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Ihr Einbau-Backofen stellt sich vor

Ilhr Einbau-Backofen stellt sich vor

Ausstattungsmerkmale

» Ober- / Unterhitze

* HeiBluft / Umluft

* Infrarot-Grillen

» Backofen-Beleuchtung

» Temperatur-Kontrollanzeigen
* AuBenkiihilgeblase

» Teleskopschienen
 Digitale Zeitschaltuhr

» Kurzzeitwecker

» Pyrolytische Selbstreinigung

Lieferumfang

» Einbau-Backofen (anschlussfertig mit Netz-
kabel und Schutzkontakt-Stecker)

* 1 Fettpfanne

» 2 Backbleche

* 1 Grillrost

» Gebrauchsanleitung
» Kurzanleitung

Kontrolle ist besser

1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Transport-
schaden aufweist.

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein oder
das Gerat einen Transportschaden aufwei-
sen, nehmen Sie bitte Kontakt mit unserer
Serviceabteilung auf (siehe ,Unser Service*
auf Seite 36).

/\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!
Nehmen Sie nie ein beschadigtes
Gerét in Betrieb.
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Bevor Sie das Gerat benutzen, le-
|||| sen Sie bitte zuerst die Sicher-

heitshinweise und die Gebrauchs-
anleitung aufmerksam durch. Nur so kdnnen
Sie alle Funktionen sicher und zuverlassig
nutzen.
Beachten Sie unbedingt auch die nationalen
Vorschriften in lnrem Land, die zusatzlich zu
den in dieser Anleitung genannten Vorschrif-
ten gultig sind.
Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen fiir die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden Ver-
wender des Produkts weiter.
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Backblech und Fettpfanne

Die mitgelieferten Backbleche 9 und die Fettpfanne 12 haben eine
schrage Kante. Nach dem Einschieben sollte diese Kante vorne
liegen. Der Grillrost 11 muss wie abgebildet eingeschoben werden.

Backblechtrager mit Teleskopschienen

An den Seitenwanden des Backraums befinden sich die Back-
blechtrager 8 mit den ausziehbaren Teleskopschienen 10. Damit
lassen sich die Backbleche und der Grillrost bequemer herauszie-
hen, z.B. um einen Braten zu begiel3en.

AuBenkiihlgeblase

Das Aulenkiihigeblase wird automatisch mit dem Backofen ein-
und ausgeschaltet. Es kuhlt die Backofendampfe und Grillschwa-
den, die durch den Wrasenabzug 6 aus dem Backofen treten, und
verhindert, dass angrenzende Mdbel zu heild werden.

N o g b WON -

10
11
12

Temperaturregler
Pfeiltasten
Display
MENU-Taste
Funktionsschalter
Wrasenabzug
Turgriff

Backblechtrager
Backbleche
Teleskopschienen
Grillrost
Fettpfanne

1

Hanseatic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp



Bedienblende

Versenkbare Schalter

Zum Schutz vor heiRen Dampfen wahrend des Betriebs und Ver-
schmutzungen lassen sich die Schalter versenken.

» Zum Versenken / Ausfahren kurz auf den Schalter driicken.

Funktionsschalter

Mit dem Funktionsschalter 5 wahlen Sie die Beheizungsart aus
und schalten den Backofen damit gleichzeitig ein. Bei eingeschal-
tetem Backofen leuchtet die Netzkontrollanzeige am Funktions-
schalter 5.

Die folgenden Symbole finden Sie auf dem Funktionsschalter:

Heilluft und ___ Ober-und HeiBluft
Unterhitze Unterhitze + (mit eigenem
(Pizzastufe) Ventilator Ringkdrper)
Ober- und . o~ .
Unterhitze [;] Unterhitze Infrarotgrill
Intensivgrill N
oy o ] Intensivgrill s, | Auftauen
(Infrargtgnll mit mit Ventilator (nur Ventilator)
Oberhitze)
Pyrolyse _.©: Backofen-
(Selbstreinigung) | “~<* Beleuchtung
Temperaturregler

Beschadigungsgefahr!
Drehen Sie den Temperaturwahler 1 nicht mit Gewalt
uber die Endposition hinaus.

» Nach Wahl der Beheizungsart stellen Sie den Temperaturregler
1 auf die gewinschte Backofentemperatur ein. Sie kdnnen ihn
stufenlos von 50 °C bis maximal 250 °C drehen.

* Drehen Sie nach Garende den Temperaturregler 1 und den
Funktionsschalter 5 auf 0-Position zur(ck.

Backofen-Leuchte

Die rote Backofen-Leuchte des Temperaturreglers 1 leuchtet,
sobald Sie eine Beheizungsart gewahlt und die Temperatur ein-
geschaltet haben. Sie leuchtet, solange der Backofen auf- bzw.
nachheizt. Wenn sie das erste Mal erlischt, ist die eingestellte
Temperatur im Backofen erreicht.

Wahrend der gesamten Gardauer wiederholt sich das Ein- und
Ausschalten der roten Backofen-Leuchte.
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5 Minuten fir lhre Sicherheit

5 Minuten fur lhre Sicherheit

Begriffserklarung

Folgende Signalworte finden Sie in dieser Ge-
brauchsanleitung.

Das Signalwort bezeichnet eine Ge-
fahrdung mit einem hohen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung zur
Folge hat.

/\ WARNUNG

Das Signalwort bezeichnet eine Ge-
fahrdung mit einem mittleren Risiko-
grad, die, wenn sie nicht vermieden
wird, den Tod oder eine schwere Ver-
letzung zur Folge haben kann.

/\ VORSICHT

Das Signalwort bezeichnet eine Gefahr-
dung mit einem niedrigen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine
geringfugige oder maRige Verletzung zur
Folge haben kann.

Das Signalwort warnt vor mdglichen
Sachschaden.

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Der Backofen ist zum Braten, Backen,
Grillen und Warmhalten von Speisen
bestimmt.

Zum Auftauen von Gefriergut ist der
Backofen nicht geeignet. Zum Auftauen
von rohem Fleisch, Geflligel oder Fisch
sollte er nicht verwendet werden.

Das Gerat muss vor der Benutzung ord-
nungsgemal in eine Kichenzeile ver-
baut werden.

Das Gerat ist zur Verwendung im pri-

vaten Haushalt konzipiert und ist nicht
fur eine gewerbliche Nutzung oder
Mehrfachnutzung (z. B.: Verwendung
durch mehrere Parteien in einem Mehr-
familienhaus) ausgelegt.

Verwenden Sie das Gerat ausschlief3-
lich wie in dieser Gebrauchsanleitung
beschrieben. Jede andere Verwendung
gilt als nicht bestimmungsgemal und
kann zu Sach- oder sogar Personen-
schaden fuhren. Der Hersteller Uber-
nimmt keine Haftung fur Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemafen Ge-
brauch entstanden sind.

Der Backofen eignet sich nicht zum Be-
heizen eines Raumes. Die Leuchte im
Backofen ist nur zur Beleuchtung des
Garraums vorgesehen und nicht als
Raumbeleuchtung.

Die Backofentur darf nicht als Stutze,
Sitzflache oder Trittbrett verwendet wer-
den.

Sicherheitshinweise

/\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!
Das Beruhren spannungsfuhrender
Teile kann zu schweren Verletzungen
oder zum Tod flhren.

e Gerat nur in Innenrdumen verwenden.
Nicht in Feuchtraumen oder im Regen
betreiben.

» Gerat nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, wenn es sichtbare
Schaden aufweist, z. B. die Anschluss-
leitung defekt ist; Rauch entwickelt
oder verbrannt riecht; ungewohnte
Gerausche erzeugt.

* In einem solchen Fall Netzstecker
ziehen und unseren Service kontak-
tieren (siehe ,Unser Service" auf Seite
36).
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» Gerat entspricht der Schutzklasse 1

und darf nur an eine Steckdose mit
ordnungsgemal installiertem Schutz-
leiter angeschlossen werden. Ach-
ten Sie beim Anschliefen darauf,
dass die richtige Spannung anliegt.
Nahere Informationen hierzu fin-
den Sie auf dem Typenschild.
Der Anschluss an eine Steckdosenlei-
ste oder eine Mehrfachsteckdose ist
unzulassig und hat Brandgefahr zur
Folge.

Falls der Netzstecker nach dem Ein-
bau nicht mehr zuganglich ist, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
maRk Uberspannungskategorie Il in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein; hierzu zahlen Sicherungen, LS-
Schalter und Schitze.

Steckdose fur den Backofen vor dem
Einbau spannungslos schalten. Dazu
die Sicherung fur die Steckdose he-
rausdrehen bzw. sie ausschalten.

Netzkabel so verlegen, dass es nicht
zur Stolperfalle wird.

Netzstecker und -kabel von offenem
Feuer und heilRen Flachen fernhalten.

Netzkabel nicht knicken oder klemmen
und nicht Uber scharfe Kanten legen.

Wenn das Netzkabel des Gerats be-
schadigt ist, muss es durch den Her-
steller, dessen Kundendienst oder eine
qualifizierte Fachkraft ausgetauscht
werden.

Niemals das Gehause offnen.

* Niemals versuchen, das defekte oder
vermeintlich defekte Gerat selbst zu
reparieren. Sie kdnnen sich und spa-
tere Benutzer in Gefahr bringen. Nur
autorisierte Fachkrafte diurfen diese
Reparaturen ausfuhren.

» Das Gerat darf weder mit einer ex-
ternen Zeitschaltuhr noch mit einem
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separaten Fernwirksystem betrieben
werden.

» Keine Gegenstande in oder durch die
Gehauseodffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande hineinstecken kénnen.

« Zum Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung zunachst den Backofen
ausschalten, dann die Sicherungen
herausdrehen bzw. ausschalten. Gluh-
lampe erst auswechseln, wenn der
Backofen nicht mehr heil} ist.

Erstickungsgefahr!

* Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen lassen. Diese konnen sich da-
rin verfangen oder ersticken.

» Kinder daran hindern, Kleinteile vom
Gerat abzuziehen oder aus dem Zube-
horbeutel zu nehmen und in den Mund
zu stecken.

/\ VORSICHT

Verletzungsgefahr!

