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Begriffs- und Symbolerklarung, Definitionen

Wichtige Sicherheitsanweisun-
|||| gen sorgfaltig lesen und flr den

weiteren Gebrauch aufbewah-
ren. Bevor Sie das Gerat benutzen, lesen
Sie bitte zuerst die Sicherheitshinweise
und die Gebrauchsanleitung aufmerksam
durch. Nur so kdnnen Sie alle Funktionen
sicher und zuverlassig nutzen.

Beachten Sie unbedingt auch die nationa-
len Vorschriften in lhrem Land, die zusatz-
lich zu den in dieser Anleitung genannten
Vorschriften gultig sind.

Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen flr die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden Ver-
wender des Produkts weiter.

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser
Gebrauchsanleitung.

WARNUNG

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

/N VORSICHT

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Gefahr-
dung mit einem niedrigen Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine geringfu-
gige oder maRige Verletzung zur Folge haben
kann.

HINWEIS

Dieser Signalbegriff warnt vor moglichen
Sachschaden.

Symbolerklarung

Folgende Symbole finden Sie in dieser Ge-
brauchsanleitung oder auf dem Geréat.

/N

Dieses Symbol warnt vor
einer heilen Oberflache.

Dieses Symbol
verweist auf nltzliche
Zusatzinformationen.



Sicherheit

Bestimmungsgemaler
Gebrauch

Das Gerat ist zum Braten, Backen, Grillen,
Erwarmen und Warmhalten von Speisen be-
stimmit.

Zum Auftauen von rohem Fleisch, Gefllgel
oder Fisch muss das Gerat im Mikrowellen-
betrieb verwendet werden.

Das Gerat muss vor der Benutzung ordnungs-
gemal in eine Kiichenzeile verbaut werden.

Das Gerat ist zur Verwendung im privaten
Haushalt konzipiert und ist nicht fur eine ge-
werbliche Nutzung oder Mehrfachnutzung
(z. B. Verwendung durch mehrere Parteien in
einem Mehrfamilienhaus) ausgelegt.

Verwenden Sie das Gerat ausschlieRlich wie
in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.
Jede andere Verwendung gilt als nicht be-
stimmungsgemal und kann zu Sach- oder
sogar Personenschaden fuhren. Der Herstel-
ler Gbernimmt keine Haftung fir Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemalien Gebrauch
entstanden sind.

Die Lampe im Backofen ist nur zur Beleuch-
tung des Garraums vorgesehen und nicht als
Raumbeleuchtung.

Die Backofenttr darf nicht als Stitze, Sitzfla-
che oder Trittbrett verwendet werden.
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Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine Si-
cherheitshinweise, die Sie zu Ihrem eigenen
Schutz und zum Schutz Dritter stets beachten
mussen. Beachten Sie zusatzlich die Warn-
hinweise in den einzelnen Kapiteln zu Bedie-
nung, Einbau, Installation etc.

Risiken fur Kinder und bestimmte
Personengruppen

WARNUNG

Erstickungsgefahr fur Kinder!

Kinder kdnnen 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.

Verbrennungsgefahr fir Kinder!

Wadhrend des Gebrauchs werden das

Gerat und seine beriihrbaren Teile heif3.

Vorsicht ist geboten, um das Berthren

von Heizelementen zu vermeiden.

m Kinder junger als 8 Jahre mdussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden stdndig beaufsichtigt.

/N VORSICHT

Verletzungsgefahr!

Kinder und bestimmte Personengrup-

pen unterliegen einem erhdhten Risiko,

sich beim Umgang mit dem Gerat zu

verletzen.

m Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und daruber sowie von Per-
sonen mit verringerten physischen,



sensorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezlglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerdtes unter-
wiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstehen.

m Kinder duirfen nicht mit dem Gerat
spielen und keinen Zugriff auf das
Gerdt haben, wenn sie unbeaufsich-
tigt sind.

m Reinigung und Benutzer-Wartung
dirfen nicht von Kindern ohne Beauf-
sichtigung durchgefihrt werden.

» Kinder vom Tirglas fernhalten! Das
Turglas kann im Betrieb sehr heif3
werden — Verbrennungsgefahr!

Risiken im Umgang mit
elektrischen Haushaltsgeraten

WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Bertihren spannungsfiihrender

Teile kann zu schweren Verletzungen

oder zum Tod fiihren.

» Gerdat nur in Innenrd@umen verwen-
den. Nicht in Feuchtrdumen oder im
Regen betreiben.

» Gerdt nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, 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 unseren Service kontak-
tieren (siehe Seite DE-39).
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» Netzkabel/Netzstecker
- Netzkabel so verlegen, dass es nicht

zur Stolperfalle wird.

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

- Wenn die Netzanschlussleitung die-
ses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefdhrdungen zu vermeiden.

- Netzkabel nicht verlangern oder
verandern.

- Netzstecker und -kabel von offenem
Feuer und heiBen Flachen fernhal-
ten.

» Falls der Netzstecker nach dem An-
schluss nicht mehr zugdnglich ist,
muss eine allpolige Trennvorrichtung
gemaP Uberspannungskategorie
III in der Hausinstallation mit min-
destens 3 mm Kontaktabstand vor-
geschaltet sein; hierzu zdhlen Siche-
rungen, LS-Schalter und Schutze.

s Vor dem Anschluss des Gerdts die

betreffenden Stromkreise ausschal-
ten (Sicherungen ausschalten bzw.
herausdrehen).

= Niemals das Gehduse 6ffnen.
= Niemals versuchen, das defekte oder

vermeintlich defekte Gerdt selbst zu
reparieren. Sie kénnen sich und spa-
tere Benutzer in Gefahr bringen. Nur
autorisierte Fachkrdfte durfen diese
Reparaturen ausfihren.

s Beachten, dass das Gerdt nicht fur

den Betrieb mit einem externen Zeit-
schalter oder einem separaten Fern-
wirksystem bestimmt ist.



» Keine Gegenstdnde in oder durch die
Gehduseoffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande hineinstecken kdnnen.

Risiken im Umgang mit
hitzeerzeugenden Geraten

/N VORSICHT

Verbrennnungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das

Gerdt und seine berthrbaren Teile heif3.

» Vorsicht ist geboten, um das Beruh-
ren von Heizelementen zu vermeiden.

» Heif3e Teile nicht beriihren. Die Hande
bei allen Arbeiten am heiffen Gerat
mit Kichenhandschuhen oder Topf-
lappen schitzen. Nur trockene Hand-
schuhe oder Topflappen verwenden.
Nasse Textilien leiten die Warme bes-
ser und konnen Verbrennungen durch
Dampf verursachen.

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang beim Betrieb

des Gerdts kann zu einem Brand fuhren.

» Das Gerdt nicht mit Decken, Lappen
oder Ahnlichem abdecken, da diese
Gegenstande heif3 werden konnen
und ggf. Brandgefahr besteht.

» Im Brandfall sofort alle Sensoren
auf Null drehen und den Sicherungs-
automaten ausschalten bzw. die
Sicherungen herausdrehen.

s NIEMALS versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu l6schen, sondern das Gerat
ausschalten und dann die Flammen
zum Beispiel mit einem Deckel oder
einer Loschdecke abdecken.
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Gesundheitsgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu gesundheitlichen Schaden

fuhren.

» Das Gerdt regelmdfig reinigen und
eventuell vorhandene Speisereste so-
fort entfernen.

» Besonders bei Geflligel, Speisen mit
frischem Ei und beim Aufwdrmen
von Gerichten auf ein vollstdndiges
Durchgaren achten, damit Krank-
heitserreger (z. B. Salmonellen) voll-
standig abgetotet werden.

Risiken im Umgang mit
Mikrowellengeraten oder Backofen

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr!

Tauwasser kann, speziell bei Fleisch und

Geflugel, gefahrliche Keime enthalten.

» Fleisch, Gefliigel und Fisch nur im Mi-
krowellenbetrieb, nicht im Backofen-
betrieb auftauen.

» Vermeiden Sie jeden Korperkontakt.

» Schutten Sie das Tauwasser weg. Be-
nutzen Sie es fur nichts anderes.

» Reinigen Sie das benutzte Geschirr
sehr grandlich.

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

» Die Gardauer moglichst kurz halten.
» Die Lebensmittel nur leicht anbrau-
nen, starke Verfarbung vermeiden.

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



» Fir das Braten von Bratkartoffeln aus
rohen Kartoffelscheiben, Reibeku-
chen usw. in der Bratpfanne statt Ol
besser Margarine (mind. 80 % Fett)
oder Ol mit etwas Margarine verwen-
den.

» Bei Backwaren hilft das Einstreichen
mit Eiwei3 oder Eigelb die Bildung
von Acrylamid zu verringern.

Kipp- und Verletzungsgefahr!

Wird die offene Gerdtetlir mit einem

schweren Gewicht belastet, kann das

Gerat nach vorne kippen. Es besteht

Verletzungsgefahr durch herunterfal-

lende Gegenstande.

» Gerdtetur daher nicht als Stitze, Sitz-
flache oder Trittbrett verwenden.

s Der mitgelieferten Schrauben mis-
sen vor Gebrauch des Backofens un-
bedingt als Kippschutz befestigt wer-
den, um eine Kippgefahr des Gerates
zu vermeiden.

HINWEIS

Beschddigungsgefahr durch  Fehlge-

brauch!

» Die Gerdtetur ist schwer und hat eine
Glasfront. Beim Aushdngen nicht fal-
len lassen!

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fiir die Reini-
gung des Glases der Backofentiir be-
nutzen, dasie die Oberfldche zerkratzen
konnen. Dies kann das Glas zerstoren.

» Zum Reinigen auch keine Stahl-
schwamme, Backofensprays oder
Hochdruckreiniger verwenden! Sie
konnen die Oberflache beschadigen
und das Glas zerstoren.
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Hochdruckreiniger  kénnen einen
Kurzschluss verursachen.

» Beachten, dass Dampfreiniger zur
Reinigung nicht benutzt werden dur-
fen.

Spezielle Risiken bei
Mikrowellenbetrieb

WARNUNG

Gefahr durch Mikrowellen!

Durch eine unzureichend dicht schlie-

Bende Tur kann Mikrowellenstrahlung

austreten. Die Mikrowelle darf in so

einem Fall nicht benutzt werden.

» Besonders auf die Sauberkeit der Tur-
dichtungen und der Turdichtflachen
mit allen angrenzenden Teilen achten.

» Wenn die Tir oder die Turdichtung
beschadigt sind, darf das Kochgerat
nicht betrieben werden, bevor es von
einer daflr ausgebildeten Peson re-
pariert worden ist.

» Niemals versuchen, die Backofen-Be-
leuchtung auszuwechseln.

s Gerdt nicht in Betrieb nehmen, wenn
die Tur verzogen oder beschadigt ist
oder das Sichtfenster, die Tirverrie-
gelung, die Scharniere oder die Tr-
dichtungen defekt sind oder die Tur
aus einem anderen Grund nicht dicht
schlieBt. Entsprechende Reparaturen
dirfen nur von einer dafur ausgebil-
deten Person vorgenommen werden.

w Esist gefdhrlich fir alle anderen, au-
Ber fir eine dafir ausgebildete Per-
son, irgendwelche Wartungs- oder
Reparaturarbeit auszufihren, die die
Entfernung einer Abdeckung erfor-
dert, die den Schutz gegen Strahlen-
belastung durch Mikrowellenenergie
sicherstellt.



Explosionsgefahr!

UnsachgemdBer Umgang kann zu Ex-

plosionen fiihren.

s Flissigkeiten oder andere Nahrungs-
mittel durfen nicht in verschlossenen
Behdltern erwarmt werden, da sie
leicht explodieren konnen.

s Beim Offnen des Behdlters konnen
Sie sich verletzen.

/N VORSICHT

Verbriihungsgefahr!
Beim Erhitzen von Flissigkeit kann es zum
so genannten ,Siedeverzug“ kommen.
Dabei erreicht die Flussigkeit die Siede-
temperatur, ohne dauferlich sichtbar zu
kochen. Schon durch eine kleine Erschiit-
terung kann die Flissigkeit schlagartig
herausspritzen, z. B. beim Herausnehmen
aus dem Mikrowellengerat.

» Erwarmung von Getranken mit Mikro-
wellen kann zu einem verzogert aus-
brechenden Kochen (,Siedeverzug®)
fuhren, deshalb ist beim Hantieren
mit dem Behdlter Vorsicht geboten.

» Um Siedeverzug zu vermeiden, einen
Kunststoff - oder Glasloffel in das Ge-
fapB stellen. Der Loffel muss stets ei-
nen Mindestabstand von 2 cm zu den
Innenwdnden der Mikrowelle haben.

» Keine hohen schmalen GefaBe mit
engem Hals verwenden.

» Vor dem Erhitzen und nach der hal-
ben Garzeit umrihren.

» Nach dem Erhitzen kurz warten; Ge-
faB vorsichtig antippen und Speise
umrihren, bevor Sie das GefdaB3 aus
dem Garraum nehmen.

» Der Inhalt von Babyflaschen und Gla-
sern mit Kindernahrung muss umge-
ruhrt oder geschittelt werden, und
die Temperatur muss vor dem Ver-
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brauch Uberrpift werden, um Ver-
brennungen zu vermeiden.

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!
UnsachgemaBer Umgang mit der Mi-
krowelle kann zu Beschadigung oder zu
Explosionen fihren.

= Nie eine Mischung von Wasser mit Ol
oder Fett in die Mikrowelle geben. Sie
kann sonst explodieren.

» Nie Speisen oder Flissigkeiten in fest
verschlossenen Behdltern erhitzen!
Diese konnen in der Mikrowelle plat-
zen.

» Eier mit Schale oder ganze hart ge-
kochte Eier dirfen nicht in Mikrowel-
lengeraten erwdrmt werden, da sie
explodieren konnen, selbst wenn die
Erwarmung durch Mikrowellen been-
det ist. Um ein Platzen zu vermeiden,
stechen Sie vor dem Garen Locher
in Tomaten, Wirstchen, Auberginen
oder dhnliche Speisen mit einer ge-
schlossenen Haut.

Beim Erwarmen im Mikrowellenkochge-
rat sind metallische Behdlter fir Spei-
sen und Getrdnke nicht zuldssig.

Metall im Garraum kann beim Mikrowel-

len- und Kombibetrieb zu Funkenschlag

fuhren! Dies kann die das Sichtfenster
oder das gesamte Gerdt zerstoren!

» Keinesfalls Metalltopfe, -pfannen und
-deckel oder Geschirr mit Metallantei-
len wie z. B. Goldrandern verwenden.

» Keine Alufolie verwenden, da diese
ebenfalls zu Funkenbildung fiihren
kann, wenn sie die Wande des Gar-
raums berthrt.

» Das Gerdt nie ohne den Gitterrost
und nie ohne Speisen betreiben!



Spezielle Risiken bei
Backofenbetrieb

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Wdhrend des Gebrauchs werden das

Gerdt und seine berthrbaren Teile heif3.

» Den Backofen wdhrend des Grillens
nicht unbeaufsichtigt lassen. Kinder
fernhalten!

» Den Backofen vollstdndig abkiihlen
lassen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

» Wasser nie direkt in den hei3en Back-
ofen gieBen. Durch den entstehenden
Wasserdampf besteht Verbriihungs-
gefahr und die Emaille kann bescha-
digt werden.

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

Brandgefahr!

UnsachgemadBer Umgang beim Betrieb

des Gerdts kann zu einem Brand fihren.

» Den Backofen grundsdtzlich nur mit
geschlossener Backofentir betreiben.

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

= Keinesfalls die Offnungen des Ven-
tilators bedecken. Das Gerdat kann
uberhitzen.

w Grillgut nicht zu weit nach hinten an
das Ende des Heizkorpers legen. Dort
ist es besonders heif3. Fettes Grillgut
kann Feuer fangen.

» Wenn das Kihlgeblase defekt ist,
kann das Gerat schnell tberhitzen.
Dadurch kann das Gerat noch mehr
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Schaden nehmen und brennbare,
angrenzende Gegenstdnde in Brand
stecken. Schalten Sie das Gerdt in
diesem Fall sofort aus, 6ffnen Sie die
Backofentir, und benutzen Sie den
Herd nicht mehr!

» Temperaturempfindliche, brennbare
oder feuergefdhrliche Gegenstande
nicht im Backofen aufbewahren! Bei
unbeabsichtigtem Einschalten kon-
nen sie sich verformen oder entzln-
den.

» Backofen nicht als Stauraum verwen-
den. )

» Wenn Sie Speisen in O, in Fett oder
mit Alkohol zubereiten, lassen Sie den
Backofen nicht ohne Aufsicht! Die
Speisen konnen sich selbst entziin-
den.

» Bei Feuer im Backofen:

Backofentlr geschlossen halten!
Brennendes Ol oder Fett nie mit Was-
ser [0schen!

s Das Gerat nach dem Erloschen des
Feuers durch unseren Service Uber-
prifen lassen (siehe Seite DE-39).

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!
UnsachgemdBer Umgang mit der Mi-
krowelle kann zu Beschadigung oder zu
Explosionen fiihren.

» Bleche oder Alufolie nicht direkt auf
den Garraumboden stellen. Dadurch
staut sich die Hitze und die Emaille
des Backofens wird beschadigt. Wenn
Sie Geschirr direkt auf den Garraum-
boden stellen mochten, darf die Back-
ofentemperatur 45 °C nicht Uber-
schreiten. Vorsicht beim Hantieren
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mit dem Geschirr — die Emaille kann
leicht zerkratzt werden.

» Stellen Sie beim Einkochen nur so
viele Glaser auf einmal in der Fett-
pfanne, dass sie sich nicht berthren.
Die Glaser konnen platzen.

» Backblechtrager und eventuell einge-
baute Teleskopschienen nicht im Ge-
schirrspuler reinigen.

» Soll das Gerat mit einer Transportkar-
re gefahren werden, muss es so an-
gehoben werden, wie auf der Verpa-
ckung gezeigt ist.

» Das Gerdt nicht am Turgriff anheben!
Dieser ist nicht dafir gedacht, das
hohe Gewicht des Gerdts zu tragen.

Risiken bei Backofenbetrieb mit
Zeitschaltuhr

/N VORSICHT

Brandgefahr!

UnsachgemaBer Umgang beim Betrieb

des Gerdts kann zu einem Brand fuhren.

