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Ihr Backofen stellt sich vor

lhr Backofen stellt sich vor

Ausstattungsmerkmale
* Ober- und Unterhitze

* HeilRluft

* Infrarot-Girill

« Kombinationsbetrieb

+ Schnellaufheizung (Backofen heizt in
ca. 4 Min. auf 150°C auf)

+ Backofen-Beleuchtung
» Aullenkihlgeblase

» 3 Teleskopschienen

+ Digitale Zeitschaltuhr
» Kurzzeitwecker

Lieferumfang

+ Einbau-Backofen (anschlussfertig mit
Netzkabel und Schutzkontakt-Stecker)

1 Fettpfanne

2 Backbleche

1 Grillrost

» Gebrauchsanleitung

Kurzanleitung

Kontrolle der Lieferung

1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Trans-
portschaden aufweist.

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
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aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt
mit unserer Serviceabteilung auf ,Unser
Service" auf Seite 35.

Gefahr Stromschlaggefahr!

Nehmen Sie nie ein de-
A fektes Gerat in Betrieb.
BestimmungsgemaRer
Gebrauch
Das Gerét ist nur zum Braten, Backen, Gril-
len und Warmhalten von Speisen bestimmt.
Zum Auftauen von rohem Fleisch, Gefllgel
oder Fisch sollte es nicht verwendet wer-
den. Das Gerat darf nur verwendet werden,
wenn es in ein geeignetes Mdbelstick ein-
gebaut ist.
Es ist ausschlieRlich zur Verwendung im
privaten Haushalt bestimmt. Eine gewerb-
liche Nutzung ist ausgeschlossen.
Verwenden Sie das Gerat ausschliellich
wie in dieser Gebrauchsanleitung beschrie-
ben. Jede andere Verwendung gilt als nicht
bestimmungsgemal und kann zu Sach-
oder sogar Personenschaden fihren. Der
Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur
Schaden, die durch nicht bestimmungsge-
mafen Gebrauch entstanden sind.
Der Backofen eignet sich nicht zum Behei-
zen eines Raumes. Die Leuchte im Back-
ofen ist nur zur Beleuchtung des Garraums
vorgesehen und nicht als Raumbeleuch-
tung. Die Backofentir darf nicht als Stitze,
Sitzflache oder Trittbrett verwendet werden.

Bevor Sie das Gerat benut-
|||| zen, lesen Sie bitte zuerst

die Sicherheitshinweise und
die Gebrauchsanleitung aufmerksam
durch. Nur so kénnen Sie alle Funktionen
sicher und zuverlassig nutzen.
Beachten Sie unbedingt auch die nationalen
Vorschriften in Ihrem Land, die zusatzlich
zu den in dieser Anleitung genannten Vor-
schriften glltig sind.
Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen fiir die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden
Verwender des Produkts weiter.

Information



Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

5 Minuten fur lhre Sicherheit

5 Minuten sollte sie Ihnen wert sein, |hre Sicherheit! Langer
dauert es nicht, unsere Sicherheitshinweise durchzulesen.
Fir Schaden infolge Nichtbeachtung haftet der Hersteller
nicht!

Begriffserklarung
Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser Anleitung:

Gefahr Gefahr!
Hohes Risiko.
Missachtung der Warnung kann Scha-
den fur Leib und Leben verursachen.

Achtung Achtung!

Mittleres Risiko.

Missachtung der Warnung kann einen
Sachschaden verursachen.

Wichtig!
! Geringes Risiko.
Sachverhalte, die beim Umgang mit
dem Gerat beachtet werden sollten.

Sicherheitshinweise

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

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

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

* In einem solchen Fall Netzstecker ziehen und un-
seren Service kontaktieren (siehe ,Unser Service®
auf Seite 35).

» Gerat entspricht der Schutzklasse 1 und darf nur
an eine Steckdose mit ordnungsgemal} instal-
liertem Schutzleiter angeschlossen werden. Ach-
ten Sie beim Anschliel3en darauf, dass die richtige
Spannung anliegt. Nahere Informationen hierzu
finden Sie auf dem Typenschild.
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5 Minuten fur Ihre Sicherheit Information

* Der Anschluss an eine Steckdosenleiste oder
eine Mehrfachsteckdose ist unzulassig und hat
Brandgefahr zur Folge.

» Falls der Netzstecker nach dem Einbau nicht
mehr zuganglich ist, muss eine allpolige Trenn-
vorrichtung gemafl Uberspannungskategorie
lIl'in der Hausinstallation mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand vorgeschaltet sein; hierzu zahlen
Sicherungen, LS-Schalter und Schutze.

» Steckdose fiur den Backofen vor dem Einbau
spannungslos schalten. Dazu die Sicherung fur
die Steckdose herausdrehen bzw. sie ausschal-
ten.

* 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 beschadigt ist,
muss es durch den Hersteller, dessen Kunden-
dienst oder eine qualifizierte Fachkraft ausge-
tauscht werden.

* Niemals das Gehause offnen.

» Niemals versuchen, das defekte oder vermeint-
lich defekte Gerat selbst zu reparieren. Sie kdn-
nen sich und spatere Benutzer in Gefahr bringen.
Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Repara-
turen ausflihren.

» Das Gerat darf weder mit einer externen Zeit-
schaltuhr noch mit einem separaten Fernwirk-
system betrieben werden.

» Keine Gegenstande in oder durch die Gehause-
offnungen stecken und sicherstellen, dass auch
Kinder keine Gegenstande hineinstecken kon-
nen.

« Zum Auswechseln der Backofen-Beleuchtung
zunachst den Backofen ausschalten, dann die
Sicherungen herausdrehen bzw. ausschalten.
Gluhlampe erst auswechseln, wenn der Backo-
fen nicht mehr heifl3 ist.
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Information 5 Minuten fur lhre Sicherheit

Gefahr Erstickungsgefahr!
Kinder kbnnen sich beim Spielen in der
Verpackungsfolie verfangen und ersti-
cken. Kinder konnen sich an Kleinteilen verschlu-
cken und ersticken.

» Kinder nicht mit der Verpackungsfolie spielen
lassen.

» Kinder daran hindern, Kleinteile vom Gerat abzu-
ziehen oder aus dem Zubehorbeutel zu nehmen
und in den Mund zu stecken.

Gefahr Gefahr fiur bestimmte Personen-

gruppen!

Gefahren fur Kinder und Personen
mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten (beispielsweise teilweise
Behinderte, altere Personen mit Einschrankung
ihrer physischen und mentalen Fahigkeiten) oder
Mangel an Erfahrung und Wissen (beispielsweise
altere Kinder)!

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren so-
wie von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder be-
zuglich des sicheren Gebrauchs des Gerats un-
terwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

» Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen und
keinen Zugriff auf das Gerat haben, wenn sie un-
beaufsichtigt sind.

* Reinigung und Wartung durch den Benutzer dur-
fen nicht von Kindern durchgeflhrt werden, es
sei denn, sie werden beaufsichtigt.

* Kinder vom Turglas fernhalten! Das Turglas kann
im Betrieb sehr heil® werden — Verbrennungsge-
fahr!

Gefahr Brandgefahr!
Beim Backofen besteht grundsatzlich
Brandgefahr. Speisen kdnnen an-
brennen, Backpapier oder andere angrenzende,
brennbare Gegenstande kénnen Feuer fangen.
Besonders im Zeitschaltuhrbetrieb besteht er-
hoéhte Brandgefahr!

* Den Backofen grundsatzlich nur mit geschlos-
sener Backofentur betreiben.
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5 Minuten fur Ihre Sicherheit Information

* Funktionsschalter und Temperaturregler nach
dem automatischen Abschalten immer auf Null
zuruckdrehen!

 Braten oder Kuchen im Backofen nicht mit Papier
abdecken. Gargut, Backpapier und -folien nicht
mit den Heizkorpern in Beruhrung kommen las-
sen.

* 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 feu-
ergefahrliche Gegenstande nicht im Backofen
aufbewahren! Bei unbeabsichtigtem Einschalten
konnen sie sich verformen oder entzinden.

» Backofen nicht als Stauraum verwenden.

* Informieren Sie vor dem Start des Zeitschaltuhr-
betriebs alle Haushaltsangehdrigen, damit nie-
mand etwas in den Backofen legt.

* Grillen Sie im Zeitschaltuhrbetrieb niemals unbe-
aufsichtigt!

« Uberwachen Sie den Backofen wahrend des
Zeitschaltuhrbetriebs, um Uberlaufen und An-
brennen zu verhindern.

+ Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder mit Alkohol
zubereiten, lassen Sie das Gerat nicht ohne Auf-
sicht! Die Speisen kdnnen sich selbst entziinden.

» Bei Feuer im Backofen:
Backofentir nicht 6ffnen!

* Bei Feuer im Kochgeschirr:
Sofort Deckel darauf!

» Brennendes Ol oder Fett nie mit Wasser Idschen!

