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Begriffs- und Symbolerklarung

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 mdéglichen
Sachschaden.

Symbolerklarung

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

Dieses Symbol verweist auf
nutzliche Zusatzinformationen.

& VORSICHT! HeiRe Oberflache



Sicherheit

Bestimmungsgemaler
Gebrauch

Das Gerat ist zum Kochen, Braten, Backen,
Grillen und Warmhalten von Speisen be-
stimmt.

Zum Auftauen von Gefriergut ist der Backo-
fen nicht geeignet. Zum Auftauen von rohem
Fleisch, Gefligel oder Fisch sollte der Backo-
fen nicht verwendet werden.

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

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

Das Gerat ist nicht flr den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einem externen
Fernwirksystem bestimmt.

Der Backofen eignet sich nicht zum Beheizen
eines Raumes. Die Backofentlr darf nicht als
Stutze, Sitzflache oder Trittbrett verwendet
werden.

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

Personen, die aufgrund ihrer physischen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Un-
kenntnis nicht in der Lage sind, das Gerat si-
cher zu bedienen, missen bei der Benutzung
beaufsichtigt werden.

Nehmen Sie keine technischen Veranderun-
gen am Gerat vor.

Das Gerat darf nicht in einen Schrank einge-
baut werden. Die Montage des Gerates direkt
unter einer Platte oder einem Schrank ist nicht
erlaubt.

Die AufstellfiRe des Gerates dirfen nicht
entfernt werden. Das Gerat nicht in der Nahe
oder unterhalb von Vorhangen, Hangeschran-
ken oder anderen brennbaren Materialien ver-
wenden.
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Das Gerat auf eine warmebestandige und
spritzunempfindliche Unterlage stellen. Das
Gerat nicht auf heil3e Oberflachen (z.B. Herd-
platten 0.4.) oder in die Nahe von offenen
Gasflammen stellen.

Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine Si-
cherheitshinweise, die Sie zu lhrem eigenen
Schutz und zum Schutz Dritter stets beachten
mussen. Beachten Sie zusatzlich die Warn-
hinweise in den folgenden Kapiteln.

Risiken fur Kinder und bestimmte
Personengruppen

WARNUNG

Erstickungsgefahr fir 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.

/N VORSICHT

Verletzungsgefahr!

Kinder und bestimmte Personengrup-

pen unterliegen einem erhohten Risiko,

sich beim Umgang mit dem Gerdt zu
verletzen.

m Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren und daruber sowie von Per-
sonen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen Fadhig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie



beaufsichtigt oder beziglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerdtes unter-
wiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstehen.

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

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

m Das Gerdat und das Netzkabel aufBer-
halb der Reichweite von Kindern im
Alter von weniger als 8 Jahren halten.

Elektrische Sicherheit

WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Beruhren spannungsfuhrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fuhren.

m Gerat nur in Innenrdumen verwen-
den. Nicht in Feuchtrdumen oder im
Regen betreiben.

m Gerat nur anschlieBen, wenn die
Netzspannung der Steckdose mit den
Angaben auf dem Typenschild tber-
einstimmt.

m Gerat nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, wenn es
— sichtbare Schaden aufweist, z. B.

die Anschlussleitung defekt ist;
— Rauch entwickelt oder verbrannt
riecht;
— ungewohnte Gerdusche erzeugt.
In einem solchen Fall Netzstecker aus
der Steckdose ziehen und unseren
Service kontaktieren.

m Das Gerdt entspricht der Schutzklas-
se I und darf nur an eine Steckdose
mit ordnungsgemadl installiertem
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Schutzleiter angeschlossen werden.

Beim AnschlieBen darauf achten,

dass die richtige Spannung anliegt.

Ndhere Informationen hierzu finden

Sie auf dem Typenschild.

m Netzanschlussleitung/Netzstecker:

— Netzanschlussleitung so verlegen,
dass sie nicht zur Stolperfalle wird.

— Netzanschlussleitung nicht  kni-
cken oder klemmen und nicht Gber
scharfe Kanten legen.

— Netzanschlussleitung nicht verlan-
gern oder verandern.

— Netzanschlussleitung und Netzste-
cker von offenem Feuer und heif3en
Flachen fernhalten.

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

m Beachten, dass das Gerdt nicht far
den Betrieb mit einem externen Zeit-
schalter oder einem separaten Fern-
wirksystem bestimmt ist.

m Keine Gegenstdnde in oder durch die
Gehdusedffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstande hineinstecken konnen.

m Niemals versuchen, das Gerdt selbst
zu reparieren. Sie konnen sich und
spdtere Benutzer in Gefahr bringen.
Nur autorisierte Fachkrafte dirfen
diese Reparaturen ausfihren.

m Niemals das Gehduse 6ffnen.



Sicherheit im Umgang mit
hitzeerzeugenden Geraten

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das

Gerdt und seine berthrbaren Teile heif3.

m Vorsicht ist geboten, um das Berih-
ren von Heizelemente zu vermeiden.

m Kinder junger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden stdandig beaufsichtigt.

m HeiBe Teile nicht berihren. Die Han-
de bei allen Arbeiten am heiBen Ge-
rat mit Kuchenhandschuhen oder
Topflappen schiitzen. Nur trockene
Handschuhe oder Topflappen ver-
wenden. Nasse Textilien leiten die
Warme besser und konnen Verbren-
nungen durch Dampf verursachen.
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Brandgefahr!

UnsachgemaBer Umgang beim Betrieb

des Gerdts kann zu einem Brand fuhren.

m Der Anschluss an eine Steckdosenleis-
te oder eine Mehrfachsteckdose ist
unzuldssig.

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

m Das Gerdt nicht mit Decken, Lappen
oder Ahnlichem abdecken, da diese
Gegenstdnde hei3 werden konnen
und ggf. Brandgefahr besteht.

m Das Gerdt nicht in der Ndahe von hei-
Bem Gas oder elektrischen Flammen
betreiben.

m Im Brandfall sofort alle Drehregler
auf ,0“ bzw. , OFF“ stellen und den

Seite DE-6 Sicherheit

Sicherungsautomaten  ausschalten
bzw. die Sicherungen herausdrehen.
Verwenden Sie zum Loschen einen
geeigneten Feuerloscher mit Kenn-
zeichnung ,,F“ oder eine Loschdecke.

m Das Gerat nach dem Erloschen des
Feuers durch unseren Service Uber-
prifen lassen.

Lebensmittel schutzen

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-

rat kann zu gesundheitlichen Schaden

fuhren.

m Das Gerdt regelmdBig reinigen und
eventuell vorhandene Speisereste so-
fort entfernen.

m Besonders bei Geflugel, Speisen mit
frischem Ei und beim Aufwdrmen
von Gerichten auf ein vollstandiges
Durchgaren achten, damit Krank-
heitserreger vollstdndig abgetotet
werden (z. B. Salmonellen).

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr!

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

m Die Gardauer moglichst kurz halten.
m Die Lebensmittel nur leicht anbrdu-
nen, starke Verfarbung vermeiden.

m Pommes Frites eher gro3er schneiden
und bei maximal 180 °C zubereiten.

m Fur 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.

m Bei Backwaren hilft das Einstreichen
mit Eiwei3 oder Eigelb, um die Bil-
dung von Acrylamid zu verringern.

Sicherer Umgang mit
Kochfeldern/-mulden

WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Beruhren spannungsfiuhrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fihren.

m Zum Reinigen der Kochmulde keine
Dampf- oder Hochdruckreiniger be-
nutzen. Wasserdampf kann durch Rit-
zen zu unter Spannung stehenden
Bauteilen der Kochmulde geraten
und einen Kurzschluss verursachen.

m Ist die Oberflache gerissen, ist das
Gerat abzuschalten, um einen madg-
lichen elektrischen Schlag zu vermei-
den.