= Vor dem Start des Zeitschaltuhrbe-
triebs alle Haushaltsangeharigen in-
formieren, damit niemand etwas in
den Backofen legt.

s Im Zeitschaltuhrbetrieb niemals un-
beaufsichtigt grillen!

» Den Backofen wdhrend des Zeit-
schaltuhrbetriebs Gberwachen, um
ein Uberlaufen und Anbrennen zu
verhindern. Beachten Sie, dass sich
Fette, Ole und Alkohol beim Erhitzen
entztuinden konnen.
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Lieferung

Lieferumfang Lieferung kontrollieren

1. Transportieren Sie das Gerat an einen ge-
eigneten Standort und packen Sie es dort
aus (siehe ,Einbau® auf Seite DE-35).

. Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

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

4. Sollte die Lieferung unvollstéandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt mit
unserem Service auf (siehe Seite DE-39).

w N

A\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr!

Das Beruhren spannungsfihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fihren.

m Nehmen Sie nie ein beschddigtes
Gerdt in Betrieb.

@— O
®— O

Einbau-Backofen mit

(@) 1x Gitterrost

(b) 2x Backblech/Fettpfanne (nicht mikro-
wellengeiegnet)

(c) 2x Schraube
(d) 2x Abstandhalter
(e) 2x Blindstopfen,
1x  Gebrauchsanleitung

1% Broschure
,Backen - Braten - Garen*
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Bedienelemente und Gerateteile
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Allgemeines zu Mikrowellen

Was sind Mikrowellen? Wie funktioniert ein

Mikrowellen sind elektromagnetische Wellen. Mikrowellengerét?
Wie Radio- und Fernsehwellen sind auch Mi-

krowellen nicht sicht- oder fihlbar. — Ein Mikrowellen-Generator, das sogenann-

te ,Magnetron®, erzeugt die Mikrowellen

Mikrowellen und leitet sie in den Garraum.

— werden von allen Metallen reflektiert, — Garraumwande und Innenscheibe reflektie-

— durchdringen Glas, Porzellan, Kunststoff ren die Mikrowellen, sodass sie nicht aus
und Papier, dem Garraum dringen kénnen.

— werden von Lebensmitteln aufgenommen. — Die Mikrowellenleistung lasst sich in meh-

reren Stufen einstellen.

Wie wirken Mikrowellen auf
Lebensmittel?

— Mikrowellen dringen bis zu einer Tiefe von
etwa 3 cm in Lebensmittel ein. Sie erhit-
zen die Wasser-, Fett- und Zuckermolekule
(Speisen mit hohem Wasseranteil werden
am intensivsten erwarmt). Diese Warme
durchdringt dann langsam die gesamte
Speise und fuhrt zum Auftauen, Erhitzen
und Garen der Speise.

— Da die einzelnen Bestandteile der Speise
ungleichmaBig erwarmt werden, ist Um-
rihren oder Wenden fiir das gleichmafige
Durchgaren wichtig.

— Der Garraum und die Luft darin werden
nicht erwarmt. Das Speisegefald erwarmt
sich hauptsachlich durch die heilRe Speise.

— Beim Erhitzen von Flussigkeit kann es zum
sogenannten ,Siedeverzug“ kommen. Da-
bei erreicht die Flissigkeit die Siedetempe-
ratur, ohne auf3erlich sichtbar zu kochen.
Schon durch eine kleine Erschitterung
kann die Flussigkeit schlagartig heraus-
spritzen, z. B. beim Herausnehmen aus
dem Mikrowellengerat.

— Jede Speise benotigt zum Garen bzw. Auf-
tauen eine bestimmte Menge Energie —
nach der Faustformel ,grof3e Leistung, klei-
ne Zeit" oder ,kleine Leistung, grolRe Zeit*.



Das geeignete Geschirr

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!
UnsachgemadBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Sachschaden fiihren.

= Metall im Garraum kann bei Mikro-
wellen- und Kombibetrieb zu Funken-
schlag fuhren! Dies kann das Gerdt
und das Sichtfenster zerstoren! Kei-
nesfalls Metalltopfe, -pfannen und
-deckel oder Geschirr mit Metallantei-
len wie z. B. Goldrandern verwenden.

» Bei Grill-, HeiBluft oder Kombibetrieb
keine Gefdfe aus Porzellan, Keramik
oder Kunststoff und keine Abdeckfo-
lien verwenden, die nicht hochhitze-
bestandig sind.

» Kein Backpapier o. A. verwenden!

s Wird ein GefdB heifer als die Speise
darin, ist es nicht fir den Mikrowel-
lenbetrieb geeignet. Solche Gefdfe
nicht verwenden.

Das Gerat bietet verschiedene Beheizungsar-
ten: Mikrowellen-, Grill-, Hei3luft und Kombi-
betrieb. Wahlen Sie fur die verschiedenen Be-
heizungsarten immer das passende Geschirr
aus. Beachten Sie dazu jeweils die Herstel-
lerangaben. Ungeeignetes Geschirr kann zu
Schaden am Gerat flhren.

Far Grill-, Umluft- und
Heilluftbetrieb

Fir diese Beheizungsarten sind alle Materia-
lien geeignet, die auch in einem konventionel-
len Backofen benutzt werden:

— Topfe mit hitzebestandigen Griffen, erkenn-
bar an der Kennzeichnung ,temperaturbe-
standig bis 280 °C*.

— Feuerfeste Formen aus Glas, Porzellan,
Keramik und Ton oder auch Gusseisen.
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— Insbesondere Backdfen mit Ober- und Un-
terhitze brauchen Formen und Bleche mit
guter Warmeulbertragung, am besten aus
schwarzlackierten Metallen. Darin werden
Kuchen besonders gut braun.

— Auch Aluminiumbleche, mit oder ohne Be-
schichtung, bringen gute Ergebnisse.

Fur Mikrowellen- und
Kombibetrieb

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes

Geschirr. Dazu gehéren:

— feuerfestes Glas, Keramik, Porzellan

— feuer- und frostfeste Glaskeramik

— hochhitzebestandiger und mikrowellenge-
eigneter Kunststoff (z. B. Bratfolie)

Um herauszufinden, ob das Geschirr
mikrowellengeeignet ist, setzten Sie
das leere Gefal® 30 Sekunden lang voller
Mikrowellenleistung aus. Wenn das Ge-
schirr
— heild wird oder sich sogar Funken bilden,
offnen Sie sofort die Garraumtlr, um den
Vorgang abzubrechen: Dieses Geschirr ist
nicht geeignet!
— kalt bleibt oder nur handwarm wird, kann es
fur den reinen Mikrowellenbetrieb verwen-
det werden.

GrofRe und Form

— Flache breite Gefale eignen sich besser
als schmale hohe. ,Flache* Speisen kon-
nen gleichmaiger durchgaren.

— Runde oder ovale Gefalke eignen sich bes-
ser als eckige. In den Ecken besteht die
Gefahr von lokaler Uberhitzung!



Zubehor verwenden

Das Backblech
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Zubehor verwenden

Der Gitterrost

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!
UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Sachschaden fiihren.

s Das Backblech nicht direkt auf den
Garraumboden  stellen. Dadurch
staut sich die Hitze, und die Emaille
des Backofens wird beschadigt. Wenn
Sie Geschirr direkt auf den Garraum-
boden stellen mochten, darf die Back-
ofentemperatur 45 °C nicht (ber-
schreiten. Vorsicht beim Hantieren
mit dem Geschirr — die Emaille kann
leicht zerkratzt werden.

» Die Backbleche sind nicht fir den Mi-
krowellenbetrieb geeignet. Es kann zu
Funkenschlag fuhren! Dies kann die
Mikrowelle und das Sichtfenster zer-
storen!

Das Backblech kann nur im Backofenbetrieb
verwendet werden, beispielsweise zur Zube-
reitung von Kuchen, Auflaufen usw. Zusam-
men mit dem Gitterrost (a) kann es auch als
Fettpfanne benutzt werden.

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fiihren.

= Die Mikrowelle nie ohne den Gitter-
rost und nie ohne Speisen betreiben!

s Den Gitterrost nicht direkt auf den
Garraumboden stellen und nicht bis
an die Ruckwand des Gerdateinnen-
raums schieben. Der Gitterrost darf
nicht im direkten Kontakt mit der
Rickwand des Gerdteinnenraums
kommen. Es kann zu Funkenschlag
fuhren! Dies kann die Mikrowelle und
das Sichtfenster zerstoren!

Der Gitterrost (a) kann in allen Betriebsarten
verwendet werden.

» Achten Sie auf die richtige Einschubrich-
tung des Gitterrosts (a). Der Gitterrost
muss so eingeschoben werden, dass sich
die Abstandhalter an der Riickwand des
Gerateinnenraums befinden.

» Verwenden Sie den Gitterrost im Back-
ofenbetrieb zusammen mit dem Back-
blech (b). So wird herunterlaufendes Fett
aufgefangen.
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Allgemeine Hinweise zur Bedienung

Bevor Sie beginnen

» Lesen Sie das Kapitel ,Sicherheit* ab Sei-
te DE-4 und beachten Sie alle Sicherheits-
hinweise.

» Bauen Sie das Gerat ein und schlie3en
Sie es an, wie im Kapitel ,Einbau” ab Seite
DE-35 beschrieben.

» FUhren Sie eine Grundreinigung durch wie
im Kapitel ,,Grundreinigung“ ab Seite DE-37
beschrieben.

Richtiger Umgang mit
dem Ofen

/N\ VORSICHT!

Brandgefahr!

UnsachgemaBer Umgang beim Betrieb

des Gerdts kann zu einem Brand fihren.

» Den Backofen grundsdtzlich nur mit
geschlossener Backofentur betreiben.

» Bei defektem AuBenkiihlgeblase/
Wrasenabzug den Backofen ausschal-
ten und nicht mehr benutzen. Die
Backofentir 6ffnen und unseren Ser-
vice verstandigen (siehe Seite DE-39).

» Bei Feuer im Backofen
- die Sicherungen ausschalten/

herausdrehen,
- die Backofentir nicht o6ffnen, bis
das Feuer erloschen ist.

» Brennendes Ol oder Fett nie mit
Wasser loschen! Zum Loschen eine
Loschdecke oder einen geeigneten
Feuerloscher mit Kennzeichnung ,F*
verwenden.

» Nach dem Erloschen des Feuers das
Gerat durch unseren Service Gberpru-
fen lassen (siehe Seite DE-39).

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Aufgestaute Hitze kann die Emaille des

Backofens beschadigen.

s Bleche oder Alufolie nie direkt auf
den Garraumboden stellen.

s Wenn Sie Geschirr direkt auf den Gar-
raumboden stellen mochten, darf
die Backofentemperatur 45 °C nicht
uberschreiten. Vorsicht beim Hantie-
ren mit dem Geschirr — die Emaille
kann leicht zerkratzt werden.

Lufter/Wrasenabzug

/N VORSICHT

Verbrihungsgefahr!

Durch die Hitzeentwicklung im Inneren
des Gerats entsteht beim Garen von
Speisen Wasserdampf, der bei Beriih-
rung zu Verbrihungen fihren kann.
Dieser ,Wrasen“ genannte Dampf wird
durch den Wrasenabzug aus dem Gar-
rauminneren abgeflhrt. Auch unter-
halb der Garraumtir kann heife Luft
herausstromen.

» Achten Sie darauf, dass Sie wahrend
des Betriebs nicht in Berlhrung mit
dem heien Dampf kommen, der aus
dem Wrasenabzug stromt. )

» Achten Sie darauf, dass Sie beim Off-
nen der Backofentir nicht in Berlh-
rung mit dem aus dem Garraumin-
neren aufsteigenden heien Dampf
kommen.

» Auch der Turgriff kann nach langeren
Garvorgdngen heif sein.



Der Luftaustritt erfolgt durch den Wrasenab-
zug (14) zwischen Bedienblende und Backo-
fentur.

Der Lufter kuhlt die Backofendampfe und Grill-
schwaden und verhindert, dass angrenzende
Mobel zu heild werden.

Nach dem Gar-Ende lauft der Lifter noch
einige Zeit nach, um das Gerat abzukihlen.
Die Dauer ist abhangig davon, wie heif} es im
Gerateinnern ist. Sobald die Innentemperatur
unter 75 °C gesunken ist, stoppt der LUfter.

Signaltone

Bei Berlhrung eines Sensors ertont ein Sig-
nal. So wissen Sie, dass der Backofen lhre
Anweisung verstanden hat.

Stand-by/Aus

Sobald die Energieversorgung hergestellt ist,
befindet sich der Backofen im Stand-by-Modus.
Der Backofen wartet auf Ihre Eingaben.

Um den Backofen auszuschalten, miissen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose her-
ausziehen oder die betreffenden Stromkreise
ausschalten.

Allgemeine Hinweise zur Bedienung Seite DE-17

Die Uhrzeit einstellen

Bei Erstinbetriebnahme und nach einem
langeren Stromausfall missen Sie die Uhr
stellen. Sonst ist kein zeitgesteuerter Betrieb
moglich. Das Display (1) zeigt D0:00.

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

+|A|8H9|ﬁl-£);ll>l\
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1. Tippen Sie auf den Sensor & (5).

Im Display blinken die beiden Nullen fir die
Stundenanzeige.

2. Tippen Sie auf die Sensoren +/— oder
streichen Sie Uber den Slider (7), um die
Stundenzahl einzustellen.

3. Um zur Minutenanzeige zu wechseln, tip-
pen Sie auf den Sensor 85.

4. Tippen Sie auf die Sensoren +/— oder
streichen Sie Uber den Slider, um die Mi-
nutenzahl einzustellen.

5. Um die Uhrzeit zu speichern, tippen Sie
auf den Sensor &D.




Garraumbeleuchtung

+ 0 A T80 A 10Dl

)

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Bei unsachgemafem Umgang mit dem

Gerat konnen Schdaden am Gerdt ent-

stehen.

m Verwenden Sie die Backofen-Gliihlam-
pe ausschlieflich zur Beleuchtung des
Garraums.

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich im Be-
trieb automatisch an.

Die Garraumbeleuchtung lasst sich jederzeit
ein- oder ausschalten: Sensor-0: (3) betatigen.
Dies gilt nicht, wenn die Kindersicherung ak-
tiviert ist.
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Tipps zum Energiesparen

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

— Verwenden Sie moglichst dunkle Backfor-
men und -bleche. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

— Offnen Sie die Backofentiir wahrend des
Garens bzw. Backens oder Bratens mdg-
lichst selten.

— Mehrere Kuchen sollten Sie schnell nachei-
nander backen, solange der Backofen noch
warm ist. Dadurch verkurzt sich die Back-
zeit fur den zweiten Kuchen. Wenn Sie Kas-
tenformen verwenden, schieben Sie beide
nebeneinander in den Backofen.

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



Bedienung/Standard-Funktionen
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Bedienung/Standard-Funktionen

Bevor Sie beginnen

* Lesen Sie das Kapitel ,Sicherheit” ab Sei-
te DE-4 und beachten Sie alle Sicherheits-
hinweise.

e Bauen Sie das Gerat ein, und schlief3en Sie
es an, wie ab Seite DE-35 beschrieben.

» Flhren Sie eine Grundreinigung durch wie
ab Seite DE-37 beschrieben.

 Stellen Sie die Uhrzeit ein wie auf Seite
DE-17 beschrieben.

Starten, unterbrechen,
fortsetzen und beenden

/N VORSICHT!

Verbrennungsgefahr!

Heizkorper, Wande, Backbleche usw.

werden beim Betrieb sehr heif3.

» Zugdngliche Teile kdnnen bei Benut-
zung heip werden. Kleine Kinder fern-
halten.

s Direkte Berlihrung vermeiden.

» Die Backofentir nur am Griff anfassen.

» Aus dem Wrasenabzug stromt beim
Backofenbetrieb heier Dampf. Vor-
sicht auch beim Offnen der Back-
ofentr!

/N\ VORSICHT!

Brandgefahr!

UnsachgemaBer Umgang beim Betrieb

des Gerats kann zu einem Brand fuhren.

» Den Backofen wdhrend 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 Bertihrung
kommen lassen.

» Temperaturempfindliche, brennbare
oder feuergefdhrliche Gegenstande
nicht im Backofen aufbewahren.

= Den Backofen nicht unbeaufsichtigt
lassen, wenn Sie Speisen in Ol, in Fett
oder mit Alkohol zubereiten. Die Spei-
sen kdnnen sich entzinden.

(1)

+|A|89|ﬁ|-,Q-IT\
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Sie haben die Funktion gewanhlt und die wei-
teren Einstellungen vorgenommen. Um den
Betrieb

* zu starten/fortzusetzen, tippen Sie auf den

Sensor >l (2).

Die Beleuchtung schaltet ein; der Back-

ofen heizt auf. Bis zu acht Balken unter-

halb der Temperaturanzeige zeigen an,
wie weit das Aufheizen fortgeschritten ist.
e zu unterbrechen,

— tippen Sie erneut auf den Sensor D>l (2).
Die Temperaturanzeige blinkt zum Zei-
chen, dass der Backofen nicht weiter
(auf-)heizt.

— offnen Sie die Backofentir. Nach dem
Schliellen der Backofentlir muss der
Heizvorgang mit dem Sensor >l fortge-
setzt werden.

e zu beenden,

— tippen Sie auf den Sensor (') (13).

Der Backofen befindet sich nun im
Stand-by-Betrieb, er heizt nicht langer.

— mussen Sie nichts weiter tun, wenn Sie
eine Gardauer eingestellt haben. Dann
endet der Heizvorgang automatisch;

Sie héren 5 Signalténe und das Display

zeigtEnd.