* Im Brandfall sofort alle Schalter auf Null drehen
und den Sicherungsautomaten ausschalten bzw.
die Sicherungen herausdrehen. Verwenden Sie
zum Loschen einen geeigneten Feuerloscher mit
Kennzeichnung ,F“ oder eine Loschdecke.

* Das Gerat nach dem Erléschen des Feuers
durch unseren Service Uberprufen lassen (siehe
,Uunser Service“ auf Seite 35).

* Wenn das AulRenkuhlgeblase defekt ist, kann das
Gerat schnell Uberhitzen. Dadurch kann das Ge-
rat noch mehr Schaden nehmen und brennbare,
angrenzende Gegenstande in Brand stecken.
Schalten Sie das Gerat in diesem Fall sofort
aus, offnen Sie die Backofentur, und benutzen
Sie den Herd nicht mehr!
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5 Minuten fur lhre Sicherheit

Achtung Verbrennungsgefahr!

sehr heild. Auch die Gefalde kdnnen sehr heifl} sein.

Wahrend des Betriebs werden der
Backofen und seine beruhrbaren Teile

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

Vermeiden Sie direkte Berihrung mit Heizkor-
pern, Wanden, Backblechen, der Backofentur
usw.,weil sie im Backofenbetrieb sehr heil} wer-
den.

Fassen Sie die Backofentur nur am Griff an.

Lassen Sie den Backofen wahrend des Grillens
nicht unbeaufsichtigt! i S =3

Achten Sie darauf, dass Sie wahrend des Back- > = Wrasenabzug — 4
ofenbetriebs nicht in Berihrung mit dem heil3en

Dampf kommen, der aus dem Wrasenabzug
(LGftung) stromt.

Achten Sie darauf, dass Sie beim Offnen der
Backofentur nicht in Bertihrung mit dem aufstei-
genden heillen Dampf kommen.

Zum Herausnehmen von Speisen aus dem Gar-
raum stets Topflappen oder Kichenhandschuhe
verwenden.

Giellen Sie niemals Wasser direkt in den hei-
en Backofen. Durch den entstehenden Was-
serdampf besteht Verbrihungsgefahr, und die
Emaille kann beschadigt werden.

Lassen Sie Wasser aus dem Backofen zunachst
abklhlen, bevor Sie es ausgielden.

Lassen Sie den Backofen vollstandig abkuhlen,
bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

Wechseln Sie die Gluhlampe im Backofen erst,
wenn der Backofen abgekuhlt ist.

sprunghaftem Anstieg von gefahrlichen Mikroor-
ganismen (wie z. B. Salmonellen) fuhren. Dadurch
besteht die Gefahr einer Vergiftung.

Gefahr Gesundheitsgefahr!

Das Auftauen von Fleisch, Geflu-
gel oder Fisch im Backofen kann zu

Fleisch, Gefligel und Fisch nicht im Backofen
auftauen.

Die Auftau-Funktion nur zum Auftauen von Ge-
muse, Vorgekochtem etc. benutzen

Das Gefriergut frihzeitig aus dem Gefrierfach
nehmen und abgedeckt im Kuhlschrank auftauen
lassen. Die Auftauflissigkeit muss dabei abflie-
Ren kdnnen, da sich sonst schadliche Mikroorga-
nismen bilden kdnnen.
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5 Minuten fur Ihre Sicherheit Information

Acrylamid steht im Verdacht, krebserzeugend zu
sein. Acrylamid entsteht bei zu starker Erhitzung
von Starke, z. B. in Kartoffeln (Pommes Frites,
Chips), Keksen, Toast, Brot etc.

 Die Gardauer mdglichst 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.

Gefahr Verletzungsgefahr!
Das Gerat ist schwer und unhandlich.
Unsachgemaler Transport, Einbau und
Verwendung kann zu Verletzungen fuhren.

» Beim Transport und beim Einbau die Hilfe einer
weiteren Person in Anspruch nehmen.

» Prufen Sie, ob die Transportwege und der Ein-
bauort frei von Hindernissen sind (z. B. geschlos-
sene Turen oder auf dem Boden liegende Ge-
genstande).

* Wenn Sie den Backofen auf einer Transportkarre
fahren wollen, mussen Sie ihn so anheben, wie
auf der Verpackung gezeigt ist.

* Heben Sie den Backofen nicht am Turgriff an!
Der Turgriff ist nicht dafur konstruiert, das ge-
samte Gewicht des Backofens zu tragen. Benut-
zen Sie die seitlichen Griffmulden zum Anfassen.

* VVerwenden Sie die Backofentlr niemals als Stiit-
ze, Sitzflache oder Trittbrett.

Achtung Beschadigungssgefahren!
A Im Umgang mit dem Backofen beste-
hen unterschiedliche Beschadigungs-
gefahren. Bei unsachgemaflem Gebrauch kénnen
Sie reparable und irreparable Schaden am Herd
verursachen.

* Bleche oder Alufolie nicht direkt auf den Gar-
raumboden stellen. Dadurch staut sich die
Hitze und die Emaille des Backofens wird be-
schadigt. Wenn Sie Geschirr direkt auf den
Garraumboden stellen mochten, darf die Back-
ofentemperatur 50 °C nicht Uberschreiten.
Vorsicht beim Hantieren mit dem Geschirr — die
Emaille kann leicht zerkratzt werden.
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Information Einbauen und Anschlief3en

* Verwenden Sie zum Reinigen keine schar-
fen Reinigungs- oder Scheuermittel, Stahl-
schwamme, Metallschaber, Backofensprays,
Dampf- oder Hochdruckreiniger! Sie konnen die
Oberflache beschadigen. Hochdruckreiniger
kdnnen einen Kurzschluss verursachen.

» Temperaturwahler 1 nicht mit Gewalt Uber die
Endposition hinausdrehen.

* Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die
Luftungsschlitze, in elektrische Teile und in den
Wrasenabzug dringt.

» Backblechtrager und eventuell eingebaute Tele-
skopschienen nicht im Geschirrspuler reinigen.

» Die Backofentur ist schwer und hat eine Glasfront.
Lassen Sie sie beim Aushangen nicht fallen!

» Beachten Sie beim Einkochen, dass jeweils nur
so viele Glaser auf einmal in der Fettpfanne
stehen dlrfen, dass sie sich nicht berthren — sie
konnten sonst platzen.

* Verwenden Sie die Backofen-Glihlampe aus-
schlie3lich als Backofen-Beleuchtung; sie ist
nicht zur Beleuchtung eines Zimmers geeignet.

Einbauen und AnschlieRen

Gefahr Brandgefahr!
& Unsachgemafer Umgang mit dem Back-
ofen kann zu Beschadigung oder zum
Brand fhren. Im Inneren aufgestaute Hitze kann die
Lebensdauer des Backofens verkurzen.

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

* Beim Einbau des Backofens die angegebenen
Malde flr die Luftung einhalten.

Achtung Beschadigungssgefahr!
Unsachgemaler Umgang mit dem
Backofen kann zu Beschadigungen
fUhren.

» Beim Auspacken keine spitzen Gegenstande
verwenden.

» Backofentur und Turgriff nicht als Trittbrett oder
zum Anheben verwenden.
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Einbauen und Anschliel3en Vorbereitung

Transportieren und Auspacken

» Transportieren Sie den Backofen mithilfe einer Transport-
karre oder einer zweiten Person.

» Packen Sie den Backofen vorsichtig aus und entfernen Sie
alle Verpackungsteile, Kunststoffprofile, Klebestreifen und ‘
Schaumpolster innen, aufen und auf der Geratertickseite. | Il

+ Ziehen Sie alle Schutzfolien ab. | ‘

Backofen einbauen

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

|
Beachten Sie in jedem Fall die folgenden Bedingungen: ]
— Bauen Sie den Backofen nicht direkt neben einem Kuahl- ——
oder Gefrierschrank ein. Durch die Warmeabgabe steigt
dessen Energieverbrauch unnétig. Einbau unter eine
Arbeitsplatte

— Der giinstigste Platz ist neben dem Spulzentrum. Sie
haben eine zusatzliche Ablageflache und schmutziges mm\d,600/\'|\
Geschirr kann gleich gereinigt werden.

— Uberpriifen Sie vor dem Einbau, ob die Geratemalie mit
lhren Mobelmafen Ubereinstimmen.

— Der Backofen entspricht bezlglich des Schutzes gegen
Feuergefahr dem Typ Y (EC 335-2-6). Sie durfen Gerate
dieses Typs nur auf einer Seite neben héheren Kiichen-
mdbeln, Geraten oder Wanden einbauen.

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

— Der Einbauschrank kann wahlweise mit Leisten oder
einem Zwischenboden mit Liftungsausschnitt ausgestat-
tet sein.