/N\ VORSICHT

Verletzungsgefahr fur Kinder!

Kinder konnen sich beim Spielen tber,

auf und an dem Kochfeld verletzen.

m Keine Gegenstdande, die fir Kinder
interessant sein konnen, in Staurdu-
men Uber oder hinter der Kochmul-
de aufbewahren. Kinder konnen dazu
verleitet werden, auf die Kochmulde
zu klettern.

m Topf- und Pfannengriffe nicht nach
vorne uber die Arbeitsplatte heraus-
ragen lassen, damit Kinder das Koch-
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geschirr nicht erreichen und herunter-
ziehen konnen.

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Die Kochplatten heizen sich im Betrieb

stark auf und sind auch nach dem Aus-

schalten noch heif3.

m Die Kochplatten vollstandig abkuhlen
lassen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.
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Brandgefahr!

Unbeaufsichtigtes Kochen auf Koch-

mulden mit Fett und Ol kann geféhrlich

sein und zu Branden fihren.

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

m Niemals Gegenstande auf der Koch-
flache lagern.

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

m Es durfen nur Kochmuldenschutzgit-
ter oder Kochmuldenabdeckungen
des Kochmuldenherstellers oder die
vom Hersteller in der Gebrauchsan-
weisung des Gerdtes freigegebenen
Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen oder einge-
baute Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen verwendet



werden. Die Verwendung von unge-
eigneten  Kochmuldenschutzgittern
oder Kochmuldenabdeckungen kann
zu Unfdllen fihren.

m Das Kochfeld nach dem Kochen im-
mer vollstandig ausschalten.

HINWEIS

Gefahr von Sachschdden!

Ein unsachgemapBer Gebrauch kann zu

Schaden am Gerdt selbst oder an Koch-

utensilien fihren.

m Die Kochzonen koénnen beschadigt
werden, wenn sie ohne Kochgeschirr
oder mit leerem Kochgeschirr betrie-
ben werden.

m Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich
zwar auch fur Kochplatten, ist aber
ein schlechter Warmeleiter. Bei gro-
Beren GlasgefdBen kann es auch zu
Temperaturspannungen und Bruch
kommen.

m Kochplatte und Topfboden vor dem
Benutzen abwischen, um evtl. krat-
zende Verschmutzungen zu beseiti-
gen.

m Zum Garen auf den Kochplatten kei-
ne Aluminiumfolie oder Kunststoffge-
faBe verwenden; sie konnen schmel-
zen.

m Gegenstdnde aus Metall, wie z. B.
Messer, Gabeln, Loffel und Deckel,
sollten nicht auf den Kochplatten ab-
gelegt werden, da sie heif3 werden
konnen.
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m Die Kochmulde erst nach vollstandi-
gem Abkuhlen der Kochplatten als
Arbeits- oder Abstellflache nutzen.
Warmeempfindliche Materialien wie
Plastikschiisseln konnen sonst be-
schadigt werden.

Sicherer Umgang mit Backofen

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr!

Tauwasser kann, speziell bei Fleisch und

Gefllgel, gefahrliche Keime enthalten.

m Fleisch, Gefligel und Fisch nicht im
Backofenbetrieb auftauen.

m Schitten Sie das Tauwasser weg. Be-
nutzen Sie es fur nichts anderes.

m Reinigen Sie das benutzte Geschirr
sehr grundlich.
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Verbrennungsgefahr!

Wadhrend des Gebrauchs wird der

Backofen heif. Sie konnen sich an Heiz-

korpern, Garraum, Gargut und Zubehor

verbrennen.

m Besondere Vorsicht ist geboten, um
das Beruhren von Heizelementen im
Inneren des Backofens zu vermeiden.

m Den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentur betreiben.

m Beim Offnen der Backofentiir neben
den Backofen stellen und gro3tmag-
lichen Abstand halten.

m Den Backofen vor der Reinigung voll-
standig abkihlen lassen.

m Wasser nie direkt in den heifen
Backofen gieBen. Durch den entste-
henden Wasserdampf besteht Ver-



briihungsgefahr und die Emaille kann
beschadigt werden.

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

m Wadhrend des Betriebs des Gerats
kann die Temperatur der Tur oder Au-
Benoberflache sehr hoch sein.
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Brandgefahr!

Mangelnde Luftzirkulation kann zu

Uberhitzung fiihren.

m Keinesfalls die Offnungen des Gerd-
tes bedecken.

/N VORSICHT

Brandgefahr!

Gegenstande im Backofen und in der

Ndhe des eingeschalteten Backofens

konnen durch die hohen Temperaturen

anfangen zu brennen.

m Braten oder Kuchen im Backofen
nicht mit Papier abdecken.

m Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder
mit Alkohol zubereiten, den Backofen
nicht ohne Aufsicht lassen. Die Spei-
sen konnen sich selbst entziinden.

m Gargut, Backpapier und -folien nicht
mit den Heizkorpern in Berlihrung
kommen lassen.

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

m Backofen nicht als Stauraum verwen-
den.
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m Backofen niemals zum Beheizen von
Raumen verwenden.

m Bei Feuer im Backofen, Backofentur
geschlossen halten und Backofen
ausschalten. Den Backofen nach dem
Erloschen des Feuers durch unseren
Service uberpriifen lassen.

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Ein unsachgemaper Gebrauch kann zu

Schaden am Backofen selbst oder an

Garutensilien fiihren.

m Keine scharfen, abrasiven Reiniger
oder scharfen Metallschaber fir die
Reinigung des Glases der Backofentur
benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen konnen. Dies kann das Glas
zerstoren.

m Zum Reinigen des Garraums keine
Stahlschwamme,  Backofensprays,
Dampf- oder Hochdruckreiniger ver-
wenden. Sie konnen die Oberflache
beschadigen. Hochdruckreiniger kon-
nen einen Kurzschluss verursachen.

m Den Stecker aus der Steckdose zie-
hen, bevor Sie den Backofen reinigen.
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Lieferung

?é\/

Lieferumfang

1x Backofen mit Kochplatten
1x Garspiel’

1x Gitterrost

1x Fettpfanne

1% Krumelblech
1% Greifer
1x Entnahmehilfe

1% Gebrauchsanleitung

Lieferumfang kontrollieren

1.

Transportieren Sie das Gerat an einen
geeigneten Standort und packen Sie es
aus (siehe Kapitel ,Aufstellen, anschlief3en
und in Betrieb nehmen®).

. Entfernen Sie alle Verpackungsteile,
Kunststoffprofile, Klebestreifen und
Schaumstoffpolster.

. Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

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

. Sollte die Lieferung unvollstandig sein

oder das Gerat einen Transportschaden

aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt mit
unserem Service auf (siehe Kapitel ,Ser-
vice®).

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!
Das Beruhren spannungsfiuhrender Tei-
le kann zu schweren Verletzungen oder

z

um Tod fuhren.

m Nie ein beschadigtes Gerdt in Betrieb

nehmen.
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Gerateteile und Bedienelemente

Wrasenabzug Grof3e Kochplatte Kleine Kochplatte

Garraum mit Backofentdr,
Sichtfernster und Turgriff

o W W

StellfiRe Laftungsgitter

Garspiel3 mit zwei Gitterrost Fettpfanne Kriimelblech
Klemmen
Greifer Entnahmehilfe

@® Backofen-Temperatur einstellen
@ Backofen-Funktion (Beheizungsart) wahlen
Kochplatten-Leistung einstellen, links

Kochplatten-Leistung einstellen, rechts
POWER leuchtet, sobald Gerat mit Strom versorgt wird.
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Kochfeld bedienen und pflegen

Bevor Sie beginnen

* Lesen Sie das Kapitel ,Sicherheit".