Wahrend des Garens lassen sich Funk-

tion, Temperatur und Gardauer jederzeit
andern (Ausnahme: Automatikprogramme).
Ca. 6 Sekunden nach der letzten Sensorbe-
dienung tritt die Anderung in Kraft.
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Backofenbetrieb
Symbol | Bedeutung SlEmeEn Einstellbereich
Einstellung
| Ober- und Unterhitze 180 °C 30-250 °C
Heilluft (mit Ringkorper) 160 °C 50-250 °C
B Ober- und Unterhitze mit Umluft 160 °C 50-250 °C
B | Infrarotgrill 180 °C 150-250 °C
Intensivgrill mit Ventilator 180 °C 50-250 °C
[~ Intensivgrill (Infrarotgrill mit Oberhitze) 180 °C 150-250 °C
Pizzastufe (Heifl3luft und Unterhitze) 180 °C 50-250 °C
Unterhitze 170 °C 30-220 °C
Auftau - _
Hefeteig 40 °C 30-45°C
Mikrowellenbetrieb
Symbol | Bedeutung Standard- Einstellbereich
Einstellung
= Mikrowelle 01:00 min. | 800 W 00:10—30:00 min. | 80—-800 W
Kombibetrieb
Symbol | Bedeutung SIETEER- Einstellbereich Einstellzeit
Einstellung
Mikrowelle mit HeiRluft | 160 °C | 320 W | 50-250 °C | 80-320 W | 00:01-01:30 h
= Mikrowelle plus Inten- | 4a o\ 350\ | 50-250 °C [80-320W | 00:01-01:30 h
sivgrill mit Ventilator
gy | Vikrowelle bei 180 °C [ 320 W | 50-250 °C [ 80-320W | 00:01-01:30 h
Pizzastufe
Auftaubetrieb
Symbol Standard-Einstellung Einstellbereich
ot 08:00 min | 0,20 kg 0,10-1,50 kg
402 04:48min | 0,20 kg 0,10-1,50 kg
di3 04:00 min | 0,20 kg 0,10-1,00 kg




Erklarung der Funktionssymbole

Das Gerat bietet Ihnen folgende Funktionen

(Beheizungsarten):

Ober- und Unterhitze, 30—250 °C

Bei Ober- und Unterhitze kommt die
Temperatur je nach Einschubhéhe
starker von unten oder von oben.
Das Backen und Braten ist nur
auf einer Einschubebene maoglich.
Tipps:

— Fullen Sie Kuchenteig nur zu %
in die Backform. Sonst 1auft der
Teig beim Backen Uber und tropft
in den Backofen.

— Mit dunklem Backgeschirr gelin-
gen Kuchen am besten.

— Wenn Sie einen Braten zuberei-
ten, schieben Sie das Fleisch so
hoch wie mdglich in den Back-
ofen. Sehr fettes Fleisch garen
Sie am besten auf dem Gitterrost
mit darunter eingeschobener Fett-
pfanne. Mageres Fleisch gelingt
am besten direkt auf dem Back-
blech.

HeilBluft (mit Ringkdrper), 50-250 °C

Bei HeiRluftbetrieb wird die Hitze
nur durch den Ringheizkorper er-
zeugt, der um den Ventilator an der
Rickwand des Backraumes ange-
ordnet ist. Durch den Ventilator wird
die Hitze gleichmafig im Backraum
verteilt.

Die Auswahl des Backgeschirrs hat
beim Backen mit Heil3luft keine gro-
Re Bedeutung. Der Kuchen gelingt
in hellen sowie dunklen Backformen.

Diese Funktion konnen Sie auch zum
Dorren von Lebensmitteln nutzen.

Bedienung/Standard-Funktionen
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Ober- und Unterhitze mit Umluft,
50-250 °C

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

Infrarotgrill, 150-250 °C

Fleisch, Gefligel und Fisch werden
durchs Grillen schnell braun, be-
kommen eine gute Kruste und trock-
nen nicht aus. Die Kruste ist leicht
verdaulich und auch fir Schonkost
geeignet.

Flache Fleisch- und Fischstlicke,
SpielRe, Wirstchen, sowie wasser-
reiche GemuUsesorten (wie Tomaten
und Zwiebeln) eignen sich beson-
ders gut zum Grillen.

Intensivgrill mit Ventilator, 50—-250 °C

Beim Grillen mit Geblase ist der
Grilleffekt nicht so intensiv wie beim
Flachengrillen. Dafur kénnen Sie
grélere und dickere Fleischstlicke
und auch Fisch grillen. Das Grillgut
muss nicht gewendet werden.

Bei 50 °C lasst sich diese Funktion
zum Warmen von Geschirr nutzen.

Intensivgrill (Infrarotgrill mit
Oberhitze), 150-250 °C

Im Gegensatz zum Infrarotgrill kon-
nen Sie beim Intensivgrillen den Git-
terrost komplett belegen. Die hdhere
Temperatur im oberen Bereich des
Backofens flhrt zu starkerer Braun-
ung, geeignet flr groliere Portionen.
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Pizzastufe (Heilluft und Unterhitze),
50-250 °C

Bei diesem Kombibetrieb hat
der Backofen eine sehr intensive
Hitze. Sie eignet sich besonders
fur Uberbackene Gerichte, Auflau-
fe, Braten sowie Pizza. Auch zum
Backen von feuchten oder schwe-
ren Kuchen, Obsttorten aus Hefe-
oder Mirbeteig sowie Quarktor-
ten ist die Funktion gut geeignet.
Wahlen Sie zum Anbraten eines
Bratens eine hohe Temperatur,
schalten Sie dann auf eine niedrige-
re Temperatur herunter. Betragt die
Garzeit laut Rezept oder Erfahrung
langer als eine Stunde, garen Sie
mit 160 °C weiter.

Wahrend des Betriebs ist der arbei-
tende Ventilator horbar.

Unterhitze, 30-220 °C

Bei dieser Einstellung wird die Hitze
nur vom unteren Heizkdrper erzeugt.
Je nach Einschubhéhe kommt sie
starker oder weniger stark nur von
unten. Wahlen Sie diese Behei-
zungsart z. B. flr braune, krosse
Boden.

Auftauen (nur Ventilator)

Beim Auftauen wird der Garraum le-
diglich von unbeheizter Luft durch-
stromt. Auf diese Weise wird der
Auftauvorgang beschleunigt. Die
Heizung ist wahrend des Auftauens
nicht in Betrieb (siehe ,Auftaube-
trieb® auf Seite DE-24).

Hefeteig, 3045 °C

Das Spezialprogramm fur das An-
setzen von Hefe- und von Sauerteig
sowie das Herstellen von Joghurt.

Mikrowelle, 80—800 W

Bei dieser Einstellung verwenden
Sie das Gerat wie eine Mikrowelle.
Bitte beachten Sie die Hinweise im
Abschnitt ,Allgemeines zu Mikrowel-
len” (siehe Seite DE-13).

e a4
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Detaillierte Angaben und Tipps zu den
Beheizungsarten finden Sie in der bei-
liegenden Broschure ,Backen - Braten -
Garen®.

Backofenbetrieb
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1. Tippen Sie zunachst auf den Sensor O (13),
um andere Funktionen zu beenden.

2. Um die gewunschte Funktion zu wahlen,
tippen Sie so oft auf den Sensor F (8),
bis das Display die gewlinschte Funktion
zeigt.
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3. Um die Temperatur zu verandern, nutzen
Sie die Sensoren +/— oder den Slider (7).

4. Um die Gardauer zu verandern, tippen Sie
auf den Sensor 89 (5) und nutzen Sie die
Sensoren +/— oder den Slider (7).



5. Wenn Sie den Backofen vorheizen wollen,
« tippen Sie auf den Sensor @ (9).
Der Backofen beginnt sofort aufzuhei-
zen. Bei Abschluss des Vorheizens er-
tont ein Signalton. Das Symbol erlischt.
» Stellen Sie nun das Gargut in den Ofen.
6. Machen Sie weiter, wie unter ,Starten, un-
terbrechen, fortsetzen und beenden® auf
Seite DE-19 beschrieben.

Mikrowellenbetrieb

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fiihren.

= Backblech nicht im Mikrowellen-
betrieb verwenden.
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1. Tippen Sie zunachst auf den Sensor
Q) (13), um andere Funktionen zu beenden.
2. Um den Mikrowellen-Betrieb zu wahlen,
tippen Sie auf den Sensor = (12).
Das Display zeigt das Mikrowellen-Symbol.
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5. Machen Sie weiter, wie unter ,Starten, un-
terbrechen, fortsetzen und beenden” auf
Seite DE-19 beschrieben.

Kombibetrieb

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fiihren.

» Backblech nicht im Kombibetrieb ver-
wenden.

Beim Kombibetrieb kommen Mikrowelle und
Backofen-Funktionen gleichzeitig zum Einsatz.

1. Tippen Sie auf den Sensor ©) (13), um an-
dere Funktionen zu beenden.

2. Um den Kombibetrieb zu wahlen, tippen
Sie zunachst auf den Sensor == (12).
Das Display zeigt das Symbol E8.

3. Um die zusatzliche Backofen-Funktion
zu wabhlen, tippen Sie so oft auf den Sen-
sor F (8), bis das Display die gewiinschte
Funktion zeigt.
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3. Um die Gardauer zu verandern, tippen Sie
auf den Sensor 89 (5) und nutzen Sie die
Sensoren +/— oder den Slider (7).

4. Um die Watt-Leistung zu verandern, tip-
pen Sie auf den Sensor = (12) und nutzen
Sie die Sensoren +/— oder den Slider (7).

4. Um die Temperatur zu verandern, nutzen
Sie die Sensoren +/— oder den Slider (7).

5. Um die Gardauer zu verandern, tippen Sie
auf den Sensor 89 (5) und nutzen Sie die
Sensoren +/— oder den Slider (7).



6. Um die Watt-Leistung zu verandern, tip-
pen Sie auf den Sensor = (12) und nutzen
Sie die Sensoren +/— oder den Slider (7).

7. Machen Sie weiter, wie unter ,Starten, un-
terbrechen, fortsetzen und beenden® auf
Seite DE-19 beschrieben.

Auftaubetrieb

WARNUNG

Gesundheitsgefahr!

Das Tauwasser kann, speziell bei Fleisch

und Geflugel, gefahrliche Keime enthal-

ten.

» Fleisch, Gefliigel und Fisch nur im Mi-
krowellenbetrieb auftauen.

» Vermeiden Sie jeden Korperkontakt.

» Schutten Sie das Tauwasser weg. Be-
nutzen Sie es fur nichts anderes.

» Reinigen Sie das benutzte Geschirr-
sehr grundlich.

Es stehen Ihnen ein Auftau-Programm nach
Zeit und drei Auftau-Programme nach Ge-
wicht zur Verfligung.

Auftau-Programm nach Zeit

Im Auftau-Programm nach der Zeit wird
der Garraum lediglich von unbeheizter Luft
durchstromt. Auf diese Weise wird der Auf-
tauvorgang beschleunigt. Die Heizung ist
wahrend des Auftauens nicht in Betrieb.
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1. Tippen Sie auf den Sensor O (13), um an-
dere Funktionen zu beenden.
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2. Um den Auftaubetrieb nach Zeit zu wah-
len, tippen Sie so oft auf den Sensor F (8),
bis das Display [ und B zeigt.
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3. Um die Auftaudauer zu verandern, tippen
Sie auf den Sensor &85 (5) und nutzen Sie
die Sensoren +/— oder den Slider (7).

4. Machen Sie weiter, wie unter ,Starten, un-
terbrechen, fortsetzen und beenden® auf
Seite DE-19 beschrieben.

Um mehr Platz im Garraum zu erhal-

ten, dirfen Sie zum Auftauen nach Zeit

das Gefall mit dem Gefriergut direkt
auf den Garraumboden stellen und die
Backblechtrager herausnehmen (siehe
Seite DE-33).

Auftau-Programme nach Gewicht

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Sachschaden fiihren.

s Backblech nicht in den Automatik-
programmen di {, d02 und d03
verwenden.

1. Tippen Sie auf den Sensor O (13), um an-
dere Funktionen zu beenden.
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2. Um den Auftaubetrieb nach Gewicht zu
wahlen, tippen Sie so oft auf den Sensor
A (B), bis das Display d 0 {, 402 oderd(3
zeigt.

Das Display zeigt B EudA

3. Um ein anderes Gargutgewicht einzustel-
len, tippen Sie auf den Sensor & (4) und
stellen Sie das Gewicht mit den Sensoren
+/— oder dem Slider (7) ein.

Die Watt-Leistung ist voreingestellt, die
Gardauer passt sich automatisch an.

4. Machen Sie weiter, wie unter ,Starten, un-
terbrechen, fortsetzen und beenden® auf
Seite DE-19 beschrieben.

Bedienung/Standard-Funktionen
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Besonderheiten beim
Ansetzen von Hefeteig

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Aufgestaute Hitze kann die Emaille des

Backofens beschddigen.

» Wenn Sie Geschirr direkt auf den Gar-
raumboden stellen mochten, darf
die Backofentemperatur 45 °C nicht
uberschreiten. Vorsicht beim Hantie-
ren mit dem Geschirr — die Emaille
kann leicht zerkratzt werden.

1. Wenn die Backschussel nicht in den Gar-
raum passt, kdnnen Sie die Backblechtra-
ger entfernen, um das Garraumvolumen
zu vergrolern (siehe Seite DE-33).

. Heizen Sie den Backofen auf 45 °C vor.

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

4. Stellen Sie die Backschissel mit dem
Hefeteig in den Garraum. Sie kdnnen die
Schussel direkt auf den Garraumboden
stellen.

5. Schliel3en Sie die Backofentir und belas-
sen Sie den Hefeteig fur die gewlnschte
Zeit im Backofen, ohne ihn weiter zu be-
heizen.

N
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Automatikprogramme nutzen

3. Bei Programmen mit Gewichtseinstellung:

HINWEIS Tippen Sie auf den Sensor & (4).
Gefahr von Sachschaden! Die Gewichtsanzeige leuchtet.
UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge- Das Gerat passt die Gardauer selbsttatig an.

4. Bei Programmen
— ohne Vorheizen:
» Stellen Sie das Gargut in den Gar-

rat kann zu Sachschaden fuhren.
= Backblech nicht in den Automatik-

programmen d {,d0¢, d03,RD | raum und schlieRen Sie die Tir.
und RO2 verwenden. + Um das Programm zu starten, tippen
. Sie auf den Sensor >l (2).
Vorbereitungen: Die Beleuchtung schaltet ein und der
* Alle Verpackungen entfernen und die Backofen heizt auf.
Speisen wiegen — das Gewicht wird fir die Die Gardauer-Anzeige zahlt herunter.
korrekten Einstellungen bendtigt. — mit Vorheizen (@):

» Tippen Sie auf den Sensor > (2), um
das Programm zu starten.
Die Beleuchtung schaltet ein; der Backo-
fen heizt auf. Im Display leuchtet das
O IO EI@® 0 F - Vorheiz-Symbol @. Wenn das Vorhei-
( 1|3) zen beendet ist, erlischt das Symbol. Sie
horen flnf Signaltdne.
» Stellen Sie das Gargut in den Gar-
raum und schliel®en Sie die Tur.
» Tippen Sie auf den Sensor >l (2), um
das Programm fortzusetzen.
Die Gardauer-Anzeige zahlt herunter.
5. Wenn Sie funf Signaltdne héren und das
Display £~ d zeigt, ist der Programmlauf
AN f P T' beendet. Entnehmen Sie das Gargut.

(6) “ ()

2. Um den Automatik-Betrieb zu wahlen,
tippen Sie so oft auf den Sensor A (6),
bis das Display (1) das gewunschte Pro-
gramm anzeigt.

(1)

1. Tippen Sie zunachst auf den Sensor® (13),
um andere Funktionen zu beenden.

(1)
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Automatikprogramme
Symbol |Gardauer Gewicht | Vorheizdauer |Leistung Nutzungsbereich
ot 08:00 Min. 0,1-1,5kg - 80-800 W Fleisch auftauen
did 04:48 Min. | 0,1-1,5 kg - 80-800 W Geflige auftauen
di3 04:00 Min. | 0,1-1,0 kg - 80-800 W Fisch auftauen
A01 03:05 Min. 0,1 kg - 800 W Popcorn
. 320 W und . .
A02 00:35 Std. 0,5 kg - 180 °C HeiR|uft Kartoffelkdsegratin
A03 | 01:16 Std. - - 160 °C Ober-und| e ekuchen
Unterhitze
A04 | 40:00 Min. - 10:00 min | 80 “C Heibluft | o ;e
und Unterhitze
00:30/ o :
AO05 0115 Std. 0,5/1,0 kg - 175 °C Heilluft Hackbraten
A06 01:20 Std. - - 160 °C Heil3luft Marmorkuchen
AO7* | 35:00 Min. - goomin | 100 "CHeBIUt | ¢\ oot
und Unterhitze
. : ) . 170 °C Heilluft
A08 01:00 Std. - 7:00 min und Unterhitze Apfelkuchen
A09* | 35:00 Min. - 8:00min | 180°COber-und| i o Blechpizza
Unterhitze
) 170 °C Heiluft | Apfelkuchen mit
A0} 01:00 Std. a a und Unterhitze | Streusel

Wahrend des Vorheizens leuchtet das Vorheiz-Symbol @, die Gardauer-Anzeige steht still. Wenn
das Vorheizen beendet ist, horen Sie funf Signaltone und der eigentliche Garprozess beginnt.




Zusatzliche Funktionen

Schnelles Vorheizen

Der Backofen bietet eine Zusatzfunktion, um
das Vorheizen zu beschleunigen (Ausnahme:

Funktionen , , und ).

1 Q=@ D
Q0 :

» Wahlen Sie eine Funktion und eine Tem-
peratur, wie oben beschrieben, und tippen
Sie auf den Sensor (W 9).

Im Display erscheint zusatzlich das Vor-
heiz-Symbol. Der Backofen beginnt aufzu-
heizen.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur
héren Sie einen Signalton.

Gardauer einstellen

Sie konnen eine Gardauer von bis zu 9 Stun-
den einstellen.

Einstellen lasst sich die Gardauer im Bereich
— bis 30 Minuten in Schritten a 1 Minute.
— ab 30 Minuten in Schritten a 5 Minuten.
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1. Wahlen Sie eine Funktion und eine Tem-
peratur, wie oben beschrieben.

2. Tippen Sie auf den Sensor &D (5).

Links neben der Temperatur blinkt die An-
zeige ,00:00 k"

3. Stellen Sie die gewlinschte Gardauer mit
den Sensoren +/— oder dem Slider (7) ein.
Nach kurzer Zeit leuchtet die Gardauer
dauerhaft.

Seite DE-28 Zusatzliche Funktionen

4. Starten Sie den Backofenbetrieb mit dem
Sensor >l (2).
Nach Ablauf der eingestellten Gardauer
horen Sie funf Signaltdne und das Display
zeigt E n d. Der Backofen schaltet in Stand-

by.

