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DEAR CUSTOMERS,

we thank you for the acquisition of our
technology.

We are convinced that you have made a
proper choice. This product which sat-
isfies high quality demands and corre-
sponds to world comprehensive stand-
ards realizes your cookeries, and its
modern appearance which has been de-
veloped by the best European designers
will decorate your kitchen splendidly.

We ask you to thoroughly read the oper-
ating instructions before usage. Follow-
ing the recommendations protects you
from possible inconveniences which
might appear as a result of wrong use of
the oven and allows you to reduce the
consumption of electric energy. If the
use corresponds to the present operat-
ing instructions, the oven will bring you
a lot of pleasure for a long time.

Our ovens correspond to the main de-
mands of the security, hygiene and envi-
ronment protection, according to the di-
rectives of the EU which is confirmed
with certificates DIN ISO 9001 and ISO
1400 according to the standards estab-
lished within the frames of the EU, they
also correspond to the Gosstandart of
Russia, standards of the CIS, which are
confirmed with the corresponding cer-
tificates.

Under the main idea of a constant im-
provement of the quality of our ovens
the rights to modifications in design and
equipment which lead to only positive
changes of the technical qualities are
reserved by the manufacturer.

We wish you an effective use of our
oven.

Yours faithfully

Caiser
OLAN-Haushaltsgerite
Berlin Germany

We inform you that our devices which are
the object of the present operating instruc-
tions are assigned exclusively for domestic
use.
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LIEBE KUNDIN, LIEBER
KUNDE,

wir danken Ihnen fiir den Erwerb unse-
rer Technik.

Wir sind iiberzeug, dass Sie eine rich-
tige Wahl getroffen haben. Dieses Pro-
dukt, das hohe Qualititsanfor-derungen
befriedigt und weltumfassenden Stan-
dards entspricht, verwirklicht Ihre
Kochprojekte und sein modernes Ausse-
hen, das von besten europdischen De-
signern entwickelt wurde, wird Ihre Kii-
che prdchtig schmiicken.

Wir bitten Sie, die Bedienungsanleitung
vor der Nutzung aufmerksam zu lesen.
Die Beachtung der Empfehlungen
schiitzt Sie von eventuellen Unannehm-
lichkeiten, die als Folge einer falschen
Nutzung des Backofens auftreten kon-
nen und erméglicht Ihnen zudem, den
Verbrauch von Elektroenergie zu redu-
zieren. Der Backofen bereitet Thnen fiir
lange Zeit viel Freude, wenn der Ge-
brauch anhand der vorliegenden Bedie-
nungsanleitung erfolgt.

Unsere Backdfen entsprechen den
Hauptanforderungen der Sicherheit,
der Hygiene und des Umweltschutzes
laut den Direktiven der EU, bestdtigt
durch die Zertifikate DIN ISO 9001 und
ISO 1400 entsprechend der im Rahmen
der EU geltenden Normen; und genauso
auch den Anforderungen von Gosstan-
dart in Russland und Standards anderer
GUS-Lidnder, bestitigt durch die Identi-
fikationszertifikate.

Unter dem Leitgedanken der stindigen
Verbesserung der Qualitit unserer
Backéfen sind Anderungen bei Design
und Einrichtung, die zu positiven Ver-
dnderungen der technischen Eigen-
schaften fiihren, dem Hersteller vorbe-
halten.

Wir wiinschen Ihnen eine effektive Nut-
zung unseres Backofens.

Hochachtungsvoll

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir informieren Sie, dass unsere Gerdite, die
der Gegenstand der vorliegenden Bedie-
nungsanleitung sind, ausschlieflich fiir den
héuslichen Gebrauch bestimmt sind.

FR

CHERS CLIENTS,

merci d’avoir acheté cet équipement de
marque Kaiser.

Nous sommes convaincus que vous avez
fait le bon choix. Ce produit de haute qua-
lité, répondant aux normes internatio-
nales en vigueur, réalisera parfaitement
vos différentes cuissons, et son look mo-
derne congu par les meilleurs designers
d’Europe, ornera a merveille votre cui-
sine.

Nous vous conseillons une lecture atten-
tive de ce manuel avant utilisaation. La
prise en compte des indications vous pro-
tegera de tout inconvénient du a une mau-
vaise utilisation de I’appareil et vous per-
mettera également de réduire sa
consommation d’énergie électrique. S’il
est utilisé conformément a ce mode d’em-
ploi, le four electrique vous apportera
beaucoup de plaisir durant tout son cycle
de vie.

Nos fours électriques répondent aux prin-
cipales exigences en matiére de sécurite,
d’hygiene et de protection de [’environne-
ment, conformément aux directives de
I’UE, confirmées par les certificats DIN
ISO 9001 et ISO 1400 selon les normes en
vigueur au sein de I'UE, et également aux
exigences du Gosstandart en Russie et
aux normes des autres pays de la CEI,
confirmées par les certificats d'identifica-
tion.

En vertu du principe directeur d’amélio-
ration continue de la qualité de nos fours
électriques, nous vous réservons le droit
d’apporter les modifications de design et
de mode opératoire qui vous permettrons
de tirer le meilleur profit de votre équipe-
ment.

Nous vous souhaitons une utilisation effi-
cace de notre four électrique.

Sincerement

Caiser
OLAN-Haushaltsgerite
Berlin Allemagne

Nous vous informons que nos appareils faisant
l'objet du présent manuel d'utilisation sont ex-
clusivement destinés a l'usage domestique.

RU

YBAKAEMBIH ITOKYITATEJTb,

bnazodapum Bac 3a npuobpemenue nawietl mex-
HUKU.

Mot ysepenwl, umo Bei coenanu npasuivbhblii 6vl-
oop.

Jlaunviii npodyxm, y0061emeopaowuti camvim
BbICOKUM MPeOOBANUAM U OMEEUAIOWUL] MUPO-
8bIM CMAHOAPMAam, no3goaum Bam neeko sonio-
mums 6ce Bawiu xymunapHvie cnocobnocmu, a
€20 coepeMeHHblll U0, pPa3pabOMAHHbIL VY-
WUMU  e8PONEUCKUMU  OU3AUHEePAMU, GeNUKO-
JenHo ykpacum Bauwy kyxwio.

Ilpocum Bac eHumamenvbHo npouumamo uH-
CMPYKYUIO NO OOCIYHCUBAHUIO U IKCNILYAMAYUU
0o nycka ycmpoticmga. Cobniodenue codepaica-
wuxcs 8 Hell pekomenoayul 3auumum Bac om
B03MOJICHBIX HENPUSIMHOCMEL NPU HEeNnpasuib-
HOU dKCnayamayuu 0yxo802o wkagha, a maxdice
noseoaum Bam ymenvuums pacxod 3nekmpo-
anepeuu. Ecnu sxcniyamayusi 0yxo6020 wkagha
b6ydem coomeemcmeogams HACMOSAUell UH-
cmpyKyuu, Haw 0yxoeou wikag O6ydem paoo-
samwb Bac doneoe gpemsi.

Hawu dyxosvie wxagpuvl nonnocmvio coomgem-
CmMeyIom OCHOGHbLIM MmpebosanusiM 6e30nacHO-
Cmu, eucueHbl U 3auumul OKpyscaroueli cpeobl,
coenacro Ooupexkmusam Esponeiickozo Corosa,
umo noomeepoicoeno cepmupuxkamamu DIN
1SO 9001, ISO 1400, 6 coomeemcmeuu ¢ Hacmo-
AWUMU HOPMAMU, OeliCMBYIOWUMU HA meppu-
mopuu Eeponeiickoeo coobwecmesa, a makdice
HOIHOCMbIO  OMeeyam cem mpedo8anUsM
Tocemanoapma Poccuu u cmandapmos opyeux
cmpan CHI', ymo noomeepoicoaemcs cepmucpu-
Kamamu cOOmeemcmeusl.

C mblcbio 0 OanbHeliueM nOGbIULeHUU MeXHUYe-
CKUX U IKCIIYAMAYUOHHBIX XAPAKMEPUCUK
Hawux ObIMOGbIX NPUOBOPOE Mbl OCMABTIAEM 3d
€0001l nPago Ha 6HeCeHUe USMEHEHUL 8 OU3AUH U
VCMPOUCMB0,  GIUAIOWUX  TOTLKO  NOAOANCU-
MeNbHO HA NOMPeOUMENbCKUE KAYeCmaa U CE0U-
cmea npooykma.

JKenaem Bam spgpexmuenozo nonvzosanus 0y-
X08bIM WKAGOM Hautell pupmb.

Yeaoicarowuii Bac

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Hupopmupyem, umo nawu npubopbl, Aeisowuecs
npeomemom nacmoswel Hucmpykyuu, npeonasna-
UeHbl UCKTIOUUMENLHO 0151 OOMAWHESO NOTb306AHUSL.
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SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance complies with statu-
tory safety requirements.

Inappropriate use can, however,
lead to personal injury and damage
to property.

Please read this instruction carefully
before using the appliance for the
first time, to avoid the risk of acci-
dents and damage of the appliance.
The instruction contains important
notes about installation, safety, use
and maintenance of the appliance.

The manufacturer cannot be held li-
able for damage caused by non-
compliance of this instruction.

Keep this instruction in a safe place.
Pass it on to any future owner of the
appliance.
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SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerét entspricht den vorge-
schriebenen Sicherheitsbestimmun-
gen.

Ein unsachgeméBer Gebrauch kann
jedoch zu Schédden an Personen
und Sachen flihren.

Lesen Sie bitte diese Gebrauchs-
und Montageanweisung aufmerk-
sam durch, bevor Sie das Gerét in
Betrieb nehmen. Sie enthélt wich-
tige Hinweise fiir den Einbau, die Si-
cherheit, den Gebrauch und die
Wartung. Dadurch schiitzen Sie sich
und vermeiden Schaden am Gerét.

Der Hersteller kann keine Verant-
wortung fiir die Schéden (iberneh-
men, die infolge von Nichtbeachtung
dieser Sicherheitshinweise  und
Warnungen verursacht werden.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und
Montageanweisung auf, und geben
Sie sie einem eventuellen Nachbe-
sitzer weiter.

FR

INSTRUCTIONS DE
SECURITE

Cet appareil est conforme aux
régles de sécurité prescrites.

Toutefois, une utilisation inappro-
priée peut entrainer des dommages
corporels et matériels.

Veuillez lire attentivement ces ins-
tructions avant d’utiliser I'appareil
pour la premiére fois. lls contiennent
des informations importantes sur
l'installation, la sécurité, I'utilisation
et I'entretien. Cela vous protégera et
évitera d'endommager l'appareil.

Le fabricant ne peut accepter au-
cune responsabilité pour les dom-
mages causés par le non-respect de
ces instructions.