 Stellen Sie das Gerat so auf, und schlie-
Ren Sie es an, wie im Kapitel ,Aufstellen,
anschlief3en und in Betrieb nehmen* be-
schrieben.

Das richtige Kochgeschirr

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!
Ein unsachgemapBer Gebrauch kann zu
Schaden am Gerdat selbst oder an Koch-
utensilien fihren.

Sehr gut geeignet sind auch

— energie- und zeitsparende Dampf-
drucktopfe. Die relativ hohen Anschaf-
fungskosten sind schnell wieder eingespart.

— Stahltépfe und -pfannen sowie beschichte-
tes und unbeschichtetes Aluminiumgeschirr
mit starkem Boden. Beschichtete Kochge-
schirre dirfen jedoch nicht Uberhitzt oder
zerkratzt werden.

Nicht verwenden sollten Sie:

— eingedrickte oder ausgebeulte Topfe

— Topfe mit rauem Boden

— Topfe mit gewdlbtem Boden

— beschichtetes Kochgeschirr, das innen zer-
kratzt ist.

m Die Kochplatten kdnnen beschadigt
werden, wenn sie ohne Kochgeschirr
oder mit leerem Kochgeschirr betrie-
ben werden.

PR
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Verwenden Sie am besten Elektrogeschirr

— mit einer Grolde, die der Kochplatten-Gro-

3e entspricht. Als Topf- bzw. Pfannengrofie
wird immer der Durchmesser d1 angege-
ben. Der Bodendurchmesser d2 ist jeweils
etwa 2 cm kleiner.

— mit ausreichender Bodenstarke, z. B. email-

lierte Stahltopfe mit 2-3 mm und Edel-
stahltopfe mit 4—6 mm.

— Benutzen Sie nur Toépfe, deren Boden

sauber und trocken sind. Auf diese Weise
vermeiden Sie Beschadigungen der Koch-
platten.

7 O 71
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Tipps zum Energiesparen

— Lassen Sie beim Kochen mdglichst immer

den Deckel auf dem Topf. Flissigkeiten
werden mit Deckel schneller zum Kochen
gebracht als ohne.

— Verwenden Sie nur hoch- und neuwertige

Topfe und Pfannen. Sie liegen plan auf der
Kochplatte auf und haben dadurch eine
bessere Energieleitfahigkeit als Kochge-
schirr mit verzogenem oder verbeultem
Boden.

— Schalten Sie die Kochstufe rechtzeitig zu-

rick und kochen Sie mit einer moglichst
niedrigen Einstellung weiter.

— Kochen Sie, wann immer es mdglich ist,

mit Schnellkochtépfen. Dadurch halbiert
sich der Garvorgang, und Sie sparen eine
Menge Energie.

— Nehmen Sie zum Garen nur so viel Wasser,

wie Sie wirklich bendtigen. Zur Erwarmung
von Wasser ist sehr viel Energie nétig.



Kochplatten und Regler

Die Guss-Kochmulde besitzt eine grolRe
Kochplatte links und eine kleine Kochplatte
rechts.

@0

FUr jede Kochplatte steht ein eigener Leis-
tungsregler zur Verfigung. Die Kochplatten
kénnen auch unabhangig vom Backofen be-
nutzt werden.

» Drehen Sie die Leistungsregler je nach
Bedarf auf die gewlinschte Heizleistung:
vom langsamen Quellen bis zum spru-
delnden Kochen. Die Heizstufen (0-3) fin-
den Sie auf dem Temperaturregler.

Die Kochplatte beginnt zu heizen.

» Zum Ausschalten den Leistungsregler auf

Stufe ,0“ drehen.

Heizstufen

Position/Anwendung/Beispiele
Regler

Weiterkochen flir die meisten
1 Gerichte, flr Suppen und Gemluse
(400 W)

Normales Braten, z. B. Bratkartoffel
(600 W)

Anbraten und Ankochen von
3 Kartoffeln, Schmorbraten
(1000 W)
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Die Einstellungen sind nur Richtwerte. Die ge-
naue Einstellung hangt von mehreren Fakto-
ren ab, einschlief3lich Ihres Kochgeschirrs und
der Menge, die Sie kochen. Experimentieren
Sie mit dem Kochfeld, um die Einstellungen zu
finden, die am besten zu lhnen passen.

Kochplatten und
Gerateoberflachen reinigen

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Beriihren spannungsfiihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fhren.

m Zum Reinigen der Kochmulde keine
Dampf- oder Hochdruckreiniger be-
nutzen. Wasserdampf konnte durch
Ritzen zu unter Spannung stehenden
Bauteilen der Kochmulde geraten
und einen Kurzschluss verursachen.

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Die Kochplatten heizen sich im Betrieb

stark auf und sind auch nach dem Aus-

schalten noch heiP.

m Die Kochplatten vollstandig abkihlen
lassen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.
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Kochplatten reinigen

1.

Nach dem Abkuhlen reinigen Sie die
Kochplatten griindlich mit warmem Was-
ser und etwas Spulmittel oder Allzweckrei-
niger.

. Reiben Sie eingetrocknete Speisereste ab

bzw. birsten Sie sie ab.

. Zur Pflege verwenden Sie Kochfeldrei-

niger oder Nahmaschinendl, jedoch kein
Speiseol.

. Reiben Sie das Gerat griindlich trocken,

um die Kochplatten vor Feuchtigkeit und
Salz zu schitzen.

Herdoberflache reinigen
» Reinigen Sie lackierte Oberflachen grind-

lich mit warmem Wasser und etwas Splil-
mittel oder Allzweckreiniger.
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Backofen bedienen und reinigen

Voraussetzungen fur den
sicheren Umgang

* Lesen Sie das Kapitel ,Sicherheit".

» Stellen Sie das Gerét ist so auf, und
schlie3en Sie es an, wie im Kapitel ,Auf-
stellen, anschlieen und in Betrieb neh-
men* beschrieben.

Backofen richtig behandeln

WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Beriihren spannungsfiihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fihren.

m Gerdt nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, wenn die Backofen-
tur nicht dicht schlief3t.

/N VORSICHT

Brandgefahr!

UnsachgemadBer Umgang beim Betrieb

des Gerdts kann zu einem Brand fuhren.

m Den Backofen grundsatzlich nur mit
geschlossener Backofentir betreiben.

m Bei Feuer im Backofen
— die Sicherungen ausschalten/

herausdrehen,
— die Backofentilir nicht 6ffnen, bis
das Feuer erloschen ist.

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

m Nach dem Erloschen des Feuers das
Gerdt durch unseren Service Gberpru-
fen lassen.

Das richtige Backofen-
Geschirr

— 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.

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

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

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 be-
sonders gut auf.

— Offnen Sie die Backofentir wahrend des
Garens bzw. Backens oder Bratens mog-
lichst selten.

— Mehrere Kuchen sollten Sie schnell nachei-
nander backen, solange der Backofen noch
warm ist. Dadurch verkirzt 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.
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Das Krumelblech Der Garspield und die
Entnahmehilfe

Garspield bestlicken

(1 N

L
I
)

o= 1§

¢ J)

F
1) = )
i

Achten Sie darauf, dass die Lebensmittel auf
dem Garspield nicht zu grof} sind; sie durfen
die Heizelemente nicht berthren, und die Nu-
ten des Garspielles mussen frei bleiben.

Verwenden Sie stets das Kriimelblech, indem
Sie es unter das untere Heizelement schie-
ben, flache Seite nach hinten.

1. Setzen Sie zuerst die Fettpfanne ein. So
_ ) bleibt der Garraum sauber.
Der Gitterrost, die Fettpfanne 2. Streichen Sie ein wenig Ol auf den Gar-

: spiel3.
und der Grelfer 3. Schieben Sie eine der Klemmen so auf

den Garspiel}, dass die Klemmenspitzen
nach innen zeigen.