— Gegebenenfalls missen Ihre Einbaumdobel entsprechend ;j@ﬂ”l
nachgearbeitet werden. Wenn keine handwerklichen Y
Fahigkeiten vorhanden sind, sollten Sie einen Fachmann

beauftragen. S
L

— Bei den Einbaumdbeln missen die Furniere oder Kunst-
stoffbelage mit hitzebestandigem Kleber (100 °C) verar-
beitet sein. Sind Kleber und Oberflachen nicht tempera- o

turbestandig, kann sich der Belag verformen und I6sen. ‘
— Wenn unterhalb des Backofens eine Schublade ange- i\
\

bracht wird, ist ein Zwischenboden erforderlich.

— Die Einbaunische muss die hier angegebene Mindest-
gréfle besitzen (siehe rechts).

Alle MaRangaben in Millimeter.
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Vorbereitung| Einbauen und Anschlief3en

Backofen anschlieRen

Je nach Einbaunische muss der Backofen vor oder nach dem Ein-

bau angeschlossen werden.

— Far den elektrischen Anschluss des Backofens beno-
tigen Sie eine fachgerecht installierte Schutzkontakt-
Steckdose mit eigener, ausreichender Absicherung
(230 V~/50 Hz/16 A).

— Die Steckdose muss so installiert sein, dass auch bei
eingestecktem Stecker die erforderliche Tiefe der Ein-
baunische eingehalten wird.

— Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdose oder Verlan-
gerungskabel.

1. Schalten Sie die Steckdose fiir den Backofen vor dem Einbau
stromlos. Drehen Sie dazu die Sicherung fir 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.

Backofen einsetzen

/\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!
Fehler beim Ein-/Ausbau des Gerats konnen 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-
ofentlr 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.
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3. Wenn der Backofen richtig ausgerichtet ist, 6ffnen Sie die
Backofentir und schrauben Sie ihn mit den beiliegenden
Montageschrauben am Einbauschrank fest.

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

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

Erstinbetriebnahme

Transportsicherungen entfernen

1. Falls noch nicht geschehen, vorhandene Kunststoffstrei-
fen von den Backblechseiten entfernen.

2. Alle Schutzfolien von der Blende und den Auszligen ab-
Ziehen.

Einstellen der Uhrzeit

Nach dem Einstecken des Netzsteckers blinken im Display
»0:00« und »AH10«. Dies zeigt an, dass die Uhrzeit gestellt
werden muss. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Sensortaste MENU so lange berihren, bis nur noch der
Punkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige blinkt
und das Symbol |} erscheint.

2. Mit den Pfeil-Sensortasten < bzw. > die Uhrzeit ein-
stellen. Zum schnellen Vor-/Ricklauf die jeweilige Taste
langer berthren.

3. Wenn die Uhrzeit richtig eingegeben ist und Sie ca. 5
Sekunden lang keine der Sensortasten mehr berihrt
haben, ertdnt ein Piepton und der Punkt zwischen der
Stunden- und Minutenanzeige hort auf zu blinken. Die
Uhrzeit ist damit gespeichert.

4. \Weitere Informationen zur Uhr finden Sie auf Seite 25.

Vorreinigung

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

Das richtige Backofen-Geschirr

» Haben lhre Topfe hitzebestandige Griffe (erkennbar an
der Kennzeichnung ,temperaturbestandig bis 280 °C*),
kdnnen sie auch in den Backofen.

* Auch feuerfeste Formen aus Glas, Porzellan, Keramik
und Ton oder auch Gusseisen eignen sich dafir. Direkt
aus dem Ofen auf den Tisch gestellt, ersparen sie wei-
teres Geschirr und sehen auch noch dekorativ aus.

* Insbesondere Backdfen mit Ober- und Unterhitze brau-
chen Formen und Bleche mit guter Warmeubertragung,
am besten aus schwarzlackierten Metallen. Darin wer-
den Kuchen besonders gut braun.

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

+ Bei Heilluft reichen auch Weil3blechformen. Die Rund-
umwarme sorgt fur eine gute Braunung.
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Die Bedienblende

Versenkbare Schalter

Zum Schutz vor heilen Dampfen wahrend des Betriebs und
Verschmutzungen lassen sich die Schalter versenken.

« Zum Versenken/Ausfahren kurz auf den Schalter driicken.

Beheizungsart-Schalter

Mit diesem Schalter wahlen Sie die Beheizungsart aus und
schalten den Backofen damit gleichzeitig ein. Bei einge-
schaltetem Backofen sind beide Schalter beleuchtet.

Die Bedienblende

Bedienung

. Backofen- . , 4| Auftauen fol | o
" Beleuchtung Schneliheizen (nur Ventilator) : :
. . Intensivgrill
| Oberhitze + Grill | [ o = . ? <] >
. mit Ventilator . E}Ci;;;ltlal)mltOber Infrarotgrill
HeiRluft Temperaturwahler
. Ober- und Un- L .
Q Unterhitze . (mit eigenem Beheizungsart-Schalter
terhitze L
Ringkdrper)
. Ober-und HeiBluft und
Unterhitze + Unterhitze @ O %
Ventilator (Pizzastufe)

Wenn sich Ihr Backofen nicht einschalten I&sst, liegt die Ur-
sache wahrscheinlich an der Einstellung der Zeitschaltuhr.
Bei folgenden Einstellungen lasst sich der Backofen nicht
einschalten:

* Wenn die Uhrzeit nicht eingestellt ist (z.B. nach einem
Stromausfall, zu erkennen an der blinkenden Anzeige).
Uhrzeit einstellen wie im Kapitel ,Die Uhr* auf Seite 25
beschrieben.

s

« Wenn sich der Backofen im Automatik-Betrieb befindet
(zu erkennen am blinkenden »AH 70« im Display).

011000
Beruhren Sie in so einem Fall die Sensortaste MENU so Q'—' ,—' . '—' '—'
lange, bis die Einblendung »AH 10« erlischt. 0l V¥ 2 V¥ o

Temperaturwahler

Achtung Beschadigungsgefahr!
ﬁ Temperaturwahler nicht mit Gewalt
uber die Endposition hinausdrehen.
* Nach Wahl der Beheizungsart stellen Sie den Tempe-
raturwahler I°C| auf die gewiinschte Backofentemperatur .

ein. Sie konnen ihn stufenlos von 50 °C bis maximal
250 °C drehen. Der Backofen ist damit eingeschaltet.

Ch

» Nach Garende den Temperaturwahler linksherum bis
zum Anschlag zurlckdrehen und den Beheizungsart-
Schalter auf Null-Position zurtickstellen.

Temperaturwahler
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Der Backraum

Backofen-Leuchte

Die rote Backofen-Leuchte leuchtet, sobald Sie eine Behei-
zungsart gewahlt und die Temperatur eingeschaltet haben.
Sie leuchtet, solange der Backofen auf- bzw. nachheizt.
Wenn sie das erste Mal erlischt, ist die eingestellte Tem-
peratur im Backofen erreicht und Sie kénnen das Gargut
hineinschieben.

Wahrend der gesamten Gardauer wiederholt sich das Ein-
und Ausschalten der roten Backofen-Leuchte.

Der Backraum

Backblech und Fettpfanne

Die mitgelieferten Backbleche und die Fettpfanne haben
eine schrage Kante. Nach dem Einschieben sollte diese
Kante vorne liegen. Der Grillrost muss wie abgebildet ein-
geschoben werden.

Seitengitter mit Teleskopschienen

An den Seitenwanden des Backraums befinden sich die
Seitengitter mit den ausziehbaren Teleskopschienen. Damit
lassen sich die Backbleche und der Grillrost bequemer he-
rausziehen, z.B. um einen Braten zu begiel3en.

AuBenkuhigeblase

Das AulRenkihlgeblase kihlt die Backofendampfe und Grill-

schwaden, die durch den Wrasenabzug aus dem Backofen

treten, und verhindert, dass angrenzende Mdbel zu heil}

werden. Der Luftaustritt erfolgt zwischen Bedienblende und

Backofentdr.

+ Das Geblase wird automatisch mit dem Backofen ein- und
ausgeschaltet — auch, wenn Sie z.B. nur die Backofen-
Beleuchtung benutzen.

Backoflen-Leuchte

Fol !

[

=06
o=

‘ T Wrasenabzug

_—

]
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Die Beheizungsarten

Gefahr Verbrennungsgefahr!

& Der Backofen wird im Betrieb sehr
heil’. Nicht berthren, Verbrennungsge-
fahr! Backofen beim Grillen u.A. nicht

ohne Aufsicht lassen! Kinder fernhalten!

Gefahr Brandgefahr!
Beim Backofen besteht grundsatzlich
Brandgefahr. Speisen kdnnen anbrennen.
Backpapier oder andere brennbare Gegenstande im
oder in der Nahe des Backofens kénnen Feuer fangen.
* Betreiben Sie den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentdr.

Achtung Beschéddigungsgefahr!

ﬁ Aufgestaute Hitze kann die Emaille
des Backofens beschadigen.

» Bleche oder Alufolie nicht direkt auf den Gar-
raumboden stellen.

* 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 zer-
kratzt werden.