Conservez ce manuel dans un en-
droit sdr et transmettez-le a tout pro-
priétaire ultérieur.

RU

TEXHUKA
BE3OMNACHOCTHU

HanHbili npubop coomeemcmeyem
ecem Oelicmesyrouum Hopmam be3-
onacHocmu.

HenpasurnbHoe ucrionb3oeaHue
npubopa u HecobnodeHue OaHHOU
UHCMpYyKyuu Moaym rpusecmu K
yuepby kak yesoeedeckomy, mak u
K MamepuasibHOMY.

lMoxanydcma, eHUMamesibHO pPo-
ymume OQaHHYr UHCMPYKUUK 10
aKcrnyamayuu U MoHmaxy neped
ycmaHoeKkol U  UCrosib308aHUem
0aHHo20 ycmpoticmea. OHa codep-
XKUM 8aXKHYH UHGhopMayuto, Kacaro-
wyrocs ycmaHosku, besonacHocmu,
ucrnonb3o8aHusi U obcnyxueaHus
OaHHOU mexHUKU. Takum obpa3om
Bbi 3awjumume cebsi om 803MOX-
HbIX mpaem u npedoxpaHume c80é
ycmpoulicmeo om 803MOXHbIX 0-
8pexoeHud.

lMpouseodumernb He MOXem Hecmu
omeemcmeeHHOCMb 3a nospexxoe-
HUSI, KOMOopble 803HUK/U U3-3a He-
cobnodeHusi OaHHOU UHCMPYKUUU.

lMoxarnytdcma, coxpaHume amy UH-
cmpykyuro u nepedatime eé, 8 cny-
4yae nepedayu ycmpotlicmea Opy-
2omy nuuy.
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TECHNICAL SAFETY

Installation of this appliance must be
performed only by a licensed spe-
cialist.

Check the appliance for visible signs
of damage before using it. If the ap-
pliance has been damaged in
transport, do not connect it. Never
use a damaged appliance! It could
be dangerous!

Repairs should be performed by a li-
censed technician only. Improper re-
pair may result in considerable dan-
ger to you and others. If your
appliance needs repair, contact a
Service Centre or your dealer.

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.

Electrical leads and cables must not
be touching the appliance.

The appliance should be connected
to the mains power supply by means
of an approved circuit breaker or
fuse. Never use multiple plug adapt-
ers or extension leads to connect
appliance to the mains electricity

supply.

The power supply of the appliance
should be turned off before repair or
clean.

This appliance must not be used in
a non-stationary location (for exam-
ple on a ship).

Attention! To avoid the possi-
bility of electric shock, the ap-
pliance should be powered
down before replacing the
lamp.
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TECHNISCHE SICHERHEIT

Das Geréat darf nur von einer qualifi-
zierten Fachperson eingebaut und
angeschlossen werden.

Kontrollieren Sie das Gerat auf
sichtbare Schaden. Beschadigun-
gen der Technik kénnen lhre Sicher-
heit gefahrden. Nehmen Sie niemals
ein beschadigtes Gerat in Betrieb.

Reparaturen dirfen nur von einer
qualifizierten Fachperson durchge-
fihrt werden. Bei einer nicht fachge-
rechten Reparatur bringen Sie sich
oder andere in Gefahr. Wenn Ihr Ge-
rat eine Reparatur benétigt, wenden
Sie sich bitte an unseren Service.

Wenn das Netzkabel defekt ist,
muss es durch einen Serviceperso-
nal ersetzt werden.

Elektrische Leitungen dirfen das
Gerét nicht berthren.

Das Gerat muss mit Hilfe eines zu-
gelassenen Schutzschalters oder ei-
ner Sicherung an die Stromversor-
gung  angeschlossen  werden.
Verwenden Sie niemals mehrere
Steckdosenadapter oder Verlange-
rungskabel, um das Gerat an das
Stromnetz anzuschlieRRen.

Die Stromversorgung des Gerates
muss vor der Reparatur oder Reini-
gung ausgeschaltet werden.

Dieses Gerat darf nicht an nichtsta-
tionaren Aufstellungsorten (z. B.
Schiffen) installiert werden.

FR

SECURITE TECHNIQUE

L’installation et le branchage de cet
appareil doivent étre effectués uni-
quement par un spécialiste agréé.

Vérifiez que l'appareil ne présente
aucun signe d’endommagement
avant de l'utiliser. Si I'appareil a été
endommagé lors du transport, ne le
branchez pas. N'utilisez jamais un
appareil endommagé! Cela pourrait
vous metre en danger!

Toute réparation doit étre effectuée
uniqguement par un technicien
agréé. Une réparation inappropriée
constitue un danger considérable
pour vous et vos proches. Si votre
appareil a besoin d'une réparation,
veuillez contacter notre centre de
service client ou directement votre
revendeur.

Si le cordon d’alimentation est de-
fectueux, faites-le remplacer uni-
quement par le fabricant, son agent
de service ou des personnes quali-
fiées pour éviter tout risque.

Les cables électriques ne doivent
pas toucher I'appareil.

L’appareil doit étre branché a I'ali-
mentation électrique a l'aide d'un
disjoncteur ou d’un fusible appro-
prie. N'utilisez jamais d’adaptateurs
multiprises ou de rallonges pour
brancher le four a I'alimentation
électrique.

L'appareil doit étre mis hors tension
avant toute réparation ou nettoyage.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé
dans un endroit non stationnaire
(par exemple sur un navire).

RU

TEXHUYECKAA
BE3OMNACHOCTb

MoaknoyeHne n yctaHoBKa yCTPO-
CTBa JOIMKHO BbITb BbINOMHEHO KBa-
nMULMPOBaHHbBIM CNEeLnanncToMm.

lMpoBepbTe YCTPONCTBO Ha NpegMeT
BUOMMbIX noBpexaeHuin. Takue no-
BpEeXOEHNsT MOryT MpeacTaBnaTb
yrpo3y Bawen 6esonacHoctu. Hu-
Korga He nogkroyanTe NoBpeXxaeH-
Hoe ycTponcTeo!

PemOHT ycTponcTBa OOMKEH OCy-
LLECTBNATLCA TONBbKO KBanMduum-
poBaHHbLIM cneumanucTom. Heksa-
NMMAULMPOBAHHBLIA PEMOHT MOXET
NpeacTaBnsaATb oOnacHocTb Bam wu
Bawewmy okpyxenuto. MNpu Heobxo-
OMMOCTM pemMoHTa obpaTtuTech B
Hallly CEPBUCHYIO Cryx0y.

YbeauTtech, YTO LIHYP NUTaHUSA He
nospexaeH. Bo nsbexaHme onacHo-
CTU MNOBPEXOEHUS HEWUCNpPaBHbIN
LWHYP NMUTaHUS SOMKEH ObiTb 3ame-
HEH NPOM3BOAMTENEM, €0 areHToM
Mo CepBUCY UMM aHanNorM4HbLIM KBa-
NMULMPOBAHHBLIM MEPCOHANOM.
OnekTpuyeckue nposoaa
OOIDKHbI KacaTbCs YCTPOUCTBA.
AnnapaTt gOmKeH NOACOeaUHATLCS
HEenocpeacTBEHHO K 3MEKTPOCeTH,
UMeIoLLLEN paspeLLEHHbIN K npumMe-
HEHMWIO crneuuarnbHbI aBTomaTuye-
CKMI BbIKNtoYaTenb. M3 coobpaxe-
HUIN 6e3onacHOCTU He noAknoYyanTe
YCTPOMCTBO K TPOMHWKY WKW YANW-
HUTEnto.

HE

MuTaHue ycTponcTea AOMKHO ObITh
BbIKIIOYEHO Neped ero PemMOHTOM
WM YNCTKOWN.

[laHHO€e YyCTpOMCTBO HE MOXET ObITb
YCTaAHOBMEHO B HECTaLMOHapPHbIX
NOABWXHBIX MOMELLEHUAX (Hanpu-
Mep, Ha 6opTy cyaoB).

Achtung! Vor dem Auswech-
seln der Lampe schalten Sie
das Gerat ab, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

Attention! Pour éviter tout
risque de choc électrique, I'ap-
pareil doit étre mis hors ten-
sion avant de remplacer la
lampe.

BHumaHue! OTkntounTe
YCTPOWCTBO OT 3neKkTponuTa-
HUS nepen 3aMeHOW namnbl,
yTobObl M36EexaTb ydapa To-
KOM.




10

EN
TERMS OF USE

This appliance is intended for use in
domestic households, and it is not
intended for outdoor use.

Danger of burning. During use, the
appliance interior surface becomes
hot enough to cause burns. There is
danger to burn yourself on the heat-
ing elements, appliance interior,
cooked food, appliance accessories
or hot steam. Wear oven gloves
while placing food in the appliance
or removing it and while adjusting
the appliance shelves etc.

Never store flammable materials in
the appliance.

Take care while putting cooking con-
tainers into the appliance or remov-
ing them. Do not spill the contents.

Take care by opening the appliance
door while cooking. Hot air and
steam can escape rapidly.

Take care while cooking dishes that
contain alcohol. The alcohol may
evaporate due to the high tempera-
tures and its vapour can catch fire if
it comes into contact with a hot part
of the appliance.

Frozen foods such as pizzas should
be cooked on the wire grill. If the
baking tray is used, it may become
deformed due to the great variation
in temperatures.

The appliance door must remain
closed during cooking.

Do not place an aluminium foil or
any trays on the appliance bottom.
The aluminium foil blocks the heat,
which may cause a damage to the
surfaces and cause the bad cooking
results.

Fruit juices can leave stains, which
will become indelible from the sur-
faces of the appliance. Use deep
pans for cooking of very moist cakes
and dishes.


https://help.instagram.com/478745558852511
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NUTZUNGSBEDINGUNGEN

Das Geréat ist nur fir den privaten
Haushalt und das hausliche Umfeld
bestimmt.

Verbrennungsgefahr. Das Gerat
wird im Betrieb hei. Sie konnen
sich an den Heizkorpern, dem Gar-
raum, dem Gargut, dem Zubehor
und heiflem Dampf verbrennen. Zie-
hen Sie die Topfhandschuhe beim
Einschieben oder Herausnehmen
des heillen Garguts sowie bei Arbei-
ten im heiBen Garraum an.

Stellen Sie niemals entflammbare
Materialien in das Gerét.

Achten Sie beim Einschieben und
Entnehmen von Garbehaltern da-
rauf, dass der Inhalt nicht Gber-
schwappt.

Achten Sie beim Offnen der Tir da-
rauf, dass die Heilluft und der
Dampf schnell verdunsten kdénnen.

