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Begriffs- und Symbolerklarung

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in die-
ser Gebrauchsanleitung:

A WARNUNG

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Ge-
fahrdung mit einem mittleren Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung zur
Folge haben kann.

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Ge-
fahrdung mit einem niedrigen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine

geringfugige oder maRige Verletzung zur
Folge haben kann.

| HINWEIS

Dieser Signalbegriff warnt vor moglichen
Sachschaden.

Symbolerklarung

Folgende Symbole finden Sie in dieser Ge-
brauchsanleitung bzw. auf dem Gerat:

Dieses Symbol verweist auf nitzli-
che Zusatzinformationen.

f HeiRe Oberflache
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Sicherheit

Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Das Gerat ist zum Kochen, Braten, Ba-
cken, Grillen und Warmhalten von Speisen
bestimmt.

Zum Auftauen von rohem Fleisch, Gefllgel
oder Fisch sollte der Backofen nicht ver-
wendet werden.

Das Gerat muss vor der Benutzung ord-
nungsgemal in eine Kichenzeile verbaut
werden. Bei den Einbaumodbeln mussen die
Furniere oder Kunststoffbelage mit hitzebe-
standigem Kleber verarbeitet sein (100 °C).
Sind Kleber und Oberflachen nicht tempe-
raturbestandig, kann sich der Belag verfor-
men und Iosen.

Dieses Gerat darf nicht an nicht stationéren
Aufstellungsorten betrieben werden (z. B.
Schiffen).

Das Gerat ist zur Verwendung im privaten
Haushalt konzipiert und ist nicht fir eine
gewerbliche Nutzung oder Mehrfachnut-
zung ausgelegt (z. B.: Verwendung durch
mehrere Parteien in einem Mehrfamilien-
haus).

Das Gerat ist nicht flir den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einem exter-
nen Fernwirksystem bestimmt.

Der Backofen eignet sich nicht zum Behei-
zen eines Raumes. Die Backofenttir darf
nicht als Stltze, Sitzflache oder Trittbrett
verwendet werden.

Die Leuchte im Backofen ist nur zur Be-
leuchtung des Garraums vorgesehen und
nicht als Raumbeleuchtung.

Personen, die aufgrund ihrer physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder Unkenntnis nicht in der Lage sind, das
Gerat sicher zu bedienen, miUssen bei der
Benutzung beaufsichtigt werden.

Nehmen Sie keine technischen Verande-
rungen am Geréat vor.

Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine Si-
cherheitshinweise, die Sie zu lhrem eige-
nen Schutz und zum Schutz Dritter stets

Sicherheit

beachten missen. Beachten Sie zusatzlich
die Warnhinweise in den einzelnen Kapi-
teln zu Bedienung, Reinigung etc.

Risiken fur Kinder und bestimmte
Personengruppen

A\ WARNUNG

Erstickungsgefahr fir Kinder!

Kinder konnen sich in der Verpackungs-

folie verfangen oder Kleinteile verschlu-

cken und ersticken.

m Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen lassen.

m Kinder daran hindern, Kleinteile aus
dem Zubehorbeutel zu nehmen und in
den Mund zu stecken.

Verletzungsgefahr!

Kinder und bestimmte Personengruppen

unterliegen einem erhohten Risiko, sich

beim Umgang mit dem Gerat zu verlet-
zen.

m Dieses Gerat kann von Kindern ab 8

Jahren und dartber sowie von Perso-

nen mit verringerten physischen, sen-

sorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsich-
tigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden

Gefahren verstehen.

Kinder jinger als 8 Jahre mussen

ferngehalten werden, es sei denn, sie

werden standig beaufsichtigt.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat

spielen und keinen Zugriff auf das Ge-

rat haben, wenn sie unbeaufsichtigt
sind.
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m Reinigung und Benutzer-Wartung dr-
fen nicht von Kindern ohne Beaufsich-
tigung durchgefiihrt werden.

Risiken im Umgang mit elektrischen
Haushaltsgeraten

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Berihren spannungsfiihrender Teile

kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod flhren.

m Das Gerat nur in Innenraumen ver-
wenden. Nicht in Feuchtraumen oder
im Regen betreiben.

m Das Gerat nicht in Betrieb nehmen
oder weiterbetreiben, wenn es:

= sichtbare Schaden aufweist, z.B. die
Anschlussleitung defekt ist,

= Rauch entwickelt oder verbrannt
riecht,

= ungewohnte Gerausche von sich
gibt. In einem solchen Fall Netzste-
cker aus der Steckdose ziehen bzw.
Sicherung herausschrauben/aus-
schalten und unseren Service kon-
taktieren.

Das Gerat entspricht der Schutzklas-
se | und darf nur an eine Steckdose
mit ordnungsgemal installiertem
Schutzleiter angeschlossen werden.
Beim Anschlieen darauf achten, dass
die richtige Spannung anliegt. Nahere
Informationen hierzu finden Sie auf
dem Typenschild.

m Falls der Netzstecker nach dem An-
schluss nicht mehr zuganglich ist,
muss eine allpolige Trennvorrichtung
gemaR Uberspannungskategorie Il in
der Hausinstallation mit mindestens

3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein; ziehen Sie gegebenenfalls eine
Fachkraft zurate.
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m Das Gerat darf erst nach Abschluss
samtlicher Installations- und Montage-
arbeiten an das elektrische Netz ange-
schlossen werden.

m Niemals das Gehause 06ffnen.

m Netzkabel / Netzstecker

= Netzkabel so verlegen, dass es
nicht zur Stolperfalle wird.

= Netzkabel nicht knicken oder klem-
men und nicht Uber scharfe Kanten
legen.

= Netzkabel nicht verlangern oder ver-
andern.

= Netzstecker und -kabel von offenem
Feuer und hei’en Flachen fernhal-
ten.

= Netzstecker nie am Netzkabel aus
der Steckdose ziehen, immer den
Netzstecker selbst anfassen.