4. Schieben Sie das Grillgut auf den Gar-
spiel3.

5. Schieben Sie die zweite Klemme auf den
Garspield. Die Klemmenspitzen zeigen da-
bei wieder nach innen.

6. Richten Sie das Grillgut in der Mitte des
Garspieles aus.

7. Schieben Sie die Klemmen mdglichst weit
in das Grillgut und fixieren Sie die Klem-

Die Hohe des Gitterrosts ist abhangig davon, men mit den Klemmschrauben.

ob Sie garen, grillen oder iberbacken mdchten. 8. Achten Sie darauf, dass die Nuten frei lie-
Die Fettpfanne verhindert, dass der Garraum gen.

verschmutzt. 9. Wischen Sie die duflieren Enden des Gar-

spiel3es mit einem Tuch ab.

Zum spateren Entnehmen des Gitterrosts
bzw. der Fettpfanne verwenden Sie bitte den
beiliegenden Greifer.



Garspiel} einsetzen

Y D

1. Stecken Sie das rechte Ende des Garspie-
Res in die Antriebshllse auf der rechten
Seite im Garraum.

2. Legen Sie die aulere kleine Nut am an-
deren Ende des Garspieldes auf die Hal-
terung auf der linken Seite des Garraums.
Achten Sie dabei darauf, dass die aul3ere
Nut des Garspielies in die daflir vorgese-
hene Aussparung der Halterung einge-
fUhrt wird.

Zum spateren Entnehmen des Garspieldes
verwenden Sie bitte die Enthahmehilfe.
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Aulenkuhlgeblase und
Wrasenabzug

Das Aufenkiihlgeblase kuhlt die Backofen-
dampfe und Grillschwaden, die durch den
Wrasenabzug aus dem Backofen treten, und
verhindert so, dass angrenzende Mdbel zu
heild werden.

Funktion wahlen

Funktion meint die Art der Beheizung. Wel-
che Funktionen Ihnen Ihr Gerat bietet, entneh-
men Sie bitte der Tabelle ,Funktionen (Behei-
zungsarten)“.

Sie kdnnen die Funktion vor und wahrend des

Garens wahlen:

* Drehen Sie den Funktionsregler @ auf
das gewunschte Symbol.
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Funktionen (Beheizungsarten)

Symbol

Bedeutung

Oberhitze: Die Hitze wird nur oben erzeugt. Das Geblase ist ausgeschaltet. Gut
geeignet, um Braten und Auflaufen eine braune Kruste zu verleihen.

Unterhitze: Die Hitze wird nur unten erzeugt. Das Geblase ist ausgeschaltet. Gut
geeignet, um dunkle und krosse Bdden zu erhalten.

g

Ober- und Unterhitze: Konventionelle Beheizungsart ohne Geblase. Die Hitze
kommt je nach Einschubhohe starker von unten oder von oben. Das Backen und
Braten ist nur auf einer Einschubebene mdglich. Siehe auch ,Besonderheiten bei
Ober- und Unterhitze*.

Rotisserie-Betrieb | (Oberhitze mit Garspiel3): Sie konnen mit dem mitgelieferten
Garspiel’ z. B. Fleisch grillen oder braten.

o] | (2]

Ober- und Unterhitze mit Umluft: Die Hitze wird sowohl unten als auch oben
erzeugt. Das Geblase an der Garraumseite verteilt die Hitze gleichmaRig. Gut
geeignet zum Backen und zur Zubereitung von Kurzgebratenem.

@

Rotisserie-Betrieb Il (Oberhitze plus Umluft mit GarspieR): Die Hitze wird noch
gleichmaRiger auf das Grillgut verteilt.

Temperatur regeln

Sie kdnnen die Temperatur vor und wahrend

des Garvorgangs stufenlos von 0—220 °C ein-

stellen.

» Drehen Sie den Regler ®auf die ge-
wlnschte Temperatur.
Der Backofen beginnt zu heizen.

» Zum Ausschalten des Backofens stellen
Sie die beiden Regler &) und @) auf
LOFF*

Das Offnen der Backofentiir hat keinen
Einfluss auf den Backofenbetrieb. Der
Backofen heizt weiter.

Garraumbeleuchtung

Die Beleuchtung schaltet ein, sobald der
Backofen in Betrieb ist.

Besonderheiten bei Ober- und
Unterhitze

— Fullen Sie Kuchenteig nur zu % in die Back-
form, ansonsten lauft der Teig beim Backen
Uber und tropft in den Backofen.

— Mit dunklem Backgeschirr gelingen Kuchen
am besten.

— Wenn Sie einen Braten zubereiten, schie-
ben Sie das Fleisch so hoch wie mdglich
in den Backofen. Sehr fettes Fleisch garen
Sie am besten auf dem Gitterrost mit da-
runter eingeschobener Fettpfanne. Mage-
res Fleisch gelingt am besten direkt auf der
Fettpfanne.



Backofen reinigen

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

Wdhrend des Gebrauchs wird der

Backofen heif. Sie konnen sich an Heiz-

korpern, Garraum, Gargut und Zubehor

verbrennen.

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

m Niemals Wasser direkt in den heiBen
Backofen gieBen. Durch den entste-
henden Wasserdampf besteht Ver-
brihungsgefahr, und die Emaille
kann beschadigt werden.

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

HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemdBe Reinigung kann die

Oberflache beschadigen und das Glas

zerstoren.

m Zum Reinigen keine scharfen, abra-
siven Reinigungs- oder Scheuermit-
tel, Stahlschwamme, Metallschaber,
Backofensprays, Dampf- oder Hoch-
druckreiniger verwenden.

Gehauseoberflachen reinigen

» Reinigen Sie die Oberflachen nach dem
Abkuhlen griindlich mit warmem Spulwas-
ser oder Allzweckreiniger.

* Fur Edelstahloberflachen kdnnen Sie auch
Spezialpflegemittel fiir Edelstahl-Oberfla-
chen verwenden.
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Garrraum reinigen

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

* Reinigen Sie den Garraum und die Back-
blechtrager mdglichst nach jedem Ge-
brauch mit warmem Spulwasser.

Zubehorteile reinigen

Es empfiehlt sich, den Gitterrost, die Fett-

pfanne, das Krimelblech, den Garspiell mit

Klemmen, den Greifer und die Entnahmehilfe

nach jeder Verwendung zu reinigen. Dadurch

vermeiden Sie, dass Speisereste einbrennen.

1. Verwenden Sie warmes, spulmittelhaltiges
Wasser.

2. Spllen Sie alle Zubehorteile mit klarem
Wasser ab.

3. Reiben Sie alle Zubehorteile trocken.
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Aufstellen, anschliefen und in Betrieb nehmen

Aufstellen, anschliel3en und in Betrieb nehmen

Reinigen

Unterziehen Sie den Mini-Backofen vor der

ersten Verwendung einer Grundreinigung wie

in folgendenden Abschnitten beschrieben:

— ,Kochplatten und Gerateoberflachen reini-
gen®

— ,Backofen reinigen®.

Luftzirkulation

Es muss eine ausreichende Luftzirkulation
gewahrleistet sein. Zu den Wanden missen
daher folgende Abstande eingehalten werden:
rechts: 12 cm
hinten: 12 cm
oben: 30 cm.

— Das Gerét darf nicht in einen Schrank ein-
gebaut werden.

— Die Montage des Gerates direkt unter einer
Platte oder einem Schrank ist nicht erlaubt.

— Die AufstellfiRe des Gerates dirfen nicht
entfernt werden.

— Das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb
von Vorhangen, Hangeschranken oder an-
deren brennbaren Materialien verwenden.

