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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

herzlichen Glickwunsch zum Erwerb lhres neues Elektro-Einbau-Backofens.
Dieses Gerat wurde den aktuellen industriellen Standards entsprechend
produziert und wird Ihnen (bei adaquater Benutzung) viele Jahre dienlich sein
kénnen.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung bitte in Ruhe durch, bevor Sie lhren
neuen Backofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen. Sie enthalt elementare
Sicherheitshinweise sowie praktische Tipps und Tricks zum Gebrauch, u.s.w..
Bevor Sie lhren neuen Backofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen, sollten Sie
nachsehen, ob sie evtl. Schaden an diesem erkennen kénnen. Falls Sie durch
den Transport verursachte Schaden ausmachen kénnen, sollten Sie erst einmal
davon absehen, den Backofen in Betrieb zu nehmen und sich kurzum an lhren
Handler wenden.

Viel Freude mit lhrem neuen Backofen wiinscht lhnen

Ihr Termikel-Team

Termikel Deutschland GmbH
Spenglerstralle 22

D-59067 Hamm

e-Mail: info@termikel.de
Webprasenz: www.termikel.de
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Typenschild: Hier finden Sie neben der Serien- und der Modellnummer auch
Angaben zur Gesamtleistung und zu den Spannungsdaten. Das nachstehend
abgebildete Typenschild dient lediglich als Beispiel. Je nach Modell kdnnen die

tatsachlichen Angaben abweichen.
Hinweis: Das Typenschild befindet sich an der rechten Innenseite.
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TEIL 1 - TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN UND BESTANDTEILE

Bedienblende

Tur-Griff

Backofen-Glastir mit 3-fach Warmeschutzverglasung
Backblech

Girillrost

Fettpfanne

Seitengitter

Versenkbarer Backofenwahlschalter
Versenkbarer Temperaturwahlschalter
Teleskopvollauszug

Innenraum

Innenraumbeleuchtung (links und rechts)
Kontrollleuchte-Temperatur

Dichtung

Digitale Uhr
Wabhlschalter-Kontrollleuchte

®
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TEIL 2 - SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat ist ausschlie3lich fir das Zubereiten von Lebensmitteln im privaten
Haushalt konzipiert. Es ist nicht fir den gewerblichen Einsatz geeignet. Dieses
Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den Richtlinien AS/NZS 3350-1 und AS/
NZS 3350-2-6 produziert und vertrieben.

Beachten Sie: Die Termikel Deutschland GmbH haftet nicht flir Schaden, die durch
unsachgeméafle Nutzung, Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung oder einen
zweckfremden Einsatz entstanden sind. Beim elektrischen Anschluss miissen
Sie die geltenden Normen und Richtlinien (wie u.a. VDE) sowie die technischen
Anschlussbedingungen (TAB) des zustandigen Energieversorgungsunternehmens
einhalten. Grundsétzlich ist das elektrische AnschlieRen durch einen Festanschluss
sowie das Austauschen der originalen Netzanschluss-Leitung (falls vorhanden)
nur von einer qualifizierten Elektroinstallateurin  bzw. einem qualifiziertem
Elektroinstallateur vorzunehmen. Komplexe Montage-Arbeiten sind ausschlieRlich von
einer qualifizierten Elektroinstallateurin bzw. einem qualifiziertem Elektroinstallateur
vorzunehmen. Bevor Sie den Backofen anschlie3en (lassen), sollten Sie nachsehen,
ob lhre heimischen elektrischen Anschliisse mit dem Backofen kompatibel sind.
Elektrische sowie mechanische Schaden des Gerats kdnnen zu lebensbedrohlichen
Gefahrenquellen, wie u.a. einem Kurzschluss, fiihren. Prinzipiell darf das Gerat
keinerlei Schaden nehmen. Des Weiteren sind Reparaturen (jeder Art) ausschlief3lich
von einer qualifizierten Elektrofachkraft durchfiihren zu lassen. Bei Reparatur-Arbeiten
sind zudem ausschlief3lich Original-Ersatzteile zu verwenden. Bei nicht fachgerecht
durchgefiihrten Reparaturen erlischt jeglicher Haftungsanspruch gegeniiber dem
Hersteller. Deshalb sollten Sie sich bei Funktionsstérungen sowie anderen Problemen
am besten an unseren (technischen) Kundendienst bzw. einen qualifizierten
Fachhandler wenden. Lassen Sie Vorsicht walten, wenn Sie andere elektrische Geréate
in der Nahe des Gerats verwenden. Grundsatzlich dirfen Netzanschluss-Leitungen
niemals mit heiBen Elementen in Kontakt kommen bzw. von der (heilen) Tur des
Geréts berlihrt werden. Dabei herrscht Kurzschluss-Gefahr. Wenn die Netzanschluss-
Leitung einmal beschéadigt werden sollte (u. U. durch direkten Kontakt zum heien
Backofen), sollten Sie es schnellstmdglich von einer qualifizierten Elektrofachkraft
auswechseln lassen. Bewahren Sie des Weiteren niemals leicht entziindliche,
explosive oder brennbare Objekte im Innenraum des Backofens auf. Dabei herrscht
Brand-Gefahr. Im Innenraum sollten Sie niemals Aluminium-Folie platzieren und keine
Pfannen, Topfe, u.s.w. direkt auf den Innenraum-Boden stellen. Andernfalls kann die
Emaille-Schicht durch einen Hitzestau irreversible Schaden nehmen.

Da die Tir des Backofens wahrend des Betriebs ziemlich heil} wird, sollten Kinder
(wiederum wahrend des Betriebs) Abstand vom Gerat halten. Grundsatzlich sollten
Kinder niemals ohne Aufsicht in der Nahe des aktiven Backofens spielen. Des
Weiteren ist zu beachten, dass beim Offnen der Tiir extrem heiRer Dampf entweichen
kann. Im Inneren des Backofens befinden sich Heizstabe. Da diese (iberaus hohe