Die Gardauer lasst sich jederzeit
andern. Ca. 6 Sekunden nach der let-
zen Sensorbedienung tritt die Anderung in
Kraft.
Um das Garen vorzeitig zu beenden, schalten
Sie den Backofen mit dem Sensor O (13) aus.

Garende einstellen

Wenn Sie mochten, dass Ihr Gargut zu einem
bestimmten Zeitpunkt fertig wird, missen Sie
Garende und Gardauer einstellen.

Voraussetzungen:

— Die Uhrzeit ist korrekt eingestellt.

— Sie haben die Gardauer eingestellt (siehe
vorherigen Abschnitt, Schritte 1. bis 3.).

©) = I 1R 1@ F o1 —
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1. Tippen Sie zunachst auf den Sensor
O (13), um andere Funktionen zu beenden.
2. Tippen Sie auf den Sensor 5 (10).
Im Display erscheint das Symbol 3, und die
Stunden-Anzeige blinkt.

(1)
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3. Um eine Start-Stunde von 0 bis 23 einzu-
geben, nutzen Sie die Sensoren +/— oder
den Slider (7).

4. Tippen Sie auf den Sensor ¥ (10).

Im Display blinkt die Minuten-Anzeige.

5. Um eine Start-Minute von 0 bis 59 einzu-
geben, nutzen Sie die Sensoren +/— oder
den Slider (7).

6. Um das eingestellte Garende zu spei-
chern, tippen Sie erneut auf den Sensor .

7. Wahlen Sie nun Funktion, Temperatur, Gar-
dauer etc. und tippen Sie auf Sensor 11 (2).
Der Backofen schaltet sich zur errechneten
Zeit ein und schaltet bei Erreichen des Ga-
rendes in Stand-by. Sie héren funf Signaltdne
und das Display zeigt End.

Die Gardauer Ilasst sich jederzeit
andern. Ca. 6 Sekunden nach der let-
zen Sensorbedienung tritt die Anderung in
Kraft.
Um das Garen vorzeitig zu beenden, schalten
Sie den Backofen mit dem SensorQ (13) aus.

Kurzzeitwecker/Timer

Ihr Backofen ist auch mit einem Kurzzeitwe-
cker ausgestattet. Wie bei einer Eieruhr stel-
len Sie eine bestimmte Zeitdauer ein. Nach
deren Ablauf ertdnt dann ein Signalton. Die
Zeitdauer konnen Sie in einem Bereich von
einer Minute bis 23 Stunden und 59 Minuten
einstellen.

Bitte beachten Sie, dass der Kurzzeitwecker
den Backofen nicht ein- oder ausschaltet. Sie
konnen den Kurzzeitwecker auch nutzen,
wenn der Backofen nicht eingeschaltet ist.
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1. Tippen Sie kurz auf den Sensor ® 11).

Im Display erscheint das Symbcisl und
die Stundenzahl blinkt.

2. Um eine Start-Stunde von 0 bis 23 einzu-
geben, nutzen Sie die Sensoren +/— oder
den Slider (7).

3. Tippen Sie auf den Sensor @ 11).

Im Display blinkt die Mlnuten Anzelge

4. Um eine Start-Minute von 0 bis 59 einzu-
geben, nutzen Sie die Sensoren +/— oder
den Slider (7).

5. Um die Zeit zu speichern und den Count-
down zu starten, tippen Sie erneut auf den
Sensor @ (11).

Das DispTay zeigt die Restzeit. Nach Ablauf
der Zeit horen Sie 10 Signalténe und das
Display zeigt wieder die Uhrzeit

Kindersicherung

Ihr Backofen ist mit einer Kindersicherung
ausgestattet, die vor unbefugtem oder verse-
hentlichem Ein-/Ausschalten oder dem Veran-
dern der Einstellungen schiuitzt.

Um die Kindersicherung

* einzuschalten, tippen Sie 3 Sekunden lang
auf den Sensor @ (11).
Im Display (1) erschelnt das Symbol .
Samtliche Sensoren sind gesperrt.

» auszuschalten, tippen Sie 3 Sekunden
lang erneut auf den Sensor @

Im Display erlischt das Symbol .
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Tipps fur die Praxis im Mikrowellenbetrieb

Tipps fur die Praxis im Mikrowellenbetrieb

Die richtige Gardauer

Da Mikrowellen unterschiedlich stark auf
Wasser, Fett und Zucker reagieren, hangt die
Gardauer wesentlich von der Zusammenset-
zung der Speisen ab.

» Speisen mit hohem Fett- oder Zuckeranteil
(Krapfen, Pudding, Obstkuchen) garen
schneller und erreichen héhere Tempera-
turen als andere Speisen. Halten Sie hier-
bei unbedingt die empfohlene Gardauer
ein, da sonst die Speise anbrennt und das
Gerat beschadigt werden kann.

+ Speisen mit hohem Wasseranteil (Fisch,
Gemduse, Solen) garen schneller als ,tro-
ckene” Speisen.

» ,Trockene” Speisen (Reis, Getreidepro-
dukte, getrocknete Bohnen) garen sehr
langsam. Geben Sie hier bitte vor dem
Garen etwas Wasser hinzu.

Die richtige Speisemenge

Je groRer die Menge, die zubereitet werden
soll, desto langer die Gardauer. Wenn z. B.
eine Kartoffel 4 Minuten bendtigt, dann brau-
chen zwei Kartoffeln 7 Minuten.

Faustformel: Die doppelte Menge braucht
etwa die doppelte Zeit.

» Kleine Stlicke garen schneller als grofe.
Und gleich groRRe Stlicke garen gleich-
maliger als verschieden grof3e. Wenn
moglich, schneiden Sie alle Lebensmittel
in etwa gleich grof3e Stlicke. Denken Sie
schon beim Einfrieren daran.

» Beim Auftauen spielen Gréf3e und Form
eine bedeutende Rolle. Kleine, flache
Stiicke tauen schneller und gleichmafiger
auf als grol3e, dicke. Trennen Sie die Teile
schon wahrend des Auftauens, da freilie-
gende Stlicke schneller auftauen.

Anordnung der Speisen

Um ein gleichmafiges Garergebnis zu errei-
chen, miussen Sie die richtige Anordnung der
Speisen beachten:

* Ordnen Sie Speisen mit mehreren glei-
chen Sticken (Kartoffeln, Fleischballchen,
Hamburger) kreisformig im Gefafs an und
lassen Sie die Mitte frei.

» Bei verschieden grof3en Stlicken legen
Sie die kleinen bzw. diinnen Stlicke in die
Mitte, da sie dort weniger intensiv gegart
werden.

 Bei ungleichmafig geformten Stucken
(z. B. Fisch) legen Sie das dunnere bzw.
flachere Ende zur Mitte.

* Legen Sie dunne Fleischscheiben aufein-
ander oder Uber Kreuz.

* Legen Sie dickere Fleischscheiben und
-stiicke (Braten, Wirstchen etc.) dicht an-
einander.

» Erhitzen Sie Fleischsaft und SolRe in
einem separaten Gefal3. Befillen Sie es
nur zu %.

Anstechen und Anritzen

In vielen Speisen entsteht beim Erwarmen ein
Uberdruck. Deshalb ist es empfehlenswert,
bestimmte Speisen anzustechen bzw. anzu-
ritzen, um zu vermeiden, dass sie platzen.

e Schalen- und Krustentiere sowie Eier mit
Schale platzen leicht, wenn sie Mikrowel-
len ausgesetzt werden. Dies konnen Sie
vermeiden, wenn Sie im Fachhandel er-
haltliche Spezialgefalle zum Garen dieser
Lebensmittel verwenden.

» Stechen Sie Speisen mit Schalen oder
Hauten (Kartoffeln, Tomaten, Wurstchen,
Auberginen, Eigelb) an, um ein Aufplatzen
zZu vermeiden.

* Ritzen Sie die Haut ganzer Fische ein, um
ein Aufreil3en zu vermeiden.
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Umruhren und Wenden

WARNUNG

Verbrennungsgefahr!

Mit Mikrowellen erhitzte Speisen wer-

den zum Teil ungleichmaBig heif3. Au-

Berdem werden die GefdBe meist nicht

so heif3 wie die Speisen.

» Deshalb vorsichtig und sorgfdltig die
Temperatur der Speisen prifen, be-
sonders fur Kinder.

» Babynahrung nach dem Erwdrmen
unbedingt grundlich umrthren bzw.
schitteln, dann die Temperatur an
der Babynahrung direkt prifen!

* Insbesondere Babynahrung muss griind-
lich umgerthrt werden, um Verbren-
nungen zu vermeiden. Prifen Sie die
Temperatur der Speise unbedingt durch
Probieren.

+ Achten Sie bei Geflugel, Speisen mit
frischem Ei und beim Aufwarmen von
Gerichten unbedingt darauf, dass sie
vollstéandig durchgegart sind, damit Krank-
heitserreger (wie Salmonellen) vollstandig
abgetotet werden.

* Das Umrihren und Wenden der Speisen
nach der halben Gardauer ist besonders
wichtig, da die Speisen im Mikrowellen-
gerat nicht gleichmaRig erhitzt werden.



Backofen reinigen

Gehauseoberflachen reinigen

/N VORSICHT!

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das

Gerat und seine berthrbaren Teile heip.

» Den Backofen vollstandig abkiihlen
lassen, bevor Sie ihn reinigen.

» Niemals Wasser direkt in den heif3en
Backofen gieBen. Durch den entste-
henden Wasserdampf besteht Ver-
brihungsgefahr, und die Emadille
kann beschadigt werden.

» Wasser aus dem Backofen unbedingt
abkihlen lassen, bevor Sie es ausgie-
Ben.

HINWEIS

Gefahr von Sachschdden!
UnsachgemadPBe Reinigung kann zu Be-
schadigungen fihren.

» Zum Reinigen keine scharfen, abra-
siven Reinigungs- oder Scheuermit-
tel, Stahlschwamme, Metallschaber,
Backofensprays, Dampf- oder Hoch-
druckreiniger verwenden! Sie kdnnen
die Oberflache beschadigen und das
Glas zerstoren.

» Hochdruckreiniger  kénnen
Kurzschluss verursachen.

einen

— Reinigen Sie die Oberflachen nach dem
Abkuhlen grindlich mit warmem Spulwas-
ser oder Allzweckreiniger.

— Fur Edelstahloberflachen kénnen Sie auch
Spezialpflegemittel fur Edelstahl-Oberfla-
chen verwenden.
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Garraum reinigen

— Schalten Sie zum Reinigen nur die Back-
ofen-Beleuchtung ein.

— Reinigen Sie den Garraum und die Back-
blechtrager moglichst nach jedem Ge-
brauch 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

Gefahr von Sachschaden!

Die Backblechtrager konnen bescha-

digt werden, wenn Sie in der Spilma-

schine gereinigt werden, da sie nicht

spulmaschinenfest sind.

» Die Backblechtrager nicht im Ge-
schirrspuler reinigen.

Um den Garraum sehr grundlich zu reinigen,
kénnen Sie die Backblechtrager herausneh-
men.
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Backblechtrager herausnehmen Backblechtrager einsetzen
und reinigen

(15) S

1. Fihren Sie den Backblechtrager (15) von
der Seite in die Halterungen (16) ein.

2. Drucken Sie den Backblechtrager an-

(15) = schlieend nach unten.

| B
|
ié/ :  16)

o r

1. Entnehmen Sie den Gitterrost (a) und das
Backblech (b).

S

(16) =

2. Schieben Sie die Backblechtrager (15)
nach oben aus den Halterungen (16).

3. Nehmen Sie die Backblechtrager aus dem 3. Achten Sie darauf, dass die Backblechtra-
Gerat heraus. ger auf beiden Seiten in ihren Halterungen

4. Reinigen Sie den Backblechtrager mit sitzen und nicht die Garrauminnenwand
warmem Wasser und mildem Spiilmittel berlhren.

oder Allzweckreiniger. Wischen Sie da-
nach alles trocken.

Nehmen Sie die Backblechtrager her-
aus, wenn Sie z. B. mehr Platz im Gar-
raum bendtigen.
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Halterungen einstecken

Fallen die Halterungen (16) beim Herausneh-
men der Backblechhalterung heraus, stecken
Sie sie wieder richtig ein.

Die Halterungen sind vorn und hinten ver-
schieden beschriftet:

— vorne mit einem F fur "Front"

— hinten mit einem R flr "Rear"

+ Die Halterungen jeweils hinten mit dem
Haken in das obere Loch der Garraumin-
nenwand einhangen und in das untere
Loch drlcken.



Einbau

/N VORSICHT

Verletzungsgefahr!

Das Gerdat ist schwer und unhandlich.

» Beim Transport und beim Einbau die
Hilfe einer weiteren Person in An-
spruch nehmen.

/N VORSICHT

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem

Backofen kann zu Beschadigung oder

zum Brand fihren. Im Inneren aufge-

staute Hitze kann die Lebensdauer des

Gerats verkurzen.

» Fir ausreichende Liftung sorgen. Die
Liftungsoffnungen nicht verdecken,
z. B. mit Topflappen oder Kochbi-
chern!

» Beim Einbau des Gerdts die angege-
benen Mafe fir die Liftung einhal-
ten.

HINWEIS

Beschadigungsgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu Beschdadigungen fiihren.

» Beim Auspacken keine spitzen Ge-
genstdnde verwenden.

» Backofentlr und Turgriff nicht als
Trittbrett oder zum Anheben verwen-
den.

Transportieren und Auspacken

» Das Gerat mit Hilfe einer Transportkarre
oder einer zweiten Person transportieren.

» Das Gerat vorsichtig auspacken und vor-
sichtig alle Verpackungsteile, Kunststoff-
profile, Klebestreifen und Schaumpolster
innen, auRen und auf der Geréatertickseite
entfernen.

Einbau Seite DE-35

Backofen einbauen

Der Backofen ist fur den Einbau in handels-
Ubliche Kiichen-Einbaumdbel vorgesehen. Er
kann sowohl in einen Hochschrank als auch
unter einer Arbeitsplatte eingebaut werden.

[ ]

Beachten Sie in jedem Fall die folgenden

Bedingungen:

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

— Der gunstigste Platz ist neben dem Spul-
zentrum. Sie haben eine zusatzliche Abla-
geflache und schmutziges Geschirr kann
gleich gereinigt werden.

— Uberpriifen Sie vor dem Einbau, ob die Ge-
ratemalle mit lhren Mébelmalien Uberein-
stimmen.

— 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 hdheren
Kichenmoébeln, Geraten oder Wanden
einbauen.
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Einbau in einen Hochschrank

Einbau unter eine Arbeitsplatte

— Gegebenenfalls missen lhre Einbaumaobel — Die Einbaunische muss folgende Mindest-

entsprechend nachgearbeitet werden.
Wenn keine handwerklichen Fahigkeiten

grolRe besitzen
— Einbau unter einer Arbeitsplatte

vorhanden sind, sollten Sie einen Fach- @ min. 600 mm

mann beauftragen. ® 560-568 mm

Bei den Einbaumdbeln missen die Furnie- ® min. 550 mm

re oder Kunststoffbelage mit hitzebestandi- @ min. 580 mm

gem Kleber (100 °C) verarbeitet sein. Sind ® max.50 mm

Kleber und Oberflachen nicht temperatur- O max.50 mm

bestandig, kann sich der Belag verformen — Einbau in einen Hochschrank

und lésen.

Wenn unterhalb des Backofens eine Schub-
lade angebracht wird, ist ein Zwischen-
boden erforderlich.

O00B00

min. 585 mm, max. 595 mm
560-568 mm
min. 585 mm (inkl. @)

max. 50 mm
Die Einbaunische darf keine Rickwand be- max. 50 mm
sitzen, sondern hochstens eine Anstellkan- min. 35 mm

te von maximal 50 mm.

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



Backofen anschliel3en

Je nach Einbaunische muss der Backofen vor

oder nach dem Einbau angeschlossen werden.

— Fur den elektrischen Anschluss des Back-
ofens bendtigen Sie eine fachgerecht ins-
tallierte Schutzkontakt-Steckdose mit eige-
ner, ausreichender Absicherung
(230 V~/50 Hz/16 A).

— Die Steckdose muss so installiert sein,
dass auch bei eingestecktem Stecker die
erforderliche Tiefe der Einbaunische einge-
halten wird.

— Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdose
oder Verlangerungskabel.

1. Schalten Sie die Steckdose flir den
Backofen vor dem Einbau stromlos. Dre-
hen Sie dazu die Sicherung fir die Steck-
dose heraus bzw. schalten Sie sie aus.

2. Stecken Sie den Netzstecker in die Steck-
dose.

Backofen einsetzen

WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Fehler beim Ein-/Ausbau des Gerdts

konnen zu einen Stromschlag fihren.

» Stellen Sie vor dem Ein-/Ausbau des
Gerdats sicher, dass die Steckdose,
an die das Gerdt angeschlossen ist,
stromlos ist.

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Falsche Handhabung des Gerats kann

zu Beschadigungen fuhren.

» Backofen nicht auf die Kante oder
Ecke der Backofentir aufsetzen! Die
Glasscheibe kann beschadigt werden.
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1. Schieben Sie den Backofen in die Einbau-
nische, bis die Frontblende auf den Rah-
men des Einbauschranks trifft.

Dabei darf die Netzanschlussleitung nicht
geknickt, eingeklemmt oder auf andere
Weise beschadigt werden.

2. Halten Sie zwischen dem Backofen und
den Mdbelseitenwanden einen gleich-
mafigen Abstand. VerschlieRen Sie den
Spalt Uber der Backofenblende nicht.

3. Wenn der Backofen richtig ausgerich-
tet ist, 6ffnen Sie die Backofentiir und
schrauben Sie ihn mit dem beiliegenden
Montagematerial am Einbauschrank fest.
Verwenden Sie die Abstandhalter (d), die
Schrauben (c) und die Blindstopfen (e)

4. Schalten Sie die Sicherung flr die Steck-
dose wieder ein.

Grundreinigung

Um Fett- und OI-Riickstande aus der Produk-
tion sowie hartnackige Staubablagerungen,
die durch Lagerung und Transport entstanden
sind, zuverlassig zu I6sen, missen Sie eine
Vorreinigung des Backofens durchfiihren. So
schutzen Sie Ihre Gesundheit und sorgen flr
schmackhafte Kuchen und Braten.

1. Betreiben Sie den Backofen mit Fettpfan-
ne, Gitterrost und Backblech 60 Minuten
lang bei 250 °C in der Funktion [B¥ (zum
Vorgehen siehe Kapitel ,Bedienung®).