Wenn fir die Zubereitung von Le-
bensmitteln alkoholische Getranke
verwendet werden, dann beachten
Sie, dass der Alkohol bei hohen
Temperaturen verdampft. Dieser
Dampf kann sich an den heil3en
Heizkdrpern entziinden.

Tiefkiihlkost wie Pizza sollte auf
dem Grill gegart werden. Wenn da-
fur das Backblech benutzt wird,
kann es sich aufgrund der grofRRen
Temperaturunterschiede verformen.

Wahrend das Gerat in Betrieb ist,
sollte die Tur geschlossen bleiben.

Legen Sie keine Aluminiumfolie
bzw. stellen Sie keine Pfannen,
Topfe usw. direkt auf den Garraum-
boden, da die Oberflache bescha-
digt werden kann.

Fruchtsafte konnen Flecken hinter-
lassen, die sich von der Oberflache
nicht mehr entfernen lassen. Wenn
Sie sehr feuchte Gerichte zuberei-
ten, verwenden Sie dafiir tiefe Back-
formen.

FR

CONDITIONS
D'UTILISATION

Cet appareil est destiné a un usage
privé et domestique uniquement.
Risque de brdlures. Pendant ['utili-
sation, la surface a l'intérieur de I'ap-
pareil devient suffisamment chaude
pour provoquer des brdlures. Il y'a
un risque de se faire brller par les
éléments chauffants, les parois inté-
rieures, les aliments cuits, les ac-
cessoires de l'appareil ou la vapeur
chaude. Portez toujours des gants
de four-pour placer et retirer vos
plats dans l'appareil, de méme que
lorsque vous ajustez les grilles de
celui-ci, etc.

Ne jamais placer des matériaux in-
flammables dans | 'appareil.

Lors de l'insertion ou du retrait des
récipients de cuisson, veillez a ce
que leur contenu ne déborde pas.

Lorsque vous ouvrez la porte, veillez
a ce que l'air chaud et la vapeur
puissent s'évaporer rapidement.

Prenez garde a la cuisson de plats
contenant de l'alcool. Ce dernier
peut s'évaporer a haute température
et sa vapeur peut prendre feu si elle
entre en contact avec une partie
chaude de l'appareil.

Les aliments congelés tels que la
pizza doivent étre cuits sur le gril. Si
la plaque de cuisson est utilisée a
cet effet, elle risque de se déformer
en raison des grandes variations de
température.

La porte de I'appareil doit rester fer-
mée pendant la cuisson.

Ne jamais placer de papier d'alumi-
nium ni de casseroles, poéles, etc.
directement sur le sol de la chambre
de cuisson, car la surface pourrait
étre endommageée.

Les jus de fruits peuvent laisser des
taches, qui deviendront indélébiles
sur les surfaces de l'appareil. Utili-
sez une casserole profonde pour la
cuisson de gateaux confis.

RU

NMPABUNA
SKCIJTYATALIUHN

[aHHoe ycTpoMCTBO nNpefHasHa-
YEHO WCKMIYUTENBHO ANS AoMalu-
HEero 1crnornb3oBaHus.

OnacHocTtb noxapa! lMpu akcnnya-
Tauum yCTPONCTBO HarpesaeTcs. Bbl
MOXeTe 0BxeubCcsi Npy NPUKOCHOBE-
HUW K HarpeBaTeribHOMY SMEMEHTY,
CTOPOHaM BHYTPEHHEN MNOBEepPXHO-
CTW, HarpeTbiM NogHOCaM WMnu Mpu
Bo3gencTeun napa. Hapesante
crneumnanbHble nepyaTtku, u3Brekas
n pacnonaras Bawe 6nogo BHYTpY
YCTpPONCTBA.

He cTtaBbTe BOCnnameHsieMble Ma-
Tepuvanbl BO BHYTPEHHIO 4acTb
yCTpOUCTBA.

Bo BpeMs roToBKM cTapanTech akky-
paTHO pasmMelwatb W U3BMekaTb
Baww 6noga, He pacnnéckmsas mx
Ha NOBEPXHOCTb YCTPONCTBA.

MoMHWTE, YTO OTKpbITUE OBEPU, pa-
GoTaloLLero yCcTpoincTea, MOXET Mo-
BreYyb ObICTpoe ucnapeHue rops-
yero Bo3ayxa v napa.

Mpn ncnonb3oBaHUK ankorons Ans
npurotoBrneHuss  Bawwux  Gniog
MOMHUTE, YTO asIKorosib ucnapsieTcs
Mpy BbICOKUX TemnepaTtypax. Ero
napbl MOryT 3aropeTbCs Mpu KOH-
TakTe C HarpesaTesflbHbIM 3rleMeH-
TOM.

3aMOpOXeHHbIE MPOAYKTbI, Takue
KaK nuuua, AOIMKHbI TOTOBUTBHCS Ha
Ha pelwéTke. Mcnonb3oBaHue npo-
TMBHEN MOXET MPUBECTU K UX fOe-
dopmaummn npu Gonblwmx nepena-
[ax Temneparyp.

Korga ycTpoicTBO HaxoguTcs B pa-
6o4eM COCTOsIHMU, ABepb [AOJKHa
0CTaBaTbCsl 3aKPbITON.

He knagute anoMuHueByto onbry
W He CTaBbTe KacTponu, CKOBOPOAbI
W T. M. HEMNOCPEOCTBEHHO Ha AHO
YCTPOWCTBA, TaK Kak ero noBepx-
HOCTb MOXeT BbITb NoBpexaeHa.

®OpyKTOBbIE COKM MOryT OCTaBUTb
nNATHa, KOTopble He CMoryT ObiTb
yaaneHsl ¢ noBepxHocTu. Ecnv Bel
rotoBute OMAa C BO3MOXHOCTBHO
BbIKMNaHWS, UCNOMb3ynTe rnybokyto
nocygay.

11
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Do not put bakeware on the opened
door of the appliance.

If a cooking time is not entered, the
appliance will shut itself off after a
while.

Plastic dishes which are not heat-
and steam-resistant melt at high
temperatures and can damage the
appliance.

CHILD SAFETY

This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of expe-
rience and knowledge, unless they
have been given supervision or in-
struction concerning use of the ap-
pliance by a person responsible for
their safety.

Children should be supervised to
ensure, that they do not play with the
appliance.

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
instruction concerning use of the ap-
pliance in a safe way and under-
stand the hazards involved.

Attention! Appliance interior
will become hot during of use.
Your children must be kept
away from it.




DE

Stellen Sie kein Geschirr auf die ge-
offnete TUr des Geréates.

Wenn keine Kochzeit angegeben
wird, schaltet sich das Gerat nach
einer Weile selbst aus.

Nicht gerattaugliches Kunststoffge-
schirr schmilzt bei hohen Tempera-
turen und kann das Gerat beschadi-
gen oder einen Brand verursachen.

KINDERSICHERHEIT

Kinder oder Personen, die wegen
geistigen, physischen und motori-
schen Fahigkeiten oder wegen des
Fehlens der notwendigen Erfahrun-
gen oder Kenntnisse nicht in der
Lage sind, das Gerat sicher zu be-
nutzen, durfen das Gerat nicht ohne
Aufsicht oder Anweisungen durch
eine verantwortliche Person benut-
zen.

Kinder miissen unter Aufsicht blei-
ben, um sicherzustellen, dass sie
mit dem Gerat nicht spielen.

Kinder ab 8 Jahren oder Personen
mit begrenzten geistigen, physi-
schen oder motorischen Fahigkeiten
oder Personen ohne notwendige Er-
fahrungen und Kenntnisse konnen
das Gerat unter Aufsicht oder mit
Anweisungen durch eine verant-
wortliche Person benutzen. Die ver-
antwortliche Person muss fir die
Betriebssicherheit und die Vermei-
dung mdglicher Gefahren sorgen.

kénnen wahrend der Verwen-
dung heil® werden. Kleine Kin-
der sollten vom Gerét fernge-
halten werden.

l Achtung! Innere Gerateteile
®

FR

Ne posez pas de vaisselle sur la
porte ouverte de I'appareil.

Si aucun temps de cuisson n'est
spécifié, I'appareil s'éteint automati-
quement aprés un certain temps.

Les ustensiles de cuisson en plas-
tique qui ne sont pas adaptés a I'ap-
pareil fondent a haute température
et peuvent endommager l'appareil
ou provoquer un incendie.

SECURITE DES ENFANTS

Les enfants ou les personnes qui ne
sont pas en mesure d'utiliser I'appa-
reil en toute sécurité en raison de
leurs capacités mentales, physiques
ou motrices ou parce qu'ils n'ont pas
I'expérience ou les connaissances
nécessaires ne doivent pas utiliser
I'appareil sans la surveillance ou les
instructions d'une personne habili-
tée.

Les enfants doivent étre surveillés
pour s'assurer qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants agés de 8 ans et plus, par
des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou des personnes ayant un
manque d'expérience et de connais-
sances a condition qu’elles aient
recu une supervision ou une instruc-
tion concernant les risques associés
al'utilisation de I'appareil et sa sécu-
rité par une personne habilitée.

Attention! Les parties’ in-
ternes de l'appareil devien-
® nent chaudes pendant I'utilisa-
tion. Les jeunes enfants
doivent en étre tenus a I'écart.

RU

He craBbTe nocyay Ha OTKPbITYH
OBEpPb yCTpOIZCTBa.

Ecnn Bpemss npurotoBneHusi He
OblNo 3agaHo, YCTPOMCTBO BbIKIO-
ynTCA Yepe3 HEKOTOpPOe BpeMs
camo no cebe.

lMpymeHeHne HecheunanusmMpoBaH-
HOW NNacTUKOBOW Nocyabl NPUBEAET
K €€ NnaBfeHnto Npu BbICOKUX TEM-
nepatypax, a TaKke MOXeT rnoBpe-
ONTb YCTPOWCTBO U Bbl3BaTb BO3roO-
paHue.

BE30MACHOCTb ETEMU

HaHHbin npnbop He npefHasHayeH
ONS UCMonb30oBaHMs OeTbMU UIK
nMuamMm 4o prsnYeckue, CeHcop-
Hble WNN MeHTanbHble CMNocoGHO-
ctn, nubo oTcyTCcTBME Heobxoau-
MOTO OMbITa U 3HaHWI He NO3BONAT
um obecneunTtb 6e30MnacHy 3Kc-
nnyataumio npubopa 6e3 npu-
CMOTpa WNK yKasaHuii CO CTOPOHbI
OTBETCTBEHHOrO fMua, KoTopoe
OOMKHO obecneynTb ocyLlecTBre-
Hue Ge3onacHo aKkcnyaTaumm ¢ nx
CTOPOHBbI.

[leTn [OMmKHbl HaxoauTbcs Mo
HabnogeHnem, 4TOOblI rapaHTMpo-
BaTb, YTO OHW He urpatT ¢ npubo-
poMm.