Gefahren fur Kinder und Personen mit
verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten (beispiels-
weise teilweise Behinderte, altere Per-
sonen mit Einschrankung ihrer phy-
sischen und mentalen Fahigkeiten) oder
Mangel an Erfahrung und Wissen (bei-
spielsweise altere Kinder)!

* Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit re-
duzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und/oder Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerats unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.
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» Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen und keinen Zugriff auf das Ge-
rat haben, wenn sie unbeaufsichtigt
sind.

* Reinigung und Wartung durch den
Benutzer durfen nicht von Kindern
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie
werden beaufsichtigt.

* Kinder vom Turglas fernhalten! Das
Turglas kann im Betrieb sehr heil3 wer-
den — Verbrennungsgefahr!

Brandgefahr!

Gefahren fur Kinder und Personen mit
verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten (beispiels-
weise teilweise Behinderte, altere Per-
sonen mit Einschrankung ihrer phy-
sischen und mentalen Fahigkeiten) oder
Mangel an Erfahrung und Wissen (bei-
spielsweise altere Kinder)!

» Den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentir betreiben.

* Funktionsschalter und Temperaturreg-
ler nach dem automatischen Abschal-
ten immer auf Null zurtckdrehen!

* Braten oder Kuchen im Backofen nicht
mit Papier abdecken. Gargut, Backpa-
pier und -folien nicht mit den Heizkor-
pern in Berihrung kommen lassen.

* Grillgut nicht zu weit nach hinten an
das Ende des Heizkorpers legen. Dort
ist es besonders heil}. Fettes Grillgut
kann Feuer fangen.

» Temperaturempfindliche, brennbare
oder feuergefahrliche Gegenstande
nicht im Backofen aufbewahren! Bei
unbeabsichtigtem Einschalten konnen
sie sich verformen oder entziinden.

» Backofen nicht als Stauraum verwen-
den.

« Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder
mit Alkohol zubereiten, lassen Sie den

Herd nicht ohne Aufsicht! Die Speisen
konnen sich selbst entziinden.

* Bei Feuer im Backofen: Backofenttir
nicht offnen!

« Brennendes Ol oder Fett nie mit Was-
ser loschen!

* Im Brandfall sofort alle Schalter auf Null
drehen und den Sicherungsautomaten
ausschalten bzw. die Sicherungen he-
rausdrehen. Verwenden Sie zum Lo-
schen einen geeigneten Feuerloscher
mit Kennzeichnung ,F“ oder eine
Léschdecke.

» Das Gerat nach dem Erloschen des
Feuers durch unseren Service Uber-
prufen lassen (siehe ,Erstinbetrieb-
nahme* auf Seite 14).

* Wenn das Aulenklhlgeblase defekt
ist, kann das Gerat schnell Uberhitzen.
Dadurch kann das Gerat noch mehr
Schaden nehmen und brennbare,
angrenzende Gegenstande in Brand
stecken. Schalten Sie das Gerat in
diesem Fall sofort aus, 6ffnen Sie die
Backofentlr, und benutzen Sie den
Herd nicht mehr!

Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das
Gerat und seine berlUhrbaren Teile heil}.

« Vorsicht ist geboten, um das Beruhren
von Heizelementen, Wanden, Back-
blechen usw. zu vermeiden.

+ Kinder junger als 8 Jahre mussen fern-
gehalten werden, es sei denn, sie wer-
den standig beaufsichtigt.

* Aus dem Wrasenabzug (Luftung)
stromt beim Backofenbetrieb heiler
Dampf. Vorsicht auch beim Offnen des
heilRen Backofens!

» Wasser nie direkt in den heil’en Back-
ofen giel3en. Durch den entstehenden
Wasserdampf besteht Verbrihungs-
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gefahr und die Emaille kann bescha-
digt werden.

* HeilRes Wasser aus dem Backofen un-
bedingt abkuhlen lassen, bevor Sie es
ausgielden.

* Den Backofen wahrend des Grillens
oder der Pyrolyse nicht unbeaufsichtigt
lassen. Kinder fernhalten!

» Den Backofen vollstandig abkthlen
lassen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Gesundheitsgefahr!

* Fleisch, Geflligel und Fisch nicht im
Backofen auftauen. Das Gefriergut
frihzeitig aus dem Gefrierfach neh-
men und es abgedeckt im Kuhlschrank
auftauen lassen. Die Auftauflissigkeit
muss dabei abflieRen konnen, da sich
sonst schadliche Mikroorganismen bil-
den konnen.

Acrylamid steht im Verdacht, krebser-
zeugend zu sein. Acrylamid entsteht bei
zu starker Erhitzung von Starke, z. B. in
Kartoffeln (Pommes Frites, Chips), Kek-
sen, Toast, Brot etc.

* Die Gardauer moglichst kurz halten.

 Die Lebensmittel nur leicht anbraunen,
starke Verfarbung vermeiden.

» Pommes Frites eher grof3er schneiden
und bei maximal 180 °C zubereiten.

» Bei Backwaren hilft das Einstreichen
mit Eiweil} oder Eigelb die Bildung von
Acrylamid zu verringern.

Beschadigungsgefahr!

» Zum Reinigen keine scharfen, abra-
siven Reinigungs- oder Scheuermit-
tel, Stahlschwamme, Metallschaber,
Backofensprays, Dampf- oder
Hochdruckreiniger verwenden! Sie
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konnen die Oberflache beschadi-
gen und das Glas zerstoren.
Hochdruckreiniger konnen einen Kurz-
schluss verursachen.

Backblechtrager und Teleskopauszu-
ge nicht im Geschirrspuler reinigen.

Bleche oder Alufolie nicht direkt auf
den Garraumboden stellen. Dadurch
staut sich die Hitze und die Email-
le des Backofens wird beschadigt.
Wenn Sie Geschirr direkt auf den Gar-
raumboden stellen mdchten, darf die
Backofentemperatur 50 °C nicht Uber-
schreiten. Vorsicht beim Hantieren mit
dem Geschirr — die Emaille kann leicht
zerkratzt werden.

* Die Backofentur ist schwer und hat
eine Glasfront. Beim Aushangen nicht
fallen lassen!

* Soll das Gerat mit einer Transportkarre
gefahren werden, muss es so angeho-
ben werden, wie auf der Verpackung
gezeigt ist.

* Den Backofen nicht am Turgriff an-
heben! Dieser ist nicht dafur gedacht,
das hohe Gewicht des Backofens zu
tragen.

* Verwenden Sie die Backofentir nie-
mals als Stutze, Sitzflache oder Tritt-
brett.

+ Sie durfen nur Kochgeschirr auf die
geodffnete Backofentur stellen, das we-
niger als 15 kg wiegt.

Im Umgang mit lhrem neuen Back-
ofen miissen Sie auBerdem Fol-
gendes beachten:

* Sie sind fur den einwandfreien Zustand
und die fachgerechte Benutzung des
Backofens im Haushalt verantwortlich.

* Befreien Sie den Backofen von uber-
mafigen Verschmutzungen, bevor
Sie mit der pyrolytischen Selbstrei-
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nigung beginnen. Durch die hohen
Temperaturen bei der Selbstreinigung
besteht Brandgefahr. Entnehmen Sie
vor der pyrolytischen Selbstreinigung
den Girillrost. Die Fettpfanne und die
Backbleche konnen wahrend des Rei-
nigungsprozesses in dem Backofen
bleiben.

Bei der pyrolytischen Selbstreinigung
werden die Oberflachen heiller als ge-
wohnlich (bis zu 500 °C). Beruhren Sie
wahrenddessen niemals die Tur des
Backofens. Die Tur wird wahrend des
Prozesses automatisch verriegelt, um
Unfalle zu vermeiden.
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Einbauen und AnschlieBen

/\ WARNUNG

Brandgefahr!

Unsachgemaler Umgang mit dem Backofen kann zu
Beschadigung oder zum Brand fihren. Im Inneren auf-
gestaute Hitze kann die Lebensdauer des Backofens
verkurzen.

* Fur ausreichende Liftung sorgen. Die Luftungsoff-
nungen nicht verdecken.

» Beim Einbau des Backofens die angegebenen Malde
fur die LUftung einhalten.

Beschadigungsgefahr!
Unsachgemaler Umgang mit dem Backofen kann zu
Beschadigungen fuhren.

* Beim Auspacken keine spitzen Gegenstande ver-
wenden.

 Backofentlr und Turgriff nicht als Trittbrett oder zum
Anheben verwenden.

Transportieren und Auspacken
» Transportieren Sie den Backofen mithilfe einer Transportkarre
oder einer zweiten Person.

» Packen Sie den Backofen vorsichtig aus und entfernen Sie alle
Verpackungsteile, Kunststoffprofile, Klebestreifen und Schaum-
polster innen, aulRen und auf der Gerateriickseite.

» Ziehen Sie alle Schutzfolien ab.

Backofen einbauen

Der Backofen ist flir den Einbau in handelsubliche Kiichen-Ein-
baumaobel vorgesehen. Er kann sowohl in einen Hochschrank als
auch unter einer Arbeitsplatte eingebaut werden.

Beachten Sie in jedem Fall die folgenden Bedingungen:

— Bauen Sie den Backofen nicht direkt neben einem Kihl- oder
Gefrierschrank ein. Durch die Warmeabgabe steigt dessen
Energieverbrauch unnétig.

— Der giinstigste Platz ist neben dem Spulzentrum. Sie haben
eine zusatzliche Ablageflache und schmutziges Geschirr kann
gleich gereinigt werden.
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Vorbereitung Einbauen und Anschlief3en

— Uberpriifen Sie vor dem Einbau, ob die GeratemalRe mit Ihren Einbau unter eine
Mdébelmalien Ubereinstimmen. Arbeitsplatte

— Der Backofen entspricht bezlglich des Schutzes gegen Feu-
ergefahr dem Typ Y (EC 335-2-6). Sie durfen Gerate dieses
Typs nur auf einer Seite neben hoheren Kiichenmdbeln, Gera-
ten oder Wanden einbauen.

— Die Einbaunische darf keine Riickwand besitzen, sondern
hochstens eine Anstellkante von maximal 50 mm.