Temperaturen erreichen kdénnen, sollten Sie jeden Kontakt mit diesen vermeiden
(insbesondere, wenn Sie wahrend bzw. kurz nach dem Betrieb zum Beispiel ein
Backblech entnehmen mdchten). Verwenden Sie aus diesem Grunde hitzeresistente
Handschuhe, 0.a., um noch heile Bleche zu entnehmen. Da sich Fett wie u.a. Butter
oder Ol bei hohen Temperaturen rasch entziinden kann, sollten Sie wahrend des
Betriebs immer in der Nahe des Backofens bleiben. Zudem sollten Sle den Backofen
niemals dazu verwenden, einen Raum zu beheizen. Da die Tir des Backofens zu
jeder Zeit dicht schlieRen muss, sollten Sie die Rahmen, u.s.w. immer tadellos sauber
halten. Vermeiden Sie es, schwere Objekte auf der offenen Tir des Backofens zu
platzieren. Zudem sollten Sie es vermeiden, sich auf der offenen Tir des Backofens
abzustlitzen sowie sich auf diese zu stellen bzw. zu setzen. Sie sollten die Tur des
Backofens zudem niemals als provisorische Treppen- bzw. Leiterstufe verwenden,
um zum Beispiel Kuchenschranke, o.a. leichter zu erreichen. Dabei kdnnen die Tir
sowie die Scharniere des Backofens Schaden nehmen und Sie sich verletzen. Der
Backofen darf nicht verwendet werden, wenn die innere Scheibe demontiert wurde.
Falls beim bzw. nach dem Einsatz des Backofens Kondenswasser an der Innenseite
der Tirscheibe entstanden ist, sollten Sie dieses (um eventuelle Korrosionsschaden
zu vermeiden) nach dem Abkihlen mit einem trockenen Tuch abwischen. Da der
Backofen auch in seinem Umfeld eine enorme Hitze entwickeln kann, sollten Sie
weder leicht verderbliche Lebensmittel, noch (leicht) entziindliche, explosive,
brennbare sowie hitzeempfindliche Materialien in seiner Nahe platzieren. Das Saubern
des Gerates (auRerlich sowie innerlich) mit einem Dampf- oder Hochdruckreiniger
ist verboten. Beachten Sie die Hinweise im Abschnitt ,Wartung und Reinigung® und
saubern Sie den Backofen ausschlieflich im vollkommen kiihlen Zustand. Verwenden
Sie nur schonende Reinigungsmittel.Sie durfen niemals Wasser in den Innenraum des
(noch) heiRen Backofens kommen lassen. Durch den entstehenden Wasserdampf
herrscht dabei Verbriihungs-Gefahr. Wann immer der Backofen nicht aktiv verwendet
wird, muss er Uber die Bedienelemente (die Ein-/Aus-Taste) deaktiviert werden. Beim
Zubereiten von schweren Lebensmittel (wie u.a. einer Gans), sollten Sie die Einschub-
Bleche (wahrend das schwere Lebensmittel diese noch belastet) nicht herausziehen.
Ansonsten kénnen diese u. U. kippen. Verderbliche Lebensmittel sowie Objekte
aus Plastik, u.a. sollten nicht in der Nahe des Backofens platziert werden. Um das
Gerat anzuschlieRen, muss lhre elektrische Sicherung bis zu 16 Ampere Stromstarke
unterstiitzen. Weiterhin sollten Sie keinen Mehrfach-Verteiler verwenden. Nach einem
Stromausfall miissen Sie den digitalen Timer neu einstellen. Ansonsten werden sich
manche Funktionen des Gerats u. U. nicht verwenden lassen. Vermeiden Sie es, den
inneren Ventilator des Gerats zu blockieren. Ansonsten kann ein Feuer ausbrechen.
Verwenden Sie prinzipiell keine Aluminium-Folie in diesem Gerat. Ansonsten kann u.
U. ein Feuer ausbrechen. Weiterhin kann das Gerat dadurch Schaden nehmen.

Sicherheitseinrichtungen - Kiihlgeblase
Dieses Gerat ist mit einem seperaten Kuhlgebldase ausgestattet, das sich
automatisch wahrend des Betriebes zuschaltet. Es sorgt dafiir, dass die heilde Luft
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aus dem Garraum mit kalter Raumluft gemischt wird und somit zur Kuhlung des
Gerates beitragt. Nach dem Betrieb des Backofens, bleibt dieses Geblase noch
eine Weile (bis 90 Minuten) eingeschaltet und schaltet sich dann automatisch
wieder ab. Diese Funktion dient auch dazu, damit sich keine Luftfeuchtigkeit im
Garraum, der Bedienelemente und dem Schrankumbau bildet.

Backofen-Glastiir mit 3-fach Warmeschutz-Verglasung

TEIL 3 - INSTALLATION

Grundsatzlich ist das elektrische AnschlieBen durch einen Festanschluss sowie
das Austauschen der originalen Netzanschluss-Leitung (falls vorhanden) nur von
einer qualifizierten Elektroinstallateurin bzw. einem qualifiziertem Elektroinstallateur
vorzunehmen. Bei der Installation des Backofens sind alle geltenden rechtlichen
Normen zu beriicksichtigen. Das Mobiliar, welches das Gerat umsaumt, sollte aus
solidem, hitzeresistenten Material bestehen. Die Furniere sollten Uiberdies mit einem
Kleber verarbeitet sind, der hitzeresistent ist. Bei einer mangelnden Hitzeresistenz
kann sich die Oberflache verformen bzw. (ab-)l6sen. Bei der Installation sollten Sie
beachten, dass weder das Netzkabel noch die Steckdose die wahrend des Betriebs
heil} werdenden Bauelemente des Backofens beriihren. Das Gerat muss so montiert
werden, dass die Tur des Backofens in ihrer Funktion nicht beeintrachtigt wird.

Falls ein Kochfeld (iber dem Backofen installiert ist, miissen die Einbauhinweise des
Herstellers (Kochfeld) beachtet werden. Sie sollten den Backofen prinzipiell nicht
in der Nahe eines Kihlschrankes bzw. eines Tiefklhlers positionieren (ansonsten
sind LeistungseinbuBen des Kiuhischranks bzw. des Tiefklhlers zu erwarten).
Selbstverstandlich muss der Backofen so montiert werden, dass er problemlos an
das Stromnetz anzuschlieRen ist (d.h., dass das Netzkabel zu jeder Zeit problemlos
erreichbar sein sollte).

Achtung: Keine Verldngerungskabel oder Mehrfachsteckdosen verwenden!
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TEIL 4 - BEDIENELEMENTE
Mit den versenkbaren Wahlischaltern kdnnen Sie die Temperatur einstellen, die

Backfunktion auswahlen. Per Fingerdruck werden die Funktionen am Touch Control-
Display eingestellt. @

I
o]

BO 6351 und BO 6352 ‘ } ‘

® ® ®

@ Temperatur, @ Timer, @ Back-Funktion, @ Kontrollleuchten

Dricken Sie den jeweiligen (versenkten) Wahlischalter, um diesen A

herauszubekommen. Drehen Sie diesen danach bis zur gewlinschten Position.
Um das Gerat am Ende wieder zu deaktivieren, missen Sie den jeweiligen
Wahlschalter (bzw. die jeweiligen Wahlschalter) bis zur Position ,0“ zurlickdrehen
und wieder eindricken.