[aHHbI NpMbop NpeaHasHadeH ans
Mcnonb3oBaHna AetbMn oT 8 net
UM NMLaMn ¢ OrpaHUYEeHHbIMU u-
3MYECKMMN, CEHCOPHBLIMU UIN MEH-
TanbHbIMW CMOCOOHOCTAMM NGO
OTCYTCTBMEM HEOOXOAMMOrO OMnbITa
N 3HaHMI nop NPUCMOTPOM WK C
yKasaHuin OTBETCTBEHHOrO Nnua, Ko-
TOpoe [OIPKHO obecnevntb ocy-
wecteneHve 6esonacHomn akcnnya-
Taumum c nx CTOPOHBI "
npegoTBpalleHne BO3MOXHbIX
ornacHocTewn.

BHumaHue: BHyTpeHHUe uva-

CTu HarpeBatoTcs. ManeHbkue
@ | ATV BOMKHbI HAXOANTLCA Mo-

Aarnblue oT YCTpoKMCTBa.

13
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It is not allowed to climb, stand, lean
or sit on any part of the appliance.
This can damage the appliance, and
the device may tip over, potentially
causing severe injury.

Children and pets should not be left
alone or unattended in the area
where the appliance is in use. They
should never be allowed to play in its
vicinity, whether or not the appliance
is in use.

INSTALLATION
INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

Before connecting the oven to the
mains power supply, make sure
that:

e the supply voltage corresponds
to the specifications on the data
plate on the front of the oven.

e the mains supply has an effi-
cient ground connection com-
plying with all applicable laws
and regulations.

Correct grounding is a legal require-
ment. If the appliance is not pre-fit-
ted with a power cable and/or plug,
use only suitable cables and plugs
capable of handling the power spec-
ified on the appliance's data plate
and capable of resisting heat. The
power cable should never reach a
temperature above 50 °C at any
point along its length.



DE

Es ist untersagt, auf den verschiede-
nen Teilen des Geréts zu stehen, zu
sitzen, auf sie zu klettern oder an sie
zu lehnen. Das kann das Gerat be-
schadigen und madglicherweise
schwere Verletzungen verursachen.

Kinder und Haustiere sollten in der
Nahe des angeschalteten Gerates
nicht alleine oder unbeaufsichtigt
bleiben. Den Kindern ist es nicht er-
laubt, in der Nahe des Gerates zu
spielen, unabhangig davon, ob das
Gerat in Betrieb oder aulier Betrieb
ist.

FUR DEN INSTALLATEUR

STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfuihrung des Stroman-
schlusses muss sichergestellt wer-
den, dass:

e die Eigenschaften des Strom-
netzes mit den Werten auf dem
angebrachten Typenschild auf
der hinteren Wand des Back-
ofens Ubereinstimmen;

e das Stromnetz gemafl den gel-
tenden Bestimmungen und
Rechtsvorschriften geerdet ist.

Die Erdung ist eine notwendige Vo-
raussetzung der Nutzung des Gera-
tes. Falls der Backofen nicht mit Ka-
bel und/  oder Netzstecker
ausgestattet ist, muss geeignetes
Material verwendet werden, das der
Stromaufnahme und der Betriebs-
temperatur entspricht, die auf dem
Typenschild auf der hinteren Wand
des Gerates angegeben ist. Das Ka-
bel darf an keiner Stelle eine Tem-
peratur von Uber 50 °C erreichen.

FR

Il est interdit de grimper, de se tenir
debout, de se pencher, den
s'asseoir ou de s'accrocher a une
partie quelconque de I'appareil. Cela
pourrait endommager l'appareil et
éventuellement causer des bles-
sures graves.

Les enfants et les animaux domes-
tiques ne doivent pas étre laissés
seuls ou sans surveillance prés de
I'appareil lorsqu'il est allumé. Les
enfants ne sont pas autorisés a
jouer a proximité de l'appareil, qu'il
soit en fonctionnement ou non.

INSTRUCTIONS
D'INSTALLATION

CONNEXION ELECTRIQUE

Avant de brancher le four sur le sec-
teur, s'assurer que:

¢ latension d'alimentation corres-
pond aux valeurs indiquées sur
la plaque signalétique apposée
sur la paroi arriére du four,

e ’alimentation secteur est mise a
la terre conformément a la ré-
glementation et a la législation
en vigueur.

La mise a la terre est une condition
nécessaire a l'utilisation de l'appa-
reil. Si le four n'est pas équipé d'un
cable et/ou d'une fiche secteur, il
convient d'utiliser un matériel appro-
prié correspondant a la consomma-
tion de courant et a la température
de fonctionnement indiquées sur la
plaque signalétique située sur la pa-
roi arriere du four. Le cable d'alimen-
tation ne doit jamais atteindre une
température de 50 °C au-dessus de
la température ambiante en tout
point de sa longueur.

RU

CToATb, CMOETb, NOAHUMATLCSA UMK
onupaTtbCs Ha pasHble 4acTu
YCTPOWCTBA 3anpeLyaeTcs. ATO Mo-
XET TNpUBECTM K MOBPEXAEHUIO
YCTPOWCTBA, a Takke CTaTb NpuU4un-
HOW CepbeaHbIX TPaBM.

Jetn v pomallHue XWBOTHblE He
OOIMDKHbI  ocTaBatbcst 6e3  npu-
CMOTpa psgoOM € BKIKOYEHHBIM
yCTpPOMCTBOM. [leTn He AOMXKHbI ur-
paTb B HernocpeacTBEeHHOW 6rm3o-
CTW OT YCTPOWCTBA, HE3AaBMCMMO OT
TOro, $SBNAETCA NN  YCTPOWCTBO
BKMHOYEHHBIM UMW BbIKITHOYEHHbIM.

MHCTPYKUUA NO
MOHTAXY

NOAKMIOYEHUE K SNTEKTPO-
CETU

lMepen noaknoyeHWeM [yxXoBOro
WwKkadca K anekTpudeckon cetw,
Heobxogmmo ybeaunTecs, YTo:

e napameTpbl Ce€TU  COOTBET-
CTBYIOT JaHHbIM B Tabnunyke Ha
3agHen CTEeHKe OyX0BOro
wkada,

° ANEKTpoceTb 3a3emiieHa B CO-
OTBETCTBUN C /J,el?]CTByIOLLI,I/IMI/I
npeanncaHuaMu.

3asemMneHne sBnsieTcss Heobxoau-
MbIM YCMOBMEM MpPAaBUITbHON 3KC-
nnyatauuun. Ecnv gyxoson wkad He
ocHaleH kabenem w/ wnu LwTeke-
pOM, MPUMEHSIATE TOMbKO MaTepu-
anbl, COOTBETCTBYHOLUME AaHHbIM,
yKa3aHHbIM B Tabnuyke Ha 3agHew
CTeHke npubopa, KoTopble MOryT
dyHKUMOHNPOBaTL B paboyem pe-
Xnve Temnepatyp. Kabenb Hu B
KOeM criyyae He [AOMKeH Harpe-
BaTbCS Bblle TemnepaTypbl bornee
50 °C.

15
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If the appliance is to be connected
directly to mains terminals, fit a
switch with minimum aperture of 3
mm between the contacts. Make
sure that the switch is of sufficient
capacity for the power specified on
the appliance's data plate, and com-
pliant with applicable regulations.
The switch must not break the yel-
low-green earth wire. The socket or
switch must be easily reachable with
the oven fully installed.

Attention! Installation and
electrical connection must be
excuted by a qualified expert
only.

Attention! The manufacturer
declines all responsibility for
damage or injury if the above
instructions and normal safety
precautions are not respected.

INSTALLATION OF THE OVEN

The oven can be installed under a
work top or in a cooking column. Fig-
ure shows the installation dimen-
sions. Make sure that surrounding
materials are heat resistant. Align
the oven centrally with respect to the
side walls of the units surrounding it
and fix it in place with the screws
and Allen screws provided.

See the accompanying instructions
for combining the oven with multi-
functional gas or gas-electric cook-
ers.



DE

Wenn ein direkter Netzanschluss
gewunscht wird, muss ein allpoliger
Schalter mit Kontaktéffnung von
min. 3 mm vorgesehen werden, der
erlaubt, das Gerat vom Netz zu tren-
nen. Der Schalter muss den techni-
schen Daten der geltenden Vor-
schriften entsprechen (das gelb-
grine Erdungskabel darf nicht vom
genannten Schalter unterbrochen
werden). Der Stecker bzw. der allpo-
lige Schalter mUssen bei dem instal-
lierten Gerat problemlos zuganglich
sein.

FR

Sil'appareil doit étre raccordé direc-
tement aux bornes du secteur, ins-
taller un interrupteur omnipolaire
avec une ouverture minimale de 3
mm entre les contacts, qui permet
de déconnecter I'appareil du réseau.
Assurez-vous que linterrupteur a
une capacité suffisante pour la puis-
sance indiquée sur la plaque signa-
létique de I'appareil et qu'il est con-
forme aux réglementations
applicables. Le cable de terre jaune-
vert ne doit pas étre interrompu par
ledit interrupteur. La prise ou l'inter-
rupteur omnipolaire doit étre facile-
ment accessible avec le four entié-
rement installé.

RU

B cnyvae nopcoeavHeHus Heno-
CpeacTBEHHO K 3n. ceTn, Heobxo-
VMO MCMOoNb30BaTh CreuunanbHbIN
aBTOMaTUYECKNA BbIKNOYaATENb C
3a30pOM MeXay KOHTakTamu He Me-
Hee 3 MM, NO3BOMSALLNIA OTCOEan-

HATb MpuboOp OT ceTu, CooTBeT-
CTBEHHO TEXHUYECKMM  OaHHbIM
OEeNCTBYOLLNX npeanMcaHun

(kenTo-3eneHbIn kabenb 3a3emne-
HUSI HEe [OIKEH MpepbiBaTbCs AaH-
HbIM Bblkntoyatenem). tekep nnu
aBTOMaTU4YEeCKUI BblKNtoYaTenb Ha
NpaBWiibHO YCTaHOBIIEHHOM Mpu-
Oope pomkeH GbiTb BCcerga nerko
jocsaraem.

Achtung! Die Montage und
der Stromnetzanschluss sol-
len nur von einem qualifizier-
ten Fachmann durchgefihrt
werden.

Attention! L'installation et le
raccordement au réseau élec-
trique ne doivent étre effec-
tués que par un technicien
qualifié.

BHumaHune! MoHTax u noa-
KrnoyeHve OyxoBoro Lwkada
[OOIMKHbI NPOBOANTLCS TOMbLKO
KBanMduuMpoBaHHbIM crieun-
anuncTom.