— Der Einbauschrank kann wahlweise mit Leisten oder einem
Zwischenboden mit Liftungsausschnitt ausgestattet sein.

— Gegebenenfalls mussen lhre Einbaumaobel entsprechend
nachgearbeitet werden. Wenn keine handwerklichen Fahigkei-
ten vorhanden sind, sollten Sie einen Fachmann beauftragen.

— Bei den Einbaumdébeln missen die Furniere oder Kunst-
stoffbelage mit hitzebestéandigem Kleber (100 °C) verarbeitet
sein. Sind Kleber und Oberflachen nicht temperaturbestandig,
kann sich der Belag verformen und I6sen.

— Wenn unterhalb des Backofens eine Schublade angebracht
wird, ist ein Zwischenboden erforderlich.

— Die Einbaunische muss die hier angegebene Mindestgrofie
besitzen (siehe rechts).

Backofen anschlieRen

Je nach Einbaunische muss der Backofen vor oder nach dem Ein-
bau angeschlossen werden.

— Fur den elektrischen Anschluss des Backofens bendtigen Sie
eine fachgerecht installierte Schutzkontakt-Steckdose mit ei-
gener, ausreichender Absicherung (230 V~/50 Hz/16 A).

— Die Steckdose muss so installiert sein, dass auch bei einge-
stecktem Stecker die erforderliche Tiefe der Einbaunische Alle MaRangaben in Millimeter.
eingehalten wird.

— Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdose oder Verlange-
rungskabel.

1. Schalten Sie die Steckdose flir den Backofen vor dem Einbau
stromlos. Drehen Sie dazu die Sicherung fur die Steckdose
heraus bzw. schalten Sie sie aus.

2. Stellen Sie alle Schalter des Backofens auf Null-Stellung.
3. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
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Backofen einsetzen

/\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!
Fehler beim Ein-/Ausbau des Gerats kdnnen zu einen
Stromschlag fuhren.

« Stellen Sie vor dem Ein-/Ausbau des Gerats sicher,
dass die Steckdose, an die das Gerat angeschlossen
ist, stromlos ist.

Beschadigungsgefahr!
Falsche Handhabung des Gerats kann zu Beschadi-
gungen fuhren.

« Zum Anheben des Backofens nur die Tragemulden
an den Seiten verwenden.

Backofen nicht auf die Kante oder Ecke der Back-
ofentlir aufsetzen! Die Glasscheibe kann beschadigt

werden.

1. Schieben Sie den Backofen in die Einbaunische, bis die Front-
blende auf den Rahmen des Einbauschranks trifft.
Dabei darf die Netzanschlussleitung nicht geknickt, einge-
klemmt oder auf andere Weise beschadigt werden.

2. Halten Sie zwischen dem Backofen und den Md&belseiten-
wanden einen gleichmaRigen Abstand. VerschlieRen Sie den
Spalt Gber der Backofenblende nicht.

3. Wenn der Backofen richtig ausgerichtet ist, 6ffnen Sie die
Backofentir und schrauben Sie ihn mit den beiliegenden Mon-
tageschrauben am Einbauschrank fest.

4. Schalten Sie die Sicherung fiir die Steckdose wieder ein.

5. Uberprifen Sie die Funktionen wie auf den nachfolgenden
Seiten beschrieben.

Hanseatic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp
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Vorbereitung Erstinbetriebnahme

Erstinbetriebnahme

Transportsicherungen entfernen

1. Falls noch nicht geschehen: Entfernen Sie alle vorhandenen
Styropor-, Papp- und Kunststoffsicherungsteile aus dem
Backofen und von den Backblechseiten.

2. Ziehen Sie alle Schutzfolien ab.

Uhrzeit einstellen

Um den Backofen einschalten zu konnen, muss die Uhrzeit ein-
gestellt sein.

Bei Erstinbetriebnahme oder nach Stromausfall

Nach dem Einstecken des Netzsteckers oder nach einem Strom-
ausfall blinken im Display 3 ,0-00 und ,AUTO" Dies zeigt an, dass
die Uhrzeit gestellt werden muss. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Beruhren Sie die MENU-Taste 4 so lange, bis nur noch der
Punkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige blinkt.

2. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die Uhrzeit ein. Zum schnel-
len Vor- / Ricklauf bertihren Sie die jeweilige Pfeiltaste 2 Ian-
ger.

3. Wenn die Uhrzeit richtig eingegeben ist und Sie ca. 5 Sekun-
den lang keine der Sensortasten 4 oder 2 mehr berthrt ha-
ben, ertdnt ein Piepton und der Punkt zwischen der Stunden-
und Minutenanzeige hort auf zu blinken. Die Uhrzeit ist damit
gespeichert.

3
Ca
3

< | MENU | >

Bei Umstellung von Sommerzeit auf Mitteleuropaische
Zeit und umgekehrt

Voraussetzung: Die Zeitschaltuhr darf sich nicht im Halb-
oder Vollautomatik-Betrieb befinden und der Kurzzeitwecker
darf nicht aktiv sein.

1. BerlUhren Sie beide Pfeiltasten 2 gleichzeitig so lange, bis der
Punkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige blinkt.

2. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die Uhrzeit ein. Zum schnellen
Vor- / Ricklauf bertihren Sie die jeweilige Pfeiltaste 2 langer.

3. Wenn die Uhrzeit richtig eingegeben ist und Sie ca. 5 Sekun-
den lang keine der Pfeiltasten 2 mehr berlhrt haben, ertont
ein Piepton und der Punkt zwischen der Stunden- und Mi-
nutenanzeige hoért auf zu blinken. Die Uhrzeit ist damit gespei-
chert.

Weitere Informationen zur Uhr finden Sie im Kapitel ,Die Uhr* auf
Seite 23 .
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Vorreinigung

Beschadigungsgefahr!

Im Umgang mit dem Backofen bestehen unterschied-
liche Beschadigungsgefahren. Bei unsachgemalem
Gebrauch koénnen Sie reparable und irreparable Scha-
den am Backofen verursachen.

» VVerwenden Sie keine aggressiven, abrasiven, schar-
fen Reinigungs- und Scheuermittel, Stahlschwam-
me, Backofensprays oder scharfe Metallschaber fur
die Reinigung der Glasscheiben in der Backofentur
und des Backofens. Die Oberflache kann dadurch
zerkratzen und das Glas zerstoren.

» Benutzen Sie zum Reinigen keinen Hochdruck- oder
Dampfreiniger. Hochdruckreiniger kdnnen einen
Kurzschluss verursachen.

Um Fett- und Ol-Riickstande aus der Produktion sowie hart-
nackige Staubablagerungen, die durch Lagerung und Trans-
port entstanden sind, zuverlassig zu I6sen, missen Sie eine
Vorreinigung des Backofens durchfiihren. So schiitzen Sie
Ihre Gesundheit und sorgen fiir schmackhafte Kuchen und
Braten. Dazu:

1. Backofen, Grillrost, Backbleche und Fettpfanne 60 Minu-
ten lang mit 250 °C und Heilluft betreiben.

2. Nach dem Abkuhlen Grillrost, Backbleche, Fettpfanne
und Backofen-Innenraum mit ein wenig Seifenwasser
reinigen und alles trocken wischen.

Wie Sie den Backofen bedienen, erfahren Sie ab der nach-

sten Seite.

Hanseatic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp

Erstinbetriebnahme

Vorbereitung

15



Bedienung Den Backofen benutzen

Den Backofen benutzen

/\ WARNUNG

Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebs werden der Backofen und seine
berthrbaren Teile heil3.

» Halten Sie Kinder junger als 8 Jahre fern, es sei
denn, sie werden standig beaufsichtigt.

» Vermeiden Sie direkte Berihrung mit Heizkdrpern,
Wanden, Backblechen, der Backofentur usw.

» Fassen Sie die Backofentlr immer nur am Griff an.
» Lassen Sie den Backofen wahrend des Grillens nicht
unbeaufsichtigt!
o= [

» Achten Sie darauf, dass Sie wahrend des Backofen- _|> «
betriebs nicht in Beriihrung mit dem heilRen Dampf = Wrasenabzug =—
kommen, der aus dem Wrasenabzug (LUGftung)
stromt.

« Achten Sie darauf, dass Sie beim Offnen der Back-
ofentlr nicht in Berlhrung mit dem aufsteigenden
heilken Dampf kommen.

* GielRen Sie niemals Wasser direkt in den heil3en
Backofen. Durch den entstehenden Wasserdampf
besteht Verbrihungsgefahr, und die Emaille kann
beschadigt werden.

/\ WARNUNG

Gesundheitsgefahr!

Wenn Sie gepokeltes (z. B. Kasseler) zu heil3 garen,
kdnnen sich die fur den Menschen gefahrlichen Nitro-
samine bilden.

* Grillen Sie kein gepokeltes Fleich. Braten Sie es nur
bei niedriger Temperatur.

/\ VORSICHT

Beim Backofen besteht grundsatzlich Brandgefahr.
Speisen kénnen anbrennen. Backpapier oder ande-
re brennbare Gegenstande im oder in der Nahe des
Backofens kénnen Feuer fangen.

* Betreiben Sie den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentur.
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Aufgestaute Hitze kann die Emaille des Backofens be-

schadigen.

* Bleche oder Alufolie nicht direkt auf den Garraum-
boden stellen.

* Wenn Sie Geschirr direkt auf den Garraumboden
stellen méchten, darf die Backofentemperatur 50 °C
nicht Uberschreiten. Vorsicht beim Hantieren mit dem
Geschirr — die Emaille kann leicht zerkratzt werden.

Das richtige Backofen-Geschirr

« Topfe mit hitzebestandigen Griffen (erkennbar an der Kenn-
zeichnung ,temperaturbestandig bis 280 °C*), feuerfeste For-
men aus Glas, Porzellan, Keramik, Ton oder Gusseisen kdnnen
sie in den Backofen geben.

* Insbesondere beim Garen mit Ober- und Unterhitze brauchen
Formen und Bleche eine gute Warmeubertragung, am besten
aus schwarz lackiertem Metall. Darin werden Kuchen beson-
ders gut braun.

* Auch Aluminiumbleche, mit oder ohne Beschichtung, bringen
gute Ergebnisse.

