamburger.

Schieben Sie den Grillrost mit dem sich darauf befindlichen, etwas mit Ol bestrichenen
Gargut ein. Schieben Sie unter dem Grillrost ein Fettauffangblech ein. Bei 220 — 230 °C
garen. In der Endphase die Temperatur fur einige Minuten auf 280 °C erhéhen, damit
die Speisen etwas angebraunt sind.

< Roastbeef
Bei einer Temperatur von 220 °C garen.
% Fisch

Scholle, Dorsch, Seehecht bei einer Temperatur von 200 °C garen.
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“ Backofenkartoffeln

Bei einer Temperatur von 170 °C -180 °C garen.

% Geback:

Normal bei einer Temperatur von 180 °C backen. Vermeiden Sie wahrend des
Backvorgangs das Offnen der HeiRluftofentiir.

< Brot:

Bei einer Temperatur von 200 °C backen.

< Garen von Tiefkuhlprodukten

Tiefgekiihltes Brot auftauen lassen und bei einer Temperatur von 200 °C backen.
Vorgebackene, tiefgekiihlte Pizza noch tiefgefroren in den Hei3luftofen schieben und
bei vorgegebenen Temperatur fir einige Minuten backen. Beachten Sie die Anwei
sungen der Hersteller auf den Verpackungen!

< Broétchen/Toast
Bei 220 °C aufwarmen.

< Aufwarmen von Speisen

Die Speisen bei ca. 150 °C aufbereiten.

< Auftauen von Speisen

Bei 80 °C auftauen.

Gar-/Backtabellen

Gar-/Backgut Temperatur in °C| Garzeit in Min. ca.
Torten 135 - 160 je nach Gewicht
Gebéack Biskuit 160 - 175 25-35
Kleine Kuchen 175 15-20
Kirschtorte 175
Obstkuchen 220
Lzzee/gz;z::pulver Blatterteigkuchen 210
Murbeteigkuchen 200 — 225
Kuchen 175 40 - 50
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Gar-/Backgut

Temperatur in °C

Garzeit in Min. ca.

Baiser 100 100 - 130
Kekse 175 15-20
Feingeback Murbeteigkekse 150 - 175 5
Obstkuchen 200 8
Croissants 180 18 -20
Brot-/Butterauflauf 175-190 45
Pudding Eiercreme 165 45
Obstpudding 160 45
Gefllte Cannelloni 190 20
Erste Gange Eierauflauf 185 25
Lasagne 190 27
Maccaroniauflauf 190 40
Bratwirste (mager) 225 10 — 15 Min.
Rostbraten 225 15 — 30 Min.
Schnelle Braten | Leber 250 10 - 15 Min.
Lendenbraten 250 15 — 30 Min.
Huhnchenbristchen 200 30 Min.
Truthahn gut gebraunt
*bis zur den letzten 160 - 175
30 Garminuten
Sognrend der letzten | 175 _ 200 30 Min. per kg
Lamm rosa
Fleisch Keulel,5 -2 kg 175 50 Min per kg
Lammbraten 175 30 Min per kg
Lammschulter 175 50 Min per kg
Schwein gut
durchgebraten
Keule von mehr als 2 kg 175 50 Min per kg
Lende und Schulter 175 60 Min per kg
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Gar-/Backgut

Temperatur in °C

Garzeit in Min. ca.

Rind medium

Lendenrollbraten 2 kg 175 30 Min. per kg
Rostbraten 175 30 Min. per kg
Fleisch Filet 175 — 200 20 Min. per kg
Huhn 2 kg goldgelb .
gebacken u. geschmort 175 50 Min. per kg
Ente 2 kg mit Saft, nicht 180 60 Min. per kg
trocken
Wildhase 2 kg 175 60 — 90 Min.
Wild Hirsch 170 - 200 90 Min.
Fasan 175 - 200 35 - 90 Min.
Bratkartoffeln, knusprig 175 60 Min.
Beilagen Schmorkartoffeln richtig .
durchgekocht, m. Saft 150 - 175 30 Min. per kg
. Filets (klein) 200 15 — 20 Min.
Fisch - -
Fisch 1 % kg 200 30 — 40 Min.
6. Reinigung

A WARNUNG!

Trennen Sie das Gerét vor der Reinigung von der Stromversorgung
(Netzstecker ziehen!).

Lassen Sie das Gerét vollstandig abkthlen.
Verwenden Sie keinen Druckwasserstrahl, um dieses Gerét zu reinigen!

Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Gerét eindringt.

A VORSICHT!