Achtung! Der Hersteller ist
nicht haftbar, wenn bei der In-
stallation des Gerates die
obenangefluhrten Anweisun-
gen nicht befolgt werden.

Attention! Le fabricant dé-
cline toute responsabilité pour
les dommages ou les bles-
sures si les instructions ci-
dessus et les précautions nor-

BHumaHue! MarotoButenb He
HECEeT HNUKaKOW OTBETCTBEHHO-
CTW, €Cnn Npu yCTaHoBKe Npu-
Oopa He cobniopgatoTca Bce
BblLlENpPMBEAEHHbIE MNpeanu-

males de sécurité ne sont pas CaHuA.
respectées.
EINBAU DES BACKOFENS INSTALLATION DU FOUR YCTAHOBKA

Der Backofen kann unter eine Ar-
beitsplatte oder in einen Schrank
eingebaut werden. Die Einbaumalle
mussen den auf der Abbildung dar-
gestellten Mal3en entsprechen. Das
Mébelmaterial muss hitzebestandig
sein. Der Backofen muss zu den
Mdobelwéanden zentriert und mit den
mitgelieferten Schrauben und Buch-
sen befestigt werden.

Fir die Kombination des Backofens
mit Gas- oder Gas-Elektrokombi-
kochfeldern siehe die beiliegenden
Anleitungen.

Le four peut étre installé sous un
plan de travail ou dans une armoire.
La figure montre les dimensions de
l'installation. Assurez-vous que les
matériaux environnants sont résis-
tants a la chaleur. Alignez le four-au
centre par rapport aux parois laté-
rales des unités qui l'entourent et
fixez-le en place avec les vis et les
douilles fournies.

Reportez-vous aux instructions
d'accompagnement pour combiner
le four avec des cuisinieres mixtes
(2 gaz ou au gaz-électrique) multi-
fonctions.

[yxoBon wkag npegHasHayeH ans
BCTponkn nnbo nop pabouyio no-
BEPXHOCTb cTona, nvbo B LiKad.
Pa3wmepbl, KOTOpbIMKM Heobxoaumo
PYyKOBOACTBOBAaTLCHA MPU BCTPOWNKE,

yKkasaHbl Ha pucyHke. Mebenb
AOJDKHa ObITb M3roToBrEeHa U3
HarpeBOCTOWMKOro maTtepuana.

YCTPOWCTBO AOIMKHO ObITb OTLEH-
TPOBAHO MO OTHOLLEHMUIO K CTEHKAM
Mebenu un HagexHo 3aKpensieHo
npy NOMOLLIM NOCTaBNSEMbIX B KOM-
NIeKTe KpenexHbIX MaTeprarnos.

Onsa komGuHauMM OyxoBoro wkadga
C rasoBOW WUNKU ra303NIEKTPUYECKON
NMOBEPXHOCTbID MCMOMb3ynTe nNpu-
KnagpiBaemMyto JOKYMEHTaLMIO.
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PREPARATION

Clean the oven thoroughly with soap water
and rinse well. Put trays and other accesso-
ries on side racks.

Operate the oven for about 30 minutes at
maximum temperature to burn off all traces
of grease which might otherwise create un-
pleasant odours when cooking.

Important!!!

As a safety precaution, before cleaning the
oven, always disconnect the plug from the
power socket or the power cable from the
oven. Do not use acid or alkaline sub-
stances to clean the oven (lemon juice, vin-
egar, salt, tomatoes etc.). Do not use chlo-
rine-based products, acids or abrasive
products to clean the painted surfaces of the
oven.

Attention! When installing the
appliance, it is not recommended
to use silicone or other sealants
and other adhesives besides the
supplied mounting materials. If
additional fastening materials
and substances have been used,
removing the device from the
mounting niche in case of neces-
sary service is provided by and
at the expense of the owner. The
manufacturer and the customer
services are not responsible for
damages of equipment and furni-
ture caused by the disassem-
bling.
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VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch muss der
Backofen grindlich mit dem Seifen-
wasser gesaubert und anschliefsend
mit klarem Wasser abgewaschen
werden. Die mitgelieferten Utensi-
lien missen auf die Einhangegitter
aufgestellt werden. Den Backofen
sollte man fur etwa 30 Minuten auf
Hoéchsttemperatur aufheizen. Auf
diese Weise werden alle fetthaltigen
Bearbeitungsrickstande eliminiert,
die beim Backen unangenehme Ge-
riche verursachen kdnnten.

Wichtig!!!

Als Sicherheitsvorkehrung soll vor
jeder Reinigung des Backofens im-
mer das Stromnetz abgeschaltet
werden. Zum Reinigen dirfen keine
sauren oder alkalischen Substanzen
verwendet werden (Zitronensaft, Es-
sig, Salz, usw.). Chlorhaltige Pro-
dukte (Bleichmittel u. s. w.) sind
ebenfalls zu vermeiden, dies gilt vor
allem fir die Reinigung der email-
lierten Oberflachen.

FR

PREPARATION

Avant d'utiliser le four pour la pre-
miére fois, il faut le nettoyer soigneu-
sement a l'eau savonneuse, puis le
laver a l'eau claire. Les ustensiles
fournis avec le four doivent étre pla-
cés sur les grilles.

Pour enlever les cadres latéraux des
fours a parois lisses, procéder
comme indiqué sur la figure.

Faire fonctionner le four pendant en-
viron 30 minutes a la température
maximale pour brdler toutes les
traces de graisse qui pourraient au-
trement créer des odeurs désa-
gréables lors de la cuisson.

Important!!!

Pour des raisons de sécurité, avant
de nettoyer le four, débranchez le du
courant électrique. Ne pas utiliser de
substances acides ou alcalines pour
nettoyer le four (jus de citron, vi-
naigre, sel, tomates, etc.). Ne pas
utiliser de produits a base de chlore
(eau de Javel par exemple), des
acides ou des produits abrasifs pour
nettoyer les surfaces peintes du
four.

Achtung! Beim Einbau ist zu
beachten: die Verwendung
von Silikonfugen, anderen
Dichtungsmitteln oder Kleb-
stoffen zusatzlich zu den ge-
lieferten Befestigungsmateria-
lien wird nicht empfohlen. Bei
der Verwendung zusatzlicher
Befestigungsmaterialien und -
stoffen wird, falls die Service-
dienstleistung notwendig ist,
das Herausnehmen des Gera-
tes aus der Montagenische
auf eigene Kosten und aus ei-
gener Kraft des Gerateinha-
bers durchgefiihrt. Der Her-
steller und der Kunden-
Service Ubernehmen keine
Verantwortung fir Schaden
an Gerat oder Mobeln bei der
Demontage.

Attention! Pendant l'installa-
tion, veuillez noter que I'utilisa-
tion de calfeutrage au silicone,
d'autres produits d'étanchéité
ou d'adhésifs en plus des ma-
tériaux de fixation fournis n'est
pas recommandée. En cas
d'utilisation de matériaux et de
substances de fixation supplé-
mentaires, et si une interven-
tion de maintenance est né-
cessaire, le retrait de l'appareil
de la niche de montage sera
effectué aux frais du proprié-
taire et par ses propres
moyens. Le fabricant et le ser-
vice clientéle ne sauraient pas
étre tenus responsables des
dommages causeés a l'appareil
ou au mobilier lors du démon-
tage.

RU

NOAroToOBKA

Mepen nepBbIM MNOSbL30BaAHMEM TLLA-
TENbHO OYUCTUTb [YXOBOW LIKad
MbIfTbHBIM  PAaCTBOPOM U XOPOLLIO
NPOMbITb ~ AOCTaTOYHBIM  KOMunye-
CTBOM BOAbl. YCTAHOBUTb Ha NecT-
HUYKN peLleTKn U NpoTMBHU. B Te-
yeHne npumepHo 30 MUHYT npo-
rpeTb OyxXOBOM LuKag [0 Makcu-
MarnbHOW TemnepaTypbl, MpU 3TOM
HEWTpanuaylTCca BCe Xupocoaep-
Xallme BellecTBa, UCMorb3yemble
npy Npou3BOACTBEHHOW 0B6paboTke
nsgenusa, Kotopble MoOryt obycno-
BWUTb MOSIBNEHME HEMPUATHLIX 3ana-
XOB NPV MEepBOM MPUrOTOBMEHUN
6non.

BaxHo!!!

B kayectBe Mepbl NPeAOCTOPOXKHO-
CTM Heobxoaumo nepepn Kaxaown
YNCTKOW [OyXOBOro LWkada OTKIH-
yaTb ero ot ceTn. He npumeHante
ONS YUCTKM KMCNOTO- U Lernove-
copepxalmx BellecTB (yKCyc, COK
nMMoOHa, conb U T. A4.). Hu B Koem
criyyae He TMpUMEHsInTe Takke
xropcogepaline cpencrtea (otoe-
nueatowme u T. g.). OcobeHHo 3TO
HY>XHO MMETb B BWAOY MpPU YNUCTKE
3ManvMpoBaHHbIX NMOBEPXHOCTEN Ay-
XOBbIX LUKagOB.

BHumaHue! [lpy mMoHTaxe
YCTPOMCTBA HE pPEKOMEHAY-
€TCsl NPUMEHEHNE CUITMKOHO-
BbIX M MPOYNX rEepMETUKOB, a
TaKKke Opyrux Knesdwmx Be-
LECTB MOMUMO KPENEXHbIX
MaTepuanoB, BXOOSLUMX B
KOMMNeKT noctaBku. MNpu uc-
Nnonb30oBaHUN  OOMNONHUTEb-
HbIX KPEMnéXHbIX MaTtepuarnos
M  BellecTB, W3BNe4veHue
YCTPOMCTBA W3 MOHTaXHON
HWULWK B criyjae Heobxoanmo-
CTU CEepBUCHOro obGCnyxunBa-
HUSA NPOU3BOAMTCA CUNamu u
3a CY€T ero Bnagensua. Npo-
M3BOANTENL W  CEPBUCHbLIE
cnyx0bl He HECYT OTBETCTBEH-

HOCTM  3a  MoBpexaeHue
ycTpomncTea u mebenu npu ge-
MOHTaxe.
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B H 6306*

ARRANGEMENT OF FUNCTIONAL AS-
SEMBLIES

¢ A. Oven door
B. Electronic programmer
C. Control panel
CONTROL PANEL
1. Turn ON/OFF button
2. Operating modes selection button