Garen mit Ober- und Unterhitze

Bei Ober- und Unterhitze arbeitet |hr Backofen, wenn Sie es
wlnschen, mit hoher Temperatur — je nach Einschubhéhe
kommt sie starker von unten oder von oben.

Das Prinzip HeiBluft

hr Backofen arbeitet mit Luft, und zwar mit heiRer Luft. Ein

Ventilator an der Riickwand Ihres Backofens sorgt fir eine
gleichmaRige Warmeverteilung. Hei3luft ist ideal fiir Kurzge-
bratenes wie Hahnchenteile, Koteletts oder Fisch und zum
Uberbacken von belegten Broten u.A., ab etwa 6 Portionen.
Das hat viele Vorteile:

Das Vorheizen ist Gberflissig (Ausnahmen siehe Tabel-
len im Anhang).

Die Backofentemperaturen liegen niedriger als bei Ober-
und Unterhitze.

Es kann auf zwei Ebenen gleichzeitig gebacken, gebra-
ten oder gedinstet werden.

Das alles spart Strom, Geld und auch noch Zeit.
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Unsere Energie-Spartipps:

* In den meisten Fallen ist
ein Vorheizen UberflUssig.

* Backofen bereits 5-10
Minuten vor Garende aus-
schalten und Restwarme
ausnutzen.
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Die Beheizungsarten

Backen mit HeiBluft und Unterhitze
(Pizzastufe)

Bei diesem Kombibetrieb hat der Backofen eine sehr inten-
sive Hitze. Sie eignet sich besonders fur Uberbackene Ge-
richte und Auflaufe, sowie Pizza.

1. Beheizungsart-Schalter auf ,HeiRluft mit Unterhitze®
einstellen, Temperaturwahler auf 180-220 °C stellen und
Backofen vorheizen.

2. Pizza nach Rezept zubereiten, Teig ausgerollt auf das
eingefettete Backblech legen und nach Wunsch bele-
gen.

» Eine dunn belegte Pizza auf Einschubhbhe 2 bei
200-220 °C ca. 10-25 Min. backen.

+ Eine dick belegte Pizza auf Einschubhdhe 3 bei
180-200 °C ca. 30-50 Minuten backen.

3. Zum Backen von Tiefkiihlpizza die Empfehlungen des
Pizza-Herstellers auf der Verpackung befolgen.

Backen mit Ober- und Unterhitze

1. Beheizungsart-Schalter auf ,Ober- und Unterhitze®, Tem-
peraturwahler auf die gewtinschte Temperatur stellen.

2. Kuchen in Backformen nur zu 2/3 flllen. Sonst steigt der
Teig aus der Form und lauft in den Backofen. Mit dun-
klem Backgeschirr gelingen Kuchen am besten.

3. Kuchen in den Backofen schieben. Dabei Backformen
auf den Girillrost, moglichst genau in die Mitte stellen.

4. Einschubhdhe, Temperatur und Backzeit sowie Auswahl
des Backgeschirrs sind abhangig von dem, was Sie ba-
cken wollen:

* Flache Kuchen, z.B. Obstkuchen auf dem Backblech,
auf der mittleren Leiste bei ca. 170-180 °C;

* halbhohe Kuchen, z.B. Biskuittorten, auf dem Rost auf
der mittleren Leiste bei ca. 180 °C;

* hohe Kuchen, z.B. Rihrkuchen in der Form, auf der
unteren Leiste bei ca. 175 °C einschieben.

Unsere Energie-Spartipps:

« Zwei Gerichte finden Uber-
einander Platz in lhrem
Backofen.

* Nachwarme des Backo-
fens nutzen. 5-10 Minuten
vor Garende ausschalten.

» Versuchen Sie es doch ein-
mal mit Diinsten von Fisch
oder Gemuse. Angerichtet
mit etwas Fett bzw. Was-
ser, auf einer feuerfesten
Platte in den Backofen stel-
len und bei ca. 1770-200 °C
schonend garen.

Unser Energie-Spartipp:

» Auf dem Rost finden auch
zwei Kuchen nebeneinan-
der Platz!
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Backen mit HeiBluft

1. Kuchen in den Backofen schieben. Backformen auf den
Grillrost, Bleche in die Einschubvorrichtungen.
Backofentlr schliel3en.

2. Beheizungsart-Schalter auf ,HeiRluft®, Temperatur-
wahler auf die gewlinschte Temperatur stellen.

3. Einschubhdhe, Temperatur und Backzeit sind abhangig
von dem, was Sie backen wollen.

4. Die Auswahl des Backgeschirrs hat beim Backen mit
Heil3luft keine groRe Bedeutung. Der Kuchen gelingt
auch in hellen Backformen.

Braten mit Ober- und Unterhitze

1. Den Braten auf dem Rost (bei sehr fettem Fleisch) oder
auf der Fettpfanne (bei magerem Fleisch) so hoch wie
moglich in den Backofen schieben.

2. Fettpfanne unter den Bratenrost schieben. Backofentlr
schlie3en.

3. Beheizungsart-Schalter auf ,Ober- und Unterhitze®, Tem-
peraturwahler auf die gewtinschte Temperatur stellen.

Unsere Tipps zum Braten:

» Gepokeltes wie z.B. Kasseler nur bei niedrigen Tempe-
raturen braten. Das im POkelsalz enthaltene Nitrat bildet
sonst die fur den Menschen gefahrlichen Nitrosamine.

» Eingefrorenes Fleisch am besten in einem geschlos-
senen Topf garen. Fir jeden Zentimeter HOhe ca. 4 bis
5 Minuten Garzeit einplanen.

* Der Braten wird wahrend des Garens hoher. Bei sehr
hohen Temperaturen ausreichende Einschubhdhe be-
rucksichtigen.

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

 Die sicherste Methode, zu iberprifen, ob der Braten gar
ist, bietet ein Fleischthermometer. In die dickste Stelle
eingestochen, zeigt es nach kurzer Zeit die Kerntempe-
ratur des Bratens an.

* Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch fir ungefahr 10
Minuten ,ruhen® lassen. Der Saft verteilt sich gleichma-
Riger und lauft beim Anschneiden nicht heraus.

» Fisch mdglichst in einer feuerfesten Form auf dem Back-
rost in die mittlere oder untere Einschubleiste einschie-
ben.
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Unsere Energie-Spartipps:
» Vorheizen ist Gberflussig!
* Gleich mehrere Kuchen

oder Keksbleche auf ein-
mal backen.

Unsere Energie-Spartipps:

* Backofen nicht vorheizen
(aul3er bei sehr magerem
Fleisch wie Filet, Roast-
beef u.A)).

» Sofern die Garzeit mehr als
40 Minuten betragt, Backo-
fen 10 Minuten vor Garende
abschalten und Restwarme
nutzen.

« Braten unter einem Kilo-
gramm auf dem Herd ga-
ren.

Bedienung
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Die Beheizungsarten

Braten mit HeiBluft und Unterhitze

1. Den Braten auf dem Rost (bei sehr fettem Fleisch) oder
auf der Fettpfanne (bei magerem Fleisch) in den Back-
ofen schieben. Die Einschubhdhe richtet sich nach der
Menge, Art und Hbhe des Bratens.

2. Backofentir schliel3en.

3. Beheizungsart-Schalter auf ,Heilluft plus Unterhitze®,
Temperaturwahler auf die gewlinschte Temperatur stel-
len.

4. Braten mit einer hohen Temperatur anbraten, dann auf
eine niedrigere Temperatur herunterschalten.

5. Betragt die Garzeit laut Rezept oder Erfahrung langer
als eine Stunde, mit 160 °C weitergaren.

Grillen

Fleisch, Gefligel und Fisch werden durchs Grillen schnell
braun, haben eine gute Kruste und trocknen doch nicht
aus. Die Kruste ist leicht verdaulich und auch fir Schonkost
geeignet.

Flache Fleisch- und Fischstlicke und -spief3e oder Wiirst-
chen, aber auch wasserreiche Gemuse (wie Tomaten und
Zwiebeln) eignen sich besonders gut zum Grillen.

Beim Grillen haben Sie die Wahl zwischen Infrarot- , Inten-
siv- und Umluft-Grillen.

Gefahr Verbrennungs-/Brandgefahr!
ﬁ Der Backofen wird im Betrieb sehr
heif. Nicht berthren, Verbrennungsge-
fahr!

« Backofen beim Grillen u.A. nicht ohne Aufsicht
lassen! Kinder fernhalten!

* Grillgut nicht zu weit nach hinten an das Ende
des Heizkorpers legen. Dort ist es besonders
heil’. Fette Grilladen konnten Feuer fangen.

Infrarot-Grillen (Kleiner Grill)

Auf der obersten Einschubleiste, direkt unter dem Infrarot-

Heizkorper, lassen sich kleine oder mittelgrofl3e Portionen an

Fleisch, Fisch oder Gefllugel gleichzeitig grillen.