» Bei Heil- oder Umluft reichen auch Weillblechformen. Die
Rundumwarme sorgt flir eine gute Braunung.

Die Beheizungsarten
Garen mit Ober- und Unterhitze

Bei Ober- und Unterhitze arbeitet Ihr Backofen ohne Geblase. Je
nach Einstellung und Einschubhdhe kommt die Hitze starker von
unten oder von oben.

Das Prinzip HeiRluft

Bei HeiRluftbetrieb sorgen ein Ringheizkorper und ein Ventilator
an der Ruckwand des Backofens fur eine gleichmafige Warme-
verteilung. Heil3luft ist ideal fir Kurzgebratenes wie Hahnchen-
teile, Koteletts oder Fisch und zum Uberbacken von belegten
Broten u.A., ab etwa 6 Portionen. Das hat viele Vorteile:

» Das Vorheizen ist Uberflissig (Ausnahmen siehe Tabellen im
Anhang).

» Die Backofentemperaturen liegen niedriger als bei Ober- und
Unterhitze.

» Es kann auf zwei Ebenen gleichzeitig gebacken, gebraten oder
gedunstet werden.

» Das alles spart Strom, Geld und auch noch Zeit.

Hanseatic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp

Den Backofen benutzen

Bedienung

17



Bedienung

18

Den Backofen benutzen

Beheizungsarten im Uberblick

HeiBluft und Unterhitze

Bei diesem Kombibetrieb hat der Backofen eine sehr in-
tensive Hitze. Sie eignet sich besonders fir Uberbackene
Gerichte, Auflaufe, Braten sowie Pizza. Auch zum Backen
von feuchten oder schweren Kuchen, Obsttorten aus
Hefe- oder Mirbeteig, sowie Quarktorten ist die Funktion
gut geeignet.

Wahlen Sie zum Anbraten eines Bratens eine hohe Tem-
peratur, schalten Sie dann auf eine niedrigere Temperatur
herunter. Betragt die Garzeit laut Rezept oder Erfahrung
langer als eine Stunde, garen Sie mit 160 °C weiter.
Wahrend des Betriebs ist der arbeitende Ventilator hor-
bar.

Ober- und Unterhitze und Ventilator

Diese Beheizungsart ist gut zum Backen auf mehreren
Blechen gleichzeitig geeignet. Die Hitze wird von den
oberen und unteren Heizkdrpern erzeugt und durch den
Ventilator gleichmaRig verteilt. Der Ringheizkérper um
den Ventilator bleibt ausgeschaltet.

HeiBluft

Bei HeilRluftbetrieb wird die Hitze nur durch den Ring-
heizkdrper erzeugt, der um den Ventilator an der Riick-
wand des Backraumes angeordnet ist. Durch den Venti-
lator wird die Hitze gleichmaRig im Backraum verteilt.
Die Auswahl des Backgeschirrs hat beim Backen mit
HeilRluft keine grof’e Bedeutung. Der Kuchen gelingt in
hellen sowie dunklen Backformen.

Diese Funktion kdnnen Sie auch zum Dérren von Le-
bensmitteln nutzen. Je nach Beschaffenheit des Lebens-
mittels missen Sie eine unterschiedliche Trockenzeit
einplanen:

— Saftiges Obst und Gemuse: 10 bis 20 Stunden
— Andere Lebensmittel: 6 bis 8 Stunden
— Krauter, gebiindelt: 4 bis 6 Stunden

Unsere Energiespartipps:

* In den meisten Fallen ist
ein Vorheizen UberflUssig.

« Schalten Sie den Backofen
bereits 5—10 Minuten vor
Garende aus und nutzen
Sie die Restwarme aus.

* Garen Sie Braten unter
einem Kilogramm auf dem
Backofen.

* Bei HeiRluftbeheizung
kébnnen mehrere Bleche
Ubereinander auf einmal
gegart werden.

* Fisch oder Gemilise kon-
nen Sie gemeinsam din-
sten. Geben Sie beides
mit etwas Fett bzw. Was-
ser, auf einer feuerfesten
Platte bei 170-200 °C in
den Backofen.

Ober- und Unterhitze

Bei Ober- / Unterhitze kommt die Temperatur je nach Ein-
schubhodhe starker von unten oder von oben. Das Backen
und Braten ist nur auf einer Einschubebene mdglich.

Tipps:

» Flllen Sie Kuchenteig nur zu % in die Backform. Sonst
lauft der Teig beim Backen Uber und tropft in den Back-
ofen.

» Mit dunklem Backgeschirr gelingen Kuchen am besten.

» Wenn Sie einen Braten zubereiten, schieben Sie das
Fleisch so hoch wie mdglich in den Backofen. Sehr
fettes Fleisch garen Sie am besten auf dem Grillrost mit
darunter eingeschobener Fettpfanne. Mageres Fleisch
gelingt am besten direkt auf der Fettpfanne.
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Den Backofen benutzen Bedienung
Q Unterhitze
Bei dieser Einstellung wird die Hitze nur vom unteren
Heizkorper erzeugt. Je nach Einschubhdhe kommt sie
starker oder weniger stark nur von unten. Wahlen Sie die-
se Beheizungsart, z.B. fUr braune, krosse Boden.
Infrarotgrill
Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durchs Grillen schnell
braun, bekommen eine gute Kruste und trocknen nicht A
aus. Die Kruste ist leicht verdaulich und auch fir Schon- VORSICHT
kost geeignet. . ) _ ) Brandgefahr!
Flache Fleisch- und Fischstlicke, Spie3e, Wirstchen, so- Fett Grillaut k
wie wasserreiche Gemusesorten (wie Tomaten und Zwie- ettes riigu ann
beln) eignen sich besonders gut zum Grillen. Feuer fangen.
Diese Beheizmtm\g/;satrt_list f;r k(ljeineGb_z"w. :nittelgfrc;f&e Fgr:: « Legen Sie das Grill-
onen geeignet. Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Girill- . .
rost, dass die belegte Flache des Rostes nicht grof3er ist 9!“ nicht zu weit nach
als die des Heizkdrpers. hinten an das Ende
Schieben Sie immer die Fettpfanne unter den Grillrost. des Heizkorpers —
Heizen Sie den Backofen bei leicht gedffneter Backofentur dort ist es besonders
einige Minuten vor. heilk.
Intensivgrill (Grill mit Oberhitze)
Im Gegensatz zum Infrarotgrill kdnnen Sie beim Intensiv-
grillen den Grillrost komplett belegen.
Intensivgrill mit Ventilator
Beim Grillen mit Geblase ist der Grilleffekt nicht so intensiv
wie beim Flachen-Grillen. Dafiir kénnen Sie grofkere und
dickere Fleischstlicke und auch Fisch grillen. Das Grillgut
muss nicht gewendet werden.
g0 Auftauen
Tipp:
& WARN U NG * Um mehr Platz im Garraum
zu erhalten, dirfen Sie zum
Gesundheitsgefahr! Auftauen das GefaRR mit
Wenn Sie Fleisch, Gefliigel oder Fisch im Back- dem Gefriergut direkt auf
- . den Garraumboden stellen
ofen auftauen, besteht die Gefahr, dass die An- und die Backblechtrager
zahl gefahrlicher Mikroorganismen wie Salmo- samt Teleskopschienen
nellen sprunghaft ansteigt. Dadurch kénnen Sie gzirtg‘?;?ehme“ (siehe
eine Lebensmittelvergiftung bekommen. Wenn Sie Geschirr direkt
. . . . . . . auf den Garraumboden
Tauen Sie Fleisch, Geﬂugel und FISF:h n|cht"|m stellen méchten, darf die
Backofen auf. Nehmen Sie das Gefriergut fruh- Backofentemperatur 50 °C
zeitig aus dem Gefrierfach und lassen Sie es niCEt SberSCHhreiten- Vor-
: - . sicht beim Hantieren mit
abgeidec.:kt im Kuhlschrapk agftauen.__D|e Auf- dem Geschirr — die Emaille
tauflussigkeit muss dabei abflieRen konnen. kann leicht zerkratzt wer-
den.
Bei dieser Einstellung ist nur das Geblase in Betrieb. Hit-
ze wird nicht erzeugt. Benutzen Sie die Auftau-Funktion
nicht zum Auftauen von Fleisch, Gefligel oder Fisch
(Gesundheitsgefahr durch__SaImoneIIen). Tauen Sie nur
Gemduse, Vorgekochtes o. A. im Backofen auf.
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@ Pyrolyse

Bei der pyrolytischen Selbstreinigung wird der Backofen
auf 480 °C aufgeheizt, um die Grill- und Bratreste in
Asche zu verwandeln. Die Asche kénnen Sie dann leicht
mit einem feuchten Tuch wegwischen.

Unsere Tipps zum Braten und Grillen

» Grillen Sie kein Gepokeltes wie z.B. Kasseler, sondern braten
Sie es bei niedriger Temperatur. Das im Pdkelsalz enthaltene
Nitrat bildet bei zu groRer Hitze die fir den Menschen gefahr-
lichen Nitrosamine.

» Grillen Sie Hahnchen am besten auf dem Rost mit darunter
eingeschobener Fettpfanne. Fleisch, Fisch und belegte Brote
gelingen besser auf dem Backblech.

» Garen Sie eingefrorenes Fleisch am besten in einem geschlos-
senen Topf. Planen Sie fir jeden Zentimeter Hohe ca. 4 bis
5 Minuten Garzeit ein.

» Der Braten wird wahrend des Garens hoher. Berlcksichtigen
Sie bei sehr hoher Temperatur eine ausreichende Einschub-
hohe.

» Fleisch mit Knochen braucht ungefahr 15-30 Minuten langer
zum Garen als ein entsprechender Braten ohne Knochen.

» Die sicherste Methode, zu Uberprifen, ob der Braten gar ist,
bietet ein Fleischthermometer. In die dickste Stelle eingesto-
chen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kerntemperatur des Bratens
an.

» Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch fur ungefahr
10 Minuten ,ruhen®. Der Saft verteilt sich so gleichmafiger und
lauft beim Anschneiden nicht heraus.