— Das Gerat auf eine warmebestandige und
spritzunempfindliche Unterlage stellen.

— Das Gerat nicht auf heilRe Oberflachen
(z.B. Herdplatten 0.4.) oder in die Nahe von
offenen Gasflammen stellen.

Anschlief3en

1. Stellen Sie den Mini-Backofen in der
Nahe einer frei zuganglichen Schutzkon-
takt-Steckdose auf.

2. SchlieRen Sie den Mini-Backofen an eine
vorschriftsmalfig installierte Schutzkon-
takt-Steckdose an.

Die LED ,POWER® leuchtet auf zum Zei-
chen daflir, dass das Gerat betriebsbereit
ist.

Kochplatten und Backofen
leer aufheizen

Vor dem ersten Gebrauch ist es notwendig,
das Geréat leer aufzuheizen, um fertigungsbe-
dingte Ruckstande von den Heizelementen zu
beseitigen.

Sorgen Sie wahrenddessen flr eine ausrei-
chende Beliiftung, z. B. durch das Offnen
eines Fensters. Leichter Geruch und Rau-
chentwicklung sind hierbei normal und ver-
schwinden nach kurzer Zeit.

— Die Kochplatten auf hochste Stufe schalten
und ca. 3 Minuten aufheizen lassen.

Zum Vorgehen siehe Kapitel ,Kochfeld be-
dienen und pflegen®.

— Den Backofen 15 Minuten lang mit Ober-
und Unterhitze bei 220 °C aufheizen las-
sen.

Zum Vorgehen siehe Kapitel ,Backofen be-
dienen und reinigen®.



Fehlersuchtabelle
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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!
m Niemals versuchen, das Gerdt selbst zu reparieren. Sie kdnnen sich und spatere
Benutzer in Gefahr bringen. Nur autorisierte Fachkrdafte durfen diese Reparaturen

ausfuhren.

Problem

Mogliche Ursachen

Lésungen / Tipps

Gerat heizt nicht.

Das Gerat ist nicht
angeschlossen.

Stecken Sie den Netzstecker
in eine vorschriftsmafig
installierte Steckdose.

Das Gerat bekommt keinen
Strom.

Uberpriifen Sie die Steckdose
bzw. die Sicherung.
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Service

Bitte beachten!

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

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 kdnnen leider nicht anerkannt
werden.

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

hanseatic Mini-Backofen mit Kochplatten HMO366BKB 97530243

Allgemeiner Service

Wenden Sie sich mit Fragen, Reklamationen und Zubehérbestellung bitte an die Produktberatung
Ihres Versandhauses.

Ersatzteile

Kunden in Deutschland

Wenden Sie sich bitte an die Firma Hermes Fulfilment GmbH:
Telefon: (057 32) 99 66 00

Montag—Donnerstag 8—15 Uhr, Freitag 8—14 Uhr

E-Mail: ersatzteilservice-elektrokleingeraete@hermes-ws.com

Kunden in Osterreich
Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die Produktberatung Ihres Versandhauses.
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Abfallvermeidung, Ricknahme und Entsorgung

Abfallvermeidung

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

Als MalRnahmen der Abfallvermeidung kom-
men bei Elektro- und Elektronikgeraten insbe-
sondere die Verlangerung ihrer Lebensdauer
durch Reparatur defekter Gerate und die Ver-
aulerung funktionstlichtiger gebrauchter Ge-
rate anstelle ihrer Zufihrung 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 Moglichkeit zur un-
entgeltlichen Abgabe eines Altgerats bei ei-
nem rucknahmepflichtigen Vertreiber, wenn
sie ein Neugerat der gleichen Gerateart mit
einer im Wesentlichen gleichen Funktion er-
werben. Diese Mdglichkeit 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. Kuhlschranke, Luftentfeuchter),
Bildschirme und Bildschirmgerate mit einer
Bildschirm-Oberflache > 100 cm? und auf
Grolgerate, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt.

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

Entsorgung

Elektro-Altgerate umweltgerecht
entsorgen
Elektrogerate enthalten Schadstof-
fe und wertvolle Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb ge-
B otzich verpflichtet, Elektro-Altge-
rate an einer zugelassenen Sammel- oder
Ricknahmestelle abzugeben. Dadurch wer-

den sie einer umwelt- und ressourcenscho-
nenden Verwertung zugeflhrt.

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

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

Daten I6schen nicht vergessen!

Jeder Verbraucher ist, falls erforderlich, fur
das Loschen 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 zerstoérungsfrei aus dem Altgerat entnom-
men werden kénnen, 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 Hausmdll
entsorgt werden durfen.

Verbraucher sind gesetzlich verpflichtet, alle
Batterien und Akkus, egal, ob sie Schadstof-
fe*) enthalten oder nicht, bei einer Sammel-
stelle ihrer Gemeinde/ihres Stadtteils oder im
Handel abzugeben, damit sie einer umwelt-
schonenden Entsorgung sowie einer Wie-
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dergewinnung von wertvollen Rohstoffen wie
Kobalt, Nickel oder Kupfer zugefiihrt werden
kdnnen.

Die Rickgabe von Batterien und Akkus ist
unentgeltlich.

Einige der moglichen Inhaltsstoffe wie
Quecksilber, Cadmium und Blei sind giftig
und gefahrden bei einer unsachgemafien
Entsorgung die Umwelt. Schwermetalle z. B.
kénnen gesundheitsschadigende Wirkungen
auf Menschen, Tiere und Pflanzen haben und
sich in der Umwelt sowie in der Nahrungskette
anreichern, um dann auf indirektem Weg tber
die Nahrung in den Koérper zu gelangen.

Bei lithiumhaltigen Altbatterien besteht hohe
Brandgefahr. Daher muss auf die ordnungs-
gemale Entsorgung von lithiumhaltigen
Altbatterien und -akkus besonderes Augen-
merk gelegt werden. Bei falscher Entsorgung
kann es aufderdem zu inneren und &uf3eren
Kurzschlissen durch thermische Einwirkun-
gen (Hitze) oder mechanische Beschadigun-
gen kommen. Ein Kurzschluss kann zu ei-
nem Brand oder einer Explosion fihren und
schwerwiegende Folgen fur Mensch und Um-
welt haben. Kleben Sie daher bei lithiumhalti-
gen Batterien und Akkus vor der Entsorgung
die Pole ab, um einen auleren Kurzschluss
zu vermeiden.

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

Batterien und Akkus bitte nur in entladenem
Zustand abgeben!

Verwenden Sie wenn maoglich Akkus anstelle
von Einwegbatterien.

Laden Sie Ihre Akkus richtig und vollstandig,
um ihre Lebensdauer zu maximieren. Entla-
den Sie sie gegebenenfalls vollstandig mit
einem geeigneten Ladegerat, bevor Sie sie
wieder aufladen.

Benutzen Sie immer die richtige Art von Bat-
terien fur Ilhre Gerate. Ein fehlerhafter Ge-
brauch kann die Lebensdauer der Batterien
verkurzen und moglicherweise schadliche
Auswirkungen haben.

Abfallvermeidung, Riicknahme und Entsorgung

*) gekennzeichnet mit:

Cd =Cadmium
Hg = Quecksilber
Pb =Blei
Verpackung

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

J

— AuRenverpackung aus Pappe

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

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP)

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

gie.
Y

%& nisse zulassen, empfehlen wir |h-
nen, die Verpackung zumindest

wahrend der Garantiezeit aufzubewahren.

Sollte das Gerat zur Reparatur eingeschickt

werden mussen, ist es nur in der Originalver-

packung ausreichend geschutzt.