= Netzstecker niemals mit feuchten
Handen anfassen.

= Netzstecker und Netzkabel nie in
Wasser oder andere Flussigkeiten
tauchen.

m Wenn die Netzanschlussleitung dieses
Gerates beschadigt wird, muss sie
durch den Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine ahnlich qualifizier-
te Person ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

m Wenn eigenstandige oder unsachge-
male Reparaturen am Gerat vorge-
nommen werden, kdnnen Sach- und
Personenschaden entstehen und die
Haftungs- und Garantieanspriiche ver-
fallen. Niemals versuchen, das Gerat
selbst zu reparieren.

m Eingriffe und Reparaturen am Gerat
durfen ausschlieRlich autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Wenden Sie
sich im Bedarfsfall an unseren Ser-
vice.

m Bei Reparaturen dirfen ausschlielich
Teile verwendet werden, die den ur-
spriinglichen Geratedaten entspre-
chen.



m Im Fehlerfall sowie vor umfangreichen
Reinigungsarbeiten den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen bzw. die Si-
cherung ausschalten/herausdrehen.
Keine Gegenstande in oder durch die
Gehauseoffnung stecken und sicher-
stellen, dass auch Kinder keine Ge-
genstande einstecken konnen.

Das Gerat regelmalig auf Schaden
prufen.

Das Gerat niemals mit einem Hoch-
druck- oder Dampfreiniger reinigen.

A WARNUNG

Brandgefahr!

Unsachgemaler Umgang mit dem Gerat
kann zu einem Brand, zu Verletzungen
und zu Sachschaden flhren.

m Das Gerat nur an eine ordnungsge-
mal installierte Schutzkontakt-Steck-
dose anschlieen. Der Anschluss an
eine Steckdosenleiste oder eine Mehr-
fachsteckdose ist unzulassig.
Beachten, dass das Gerat nicht fur
den Betrieb mit einem externen Zeit-
schalter oder einem separaten Fern-
wirksystem bestimmt ist.

Sicherheit im Umgang mit
hitzeerzeugenden Geraten

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Ge-

rat und seine beruhrbaren Teile heil.

m Vorsicht ist geboten, um das Berihren
von Heizelementen zu vermeiden.

m Kinder jlnger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden standig beaufsichtigt.

m HeilRe Teile nicht beriihren. Die Hande
bei allen Arbeiten am heiflen Gerat mit
Kuchenhandschuhen oder Topflappen
schutzen. Nur trockene Handschuhe
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oder Topflappen verwenden. Nasse
Textilien leiten die Warme besser und
kénnen Verbrennungen durch Dampf
verursachen.

Brandgefahr!

Unsachgemaler Umgang beim Betrieb
des Gerats kann zu einem Brand fuhren.
m Der Anschluss an eine Steckdosen-
leiste oder eine Mehrfachsteckdose ist
unzulassig.

Wenn Sie Speisen mit Alkohol zube-
reiten, lassen Sie den Herd nicht ohne
Aufsicht! Die Speisen konnen sich
selbst entzlinden.

Das Gerat nicht mit Decken, Lappen
oder Ahnlichem abdecken, da diese
Gegenstande heill werden kdnnen
und ggf. Brandgefahr besteht.

Im Brandfall sofort alle Drehregler/
Schalter/Taster/Sensoren auf ,Aus*
bzw. ,0“ stellen und den Sicherungs-
automaten ausschalten bzw. die
Sicherungen herausdrehen. Verwen-
den Sie zum Ldoschen einen geeigne-
ten Feuerloscher mit Kennzeichnung
,F* oder eine Loschdecke.

Das Gerat nach dem Erloschen des
Feuers durch unseren Service lber-
prufen lassen.

Lebensmittel schitzen

Gesundheitsgefahr!

UnsachgeméfRer Umgang mit dem Gerat

kann zu gesundheitlichen Schaden flh-

ren.

m Das Gerat regelmaRig reinigen und
eventuell vorhandene Speisereste so-
fort entfernen.



m Besonders bei Gefligel, Speisen mit
frischem Ei und beim Aufwarmen von
Gerichten auf ein vollstandiges Durch-
garen achten, damit Krankheitserreger
vollstandig abgeto6tet werden (z.B.
Salmonellen).

Gesundheitsgefahr!

Acrylamid steht im Verdacht, krebserzeu-
gend zu sein. Acrylamid entsteht bei zu
starker Erhitzung von Starke, z.B. in Kar-
toffeln (Pommes Frites, Chips), Keksen,
Toast, Brot etc.

m Die Gardauer maglichst kurz halten.

m Die Lebensmittel nur leicht anbraunen,
starke Verfarbung vermeiden.
Pommes Frites eher groer schneiden
und bei maximal 180 °C zubereiten.
Flr das Braten von Bratkartoffeln aus
rohen Kartoffelscheiben, Reibekuchen
usw. in der Bratpfanne statt Ol besser
Margarine (mind. 80 % Fett) oder Ol
mit etwas Margarine verwenden.

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

Sicherer Umgang mit Backdfen

Gesundheitsgefahr!

Tauwasser kann, speziell bei Fleisch und

Geflugel, gefahrliche Keime enthalten.

m Fleisch, Geflligel und Fisch nichtim
Backofenbetrieb auftauen.

m Das Tauwasser wegschutten. Benut-
zen Sie es fur nichts anderes.

m Das benutzte Geschirr sehr griindlich
reinigen.
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Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs wird der Back-
ofen heil. Sie konnen sich an Heizkor-
pern, Garraum, Gargut und Zubehor ver-
brennen.

m Besondere Vorsicht ist geboten, um
das Beriihren von Heizelementen im
Inneren des Backofens zu vermeiden.
Den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentir betreiben.
Darauf achten, dass die Turdichtung
fest sitzt und die Backofentir dicht
schlieft.

Beim Offnen der Backofentiir neben
den Backofen stellen und groRtmaogli-
chen Abstand halten.