2. Lassen Sie den Backofen danach vollstan-
dig abkuhlen.

3. Reinigen Sie den Garraum des Backofens
sowie Fettpfanne, Gitterrost und Back-
blech mit ein wenig Seifenwasser und wi-
schen Sie alles trocken.
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Fehlersuchtabelle

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

tigen kdénnen.

WARNUNG

Stromschlaggefahr bei unsachgemaBer Reparatur!

Niemals versuchen, das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerat selbst zu reparie-
ren. Sie kdnnen sich und spdtere Benutzer in Gefahr bringen. Nur autorisierte Fach-
krafte dirfen diese Reparaturen ausfiihren.

Problem

Mogliche Losungen / Tipps

Ventilator lauft nicht dau-
erhaft

Dies ist keine Fehlfunktion. Wenn Sie eine Beheizungsart mit Venti-
latorbetrieb gewahlt haben, sorgt dieser fiir eine gleichmalige Ver-
teilung der Hitze im Innenraum. Dazu schaltet er sich selbsttatig ein
und aus.

Backofenlampe defekt

Wenden Sie sich an unseren Service (siehe Seite DE-39).

AuBenkuhlgeblase lauft
nicht dauerhaft

Das ist keine Fehlfunktion. Das Geblase schaltet wahrend des Gar-
betriebs nach Bedarf ein und aus.

AuRenkihlgeblase lauft
nach

Kein Fehler. Das AulRengeblase lauft eine gewisse Zeit nach, um den
Inneraum abzukuhlen, und schaltet dann automatisch ab.

Aulenkihlgeblase lauft
nicht, kein Luftaustritt
unter der Blende. Blende
wird sehr heil3.

Schalten Sie nur die Backofenbeleuchtung ein — wenn kein
Geblasegerausch und Luftaustritt erfolgt, ist das Geblase defekt.

/N\ VORSICHT!

Verbrennungsgefahr!

« Offnen Sie die Backofentiir, schalten Sie das Gerdt aus
und benutzen Sie es nicht mehr. Verstandigen Sie unseren
Kundenservice (siehe ,Service” auf Seite DE-39).
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Bitte beachten!

halt verantwortlich.

werden.

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

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

Durch Nichtbeachtung dieser Anleitung verursachte Schaden kdénnen leider nicht anerkannt

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

Geratebezeichnung

Modell

Bestellnummer

Hanseatic Einbau-Backofen

7NF30TO-E111E

6467 5200

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 Stoérung nicht mithilfe der Feh-
lersuchtabelle beheben lasst,

— Sie weiteres Zubehor bestellen mochten.

Die Kontaktdaten lhrer Produktberatung

finden Sie online auf den Serviceseiten

lhres Versandhauses. Hier sind die ver-

schiedenen Bereiche der Produktberatung

aufgelistet.

Halten Sie bitte Ihre Gerate-Rechnung pa-
rat.

Weitere Informationen finden Sie unter
www.hanseatic.de

Reparaturen und Ersatzteile

Durch die Reparatur defekter Gerate kon-
nen 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

Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die Produktberatung lhres Versandhauses.
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Abfallvermeidung, Riicknahme und Entsorgung

Abfallvermeidung, Ricknahme und Entsorgung

Abfallvermeidung

Malinahmen der Abfallvermeidung haben
nach den Vorschriften der Richtlinie 2008/98/
EG grundsatzlich Vorrang vor MaRhahmen
der Abfallbewirtschaftung.

Als MaRnahmen der Abfallvermeidung kom-
men bei Elektro- und Elektronikgeraten insbe-
sondere die Verlangerung ihrer Lebensdauer
durch Reparatur defekter Gerate und die Ver-
aulerung funktionsttichtiger gebrauchter Ge-
rate anstelle ihrer Zuflhrung zur Entsorgung
in Betracht.

Helfen Sie uns, Abfall zu vermeiden, und wen-
den Sie sich an unseren Service.

Weitere Informationen enthalt das Abfallver-
meidungsprogramm des Bundes unter Betei-
ligung der Lander.

Kostenlose Altgerate-Rucknahme

Verbraucher haben die Mdglichkeit zur un-
entgeltlichen Abgabe eines Altgerats bei ei-
nem ricknahmepflichtigen Vertreiber, wenn
sie ein Neugerat der gleichen Gerateart mit
einer im Wesentlichen gleichen Funktion er-
werben. Diese Moglichkeit besteht auch bei
Lieferungen an einen privaten Haushalt. Im
Fernabsatzhandel beschrankt sich die Mog-
lichkeit einer unentgeltlichen Abholung bei
Erwerb eines Neugerats auf Warmeuber-
trager (z. B. Kihlschranke, Luftentfeuchter),
Bildschirme und Bildschirmgerate mit einer
Bildschirm-Oberflache > 100 cm? und auf
Grolgerate, bei denen mindestens eine der
aulleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt.

Abgesehen davon kénnen Verbraucher bis zu
drei Altgerate einer Gerateart bei einer Sam-
melstelle eines Vertreibers unentgeltlich ab-
geben, ohne dass dies an den Erwerb eines
Neugerats geknuipft ist. Allerdings darf keine
der aulleren Abmessungen des Altgerates
25 cm Uberschreiten.

Entsorgung

Elektro-Altgerate umweltgerecht
entsorgen

Elektrogerate enthalten Schad-
stoffe und wertvolle Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb ge-
mEmmm setzlich verpflichtet, Elektro-Altge-
rate an einer zugelassenen Sam-
mel- oder Ricknahmestelle abzugeben.

Dadurch werden sie einer umwelt- und res-
sourcenschonenden Verwertung zugefihrt.

Sie kdnnen Elektro-Altgerate kostenlos beim
lokalen Wertstoff-/Recyclinghof abgeben.

Fur weitere Informationen zu diesem Thema
wenden Sie sich direkt an Ihren Handler.

Daten l6schen nicht vergessen!

Jeder Verbraucher ist, falls erforderlich, fir
das Ldschen von personenbezogenen Daten
aus Elektro- bzw. Elektronikgeraten selbst
verantwortlich.

Batterien und Akkus, Lampen und
Leuchtmittel

Falls erforderlich, missen Alt-Batterien und
Alt-Akkus, die nicht vom Elektroaltgerat um-
schlossen sind, sowie Lampen/Leuchtmittel,
die zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnom-
men werden kdnnen, vor der Abgabe aus den
Geraten entfernt und getrennt entsorgt wer-
den.

Das nebenstehende Symbol be-
deutet, dass Batterien und Akkus
nicht zusammen mit dem Haus-
mull entsorgt werden durfen.
Verbraucher sind gesetzlich ver-
pflichtet, alle Batterien und Akkus, egal, ob sie
Schadstoffe*) enthalten oder nicht, bei einer
Sammelstelle ihnrer Gemeinde/ihres Stadtteils
oder im Handel abzugeben, damit sie einer
umweltschonenden Entsorgung sowie einer
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Wiedergewinnung von wertvollen Rohstoffen
wie Kobalt, Nickel oder Kupfer zugeftihrt wer-
den kdnnen.

Die Riuckgabe von Batterien und Akkus ist
unentgeltlich.

Einige der moglichen Inhaltsstoffe wie
Quecksilber, Cadmium und Blei sind giftig
und geféhrden bei einer unsachgemafien
Entsorgung die Umwelt. Schwermetalle z. B.
kdnnen gesundheitsschadigende Wirkungen
auf Menschen, Tiere und Pflanzen haben und
sich in der Umwelt sowie in der Nahrungsket-
te anreichern, um dann auf indirektem Weg
Uber die Nahrung in den Korper zu gelangen.

Bei lithiumhaltigen Altbatterien besteht hohe
Brandgefahr. Daher muss auf die ordnungs-
gemalde Entsorgung von lithiumhaltigen Alt-
batterien und -akkus besonderes Augenmerk
gelegt werden. Bei falscher Entsorgung kann
es aulRerdem zu inneren und aulReren Kurz-
schlissen durch thermische Einwirkungen
(Hitze) oder mechanische Beschadigungen
kommen. Ein Kurzschluss kann zu einem
Brand oder einer Explosion fuhren und
schwerwiegende Folgen fir Mensch und Um-
welt haben. Kleben Sie daher bei lithiumhalti-
gen Batterien und Akkus vor der Entsorgung
die Pole ab, um einen duflReren Kurzschluss
zu vermeiden.

Batterien und Akkus, die nicht fest im Geréat
verbaut sind, missen vor der Entsorgung ent-
fernt und separat entsorgt werden.

Batterien und Akkus bitte nur in entladenem
Zustand abgeben!

Verwenden Sie wenn moglich Akkus anstelle
von Einwegbatterien.

Laden Sie lhre Akkus richtig und vollstandig,
um ihre Lebensdauer zu maximieren. Entla-
den Sie sie gegebenenfalls vollstandig mit
einem geeigneten Ladegerat, bevor Sie sie
wieder aufladen.
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Benutzen Sie immer die richtige Art von Bat-
terien fUr Ihre Gerate. Ein fehlerhafter Ge-
brauch kann die Lebensdauer der Batterien
verkidrzen und moglicherweise schadliche
Auswirkungen haben.

*) gekennzeichnet mit;

Cd = Cadmium
Hg = Quecksilber
Pb =Blei
Verpackung

Unsere Verpackungen werden aus
umweltfreundlichen, wiederver-
=== wertbaren Materialien hergestellt:

— AuRenverpackung aus Pappe

— Formteile aus geschaumtem, FCKW-frei-
em Polystyrol (PS)

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP)

— Auch Energie sparen schutzt vor zu starker
Erwarmung unserer Erde. lhr neues Gerat
verbraucht mit seiner umweltvertraglichen
Isolierung und seiner Technik wenig Ener-

gie.

@ Sollten es Ihre raumlichen Verhalt-
%@ nisse zulassen, empfehlen wir |h-
nen, die Verpackung zumindest
wahrend der Garantiezeit aufzube-
wahren. Sollte das Gerat zur Reparatur ein-
geschickt werden missen, ist es nur in der
Originalverpackung ausreichend geschuitzt.
Wenn Sie sich von der Verpackung trennen
mdchten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.
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Anhang

Tabelle Prufgerichte
Diese Gerichte wurden gemaf den Normen DIN 44547 und EN 60350-1 zubereitet.

Speise Zubehor Einschubhthe" | Beheizungsart Temp?ratur G.arda.uer
in °C in Min.
Spritzgeback Backblech 3 2 150 25-35
. 2 2) 170 25-30
Wasserbiskuit gp2r|6ngform :
cm 2 160 30-35
2 150 25-35
Muffins Backblech
2 150 40-50
. 1 160 80-90
Apfelkuchen (Sapz”(;‘gform
cm 1 170 70-80
2 190 30-35
Brot Backblech
2 190 30-35
5 3) Max. 2-6
Toast Gitterrost
5 3) Max. 1-4
. Gitterrost und Gitterrost 1
Hahnchen Backblech Backblech 2 3 180 75-80
12 Hacksteaks | Backblech 4 B 240 15+6-84
Hackbraten Backblech 2 [ | 210 70-80 %

-

Einschubhéhe von unten gerechnet
Vorheizen

5 Minuten vorheizen

1. und 2. Seite

Abhangig von der HOhe des Bratens

g £ o rp 2

4l
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Betrieb in den Aus-Zustand versetzt wird

Bemessungsspannung: 230V
Frequenz: 50 Hz
Maximalleistung (Mikrowelle): 1600 W
Maximalleistung (Grill): 2200 W
Nennleistung (Mikrowelle): 800 W
Volumen: 71L
AulRenmalde, ohne Griff (B x T x H): 59,5 x 56,5 x 59,5 cm
Netto-Gewicht: ca. 45kg
Maximal-Temperatur: 250 °C
Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand 0,8 W
Leistungsaufnahme im Aus-Zustand -W
Zeit, nach der das Gerat automatisch vom

Betrieb in den Bereitschaftszustand versetzt 20 Min
wird

Zeit, nach der das Gerat automatisch vom - Min

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.
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User manual

Manual/version: . .
1901-03152_EN_20250130 Built-in oven
Order no.: 6467 5200

A T— with microwave functions

is not permitted!
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Explanation of terms and symbols, definitions

Read the important safety in-
|||| structions carefully and keep

these for future use. Please
read through the safety instructions and
user manual carefully before using the
appliance. This is the only way you can
use all the functions safely and reliably.

Be sure to also observe the national reg-
ulations in your country, which are valid in
addition to the regulations specified in this
user manual.

Keep all safety notices and instructions
for future reference. Pass all safety notic-
es and instructions on to the subsequent
user of the product.

Explanation of terms

The following symbols can be found in this
user manual.

WARNING

This symbol indicates a hazard with a medi-
um level of risk which, if not avoided, could
result in death or serious injury.

/N CAUTION

This symbol indicates a hazard with a low lev-
el of risk which, if not avoided, could result in
minor or moderate injury.

NOTICE

This symbol warns against possible damage
to property.

Explanation of symbols

The following symbols can be found in this
user manual or on the appliance.

/N

This symbol warns of a hot
surface.

This symbol refers to useful
additional information.



Safety

Intended use

The appliance is designed for roasting, bak-
ing, grilling and keeping food warm.

It should only be used to defrost raw meat,
poultry or fish in microwave mode.

Prior to use, the appliance must be properly
installed in a kitchen unit.

The appliance is designed for use in private
households and is not designed for commer-
cial use or multiple use (e.g. use by several
parties in a block of flats).

Use the appliance exclusively as described
in this user manual. Any other use will be
deemed to be improper and may lead to dam-
age to property or even injury to persons. The
manufacturer accepts no liability for damage
caused by improper use.

The oven light is intended solely for lighting
the cooking compartment and should not be
used as room lighting.

The oven door must not be used as a support
prop, seat or step.

Safety notices

In this chapter you will find general safety
notices which you must always observe for
your own protection and that of third parties.
Please also observe the warning notices in
the individual chapters on operation, set-up,
installation, etc.

Risks to children and certain
groups of individuals

WARNING

Risk of suffocation for children!
Children can become entangled in the
packaging film or swallow small parts
and suffocate.

Page EN-4 Safety

m Do not allow children to play with the
packaging film.

m Prevent children from taking small
parts out of the accessory bag and
putting them in their mouths.

Risk of burns for children!

The appliance and its accessible parts

become hot during use. Care should be

taken to avoid touching heating ele-

ments.

m Children less than 8 years of age shall
be kept away unless continuously su-
pervised.

/\ CAUTION

Risk of injury!

Children and certain groups of people

have a higher risk of being injured when

handling the appliance.

m This appliance can be used by chil-
dren aged from 8 years and above
and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they
have been given supervision or in-
struction concerning use of the ap-
pliance in a safe way and understand
the hazards involved.

m Children shall not play with the appli-
ance or have access to it without su-
pervision.

m Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without su-
pervision.

» Keep children away from the door
glass! The glass door can become
very hot during operation and pose a
risk of burning.
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Risks in handling household
electrical appliances

WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe

injury or death.

» Only use the appliance indoors. Do
not use in wet rooms or in the rain.

= Do not operate or continue to oper-
ate the appliance if it

- shows visible signs of damage, for
example, the connection cable is
defective;

- starts smoking or there is a burning
smell;

- makes unusual sounds.

In such cases, remove the mains plug

and contact our Service department

(see page EN-38).

» Mains cord/mains plug

- Lay the mains cord so that it does
not pose a tripping hazard.

- Do not kink or pinch the mains cord
or lay it over sharp edges.

- If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufac-
turer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid
a hazard.

- Do not extend or modify the mains
cord.

- Keep the mains plug and cord away
from naked flames and hot surfaces.

» Since all poles of the appliance can-
not be disconnected from the mains
via an accessible disconnecting de-
vice, an all-pole disconnecting device
in accordance with overvoltage cat-
egory III must be connected within

the house installation with at least 3

mm contact clearance; this includes
fuses, miniature circuit breakers and
protective devices.

Before connecting the device, switch
off the relevant electric circuit(s)
(switch off circuit breakers or unscrew
fuses).

Never open the housing.

Never try to repair a defective or sus-
pected defective appliance yourself.
You can put your own and future us-
ers’ lives in danger. Only authorised
specialists are allowed to carry out
this repair work.

Note that the appliance is not intend-
ed to be operated by means of an ex-
ternal timer or separate remote-con-
trol system.

Do not put any objects in or through
the housing openings and also make
sure that children cannot insert any
objects through them.

Risks when handling heat-
generating appliances

/\ CAUTION

Risk of burns!

The appliance and its accessible parts
become hot during use.

» Care should be taken to avoid touch-

ing heating elements.

» Do not touch hot parts. Always pro-

tect hands with oven gloves or pot
holders when working on the hot
appliance. Only use dry oven gloves
or potholders. Wet textiles are bet-
ter heat conductors and can cause
steam burns.



Fire hazard!

Improper handling when operating the

appliance can lead to fire.

» Do not cover the appliance with blan-
kets, cloths or similar, as these objects
may become hot and catch fire.

» If a fire starts, immediately turn all
controllers to zero and switch off the
automatic circuit breakers and/or un-
screw the fuses.

» NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid or
a fire blanket.

Health hazard!

Improper use of this appliance can lead

to damage to your health.

» Clean the appliance regularly and re-
move any traces of food leftovers im-
mediately.

» Particularly with poultry and dishes
containing fresh egg, and when heat-
ing up meals, ensure that the food
is fully cooked through to kill off all
pathogens (e.g. salmonella).

Risks associated with using
microwaves and ovens

/\ CAUTION

Health hazard!

The water that melts during defrosting

can contain harmful bacteria, especial-

ly with meat and poultry!

» Do not defrost meat, poultry and
fish in oven mode, only in microwave
mode.

» Avoid any physical contact.

» Pour defrost water away. Do not use
it for any other purpose.
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» Thoroughly clean the crockery you
have used.

Health hazard!

Acrylamide may be carcinogenic. Acryla-

mide is produced when starch is exposed

to excessive heat, e.g. in potatoes (fries,
chips), biscuits, toast, bread etc.

» Keep cooking times as short as pos-
sible.

» Only brown the food slightly, do not
allow it to brown too much.

» Cut larger-sized fries and then bake
at maximum of 180°C.