Sollten es lhre raumlichen Verhalt-

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen
mochten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.
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Warenzeichen hanseatic
Geratebezeichnung Mini-Backofen mit Kochplatten
Modell HMO366BKB
Bestellnummer 97530243
Bemessungspannung 220-240 V~
Frequenz 50-60 Hz
Bemessungsaufnahme 2940 W
Volumen 36|
Maximal-Temperatur 220 °C
Geratemalie inkl. Tar (H x B x T) 372 x 513 x 420 mm
Geratemalle (Hx B x T) 372 x 513 x 380 mm

Beleuchtung

220-240V E14 15W

Betrieb in den Aus-Zustand versetzt wird

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand -W
Leistungsaufnahme im Aus-Zustand 03w
Zeit, nach der das Gerat automatisch vom

Betrieb in den Bereitschaftszustand versetzt - Min
wird

Zeit, nach der das Gerat automatisch vom - Min

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.
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Explanation of terms/symbols

Explanation of terms

The following signal terms can be found in
this user manual.

WARNING

This signal term indicates a hazard with a me-
dium level of risk which, if not avoided, could
result in death or serious injury.

/N\ CAUTION

This signal term indicates a hazard with a low
level of risk which, if not avoided, could result
in minor or moderate injury.

NOTICE

This signal term warns against possible dam-
age to property.

Explanation of symbols

The following symbols can be found in this
user manual and/or on the appliance:

This symbol refers to useful
additional information.

& CAUTION! Hot surface



Safety

Intended use

This appliance is designed for cooking, frying,
baking, grilling and keeping food warm.

The oven is not suitable for defrosting frozen
food. The oven should not be used to defrost
raw meat, poultry or fish.

This appliance must not be operated in
non-stationary locations (e.g. ships).

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).

The appliance is not to be operated with an
external timer or an external remote control
system.

The oven is not suitable for heating a room.
The oven door must not be used as a support
prop, seat or step.

The oven light is exclusively used for lighting
the cooking compartment and not for lighting
a room.

Persons who are unable to operate the appli-
ance safely due to their physical, sensory or
mental abilities or lack of knowledge must be
supervised during use.

Do not make any technical changes to the
appliance.

The appliance must not be built in to a cup-
board. Installing the appliance directly under
a worktop or cupboard is not allowed.

The appliance’s feet must not be removed.
Do not use the appliance near or beneath
curtains, wall cabinets or other flammable
materials.

Place the appliance on a heat-resistant,
splash-proof surface. Never place the appli-
ance on hot surfaces (e.g. hotplates) or near
open gas flames.
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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 following chapters.

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.

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.

/\ 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.



m Keep the appliance and the mains ca-
ble out of the reach of children under
the age of 8.

Electrical safety

WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe

injury or death.

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

m Connect the appliance only if the
mains voltage at the socket corre-
sponds to that indicated on the type-
plate.

m Do not operate or continue to oper-
ate the appliance if
— it shows visible signs of damage,

for example, the mains cable is de-
fective;

— it starts smoking or there is a burn-
ing smell;

— it makes unusual sounds.

In such events, remove the mains

plug from the socket and contact our

service department.

m The appliance corresponds to pro-
tection class I and may only be con-
nected to a socket with a protective
conductor that has been installed
properly. When connecting the ap-
pliance, make sure that the voltage
is correct. You can find more detailed
information about this on the name-
plate.

m Mains cable / mains plug:

— Lay out the mains cable in such a
way that it does not become a trip
hazard.

— Do not kink or pinch the mains ca-
ble or lay it over sharp edges.
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— Do not extend or modify the mains
cable.

— Keep the mains cable and mains
plug away from naked flames and
hot surfaces.

— 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.

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

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

m Never attempt to repair the appli-
ance yourself. You can put your own
and future users’ lives in danger. Only
authorised specialists are allowed to
carry out this repair work.

m Never open the housing.

Safety when handling heat-
generating appliances

/N\ CAUTION

Risk of burns!

The appliance and its accessible parts

become hot during use.

m Care should be taken to avoid touch-
ing heating elements.

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

m 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.

/N\ CAUTION

Fire hazard!

Improper handling when operating the

appliance can lead to fire.

m Do not connect to a multi-socket ex-
tension cable or a multi-socket plug.

m If you are preparing food with alco-
hol, do not leave the cooker unat-
tended! The food may spontaneously
ignite.

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

m The appliance must not be operated
near hot gas or electric flames.

m If afire starts,immediately set all con-
trol dials to “0” or “OFF” and switch
off the automatic circuit breakers
and/or unscrew the fuses. To extin-
guish the fire, use a suitable fire extin-
guisher with the designation “F” or a
fire blanket.

m Once the fire has been extinguished,
have the appliance checked by our
Service Centre.

Protecting food

/N\ CAUTION

Health hazard!

Improper use of this appliance can lead

to damage to health.

m Clean the appliance regularly and re-
move any traces of food leftovers im-
mediately.
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m Particularly with poultry and dish-
es containing fresh egg, and when
warming up meals, ensure that the
food is fully cooked through to kill off
all pathogens (e.g. salmonella).

/N\ CAUTION

Health hazard!

Acrylamide may be carcinogenic.

Acrylamide is produced when starch

is exposed to excessive heat, e.g. in

biscuits, toast, bread, potatoes (chips,
crisps).

m Keep cooking times as short as pos-
sible.

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

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

m 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.

m Brushing baked goods with egg
whites or egg yolks helps to reduce
the formation of acrylamides.

Safely using the hob/cooktop

WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe

injury or death.

m Do not use a steam cleaner or pres-
sure cleaner to clean the hob. Steam
could get through cracks into live
electrical components of the hob and
cause short-circuiting.



m If the surface is cracked, switch off
the appliance to avoid the possibility
of electric shock.

/N\ CAUTION

Risk of injury for children!

Children can injure themselves if they

play over, on or near the hob.

m Do not store items that could be of
interest to children in the storage
space above or behind the hob. Chil-
dren could be encouraged to climb
onto the hob.

m Do not leave pot/pan handles stick-
ing out over the edge of the worktop;
this ensures children cannot reach up
and pull down the cookware.

/N CAUTION

Risk of burns!

The solid plates get very hot during op-

eration and will remain hot after they

are switched off.

m Allow the solid plates to cool com-
pletely before cleaning.

/N\ CAUTION

Fire hazard!

Unattended cooking on a hob with fat

or oil can be dangerous and may result

in fire.

m 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.

m Do not store items on the cooking
surfaces.

m The cooking process has to be super-
vised. A short term cooking process
has to be supervised continuously.
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m Use only hob guards designed by the
manufacturer of the cooking appli-
ance or indicated by the manufactur-
er of the appliance in the instructions
for use as suitable or hob guards in-
corporated in the appliance. The use
of inappropriate guards can cause
accidents.

m Always switch the hob off completely
after cooking.

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper use may damage the appli-

ance or cooking utensils.

m The cooking zones may become dam-
aged if they are operated without
cookware or with empty cookware.

m Although fire-proof glass dishes are
also suitable for the solid plates, they
are poor heat conductors. Larger
glass containers may also suffer ther-
mal stress, leading to breakage.

m Wipe the solid plate and the base of
the pots prior to use to wipe away
any dirt which may cause scratches.

m Do not use any aluminium foil or
plastic containers to cook on the solid
plates as they can melt.

m Metallic objects (such as knives, forks,
spoons and lids) should not be placed
on the hob surface since they can get
hot.

m Use the hob as a work surface or
somewhere to place objects only
once the solid plates have completely
cooled off. Otherwise, materials sen-
sitive to heat, such as plastic dishes,
could become damaged.



Using the oven safely

/N\ CAUTION

Health hazard!

The water that melts during defrosting

can contain harmful bacteria, especial-

ly with meat and poultry.

m Do not defrost meat, poultry and fish
in oven mode.

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

m Thoroughly clean the crockery you
have used.

/N\ CAUTION

Risk of burns!