Verwenden Sie keine aggressiven oder bleichenden Reinigungsmittel, die
aktiven Sauerstoff, Chlor oder korrosive Bestandteile enthalten.
Verwenden Sie keine abrasiven oder scheuernden Reinigungsmittel wie
Stahlwolle, seifenhaltige Stahlwolle, Metall-/Kunststoffschwamme oder
ahnliche Mittel mit einer abrasiven Oberflache.
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o Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch, um ein Einbrennen von Back- oder
Bratriickstdénden zu vermeiden.

o Reinigen Sie das Gerat von innen und auf3en mit einem feuchten weichen Tuch und
einem milden Reinigungsmittel.

o Bei starken Verschmutzungen verwenden Sie handelsiibliche Backofenreiniger.

o Zur leichteren Reinigung des Garraumes kdnnen die
Auflageschienen aus dem Gerat herausgenommen
werden. Lésen Sie hierzu die Réndelschrauben
(rechts und links) und ziehen Sie die Auflage-
schienen aus dem Garraum.

o Nach der Reinigung des Garraumes setzen Sie
die Auflageschienen wieder ein und schrauben
Sie diese fest.

o Reinigen Sie die Backbleche mit Kiichenpapier oder einem feuchten Tuch.

Um hartnackige Reste zu entfernen, geben Sie ein wenig Ol auf das Backblech und
lassen es ca. 5 bis 10 Minuten einweichen. Danach mit einem feuchten Tuch oder mit
Kichenpapier abwischen.

o Reinigen Sie das genutzte Zubehor wie Grillrost, Backformen, etc. unter flieRendem
warmen Wasser mit einem weichen Tuch oder Schwamm und mildem Reinigungs-
mittel. Spulen Sie mit klarem Wasser nach und trocknen es grundlich ab.

o Reinigen Sie das Gerat niemals mit scharfen oder harten Kiichenutensilien und
verwenden Sie niemals irgendeine Art von groben Reinigern, um die Beschadigung
der Oberflache des Gerétes zu vermeiden.

o Setzen Sie zum Trocknen und Polieren der Oberflache nach der Reinigung ein
weiches, trockenes Tuch ein.
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7. Mogliche Funktionsstérungen

Bei einer Funktionsstérung trennen Sie das Gerat sofort von der Stromversorgung.
Prifen Sie anhand folgender Tabelle, ob die Funktionsstérungen sich beheben lassen,
bevor Sie einen Kundendienst benachrichtigen oder Handler kontaktieren.

Problem

Ursache

Ldsung

Gerat an Stromversor-
gung angeschlossen,
aber die griine
Betriebs-Kontrolllampe
leuchtet nicht auf.

¢ Netzstecker nicht richtig
eingesteckt.

e Haupt-/Zeitdrehregler
nicht eingestellt.

e Netzstecker ziehen und
richtig einstecken.

Haupt-/Zeitdrehregler
einstellen.

Gerat an Stromversor-
gung angeschlossen,
heizt aber nicht auf.

e Temperatur nicht
eingestellt.

e Heizelement defekt.

Temperatur einstellen.

Handler kontaktieren.

Gerat an Stromversor-
gung angeschlossen,
funktioniert aber nicht.

e Uberhitzungsschutz hat
ausgelost.

Gerat abkihlen lassen.

RESET-Knopf an der Riick-
seite driicken. Bei erneutem
Auslésen von Uberhitzungs-
schutz Kundendienst benach-
richtigen oder Handler
kontaktieren.

Gar-/ Backergebnis ist
ungleichmagig.

o Lifter defekt.

e Temperaturdrehregler
defekt.

¢ Abstand zwischen
Speisen und Backblech
oberhalb zu gering.

Handler kontaktieren.
Handler kontaktieren.

Mindestabstand von 40 mm
einhalten.

Garraumbeleuchtung
defekt.

e Gluhlampe defekt.

Gerat von der Stromversor-
gung trennen und abkihlen
lassen. Gluhlampe heraus-
schrauben und durch eine mit
denselben technischen Eigen-
schaften (220 V, 15 W)
ersetzen.
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Wenn sich die Funktionsstdrungen nicht beseitigen lassen:
- Gehéause nicht offnen,
- Kundendienst benachrichtigen oder Handler kontaktieren,
wobei Folgendes anzugeben ist:
= die Art der Betriebsstérung;

= die Artikelnummer und Seriennummer (auf dem Typenschild
an der Ruckseite des Gerates abzulesen).

8. Entsorgung
Altgerate

Elektrogerate sind mit diesem Symbol gekennzeichnet. Elektro-

gerate dirfen nicht in den Hausmill. Kann das Gerat nicht mehr

benutzt werden, ist jeder Verbraucher verpflichtet, Elektrogerate

getrennt vom Hausmdiill bei den dafiir vorgesehenen Sammel-
I stellen seiner Gemeinde abzugeben.

@HINWEIS

Elektroaltgerate miissen fachgerecht verwertet und entsorgt werden, um Auswir-
kungen auf die Umwelt zu vermeiden.

e Trennen Sie das Gerat von der Netzversorgung und entfernen Sie das Netz-
anschlusskabel vom Gerét.

Bartscher GmbH Tel.: +49 5258 971-0
Franz-Kleine-Str. 28 Fax: +49 5258 971-120

33154 Salzkotten Service-Hotline: +49 5258 971-197
Germany www.bartscher.com
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