Den Backofen vor der Reinigung voll-
standig abkuhlen lassen.

Wasser nie direkt in den heilen Back-
ofen giellen. Durch den entstehenden
Wasserdampf besteht Verbrihungs-
gefahr und die Emaille kann bescha-
digt werden.

HeiRes Wasser aus dem Backofen un-
bedingt abkihlen lassen, bevor Sie es
ausgiefen.

Brandgefahr!

Mangelnde Luftzirkulation kann zu Uber-

hitzung flhren.

m Backofen nicht hinter einer Dekor-
oder Mobeltur einbauen.

m Keinesfalls die Offnungen des Ventila-
tors bedecken.
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die Emaille des Backofens wird be-
schadigt. 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.

Brandgefahr!

Gegenstande im Backofen und in der N&-
he des eingeschalteten Backofens kon-
nen durch die hohen Temperaturen an-
fangen zu brennen.

m Der Kochvorgang ist zu Gberwachen.

Ein kurzer Kochvorgang ist standig zu
uberwachen.

Niemals Gegenstande auf der Koch-
flache lagern.

Braten oder Kuchen im Backofen nicht
mit Papier abdecken.

Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder
mit Alkohol zubereiten, den Backofen
nicht ohne Aufsicht lassen. Die Spei-
sen konnen sich selbst entztnden.
Gargut, Backpapier und -folien nicht
mit den Heizkorpern in Beriihrung
kommen lassen.
Temperaturempfindliche, brennbare
oder feuergefahrliche Gegenstande
nicht im Backofen aufbewahren. Bei
unbeabsichtigtem Einschalten konnen
sie sich verformen oder entzlinden.
Backofen nicht als Stauraum verwen-
den.

Backofen niemals zum Beheizen von
Raumen verwenden.

Bei Feuer im Backofen, Backofentir
geschlossen halten und Backofen
ausschalten. Den Backofen nach dem
Erléschen des Feuers durch unseren
Service Uberprufen lassen.

! HINWEIS

Beim Einkochen nur so viele Glaser
auf einmal in die Fettpfanne stellen,
dass sie sich nicht berthren. Die Gla-
ser konnen sonst platzen.

Soll der Backofen mit einer Transport-
karre gefahren werden, muss er so
angehoben werden, wie auf der Ver-
packung gezeigt ist.

Den Backofen nicht am Turgriff anhe-
ben. Dieser ist nicht dafiir gedacht,
das hohe Gewicht des Backofens zu
tragen.

Die Backofentur ist schwer und hat ei-
ne Glasfront. Beim Aushangen nicht
fallen lassen.

Besonders auf die Sauberkeit der Tr-
dichtungen achten. Wenn die Dich-
tung stark verschmutzt ist, schlief3t die
GeratetUr nicht mehr richtig. Die an-
grenzenden Madbelfronten kdnnen be-
schadigt werden.

Die Turdichtungen sind empfindlich
gegen Ol und Fett — das Gummi wird
dadurch poros und sprode.
Turdichtungen nicht abnehmen.

Keine scharfen abrasiven Reiniger
oder scharfen Metallschaber fur die
Reinigung des Glases der Backofentr
benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen und das Glas zerstoren kon-
nen.

Zum Reinigen des Garraums keine

Beschadigungsgefahr!

Ein unsachgemaler Gebrauch kann zu

Schaden am Backofen selbst oder an

Garutensilien fuhren.

m Bleche oder Aluminiumfolie nicht di-
rekt auf dem Garraumboden platzie-
ren. Dadurch staut sich die Hitze und

Stahlschwamme, Backofensprays,
Dampf- oder Hochdruckreiniger ver-
wenden. Sie konnen die Oberflache
beschadigen. Hochdruckreiniger kon-
nen einen Kurzschluss verursachen.
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m Backblechtrager und eventuell einge-
baute Teleskopschienen nicht im Ge-
schirrspuler reinigen.

Spezielle Risiken beim Grillen

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Ge-

rat und seine beruhrbaren Teile heil.

m Den Backofen wahrend des Grillens
nicht unbeaufsichtigt lassen. Kinder
fernhalten!

Brandgefahr!

Fettes Grillgut kann Feuer fangen.

m Grillgut nicht zu weit nach hinten an
das Ende des Heizkorpers legen. Dort
ist es besonders heil.

Spezielle Risiken bei Geraten mit
Kuhlgeblase

Brandgefahr!

Ein defektes Kihlgeblase kann den Back-

ofen beschadigen und brennbare, an-

grenzende Gegenstande in Brand setzen.

m Das Gerat in einem solchen Fall sofort
ausschalten, die Backofentur 6ffnen
und den Backofen nicht mehr benut-
zen, bevor er repariert wurde.
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Bedienelemente und Gerateteile

(7) 8) ©) (10) (11

(14) (13) (12)

(7) Bedienfeld (11) Display Uhrzeit/Gardauer

(8) Modusanzeige (12) Uhrzeit/Gardauer heraufsetzen
(9) Funktionsrad (13) Uhrzeit/Gardauer einstellen
(10) Temperaturanzeige (14) Uhrzeit/Gardauer herabsetzen

(15) Wrasenabzug (16) Backblechtrager



Bedienung

Bedienung

Voraussetzungen fur den

sicheren Umgang

— Sie haben das Kapitel ,Sicherheit* gele-
sen.

— Stellen Sie das Gerat so auf, und schlie-
Ren Sie es an, wie im Kapitel ,Einbauen,
anschlie3en und in Betrieb nehmen* be-
schrieben.

— Der Backofen wurde eingebaut und an-
geschlossen, wie im Kapitel ,Einbauen,
anschlie3en und in Betrieb nehmen* be-
schrieben.

— Sie haben eine Grundreinigung durch-
gefluihrt, wie Kapitel ,Grundreinigung®
beschrieben.

Das richtige Backofen-Geschirr

— Topfe mit hitzebestandigen Griffen, er-
kennbar an der Kennzeichnung ,tempe-
raturbestandig bis 280 °C*.