The oven becomes hot during use. You

can burn yourself on heating elements,

the cooking compartment, the cooked
food and accessories.

m Particular care should be taken to
avoid touching heating elements in-
side the oven.

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

m When opening the oven door, stand
to the side of the oven and as far
away as possible.

m Allow the oven to cool down com-
pletely before cleaning.

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

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

m The temperature of the door and the
exterior surface can get very hot while
the appliance is in operation.
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/N\ CAUTION

Fire hazard!

Insufficient air circulation can lead to

overheating.

m Never cover or obstruct the appli-
ance’s openings.

/N\ CAUTION

Fire hazard!

Objects in and near the oven when it is

switched on could start to burn due to

the high temperatures.

m Do not cover cakes or roasts being
cooked in the oven with baking parch-
ment.

m If you are preparing foods in oil, fat or
using alcohol, do not leave the oven
unattended. The food may spontane-
ously ignite.

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

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

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

m Never use the oven to heat rooms.

m If a fire breaks out in the oven, keep
the oven door closed and switch off
the oven. Once the fire has been ex-
tinguished, have the oven checked by
our Service Centre.



NOTICE

Risk of damage to property!

Improper use may damage the oven or

cooking utensils.

m Do not use harsh, abrasive clean-
ers or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass, since they can
scratch the surface, which may result
in shattering of the glass.

m When cleaning the cooking compart-
ment, do not use steel wool, oven
sprays, steam cleaners or high-pres-
sure cleaners. They can damage the
surface. High-pressure cleaners can
cause a short circuit.

m Remove the plug from the socket be-
fore cleaning the oven.

Safety
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Delivery

?é\/

Package contents
1% Oven with hotplates
1% Cooking spit

1% Oven rack

1% Dripping pan

1% Crumb tray

1% Gripper

1% Removal aid

1x User manual

Checking the package
contents

1

. Transport the appliance to a suitable lo-
cation and unpack it (see chapter "Setting
up, connecting and starting up the appli-
ance").

. Remove all parts of the packaging, plastic
profiles, tape and foam padding.

. Check that the delivery is complete.

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

. If the delivery is incomplete or the appli-
ance has been damaged during transport,
please contact our Service department
(see the chapter on “Service”).

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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Appliance parts and control elements

Extraction hood Large solid plate Small solid plate

Cooking compartment with

Feet Ventilati ill
oven door, glass window and entiation grilie
door handle

_{

U ) @ ’ < 7
Cooking spit with Oven rack Dripping pan Crumb tray
two clamps

Gripper Removal aid

@® Setting the oven temperature
©) Selecting the oven function (heating methods)
Setting the solid plate power level, left

Setting the solid plate power level, right
POWER illuminates as soon as the appliance is powered.




Using and caring for the hob

Before getting started

* Read the chapter on “Safety”.
» Set up and connect the appliance as

described in the section "Setting up, con-
necting and starting up the appliance".

The right cookware

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper use may damage the appli-
ance or cooking utensils.

m The solid plates may become dam-
aged if they are operated without
cookware or with empty cookware.

ANSCPRE—

d1

The best thing to use is cookware for electric
hobs
— that matches the size of the solid plates.

The diameter d1 is always given as the
size of the pot or pan. Base diameter d2 is
always around 2 cm smaller.

— with sufficient base thickness, e.g. enam-

elled steel pans with a thickness of 2-3 mm
and stainless steel pans with a thickness
of 4-6 mm.

— Use only pots with clean and dry bases.

This will prevent damage to the solid plates.

Energy- and time-saving pressure

— cookers are also well-suited. The relative-

ly high purchase costs are quickly saved
again.

Page EN-12 Using and caring for the hob

— Steel pots and pans as well as coated and

uncoated aluminium cookware with a thick
base. However, coated cookware must not
be overheated or scratched.

You should not use:

Indented or battered pans

Pans with a rough base

Pans with a curved base

Coated cookware that is scratched inside.

7 O 71
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Tips for saving energy

— When cooking, always leave the lid on the

saucepan wherever possible. Liquids can
be brought to the boil more quickly with the
lid on than without.

— Only ever use high-quality, new saucepans

and pans. They lie flat on the solid plate
and therefore conduct energy more easi-
ly than cookware with a warped or dented
base.

— Turn the heat level down in time and con-

tinue to cook at the lowest possible setting.

— Always use pressure cooking saucepans

whenever possible. This will halve the
cooking process and you will save a lot of
energy.

— Only use as much water as you really need

to cook the food. A lot of energy is required
to warm up water.



Solid plates and controllers

The cast hob has a large solid plate on the left
and a small solid plate on the right.

o0| [oe]

Every solid plate has its own power level con-
troller. The solid plates can also be used inde-
pendently of the oven.
* Turn the power level controller to the de-
sired level of heat as needed:
from gentle simmering to rapid bubbling.
The heat settings (0-3) can be seen on
the temperature controller.
The solid plate starts to heat up.
» Turn the power level controller to level “0”
to switch off the solid plate.

Heat settings

Control-|Use/Examples

ler posi-
tion
1 Boiling most dishes, for soups and
vegetables (400 W)
> Normal baking/roasting, e.g. roast
potatoes (600 W)
3 Searing and parboiling, for

potatoes, braised meat (1000 W)
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The settings are only meant as a guide. The
exact setting will depend on several factors,
including your cookware and the amount you
are cooking. Experiment with the hob to find
the settings that are best for you.

Cleaning solid plates and
appliance surfaces

A\ WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe

injury or death.

m Do not use a steam cleaner or pres-
sure cleaner to clean the hob. Steam
could get through cracks into live
electrical components of the hob and
cause short-circuiting.

/N CAUTION

Risk of burns!

The solid plates get very hot during op-

eration and will remain hot after they

are switched off.

m Allow the solid plates to cool com-
pletely before cleaning.
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Cleaning the solid plates

1. After cooling down, clean the hotplates
thoroughly with warm water and a little
washing-up liquid or all-purpose cleaner.

2. Rub off or brush off dried-on food resi-
dues.

3. For maintenance, use a hob cleaner or
sewing machine oil, but not cooking oil.

4. Rub the appliance thoroughly dry to pro-
tect the hotplates from moisture and salt.

Cleaning the cooker surface

» Clean painted surfaces thoroughly with
warm water and a little washing-up liquid
or all-purpose cleaner.



Using and cleaning the oven

Requirements for safe use

* Read the chapter on “Safety”.

» Set up and connect the appliance as
described in the section "Setting up, con-
necting and starting up the appliance".

Handling the oven correctly

WARNING

Risk of electric shock!

Touching live parts may result in severe

injury or death.

m Do not operate or continue to oper-
ate the appliance if the oven door
does not close properly.

/N CAUTION

Fire hazard!

Improper handling when operating the

appliance can lead to fire.

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

m In case of an oven fire
— Switch off the circuit break-

ers/unscrew fuses
— Do not open the oven door until the
fire is extinguished.

m 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.

m Once the fire has been extinguished,
have the appliance checked by our
Service department.
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The right oven cookware

— Pots with heat-resistant handles can be
recognised by the label indicating “heat re-
sistant up to 280 °C”.

— 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.

Tips for saving energy

— Preheat the oven only ifitis called for in the
recipe or stipulated in the cooking tables
provided.

— Use the darkest possible bakeware, as it
absorbs heat very well.

— 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.
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The crumb tray

When you use the crumb tray, always slide it
under the lower heating element with the flat
side directed toward the back.

The oven rack, dripping pan
and gripper

The oven rack’s height depends on
whether you wish to cook, grill or bake.
The dripping pan prevents the cooking com-
partment from becoming dirty.

In order to remove the oven rack or dripping
pan later on, please use the supplied gripper.