TEIL 5 - NUTZUNGSHINWEISE

Backbetrieb

Backofen in Betrieb nehmen

Vor einer ersten Benutzung des Backofens diesen leer, d.h. ohne Back- bzw.
Gargut, auf 200°C aufheizen. Gehen Sie dabei folgendermafien vor:

Backraum und Backbleche feucht aus- bzw. abwischen. Achten Sie vor allem
darauf, dass sich keine Verpackungsreste mehr im Backraum befinden!
AnschlieRend Backbleche einlegen. Die Temperatur auf 200° C einstellen und mit
dem Drehschalter ,Betriebsarten“ das Gerat auf ,Ober-/Unterhitze” einschalten.
Nach etwa 50 Minuten die Betriebsart wechseln, z.B. fir 20 Minuten auf ,Heiluft”
umschalten und danach fiir weitere 20 Minuten auf ,GrofRflachengrill* stellen.
Wahrend der Erstinbetriebnahme sollten alle Heizelemente mindestens einmal
in Betrieb gewesen sein, wobei der gesamte Erstinbetriebnahmevorgang etwa
90 Minuten dauern sollte.

Beachten Sie: Wahrend der Erstinbetriebnahme des Backofens kann
es vortbergehend zu deutlicher Rauchentwicklung und unangenehmer
Geruchsbildung kommen. Sorgen Sie deshalb unbedingt fir eine gute
RaumbelUftung!
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Betriebsart wahlen und Temperatur einstellen

Durch Drehen des Drehschalters ,Betriebsarten” die gewilinschte Betriebsart
(Heizart) wahlen. Die Backraumbeleuchtung schaltet sich ein und die Kontrollleuchte
,Backofen EIN“ leuchtet. AnschlieRend mit dem Temperaturregler die erforderliche
Temperatur einstellen. Die Kontrollleuchte ,Heizung EIN“ leuchtet. Sie erlischt,
sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist. Sinkt die Temperatur im Backraum
unter den eingestellten Wert, schaltet sich die Heizung wieder ein, bis die eingestellte
Temperatur wieder erreicht ist. Solange der Ofen aufheizt, leuchtet die Kontrollleuchte
,Heizung EIN* und erlischt, sobald die eingestellte Temperatur wieder erreicht ist.

Beachten Sie: Betriebsart ,Auftaustufe®, hier ist keine Heizung vorgesehen.
Der Auftauvorgang erfolgt schonend bei Raumtemperatur.

TABELLARISCHE UBERSICHT DER VERSCHIEDENEN BACK-FUNKTIONEN

Status Funktion Erkldrung
- Null-Stellung Gerat ist ausgeschaltet
== Grillheizkdrper und oberer Heizkorper sind
@ | | GroRflachengrill zusammen in Betrieb. Ideal fiir Uberbacken oder
Grillen von Fleisch, Auflaufen, Toast usw.
|

Der obere und der untere Heizkorper sind in
(— Betrieb. Die Warme wird gleichméaRig an das
@ | | Ober- und Unterhitze Gargut a!agegeben. Baf:k'en und Braten sind

nur auf einer Ebene méglich. Ideal zum Braten
) im Rémertopf, Backen von Brot und flacher
Blechkuchen.

— Grillheizkorper, oberer Heizkorper und
i Umluftgeblése sind in Betrieb. Besonders
@ | * | Grill-/Bratsystem geeignet zum Grillen und Braten groRerer
Fleischstlicke sowie zum Backen und
— Gratinieren.
— Das Umluftgeblase verteilt die vom
Ringheizkérper erzeugte Hitze in einem
.
@ | (&%) | HeiBluft standigen Kreislauf gleichmaRig an das Brat-/
~ Backgut. Besonders geeignet zum Backen und
1 ) g geeig

Braten auf mehreren Ebenen gleichzeitig.

( | Perfekt, wenn der Boden knusprig werden und
| ( ) | Pizzastufe der Belag saftig bleiben soll! Umluftgeblase,
@ 3 Ringheizkdrper und Unterhitze sind gleichzeitig in
=) Betrieb. Ideal fiir Pizza und Obstkuchen.
( \ Diese Betriebsart ist hervorragend zum
| * | Auftaustufe schonenden Auftauen tiefgefrorender
@ Lebensmittel geeignet. Nur das Umluftgeblase ist
[\ ) in Betrieb, keine zusatzliche Heizung.
Nur der untere Heizkorper ist in Betrieb. Fir
@ | | Unterhitze flache Blechkuchen, Obstkuchen und fiir das
Reinigungsverfahren mit Wasserdampf.
| —) gung P!




TABELLARISCHE UBERSICHT ZUR ZUBEREITUNG

VERSCHIEDENER SPEISEN

Position Backblech

Tempratur

Backzeit in Minuten

Nahrungsmittel ~ Ober- und A _ Ober- und
3::: r’hl::;: Unterhitze in°C 3::: rhl:gi Unterhitze
plus Umluft plus Umluft
Sandkuchen Kuchenform 2-3 3 170-180 25-35 20-25
(24-26 cm)
Kuchen Kuchenform 2-3 3 180 40 20-25
(18 —-22cm)
Gebiack groRes Backblech 2-3 3 170-190 25-35 20-25
Pastete groRes Backblech 2-3 3 180-190 25-35 20-25
Strudel grofRes Backblech 2-3 3 160-180 25-35 20-25
Blatterteig-Pastete grofRes Backblech 2-3 3 200-220 35-45 25-35
Biskuit groRes Backblech 2-3 3 170-180 20-30 18-22
Mehlspeise groRes Backblech 2-3 3 150-160 25-35 20-25
Pizza groRes Backblech -3 3 200-220 30-35 25-30
Kalbfleisch Kleines, tiefes Back- -3 3 250 110-120 120
blech, abhéngig von
der Fleischmenge
Lammfleisch Kleines, tiefes Back- 2-3 3 225 70-90 70
blech, abhéngig von
der Fleischmenge
Brathdhnchen Kleines, tiefes 2-3 3 200 60 50-60
Backblech
Truthahn (5,5 kg) GroRes Backblech 2-3 3 225 150 150-210
Fisch Kleines, tiefes 2-3 3 200 25 15-20
Backblech

Beachten Sie, dass die Werte in der Backtafel in unserer Versuchskiiche
ermittelt wurden und demnach, je nach lhren Back-Gewohnheiten, lhrem Ge-

schmack sowie der Art (und Masse) der verwendeten Zutaten, von den realen
Werten erheblich abweichen kénnen.