— Feuerfeste Formen aus Glas, Porzellan,
Keramik und Ton oder auch Gusseisen.

— Insbesondere Backofen mit Ober- und
Unterhitze brauchen Formen und Bleche
mit guter Warmedubertragung, am besten
aus schwarzlackierten Metallen. Darin
werden Kuchen besonders gut braun.

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

Richtiger Umgang mit dem
Ofen

Brandgefahr!

Unsachgemaler Umgang beim Betrieb

des Gerats kann zu einem Brand fuhren.

m Niemals Gegenstande auf der Koch-
flache lagern.

m Der Kochvorgang ist zu Gberwachen.
Ein kurzer Kochvorgang ist standig zu
uberwachen.

m Den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentur betreiben.
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m Bei Feuer im Backofen: Die Sicherung
ausschalten/herausdrehen und die
Backofentlr nicht dffnen, bis das Feu-
er erloschen ist.

m NIEMALS versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu ldschen, sondern das Ge-
rat ausschalten und dann die Flam-
men zum Beispiel mit einem Deckel
oder einer Loschdecke abdecken.

m Nach dem Erloschen des Feuers das
Gerat durch unseren Service Uberprii-
fen lassen.

' HINWEIS

Beschadigungsgefahr!

Aufgestaute Hitze kann die Emaille des

Backofens beschadigen.

m Bleche oder Aluminiumfolie nie direkt
auf den Garraumboden stellen.

m Wenn Sie Geschirr direkt auf den Gar-
raumboden stellen mochten, darf die
Backofentemperatur 50 °C nicht Uber-
schreiten. Vorsicht beim Hantieren mit
dem Geschirr; die Emaille kann leicht
zerkratzt werden.

Backblech und Fettpfanne
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Das mitgelieferte Backblech (1) und die
Fettpfanne (2) haben eine schrage Kante.
Nach dem Einschieben sollte diese Kante
vorne liegen.

Signaltone

Bei Berlihrung eines Sensors ertdnt ein Si-
gnal. So wissen Sie, dass der Backofen |h-
re Anweisung verstanden hat.

Die Uhrzeit einstellen

Bei Erstinbetriebnahme und nach einem
langeren Stromausfall mussen Sie die Uhr
stellen. Das Display (11) zeigt 00:00.

Die Uhrzeit wird im 24-Stunden-Format an-
gezeigt.

(11)

(14) (13) (12)

1. Tippen Sie auf das Symbol ® (13). Im
Display Uhrzeit/Gardauer (11) blinken
die beiden Nullen fur die Stunden- und
Minutenanzeige.

2. Drucken Sie + (12) und - (14), um die
Uhrzeit einzustellen.
Kurzer Tastendruck: Schritte von je ei-
ner Minute.
Langer Tastendruck: Schritte von je
5 Minuten.

3. Tippen Sie auf das ® Symbol, um die
Uhrzeit zu speichern und zur Anzeige
der Uhrzeit zurickzugelangen.

Nach 10 Sekunden ohne Eingabe wird
die Uhrzeit automatisch gespeichert.

Bedienung

Backofen ein-/ausschalten

9) (10)

(8)

Sobald die Energieversorgung hergestellt
ist, befindet sich der Backofen im Standby-
Modus. Um den Backofen

— einzuschalten, driicken Sie auf das
Funktionsrad (9).
Das Display zeigt die aktuelle Funktion
und die Standard-Temperatur an.

— in den Standby-Modus zu schalten,
driicken und halten Sie das Funktions-
rad (9) oder das Symbol © (13).

Um den Backofen auszuschalten, miissen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose
herausziehen oder die betreffenden Strom-
kreise ausschalten.

Das Offnen der Backofentiir hat
keinen Einfluss auf den Back-
ofenbetrieb, es sei denn der
Backofen operiert per Startzeit-
verzogerung. In dem Fall unter-
bricht der Ofen das Heizen, so-
bald die Tir gedffnet wird, und
setzt das Heizen fort, sobald die
Tar wieder geschlossen ist.
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Funktionen/Beheizarten

Verflgbare Funktionen

Der Backofen bietet Ihnen folgende Funk-
tionen (Beheizungsarten):

* Auftauen: Umluft ohne Hitze. Dies re-
duziert die Auftauzeit.

Intensivgrill: Die héhere Temperatur
) im oberen Bereich des Backofens
fUhrt zu starkerer Braunung, geeignet
fur mittlere und grof3e Portionen.

-------

ooooooo

o | Intensivgrill mit Umluft: Gut geeignet
fur Gargut, das schnell gebraunt wer-
den soll, wie Steaks, Hamburger, und
manche Sorten Gemduse.

HeiBluft: Die Hitze wird durch die
Umluft gleichmaRig verteilt. Dies eig-

net sich gut zum Backen, auch auf

mehreren Blechen zugleich.

E Ober- und Unterhitze: Je nach Ein-
=) schubhohe kommt die Hitze starker
von starker von unten oder von oben.
Das Backen und Braten ist nur auf ei-
ner Einschubebene mdglich.

“& | Ober-und Unterhitze mit Umluft: Gut

=) geeignet zum Backen auf mehreren
Blechen gleichzeitig. Die Hitze wird
von den oberen und unteren Heizkor-
pern erzeugt und durch den Ventila-
tor gleichmafRig verteilt.

o_ | Unterhitze mit Umluft: Gut fur Gargut
—) geeignet, das Hitze eher von unten
braucht.

Unterhitze

Pizzastufe-Heilbluft und Unterhitze:
—=) Gut geeignet fur Gargut wie Pizza.

.......

Schnelles Vorheizen

AR | Air Fry: Fur Gargut, das knusprig
) werden soll.

[ co | Energiespar-Grillmodus: Die Hitze im
Backofen erhoht sich langsamer. Die-
se Beheizart eignet sich fiir gro3es
Gargut und ist energiesparend.
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Funktionen wahlen und Betrieb
starten

Verbrennungsgefahr!