» Fisch moglichst in einer feuerfesten Form auf dem Backrost in
die mittlere oder untere Einschubleiste einschieben.

Trocknen mit HeiBluft (Dorren)

1. Legen Sie die vorbehandelten Lebensmittel auf das Back-
blech und schieben Sie es in den mittleren Einschub. @

2. Schliel3en Sie die Backofentir und stellen Sie den Funktions-
schalter auf ,HeiRluft*, den Temperaturwahler auf 60—-80 °C.
Halten Sie die Backofentir beim Dérren von saftigem Obst
wie z.B. Pflaumen in den ersten 20—30 Minuten leicht gedtffnet
(z.B. mit einem Kochléffel aus Holz), damit Feuchtigkeit abzie-
hen kann.

Unser Energie-Spartipp:

¢ Dorren Sie auf mehreren
Ebenen gleichzeitig.

3. Planen Sie je nach Beschaffenheit des Lebensmittels eine un-
terschiedliche Trockenzeit ein.

 saftiges Obst und Gemiise: 10 bis 20 Std.
» andere Lebensmittel (z.B. Champignons): 6 bis 8 Std.
+ Krauter, gebiindelt: 4 bis 6 Std.
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Einkochen

« Stellen Sie jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die Fett-

pfanne. Die Glaser durfen sich nicht berlhren, sie
kdnnten sonst platzen.

» Kochen Sie Obst und Gemuse immer getrennt von-

einander ein.

. Geben Sie das Obst bzw. Gemdse in die Einmachglaser und

flllen Sie sie mit abgekochtem Wasser auf. Verschliel3en Sie
die Glaser .

. Schieben Sie die Fettpfanne in den unteren Einschub und

fullen Sie sie halbvoll mit heiRem Wasser. Stellen Sie die ge-
fullten Einmachglaser hinein.

. Schliel3en Sie die Backofentiir und stellen Sie den Funktions-

schalter auf ,Ober- / Unterhitze® oder ,Heil3luft / Unterhitze".

. Stellen Sie den Temperaturwahler ein:

» bei Ober-/ Unterhitze auf 180-200 °C
* bei Hei3luft / Unterhitze auf 160 °C

. Reduzieren Sie die Temperatureinstellung, wenn in den GIa-

sern keine Luftblasen mehr aufsteigen (nach ca. 60—80 Minu-
ten):

e Obst auf Null,

» Gemise bei Ober- / Unterhitze auf 150 °C, dann ca. 60 Mi-
nuten weitergaren,

* Gemise bei HeiBluft / Unterhitze auf 100 °C, dann ca. 20—40
Minuten weitergaren.

. Lassen Sie die Glaser nach dem Ausschalten bei geschlos-

sener Backofentlr noch im Backofen stehen:
e Obst ca. 15-30 Minuten,
» Gemise ca. 30 Minuten.

. Nehmen Sie die Glaser danach vorsichtig herausnehmen und

stellen Sie sie auf einem trockenes Tuch ab. Decken Sie die
Glaser ab, um sie vor Zugluft zu schitzen.

. Enfernen Sie die Klammern erst am nachsten Tag.

Besonderheiten beim Ansetzen von
Hefeteig

1.

Wenn die Backschussel nicht in den Garraum passt, kdnnen
Sie die Backblechtrager entfernen, um das Garraumvolumen
zu vergrofern (siehe Seite 31).

. Heizen Sie den Backofen auf 50 °C vor.
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Bedienung Den Backofen benutzen

3. Schalten Sie den Backofen aus, wenn die Temperatur erreicht
ist.
4. Stellen Sie die Backschissel mit dem Hefeteig in den Gar-

raum. Sie kdnnen die Schussel direkt auf den Garraumboden
stellen.

5. Schlief3en Sie die Backofentlr und belassen Sie den Hefeteig
fur die gewiinschte Zeit im Backofen, ohne ihn weiter zu be-
heizen.

Aufgestaute Hitze kann die Emaille des Backofens be-
schadigen.

* Wenn Sie Geschirr direkt auf den Garraumboden
stellen mochten, darf die Backofentemperatur 50 °C
nicht Uberschreiten. Vorsicht beim Hantieren mit dem
Geschirr — die Emaille kann leicht zerkratzt werden.
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Die Uhr Bedienung

Die Uhr

Ihr Backofen ist mit einer elektronischen Uhr ausgestattet, die auch
als Zeitschaltuhr zum Ein- und Ausschalten des Backofens dient.

Gehen Sie beim Einstellen der Uhr zligig vor. Wenn Sie 7 Sekun-
den lang keine Taste beruhren, wird der Vorgang abgebrochen.
Halten Sie in einem solchen Fall die MENU-Taste 4 erneut ca. 3
Sekunden lang gedrickt und beginnen Sie von Neuem.

o-Hc>»
'

Uhrzeit einstellen

Bei Erstinbetriebnahme oder nach Stromausfall
X &, )
Bei Erstinbetriebnahme oder nach Stromausfall missen Sie die 1
Uhr stellen, sonst ist kein Backbetrieb mdglich. Das Display 3 zeigt L
dann ,AUTO" und ,0-00“ an und der Punkt zwischen der Stunden-
und Minutenanzeige blinkt. < MENU | >

1. Beruhren Sie die MENU-Taste 4 so lange, bis nur noch der |
Punkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige blinkt. "1
2

2. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die Uhrzeit ein. Zum schnel-
len Vor- / Rucklauf beriihren Sie die jeweilige Pfeiltaste 2 lan-
ger.

3. Wenn die Uhrzeit richtig eingegeben ist und Sie ca. 5 Sekun-
den lang keine der Sensortasten 4 oder 2 mehr berthrt ha-
ben, ertdnt ein Piepton und der Punkt zwischen der Stunden-
und Minutenanzeige hort auf zu blinken. Die Uhrzeit ist damit
gespeichert.

Bei Wechsel zwischen Sommerzeit und
Mitteleuropaischer Zeit

Voraussetzung: Die Zeitschaltuhr darf sich nicht im Halb-
oder Vollautomatik-Betrieb befinden und der Kurzzeitwecker
darf nicht aktiv sein.

1. Dricken Sie gleichzeitig die Pfeiltasten 2, bis der Punkt zwi-
schen der Stunden- und Minutenanzeige blinkt.

2. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die Uhrzeit ein. Zum schnellen
Vor- / Riicklauf halten Sie die jeweilige Pfeiltaste langer ge-
drickt.

3. Wenige Sekunden nach dem letzten Tastendruck hort der
Punkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige auf zu blin-
ken. Die Uhrzeit ist damit gespeichert.
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Die Zeitschaltuhr bedienen

/\ WARNUNG

Brandgefahr!

Im Zeitschaltuhrbetrieb besteht erhdhte Brandgefahr!
Far den automatischen Betrieb mit Zeitschaltuhr be-
achten Sie unbedingt Folgendes:

* Informieren Sie vor dem Start alle Haushaltsange-
hérigen, damit niemand etwas in den Backofen legt.

» Uberwachen Sie den Backofen wahrend des Zeit-
schaltuhrbetriebs, um zu verhindern, dass die Spei-
sen Uberlaufen und anbrennen.

« Beachten Sie, dass sich Fette, Ole und Alkohol beim
Braten entziinden konnen.

* Grillen Sie im Zeitschaltuhrbetrieb niemals unbeauf-
sichtigt!

Bitte beachten Sie die folgenden Punkte im Umgang mit
der Zeitschaltuhr:
» Sie kdnnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten im Voraus pro-

grammieren. Die Garzeit kann zwischen 1 Minute und 10 Stun-
den eingestellt werden.

* Wenn ein Programm zu Ende ist, ertont ein Signalton, den Sie
mit einer der Sensortasten abschalten kénnen.

« Ein Stromausfall 16scht alle Programmierungen.

Halbautomatik-Betrieb

Im Halbautomatik-Betrieb legen Sie wahrend des Betriebs die
gewlnschte Garzeit oder die Ausschaltzeit fest. Der Backofen
schaltet dann nach Ablauf der Garzeit bzw. zur eingestellten Aus-
schaltzeit automatisch ab.

Garzeit oder Ausschaltzeitpunkt festlegen

1. Halten Sie bei laufendem Backofen die MENU-Taste 4 so lan-
ge gedrickt, bis die Anzeige ,0-00“ blinkt.

=

2. Legen Sie fest, ob Sie die Garzeit oder den Ausschaltzeit-
punkt einstellen mochten.

* Garzeit: Driicken Sie noch einmal kurz die MENU-Taste 4,
sodass im Display 3 abwechselnd ,du ~“ und die Anzeige
,0-00“ angezeigt wird.

» Ausschaltzeit: Driicken Sie zwei mal kurz die MENU-Taste 4,
sodass im Display 3 abwechselnd £~ d4“ und die Anzeige N |
,0-00 angezeigt wird. o

3. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die gewlinschte Garzeit (z. B.
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i:15) bzw. den gewiinschten Ausschaltzeitpunkt (z. B. {2:45)
ein. Nach etwa 3 Sekunden wird im Display 3 wieder die aktu-
elle Uhrzeit und ,AUTO* angezeigt.

. Nach Ablauf der eingestellten Zeit wird der Backofen automa-

tisch abgeschaltet und ein Signalton ertont.

. Um den Signalton friihzeitig abzuschalten, driicken Sie gleich-

zeitig die beiden Pfeiltasten 2.

. Stellen Sie den Funktionsschalter 5 und den Temperaturreg-

ler 1 zurtick auf Position ,,0“.

Halbautomatik-Betrieb abbrechen/beenden

Um die gewahlten Einstellungen zu I6schen, driicken Sie gleich-
zeitig langer (ca. 3 Sekunden) die Pfeiltasten 2. Dadurch erlischt
die Anzeige ,AUTO" und der Halbautomatik-Betrieb ist abgebro-
chen.

Vollautomatik-Betrieb

Hier geben Sie die gewlinschte Garzeit ein und legen die Uhrzeit
fest, zu der das Gericht gar sein und sich der Backofen ausschal-
ten soll. Die Zeitschaltuhr errechnet aus den Eingaben automa-
tisch die Einschaltzeit.

Ausschalt- und Garzeit festlegen

1.