Beachten Sie: Um ein Kippen der Bleche, des Rosts, u.s.w. beim Entnehmen
zu verhindern, missen sie diese korrekt in die jeweiligen Einschube schieben.

TERMIKEL
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TEIL 6 - PRAKTISCHE TIPPS UND TRICKS

Backen
Zum Backen kdnnen Sie die Back-Funktion ,Ober-/Unterhitze” oder ,HeiRluft*
verwenden.

Backen mit ,,Ober-/Unterhitze*

Beim Backen von zum Beispiel trockenem Kuchen, Biskuit oder Brot ist die
Back-Funktion ,,Ober-/Unterhitze” zu empfehlen.

Grundsatzlich sollten Sie dunkle Backformen verwenden. Helle Backformen
braunen schlechter, da sie die Hitze reflektieren. Stellen Sie die Backformen auf
einen Rost und verwenden Sie nur eine Einschub-Ebene.

Backen mit ,,HeiBluft“

Fir das Backen von zum Beispiel feuchtem Kuchen (u.a. Obstkuchen) und
das Backen auf mehreren Einschub-Ebenen ist die Back-Funktion ,Heil3luft” zu
empfehlen. Braunungsunterschiede von bis zu 20% gelten hier als normal.
Beachten Sie, dass die Backzeit je nach Einschub-Ebene variieren kann. Unter
Umstanden muss ein Backblech friiher als ein anderes entnommen werden.
Falls sich Kondenswasser bildet (wie u.a. bei Uberaus feuchtem Kuchen),
sollten sie maximal 2 Backbleche zur selben Zeit backen. Dass sich
Kondenswasser bildet ist vollkommen normal.

Kekse, Platzchen und anderes kleineres Gebéack sollten Sie in Sachen Form
und GroRe einheitlich vorbereiten, um ein ebenso einheitliches Braunen zu
erzielen.

Braten

Zum Braten kénnen Sie die Back-Funktion ,Ober-/Unterhitze”, ,Hei8luft* oder
,Grill“ verwenden. Beachten Sie, dass ein Braten im offenen Geschirr prinzipiell
ziemlich schnell braun wird. Verwenden Sie ausschlieRlich Geschirr aus
Emaille, Ton (u.a. Rdmertopf), hitzeresistentem Glas oder Gusseisen. Vor allem
Geschirr aus Edelstahl reflektiert die Hitze zu stark.

Die verschiedenen Bratzeiten kénnen je nach Art, Gewicht und Qualitat des
verwendeten Fleisches variieren.

Noch ein paar Tipps und Tricks zum Braten:

Decken Sie den Braten ab, um nicht zu viel (Fleisch-)Saft zu verlieren und den
Innenraum nicht zu verschmutzen.

Um eine gebraunte Kruste zu erzielen, sollten Sie den Braten erst mit der
Anrichte-Seite nach unten im Geschirr platzieren. Nach in etwa der halben
Bratzeit sollten Sie den Braten wenden.

Um das Anbrennen von Fett bzw. (Fleisch-)Saft zu verhindern, sollte immer
ausreichend Flussigkeit im Geschirr vorhanden sein.

Beim Zubereiten von groRen Fleischstlicken bildet sich normalerweise
Kondenswasser (vor allem an der Tur des Backofens). Dieses sollten Sie nach
dem Braten und Abkulhlen abwischen.

Den Braten sollten Sie niemals im (geschlossenen) Gerat abkuhlen lassen, da
die Kruste durch das Kondenswasser weich werden kann. Deshalb sollten Sie
die Tur nach dem Ende Bratzeit 6ffnen oder den Braten herausnehmen.
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TEIL 7 - GRILL-FUNKTION

-

Platzieren Sie ein Backblech im Innenraum des Backofens, um eventuell
abtropfendes Fett bzw. abtropfenden Fleischsaft sammeln zu kénnen und zu
verhindern, dass der Boden des Innenraums verschmutzt wird. Sie kdnnen
den Boden des Backbleches mit etwas Wasser benetzen, um es nach dem
Grillen leichter saubern zu kénnen. Beachten Sie, dass sich das Gerat wahrend
der aktiven Grill-Funktion von Innen und von AufRen stark erhitzen kann. Sie
sollten niemals die Heizelemente im Innenraum beruhren. Dabei herrscht
Verbrennungs-Gefahr.Kinder sowie Haustiere sollten deshalb einen adaquaten
Sicherheitsabstand einhalten. Wann immer Sie Lebensmittel aus dem (noch)
heilen Inneren des Backofens entnehmen oder erhitzte Teile des Backofens
(wie zum Beispiel das Backblech) beriihren missen, sollten sie in jedem Fall
warme-isolierende Handschuhe verwenden.

Grill-Funktion
SESEES Einschub- Backzeit (in
Position Minuten)
Lamm 4-5 15
Lammkotelett 4-5 15
Kalbskotelett 4-5 15-25
Schafkotelett 4-5 15-25

13
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Teil 8 - Einstellen des Timers
Timer tiber das Touch Control-Display einstellen

Q Timer

£ o0 avuto Wy a4  Kindersicherung

E U * L’S AUTD  Automatischer Modus

1 14 J Manueller Modus

Das Touch Control-Display ist ein digitaler Timer, Uber den Sie zum Beispiel einstellen
kénnen, zu welchem Zeitpunkt die jeweilige zuzubereitende Speise servierbereit sein
soll. Dazu mussen Sie bloR die notwendige Backzeit sowie die erwlinschte Endzeit des
Back-Prozesses einstellen. Des Weiteren kann der Timer als konventioneller Alarm
dienlich sein. Dazu mussen Sie die Zeitspanne einstellen, nach welcher ein akustisches
Signal erklingen soll. Nach dem Einschalten wird der Bildschirm blinkende Zahlen und
das ,AUTO"-Symbol darstellen. Beruhren Sie ,M“, um in den manuellen Modus zu
wechseln und die Tageszeit mittels der ,hoch* und ,runter‘-Tasten einzustellen.

Manueller Modus

f Wenn Sie )l und M zur selben Zeit beriihren,

A nn“" wechseln Sie in den manuellen Modus. Dabei wird
" o ein eventuell vorher eingestellter Back-Prozess
" abgebrochen.

Die Tageszeit einstellen
Sie kénnen die Tageszeit ausschlieBlich dann einstellen, wenn kein Back-Prozess
aktiv ist. Zuerst mussen Sie - wie vormals beschrieben - in den manuellen Modus
wechseln. Der Punkt zwischen der Stunden- und Minuten-Anzeige wird dann blinken.
| f
f A, - A

. 0m 2130 2130

¥ v

1. Wechseln Sie - wie vormals beschrieben - in den manuellen Modus.
2. Stellen Sie die Zeit mittels der ,hoch“- und ,runter-Tasten ein.