Heizkorper, Wande, Backbleche usw.
werden beim Betrieb sehr heill und kon-
nen Verbrennungen hervorrufen.

m Kleine Kinder fernhalten.

m Direkte Berhrung vermeiden.

m Die Backofentir nur am Griff anfas-
sen.

Aus dem Wrasenabzug stromt beim
Backofenbetrieb heiller Dampf. Vor-
sicht auch beim Offnen der Backofen-
tar!

Brandgefahr!

Unsachgemaler Umgang kann zu einem
Brand im Backofen flihren.

m Den Backofen wahrend des Grillens
nicht unbeaufsichtigt lassen!

Fettes Grillgut kann Feuer fangen.
Braten oder Kuchen im Backofen nicht
mit Backpapier abdecken.

Gargut, Backpapier und -folien nicht
mit den Heizkorpern in Beriihrung
kommen lassen.
Temperaturempfindliche, brennbare
oder feuergefahrliche Gegenstande
nicht im Backofen aufbewahren.

Den Backofen nicht unbeaufsichtigt
lassen, wenn Sie Speisen in O, in Fett
oder mit Alkohol zubereiten. Die Spei-
sen konnen sich selbst entziunden.
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' HINWEIS

Beschadigungsgefahr!

Aufgestaute Hitze kann die Emaille des

Backofens beschadigen.

m Wenn Sie Geschirr direkt auf den Gar-
raumboden stellen mochten, darf die
Backofentemperatur 50 °C nicht Gber-
schreiten. Vorsicht beim Hantieren mit
dem Geschirr — die Emaille kann leicht
zerkratzt werden.

) (10)

1. Drehen Sie das Funktionsrad (9), um
die gewlnschte Funktion auszuwahlen.

2. In der Modusanzeige (8) leuchtet die
gegenwartig angewahlte Funktion auf.
Die Temperaturanzeige (10) zeigt die
dazugehorige Standardtemperatur an.

3. Um eine andere Funktion zu wahlen,
drehen Sie weiter am Funktionsrad, bis
die Modusanzeige die gewiinschte
Funktion und die Temperaturanzeige
die dazugehdrige Standardtemperatur
zeigt.

4. Um den Betrieb zu starten:

— Bei Funktionen, die keine Temperatu-
ranpassung erlauben, driicken Sie
auf das Funktionsrad, um die Funkti-
onsauswahl zu bestatigen.

— Bei Funktionen, die eine Temperatu-
ranpassung erlauben, dricken Sie
auf das Funktionsrad. Die Tempera-
turanzeige blinkt. Drehen Sie am
Funktionsrad, um die gewlinschte
Temperatur einzustellen.

— Drucken Sie zur Bestatigung noch
einmal auf das Funktionsrad.

Bedienung

Erfolgt fir 10 Sekunden keine Be-
statigung, schaltet das Gerat zu-
rick in den Standby-Modus.

Wenn der Ofen in Betrieb ist:

— Das Symbol =1 leuchtet konstant auf
dem Display Uhrzeit/Gardauer (11).

— Das Display zeigt den Countdown der
Gardauer.

— Die gegenwartig gewahlte Funktion
leuchtet konstant in der Modusanzeige

(8).

Temperaturanzeige:

— Die Temperaturanzeige (10) zeigt die
gegenwartige Temperatur in Echtzeit.

— Der niedrigste Wert der Temperaturan-
zeige ist 30 °C. Bei niedrigeren Werten
zeigt die Temperaturanzeige Lo °C.

— Kurz bevor die Temperatur im Backofen
die gewlnschte Temperatur erreicht, er-
tont fur 2 Sekunden ein Signalton.

Wenn der Countdown O erreicht:
— Der Backofen stellt den Garbetrieb ein.

— Der Ventilator bleibt in Betrieb, bis die
Temperatur im Backofen auf unter 100
°C gesunken ist.

Backofenbetrieb unterbrechen,
fortsetzen und beenden
Um den Betrieb

— zu unterbrechen, dricken Sie auf das
Funktionsrad (9).
Die Temperaturanzeige (10) blinkt zum
Zeichen, dass der Backofen nicht weiter
(auf-)heizt.

— fortzusetzen, dricken Sie auf das Funk-
tionsrad.

— zu beenden, driicken und halten Sie das
Funktionsrad. Der Backofen befindet
sich nun im Standby-Modus.

Das Offnen der Backofentiir hat
keinen Einfluss auf den Back-
ofenbetrieb, es sei denn der
Backofen operiert per Startzeit-
verzogerung. In dem Fall unter-
bricht der Ofen das Heizen, so-



Bedienung

bald die Tir gedffnet wird, und
setzt das Heizen fort, sobald die
Tar wieder geschlossen ist..

Temperatur wahrend des
Betriebs andern

(9) (10)

Sie kdnnen die Temperatur vor dem Garen
und wahrend des Garens andern:

— Driucken Sie auf das Funktionsrad (9).

— Der Ofen pausiert den Betrieb und die
Temperaturanzeige (10) blinkt.

— Drehen Sie am Funktionsrad, bis die
Temperaturanzeige die gewlinschte
Temperatur anzeigt.

— Drucken Sie zur Bestatigung erneut auf
das Funktionsrad. Der Ofen nimmt den
Betrieb wieder auf.

Auldenkuhlgeblase/
Wrasenabzug

Das Auflienklhlgeblase kuhlt die Backofen-
dampfe und Grillschwaden und verhindert,
dass angrenzende Mdbel zu heild werden.
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Der Luftaustritt erfolgt durch den Wrasen-
abzug (15) zwischen Bedienblende und
Backofentdr.

Besonderheiten beim Auftauen

A\ WARNUNG

Gesundheitsgefahr!