. Driicken Sie dann noch einmal kurz die MENU-Taste 4. Da-

. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die gewiinschte Betriebsdau- L

. Drucken Sie wieder die MENU-Taste 4. Dadurch erscheint ab-

. Legen Sie Uber die Pfeiltasten 2 den gewilinschten Abschalt-

Die Uhr

Dricken Sie bei ausgeschaltetem Backofen so lange die
MENU-Taste 4, bis die Anzeige ,,0-00 erscheint.

durch erscheint dann in dem Display 3 abwechselnd die Anzei-
ge ,dur“und die Anzeige ,0-00%

oo

| MENU | >

er ein (z. B. 15). Halten Sie zum schnellen Vor- / Rucklauf die r
jeweilige Pfeiltaste langer gedrickt.

wechselnd die Anzeige ,£n 4“ und ,0-00%

zeitpunkt fest (z. B. i2:45). Der Abschaltzeitpunkt kann max.

N
omg

<

| MENU | >

23:59 Stunden von dem aktuellen Zeitpunkt entfernt sein.
Nach etwa 3 Sekunden wird im Display wieder die aktuelle
Uhrzeit und ,AUTO" angezeigt.

. Stellen Sie den Funktionsschalter 5 und den Temperaturreg-

ler 1 auf die Positionen, bei denen der Backofen betrieben
werden soll. Der Backofen schaltet sich zur errechneten
Einschaltzeit selbsttatig ein (hier: {+33) und zur eingestellten
Ausschaltzeit aus (hier: 2:45).

. Zum Anzeigen oder Andern der Ausschalt- bzw. Garzeit fol-

gen Sie wieder den Punkten 1 bis 5.

. Nachdem sich der Backofen ausgeschaltet hat, ertéont 7 Minu-

ten lang ein Signalton. Drehen Sie dann den Funktionsschal-
ter 5 und den Temperaturregler 1 in die Position , 0.
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Bedienung Die Uhr

. - . S o b I
9. Driicken Sie die MENU-Taste 4, um den Signalton abzu- N |
schalten. Danach erscheint wieder die aktuelle Uhrzeit im
Display 3.

Vollautomatik-Betrieb abbrechen/beenden
Um die gewahlten Einstellungen zu I6schen, driicken Sie gleichzei-

tig langer (ca. 3 Sekunden) die Pfeiltasten 2. Dadurch erlischt die
Anzeige ,AUTO* und der Vollautomatik-Betrieb ist abgebrochen.

Kurzzeitwecker

Ihre Zeitschaltuhr ist auch mit einer Kurzzeitwecker-Funktion aus-
gestattet. Wie bei einer Eieruhr stellen Sie eine bestimmte Zeitdau-
er ein. Nach deren Ablauf ertdnt dann ein Signalton. Die Zeitdauer
kdnnen Sie in einem Bereich von einer Minute bis 23:59 Stunden

einstellen.
Bitte beachten Sie, dass der Kurzzeitwecker den Backofen nicht mEEIn|
ein- oder ausschaltet. Sie konnen den Kurzzeitwecker auch nutzen, .Uy

wenn der Backofen nicht eingeschaltet ist.

1. Dricken Sie die MENU-Taste 4 so lange, bis in der Anzeige < | MENU | >
,0-00“ erscheint und das Glockensymbol Q) plinkt. .

2. Stellen Sie die gewunschte Zeitdauer mit den Pfeiltasten 2

ein. Halten Sie zum schnellen Vor- / Ricklauf die jeweilige
Pfeiltaste ldnger gedrickt.
Wenige Sekunden nach dem letzten Tastendruck erscheint
wieder die aktuelle Uhrzeit und im Hintergrund beginnt der
Countdown zu laufen. Das Glockensymbol D\ ist dann ein-
geblendet.

3. Um die verbleibende Zeitdauer einzublenden oder zu andern,
halten Sie die MENU-Taste 4 so lange gedrickt, bis die ver-
bleibende Zeit angezeigt wird.

4. Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertdnt ein Signalton und
das Glockensymbol L) blinkt.
Um den Signalton friihzeitig auszuschalten, driicken Sie die Pfeil-
tasten 2 gleichzeitig. Driicken Sie die MENU-Taste 4 bis das blin-
kende Glockensymbol Q) erlischt.
Wenn Sie den Signalton nicht manuell abschalten, wird er nach ca.
7 Minuten automatisch abgeschaltet.

Countdown abbrechen/beenden

1. Dricken Sie die MENU-Taste 4 so lange, bis die verbleibende
Zeit angezeigt wird.

2. Stellen Sie die Zeitdauer mit den Pfeiltasten 2 zurtick auf ,0
Halten Sie zum schnellen Vor- / Rucklauf den jeweiligen Pfeil
langer gedrickt.
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Signalton andern

Sie kdnnen den Signalton andern, der bei Tastendruck und bei der
Nutzung der Zeitschaltuhr ertont.

1. Dricken Sie dazu gleichzeitig auf die Pfeiltasten 2, bis die An-
zeige ,,0-00“ erscheint und der Punkt zu blinken beginnt.

2. Driicken Sie dann kurz auf die MENU-Taste 4. Dadurch er-
scheint im Display 3 die Anzeige ,ton

3. Wahlen Sie Uber die linke Pfeiltaste 2 den gewiinschten Si-
gnalton aus (Ton 1 bis Ton 3).

Nach etwa 3 Sekunden erscheint im Display 3 wieder die aktuelle
Uhrzeit.

Hanseatic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp
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Bedienung Pflege und Wartung

Pflege und Wartung

/\ WARNUNG

Sie kdnnen sich Verbrennungen zuziehen, wenn Sie
den Backofen direkt nach dem Ausschalten reinigen.

* Reinigen Sie den Backofen erst, wenn er vollstandig
abgekuhlt ist.

Ungeeignete Reinigungsmittel und Dampfreiniger

kdnnen die Oberflachen des Backofens beschadigen.

Hochdruckreiniger kdnnen einen Kurzschluss verursa-

chen!

» Zum Reinigen keine scharfen, abrasiven Reini-
gungs- oder Scheuermittel, Stahlschwdmme,
Metallschaber, Backofensprays, Dampf- oder
Hochdruckreiniger verwenden! Sie kdnnen die
Oberflache beschadigen und das Glas zersto-
ren.

Gehause-Oberflachen reinigen

» Lassen Sie den Backofen abkuihlen.

» Reinigen Sie lackierte Oberflachen grindlich mit warmem Was-
ser und etwas Spulmittel oder Allzweckreiniger.

* Reinigen Sie Edelstahl-Oberflachen grindlich mit warmem
Wasser und etwas Spilmittel oder Allzweckreiniger. Optional
kénnen Sie auch Spezialpflegemittel fir Edelstahl-Oberflachen
nutzen.

Pyrolytische Selbstreinigung

Beschadigungsgefahr!

Zubehor, das sich wahrend der pyrolytischen Selbst-
reinigung im Innenraum des Backofens befindet, wird
dauerhaft beschadigt.

* Nehmen Sie die Fettpfanne, die Backbleche, den
Grillrost und den Backblechtrager aus dem Innen-
raum des Backofens.

* Reinigen Sie das Zubehdr auf herkdbmmliche Weise.
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/\ WARNUNG

Verbrennungsgefahr!

Wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung erreicht
der Backofen hohere Temperaturen als gewohnlich.
Die Aulenflachen kdnnen deshalb ebenfalls heil3er
werden als gewohnt. Bei der Reinigung entstehen
Dampfe und Verbrennungsgeriche.

» Achten Sie darauf, dass Kinder sich nichtin der Nahe
des Backofens aufhalten.

 Luften Sie den Einbauort gut.

Ihr Backofen kann sich pyrolytisch selbst reinigen (Pyrolyse).
Dieses Programm ist besonders fiir schwere Verschmutzungen
wie angebrannte, fruchtsdure- und starkehaltige Speisereste be-
stimmt. Bei diesem Verfahren wird der Innenraum des Backofens
stark erhitzt, sodass angebrannte Speisereste verglihen. Die Tur
des Backofens wird ab einer Temperatur von 160 °C verriegelt
und wird wieder entriegelt, sobald Temperaturen unter 160 °C im
Backofen herrschen.

1. Entfernen Sie zuerst grobe Speisereste aus dem Innenraum,
von der Fettpfanne 12, dem Grillrost 11 und den Backble-
chen 9.

2. Nehmen Sie den Backblechtrager 8, die Fettpfanne 12, den
Grillrost 11 und die Backbleche 9 aus dem Backofen.

3. SchlieRen Sie die Backofentdr.

4. Entfernen Sie alle Tlcher und Gegenstande von dem
Backofen.

5. Stellen Sie den Funktionsschalter 5 auf ,P“.

Halten Sie die MENU-Taste 4 so lange gedriickt, bis die An-
zeige ,,0-00“ blinkt.

7. Dricken Sie noch einmal kurz die MENU-Taste 4, sodass
abwechselnd die Dauer (2-:00 Stunden) und die Anzeige
»Pdur“im Display 3 erscheint.

8. Stellen Sie mit den Pfeiltasten 2 die Dauer der Pryolyse ent-
sprechend des Verschmutzungsgrades ein (2:00, 2:30 oder
3:00 Stunden). Dadurch beginnt die pyrolytische Selbstreini-
gung und die Backofentulr wird verriegelt. Die Verriegelung
wird durch das Schliissel-Symbol angezeigt.

Hinweis: Wenn Sie versehentlich die Backofentir beim Star-
ten der Pyrolyse 6ffnen, wird der Prozess unterbrochen und
die Kontrollanzeige der Verriegelung (Schliissel-Symbol)
blinkt. Dann miissen Sie die Pyrolyse erneut starten.

Nach dem Ende der Pyrolyse wird im Display ,,P0-00“ ange-
zeigt. Wenn die Temperatur im Backofen unter 160 °C fallt,
erlischt das Schliissel-Symbol und Sie kdnnen die Back-
ofentur wieder 6ffnen.