3. Wenn Sie kein Symbol mehr beriihren, wird die eingestellte Tageszeit iibernommen.

Den Alarm einstellen
Dank dieser Funktion kénnen Sie sich nach einer individuell einstellbaren
Zeitspanne von einem akustischen Signal an etwas erinnern lassen.



TERMIKEL

i
e

. 000
v

I
-
Wy

o

ny
L

|

1. Wenn Sie M zwei mal bertihren, wechseln Sie in den Alarm-Modus.

2. Stellen Sie die Zeitspanne, nach deren Ende das akustische Signal erklingen soll, in
Minuten mittels der A -und y -Tasten ein.

3. Wenn Sie ein paar Sekunden lang kein Symbol beriihren, wird die eingestellte Zeitspanne

libernommen.

Das akustische Signal ausschalten
W Um das nach der eingestellten Zeitspanne
E ‘[35 -J:I:: erklingende akustische Signal auszuschalten,
mussen Sie bloR eine beliebige Taste berihren.

Automatisches Backen
Wenn Sie den Back-Prozess unverziglich beginnen méchten, missen Sie blof
die jeweilige Backzeit einstellen.

Beispiel: Wir haben unsere Speise im Inneren das Gerats platziert und méchten
sie 2 Stunden und 15 Minuten lang backen.
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1. Wir nehmen exemplarisch an, dass die Tageszeit zu jenem

Zeitpunkt 18:30 Uhr wére. 2. Wir wechseln in den Modus zum

= .I._;_, Einstellen der Backzeit.3. Wir stellen die Backzeit mittels der ,hoch“

"'E ! 3'—' und ,runter*-Tasten ein. 4. Wenn Sie ein paar Sekunden lang kein
Symbol beriihren, wird die eingestellte Backzeit (ibernommen.

Nun ist eine Backzeit von 2 Stunden und 15 Minuten eingestellt. 0 A
Mittels der Wahlschalter muss nunmehr nur noch eine Back-

Funktion und eine Temperatur eingestellt werden.

Beachten Sie: Das automatische Backen kénnen Sie zu jeder
Zeit abbrechen, indem Sie in den manuellen Modus wechseln.
Um den Alarm auszustellen driicken Sie bitte die )l - Taste.
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In dem oberen Beispiel wiirde der Back-Prozess unverzuglich nach dem Einstellen
der Backzeit beginnen. Wenn Sie )l beriihren, kdnnen Sie die Endzeit des
Back-Prozesses, d.h. die Zeit, wann die Speise servierbereit sein wird, einsehen.
Diese kénnen Sie auch kurzum andern. In diesem Beispiel andern wir die Endzeit
des Back-Prozesses von 20:45 Uhr zu 21:30 Uhr.
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1. Dargestellt wird die derzeitige Endzeit des Back-Prozesses: Bei einer Tageszeit von 18:30 Uhr
und einer Backzeit von 2 Stunden und 15 Minuten ergibt sich eine Endzeit von 20:45 Uhr.

2. Mittels der ,hoch*“- und ,runter“-Tasten kénnen Sie die erwiinschte Endzeit des Back-Prozesses
&ndern.

3. Wenn Sie ein paar Sekunden lang kein Symbol beriihren, wird die neu eingestellte Endzeit des
Back-Prozesses iibernommen und die derzeitige Tageszeit wird dargestellt.

Nun wird der Back-Prozess um 21:30 Uhr beendet. Da vormals eine Backzeit von
2 Stunden und 15 Minuten eingestellt wurde, wird der Back-Prozess um 19:15
beginnen.

aums Sy ."{_._ ,'_"'_
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Bildschirm, wenn der Back-Prozess beginnt. Bildschirm, wenn der Back-Prozess endet.

Am Ende des automatischen Back-Prozesses wird ein akustisches Signal, wenn
es nicht vorher ausgeschaltet wird, 7 Minuten lang erklingen.
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Schalten Sie das Gerét aus. Setzen Sie den digitalen Timer zurlick.

In dem oben beschriebenen Beispiel wurde zunachst die Backzeit eingestellt. Die
Endzeit des Back-Prozesses wurde automatisch ermittelt und danach manuell
verandert. Es ist jedoch auch mdglich, zuerst die erwiinschte Endzeit des Back-
Prozesses einzustellen. Dann wird die Backzeit automatisch ermittelt und kann
nach dem selben Prinzip noch manuell verandert werden.



Kindersicherung

Bei aktiver Kindersicherung lasst sich das Gerat im manuellen Modus nicht in
Betrieb nehmen. Bei aktiver Kindersicherung und aktivem Back-Prozess lassen
sich keine Einstellungen vornehmen.
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1. Beriihren Sie die ,hoch™ und ,runter-Tasten gleichzeitig rund 1 Sekunde lang, bis zwei
akustische Signale erklingen.
2. Ein ,Schliissel*-Symbol wird dargestellt. Die Kindersicherung ist aktiv.

Um die Kindersicherung zu deaktivieren, missen Sie wieder die ,hoch®- und
Jrunter®-Tasten gleichzeitig berthren, bis das ,Schlussel“-Symbol verschwindet.

Beachten Sie: Auch bei aktiver Kindersicherung kann ein erklingendes
akustisches Alarmsignal durch Berlihren eines beliebigen Symbols ausgeschaltet
werden.

Weitere Einstellungsmoglichkeiten

Darstellungsmodus der Tageszeit wechseln (12 oder 24 Stunden Modus)
Von Werk aus ist der 24 Stunden-Darstellungsmodus eingestellt. Wenn Sie
)l 5 Sekunden beruhren, erklingt ein akustisches Signal zwei Mal und der
Darstellungsmodus wechselt. So kénnen Sie zwischen dem 12 Stunden (nach
dem Prinzip a.m. und p.m.)- und dem 24 Stunden-Darstellungsmodus hin und
her wechseln.

Beim Beriihren der Symbole erklingende akustische Signale dndern

Von Werk aus erklingen beim Berlhren der verschiedenen Symbole akustische
Signale. Wenn Sie die ,M“-Taste 5 Sekunden lang berihren, erklingt ein
akustisches Signal zwei Mal und der Bildschirm stellt ,nt* dar. Das heil}t, dass
keine akustisches Signale beim Berihren der verschiedenen Symbole mehr
erklingen werden. Nochmaliges 5 Sekunden dauerndes Berihren der ,M“-Taste
bringt die akustischen Signale wieder. Dabei stellt der Bildschirm ,bt* dar.