A

3. Convectional heat button
4. Baking function button
5. Double grill button

6. Air fry button
7. Low temperature mode button

8. Steam cleaning function button

9. Keep warm function button
10. Display
11. Temperature selection button

12. Temperature/cooking time increase but-
ton

13. Timer/ electronic minute minder setting
button

14. Fast preheat function button / Child lock
button

15. Time setting button

16. Temperature/ cooking time reducing
button

17. Memory function button

18. Light button

19. Start/pause button



DE

EH 6306*
ANORDNUNG VON FUNKTIONS-
BAUGRUPPEN

A. Backofentlr
B. Elektronische Zeitschaltuhr

C. Bedienblende
BEDIENBLENDE

1. Taste Ein- und Ausschalten des
Ofens

2. Taste Auswahl der Betriebsar-
ten des Ofens

3. Taste Ober-/Unterhitze

4. Taste Backfunktion

5. Taste Doppelgrill

6. Taste Heilluftgrill

7. Taste Niedrigtemperatur-Funk-

tion
8. Taste Dampfreinigung

9. Taste Erwarmung
10. Anzeige
11. Temperaturwahltaste

12. Taste Erhdhung der Tempera-
tur oder Garzeit

13. Taste Einstellen des Timers
und des elektronischen Minu-
tenzahlers

14. Taste Schnelle Vorheizung /
Taste Kindersichernug

15. Taste Zeiteinstellung
16. Taste Reduzieren von Tempe-
ratur oder Garzeit

17. Taste Speicherfunktion
18. Geratelichttaste - zum Ein- und
Ausschalten des Lichts

19. Start/Pause-Taste

FR

EH 6306*
DISPOSITION FONCTIONNELLE
D'ENSEMBLE

A. Porte du four
B. Minutere électronique

C. Panneau de contrble
PANNEAU DE COMMANDE
1. Bouton marche et arrét du four

2. Bouton de sélection du mode de
fonctionnement

3. Bouton de la fonction de chauf-

fage haut/bas

Bouton de la fonction de cuisson

Double bouton de fonction de

grille

Bouton de fonction Aerogrill

Bouton - Mode basse tempé-

rature

8. Bouton du mode de nettoyage a
la vapeur

9. Bouton - Support thermique

10. Montrer

11. Bouton de sélection de tempé-
rature

12. Bouton pour augmenter la tem-
pérature ou le temps de cuisson

13. Bouton pour régler la minuterie
et le livre de minutes électro-
nique

14. Bouton de préchauffage du four
/ Bouton de verrouillage marche
et arrét

15. Bouton de réglage de I'heure

16. Bouton de réduction de la tem-
pérature ou du temps de cuis-
son

17. Bouton Modes mémoire

18. Bouton d’éclairage de I'appareil
- pour allumer et éteindre les lu-
mieres

19. Bouton Démarrer/Pause

ok

No

RU

EH 6306*
NMPUMEPHOE PA3MELLEHUE ®YHKLIN-
OHAIbHbIX Y3510B

A. [Bepb gyxoBoro wkada

B. 3nekTpoHHOe NporpammMmupytoLlee
YCTPOMUCTBO

C. [lMaHenb ynpaBneHus

NAHEINDb YMNPABIEHUA
1. KHonka BKJT n BbIKIT gyxoBku
2. KHorika Bblbopa pexxmumoB paboThbl

3. KHomka dyHkumm  BepxHun/HwxHui
Harpes

4. KHonka dyHKkumMm Beineyka

5. KHonka cpyHkuMM [IBONHOW rpunb

6. KHonka cpyHkuMu Asporpunb
7. KHonka - HuskotemnepaTypHbIA peXum

8. KHonka pexnma o4nMcTku napom

9. KHonka - NoggepxmeaHue Tenna
10. Oucnnen
11. KHonka Bbibopa TemnepaTtypbl

12. KHonka yBenunyeHusa Temnepartypbl Unu
BPEMEHU NPUroTOBINEHUS

13. KHonka pOns ycTaHOBKM Tammepa U
SMNEKTPOHHOIO MUHYTHMKA

14. KHonka pasorpeBa gyxoBku / KHorka
BKITIOYEHUS M BbIKIMIOYEHMS BNOKMPOBKHM

15. KHonka yCTaHOBKM BpeEMEHMU

16. KHomka yMeHblleHus Temnepartypbl
U BPEMEHU NPUroToBMAEHUS

17. KHonka pexumoB namaTtu

18. KHonka ocBelyeHusa ycTponcTea — Ans
BKMIOYEHWNS U BbIKMIOYEHNS OCBELLEHUSA

19. KHonka Ctapt/nay3sa
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EN

USAGE

EH 6306*
MULTIFUNCTION OVEN CONTROL

Control of the oven mode of operation
is carried out by pressing the touch
buttons.

To turn the oven on or off, press the 1
button.

e By pressing the button 2 repeat-
edly or using the quick access
buttons 3-7, select the oven
mode.

e On the display you will see the
programmed time and tempera-
ture for this function.

If you wish, you can change these set-
tings.

e Press the 11 button. The temper-
ature on the display blinks. You
can change the cooking tempera-
ture using the selection buttons 16
or12 (—or+).

e Press the 15 button. The display
flashes the set cooking time. You
can change the time using the 16
or 12 (- or +) selection buttons.

e Start the oven by pressing the
Start button 19

If cooking recipes recommend putting
the dish in a preheated oven, use a
special reheat function

CHILD LOCK

To lock the oven, press button 14 for

3 seconds. The symbol ﬂ appears
on the display - the oven is locked.

To unlock the oven, press button 14
again for 3 seconds. The lock symbol
goes out.
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BENUTZUNG

EH 6306*
STEUERUNG VON MULTIFUNK-
TIONS-BACKOFEN

Die Steuerung des Ofenbetriebs er-
folgt durch Dricken der Touch-Tas-
ten.

Um den Ofen ein- oder auszuschal-
ten, driicken Sie die Taste 1.

e Durch wiederholtes Driicken der
Taste 2 oder durch Verwendung
der Schnellzugriffstasten 3-7
wahlen Sie den Ofenmodus.

e Auf dem Display sehen Sie die
programmierte Zeit und Tempe-
ratur fur diese Funktion.

Wenn Sie mochten, kdnnen Sie
diese Einstellungen andern.

e Dricken Sie die Taste 11. Die
Temperatur auf dem Display
blinkt. Sie kénnen die Gartem-
peratur Uber die Auswahltasten
16 oder 12 (— oder +) &dndern.

e Dricken Sie die Taste 15. Das
Display blinkt die eingestellte
Garzeit. Sie konnen die Zeit
Uber die Auswahltasten 16 oder
12 (- oder +) andern.

e Starten Sie den Ofen durch Dr-
cken der Starttaste 19

Wenn Kochrezepte empfehlen, das
Gericht in einen vorgeheizten Ofen
zu stellen, verwenden Sie eine spe-
zielle Aufwarmfunktion

KI DERSICHERUNG

Um den Ofen zu verriegeln, dricken
Sie die Taste 14 fur 3 Sekunden. Im

Display erscheint das Symbol -
der Backofen ist verriegelt.

Um den Ofen zu entriegeln, driicken
Sie die Taste 14 erneut fur 3 Sekun-
den. Das Schloss-Symbol erlischt.

FR

UTILISER

EH 6306*
COMMANDE DE FOUR MULTI-
FONCTION

Le contréle du mode de fonctionne-
ment du four s’effectue en appuyant
sur les boutons tactiles.

Pour allumer ou éteindre le four, ap-
puyez sur le bouton 1.

e Enappuyant plusieurs fois sur le
bouton 2 ou en utilisant les bou-
tons d’accés rapide 3-7, sélec-
tionnez le mode four.

e Sur [I'écran, vous verrez le
temps et la température pro-
grammeés pour cette fonction.

Si vous le souhaitez, vous pouvez
modifier ces paramétres.

e Appuyez sur le bouton 11. La
température a I'écran clignote.
Vous pouvez modifier la tempé-
rature de cuisson a l'aide des
boutons de sélection 16 ou 12
(- ou +).

e Appuyez sur le bouton 15.
L’écran affiche le temps de cuis-
son défini. Vous pouvez modi-
fier 'heure a l'aide des boutons
de sélection 16 ou 12 (— ou +).

e Démarrez le four en appuyant
sur le bouton Start 19

Si les recettes de cuisine recom-
mandent de mettre le plat dans un
four préchauffé, utilisez une fonction
spéciale de réchauffage

VERROUILLAGE ENFANT

Pour verrouiller le four, appuyez sur
le bouton 14 pendant 3 secondes.

Le symbole ﬁ apparait sur I'écran
- le four est verrouillé.

Pour déverrouiller le four, appuyez a
nouveau sur le bouton 14 pendant 3
secondes. Le symbole du cadenas
s’éteint.

RU

MCNOJIb3OBAHUE

EH 6306*

YNPABNEHUE PABOTOW MHO-
rO®YHKUMOHANBHOIO AYXO-
BOIo LUKA®A

YnpaBneHue pexumom paboTbl ay-
XOBOrO LIKadha OCyLecTBnseTcs
Ha)kaTMeM Ha CEHCOPHbIE KHOMKW.

[Ona BKNOYEHUA WU OTKNIOYEHUSA
OYXOBKN Ha>XMUTE Ha KHOMKY 1.

e  MHOrokpaTtHbIm HaxaTvem
KHOMKM 2 UNN C NOMOLLIbIO KHO-
nok éeicTporo goctyna 3—7 Bbl-
bepute pexum paboTbl Ay-
XOBKMU.

e Ha pgucnnee Bbl yBuanTe 3anpo-
rpaMmmMupoBaHHOE BPEMS N TEM-
nepatypy Ans AaHHOW yHK-
unn.

Mpu xenaHun Bbl MmoXxeTe n3aMeHnTb
[aHHble napameTpebl.

e Haxmute kHonky 11. Ha auc-
nnee samuraeT yCTaHOBIEHHas
Temnepatypa. Bbl moxeTe uns-
MEHUTb TemnepaTypy npwuro-
TOBIEHMSA C MOMOLLBI KHOMOK
Bblibopa 16 nnn 12 (— unu +).

e Haxmute kHonky 15. Ha guc-
nrnee 3amuraeTt yCTaHOBIIEHHOE
Bpems npurotoBneHus. Bbl mo-
XeTe U3MEHUTb BpeMsi C NOMO-
b0 KHOMOK Bbibopa 16 unu 12
(— vnu +).

e 3anyctute paboTy AyXOBKU
Ha)xaB Ha kHornky CTtapTt 19

Ecnn kynuHapHble peuenTbl peko-
MeHAYT CTaBuUTb 6040 B nNporpe-
TYl0O OYXOBKY, UCMOSb3yATe chneuun-
anbHy0 hyHKLMIO pasorpesa.

3ALMTA OETEN

Bns 6GrIOKMPOBKU OyXOBKN HaXMUTE
Ha KHoMKy 14 n aepxute 3 CekyHabl.

Ha aucnnee nosaButcst cumBon -
OyxoBka 3abnokvMpoBaHa.