9. Stellen Sie nach Ablauf der Reinigungszeit den Funktions-
schalter 5 wieder auf ,,0".
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Pflege und Wartung

10. Offnen Sie die Backofentiir leicht, sodass der Backofen ab-
kdhlen kann.

11. Wenn der Backofen abgekuhlt ist, wischen Sie die vergliih-
ten Speisereste aus dem Innenraum mit einem feuchten,
weichen Tuch oder Schwamm ab.

12. Setzen Sie den Backblechtrager 8, die Fettpfanne 12, den
Grillrost 11 und die Backbleche 9 wieder ein.

Der Backofen ist dann wieder betriebsbereit.

Pyrolyse abbrechen

Die Pyrolyse ist ein automatisches Programm, das Sie nicht un-
terbrechen sollten.

» Wenn Sie die Pyrolyse dennoch unterbrechen miissen, stellen
Sie den Funktionsschalter 5 auf ,0“.

» Der Backofen wird dann auf Temperaturen unter 160 °C abge-
kiihlt, sodass Sie die Backofentiir 6ffnen kdnnen.

Backofen herkommlich reinigen

1. Reinigen Sie den Backofen und die Einschiibe mdglichst nach
jedem Gebrauch mit warmem Wasser und mildem Spulimittel
oder Allzweckreiniger.

2. Reinigen Sie die Dichtung auf die gleiche Art, aber sehr vor-
sichtig, da sie nur an den Ecken befestigt ist.

Dampfreinigung

1. Flllen Sie eine feuerfeste Schiissel mit etwa 250 ml Wasser.
(Siehe Kapitel ,Das richtige Backofen-Geschirr® auf Seite
17)

2. Schieben Sie ein Backblech 9 auf die unterste Schiene und
stellen Sie die Schiissel darauf.

. SchlieRen Sie die Backofentur.

. Stellen Sie mit dem Temperaturregler 1 50 °C ein.

. Stellen Sie den Funktionsschalter 5 auf ,,Unterhitze®.

. Schalten Sie den Backofen nach etwa 30 Minuten aus.
. Offnen Sie die Backofentiir.

0 N O o0~ W

. Reinigen Sie den Innenraum mit einem Tuch und warmem
Spllwasser.

Hanseatic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp



Backblechtrager und Teleskopschienen
aus- / einbauen und reinigen

Beschadigungsgefahr!

Backblechtrager und Teleskopschienen kdnnen be-
schadigt werden, wenn Sie in der Spulmaschine ge-
reinigt werden, da sie nicht spulmaschinenfest sind.

* Reinigen Sie die Backblechtrager und die Teleskop-
schienen nicht im Geschirrspdler.

Um den Innenraum sehr griindlich zu reinigen, kdnnen Sie die
Backblechtrager 8 und die Teleskopschienen 10 herausnehmen.

Teleskopschienen aus- und einbauen

1. Nehmen Sie die Backbleche 9, die Fettpfanne 12 und den
Grillrost 11 heraus.

2. Ziehen Sie die Teleskopschienen 10 zunachst von der unteren
Fuhrung des Backblechtragers ab und nehmen Sie sie dann
nach oben heraus.

3. Reinigen Sie die Teleskopschienen 10 mit warmem Wasser
und mildem Spulmittel oder Allzweckreiniger. Wischen Sie sie
danach trocken.

4. Setzen Sie die Teleskopschienen 10 nach der Reinigung in
umgekehrter Reihenfolge wieder ein.

Backblechtrager herausnehmen
1. Nehmen Sie die Backbleche 9, die Fettpfanne 12 und den
Grillrost 11 heraus.

2. Ziehen Sie die vordere Halterung an der vorderen Seite, wo
die beiden Haken mit dem angeschweiliten Plattchen sind, mit
einem Ruck heraus.

3. Ziehen Sie die hintere Halterung des Backblechtragers 8 he-
raus und nehmen Sie den Backblechtrager heraus.

4. Entnehmen Sie den zweiten Backblechtrager auf die gleiche
Weise.

5. Reinigen Sie die Backblechtrager mit warmem Wasser und
mildem Spulmittel oder Allzweckreiniger. Wischen Sie sie da-
nach trocken.

Backblechtrager einsetzen
1. Positionieren Sie den Backblechtrager 8 so, dass die beiden
Haken mit dem angeschweillten Plattchen vorne sind.

2. Dricken Sie die hinteren Haken in die vorgesehenen Locher
in der Seitenwand.

3. Dricken Sie die vorderen Haken in die vorgesehenen Lécher
in der Seitenwand.
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Bedienung Pflege und Wartung

4. Setzen Sie den zweiten Backblechtrager auf die gleiche Wei-
se ein.

Sie kdnnen die Backblechtrager 8 wieder wie gewohnt benutzen
und die Backbleche 9, die Fettpfanne 12 und den Grillrost 11 ein-
setzen.

Backofentur aushangen und einhangen

Bruch- und Verletzungsgefahr!

Wenn Sie die Backofentur fallen lassen besteht Bruch-
und Verletzungsgefahr, weil sie aus drei schweren
Glasscheiben besteht. Sie konnen sich an den Scher-
ben schneiden.

» Lassen Sie die Backofentiir oder einzelne Glasschei-
ben nicht fallen.

« Stellen Sie sicher, dass Sie mit der Backofentlr und
den einzelnen Glasscheiben nirgends anstolen.

* Benutzen Sie den Backofen nicht, wenn das Glas
beschadigt ist, weil der Backofen dann nicht mehr
sicher ist. Verstandigen Sie stattdessen unseren
Service (siehe Seite 36).

* Wenn eine Glasscheibe gebrochen ist, halten Sie
Kinder fern und entsorgen Sie alle Scherben sorg-
faltig.

Backofentiir aushidngen

Um bequem alle Bereiche Ihres Backofens zu reinigen, kénnen
Sie die Backofentur wie folgt aushangen:

1. Offnen Sie die Backofentir ganz.

2. Klappen Sie an beiden Seiten die Biigel 13 ganz nach vorne.
Nehmen Sie gegebenenfalls einen Schraubendreher zu Hilfe.

3. Schliel3en Sie die Tur nur so weit, dass sie noch ca. 10 cm
geoffnet ist.

4. Heben Sie die Tur leicht an und lassen Sie sie nach vorne
herausgleiten.

Backofentiir einhdngen

1. Halten Sie die Backofentlr mit beiden Handen in Schraglage.

2. Haken Sie die Scharniere in die Offnungen der Seitenwénde
ein.

3. Offnen Sie die Backofentlr ganz.
4. Klappen Sie die beiden Bugel wieder ganz nach hinten.
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Die Tur muss sich biindig schlieRen lassen. Sollte sich die Tir
nicht bindig schlielen lassen oder beim SchlielRen ein Kna-
cken zu horen sein, ist die Tur nicht richtig eingehangt.

5. Korrigieren Sie ggf. den Sitz der Scharniere und der Blgel,
bis sich die Tur wieder leichtgangig 6ffnen und schliefen
|&sst.

Scheiben reinigen

Die Backofentlr enthalt 3 Glasscheiben, die Sie hin und wieder
beidseitig reinigen sollten.

1. Hangen Sie die Backofenttir aus. (Siehe Kapitel ,Backofentir
aushangen und einhangen* auf Seite 32 .)

2. Losen Sie die beiden Schrauben, die das obere Gitterblech
fixieren.

3. Nehmen Sie das Gitterblech ab.

4. Nehmen Sie die obere Scheibe a aus der Halterung heraus
und legen Sie sie sicher ab.

5. Nehmen Sie die mittlere Scheibe b heraus und legen Sie sie
sicher ab.

6. Nehmen Sie die untere Scheibe ¢ heraus und legen Sie sie
sicher ab.

7. Reinigen Sie alle Scheiben a, b, ¢ und d mit warmem Spul-
wasser.

Trocknen Sie die Scheiben wieder ab.

9. Schieben Sie die unterste Scheibe c¢ in die unterste Position
der Halterung.

10. Achten Sie darauf, dass die Abstandshalter in den Halte-
rungen eingeschoben sind.

11. Schieben Sie die mittlere Scheibe b wieder in die Halterung.
12. Setzen Sie zum Abschluss die innere Scheibe a wieder ein.
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Bedienung Pflege und Wartung

Backofen-Beleuchtung auswechseln

Als Backofen-Beleuchtung bendtigen Sie eine hitzefeste Back-
ofen-Glihlampe vom Typ 230 V bis 240V, 25 W, E 14, T 300°C.

/\ WARNUNG

Stromschlag- und Verletzungsgefahr!

Bei unsachgemallem Umgang beim Wechsel der
Gluhlampe kdnnen Sie einen Stromschlag verursa-
chen und sich verletzen.

» Wechseln Sie die Backofen-Glihlampe erst, wenn
der Backofen nicht mehr heil} ist und keine Verbren-
nungsgefahr mehr besteht.

» Schalten Sie immer erst den Backofen aus, drehen
Sie die Sicherungen heraus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

Die Backofen-Glihlampe dient ausschlie3lich zur
Beleuchtung des Backofen-Innenraums. Sie ist nicht
zur Beleuchtung eines Raumes geeignet.

1. Schalten Sie die Netzsicherung aus bzw. drehen Sie sie he-
raus.

2. Legen Sie ein weiches Tuch in den abgekihlten Backofen, flr
den Fall, dass die Glasabdeckung oder die Glihlampe herun-
terfallen sollte.

3. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn
ab und nehmen Sie sie heraus.

4. Drehen Sie die defekte Gluhlampe vorsichtig gegen den Uhr-
zeigersinn aus der Fassung und ersetzen Sie sie durch eine
neue Glihlampe desselben Typs.

5. Setzen Sie die Glasabdeckung wieder in die Offnung ein und
schrauben Sie sie im Uhrzeigersinn fest.

6. Schalten bzw. schrauben Sie die Sicherung wieder ein.
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Fehlersuchtabelle

Fehlersuchtabelle

Allgemeines

Bei allen elektrischen Geraten kénnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um
einen Defekt am Gerat handeln. Prifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob sich die

Stérung beseitigen lasst.

/\ WARNUNG

Stromschlaggefahr! Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich de-
fekte — Gerat selbst zu reparieren. Sie kdnnen sich und spatere Benutzer in Gefahr
bringen. Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausfihren.