Helligkeit des Bildschirms einstellen

Beriihren Sie A bis ein akustisches Signal zwei Mal erklingt. Dann kénnen Sie
die Helligkeit nur Gber das A Symbol beliebig verandern. Der Bildschirm stellt
Lbr Ox“ dar (x = 1 bis 8). Jede weitere Beriihrung des Symbols wird die Helligkeit
verringern. Es existieren 8 Helligkeits-Level. Nach dem Durchgang dieser 8
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Helligkeits-Level wird die Helligkeit wieder erhdht. Wenn Sie rund 5 Sekunden
kein Symbol bertihren, wird das eingestellte Helligkeits-Level tbernommen. Von
Werk aus ist die Helligkeit maximal eingestellt.

Akustisches Alarmsignal einstellen

Berlihren Sie ¥ bis ein akustisches Signal zwei Mal erklingt. Nach jeder
Berlihrung des \ 4 Symbols binnen 5 Sekunden héren Sie ein anderes
akustisches Alarmsignal. Insgesamt existieren 3 verschiedene akustische
Alarmsignale. Wenn Sie rund 5 Sekunden kein Symbol beriihren, wird das zuletzt
gehorte akustische Alarmsignal Gbernommen. Diese Einstellungen werden fest
gespeichert!

Beachten Sie: Diese Einstellungen sind nichtfliichtig, d.h., dass Sie auch nach
einem Stromausfall, 0.8. erhalten bleiben.

TEIL 9 - WARTUNG UND REINIGUNG

Leuchtmittel tauschen
Stromschlaggefahr! Vor dem Austausch der Backraumlampe das Gerat unbedingt
ausschalten, Sicherung herausdrehen bzw. Sicherungsautomat ausschalten!

e Zum Schutz der Emaille-Beschichtung und der
Glasabdeckung ein Tuch auf den Boden des Backofens
legen. AnschlieBend das Auflagegitter entfernen.

« Die Glasabdeckung wird durch Klammern gehalten
und kann mit einem flachen Gegenstand vorsichtig
herausgehebelt werden.

« Falls erforderlich: Backofen-Leuchtmittel (25 Watt, 230 V,
300°C hitzebestdndig) austauschen.

« Glasabdeckung wieder anbringen. Die Glasabdeckung
kann nur in einer Position eingesetzt werden: Achten Sie
deshalb beim Wiedereinsetzen der Glasabdeckung darauf,
dass sich die halbrunde Aussparung fiir das Leuchtmittel
unten befindet.

Bitte zuerst das Gitter entfernen,
dazu die Schraube nicht I6sen,
sondern den kalten Bligel nach

unten driicken! \
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« Seitengitter Ausbauen (1-2) Schraube nicht I6sen! « Richtige Seite priifen (links/rechts),

obere Schiene nehmen vom Paar, und Klipse (3-5) richtig einrasten. Danach Seitengitter
montieren. Wenn mal ein Auszug ausgebaut werden soll, bitte Schritt 1-2 und dann wie in
Bild 6 die Klipse von hinten auf beiden Seiten entriegeln und ausbauen.

Hinweis: Schraube nicht I6sen!

Die Backofen-Dichtungen kontrollieren

Sie mussen die Backofen-Dichtungen regelmafig kontrollieren und ausschlief3lich

mit einem schonenden (sprich nicht dtzendem) Reinigungsmittel sdubern. Falls

eine Backofen-Dichtung Schaden nimmt, darf der Backofen erst wieder verwendet

werden, wenn die qualifizierte Service-Technikerin bzw. der qualifizierte Service- A
Techniker eine neue Backofen-Dichtung montiert hat.

Bitte kontrollieren Sie die Backofendichtung und reinigen Sie diese

regelmaRig.

Entfernen der Auflagengitter

Der Auszug kann auf der Ebene 1 - 5 angebracht werden. Dabei muss der
Haltewinkel des Auszugs auf der oberen der Ebene montiert werden.

Bitte darauf achten, dass beide Klipse richtig einrasten. Ein Auszug ist fir links,
einer fur rechts. Wir empfehlen die Ebene 2 bei einem Auszug, bei 2 die Ebene
1und 3.
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AuRere Reinigung des Backofens

Vor der dufleren Reinigung des Backofens sollten Sie diesen vom Stromnetz
trennen und vollstandig abkuhlen lassen. Des Weiteren sollten Sie bloR heifl3es
Wasser und milde Spulmittel, niemals jedoch scharfe Reinigungsmittel, 0.a.
verwenden. Ansonsten kénnen u.a. emaillierte Flachen nicht zu behebende
Kratzer nehmen. Lassen Sie Wasser niemals in Berlhrung mit noch heilRen
Heizelementen kommen.

Innere Reinigung des Backofens

Vor der inneren Reinigung des Backofens sollten Sie diesen vom Stromnetz
trennen und vollstdndig abkiihlen lassen. Wischen Sie die inneren Teile mit einem
nassen Tuch u. U. milden Spllmitteln aus. Trocknen Sie die nassen Flachen
anschlieRend mit einem anderen Tuch.

Verwenden Sie niemals Trockenpulver-Reinigungsmittel, o. .. Verwenden Sie
weiterhin niemals spitze Objekte wie Messer, 0.3., harte Birsten oder andere
stahlerne Instrumente, um den Innenraum nicht zu verkratzen.

TEIL 10 - WENN ES MAL NICHT SO RICHTIG FUNKTIONIERT
(FEHLERTABELLE)

Falls es zu Problemen mit dem Gerat kommen sollte, sollten Sie sich, bevor Sie
den Termikel-Service kontaktieren, die nachstehende tabellarische Ubersicht von
verschiedenen Problemen sowie deren wahrscheinlichen Ursachen ansehen.

Storung Mégliche Ursache Abhilfe

Gerit lasst sich nicht

einschalten, Uhr blinkt An der Schaltuhr aktuelle Uhrzeit einstellen

Stromausfall

Uhr nicht eingestellt / Siche-
rung ausgeldst / Thermostat
defekt

Aktuelle Uhrzeit einstellen / Sicherung einschalten bzw.

Backofen heizt nicht auf ersetzen / Kundendienst rufen

Fehlerstrom-Schutzschalter
(FI-Schalter) ausgeldst /
Sicherung ausgeldst

Das komplette Gerit ist
ohne Funktion

FI-Schalter einschalten / Sicherung einschalten o. ersetzen /
Gerat und Anschluss priifen

Sicherung bzw. FI-Schalter
16st standig aus
(unabhéngig von der
gewidhlten Funktion)

Sicherung zu schwach
ausgelegt / Fehlerhafter
elektrischer Anschluss

Dem Anschluss entsprechende Sicherung verwenden / Vorsicht!
Falls trotz korrekter Absicherung die Sicherung bzw. der
Fl-Schalter standig auslost, hat dies in der Regel einen triftigen
Grund: Herd nicht benutzen! Rufen Sie einen Elektroinstallateur!