The cooking spit and removal
aid

Using the cooking spit
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Make sure that food on the cooking spit is not
too big so that it does not touch the heating
elements, and the cooking spit grooves are
kept free.

1. First insert the dripping pan. This keeps
the oven cooking compartment clean.

. Spread a little oil on the cooking spit.

. Slide one of the clamps onto the cooking
spit so that the clamp’s tips point inward.

4. Put the food to be grilled on the cooking

spit.

5. Put the second clamp on the cooking spit.

The clamp’s tips should also point inward.

6. Position the food in the middle of the

cooking spit.

7. Push the clamps as far as possible into
the food and lock the clamps into place
with the clamping screws.

. Make sure that the grooves are kept free.

. Use a cloth to wipe the ends of the cook-
ing spit.

w N

o
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Inserting the cooking spit

Y D

1. Insert the cooking spit’s right end into the
drive sleeve on the right-hand side of the
cooking compartment.

2. Place the small outer groove at the other
end of the cooking spit on the holder on
the left-hand side of the cooking compart-
ment. Ensure that the cooking spit’s outer
groove is inserted into the slot provided in
the holder.

Please use the removal aid to remove the
cooking spit later on.

External cooling fan and
extraction hood

The external cooling fan cools down the
steam and vapour that exit the oven through
the extraction hood and prevents adjacent
units from becoming too hot.

Selecting a function

Function describes the method of heating.
Refer to Table ,Functions (heating methods)*
to see what functions your appliance is ca-
pable of.

You can select the function before and during

cooking:

- Turn the function controller & to the de-
sired symbol.
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Functions (heating methods)

Symbol

Meaning

Top heat: Heat is only generated above. The fan is switched off. Suitable for
browning and crisping roasts and casseroles.

0

Bottom heat: Heat is only generated below. The fan is switched off. This setting is
suited for achieving dark and crispy bases.

Top and bottom heat: Conventional heating without fan. The heat is more intense
from the top or bottom, depending on the shelf height. Baking and roasting is only
possible on one shelf level. See also "Special features of top and bottom heat".

Rotisserie operation | (top heat with cooking spit): You can grill or roast food such
as meat with the supplied cooking spit.

= ({8 0]

Top and bottom heat with convection: Heat is generated both at the top and
bottom. The fan on the cooking compartment side evenly distributes heat. Well
suited for baking and for preparing flash-roast dishes.

@

Rotisserie operation Il (top heat and convection with cooking spit): The heat is
distributed even more evenly to the food being grilled.

Adjusting the temperature

Cooking compartment light

The lighting will switch on as soon as the
oven is operating.

Special features of top and
bottom heat

— Fill the cake mixture only % of the way up

the baking tin; otherwise, it will overflow

The temperature can be continuously adjust-
ed from 0-220 °C before and during the cook-
ing process.
« Turn the controller @to the desired tem-
perature.
The oven will begin to heat up.
 To switch off the oven, set the two con-
trols &) and &) to "OFF".

Opening the oven door has no impact
on the oven’s operation. The oven will
continue to heat.

and drip into the oven when baking.

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

— When roasting, place the meat on the high-
est shelf in the oven. Very fatty meat is best
cooked on the oven rack with the dripping
pan inserted underneath. Lean meat is
best cooked directly in the dripping pan.



Cleaning the oven

/N\ CAUTION

Risk of burns!

The oven becomes hot during use. You

can burn yourself on heating elements,

the cooking compartment, the cooked
food and accessories.

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

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

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

NOTICE

Risk of damage to property!

Improper cleaning can damage the sur-

face and destroy the glass.

m 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.

Cleaning the housing surface

 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

» For cleaning, switch on only the oven
light.

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

Cleaning the accessories

We recommend cleaning the oven rack, the
dripping pan, the crumb tray, the cooking spit
with clamps, the gripper and the removal
handle after every use. This will prevent food
particles from burning on.

1. Use warm water with washing-up liquid in it.
2. Rinse all accessories with clean water.

3. Wipe dry all accessories.
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Setting up, connecting and starting up the appliance

Cleaning

Thoroughly clean the mini oven as described

in the following sections before using it for

the first time:

— “Cleaning the hotplates and appliance sur-
faces"

— "Cleaning the oven"

Airflow

Sufficient airflow must be ensured. In order to
do this, the following distances must be kept
to walls:

right: 12 cm
back: 12 cm
top:  30cm.

— The appliance must not be builtin to a cup-
board.

— Installing the appliance directly under a
worktop or cupboard is not allowed.

— The appliance’s feet must not be removed.

— Do not use the appliance near or beneath
curtains, wall cabinets or other flammable
materials.

— Place the appliance on a heat-resistant,
splash-proof surface.

— Never place the appliance on hot surfaces
(e.g. hotplates) or near open gas flames.

Connecting the appliance

1. Position the mini oven close to a freely
accessible earthed wall socket.

2. Plug the mini oven into a properly in-
stalled earthed wall socket.

The “POWER” LED illuminates to indicate
that the appliance is ready for operation.

Heating the solid plates and
oven empty

Before using the appliance the first time, it
must be heated up empty in order to remove
production-related residues from the heating
elements.

During this process, make sure there is
enough ventilation, for example, by opening
a window. It is normal for a light odour and
smoke to develop that will then disappear
shortly thereafter.

— Set the solid plates to the highest level and
let them heat up for approx. 3 minutes.
For the procedure, see chapter "Using and
caring for the hob".

— Let the oven heat up for 15 minutes with
top and bottom heat at 220 °C.

For the procedure, see chapter "Using and
cleaning the oven".
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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!
m Never attempt to repair the appliance yourself. You can put your own and future
users’ lives in danger. Only authorised specialists are allowed to carry out this re-

pair work.

Problem

Possible causes

Solutions / tips

Appliance does not heat up.

The appliance is not
connected to the mains.

Connect the mains plug to a
properly installed socket.

The appliance is not drawing
any power.

Check the socket or the fuse.
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Service

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 mini oven with solid plates HMO366BKB 97530243

General customer service

Please contact your mail order company’s product advice centre if you have questions, com-
plaints or accessory orders.

Spare parts

Customers in Germany

Please contact the company Hermes Fulfilment GmbH:
Phone: (057 32) 99 66 00

Monday-Thursday 8 a.m.—3 p.m., Friday 8 a.m.—2 p.m.
Email: ersatzteilservice-elektrokleingeraete@hermes-ws.com

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 Lander”.

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.

— 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 single-use
and rechargeable batteries may
not be disposed of with the house-
hold waste.

Consumers are required by law to bring all
single-use and rechargeable batteries, re-
gardless 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.

Single-use 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 terminals
of lithium batteries and rechargeable batter-
ies before disposing of them to prevent an
external short circuit.

Single-use and rechargeable batteries that
are not built into the device should be re-
moved before disposal and then disposed of
separately.

Please only dispose of single-use 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.

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.
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*) labelled with:

Cd = Cadmium
Hg = Mercury
Pb =Lead
Packaging

Our packaging is made of environ-

g;) rials:

mentally friendly, recyclable mate-

— 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.

Oy If you have sufficient space, we
<9 recommend retaining 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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Brand name

hanseatic

Name of appliance

Mini oven with solid plates

Model HMO366BKB
Order number 97530243
Rated voltage 220-240 V~
Frequency 50-60 Hz
Rated wattage 2940 W
Volumes 36 |
Maximum temperature 220 °C

Appliance dimensions incl. door (H x W x D)

372 x 513 x 420 mm

Appliance dimensions (H x W x D)

372 x 513 x 380 mm

automatically off mode

Lighting 220-240V E14 15W
Power consumption standby mode -W
Power consumption off mode 0.3W
Time after which the equipment reaches .

. - Min
automatically standby mode
Time after which the equipment reaches ~Min

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