Das Auftauen von Fleisch, Gefligel oder

Fisch im Backofen kann zu sprunghaftem

Anstieg von gefahrlichen Mikroorganis-

men (wie z. B. Salmonellen) flhren. Da-

durch besteht die Gefahr einer Vergif-
tung.

m Fleisch, Geflligel und Fisch nichtim
Backofen auftauen.

m Die Auftau-Funktion nur zum Auftauen
von Gemuse, Vorgekochtem etc. be-
nutzen.

m Das Gefriergut frihzeitig aus dem Ge-
frierfach nehmen und abgedeckt im
Kuhlschrank auftauen lassen. Die Auf-
taufllissigkeit muss dabei abflieRen
konnen, da sich sonst schadliche Mi-
kroorganismen bilden konnen.

Beim Auftauen wird der Garraum lediglich
von unbeheizter Luft durchstromt. Auf die-
se Weise wird der Auftauvorgang be-
schleunigt. Die Heizung ist wahrend des
Auftauens nicht in Betrieb.

Besonderheiten beim Ansetzen
von Hefeteig
1. Heizen Sie den Backofen auf 50 °C vor.

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

3. Stellen Sie die Backschiissel mit dem
Hefeteig in den Garraum. Sie kdnnen
die Schissel direkt auf den Garraumbo-
den stellen.

4. Schlieen Sie die Backofentlr und be-
lassen Sie den Hefeteig fur die ge-
winschte Zeit im Backofen, ohne ihn
weiter zu beheizen.
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Tipps zum Energiesparen

— Heizen Sie den Backofen nur dann vor,
wenn es im Rezept oder in den mitgelie-
ferten Gartabellen angegeben ist.

— Verwenden Sie moglichst dunkle Back-
formen und -bleche. Sie nehmen die Hit-
ze besonders gut auf.

— Offnen Sie die Backofentiir wahrend des
Garens bzw. Backens oder Bratens
moglichst selten.

— Mehrere Kuchen sollten Sie schnell
nacheinander backen, solange der
Backofen noch warm ist. Dadurch ver-
kirzt sich die Backzeit flr den zweiten
Kuchen. Wenn Sie Kastenformen ver-
wenden, schieben Sie beide nebenein-
ander in den Backofen.

— Schalten Sie den Backofen bei langeren
Garzeiten schon 10 Minuten vor Ende
der Garzeit aus. Die Restwarme reicht
zum Fertiggaren aus.

Gardauer einstellen

(11

(14) (13) (12)

Sie konnen eine Gardauer von bis zu
10 Stunden einstellen.

1. Wabhlen Sie eine Funktion und eine
Temperatur (siehe ,Funktionen wahlen
und Betrieb starten®).

2. Tippen Sie 3 Mal auf das Symbol ®
(13).
Die Zeitanzeige (11) und das Symbol =
in der Zeitanzeige blinken.

3. Dricken und halten Sie + (12) und —
(14), um die gewunschte Gardauer in 5-
Minuten-Schritten einzustellen.

Bedienung

Tippen Sie kurz auf + und —, um die ge-
wulnschte Gardauer in Schritten von ei-
ner Minute- einzustellen.

4. Dricken und halten Sie das Funktions-
rad (9), um die Eingabe zu bestatigen.
Um das Garen vorzeitig zu beenden,
driicken und halten Sie das Funktions-
rad (9).

Die Gardauer lasst sich jederzeit
andern. Ca. 5 Sekunden nach der
letzten Sensorbedienung tritt die
Anderung in Kraft.

Die maximale Gardauer betragt
10 Stunden. Wenn die Gardauer
nicht eingestellt wird, wahl der
Backofen automatisch die maxi-
male Gardauer.

Kurzzeitwecker/Timer

(11

(14) (13) (12)

lhr Backofen ist auch mit einem Kurzzeit-
wecker ausgestattet. Wie bei einer Eieruhr
stellen Sie eine bestimmte Zeitdauer ein.
Nach deren Ablauf ertont dann ein Signal-
ton. Die Zeitdauer kdnnen Sie in einem Be-
reich von einer Minute bis 23:59 Stunden
einstellen.

Bitte beachten Sie, dass der Kurzzeitwe-
cker den Backofen nicht ein- oder aus-
schaltet. Sie kdnnen den Kurzzeitwecker
auch nutzen, wenn der Backofen nicht ein-
geschaltet ist.

1. Tippen Sie 2 Mal auf das Symbol
® (13). Die Zahlen und das Symbol &
auf dem Display Uhrzeit/Gardauer (11)
blinken.



Bedienung

2. Drucken Sie + (12) und — (14), um die
gewulnschte Zeit einzustellen.
In 5 Minuten-Schritten: + und — drticken
und halten.
In 1 Minute-Schritten: + und — kurz
dricken.

3. Vorgang abbrechen und zur Anzeige
der Uhrzeit zurtickkehren: Dricken und
halten Sie das Funktionsrad (9).

4. Einstellung bestatigen: Drucken Sie auf
das Symbol ® oder warten Sie fir
10 Sekunden.
Wahrend des Countdowns leuchtet auf
dem Display Uhrzeit/Gardauer das
Symbol 2 konstant.
Wenn der Countdown abgelaufen ist,
ertont ein Signal und das Symbol Q
blinkt fir 5 Sekunden.

5. Einstellung des Timers Uberprifen oder
neu einstellen: Driicken Sie 2 Mal das
Symbol ®. Um anschlie3end zur Zeitan-
zeige zurlckzukehren, drucken Sie
3 Mal das Symbol ® oder warten Sie
10 Sekunden.

Startzeitverzogerung

Der Backofen verfligt Gber eine Startzeit-
verzdgerung, mit der Sie die Start- und
Stoppzeit im Voraus festlegen kénnen.

9) (11)

(14) (13) (12)

Funktion und Temperatur einstellen

1. Wahlen Sie die gewlinschte Funktion
aus (siehe Kapitel ,Funktionen wahlen
und Betrieb starten®).

2. Stellen Sie die gewunschte Temperatur
mit dem Funktionsrad (9) ein.

Betriebsdauer und Startzeit einstellen
1. Drlcken Sie 3 Mal die Taste ® (13).
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2. Drucken Sie die Tasten +(12) oder —
(14), bis das Display (11) die ge-
wunschte Betriebsdauer zeigt. Die ma-
ximale Betriebszeit betragt 10 Stunden.