1. Beheizungsart-Schalter auf ,Infrarot-Grillen , Tempera-
turwahler auf die gewlinschte Temperatur stellen.

2. Einige Minuten vorheizen, Backofentur leicht gedffnet
lassen.

3. Grillgut so auf dem Rost verteilen, dass die belegte Fla-
che des Rostes nicht grofer ist als die des Heizkorpers.

Unsere Energie-Spartipps:
» Backofen nicht vorheizen.

» Grolere Mengen auf ein-
mal, am besten auf mehre-
ren Ebenen braten.

» Sofern die Garzeit mehr als
40 Min. betragt, Backofen 10
Min. vor Garende abschal-
ten und Restwarme nutzen.

* Braten unter einem Kilo-
gramm auf dem Herd zu-
bereiten.

Unsere Tipps zum Grillen:

* Hahnchen am besten auf
dem Rost mit darunter ein-
geschobener Fettpfanne
grillen; Fleisch, Fisch und
belegte Brote auf Back-
bleche legen.

+ Bitte kein Gepokeltes wie
Kasseler u.A. grillen. Das
im Pdkelsalz enthaltene
Nitrat bildet bei hohen
Temperaturen die flr den
Menschen gefahrlichen Ni-
trosamine.
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4. Rost in die obere oder mittlere Einschubleiste schieben.
5. Fettpfanne darunterschieben.

6. Das Grillgut nach der Halfte der Grillzeit wenden. Die
Grillzeit betragt je nach Dicke und Art des Grillgutes pro
Seite ca. 610 Minuten.

Intensiv-Grillen (Flachen-Grill)

Im Gegensatz zum ,normalen® Infrarot-Grillen kénnen Sie
beim Flachen-Grillen die gesamte Rostflache mit Grillgut
belegen.

1. Beheizungsart-Schalter auf ,Intensiv-Grillen®, Tempera-
turwahler auf die gewilinschte Temperatur stellen.

2. Auch hier einige Minuten vorheizen lassen. Ansonsten
S. 0.

HeiBluft-Grillen (Oberhitze+Grill+Ventilator)

Beim Grillen mit Heil3luft ist der Grilleffekt nicht so intensiv
wie beim Flachen-Grillen. Daflir kbnnen Sie gréflkere und
dickere Fleischstiicke und auch Fisch grillen. Das Grillgut
muss nicht gewendet werden.

1. Grillgut auf dem Rost auf der mittleren Einschubleiste in
den Backofen schieben. Backofentlr schlieen!

2. Beheizungsart-Schalter auf ,HeiBluft-Grillen®, Tempera-
turwahler auf die gewlinschte Temperatur stellen.
Die Zubereitungszeit betragt ca. 20—25 Minuten, je nach
Art und GroRe des Grillguts.

Trocknen mit HeiBluft (Dorren)

1. Vorbehandelte Lebensmittel aufs Backblech und auf
mittlerer Einschubhohe in den Backofen schieben. Back-
ofentiir schliel3en.

2. Beheizungsart-Schalter auf ,HeiBluft’, den Temperatur-
wahler auf 60—-80 °C stellen.

3. Unser Tipp zum Dérren: Bei saftigem Obst wie Pflau-
men in den ersten 20—30 Minuten Backofentir leicht ge-
offnet halten (z.B. mit einem Kochléffel aus Holz), damit
Feuchtigkeit abziehen kann.

4. Je nach Beschaffenheit des Lebensmittels ist eine unter-
schiedliche Trockenzeit einzuplanen.

+ saftiges Obst und Gemdse: 10 bis 20 Std.
» andere Lebensmittel (z.B. Champignons): 6 bis 8 Std
» Krauter, gebiindelt: 4 bis 6 Std
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Unser Energie-Spartipp:

* Wenn Grillen, dann mit
HeiBluft!

S

Unser Energie-Spartipp:

* Auf mehreren Ebenen
gleichzeitig dorren.

Bedienung
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Einkochen mit Ober-/Unterhitze oder
HeiBluft/Unterhitze

Wichtig!

Jeweils nur 6 Glaser auf einmal in die

Fettpfanne stellen. Die Glaser dirfen
sich nicht berUhren, sie konnten platzen.
Obst und Gemuse kommen getrennt in den Back-
ofen.

1. Das Obst bzw. Gemuse in die Einmachglaser geben
und mit abgekochtem Wasser aufflillen.

2. Fettpfanne auf die unterste Einschubleiste schieben,
halbvoll mit heilem Wasser fillen und die geflillten Ein-
machglaser hineinstellen.

3. Beheizungsart-Schalter auf ,Ober-/Unterhitze” oder —
»HeiBluft/Unterhitze“ drehen.
4. Temperaturwahler einstellen: —_—

* bei Ober-/Unterhitze auf 180—-200 °C,
* bei HeiBluft/Unterhitze auf 160 °C.

5. Wenn in den Glasern keine Luftblasen mehr aufsteigen
(nach ca. 60—80 Minuten), Temperatur zurtickschalten:

* Obst auf Null,

* Gemiuse bei Ober-/Unterhitze auf 150 °C und
ca. 60 Minuten weitergaren,

+ Gemuse bei Heilbluft/Unterhitze auf 100 °C und
ca. 20—40 Minuten weitergaren.

6. Nach dem Ausschalten die Glaser bei geschlossener
Backofentlir noch im Backofen lassen:

* Obst ca. 15-30 Minuten,
* Gemiuse ca. 30 Minuten.

7. Dann die Glaser vorsichtig herausnehmen und auf ein
trockenes Tuch stellen. Vor Zugluft schitzen (abdecken)!

8. Erst am nachsten Tag die Klammern entfernen.

Schnellheizen

Mit der Schnellheizfunktion kbnnen Sie die Vorheizzeit ver- 222
kirzen.
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Auftauen

Gefahr Gesundheitsgefahr!
Das Auftauen von Fleisch, Geflu-
gel oder Fisch im Backofen kann zu
sprunghaftem Anstieg von gefahrlichen Mikroor-
ganismen (wie z. B. Salmonellen) fihren. Dadurch
besteht die Gefahr einer Vergiftung.

* Fleisch, Gefllgel oder Fisch nicht im Backofen
auftauen.

» Die Auftau-Funktion nur zum Auftauen von Ge-
muse, Vorgekochtem etc. benutzen

» Das Gefriergut frihzeitig aus dem Gefrierfach
nehmen und abgedeckt im Kuhlschrank auftauen
lassen. Die Auftauflissigkeit muss dabei abflie-
Ren kdnnen, da sich sonst schadliche Mikroorga-
nismen bilden kénnen.

Beim Auftauen wird der Garraum lediglich von unbeheizter
Luft durchstromt. Auf diese Weise wird der Auftauvorgang
beschleunigt. Die Heizung ist wahrend des Auftauens nicht
in Betrieb.

Besonderheiten beim Ansetzen
von Hefeteig
1. Wenn die Backschissel nicht in den Garraum passt,

kdnnen Sie die Backblechtrager entfernen, um das Gar-
raumvolumen zu vergrofiern (siehe Seite 30).

2. Heizen Sie den Backofen auf 50 °C vor.

Achtung Beschadigungsgefahr!
& Aufgestaute Hitze kann die Emaille
des Backofens beschadigen.

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

3. Schalten Sie den Backofen aus, wenn die Temperatur
erreicht ist.

4. Stellen Sie die Backschiussel mit dem Hefeteig in den
Garraum. Sie konnen die Schissel direkt auf den Gar-
raumboden stellen.

5. Schliel3en Sie die Backofentiir und belassen Sie den
Hefeteig fiir die gewlinschte Zeit im Backofen, ohne ihn
weiter zu beheizen.
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Tipp:
* Um mehr Platzim Garraum

zu erhalten, diirfen Sie zum
Auftauen das Gefall mit
dem Gefriergut direkt auf
den Garraumboden stellen
und die Backblechtrager
samt Teleskopschienen
herausnehmen (siehe Sei-
te 30).

Wenn Sie Geschirr direkt
auf den Garraumboden
stellen mochten, darf die
Backofentemperatur 50 °C
nicht Gberschreiten. Vor-
sicht beim Hantieren mit
dem Geschirr — die Emaille
kann leicht zerkratzt wer-
den.
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Tabelle ,Prifgerichte”

Tabelle ,,Prufgerichte®

Diese Gerichte wurden gemal den Normen DIN 44547 und EN 60350 zubereitet.