Problem

Der Backofen ist ohne
Funktion, die Uhr leuchtet
nicht.

Mogliche Losungen / Tipps

1. Die Stromzufuhr ist unterbrochen:
Prifen Sie die Sicherung fir den Herd am Sicherungskasten.
Prifen Sie die Steckdose mit einem anderen Gerat.

2. Die Uhr ist defekt.
Benachrichtigen Sie unseren Service, um die Reparatur zu beauf-
tragen (siehe Seite 36).

Der Backofen lasst sich
nicht einschalten, die Zeit-
anzeige blinkt.

Nach dem AnschlieRen oder einem Stromausfall muss die Uhrzeit
eingestellt werden. Siehe Kapitel ,Die Uhr* auf Seite 23.

Backofen lasst sich nicht
einschalten (im Display
leuchtet »AUTOK).

Der Backofen befindet sich im Automatikbetrieb. Schalten Sie auf ma-
nuellen Betrieb um (siehe ,Vollautomatik-Betrieb abbrechen/beenden*
auf Seite 26).

Die Backofenleuchte 2
erlischt.

Die eingestellte Backofen-Temperatur ist erreicht. Die Leuchte schal-
tet sich bei sinkender Temperatur automatisch wieder ein.

Die Backofen-Beleuchtung
funktioniert nicht mehr.

Die Gluhlampe fur Backofen-Beleuchtung ist defekt und muss aus-
gewechselt werden (siehe ,Backofen-Beleuchtung auswechseln® auf
Seite 34). Hinweis: Defekte Lampen fallen nicht unter unsere Ga-
rantieleistung.

Das AulRenkihlgeblase
lauft nicht. Bei laufendem
Betrieb tritt keine Luft
unter der Blende aus, die
Blende wird sehr heil}.

Der Ventilator (innen an
der Rickwand) 1auft nicht
bei HeiRluft-Betrieb.

/\ VORSICHT

Das Geblase ist defekt, der Backofen wird Uberhitzt. Da-
durch kann weiterer Schaden entstehen und brennbare,
angrenzende Gegenstande in Brand geraten.

» Schalten Sie den Backofen sofort aus und benutzen Sie
ihn nicht weiter. Offnen Sie die Backofentir

+ Verstandigen Sie unseren Service (siehe nachste Seite).

Die Backofentur lasst sich
nach der Pyrolyse nicht
offnen.

Die Backofentlr wurde nicht automatisch entsperrt.

Drehen Sie den Funktionsschalter auf ,Beleuchtung”. Warten Sie
mindestens 4 Minuten. Drehen Sie den Funktionsschalter auf ,0“. Der
Backofen sollte innerhalb von 10 Minuten entsperrt sein.
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Allgemeines Unser Service

Unser Service

Damit wir Innen schnell helfen konnen, nennen Sie uns bitte:

Geratebezeichnung Modell Bestellnummer

/1ianseafic Einbaubackofen 10143.3TsPrDpHaJXSp 349 583

Beratungs-, Bestell- und Reklamations-

Service

Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung Ihres Versand-

hauses, wenn

— die Lieferung unvollstandig ist

— das Gerat Transportschaden aufweist

— Sie Fragen zu lhrem Gerat haben

— sich eine Storung nicht mithilfe der Fehlersuchtabelle
beheben lasst

— Sie weiteres Zubehdr bestellen méchten.

Reparatur- und Ersatzteil-Service

— Kunden in Deutschland
Wenden Sie sich bitte an unseren Technik-Service:
Telefon 0 18 06 18 05 00
(Festnetz 20 Cent/Anruf, Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf)

— Kunden in Osterreich
Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die
Produktberatung lhres Versandhauses.

Bitte beachten Sie:

Sie sind fur den einwandfreien Zustand des Gerates und die
fachgerechte Benutzung im Haushalt verantwortlich. Wenn
Sie wegen eines Bedienfehlers den Kundendienst rufen, so
ist der Besuch auch wahrend der Gewahrleistungs-/Garan-
tiezeit fur Sie mit Kosten verbunden. Durch Nichtbeachtung
dieser Anleitung verursachte Schaden konnen leider nicht
anerkannt werden.
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Umweltschutz Allgemeines

Umweltschutz

Elektro-Altgerate umweltgerecht entsorgen

Elektrogerate enthalten Schadstoffe und wertvolle

Ressourcen.

Jeder Verbraucher ist deshalb gesetzlich verpflichtet,

Elektro-Altgerate an einer zugelassenen Sammel- oder
B Ricknahmestelle abzugeben. Dadurch werden sie ei-
ner umwelt- und ressourcenschonenden Verwertung zugefihrt.
Sie konnen Elektro-Altgerate kostenlos beim lokalen Wertstoff-/
Recyclinghof abgeben.
Fur weitere Informationen zu diesem Thema wenden Sie sich di-
rekt an lhren Handler.

Verpackung

Unsere Verpackungen werden aus umweltfreundlichen,
wiederverwertbaren Materialien hergestellt:

— AuRenverpackung aus Pappe

Formteile aus geschaumtem, FCKW-freiem Polystyrol (PS)

Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

Spannbander aus Polypropylen (PP)

Auch Energie sparen schitzt vor zu starker Erwarmung un-
serer Erde. Ihr neues Gerat verbraucht Dank seiner modernen
Technik wenig Energie.

Entsorgen Sie die Verpackung bitte umweltfreundlich.

Tipps zum Energiesparen

* Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept oder
in den mitgelieferten Gartabellen angegeben ist.

» Verwenden Sie moglichst dunkle Backformen und -bleche. Sie
nehmen die Hitze besonders gut auf.

« Offnen Sie die Backofentiir wahrend des Garens bzw. Backens
oder Bratens mdglichst selten.

* Mehrere Kuchen sollten Sie schnell nacheinander backen, so-
lange der Backofen noch warm ist. Dadurch verkurzt sich die
Backzeit flir den zweiten Kuchen. Wenn Sie Kastenformen ver-
wenden, schieben Sie beide nebeneinander in den Backofen.

» Schalten Sie den Backofen bei ldngeren Garzeiten schon
10 Minuten vor Ende der Garzeit aus. Die Restwarme reicht
zum Fertiggaren aus.
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Allgemeines Umweltschutz
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Tabelle ,Prifgerichte” Allgemeines
am - “
Tabelle ,,Prufgerichte
Diese Gerichte wurden gemaf den Normen DIN 44547 und EN 60350 zubereitet.
Speise Anzahl Einschub- Beheizungsart Temperatur| Garzeit
P Bleche | héhe " 9 in °C in Min.
1 3 Ober- / Unterhitze 2 175 15-25
Spritzgeback 1 3 Heilluft 155 20-30
2 2+5 Heilluft 155 25-35
Wasserbiskuit 1 3 Ober- / Unterhitze ? 175 25-35
8 1 3 HeiBluft 155 25-35
1 3 Ober- / Unterhitze 190 30-40
Apfelkuchen 1 3 Heilluft 160 40-50
2 1+4 Heilluft 160 40-50
1 3 Ober- / Unterhitze 160 25-35
Small cakes 1 3 Heilluft 160 25-35
2 2+5 Heilluft 160 35-45
Toast 1 5 Grill ® 230 1-2
Burger 1 5 Grill ® 250 (max) | 12+94
Hahnchen 1 2 Umluft-Grillen 160 60-80
Schweinebraten 1 2 Umluft-Grillen 1609 140-180
Gans 1 2 Umluft-Grillen 160 130-150
Pizza, dlinn belegt ? 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 200 10-25
Pizza, dick belegt ? 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 200 30-50
Pizza, tiefgeklhlt 7 1 2 Pizzastufe 210 ca. 10
Pizza, tiefgeklhlt 7 1 2 HeiRluft 180 ca. 20
Pizza, tiefgeklhlt " 1 2 Ober- / Unterhitze 2 210 ca. 10
" Einschubh6he von unten gerechnet % Universalpfanne oben
2 vorgeheizt ® abhangig von der Hohe des Bratens
¥ 5 Minuten vorheizen 7 Zubereitungsangaben des Herstellers
4 1.und 2. Seite auf der Verpackung befolgen
| /
1
4 &=
|
3 2
9 &
> 2
I‘»"/
| o 2 =
Bitte beachten Sie, dass sich das Bachblech [ ) /
etwas unterhalb der Einschubh6henmarkie- | I‘ /'/
rung befindet, wenn es auf Teleskopschienen 1 "
aufliegt (siehe Abb. rechts).
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Technische Daten

Datenblatt fur Elektrobackéfen nach der Verordnung (EU) Nr. 65/2014
und Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Marke f1anseafic
Typ/Bezeichnung 10143.3TsPrDpHaJXSp
Bestellnummer 349 583

Netzspannung, Absicherung

1-Phasen-Wechselspannung
230V~/50Hz /16 A

Leistungsaufnahme max. 3,1 kW
Energieeffizienzindex EEI 2 106,1
Energieeffizienzklasse des Backofens 7?2 A

Energieverbrauch fiir Beheizungsart ?

0,99 kWh Konventionelle Beheizung
0,87 kWh Umluft

Anzahl der Garraume

1

Warmequellen Elektrisch
Nettovolumen des Backofens 2 V =65 Liter
Gewicht ? M = 36 kg

Geratemane inkl. Tiirgriff (H x B x T)

595 x 595 x 575 mm

Nischenmalle (H x B x T)

600 x 560 x 560 mm

Leistungsaufnahme

Ober- und Unterhitze (mit/ohne Ventilator) 2,0 kW
Unterhitze 1,1 kW
Intensiv-Grillen 2,9 kW
HeilRluft 2,0 kW
Maximal-Temperatur 280 °C
Beleuchtung 25 W, E 14, T 300 °C

" Auf einer Skala von ,A+++" (niedriger Verbrauch) bis ,,D* (hoher Verbrauch)
2 Ermittelt gemaf Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr. 66/2014. Die angewandten
Messmethoden entsprechen der Norm EN 60350-1.

Die oben angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter
solchen Bedingungen sind alle Geréate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kdnnen die Werte — je nach Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen sowie
Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon erheblich abweichen.
Dieses Verhalten zeigen mehr oder weniger deutlich alle Gerate, unabhangig vom Hersteller.
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