3. Dricken Sie die Taste ®, um die Einga-
be zu bestatigen.

4. Dricken Sie die Tasten + oder —, bis
das Display die gewlinschte Startzeit
zeigt.

Die maximale Startzeitverzégerung be-
tragt 23 Stunden und 59 Minuten.

5. Dricken Sie die Taste ®, um die Einga-
be zu bestatigen.

Alternativ zum Einstellen der Startzeit,
wenn der Ofen im Betrieb ist und Betriebs-
dauer und Temperatur bereits eingestellt
sind:

1. Drlcken Sie 4 Mal die Taste ©® (13).

2. Dricken Sie die Tasten +(12) oder —
(14), bis das Display (11) die ge-
wlnschte Startzeit zeigt.

3. Drucken Sie die Taste ®, um die Einga-
be zu bestatigen.

Das Symbol Startzeitverzogerung 2! leuch-
tet konstant auf dem Display, solange die
Startzeitverzégerung aktiv ist.

Wenn die Startzeitverzdégerung aktiv ist:
Driicken Sie die Taste ®, um die Startzeit
auf dem Display anzeigen zu lassen.

Wenn die Betriebsdauer abgelaufen ist, er-
tont ein Signalton.

Alle Heizrohre und Motoren sind
vor Beginn der Startzeit ausge-
schaltet, wenn die Startzeitverzoge-
rung aktiv ist.

Wenn Sie wahrend der Betriebs-
dauer die Ofentir 6ffnen, wird der
Betrieb unterbrochen. Trotzdem er-
tont ein Signalton, wenn die festge-
setzte Betriebsdauer abgelaufen
ist.
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Pflege und Wartung

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Ge-

rat und seine berthrbaren Teile heil’. Be-

rihrung kann zu Verbrennungen fihren.

m Den Backofen vollstandig abkihlen
lassen, bevor Sie ihn reinigen.

m Niemals Wasser direkt in den heiflen
Backofen gieflen. Durch den entste-
henden Wasserdampf besteht Verbru-
hungsgefahr, und die Emaille kann be-
schadigt werden.

m Wasser aus dem Backofen unbedingt
abkihlen lassen, bevor Sie es ausgie-
Ren.

' HINWEIS

Beschadigungsgefahr!

Unsachgemale Reinigung kann zu Be-

schadigungen flhren.

m Zum Reinigen keine scharfen, abrasi-
ven Reinigungs- oder Scheuermittel,
Stahlschwamme, Metallschaber,
Backofensprays, Dampf- oder Hoch-
druckreiniger verwenden! Sie konnen
die Oberflache beschadigen und das
Glas zerstoren.

m Hochdruckreiniger konnen einen Kurz-
schluss verursachen.

Gehauseoberflache reinigen

— Reinigen Sie die Oberflachen nach dem
Abkuhlen grandlich mit warmem Spul-
wasser oder Allzweckreiniger.

— Fur Edelstahloberflachen kdnnen Sie
auch Spezialpflegemittel fir Edelstahl-
Oberflachen verwenden.

Pflege und Wartung

Garraum reinigen
— Schalten Sie zum Reinigen nur die
Backofen-Beleuchtung ein.

— Reinigen Sie den Garraum und die
Backblechtrager moglichst nach jedem
Gebrauch mit warmem Spulwasser.

— Reinigen Sie die Turdichtung auf die
gleiche Weise, seien Sie dabei aber
sehr vorsichtig, da sie nur an einigen
Stellen befestigt ist, im Ubrigen jedoch
lose anliegt.

Backblechtrager reinigen

| HINWEIS

Beschadigungsgefahr

Die Backblechtrager konnen durch un-

sachgemaRe Reinigung beschadigt wer-

den.

m Die Backblechtrager nicht im Geschirr-
spuler reinigen.

Um den Garraum sehr grindlich zu reini-
gen, kdnnen Sie den Backblechtrager her-
ausnehmen.

1. Fassen Sie den Backblechtrager (16)
auf mittlerer Hohe fest an und ziehen
Sie ihn aus seiner Halterung heraus.

2. Reinigen Sie den Backblechtrager mit
warmem Wasser und mildem Spulmittel
oder Allzweckreiniger. Wischen Sie da-
nach alles trocken.
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3. Setzen Sie den Backblechtrager nach
der Reinigung wieder ein.

Leuchtmittel der
Backofenbeleuchtung
auswechseln

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Durch unsachgeméafen Umgang beim

Wechsel des Backofen-Leuchtmittels

droht Stromschlag, der zu schweren Ver-

letzungen oder sogar zum Tode flhren
kann.

m Vor dem Austausch des Backofen
Leuchtmittels unbedingt die Sicherung
ausschalten bzw. herausdrehen.

Verbrennungsgefahr!

Der Garraum kann noch lange Zeit nach

dem Ausschalten so heil} sein, dass beim

Berlihren der Garraumwande oder des

Heizkorpers Verbrennungsgefahr droht.

m Das Back ofen-Leuchtmittel erst wech-

seln, wenn der Backofen vollstandig
abgekuhlt ist.

___________________________________________________________________|
Als Backofenbeleuchtung bendtigen Sie ei-
ne hitzefeste Halogenlampe vom Typ 220—
240 V~, 25-40 W, G9, T 300 °C/T 350 °C.

1. Schalten Sie die Sicherungen aus bzw.
drehen Sie sie heraus.

N

. Legen Sie ein weiches Tuch in den ab-
gekuhlten Garraum, fir den Fall, dass
die Glasabdeckung oder das Leuchtmit-
tel herunterfallt.
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(23)

r(22)

3. Schrauben Sie die Glasabdeckung (17)
gegen den Uhrzeigersinn ab und neh-
men Sie sie heraus.

4. Ziehen Sie das defekte Leuchtmittel
(18) vorsichtig aus der Fassung und er-
setzen Sie es durch ein neues vom glei-
chen Typ.