S Anzahl Einschub- SR Temperatur | Gardauer
Bleche hoéhe " in °C in Min.
1 3 Ober-/Unterhitze 2 160 15-25
Spritzgeback 1 3 HeiBluft 150 25-35
2 1+4 HeiBluft 160 25-35
o 1 3 Ober- /Unterhitze ? 190 25-35
Wasserbiskuit ,
1 2 HeiBluft 160 25-35
1 3 Ober-/Unterhitze 2 190 25-35
Apfelkuchen 1 3 HeiBluft 160 40-50
2 1+4 HeiRluft 160 40-50
1 3 Ober-/Unterhitze 2 160 25-35
Small cakes 1 2 Heilluft 160 25-35
2 1+4 HeiRluft 160 25-35
Toast 1 4 Grill ® 250 1-2
Burger 1 4 Grill ® 250 (max) | 12+8%
Hahnchen 1 2 HeiRluft-Grillen 200 50-70
Schweinebraten 1 2 HeiRluft-Grillen 1809 110-120
Ente 1 2 HeiRluft-Grillen 150 110-130
Pizza, diinn belegt 2 1 2 HeiBluft mit Unterhitze 200 10-25
Pizza, dick belegt ? 1 2 HeiBluft mit Unterhitze 200 30-50
Pizza, tiefgekihlt 1 2 HeiRluft mit Unterhitze 220 ca. 15

" Einschubhdhe von unten gerechnet

2 vorgeheizt
3 5 Minuten vorheizen
4 1. und 2. Seite

% Universalpfanne oben

6 abhangig von der Hohe des Bratens

7 Zubereitungsangaben des Herstellers auf der Verpackung befolgen

Bitte beachten Sie, dass sich das Bachblech etwas unterhalb der
Einschubhdhenmarkierung befindet, wenn es auf Teleskopschie-
nen aufliegt (siehe Abb. rechts).
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Die Uhr

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

Gestellt wird die Uhr mithilfe von 3 Touch-Control-Tasten, die
nur berGhrt werden mussen bzw. schon auf die Annaherung
des Fingers reagieren.

Uhrzeit einstellen

Bei Erstinbetriebnahme oder nach Stromausfall

Nach dem Einstecken des Netzsteckers oder nach einem
Stromausfall blinken im Display »2:00« und »A470«. Dies
zeigt an, dass die Uhrzeit gestellt werden muss. Gehen Sie
dazu wie folgt vor:

1. Sensortaste MENU so lange berUhren, bis nur noch der
Punkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige blinkt
und das Symbol &, erscheint.

2. Mit den Pfeil-Sensortasten < bzw. > die Uhrzeit ein-
stellen. Zum schnellen Vor-/Rucklauf die jeweilige Taste
l&nger beruhren.

3. Wenn die Uhrzeit richtig eingegeben ist und Sie ca. 5
Sekunden lang keine der Sensortasten mehr beruhrt
haben, ertdnt ein Piepton und der Punkt zwischen der
Stunden- und Minutenanzeige hort auf zu blinken. Die
Uhrzeit ist damit gespeichert.

Bei Umstellung von Sommer- auf Winterzeit und
umgekehr

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

1. Beide Pfeil-Sensortasten < und > gleichzeitig so lan-
ge berthren, bis der Punkt zwischen der Stunden- und
Minutenanzeige blinkt.

2. Mit den Pfeil-Sensortasten < bzw. > die Uhrzeit ein-
stellen. Zum schnellen Vor-/Ricklauf die jeweilige Taste
l&nger berthren.

3. Wenn die Uhrzeit richtig eingegeben ist und Sie ca. 5
Sekunden lang keine der Sensortasten mehr berihrt
haben, ertdnt ein Piepton und der Punkt zwischen der
Stunden- und Minutenanzeige hort auf zu blinken. Die
Uhrzeit ist damit gespeichert.
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Mit der Zeitschaltuhr arbeiten

Gefahr Gefahren bei Zeitschaltuhr-Betrieb!
ﬁ Fur den automatischen Betrieb mit Zeit-
schaltuhr unbedingt beachten:

» Alle Haushaltsangehorigen informieren, damit
niemand etwas in den Backofen legt.

 Backofen iberwachen, um Uberlaufen und An-
brennen zu vermeiden.

» Besondere Vorsicht beim Braten: Fett, Ol und Al-
kohol kdnnen sich entziinden.

* Niemals im Zeitschaltuhr-Betrieb unbeaufsichtigt
grillen!

Wichtig!
Bitte beachten Sie die folgenden Punkte im
Umgang mit der Zeitschaltuhr:

» Sie kdnnen maximal 23 Stunden und 59 Minuten im
Voraus programmieren. Die Gardauer kann zwischen
1 Minute und 10 Stunden eingestellt werden.

* Wenn ein Programm zu Ende ist, ertdnt fur etwa 2 Mi-
nuten ein Signalton, den Sie mit einer beliebigen Taste
abschalten kdnnen.

* Durch einen Stromausfall werden alle Programmie-
rungen geldscht.

26

Vollautomatik-Betrieb

Hier legen Sie die gewlinschte Gardauer fest sowie die Zeit,
zu der das Gericht im Backofen fertig sein soll; die Zeitschalt-
uhr errechnet daraus automatisch die Einschaltzeit.

Beispiel:
Die Gardauer soll 1 Stunde und 15 Minuten betragen und lhr
Gericht soll um 13:00 Uhr fertig sein.

1. Sensortaste MENU so lange berlhren, bis das Display
»[ 00« zeigt und das Glockensymbol blinkt.

2. Sensortaste MENU noch einmal kurz beriihren. Im Dis-
play erscheinen nun abwechselnd »d u -« und »0 00«.

3. Mit den Pfeil-Sensortasten< bzw. > die Gardauer ein-
stellen (in unserem Beispiel 1 Stunde und 15 Minuten).

4. Sensortaste MENU kurz beriihren
Im Display erscheinen nun abwechselnd »£n d« und die
sich aus der Gardauer ergebende Ausschaltzeit.

5. Mit den Pfeil-Sensortasten < bzw. > die Ausschaltzeit
einstellen (in unserem Beispiel 13:00 Uhr).
Die Ausschaltzeit muss weniger als 24 Stunden von der
aktuellen Uhrzeit entfernt sein.
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6. Einige Sekunden nach dem letzten Tastendruck springt
die Anzeige wieder auf die normale Uhrzeit. Gardauer
und Abschaltzeit sind gespeichert.

Im Display ist »AH 70« eingeblendet.

7. Beheizungsart-Schalter und Temperaturwahler am
Backofen in die gewlinschte Position stellen.
Der Backofen wird sich zur errechneten Einschaltzeit
selbsttatig einschalten.
Nach Erreichen der Ausschaltzeit schaltet der Backofen
selbsttatig aus. Zusatzlich ertdnt ein Signal und im Dis-
play blinkt »AH 70«.

8. Um das Signal auszuschalten, eine beliebige Sensor-
taste bertihren. Die Einblendung »AH 70« hort auf zu
blinken.

9. Um wieder in den Normalbetrieb zurlickzukehren, Sen-
sortaste MENU so lange berihren, bis die Einblendung
»AH 10« verschwindet.

Wichtig!
Der Backofen wird dadurch wieder
eingeschaltet.

10. Temperaturwahler und Beheizungsart-Schalter zurtick
auf »0« stellen.

Halbautomatik-Betrieb

Hier legen Sie wahrend des Betriebs die gewunschte Rest-
Gardauer fest. Der Backofen schaltet dann nach Ablauf der
Gardauer automatisch ab.

Beispiel:
Die Rest-Gardauer soll 1 Stunde und 15 Minuten betragen.

1. Am eingeschalteten Backofen die Sensortaste MENU
so lange berihren, bis das Display »0 00« zeigt und das
Glockensymbol blinkt.

2. Sensortaste MENU noch einmal kurz berihren.
Im Display erscheinen nun abwechselnd »d » -« und

»O Oo«.

3. Mit den Pfeil-Sensortasten< bzw. > die Gardauer ein-
stellen (in unserem Beispiel 1 Stunde und 15 Minuten).
Ca. 5 Sekunden nach dem letzten Tastendruck springt
die Anzeige wieder auf die normale Uhrzeit.

Die Eingabe ist damit gespeichert.
Im Display ist »AH 70« eingeblendet.

Nach Erreichen der Ausschaltzeit schaltet der Backofen
selbsttatig aus. Zusatzlich ertont ein Signal und im Dis-
play blinkt »AH70«.

4. Um das Signal auszuschalten, eine beliebige Sensor-
taste beruhren. Die Einblendung »AH 70« hort auf zu
blinken.

/1anseafic 10143.3 ETsYDpHaOXSp

Tabelle ,Prifgerichte®

Bedienung

Temperaturwahler

Beheizungsart-Schalter

-—

o-c>
|
-—
|
-—
|

-—
.
-—

o-c>

N
-

27



Bedienung Tabelle ,Prifgerichte”

5. Um wieder in den Normalbetrieb zurlickzukehren, Sen-
sortaste MENU so lange berihren, bis die Einblendung
»AH 10« verschwindet.

Wichtig!
Der Backofen wird dadurch wieder
eingeschaltet.