Backofen bleibt dunkel

Leuchtmittel defekt /
Sicherung ausgeldést

Leuchtmittel ersetzen / Sicherung einschalten o. ersetzen

Glas der Backraumtiir
gesprungen (Riss)
oder zerbrochen

Mechanische Einwirkung

Backofen nicht benutzen, Kundendienst rufen

Dichtung der Backraumtiir
sichtbar beschadigt

Mechanische Einwirkung

Backofen nicht benutzen, Kundendienst rufen

Backofen lasst sich
nicht abschalten

Defekt der Elektronik

Stromzufuhr unterbrechen (Sicherung ausschalten bzw.
herausdrehen) und Kundendienst rufen!

Starke Rauchentwicklung

Fettrlickstande im Backraum

Backofen ausschalten und abkiihlen lassen, danach
Fettriickstande entfernen

Flecken im Emaille

Herabtropfender Obst- bzw.
Fleischsaft

Obstkuchen weniger tippig belegen, tiefes Backblech/Fett-
pfanne benutzen / Derartige Flecken sind harmlos und stellen
keinerlei Beeintréchtigung der Funktion dar. Nicht behebbar.




TEIL 11 - ENTSORGUNGSHINWEISE

Beachten Sie, dass eine Entsorgung von Gerat und Verpackung Uber den
normalen Haushaltsabfall nicht zuldssig ist. Dieses Elektro-Haushaltsgerat
ist entsprechend der EU-Richtlinie 2002/96/CE uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie daflr, dass das Gerat
ordnungsgemal entsorgt wird, damit eventuelle negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die Gesundheit vermieden werden, die bei einer unsachgemaflen
Entsorgung des Altgerates entstehen kdnnen. Das Symbol auf dem Produkt
bedeutet, dass dieses Gerat nicht in den normalen Haushaltsabfall gehort,
sondern den jeweiligen kommunalen Ricknahmesystemen fir Elektro- und
Elektronik-Altgerate Ubergeben werden muss. Die Entsorgung muss im Einklang
mit den geltenden Umweltrichtlinien fur die Abfallentsorgung erfolgen. Fir ndhere
Informationen Uber Entsorgung und Recycling dieses Gerates, wenden Sie
sich bitte an lhre kommunalen Einrichtungen (Umweltamt) oder an die (Abfall-)
Entsorgungsgesellschaften lhrer Stadt bzw. lhren Handler.

TEIL 12 - HINWEISE ZUM TRANSPORT

Sie sollten die Originalverpackung mitsamt aller Verpackungsteile aufbewahren
und das GeratausschlieRlich in dieser Originalverpackung aufrechttransportieren.
Sie sollten keine (schweren) Objekte auf der Originalverpackung platzieren.

Um Schaden beim Transport zu verhindern, sollten Sie (mit Klebeband) eine in
etwa 1 bis 1,5 Zentimeter dicke Pappe in der Innenseite der Tur des Backofens
befestigen. Die Tur sollte zudem mit etwas Klebeband an den Seitenwanden
fixiert werden.

TEIL 13 - GARANTIEBEDINGUNGEN

Dieses Gerat ist ein Qualitdtserzeugnis. Es wurde unter Beachtung der
derzeitigen technischen Erkenntnisse konstruiert und unter Verwendung eines
Ublichen guten Materials sorgfaltig gebaut. Da es sich um ein technisches Gerat
handelt, sind fir Verkauf, Aufstellung, Anschluss und erste Inbetriebsetzung
besondere Fachkenntnisse erforderlich. Deshalb diurfen Aufstellung, Anschluss
und erste Inbetriebnahme nur durch einen zustandigen Fachmann erfolgen.
Die nach- stehenden Garantiebedingungen beschreiben den Umfang und die
Voraussetzungen unserer Garantieleistungen abschlieRend. NebendemAnspruch
auf unsere Garantieleistungen stehen lhnen die Gewahrleistungsanspriiche
und sonstigen gesetzlichen Anspriiche gegen den Verkdufer zu. Unsere
Garantieleistungen lassen diese Anspriiche unberihrt.

TERMIKEL
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1. Die Garantiezeit betragt 24 Monate und beginnt mit dem Zeitpunkt der
Ubergabe, der durch die Rechnung, Lieferschein oder gleichwertiger Unterlagen
nachzuweisen ist. In diesem Zeitraum erstrecken sich die Garantieleistungen Giber
die Arbeitszeit, die Anfahrt und Uber die zu ersetzenden Teile. Bei gewerblicher
Nutzung oder gleichzusetzender Beanspruchung (z.B. Nutzung durch mehrere
Familien) ist die Garantiezeit auf 6 Monate beschrankt.

2. Innerhalb der Garantiezeit werden alle Funktionsfehler, die trotz vorschrifts-
maBigem Anschluss, sachgemaler Behandlung und Beachtung der gultigen
Termikel-Einbauvorschriften und -Betriebsanleitungen auf Fabrikations- oder
Materialfehler zuriickzufihren sind, durch unseren Kundendienst beseitigt.
Transportschaden missen binnen 8 Tagen nach Erhalt des Gerates dem
Verkaufer gemeldet werden. Email- und Lackschaden werden nur dann von der
Garantie erfasst, wenn sie innerhalb von 2 Wochen nach Ubergabe des Termikel-
Gerates unserem Kundendienst angezeigt werden. Die Garantie erstreckt sich
nicht auf leicht zerbrechliche Teile, wie z. B. Glas- oder Kunststoffteile bzw.
Glihlampen.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach
unserer Wahl unentgeltlich instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt
werden. Im Ubrigen entscheiden wir {iber Art und Umfang der Garantieleistung
nach Ermessen unter den z. Z. gunstigsten Konditionen, wobei jedoch im
Einzelnen gilt, dass die Reparatur der Gerate in der Regel am Aufstellungsort
erfolgt; ausnahmsweise kann sie jedoch auch in den R&umen unserer
Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt werden. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum Uber. Die Garantie gilt nur fur Gerate, welche sich im Bereich der
Bundesrepublik Deutschland, Osterreich, Schweiz oder Benelux befinden. Durch
die Instandsetzung der Gerate oder Ersatz einzelner Teile wird die Garantiezeit
weder verlangert, noch wird eine neue Garantiefrist fur das Gerat in Gang gesetzt.
Fir eingebaute Ersatzteile l1auft keine eigene Garantiefrist.