» When frying potatoes using raw po-
tato discs or frying potato fritters in
a frying pan, it is better to use mar-
garine (with a minimum fat content
of 80 %) or oil with a little margarine
instead of pure oil.

» Brushing baked goods with egg
whites or egg yolks helps to reduce
the formation of acrylamide.

Risk of tipping and injury!

If the open appliance door is loaded

with a heavy weight, the appliance can

tip forwards. There is a risk of injury
from falling objects.

» The oven door must not be used as a
support prop, seat or step.

» The screws which have been supplied
with the appliance must be affixed
before the oven is used to protect
against tipping.

NOTICE

Risk due to improper operation!

» The oven door is heavy and has a
glass front. Do not allow it to fall
when taking it off its hinges!



= Do not use harsh, abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to oven door
glass, since they can scratch the sur-
face, which may result in shattering
of the glass.

» When cleaning do not use steel wool,
oven sprays, or high-pressure clean-
ers! They can damage the surface
and destroy the glass.

High-pressure cleaners can cause a
short circuit.

» Note that a steam cleaner is not to
be used.

Special risks in microwave mode

WARNING

Microwave hazard!

A door that fails to close adequately

can cause microwave radiation to es-

cape. The microwave must not be used
in such a case.

» Pay particular attention to the clean-
liness of the door seals and door seal
faces along with all adjacent parts.

» If the door or door seals are dam-
aged, the oven must not be operated
until it has been repaired by a compe-
tent person.

» Never attempt to change the oven
light.

» Do not operate the appliance if the
door is warped or damaged, or if the
viewing window, door latch, hinges,
or door seals are defective, or if the
door does not close tightly for any
other reason. Any such repairs may
be undertaken only by a qualified
professional.
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Safety

» [tis hazardous for anyone other than
a competent person to carry out any
service or repair operation that in-
volves the removal of a cover which
gives protection against exposure to
microwave energy.

Danger of explosion!

Improper handling may lead to explo-

sions.

» Liquids and other foods must not
be heated in sealed containers since
they are liable to explode.

» You may be injured when opening
the container.

/\ CAUTION

Risk of scalding!

Heating the liquid can cause so-called

‘delayed boiling’. The liquid then reach-

es boiling temperature without any

outward visible sign of boiling. Even a

small vibration may cause the liquid to

suddenly spray out, for example when
removing it from the microwave oven.

» Microwave heating of beverages can
result in delayed eruptive boiling.
Therefore care must be taken when
handling the container.

» To avoid a boiling delay, place a plas-
tic or glass spoon in the contain-
er. The spoon must be at least 2 cm
away from the interior walls of the
microwave at all times.

» Do not use tall, thin containers with a
narrow top section.

» Please ensure you stir the food be-
fore eating and after half the cook-
ing time has elapsed.



» Please wait a short moment after
heating up; carefully tip the dish and
stir before removing the container
from the cooking compartment.

» The contents of feeding bottles and
baby food jars shall be stirred or shak-
en, and the temperature checked be-
fore consumption in order to avoid
burns.

NOTICE

Risk of damage!

Improper handling of the microwave

may lead to damage or explosions.

» Never put a mixture of oil or fat and
water into the microwave. This can
explode.

» Never heat food or liquids in tightly
closed containers! They can burst in
the microwave.

» Eggs with shell or whole hard-boiled
eggs should not be warmed up in
the microwave, as they may explode,
even once the microwave heating is
complete. Prick holes in tomatoes,
sausages, aubergines or similar food
with a closed skin before cooking to
prevent bursting.

Risk of damage!

Metallic containers for food and bever-

ages are not allowed during microwave

cooking.

Metal in the cooking chamber may

cause sparks in the microwave mode

and combi mode! This can damage the

viewing window or the entire appliance.

» Do not use metal pots, metal pans,
and metal lids or dishware with metal
parts (such as gold edges) under any
circumstances.
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» Do not use any aluminium foil. It can
also cause sparks when coming into
contact with the cooking compart-
ment walls.

» Never operate the appliance without
the oven rack or without food!

Special risks in oven mode

/N\ CAUTION

Risk of burns!

When in operation, the appliance and

its exposed component parts can be-

come very hot

» Never leave the oven unattended
while grilling. Keep children away!

» Allow the oven to cool completely be-
fore cleaning.

» Never pour water directly into the hot
oven. The steam can cause scalding
and damage the enamel.

» Allow hot water from the oven to cool
before pouring it out.

Fire hazard!

Improper use of this appliance may

lead to fire.

» Only ever operate the oven with the
oven door closed.

» Do not cover cakes or roasts be-
ing cooked in the oven with baking
parchment. Do not allow food, bak-
ing parchment and aluminium foil to
come into contact with the heating
elements.

» Under no circumstances must the fan
openings be covered up. This may
cause the appliance to overheat.

» Do not place food to be grilled too far
back near the end of the heating ele-
ment. It is particularly hot there. Fat-
ty foods can catch fire.
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» If the cooling fan is defective, the ap-
pliance can quickly overheat, causing
even more damage to the appliance
and setting fire to any other nearby
flammable objects. In such an event,
immediately switch off the appli-
ance, open the oven door and stop
using the cooker!

= Do not store temperature-sensitive,
combustible or flammable objects in
the oven! If the appliance is switched
on unintentionally they may deform
or ignite.

» Do not use the oven for storage pur-
poses.

» If you are cooking foods in oil, fat or
with alcohol, do not leave the oven
unattended! Food may ignite of its
own accord.

» In case of an oven fire:

Keep the oven door closed!
Never extinguish burning oil or fat
with water!

» Once the fire has been extinguished,
have the appliance checked by our
service team (see page EN-38).

NOTICE

Risk of damage!

Improper handling of the microwave

may lead to damage or explosions.

» Do not place baking trays or alumini-
um foil directly on the bottom of the
cooking compartment. It may cause
heat to build up inside and damage
the oven’s enamel. If you wish to
place dishes directly on the bottom of
the cooking compartment, the oven
temperature must not exceed 45 °C.
Be careful when handling cookware
— the enamel can be easily scratched.

When preserving, place only so many
jars in the dripping pan at the same
time that they do not touch one an-
other. The jars can burst.

Do not clean baking tray guides and
telescopic rails in the dishwasher.

If a trolley is used to move the appli-
ance, the appliance must be lifted as
shown on the packaging.

Do not use the appliance door han-
dle to lift the entire oven! The han-
dle is not designed to carry the whole
weight of the appliance.

Risks in oven mode with timer

/N\ CAUTION

Fire hazard!
Improper use of this appliance may
lead to fire.

Before starting the timer, please
make sure you inform all members
of the household so that they do not
put anything in the oven.

Never leave anything to grill unat-
tended when using the timer!
Monitor the oven while using the
timer in order to prevent spilling and
burning. Please note that fats, oils
and alcohol can catch on fire when
heated.



Delivery

Package contents

@— O
®— O

Built-in oven with

(a) 1x Oven rack
(b) 2x Baking tray/dripping pan (not suita-
ble for microwaves)
(c) 2x Screw
(d) 2x Spacers
(e) 2x Blind plugs,
1% User manual

1% ‘Baking, roasting and cooking’
brochure
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Check the delivery

1. Transport the appliance to a suitable lo-
cation and unpack it (see ‘Installation’ on
page EN-34).

. Check that the delivery is complete.

. Check whether the appliance was dam-
aged during transit.

4. If the delivery is incomplete or the appli-
ance has been damaged during transport,
please contact our Service Centre (see
page EN-38).

w N

A\ WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe
injury or death.

m Never use a damaged appliance.
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Operational controls and appliance parts

T T | gg B @ F o1 — ‘ + 1 A ED Iﬁ‘ LoDl
(13) (12) (11) (10) (9) (8) (7) © 6 @4 6) @
(1) Display 8) F Function: Select the heating

(2) DIl Start/Pause method

@ : i .
(3) -O- Switching the cooking compart- (9) @  Quick pre-heating

ment light on/off (10) ¥  Pre-settings/switch-off time
(4) A  Setting the weight (11) ®  Timer/child lock
@55
(5) 8D Setting the cooking time/tem- (12) = Selecting the microwave mode/
perature set microwave power
(6) A  Automatic/defrosting pro- (13) () Deleting the setting, switching
grammes to standby

(7) +/— Slider: Increasing/reducing the
temperature/cooking duration/
time

(14) Extraction hood/external cooling fan
(15) Baking tray guides
(16) Brackets, 4x
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General information about microwaves

What are microwaves? How does a microwave oven

Microwaves are electromagnetic waves. As work?
with radio and TV, microwaves are also invis-

— Ami h -call -
ible and intangible. microwave generator, the so-called mag

netron, generates the microwaves and dis-

Microwaves perses them into the cooking compartment.
— are reflected by all metals, — The cooking compartment walls and inner
— can penetrate glass, porcelain, plastic and screen reflect microwaves, thus preventing
paper, them from being emitted out of the cooking
— are absorbed by foodstuffs. compartment.
— The microwave’s power can be set to var-
ious levels.

What effect do microwaves
have on foodstuffs?

— The microwaves penetrate foodstuffs to a
depth of approximately 3 cm. The water, fat
and sugar molecules are heated up (dish-
es with a high water content are heated up
most quickly). This heat then slowly pene-
trates the entire dish and leads to the dish
being defrosted, heated and cooked.

— Due to the fact that the individual elements
of the dish are heated unevenly, it is impor-
tant to stir or turn the dish over to ensure
that it is cooked through evenly.

— The cooking compartment and the air
in this compartment are not heated. The
food container is primarily heated by the
hot food itself.

— When heating liquids, a so-called ‘boiling
delay’ can occur. The liquid then reaches
boiling temperature without any outward
visible sign of boiling. Even a small vibra-
tion may cause the liquid to suddenly spray
out, for example when removing it from the
microwave oven.

— Every dish requires a certain amount of en-
ergy for cooking or defrosting — a good rule
of thumb is ‘high-power, low time’ or ‘low
power, high time’.



Suitable crockery

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper handling of the appliance

can lead to property damage.

» The presence of any metal in the
cooking compartment can cause
sparks when operating the micro-
wave or when using the combi mode!
This can destroy the appliance and
the viewing pane! Do not use metal
pots, metal pans, metal lids or crock-
ery with metal parts (such as gold
edges) under any circumstances.

» When in grill, convection or mul-
ti-function mode, do not use any por-
celain, ceramic or plastic containers
or film wrap that cannot withstand
high temperatures.

» Do not use baking paper or similar!

» Containers that become hotter than
the food inside them are not suitable
for microwave cooking. Do not use
such containers.

The appliance offers different types of heat-
ing: Microwave, grill, hot air and combi mode.
Always choose the appropriate cookware for
the different heating methods. Please also
ensure to observe the manufacturer’s guide-
lines. Unsuitable crockery can lead to the ap-
pliance becoming damaged.

For grill, convection and hot
air mode

Any materials used when cooking in a con-

ventional oven can also be used for these

heating methods:

— Pots with heat-resistant handles can be
recognised by the label indicating ‘heat re-
sistant up to 280°C’.
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— Fire-proof dishes made of glass, porcelain,
ceramic and clay or cast iron.

— In particular, ovens with top and bottom
heat require dishes and trays with good
heat transfer, preferably metals which have
been painted black, as these allow cakes
to brown nicely.

— Good results can also be achieved with
coated or non-coated aluminium trays.

For microwave and combi
mode

Use only microwave-suitable crockery. This

includes:

— fire-resistant glass, ceramic, porcelain

— fire and frost resistant glass ceramics

— High heat resistant and microwaveable
plastic (e.g. oven bag)

To determine whether the crockery is
suitable for the microwave, expose the
empty container to the full microwave power
for 30 seconds. If the crockery
— gets hot or even sparks occur, open the
cooking compartment door immediately
to abort the process: This crockery is not
suitable!
— stays cold or gets hand-hot only, it can be
used for the pure microwave mode.

Size and form

— Flat, wide containers are more suitable
than tall, narrow ones. ‘Flat’ dishes can
cook through more evenly.

— Round or oval shaped containers are more
suitable than square or rectangular con-
tainers. There is a risk of localised over-
heating in the corners!



Using the accessories

The baking tray
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The oven rack

NOTICE

Risk of damage!

Improper handling of the appliance

can lead to property damage.

» Do not place baking trays directly
on the bottom of the cooking com-
partment. It may cause heat to build
up inside and damage the oven’s
enamel. If you wish to place dishes
directly on the bottom of the cook-
ing compartment, the oven tempera-
ture must not exceed 45°C. Be careful
when handling cookware — the enam-
el can be easily scratched.

» The baking tray is not suitable for mi-
crowave mode. It can lead to sparks!
This could destroy the microwave and
the viewing window!

The baking tray may only be used in oven
mode, for example, to prepare cakes, casse-
roles etc. In conjunction with the oven rack
(a), it can also be used as a dripping pan.

()]

NOTICE

Risk of damage!

Improper handling of the appliance

can lead to property damage.

» Never operate the microwave with-
out the oven rack or without food!

» Do not place the oven rack directly on
the bottom of the cooking compart-
ment or push it to the rear wall of the
inner compartment of the appliance.
The oven rack may not come into di-
rect contact with the rear wall of the
inner compartment of the appliance.
It can lead to sparks! This could de-
stroy the microwave and the viewing
window!

The oven rack (a) can be used in all operating
modes.

» Ensure the oven rack has been pushed
in in the right direction (a). The oven rack
must be pushed in in such a way that the
spacers (g) are located on the rear wall of
the appliance interior.

* Use the oven rack in oven mode with the
baking tray (b). Thus, dripping fat is col-
lected.
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General operating instructions

Before getting started

Read chapter ‘Safety’ from page EN-4
and observe all the safety notices.

» Set up and connect the appliance as

described in chapter ‘Installation’ from
page EN-34.

» Thoroughly clean the oven as de-

scribed in chapter ‘Basic cleaning’ from
page EN-36.

Proper handling of the oven

/N\ CAUTION!

Fire hazard!
Improper handling when operating the
appliance can lead to fire.

Only ever operate the oven with the

oven door closed.

If the external cooling fan/extractor

is broken, switch off the oven and do

not use it. Open the oven door and call

our Service Centre (see page EN-38).

In case of an oven fire:

- Switch off the circuit breakers/un-
screw fuses

- Do not open the oven door until
the fire is extinguished

Never extinguish burning oil or fat

with water! To extinguish the fire, use

a suitable fire extinguisher with the

designation ‘F’ or a fire blanket.

Once the fire has been extinguished,

have the appliance checked by our

Service team (see page EN-38).

NOTICE

Risk of damage to property!
Pent-up heat can damage the oven’s
enamel.

Do not place baking trays or alumini-
um foil directly on the bottom of the
cooking compartment.

If you wish to place dishes directly on
the bottom of the cooking compart-
ment, the oven temperature must not
exceed 45°C. Be careful when han-
dling cookware — the enamel can be
easily scratched.

Fan/extraction hood

/\ CAUTION

Risk of scalding!

Steam is generated through the build
up of heat within the appliance when
cooking dishes, and can cause scalding
when coming into contact with the skin.
This steam is discharged from the cook-
ing compartment through the extrac-
tion hood. Hot air can also come out
under the cooking compartment door.

Make sure that you do not come into
contact with the hot steam coming
out of the extraction hood during op-
eration.

Make sure that, when opening the
oven door, you do not come into con-
tact with the hot steam rising out of
the cooking compartment.

The door handle may also be hot af-
ter a long period of cooking.
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The air outlet is through the extraction
hood (14) between the control panel and the
oven door.

The fan will cool the steam emanating from
the oven and grill and will prevent adjacent
furniture from becoming too hot.

After the cooking time has finished, the fan
will continue to run for some time to cool the
appliance down. The length of time depends
on the heat level inside the appliance. Once
the internal temperature has dropped below
75 °C, the fan will stop.

Signal tones

When a sensor is touched, an acoustic signal
can be heard. This tells you that the oven has
understood your action.

Standby/Off

As soon as a power supply has been con-
nected, the oven will be in stand-by mode.
The oven is waiting for your input.

In order to switch the oven off, you must pull
the mains plug out of the socket or switch off
the applicable electric circuits.

General operating instructions

Setting the time

You must set the time when using the oven
for the first time or after a longer power cut.
Otherwise, time-controlled operation is not
possible. The display (1) shows 0040.

The time is displayed in 24-hour format.

+|A|8H9|ﬁl-£):ll>l\
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1. Tap the 8D sensor (5).
In the display, both the zeros will flash for
the hour display.

2. Tap the +/- sensors or swipe over the
slider (7) to set the number of hours.

3. To switch to the minute display, tap the
89 sensor.

4. Tap the +/— sensors or swipe over the
slider to set the number of minutes.

5. To save the time, tap the &9 sensor.



Cooking compartment light

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper handling of the appliance

may damage it.

m Only use the oven light bulb to light
the cooking compartment.

+|A|59|,j|-£,|);ll>|\

3)

The cooking compartment light switches on
automatically during operation.

The light can be switched on or off at any time
(except "child lock" is switched on): Operate
the -O- sensor (3).
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Tips for saving energy

— Preheat the oven only if it is called for in the
recipe or stipulated in the cooking tables
provided.

— Use dark-coloured baking dishes and trays
when possible. They effectively absorb the
heat.

— Avoid frequently opening the oven door
during cooking, baking or roasting.

— Bake several cakes one after the oth-
er while the oven is still warm in order to
shorten the baking time for subsequent
cakes. If you use loaf tins, place both of
them side by side in the oven.

— In the case of longer cooking times, switch
the oven off 10 minutes before the end of
the cooking time. The residual heat is suffi-
cient enough to complete the cooking.



Modes/standard functions

Before getting started

* Read chapter ‘Safety’ from page EN-4
and observe all the safety notices.

» Set up and connect the appliance as de-
scribed from page EN-34.

» Thoroughly clean the oven as described
from page EN-36.

* You have set the time as described on
page EN-16.

Starting, interrupting,
continuing and ending

/\ CAUTION!

Risk of burns!

Elements, sides, baking trays, etc. get

very hot during operation.

» Accessible parts may become hot
during use. Keep small children away.

» Avoid direct contact.

» Only touch the oven door by the han-
dle.

» Hot steam can flow from the extrac-
tion hood when the oven is in use.
Take care when opening the oven
door!

/N\ CAUTION!

Fire hazard!

Improper handling when operating the

appliance can lead to fire.

» Never leave the oven unattended
while grilling!

» Fatty foods can catch fire.