6. Temperaturwahler und Beheizungsart-Schalter zurlick
auf »0« stellen.

Zeitschaltuhr-Betrieb abbrechen und
Automatik-Einstellungen léschen

1. Beide Pfeil-Sensortasten < und > so lange beriihren,
bis »AH 10« im Display verschwindet.
Der Zeitschaltuhr-Betrieb ist damit ausgeschaltet und die
Automatik-Einstellungen sind geldscht.

2. Temperaturwahler und Beheizungsart-Schalter zurlick
auf »0« stellen.

Signalton andern
Sie kdnnen zwischen 3 verschiedenen Signaltdnen wahlen.

1. Beide Pfeil-Sensortasten < und > gleichzeitig so lan-
ge berthren, bis der Punkt zwischen der Stunden- und
Minutenanzeige blinkt.

2. Sensortaste MENU driicken. [ I B |
Im Display sehen Sie die aktuelle Einstellung, z.B.

1
»Ean i« < | MENU | >

3. Mit der Pfeil-Sensortaste < den Signalton andern.
Ca. 5 Sekunden nach dem letzten Tastendruck springt
die Anzeige wieder auf die normale Uhrzeit.

Die Eingabe ist damit gespeichert.

&=

Kurzzeitwecker

Ilhre Zeitschaltuhr ist auch mit einer Kurzzeitwecker-Funkti-
on ausgestattet. Wie bei einer Eieruhr stellen Sie eine be-
stimmte Zeitdauer ein. Nach deren Ablauf ertont dann ein
Tonsignal. Die Zeitdauer kbnnen Sie in einem Bereich von
einer Minute bis 23:59 Stunden einstellen.

Bitte beachten Sie, dass der Kurzzeitwecker den Backofen

nicht ein- oder ausschaltet. el

1. Sensortaste MENU so lange berihren, bis das Display Lt
»0 800« zeigt und das Glockensymbol D\ plinkt.

2. Mit den Pfeil-Sensortasten < bzw. > die Zeitdauer ein- — g
stellen. ,'ﬂ- ,',' "
Wenige Sekunden nach der letzten Tastenberiihrung -

wird im Display wieder die Uhrzeit eingeblendet.
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Der Kurzzeitwecker beginnt mit dem Countdown, das
Glockensymbol 0\ leuchtet.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertént ein Ton-
signal und das Glockensymbol L\ plinkt.
Um das Signal auszuschalten, eine beliebige Sensortaste
dricken.

4. Um das Glockensymbol 0\ aus dem Display auszublenden,
Taste MENU ca. 3 Sek. lang berthren.

Countdown abbrechen

1. Sensortaste MENU so lange beriihren, bis das Display
die verbleibende Zeitdauer anzeigt und das Glocken-
symbol Q) blinkt.

2. Beide Pfeil-Sensortasten < und > gleichzeitig driicken,
um den Countdown abzubrechen bzw. zu lI6schen.
Das Glockensymbol Q erlischt.

Pflege und Wartung

Gehause-Oberflachen reinigen

Pflege und Wartung

Allgemeines

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Heizkorper, Wande, Backbleche usw.
werden beim Betrieb sehr heil}.

* Vor dem Reinigen Innenraum vollstandig abkuh-
len lassen.

Achtung Beschédigungsgefahr!

Aggressive Scheuermittel oder Stahl-
schwamme konnen die Oberflachen
des Backofens berschadigen.

* Vermeiden Sie den Gebrauch solcher Reini-

gungsmittel.

 Lackierte Oberflachen nach dem Abkthlen grindlich mit
warmem Wasser und etwas Spulmittel oder Allzweckrei-
niger reinigen.

» Edelstahl-Oberflachen nach dem Abkuhlen grind-
lich mit warmem Wasser und etwas Spulmittel oder
Allzweckreiniger reinigen oder Spezialpflegemittel fir
Edelstahl-Oberflachen verwenden. Keine Scheuermittel
verwenden!
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Allgemeines Pflege und Wartung
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Backofentiir aushangen

Achtung Beschédigungsgefahr!
Die Backofentir ist schwer und hat eine
Glasfront.

» Tur nicht fallen lassen!.

Um den Backraum leichter reinigen zu kénnen, lasst sich die
Backofentlir aushangen.

1. Die Tur ganz offnen.

2. An beiden Seiten die Klappblgel ganz nach vorne klap-
pen (gegebenenfalls mithilfe eines Schraubendrehers).

3. Die Tir bis zum Anschlag schlieen, dann gut festhal-
ten, etwas weiter schliefen und nach oben und vorne
herausziehen.

Einhangen der Backofentuir

1. Die Tur mit beiden Handen in Schraglage halten und die
Scharniere in die Offnung der Seitenwénde einhaken.

2. Die Tur ganz 6ffnen, dann beide Klappbugel wieder
ganz nach hinten klappen. Die Tur muss sich nun bin-
dig schlieen lassen.

3. Sollte sich die Tur nicht biindig schlielen lassen oder
beim SchlieRen ein Knacken zu héren sein, ist die Tur
nicht richtig eingehangt. Korrigieren Sie den Sitz der
Scharniere und der Klappbugel, bis sich die Tur wieder
leichtgangig 6ffnen und schlieen Iasst.

Teleskopschienen und Backblechtrager
aus-/einbauen

Achtung Beschéadigungsgefahr!
Teleskopschienen und Backblechtrager
nicht im Geschirrspuller reinigen, da

sonst das Heilllagerfett ausgewaschen wird.

Wenn Sie den Innenraum sehr griandlich reinigen wollen,
kdnnen Sie die Teleskopschienen und Backblechtrager
leicht herausnehmen.

Ausbauen

1. Teleskopschiene von der unteren Flihrung des Back-
blechtragers abziehen und nach oben herausnehmen.

2. Um den Backblechtrager zu entfernen, ziehen Sie zuerst
die vordere Halterung an der vorderen Seite, wo die beiden
Haken mit dem angeschweillten Plattchen sind, mit einem
Ruck heraus.

3. Ziehen Sie die hintere Halterung des Backblechtragers
heraus und entnehmen Sie den Backblechtrager.
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Pflege und Wartung | Allgemeines

4. Alle Teile mit warmer Reinigungslauge und Tuch bzw.
Schwamm reinigen und anschlieend trocknen.

Einbauen Tipp:

» Backblechtrager zusam-
men mit den Teleskop-
schienen herausnehmen.

1. Positionieren Sie den Backblechtrager so, dass die bei-
den Haken mit dem angeschweilten Plattchen vorne
sind.

2. Dricken Sie zuerst die hinteren Haken in die vorgese-
henen Locher in der Seitenwand.

3. Driicken Sie die vorderen Haken in die vorgesehenen
Lécher in der Seitenwand.

4. Teleskopschienen an der oberen Flhrung des Back-
blechtragers einhaken, nach unten kippen und an der
unteren Fuhrung einrasten.

Backofen und Einschube reinigen

Dampfreinigung

Dabei handelt es sich um ein Nassreinigungsverfahren, das
mithilfe von Wasserdampf leichte Verschmutzungen anldst.
So reinigen Sie den Innenraum materialschonend und bend-
tigen kostspielige Reinigungsmittel lediglich zum Entfernen
stark angebrannter Speisereste.

1. Alle Speisen, Grillrost und Backbleche entnehmen.

2. Die hochwandige Fettpfanne in den untersten Einschub
schieben.

3. Ca. 0,25 | Wasser in die Fettpfanne flllen.

4. Den Beheizungsart-Schalter auf Heilluft , den Tem-
peraturwahler auf 50 °C stellen.

5. Den Backofen nach 30 Min. wieder ausschalten.

6. Die Fettpfanne mit Topflappen oder Ahnlichem entneh-
men, das Uberschilissige Wasser weggielen.

7. Den Innenraum mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen.
Herkommliche Reinigung

« Zum Reinigen nur die Backofen-Beleuchtung einschal-
ten (am Beheizungsart-Schalter).

» Backofen und Einschibe méglichst nach jedem Ge-
brauch mit warmem Wasser und etwas Spulmittel oder
Allzweckreiniger reinigen.

» Dichtung auf die gleiche Art, aber sehr vorsichtig reini-
gen, da sie nur an den Ecken befestigt ist, im Ubrigen
jedoch lose anliegt.
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Oberes Heizelement herunterklappen

Das obere Heizelement Iasst sich zur Reinigung der oberen
Flache des Backofeninnenraums herunterklappen.

Gefahr Verbrennungsgefahr!

A » Lassen Sie das Heizelement unbe-
dingt vollstandig abkuhlen, bevor Sie
es herunterklappen.

* Achten Sie beim Herausziehen des Gargutes da-
rauf, dass es nicht hinter das Heizelement hakt.
Das heil3e Heizelement konnte sonst nach vorne
gezogen werden und herunterklappen.

» Achten Sie nach der Reinigung stets auf den
richtigen Sitz des oberen Heizelements.

1. Heizelement etwas nach vorn ziehen und es anschlie-
Rend absenken.

2. Die obere Flache des Backofeninnenraums mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen und anschlielRend
trocknen.