[ns pa3bnokMpoBKMN OyXOBKU CHOBA
HaXXMuTe Ha kHonky 14 n gepxute 3
cekyHabl. CnmBon GMOKMPOBKM NO-
racHet
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OVEN LIGHT

The oven is equipped with an oven
light. The oven light stays active dur-
ing oven operations. If you want to
check the state of the dish after it
has been prepared, press button 18.

USAGE

When the oven is turned on for the
first time, 12:00 will appear on the
display.

The time can only be set in Stand by
mode.

Setting the clock

To set the current day time:

e Press time selection button 15,
12:00 will flash on the display

e Press selection button 16 or 12
(— or +) to set the desired time.

e Press the time selection button
15 to finish the setting.

You can change the set time. To do
this:

e Press the time selection button
15 the time on the display will
start flashing.

e Set the time as described.

Important! If you change
the time setting, you reset
the timer and cancel former
set programs.
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INNENBELEUCHTUNG

Der Backofen ist mit der Innenbe-
leuchtung ausgestattet. Die Innen-
beleuchtung bleibt wahrend des Be-
triebes von dem Backofen aktiv.
Wenn Sie nach Zubereitung lhr Ge-
richt Uberprifen mochten, dann,
driicken Sie die Taste 18.

BENUTZUNG

Wenn der Ofen zum ersten Mal ein-
geschaltet wird, erscheint 12:00 auf
dem Display.

Die Uhrzeit kann nur im Stand-by-
Modus eingestellt werden.

Uhrzeiteinstellung

Zur Einstellung der aktuellen Uhr-
zeit:

e Dricken Sie die Zeitwahltaste
15, im Display blinkt 12:00

e Stellen Sie mit den Auswahltas-
ten 16 oder 12 (— oder +) die ge-
winschte Zeit ein.

e Dricken Sie die Zeitwahltaste
15, um die Einstellung abzu-
schliel3en.

Sie kénnen die eingestellte Zeit an-
dern. Um dies zu tun:

e Dricken Sie die Zeitwahltaste
15, die Uhrzeit im Display be-
ginnt zu blinken.

e Stellen Sie die Zeit wie oben be-

FR

LUMIERE DU FOUR

Le four est équipé d’une lumiére de
four. La lumiére du four reste active
pendant les opérations du four. Si
vous souhaitez vérifier I'état du plat
apres sa préparation, appuyez sur le
bouton 18.

UTILISER

Lorsque vous allumez le four pour la
premiére fois, 12:00 apparaitra a
I'écran.

L’heure ne peut étre réglée qu’en
mode veille

Définir I’heure actuelle

Pour définir 'heure actuelle :

e Appuyez sur le bouton 15
temps, I'écran clignote a 12h00

o Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (— ou +) pour régler
I'heure souhaitée.

e Appuyez sur le bouton de sélec-
tion de temps 15 pour terminer
linstallation.

Vous pouvez modifier 'heure défi-
nie. Pour ce faire:

e Appuyez sur le bouton d’heure
15 'heure sur I'écran commen-
cera a clignoter.

e Réglez I'heure comme décrit ci-

RU

OCBELLUEHUE OYXOBKU

[yxoBon wkad ocHaLLeH cuMcTemMon
ocBelleHnd. CBeT ocTaeTcd BKIO-
YEHHbIM BO BPEMSI NPUrOTOBMEHUS.
Ecnn Bbl XOTUTE MNPOKOHTPONUPO-
BaTb COCTOsIHMEe Ontoda nocrne ero

MPUrOTOBIIEHNSA HaXMWUTE  KHOMKY
18.
NCMnoJib30BAHUE

Mpu NnepBOM BKITIOYEHUN OYXOBKU Ha
aucnnee nosisutca 12:00.

Bpema moxeT ObITb YCTaHOBMEHO
TONbKO B pexume oxuaaHus Stand

by
YcTaHOBKa TeKylwero BpemMeHun

YTtobbl YCTaHOBUTb TEKYyLLEe BpeMA:

e Haxmute Ha kHOMKy BbIbOpa
BpemeHu 15, Ha ancnnee 3amu-
ratot 12:00

e C nomoupbto KHOMok Bbldopa 16
unn 12 (- unu +) ycraHosuTe
Xernaemoe Bpewmsi.

e Haxmute Ha kHOMKy BbIGOpa
BpemeHn 15 4yToObl 3aBepLunTb
YCTaHOBKY.

YcTaHOBNEHHOE BpeMA MOXHO W3-
MeHUTb. [Insa aToro:

e Haxmute Ha kHOMKy Bblbopa
BpemeHu 15 Bpems Ha gucnnee
HaYHET MuraTb.

e YcTaHOBUTE BpEMSs, Kak ONu-

schrieben ein. dessus CaHo BbiLLe.
Wichtig! Bei der Anderung Important! Si vous modifiez BaxHo! [lpu wn3smeHeHuu
der eingestellten Uhrzeit 'heure réglée, la minuterie YCTaQHOBIMEHHOIO  BpPEMEHMU
werden alle vorher gewahl- @ | sera réinitialisée et tous les | @ Tamep OGyaeT ycTaHoOBReEH

ten Programme geldscht.

modes de cuisson sélection-
nés seront annulés.

3aHOBO, a Bce BblbpaHHbIE
pexXumbl NpUroToBneHus 6y-
OYT OTMEHEHbI.
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OPERATION FUNCTIONS OF
THE OVEN

Function
Betriebsfunktion
Fonction
DyHKUMA

Symbol
Bezeichnung
Symbole
O603Ha4veHne

Default temperature, °C
Standardtemperatur
Température par défaut, °C
MpenycTaHoBneHHasa TeM-
nepatypa

Temperature range, °C
Temperaturbereich
Plage de températur

[ranasoH Temnepartypsbl

Top + bottom heating

Obere + untere Heizung
Chauffage par le haut + par le bas
BepxHuii + HWXHWUI HarpeB

170

30-260

Supergrill
Supergrill
Supergrill
Cyneprpunb

3

200

80-230

Multigrill
Multigrill
Multigrill
MynbTurpmnnb

-1

180

80-230

Pizza
Pizza
Pizza
Muuua

200

50-260

Bake
Backen
Cuire au four
Bbineyka

®

160

30-260

Top + bottom heating with fan

Obere + Untere Heizung mit Ventilator
Chauffage haut + bas avec ventilateur
BepxHuiA + HWKHWIA HarpeB ¢ 064yBOM

>

170

30-260

Delicate

Schonende Zubereitung
Cuisson délicate
JenuvkatHoe NpuroToBreHve

150

50-230

Grill
Grill
Griller
punb

180

80-230

Multi cooking
Multi-Kochen
Multi cuisson
MynbTuHarpes

180

50-260

Defrost
Auftauen
Decongélation
Pasmoposka

40

40-60

Eco
Eco
Eco
OKOHOMUYHbIN PEXUM

-1
ECO
L

L

160

40-230

Low temperature mode
Niedertemperaturmodus
Mode basse température
HuskoTeMnepaTypHbI pexum

40°

35

35-50

Plate warming
Geschirrerhitzung
Chauffage de vaisselle
Moporpes nocyabl

70

30-70

Air fry
HeiBluftgrill
Aerogrill
Aaporpurnb

230

150-230

Steam clean
Dampfreinigung
Nettoyage a la vapeur
OuyuncTka napom

130

26
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES
BACKOFENS

FR

MODES DE FONCTIONNEMENT
PRINCIPAUX DU FOUR

RU

PABOYUE dYHKLIUUN OYXO-
BOIro LWKA®A

Default temperature, °C

Function Symbol Temperature range, °C
. . . Standardtemperatur .
Betriebsfunktion Bezeichnung - . o Temperaturbereich
: Température par défaut, °C )
Fonction Symbole Plage de températur
MpenycTaHoBneHHasa TeM-
DyHKUMA O603Ha4eHne [ranasoH Temnepartypsbl
neparypa
Top + bottom heating 1 hour
Obere + untere Heizung — 1 Stunde . .
Chauffage par le haut + par le bas —_— 1 heure 00:00-23:59
BepxHuii + HWXHWUI HarpeB 1 vac
Supergrill 1 hour
Supergrill vy 1 Stunde 00:00-23:59
Supergrill 1 heure ’ ’
Cyneprpunb 1 yac
Multigrill 1 hour
Multigrill v 1 Stunde . .
Multigrill AN 1 heure 00:00-23:59
MynbTurpmnnb 1 vac
Pizza 1 hour
Pizza 1 Stunde . .
Pizza @ 1 heure 00:00-23:59
Muuua 1 vyac
Bake 1 hour
Backen 1 Stunde . .
Cuire au four @ 1 heure 00:00-23:59
Bbineyka 1 vac
Top + bottom heating with fan 1 hour
Obere + Untere Heizung mit Ventilator f— 1 Stunde . .
Chauffage haut + bas avec ventilateur i 1 heure 00:00-23:59
BepxHuiA + HWKHWIA HarpeB ¢ 064yBOM 1 vac
Delicate 1 hour
Schonende Zubereitung 1 Stunde . .
Cuisson délicate i 1 heure 00:00-23:59
[enukaTHoe NpuroToBneHne 1 vac
Grill 30 min
Grill v 30 Minuten . .
Griller 30 minutes 00:00-23:59
punb 30 MuHYT
Multi cooking 30 min
Multi-Kochen b 30 Minuten . .
Multi cuisson @ 30 minutes 00:00-23:59
MynbTuHarpes 30 MUHYT
Defrost 30 min
Auftauen 30 Minuten . .
Decongélation ;‘PE‘. 30 minutes 00:00-23:59
Pasmoposka 30 MuHYT
Eco 30 min
Eco r " 30 Minuten . .
Eco ECZ 30 minutes 00:00-23:59
OKOHOMUYHbIN PEXUM 30 MUHYT
Low temperature mode 20 mins
Niedertemperaturmodus R 20 Minuten . .
Mode basse température 40 20 minutes 00:00-23:59
HunskoTeMnepaTypHbIA pEXUM 20 MuHyT
Plate warming 30 mins
Geschirrerhitzung K= 30 Minuten . .
Chauffage de vaisselle = 30 minutes 00:00-23:59
Mogorpes nocyabl 30 MUHYT
Air fry 22 mins
HeiBluftgrill [, ] 22 Minuten . .
Aerogrill ‘“_g?' 30 minutes 00:00-23:59
Aaporpurnb 22 MUHYT
Steam clean 20 mins
Dampfreinigung 22 20 Minuten 501
Nettoyage & la vapeur o135 20 minutes 00:20-01:00
OuyuncTka napom 20 MuHYT
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Electronical countdown timer

The countdown timer works inde-
pendently of all other timer functions
and can be used even when the oven
is switched off.