» Do not cover cakes or roasts with bak-
ing paper during cooking.

» Do not allow food, baking parchment
and aluminium foil to come into con-
tact with the heating elements.

Page EN-18 Modes/standard functions

» Do not store temperature-sensitive,
combustible or flammable objects in
the oven.

» Do not leave the oven unattended
while cooking food in oil and grease
or with alcohol. The foods may ignite.

(1)

+ 0 A T8 A 0Dl

You have selected the function and config-
ured the other settings. In order to
« start/continue the operation, tap the

>l sensor (2).

The lighting will switch on; the oven will

heat up. Up to eight bars below the tem-

perature display show the progress of the
heating process.
* interrupt the operation,

— tap on the >l sensor (2) once again.
The temperature display will flash to in-
dicate that the oven is no longer heating
(up).

— open the oven door. After closing the
oven door, the heating process must be
continued with the DIl sensor.

 to end the operation,

— tap the () sensor (13).

The oven is now in stand-by mode and
is no longer heating.

— you don’t have to do anything if a cook-
ing time was set. In this case, the heat-
ing process will end automatically. You
will hear 5 signal tones and the displays
will show End.

Function, temperature and cooking

time can be changed at any time dur-
ing the cooking process (except of automat-
ic programmes). The change will take effect
approx. 6 seconds after the last sensor op-
eration.
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Oven mode
Symbol | Meaning Default setting Setting range
[ | Top and bottom heat 180 °C 30-250 °C
Hot air (with ring element) 160 °C 50-250 °C
B Top and bottom heat with convection 160 °C 50-250 °C
B | Infrared gril 180 °C 150-250 °C
Intensive grill with fan 180 °C 50-250 °C
E Lr::gsive grill (infrared grill with top 180 °C 150-250 °C
Pizza mode (hot air and bottom heat) 180 °C 50-250 °C
Bottom heat 170 °C 30-220 °C
Defrost - -
Yeast dough 40 °C 3045 °C
Microwave mode
Symbol | Meaning Default setting Setting range
= Microwave 01:00 min. | 800 W 00:10-30:00 min. | 80-800 W
Combi mode
Symbol | Meaning Default setting | Setting range Setting time
= g’i':crowa"e With hot| 160 ¢ | 320 W | 50-250 °C | 80-320 W | 00:01-01:30 h
=8 g’i'\i/‘:‘;‘ﬁﬁ“ﬁtﬁ";:r:”te”' 180 °C | 320 W | 50-250 °C | 80-320 W | 00:01-01:30 h
= mioc(jgwa"e I pizza| 10500 320 W | 50-250 °C | 80-320 W | 00:01-01:30 h
Defrost mode
Symbol Default setting Setting range
di 08:00 min | 0.20 kg 0.10-1.50 kg
doe 04:48 min | 0.20 kg 0.10-1.50 kg
d03 04:00 min | 0.20 kg 0.10-1.00 kg
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Explanation of the function
symbols

The appliance is equipped with the following

functions (heating methods):

Top and bottom heat, 30-250 °C

With top and bottom heat, the tem-
perature is more intense from the
top or bottom, depending on the
shelf height. Baking and roasting
is only possible on one shelf level.
Tips:

— Fill the baking tin only % full with
cake mixture. Otherwise, the
mixture will overflow while baking
and drip into the oven.

— The best results for cakes are
achieved with dark ovenware.

— When roasting, place the meat
on the highest shelf in the oven.
Very fatty meat is best cooked on
the grill with the dripping pan in-
serted underneath. Lean meat is
best cooked directly on the bak-
ing tray.

Hot air (with ring element), 50-250 °C

In convection mode, the heat is gen-
erated only by the ring heater, which
is positioned around the fan on the
rear wall of the oven. The fan dis-
tributes the heat evenly in the oven.

The choice of ovenware for baking
with convection is not too important.
Cakes will work in both light and
dark bakeware.

You can also use this function to de-
hydrate food.

Top and bottom heat with convec-
tion, 50-250 °C

This heating method is suitable for
baking on several baking trays at
the same time. The heat is gener-
ated by the top and bottom heaters
and is evenly distributed by the fan.
The ring heater around the fan re-
mains switched off.

Infrared grill, 150-250 °C

When grilling, meat, poultry and fish
brown quickly, become crispy and
do not dry out. The crust is easy to
digest and is also suitable for bland
diets.

Flat pieces of meat and fish, skew-
ers, sausages and watery vegeta-
bles (such as tomatoes and onions)
are particularly good for grilling.

Intensive grill with fan, 50-250 °C

Grilling with the fan does not have
such an intense effect as surface
grilling. However, you can grill larg-
er and thicker pieces of meat and
fish. The food being grilled does not
need to be turned.

At 50 °C, this function can be used
to warm up dishware.

Intensive grill (infrared grill with top
heat), 150-250 °C

In contrast to the infrared grill, you
can fully load the oven rack during
intensive grilling. The higher temper-
ature in the upper part of the oven
will lead to more intense browning,
suitable for larger portions.
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Pizza mode (hot air and bottom
heat), 50-250 °C

In this combi mode, the heat in the
oven is very intense. It is particu-
larly suitable for gratinated dishes,
roasts, bakes and pizza. The func-
tion is also suitable for baking moist
or heavy cakes, fruit pies made from
yeast dough or short crust pastry, as
well as cheesecakes.

For searing a roast, choose a high
temperature, then switch to a low-
er temperature. If the cooking time
takes longer than an hour according
to the recipe or based on your expe-
rience, keep cooking at 160 °C.

The working fan is audible during
operation.

Bottom heat, 30—-220 °C

This setting generates heat from
the bottom only. The intensity of
the heat coming from the bottom is
dependent on the shelf height. Se-
lect this heating method, e.g. for a
brown, crisp base.

Defrosting (fan only)

Defrosting merely circulates un-
heated air within the cooking com-
partment. This accelerates the
defrosting process. No heat is ap-
plied during defrosting (see ‘Defrost
mode’ on page EN-23).

Yeast dough, 3045 °C

The special programme for the
preparation of yeast dough and
sourdough and for making yogurt.

Microwave, 80-800 W

In this setting, you are using the
appliance like a microwave. Please
observe the notes in section ,Gen-
eral information about microwaves*
(see page EN-12).

Detailed information and tips on the
heating methods can be found in the en-
closed brochure ‘Baking, roasting and

cooking’.
Oven mode
RO 7
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1. First, tap on the O sensor (13), to exit
other functions.

2. To select the desired function, tap the
F sensor (8) until the display shows the
desired function.

(1)

| +|A|EHBD|Q|-,C‘);II‘>|H
(7) (5) (2)

3. To change the temperature, use the
+/— sensors or the slider (7).
4. To change the cooking time, tap the
&9 sensor (5) and use the +/— sensors or
the slider (7).
5. If you want to pre-heat the oven,
« tap the @ sensor (9).
The oven will begin to heat immediately.
Once preheating is complete, you will
hear one signal tone. The symbol goes
out.
» Put the food in the oven now.
6. Continue as described in ‘Starting, in-
terrupting, continuing and ending’ on
page EN-18.




Microwave mode

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper handling of the appliance

can lead to property damage.

» Do not use the baking tray in micro-
wave mode.

(1)

O =P
| | o

(13) (12)

1. At first, tap the () sensor (13) to exit other
functions.

2. To select the microwave mode, tap the
== sensor (12).
The microwave symbol will be shown on
the display.

+ 0 A8 A 0Dl

(7) ©)

3. To change the cooking time, tap the
89 sensor (5) and use the +/- sensors or
the slider (7).

4. To change the watt output, tap the == sen-
sor (12) and use the +/- sensors or the
slider (7).

5. Continue as described in ‘Starting, in-
terrupting, continuing and ending’ on
page EN-18.
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Combi mode

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper handling of the appliance

can lead to property damage.

» Do not use the baking tray in combi
mode.

In combi mode, the microwave and the oven
functions are used at the same time.

1. Tap the O sensor (13) to exit other func-
tions.

2. To select combi mode, first tap on the
= sensor (12).
The display shows the B2 symbol.

3. To select the additional oven function, tap
the F sensor (8) as often as required until
the display shows the desired function.

| +|A|5H59lﬂl-£):ll>l\
(7) ®)

4. To change the temperature, use the
+/— sensors or the slider (7).

5. To change the cooking time, tap the
&9 sensor (5) and use the +/— sensors or
the slider (7).

6. To change the power output, tap the
= sensor (12) and use the +/— sensors or
the slider (7).

7. Continue as described in ‘Starting, in-
terrupting, continuing and ending’ on
page EN-18.




Defrost mode

WARNING

Health hazard!

The defrost water can contain harm-

ful bacteria, especially with meat and

poultry.

» Only use microwave mode to defrost
meat, poultry and fish.

» Avoid any physical contact.

» Pour defrost water away. Do not use
it for any other purpose.

» Thoroughly clean the crockery you
have used.

One defrost programme by time and three
defrost programmes by weight are available.

Defrost programme by time

Defrosting merely circulates unheated air
within the cooking compartment. This accel-
erates the defrosting process. No heat is ap-
plied during defrosting.

(1)

©) = 10 1K
I o
(13)

1. Tap the O sensor (13) to exit other func-
tions.

2. To select the defrost mode by time, tap
the F sensor (8) until the display shows

and

:l +|A|ﬁ59|/ﬂl-.();l>|\
(7) (5)
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3. To change the cooking time, tap the
8D sensor (5) and use the +/- sensors or
the slider (7).

4. Continue as described in ‘Starting, in-
terrupting, continuing and ending’ on
page EN-18.

In order to make more room in the

cooking compartment, you can remove

the baking tray guides and defrost the
frozen food container directly on the bottom
of the oven (see page EN-31).

Defrost programme by weight

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper handling of the appliance
can lead to property damage.

» Do not use the baking tray in the au-

tomatic programmes 44 {, 4072 and
d03.

(1)

(') = 1 K @ Foro—=
| 6

(13)

tions.

(7) (6) (4)

2. To select the defrost mode by weight, tap
the A sensor (6) until the display shows
dd{ J02 ordi3.

The display shows (0 | and B.
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3. To set another food weight, tap the
A sensor (4) and set the weight using the
+/— sensors or the slider (7).
The watt output is pre-set; the cooking du-
ration will adapt accordingly.

4. Continue as described in ‘Starting, in-
terrupting, continuing and ending’ on
page EN-18.

Special preparation
information for yeast dough

NOTICE

Risk of damage to property!

Pent-up heat can damage the oven’s

enamel.

» If you wish to place dishes directly on
the bottom of the cooking compart-
ment, the oven temperature must not
exceed 45 °C. Be careful when han-
dling cookware — the enamel can be
easily scratched.

1. If the baking dish does not fit in the cook-
ing compartment, you can remove the
baking tray guides to increase the cooking
compartment volume (see page EN-31).

. Pre-heat the oven to 45 °C.

. Switch the oven off when the temperature
has been reached.

4. Place the baking dish with the yeast
dough in the cooking compartment. You
can place the dish directly on the bottom
of the oven.

5. Close the oven door and leave the yeast
dough in the oven for the desired time
without further heating.

w N



Use automatic programmes

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper handling of the appliance

can lead to property damage.

» Do not use the baking tray in the au-
tomatic programmes 48 {, 402, 403,
RO tand AOZ.

Preparation:

* Remove the entire packaging and weigh
the food — the weight is needed to ensure
the correct settings.

(1)

Q) = I R L@ F o —
| o

(13)

1. First, tap on the O sensor (13) to exit other
functions.

(1)

+|A|5L|,Hﬁ|-,Q»ITI
(6) (4) (2)

2. To select the automatic mode, tap the
A sensor (6) until the display (1) shows
the desired programme.
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3. Programmes with weight setting: Tap the
A\ sensor (4).
The weight indicator will be lighted con-
stantly.
The appliance automatically adjusts the
cooking time.
4. Programmes
— without preheating:
* Place the food in the cooking com-
partment and close the door.
» To start the programme, tap the
>l sensor (2).
The lighting will switch on and the oven
will heat up.
The cooking time indicator will count
down.
— with preheating (@):
+ Tap the D>l sensor (2) to start the pro-
gramme.
The lighting will switch on; the oven will
heat up. On the display, the preheating
@ symbol will light up. When preheat-
ing is complete, the symbol goes out.
You will hear five signal tones.
* Place the food in the cooking com-
partment and close the door.
+ Tap the D>ll sensor (2) to continue the
programme.
The cooking time indicator will count
down.
5. The programme run is complete when
you hear five signal tones and the display
shows End. Remove the food.
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Automatic programmes
Cooking : Preheating L
Symbol time Weight duration Power Area of application
di 08:00 min. |0.10-1.50 kg - 80-800 W Defrosting meat
die 04:48 min. |0.10-1.50 kg - 80-800 W Defrosting poultry
di3 04:00 min. | 0.1-1.0 kg - 80-800 W Defrosting fish
A1 03:05 min. 0.1 kg - 800 W Popcorn
320 W and Potato and cheese
o . _
Aoz 00:35h 0-5kg 180 °C hotair | gratin
Ao03 01:16 h - - 160 °C top and Cheesecake
bottom heat
. . . ) . 180 °C hot air .
AdY 40:00 min. - 10:00 min. and bottom heat Quiche
. 00:30 h/ R :
AGS 01-15 h 0.5/1.0 kg - 175 °C hot air Meatloaf
A0G 01:20 h - - 160 °C hot air Marble cake
ADT* | 35:00 min. - 8:00 min | 180 Chotalr |y ead
and bottom heat
|0k ) ) , 170 °C hot air
Aoa 01:00 h - 7:00 min and bottom heat Apple cake
. ) . ) . 180 °C top and .
Aog 35:00 min. - 8:00 min bottom heat Fresh pan pizza
: ) 170 °C hot air Apple cake with
Aid 01:00h a a and bottom heat | crumble

During preheating, the preheat @ symbol will light up, and the cooking time indicator does not
change. When preheating is complete, you will hear five signal tones and the actual cooking
process will start.



Additional functions

Quick pre-heating

The oven offers an additional function in or-
der to speed up the pre-heating process (ex-
ceptions: Functions , , and ).

1 Q=@ D
(1) :

» Select a function and a temperature, as
described above, and tap the QW sen-
sor (9).
The pre-heating symbol will also appear in
the display. The oven will begin to heat.
When the pre-set temperature has been
reached, you will hear one signal tone.

Setting the cooking time

You can select a cooking time of up to
9 hours.

The cooking time can be set in the range of
— up to 30 minutes in 1 minute steps.
— from 30 minutes in 5 minute steps.

(1)

| +|A|?9|/j|-ﬁ-|Tl\
(7) ©) (2)

1. Select a function and a temperature, as
described above.

2. Tap the 59 sensor (5).
On the left, next to the temperature, the
display will flash ‘0000 k.

3. Select the desired cooking time with the
+/— sensors or the slider (7).
After a short time, the cooking time will light
up permanently.
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4. Start the oven’s operation with the Il sen-
sor (2).
Once the pre-set cooking time has elapsed,
you will hear five signal tones and the dis-
play will show E~d. The oven will switch
into standby mode.

The cooking time can be changed at
any time. The change will take effect
approx. 6 seconds after the last sensor
operation.
To end the cooking process early, switch the
oven off with the O sensor(13).

Setting the end of the cooking
time

If you want your cooked food to be ready at
a certain time, you must set the end of the
cooking time and the cooking duration.

Requirements:

— The time is set correctly.

— You have set the cooking time (see the pre-
vious section, steps 1 to 3.).

1. First, tap the O sensor (13) to exit other
functions.

2. Tap the ¥ sensor (10).
The X symbol will appear on the display
and the hour indicator will flash.
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(1)

| +|A|59|ﬁ|-,Q»ll|>H
(7) (2)

3. To enter a start hour from 0 to 23, use the
+/— sensors or the slider (7).

4. Tap the X sensor (10).
The minute indicator will flash on the dis-
play.

5. To enter a start minute from 0 to 59, use
the +/— sensors or the slider (7).

6. To save the set cooking time, tap the
2 sensor again.

7. Select the function, temperature, cooking
time, etc. and tap the DIl sensor (2).
The oven will switch on at the calculated
time and will switch into standby mode at
the end of the cooking time. You will hear
five signal tones and the display will show
End.

The cooking time can be changed at
any time. The change will take effect
approx. 6 seconds after the last sensor
operation.
To end the cooking process early, switch the
oven off with the O sensor (13).

Timer

Your oven is also equipped with a timer. You
set a specific period, just as you would with
an egg timer. Once the period has expired, a
tone sounds. You can set a duration of one
minute up to 23:59 hours.

Please note that the countdown timer does
not switch the oven on or off. You can also
use the countdown timer when the oven is
not switched on.

1. Tap quickly on the Q@ sensor (11).
The [@ symbol wil appear on the display
and the hour value will flash.

2. To enter a start hour from 0 to 23, use the
+/— sensors or the slider (7).

3. Tap the @ sensor (11).
The mlnute indicator will flash on the dis-
play.

4. To enter a start minute from 0 to 59, use
the +/— sensors or the slider (7).

5. To save the time and start the countdown,
tap the 29 sensor(11) again.
The display will show the residual time.
Once the pre-set cooking time has elapsed,
you will hear 10 signal tones and the dis-
play will once again show the time

Child lock

(1) Q=@

Your oven is equipped with a child lock which
protects against the oven being used without
permission or unintentionally switched on or
off or the settings being changed.

The child lock can be
» switched on by tapping on the @ sen-
sor (11) for 3 seconds.
The &) symbol will appear on the display.
All of the sensors will be locked.
» switched off by tapping on the @ sensor
once again for 3 seconds.
The symbol will disappear from the dis-
play.
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Practical tips for microwave mode

The correct cooking time

Given that microwaves react with varying in-
tensity to water, fat and sugar, the cooking
time depends significantly on the composition
of the dish.

+ Dishes with a high fat or sugar content
(doughnuts, puddings, fruitcakes) cook
through more quickly and reach higher
temperatures faster than other dishes.
Please ensure to comply with the recom-
mended cooking times, as the dishes may
otherwise burn and the appliance can be-
come damaged.

» Dishes that have a high water content
(fish, vegetables, sauces) cook faster
than ‘dry’ dishes.

* ‘Dry’ dishes (rice, grain products, dried
beans) cook very slowly. Please add a
little water here before cooking.