3. Heizelement wieder nach oben klappen und nach hinten
einrasten. Richtigen Sitz kontrollieren und ggf. korrigie-
ren.

Scheiben-Zwischenraum reinigen

Die Backofentiir besteht aus drei Scheiben. Der Zwischen-
raum sollte hin und wieder gereinigt werden.

1. Backofentlr aushangen, wie im Abschnitt ,Backofentir
aushangen“ auf Seite 30 beschrieben.

2. Mit einem Schlitzschraubendreher 0.a. Gegenstand das
Gitterblech vorsichtig hoch hebeln und abziehen.

3. Die innere Scheibe aus der Halterung (unten an der Tur)
herausnehmen.

4. Scheiben mit warmem Wasser und etwas Spulmittel

reinigen. Dabei auf keinen Fall die Abstandshalter der
mittleren Scheibe beschadigen oder entfernen.

Zum Einbauen in umgekehrter Reihenfolge vorgehen. Glatte
Scheibenseite nach oben, abgeschragte Ecken nach unten.

Achtung Beschadigungsgefahr!
A Das Gitterblech nicht an beiden Sei-
ten gleichzeitig auf die Backofentlr
dricken, um es wieder zu befestigen! Zuerst die
eine Seite auf die Tur drticken, bis das Gitterblech
horbar eingerastet ist, erst dann die andere Seite
festdricken.
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Pflege und Wartung | Allgemeines

Backofen-Beleuchtung auswechseln

Bleibt es im Backofen dunkel, bendtigen Sie eine hitzefeste
Backofen-Gliihlampe vom Typ 230 V, 25 W, E 14, T 300 °C.

Gefahr Stromschlag- und

Verbrennungsgefahr!

Zunachst Herd ausschalten, dann die
Herd-Sicherungen ausschalten bzw. heraus-
schrauben. Glihlampe erst wechseln, wenn der
Backofen nicht mehr heil} ist

Wichtig!

Die Backofen-Glihlampe dient aus-

schliel3lich zur Beleuchtung des Back-
ofen-Innenraums. Sie ist nicht zur Beleuchtung
eines Raumes geeignet.

il

=

=

1. Ein weiches Tuch in den Backofen legen, falls die
Glasabdeckung oder die Gluhlampe herunterfallen
sollte.

2. Die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn abschrau-
ben und vorsichtig herausnehmen.

3. Die defekte Glihlampe aus der Fassung drehen und
durch eine neue Glihlampe ersetzen.

4. Die Glasabdeckung wieder in die Offnung einsetzen im
Uhrzeigersinn anschrauben.
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Allgemeines Fehlersuchtabelle

Fehlersuchtabelle

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.

Problem Mogliche Losungen / Tipps

Das Display zeigt nichts an. Stromzufuhr ist unterbrochen; Sicherung fur den Backofen am
Sicherungskasten in der Wohnung prufen.
Sofern der Backofen keinen eigenen Stromkreis hat, Funktionen
der Schutzkontakt-Steckdose mit anderen Geraten prifen.
Uhr defekt. Nur durch unseren Service auswechseln lassen.

Backofen ohne Funktion, Anzei- Nach dem Anschlie3en oder einem Stromausfall muss die Uhr-
ge »0.00« leuchtet und »AH 10«  zeit eingestellt werden. Siehe Kapitel ,Die Uhr* auf Seite 25.

blinkt.

Backofen Iasst sich nicht ein- Der Backofen befindet sich im Automatikbetrieb. Sensortaste

schalten (Display zeigt »AH70«). MENU so lange beriihren, bis die Einblendung »AH 10« ver-
schwindet.

Backofen-Leuchte erlischt. Eingestellte Backofen-Temperatur ist erreicht; Leuchte schaltet

sich bei sinkender Temperatur automatisch wieder ein.

Backofen-Leuchte leuchtet nicht; Zunachst tberprifen, ob das Gerat noch funktioniert (siehe
oben). Ist die Leuchte defekt, diese nur durch den Kundendienst
auswechseln lassen (siehe nachste Seite).

Backofen-Beleuchtung defekt.  Defekte Gliihlampe fiir Backofen-Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel ,Backofen-Beleuchtung auswechseln* auf Seite 33).
Hinweis: Defekte Lampen fallen nicht unter unsere Garantielei-
stung.

Auflenkuhlgeblase 1auft nicht Prifen: Nur Backofen-Beleuchtung einschalten — wenn kein
(kein Luftaustritt unter der Blen- Geblasegerausch und Luftaustritt erfolgt, ist Geblase defekt.
de, Blende wird sehr heiR). Gefahr Uberhitzungsgefahr!

& Backofentir offnen, Gerat sofort aus-
schalten und nicht mehr benutzen! Ser-

vice rufen.
Ventilator (innen an der Riick- Gefahr Uberhitzungsgefahr!
wand) lauft nicht bei HeiBluft- ﬁ Backofentur 6ffnen, Gerat sofort aus-
Betrieb. schalten und nicht mehr benutzen! Ser-
vice rufen.

Backofenfenster beschlagt beim Dies entsteht durch Temperaturunterschiede beim Aufheizen,
Aufheizen, im Backofen bildet beim Backen von Kuchen mit sehr feuchtem Belag (z.B. Obst)
sich Kondenswasser. oder beim Braten von grof3en Fleischstlcken.

Gefahr Stromschlaggefahr!
Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerat
& selbst zu reparieren. Sie kénnen sich und spatere Benutzer in Gefahr
bringen. Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausfihren.
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Unser Service

Damit wir Ihnen schnell helfen kbnnen, nennen Sie uns bitte:

Unser Service

Allgemeines

Geratebezeichnung Modell

Bestellnummer

/1ianseafic Einbau-Backofen 10143.3 ETsYDpHaOXSp

441262

Beratungs-, Bestell- und Reklamations-

Service

Wenden Sie sich bitte an die Produktberatung lhres Ver-
sandhauses, wenn

die Lieferung unvollstandig ist
das Gerat Transportschaden aufweist
Sie Fragen zu Ihrem Gerat haben

sich eine Storung nicht mithilfe der Fehlersuchtabelle
beheben lasst

Sie weiteres Zubehor bestellen mochten.

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 fir Sie mit Kosten verbunden. Durch Nichtbeachtung
dieser Anleitung verursachte Schaden koénnen leider nicht
anerkannt werden.
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Umweltschutz

Elektro-Altgerate umweltgerecht entsorgen
Elektrogerate enthalten Schadstoffe und wertvolle

Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb gesetzlich verpflich-

tet, Elektro-Altgerate an einer zugelassenen Sam-
B mel- oder Ricknahmestelle abzugeben. Dadurch
werden sie einer umwelt- und ressourcenschonenden Ver-
wertung zugefihrt.
Sie kénnen Elektro-Altgerate kostenlos beim lokalen Wert-
stoff-/Recyclinghof abgeben.
Fir weitere Informationen zu diesem Thema wenden Sie
sich direkt an Ihren Handler.

Verpackung

Unsere Verpackungen werden aus umweltfreund-
lichen, 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 schutzt vor zu starker Erwarmung
unserer Erde. Ihr neues Gerat verbraucht Dank seiner
modernen Technik wenig Energie.

Entsorgen Sie die Verpackung bitte umweltfreundlich.

36 /fanseafic 10143.3 ETsYDpHaOXSp



Notizen | Allgemeines

Notizen

Aanseatic 10143.3 ETsYDpHaOXSp 37



Allgemeines Notizen

Notizen

38 /fanseafic 10143.3 ETsYDpHaOXSp



Technische Daten

Technische Daten

Datenblatt fir Elektrobackéfen nach der Verordnung (EU) Nr. 65/2014

und Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Allgemeines

Marke fanseafic
Typ/Bezeichnung 10143.3 ETsYDpHaOXSp
Bestellnummer 441262

Netzspannung, Absicherung

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

Leistungsaufnahme max. 3,1 kW
Energieeffizienzindex EEI 2 106,0
Energieeffizienzklasse des Backofens "2 A

Energieverbrauch fiir Beheizungsart ?

0,99 kWh Konventionelle Beheizung
0,88 kWh Umluft

Anzahl der Garraume

1

Warmequellen Elektrisch
Nettovolumen des Backofens ? V =66 Liter
Gewicht 2 M = 36 kg

Geratemalde inkl. Turgriff (Hx B x T)

595 x 595 x 575 mm

Nischenmale (H x B x T)

600 x 560 x 560 mm

Leistungsaufnahme

Ober- und Unterhitze (mit/ohne Ventilator) 2,0 kW
Unterhitze 11 kW
Infrarot-Girill / Intensiv-Grill (Grill und Oberhitze) 2,0 kW /2,9 kW
Maximal-Temperatur 280 °C

Beleuchtung

25W, E 14, T 300 °C

" Auf einer Skala von ,A+++“ (niedriger Verbrauch) bis ,D* (hoher Verbrauch)
2 Ermittelt gemaR 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 Gerate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kénnen 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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