4. Wir ubernehmen keine Garantie fur Schaden und Mangel an Geraten oder
deren Teilen, die durch ibermafige Beanspruchung, unsachgemafie Behandlung
und Wartung auftreten. Das gilt auch bei Nichtbeachtung der Installations- und
Bedienungsanleitung sowie bei Einbau von Ersatz- und Zubehorteilen, die nicht
in unseren Listen aufgefiihrt sind. Bei Eingriffen in oder Veranderungen an dem
Gerat durch Personen, die hierzu nicht von uns ermachtigt sind, erlischt der
Garantieanspruch.

5. Der Endkunde hat dem Kundendiensttechniker den freien Zugriff zu dem
defekten Gerat zu ermdglichen. Evtl. Kosten, die dadurch anfallen, dass ein
freier Zugriff zu dem defekten Gerat nicht mdglich ist, gehen zu Lasten des
Endkunden.



6. Alle durch Termikel Deutschland GmbH zu erbringenden Leistungen bedurfen
einer Prifung bzw. den Einsatz eines Termikel -Technikers oder eines durch
Termikel autorisierten Vertragspartners. Bei unndtiger oder unberechtigter
Inanspruchnahme unseres Kundendienstes gehen die damit verbundenen
Kosten zu Lasten des Endabnehmers.

7.Die Haftung der Termikel Deutschland GmbH liber die Garantieerklarung hinaus
ist ausgeschlossen, sofern diese nicht vorsatzlich oder grob fahrlassig durch
Erfullungsgehilfen oder Vertreter der Termikel Deutschland GmbH herbeigefiihrt
wurden. Die Haftung nach dem Produkthaftungsgesetz bleibt unberihrt. Bei
Verletzung von Leben, Korper oder Gesundheit ist die Haftung nur dann
ausgeschlossen, wenn der Schaden nicht auf einer fahrlassigen Pflichtverletzung
der Termikel Deutschland GmbH oder einer vorsatzlichen oder fahrlassigen
Pflichtverletzung eines gesetzlichen Vertreters oder Erflllungsgehilfen beruht.

Bitte sorgfaltig aufbewahren!

Unser Kundendienst ist Im Fall einer Stérung
Deutschland und Osterreich fiir Sie erreichbar!

Kundendienst Hotline Nummer :

Deutschland: Tel. 0800 8833330 (Montag bis Freitag 8.00 Uhr-18.00 Uhr)
Osterreich: Tel. 0810 000 207 (Montag bis Freitag 8.00 Uhr-18.00 Uhr)
Schweiz: Tel. (0041) 043 521 6070 (Montag bis Freitag 8.00 Uhr-18.00 Uhr)
Benelux: Tel. (0031) 016 243 5847 (Montag bis Freitag 8.00 Uhr-18.00 Uhr)

Bitte nennen Sie bei etwaigen Reklamationen die Modellbezeichnung sowie
die Seriennummer des Gerates. Dariiber hinaus, sind der Handler und das
Kaufdatum zu nennen. Diese Angaben bendtigen wir, um eine reibungslose
Reklamationsbearbeitung sicherzustellen. Bitte legen Sie die Kaufrechnung dem
Techniker bei seinem Besuch auch vor.

Vielen Dank!

Termikel Deutschland GmbH
Spenglerstralle 22

59067 Hamm
www.termikel.de

TEIL 14 - HINWEISE ZUR ENTSORGUNG

Beachten Sie, dass eine Entsorgung von Gerat und Verpackung Uber den
normalen Haushaltsabfall nicht zulassig ist.
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Dieses Elektro-Haushaltsgerat ist entsprechend der EU-Richtlinie 2002/96/CE
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie
dafiir, dass das Gerat ordnungsgemal entsorgt wird, damit eventuelle negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit vermieden werden, die bei
einer unsachgemafRen Entsorgung des Altgerates entstehen kdnnen.

Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerat nicht in den
normalen Haushaltsabfall gehért, sondern den jeweiligen kommunalen
Ricknahmesystemen flr Elektro- und Elektronik-Altgerate Gbergeben werden
muss. Die Entsorgung muss im Einklang mit den geltenden Umweltrichtlinien fur
die Abfallentsorgung erfolgen.

Fir nahere Informationen Uber Entsorgung und Recycling dieses Gerates,
wenden Sie sich bitte an Ihre kommunalen Einrichtungen (Umweltamt) oder an
die (Abfall-)Entsorgungsgesellschaften Ihrer Stadt bzw. lhren Handler.

Entsorgung von Verpackungsmaterial und Altgerat

Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial umweltgerecht. Unsere Produkte
bendtigen fir den Transportweg eine wirksame Schutzverpackung. Dabei
beschranken wir uns auf das unbedingt Notwendige. Alle verwendeten
Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und wiederverwertbar. Holzteile
sind nicht chemisch behandelt. Die Kartonagen bestehen zu 80 bis 100 Prozent
aus Altpapier. Die Folien sind aus Polyethylen (PE). Die Umbanderung ist
aus Polypropylen (PP). Die Polsterteile sind aus FCKW-freiem, geschaumten
Polystrol (PS). Die Materialien sind reine Kohlenwasserstoff-Verbindungen und
recyclebar. Durch die Aufbereitung und Wiederverwertung kénnen Rohstoffe
eingespart und das Millvolumen reduziert werden. Sie kénnen die Verpackung
zur Verwertung an den Handler zurtickgeben, bei dem Sie das Gerat erworben
haben. Bevor Sie das Altgerat entsorgen, sollten Sie es unbrauchbar machen.
Fihren Sie es dann einem Wertstoff-Center zu. Die Anschrift erfragen Sie bitte
bei Ihrer Gemeinde-Verwaltung.



Modell B0O6351 B0O6352
Farbe Schwarz Weil}
Herd - -
Betriebstyp
Backofen elektrisch elektrisch
Timer digital (aber die digital (tber die

beriihrungssensitiven
Bedienelemente

berlihrungssensitiven
Bedienelemente

einstellbar) einstellbar)

Back-Funktionen 7 7
Volumen (Innenraum in Liter) 58 58
Temperatur Backofen (in °C) 0-250 0-250
Spannung (in Volt) 230 230
Absicherung (in Ampere) 16 16
Leistung (in KW) 3,35 3,35
Frequenz (in Hertz) 50 50
Energieeffizienzklasse A A
Abmessungen Breite (in Milimetern) 594 594

Lange (in Millimetern) 540 540

Hohe (in Millimetern) 595 595
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