The correct quantity of food

The larger the quantity to be prepared, the
longer the cooking time. If, for example, a po-
tato takes 4 minutes, then two potatoes will
take 7 minutes.

Rule of thumb: Twice the quantity requires
approximately twice the amount of time.

» Small food items cook more quickly than
large food items. And food items of equal
size cook through more evenly than
food items of different sizes. Whenever
possible, portion the foodstuff into equal
amounts. Be sure to consider this when
freezing food down.

* When defrosting, size and form play a key
role. Small, flat food portions defrost faster
and more evenly than larger, thicker food
portions. Separate the defrosting parts dur-
ing the defrosting process, as this allows
the food to defrost more quickly.

Order of dishes

In order to achieve an equally thorough cook-
ing result, the correct arrangement of the dish
must be observed:

» Arrange dishes containing several identi-
cal elements (potatoes, meatballs, ham-
burgers) in a circle within the container,
and leave the middle section free.

* When working with food of different sizes,
place the smaller or thinner pieces in the
middle, as they are cooked less intensive-
ly there.

» When cooking unevenly shaped food
(e.g. fish) place the flatter or end part to-
wards the middle.

* Lie thin slices of meat on top of one an-
other or in a criss-cross fashion.

» Place the thicker slices and pieces of meat
(roast, sausages etc.) close together.

* Please heat any meat juice or sauces in a
separate container. Only fill it to %.

Piercing and scoring

Excess pressure can be caused in many
dishes when heating them through. It is there-
fore recommended to pierce or score certain
dishes in order to prevent them from bursting.

+ Shellfish, seafood and eggs in their shells
can burst easily when exposed to mi-
crowaves. This can be avoided by using
specific cooking containers for these food
stuffs, which are available from specialist
retailers.

» Please ensure to pierce any dishes con-
taining shells or skins (e.g. potatoes, to-
matoes, sausages, aubergines, egg yolk),
in order to avoid them bursting.

* Please ensure to score the skin of the en-
tire fish, in order to avoid it bursting open.
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Stir and turn

WARNING

Risk of burns!

Food that has been heated up in the mi-

crowave is sometimes heated unevenly.

The containers should not get as hot as

the food inside.

» Please therefore ensure to check the
temperature of any food thoroughly
and carefully, especially for children.

» Make absolutely sure to thoroughly
stir or shake baby food after heating,
then check the temperature of the
food itself!

+ Baby food in particular must be stirred

carefully to avoid burns. Always check the
temperature of the food by tasting.
Please ensure, with poultry, dishes con-
taining raw egg and when heating up
meals, that the food is thoroughly cooked
in order to completely destroy pathogens
such as salmonella.

Stirring and turning the food halfway
through the cooking time is particularly
important due to the fact that food is not
heated evenly when cooked in the micro-
wave.



Cleaning the oven

Cleaning the housing surface

/N\ CAUTION!

Risk of burns!

The appliance and its accessible parts

become hot during use.

» Allow the oven to cool completely be-
fore cleaning.

» Never pour water directly onto the
hot oven. The steam produced can
cause scalding and damage to the
enamel.

» Allow hot water from the oven to cool
before pouring it out.

NOTICE

Risk of damage!

Improper cleaning may lead to dam-

age.

» For cleaning purposes, do not use
any harsh, abrasive cleaning agents
or scouring agents, steel wool, metal
scrapers, oven sprays, steam cleaners
or high-pressure cleaners! They can
damage the surface and destroy the
glass.

» High-pressure cleaners can cause a
short circuit.

— After cooling, thoroughly clean the surfac-
es with warm rinsing water or all-purpose
cleaner.

— For stainless steel surfaces, you can also
use special care products made just for
stainless steel surfaces.
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Cleaning the cooking
compartment

— Switch on the oven light only for cleaning.

— Clean the cooking compartment and bak-
ing tray guides after every use, if possible,
and rinse with warm clean water.

— Clean the door seal in the same way, but
be very careful as it is only attached in cer-
tain places, and is otherwise loose.

Cleaning the baking tray
guides

NOTICE

Risk of damage!

The baking tray guides can be dam-

aged if you clean them in a dishwasher,

as they are not dishwasher-safe.

» Do not clean the baking tray guides
in the dishwasher.

In order to clean the cooking compartment
very thoroughly, you can remove the baking
tray guides.



Removing and cleaning baking
tray guides

1. Remove the oven rack (a) and the baking
tray (b).

>
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2. Push the baking tray guides (15) upwards
out of the brackets (16).

3. Remove the baking tray rack guides out
of the appliance.

4. Clean the baking tray guides using warm
water and mild dish soap or all-purpose
cleaner. Then wipe everything dry.

Remove the baking tray guides when
you need more space in the oven, for
example.
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Inserting the baking tray guides

(15)

1. Insert the baking tray guides (15) from the
side into the brackets (16).

2. Then push the baking tray guides down-
wards.

3. Ensure that the baking tray guides are sit-
ting in their brackets on both sides and do
not touch the inner cooking compartment
wall.
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Inserting the brackets

If the brackets (16) fall out when removing
the baking tray bracket, insert them again
correctly.

The brackets are labelled differently on the
front and rear:

— at the front with an F for ‘Front’

— at the rear with an R for ‘Rear’

LY
e

\ 4

» Hang the brackets at the rear with the
hook in the upper hole of the inner cook-
ing compartment wall and push them into
the lower hole.
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Installation

/\ CAUTION
Risk of injury!
The appliance is heavy and bulky.

» Get another person to help with mov-

ing and installation.

/\ CAUTION
Fire hazard!

Improper handling of the oven may
result in damage or cause a fire. Heat
trapped inside the appliance may short-

en its service life.

s Ensure sufficient ventilation. Do not
cover the vents, for example with

oven mitts or cookery books!

» When installing the appliance, follow
the dimension specifications for ven-

tilation.

NOTICE
Risk of damage!

Improper handling of the appliance

may result in damage.

» Do not use sharp objects to unpack

the appliance.

= Do not use the oven door and door

handle as a step or for lifting.

Moving and unpacking

* Move the appliance using a trolley or with

the help of a second person.
» Carefully unpack the appliance and re-

move all packaging, plastic moulding, ad-

hesive strips and foam padding from the

inside, outside and back of the appliance.
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Installing the oven

The oven is designed for installation in
standard kitchen units. It can be installed at
eye-level and underneath the worktop.

[ ]

The following conditions must be observed:
— Do not install the oven directly next to a

refrigerator or freezer. This will increase its
energy consumption unnecessarily due to
heat emission.

The best place is next to the sink. You have
an additional work surface and dirty dishes
can be washed immediately.

Before installation, check whether the ap-
pliance dimensions are compatible with
your furniture dimensions.

In respect of fire protection, the oven con-
forms to Type Y (EC 335-2-6). This type
of appliance may only be installed on one
side of taller kitchen cabinets, appliances
or walls.



Installation Page EN-35

Installation under a worktop

Installation in an upright cabinet

— Your built-in furniture may need to be mod-
ified. If you do not have the manual skills
to do this, you should hire a professional
— Veneers or plastic coverings on the built-
in furniture require heat-resistant adhesive
(100 °C). If the adhesive and surfaces are
not heat-resistant, the covering may warp
and come loose.

— An intermediate shelf is required if a draw-
er is to be installed below the oven.

— The installation recess may not have a rear
panel, at the most it may have an add-on
edge measuring no more than 50 mm.

— The built-in cabinet can be equipped with
either ledges/rails or an intermediate shelf
with ventilation cut-out.

— The installation recess must have the fol-

lowing minimum dimensions
— Installation under a worktop
min. 600 mm

560-568 mm

min. 550 mm

min. 580 mm

max. 50 mm

max. 50 mm

— Installation in an upright cabinet
min. 585 mm, max. 595 mm
560-568 mm

min. 585 mm (incl. @)

max. 50 mm

max. 50 mm

min. 35 mm

000000

o000



Connecting the oven

Depending on the installation recess, the
oven must be connected before or after in-
stallation.

— For the electrical connection of the oven, a
professional must install an earthed power
socket with a separate fuse with sufficient
protection (230 V~/50 Hz/16 A).

— The socket must be installed in way that
does not affect the depth of the installation
recess when the oven is plugged in.

— Do not use multi-plugs or extension cables.

1. Switch off the socket for the oven before
installation. To do this, unscrew and/or
switch off the fuse for the socket.

2. Insert the mains plug into the socket.

Inserting the oven

WARNING

Risk of electric shock!

Incorrect installation/dismantling can

cause electric shock.

» Before installing/dismantling the
appliance, check that the socket to
which the appliance is connected is
switched off.

NOTICE

Risk of damage!

Improper handling of the appliance

can result in damage.

» Do not set the oven down on the edge
or corner of the oven door! The glass
panes can be damaged.
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1. Push the oven into the recess until the
front fascia is flush with the installation
unit.

The mains connection must not be kinked,
pinched or otherwise damaged.

2. Ensure an even gap between the oven
and the unit walls on both sides. Do not
seal the gap above the oven fascia.

3. If the oven is correctly set up, open the
open the oven door and screw it to the
built-in cupboard using the included as-
sembly material. Use the spacers (d), the
screws (c) and the blind plugs (e)

4. Switch the socket fuse back on.

Basic cleaning

The oven must be pre-cleaned to remove all
grease and oil residues from the manufactur-
ing process, as well as tough dust deposits
left over from storage and transportation. This
not only helps protect your health but also en-
sures delicious cakes and roasts.

1. Operate the oven with dripping pan, oven
rack and baking tray for 60 minutes at
250 °C using the function (see chapter
‘Operation’ for the procedure).

2. Let the oven cool down completely after-
wards.

3. Clean the cooking compartment of the
oven, as well as the dripping pan, oven
rack and baking tray with a little soapy
water and wipe everything dry.
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Troubleshooting table

Malfunctions can occur in all electrical appliances. This does not necessarily mean there is a
defect in the appliance. For this reason, please check the tables to see if you can correct the

malfunction.

WARNING

Risk of electric shock in case of improper repair!

Never try to repair a defective or suspected defective appliance yourself. You can put
your own and future users’ lives in danger. Only authorised specialists are allowed to
carry out this repair work.

Problem

Possible solutions/tips

The fan does not run per-
manently

This is not a malfunction. If you have selected a heating method with
fan operation, this will ensure the heat is evenly spread around the
oven interior. It will switch itself on and off independently.

The oven light is defec-
tive

Contact our service team for this (see page EN-38).

The external cooling fan
does not run permanent-

ly.

This is not a malfunction. The fan will switch on and off during the
cooking process as required.

External cooling fan
keeps running

No error. The external cooling fan will run for a while to cool off the
inside of the oven and then shut off automatically.

The external cooling fan
is not working; no air re-
leased from the air locks
and Cover is very hot.

Switch on the oven light only — if there is no fan noise and air is being
released, the fan is defective.

/N\ CAUTION!

Risk of burns!

» Insuch an event, immediately open the oven door, switch
off the appliance, and stop using the cooker! Contact our
Service Centre (see ‘Service’ on page EN-38).
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Please note!

You are responsible for the condition of the appliance and its proper use in the household.

If you call out for customer service due to an operating error, you will incur charges, even during

the guarantee/warranty period.

Damage resulting from non-compliance with this manual unfortunately cannot be recognised.

In order for us to help you quickly, please tell us:

Name of appliance

Model

Order number

Hanseatic built-in oven

7NF30TO-E111E

6467 5200

Advice, complaints and
orders

Please contact your mail order company’s

customer service centre if

— the delivery is incomplete,

— the appliance is damaged during
transport,

— you have questions about your
appliance,

— a malfunction cannot be rectified using
the troubleshooting table,

— you would like to order further
accessories.

You can find the contact details of your
product advisor online on the service pages
of your mail order company. The various
sections of product advice are listed here.

Please have your appliance invoice ready.

For more information, visit www.hanseatic.de

Repairs and spare parts

You can prevent waste by having your
defective appliances repaired. Please
contact our Customer Service department.

Customers in Germany

Place an order at
https://reparaturauftrag.operatec.eu
by E-mail: otto@operatec.de
Phone +49 (0) 40 36 03 31 50

Customers in Austria

Please contact your mail order company’s customer service centre or product advice centre.
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Waste prevention, free return and disposal

Waste prevention

According to the provisions of Directive
2008/98/EC, waste prevention measures al-
ways take priority over waste management.

For electrical and electronic devices, waste
prevention measures include extending the
lifespan of defective devices through repair
and reselling used working appliances in-
stead of disposing of them.

Please help us reduce waste and contact our
customer service if your product is faulty.

More information can be found in the bro-
chure “Waste Prevention Programme — of the
German Government with the Involvement of
the Federal States”.

Free return of old electrical
appliances

Upon purchasing a new electrical appliance
of the same type with essentially the same
function, consumers may return an old elec-
trical appliance to a distributor obliged to
take back old appliances, at no extra cost
for the consumers. This option also exists
for deliveries made to a private household.
For distance selling, the option of having old
electrical equipment collected for free applies
only in the case of purchase of new electrical
equipment with heat exchangers (e.g. refrig-
erators, dehumidifiers), screens and display
devices with a screen surface > 100 cm?, and
large devices with at least one of its external
dimensions measuring more than 50 cm.

In addition, consumers may return up to three
old electrical appliances of the same type to
a distributor’s collection point for free, with-
out having to purchase a new electrical ap-
pliance. In this case, however, the old appli-
ances’ external dimensions may not exceed
25 cm.

Disposal

Disposing of old electrical devices
in an environmentally friendly
manner

Electrical appliances contain harm-
ful substances as well as valuable
resources.

B Every consumer is therefore re-
quired by law to dispose of old electrical ap-
pliances at an authorised collection or return
point. They will thus be made available for
environmentally-sound, resource-saving re-
cycling.

You can dispose of old electrical appliances
free of charge at your local recycling centre.

Please contact your dealer directly for more
information about this topic.

Don’t forget to erase data!

If necessary, each consumer is responsible
for erasing personal data from electrical and
electronic equipment.

Batteries and rechargeable
batteries, lamps and bulbs

If necessary, old single-use and rechargea-
ble batteries that are not encased by an old
electrical appliance, as well as lamps/bulbs
that can be removed from an old electrical
appliance without being destroyed, must be
removed and disposed of separately before
you return the appliance.

This symbol means that batteries
and rechargeable batteries must
not be disposed of with other
household waste.
Consumers are required by law to bring all
batteries and rechargeable batteries, regard-
less of whether they contain harmful sub-
stances™) or not, to a collection point operat-
ed by their communal authority or borough or



to a retailer, so that they can be disposed of
in an environmentally friendly manner and so
that valuable resources (e.g. cobalt, nickel or
copper) can be recovered.

Batteries and rechargeable batteries can be
returned free of charge.

Some of the possible contents (e.g. mercury,
cadmium and lead) are toxic and, if improp-
erly disposed of, can have adverse effects on
the environment. Heavy metals, for instance,
can have detrimental health effects on hu-
mans, animals and plants and accumulate in
the environment and food chain, and then en-
ter the body indirectly through the consump-
tion of food.

There is a high risk of fire with old lithium bat-
teries. Special care must therefore be taken
to properly dispose of old lithium batteries
and rechargeable batteries. Improper dispos-
al can also lead to internal and external short
circuits due to thermal effects (heat) or me-
chanical damage. A short circuit can lead to
a fire or an explosion and have serious con-
sequences for people and the environment. It
is therefore important to tape off the poles of
lithium batteries and rechargeable batteries
before disposing of them to prevent an exter-
nal short circuit.

Before disposing of the appliance, batteries
and rechargeable batteries which are not
permanently built into the appliance must be
removed and disposed of separately.

Please only dispose of batteries and re-
chargeable batteries in a discharged state!

If possible, use rechargeable batteries in
place of disposable batteries.

Charge your batteries properly and fully to
maximize their lifespan. If necessary, fully dis-
charge them using a suitable charger before
recharging.

Page EN-40 Waste prevention, free return and disposal

Always use the correct type of batteries for
your devices. Incorrect use can shorten the
life of the batteries and possibly cause harm-
ful effects.

*) labelled with:

Cd = Cadmium
Hg = Mercury
Pb =Lead
Packaging

Our packaging is made of environ-
Q mentally friendly, recyclable mate-
=1~ rials:
— Outer packaging made of cardboard
— Moulded parts made of foamed, CFC-free
polystyrene (PS)
— Films and bags made of polyethylene (PE)
— Tension bands made of polypropylene (PP)
— Saving energy also protects against exces-
sive global warming. Your new appliance

uses little energy due to its environmentally
friendly insulation and technology.

If you have sufficient space, we
% recommend keeping the packag-

ing, at least during the warranty
period. If the appliance needs to be sent out
for repairs, only the original packaging will
provide sufficient protection.
If you would like to dispose of the packag-
ing, please dispose of it in an environmentally
friendly way.
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Test dishes table
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These dishes were prepared in accordance with DIN 44547 and EN 60350-1 standards.

Dish Accessories | Rack height V Azl _Tecr)n perature C_)ook_lng :
method in °C time in min.
Shortbread .
biscuits Baking tray 3 2 150 25-35
Water sponge| Springform B : ? 170 25-30
cake @ 26 cm 2 ® 160 30-35
2 150 25-35
Muffins Baking tray
2 150 40-50
: 1 160 80-90
Apple cake ;pznggform
cm 1 170 70-80
2 190 30-35
Bread Baking tray
2 190 30-35
5 R Max. 2-6
Toast Oven rack
5 T E Max. 1-4
Oven rack Oven rack 1
Chicken and baking . 180 75-80
Baking tray 2
tray
12 patties Baking tray 4 | 240 15+6-84
Meatloaf Baking tray 2 B 210 70-80%

" Rack height calculated from below

2 Preheating

3 Pre-heat for five minutes

4 Page 1and 2

®  Depending on the height of the roast




Technical specifications
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automatically off mode

Rated voltage: 230V
Frequency: 50 Hz
Maximum power (microwave): 1600 W
Maximum power (grill): 2200 W
Rated output power (microwave): 800 W
Oven capacity: 71L
External dimensions without handle (W x D x H): 59.5 x 56.5 x 59.5 cm
Net weight: ca. 45 kg
Maximum temperature: 250 °C
Power consumption standby mode 0.8W
Power consumption off mode -W
Time after which the equipment reaches .
automatically standby mode 20 Min
Time after which the equipment reaches ~Min

This product contains a light source of energy efficiency class G.