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

6. Nehmen Sie das Tuch wieder aus dem
Garraum heraus und schalten Sie die
Sicherung wieder ein.

7. Stellen Sie die Backofenuhr (siehe Ka-
pitel ,Die Uhrzeit einstellen®).

Teleskopschienen reinigen

Am Backblechtrager ist ein Satz Teleskop-
schienen (19) installiert. Die Teleskop-
schienen erleichtern das Einschieben und
Herausziehen des Gitterrosts, des Back-
blechs, der Air Fryer-Pfanne oder der Fett-
pfanne.

%
&

(19)

"

Zur grundlichen Reinigung:
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1. Fassen Sie die Teleskopschiene an der
Seite an und kippen Sie die Teleskop-
schiene nach oben.

2. Heben Sie die Teleskopschiene aus
dem Backblechtrager.

3. Reinigen Sie die Teleskopschiene mit
warmem Wasser und mildem Spulmittel
oder Allzweckreiniger. Wischen Sie da-
nach alles trocken.

4. Setzen Sie die Teleskopschiene nach
der Reinigung wieder ein.
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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 Sie die
Stoérung beseitigen kénnen.

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr bei unsachgemaRer Reparatur!

Das Berthren spannungsflhrender Teile kann zu schweren Verletzungen oder zum Tod

fuhren.

m Niemals versuchen, das Gerat selbst zu reparieren. Das kann Sie und spatere Benut-
zer in Gefahr bringen. Nur autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausflh-
ren.

Problem Mogliche Losung

Ventilator [auft nicht. Dies ist keine Fehlfunktion. Wenn Sie eine
Beheizungsart mit Ventilatorbetrieb gewahit
haben, sorgt dieser fir eine gleichmalige
Verteilung der Hitze im Innenraum. Dazu
schaltet er selbsttatig ein und aus.

Aulenkuhlgeblase lauft nicht dauerhaft. Dies ist keine Fehlfunktion. Das Geblase
schaltet wahrend des Garbetriebs nach Be-
darf ein und aus.

Aulenkuhlgeblase lauft nach. Dies ist keine Fehlfunktion. Das AuRengebla-
se lauft eine gewisse Zeit nach, um den Inne-
raum abzukihlen, und schaltet dann automa-

tisch ab.
AuBenkuhlgeblase 1auft nicht, kein Luftaustritt|Schalten Sie nur die Backofenbeleuchtung
unter der Blende. Blende wird sehr heil3. ein —wenn kein Geblasegerausch und Luft-

austritt erfolgt, ist das Geblase defekt.

Das Display zeigt ,E1“, der Backofen ist ver- |Drucken und halten Sie das Funktionsrad
schlossen und es ertont 10 Mal ein akusti-  |oder das Symbol ®, um den Backofen in den
sches Signal. Standby-Modus zu versetzen.

Wenden Sie sich an den Kundendienst (sie-
he Kapitel ,Service®).

Das Display zeigt ,E2“, der Backofen ist ver- |Driicken und halten Sie das Funktionsrad
schlossen und es ertont 10 Mal ein akusti- oder das Symbol ®, um den Backofen in den
sches Signal. Standby-Modus zu versetzen.

Wenden Sie sich an den Kundendienst (sie-
he Kapitel ,Service).

Das Display zeigt ,E3“ bis ,E7". Wenden Sie sich an den Kundendienst (sie-
he Kapitel ,Service).
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Service

Service

Bitte beachten!

Haushalt verantwortlich.

werden.

Sie sind fur den einwandfreien Zustand des Gerats und die fachgerechte Benutzung im

Wenn Sie wegen eines Bedienfehlers den Kundendienst rufen, so ist der Besuch auch wah-
rend der Gewahrleistungs-/Garantiezeit fur Sie mit Kosten verbunden.

Durch Nichtbeachtung dieser Anleitung verursachte Schaden kdnnen leider nicht anerkannt

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

Geratebezeichnung

Modell Bestellnummer

hanseatic Einbau-Backofen

HBO7212FA1 14406025

Beratung, Reklamation und Bestellung

Wenden Sie sich bitte an die Produktbera-
tung lhres Versandhauses, wenn:

die Lieferung unvollstandig ist,

das Gerat Transportschaden aufweist,

Sie Fragen zu lhrem Gerat haben,

Sich eine Stérung nicht mithilfe der Feh-
lersuchtabelle beheben lasst,

Sie weiteres Zubehor bestellen mochten.

Die Kontaktdaten Ihrer Produktberatung fin-
den Sie online auf den Serviceseiten Ihres
Versandhauses. Hier sind die verschiedenen
Bereiche der Produktberatung aufgelistet.

Weitere Informationen finden Sie unter
www.hanseatic.de

Reparaturen und Ersatzteile

Durch die Reparatur defekter Gerate konnen
Sie Abfall vermeiden. Wenden Sie sich an
unseren Kundendienst.

Kunden in Deutschland
Auftragserteilung unter
https://reparaturauftrag.operatec.eu
Per Mail: otto@operatec.de
Telefon: 040 36 03 31 50

Kunden in Osterreich

Ses.

Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die Produktberatung lhres Versandhau-
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Technische Daten

Bestellnummer

14406025

Geratebezeichnung

Einbau-Backofen

Modell HBO7212FAl
Bemessungsspannung 220-240V ~
Frequenz 50 Hz
Bemessungsaufnahme Backofen 3250 W

Geratemal3e Backofen (H x B x T)

595 mm x 595 mm x 575 mm

Nischenmale Backofen (Hx B x T)

600 mm x 600 mm x 575 mm

Maximal-Temperatur

250 °C

Beleuchtung

230V, 25W, G9, T 300 °C

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.
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