To switch on the countdown timer

e Press the 13 button repeatedly

until the symbol appears on
the display and the time flashes.

e Use selection buttons 16 or 12 (-
or +) to set the desired time.

Press time selection key 13 to finish
the setting.

At the end of the set time the oven
beeps.

To stop the beeping and to deactivate

the minute minder symbol press
any key.

The minute minder symbol Q goes
out. The display shows the current
time.
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Elektronischer Kurzzeitwecker

Der Gebrauch vom elektronischen
Kurzzeitwecker ist von anderen
Funktionen unabhangig und kann
auch bei dem ausgeschalteten
Backofen verwendet werden.

Zum Einschalten des Kurzzeitwe-
ckers:

e Driicken Sie die Taste 13 so oft,

bis Display das Symbol a er-
scheint und die Uhrzeit blinkt.

e Stellen Sie mit den Wahltasten
16 oder 12 (- oder +) die ge-
wiinschte Zeit ein.

Driicken Sie die Zeitwahltaste 13,
um die Einstellung zu beenden.

Am Ende der eingestellten Zeit piept
der Ofen.

Dricken Sie eine beliebige Taste,
um das Piepen zu stoppen und das

Symbol des Minutenzahlers zu

deaktivieren.

Das Nuten Zahler Symbol Q er-
lischt. Das Display zeigt die aktuelle
Uhrzeit an

FR

Compte a rebours électronique

Le compte a rebours fonctionne in-
dépendamment de toutes les autres
fonctions de la minuterie et peut étre
utilisé méme lorsque le four est
éteint.

Pour activer le compte a rebours:

e Appuyez plusieurs fois sur le
bouton 13£squ’é ce que le

symbole apparaisse a
I'écran et que I'heure clignote.

e Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (— ou +) pour régler
I'heure souhaitée.

Appuyez sur la touche de sélection
de I'heure 13 pour terminer le ré-

glage.

A la fin du temps de réglage, le four
émet un bip.

Pour arréter le bip et désactiver le

symbole #=*du gardien des minutes,
appuyez sur n’'importe quelle
touche.

Le symbole du gardien des mi-

nutes s’éteint. L’affichage affiche
I'heure actuelle.

RU

ONEeKTPOHHbLIN MUHYTHUK

ONEKTPOHHbIM MUHYTHUK paboTaeT
HE3aBMCMMO OT APYrUX YHKUMNNA.
MM MOXHO nonb3oBaTbCA Aaxe
€CNN OyXOBOK LKA BbIKMOYEH.

YTo6bl BKMOUNTD MWHYTHUK:

e Haxmute Ha kHOMky 13 He-
CKOMbKO pas, noka Ha aucnnee

HE NoABUTCA CUMBOI n He
HaAYHET MuraTb BpeMA.

e C nomoubo KHOMOK Bbibopa 16
unn 12 (- unu +) ycraHosuTe
Xenaemoe Bpemsi.

HaxmuTte Ha kHOnKy Bblibopa Bpe-
MeHn 13 4ToObl 3aBEpLWIMTbL yCTa-
HOBKY.

Mo OKOHYaHUM YCTaHOBIIEHHOMO
BPEMEHU [yxXOBKa NOAAET 3BYKOBbIE
curHanol

Ons npekpaleHusi nogadn 3BYKO-
BbIX CWUrHamoB W AN OTKIOYEHUS

cMMmBOJ1a MUHYTHUKa HaXMute

NGy KHOMKY.

CMMBON MUHYTHMKA a racHeT. Ha
avcnnee oTobpaxaeTcs Tekyllee
BpeEMSI.
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Setting the cooking time

The oven should automatically turn off
after the desired period of time.

Fl E &

Before setting the duration of cooking,
you must set the mode of operation of
the oven.

6 7 8 9 The programd cooking time and tem-
perature will appear on the display.

To change the cooking time:

CF M
we
B%-E h 3 e Press button 15 repeatedly until
min u the symbol > appears on the
i T O

display.

e Use the selection buttons 16 nnun
12 (- nnun +) to set the desired
time. After a few seconds the

cooking time will start to count
11 12 13 14 19 down.

e Press button 15 or wait for 3 sec-
onds to finish the setting and start
the oven.

15 16 17 18
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Einstellen der Betriebsdauer

Der Ofen sollte sich nach der ge-
wunschten Zeit automatisch aus-
schalten.

Bevor Sie die Gardauer einstellen,
muissen Sie die Funktionsweise des
Ofens einstellen.

Die programmierte Garzeit und
Temperatur erscheinen auf dem
Display.

So andern Sie die Garzeit:

e Drilicken Sie die Taste 15 so oft,
bis das Symbol 1 im Display
erscheint.

e Stellen Sie mit den Auswahltas-
ten 16 oder 12 (— oder +) die ge-
wilnschte Zeit ein. Nach ein
paar Sekunden beginnt die Gar-
zeit herunterzuzahlen.

e Drlicken Sie die Taste 15 oder
warten Sie 3 Sekunden lang, um
die Einstellung abzuschlieRen
und Backofen zu starten.

FR

Réglage du temps de cuisson

Le four devrait s’éteindre automati-
quement aprés la période de temps
souhaitée.

Avant de régler la durée de cuisson,
vous devez régler le mode de fonc-
tionnement du four.

Le temps et la température de cuis-
son programmés apparaitront a
I'écran.

Pour modifier le temps de cuisson:

e Appuyez plusieurs fois sur le
bouton 15 jusqu’a ce qu’un sym-
bole apparaisse a I'écran.

o Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (— ou +) pour régler
'heure souhaitée. Aprés
quelques secondes, le temps de
cuisson commencera a comp-
ter.

e Appuyez sur le bouton 15 ou at-
tendez 3 secondes pour installer
et démarrer le four.

RU

YctaHoBKa npoAOTKUTEeNIbHOCTU
npuroToBIieHNsA

[yxoBon wkad OomKeH aBToMaTu-
YECKM OTKIMHYUTBCSH MO UCTEYEHUMU
)Kenaemoro npoMeXxyTKka BpeMeHM.

Mpexage 4Yem 3agatb MPOAOIHKU-
TENbHOCTb  MPUIroTOBNEHUs:, Bbl
[OIDKHBI YCTaHOBUTL PEXMM paboThl
OyX0BOro wwkada.

Ha gncnnee nosiBUTbLCA 3anporpam-
MUpPOBaHHOE BpeMS 1 TemnepaTypa
MPUrOTOBIEHMS.

[ns nameHeHns BpEMEHU NpUroTos-
NeHuna:

e Haxmute Ha kHoOnky 15 He-
CKOMbKO pas, Moka Ha aucnnee
He nosieutcst cumson F.

e C nomoulpbto KHONok Bblbopa 16
wn 12 (- wnn +) yctaHosute
Xenaemoe Bpems. Yepes He-
CKONbKO CEKyHA HayHeTcs OT-
CYeT BPEMEHUN NMPUIroTOBMNEHNS.

e HaxmuTe Ha kHomky 15, unu no-
poxaute 3 cekyHAbl, YTOObI 3a-
BEPWNTbL YCTAHOBKY W 3any-
CTUTb OYXOBKY.
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Setting the end of cooking time

The oven must switch off after the set
end time.

Before setting the end of cooking time
you have to set the oven operating
function and the temperature.

e Press button 15 repeatedly until

the symbol —3 appears on the
display.

e Use the selection buttons 16 nnn
12 (- or +) to set the desired time.
After a few seconds the cooking
time will start to count down.

e Press button 15 or wait for 3 sec-
onds to finish the setting and start
the oven. The duration of cooking
is set according to the default
value

Setting cooking duration and end
times

You can combine the cooking dura-
tion and end of cooking time functions
to set the start and end times for cook-
ing. In this way you can program your
electronic oven to cook while you are
out or to defrost foods ready for you to
cook when you get back. A great help
in the kitchen!

Set first the end and then the duration
of cooking time.

Before you set the duration and the
end of cooking time, you must set the
oven function ant the temperature.
Set the cooking duration.

Before setting the cooking duration
and end time, you must set the mode
of operation of the perfume and the
cooking temperature. Set the dura-
tion of the preparation.

At first you must program the wanted
end of cooking time (see chapter
«Setting the end time»).
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Einstellen der Ausschaltzeit

Der Backofen muss in eingegebener
Endzeit ausgeschaltet werden.

Bevor die Ausschaltzeit eingegeben
wird, missen Sie die Backofenfunk-
tion und die Temperatur der Zube-
reitung einstellen.

e Drlicken Sie die Taste 15 so oft,
bis das Display das Symbol an-

zeigt.

e Stellen Sie mit den Auswahltas-
ten 16 oder 12 (— oder +) die ge-
wilnschte Zeit ein. Nach ein
paar Sekunden beginnt die Gar-
zeit herunterzuzahlen.

e Dricken Sie die Taste 15 oder
warten Sie 3 Sekunden lang, um
die Einstellung abzuschlie3en.
Die Dauer des Garvorgangs
wird entsprechend dem Stan-
dardwert eingestellt.

Einstellen der Betriebsdauer und
Ausschaltzeit

Sie konnen die beiden Funktionen
"Betriebsdauer" und ,Ausschaltzeit”
kombinieren, wobei Sie eine ge-
wlnschte Zeit eingeben, um den
Backofen ein- und auszuschalten.
So konnen Sie lhren Backofen fir
die Zeit programmieren, wenn Sie
nicht zu Hause sind oder das Auf-
tauen von Speisen bevor Sie nach
Hause kommen. Das ist eine grofte
Hilfe in lhrer Kliche.

Zuerst gegeben Sie die Ausschalt-
zeit und danach die Betriebsdauer
ein.

Bevor die Dauer der Gerichtszube-
reitung und die Ausschaltzeit einge-
geben werden, missen Sie die
Backofenfunktion und die Tempera-
tur der Zubereitung einstellen. Ge-
ben Sie die Betriebsdauer der Ge-
richtszubereitung ein.

Zuerst muss die gewlnschte Aus-
schaltzeit programmiert werden
(siehe Kapitel «Einstellen der Aus-
schaltzeit«).

FR

Définir I’heure de fin Cuisine

Le four doit s’éteindre automatique-
ment a une heure prédéterminée.

Avant de régler I'heure de fin, vous
devez régler le mode four et la tem-
pérature de cuisson.

e Appuyez plusieurs fois sur le
bouton 15 jusqu’a ce qu’un sym-
bole =1 apparaisse a I'écran.

o Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (— ou +) pour régler
'heure souhaitée. Aprés
quelques secondes, le temps de
cuisson commencera a comp-
ter.

e Appuyez sur le bouton 15 ou at-
tendez 3 secondes. pour beast
l'installation et démarrer le four.
La durée de cuisson est définie
en fonction de la valeur par dé-
faut.

Définir la durée et I’heure de fin de
cuisson

Vous pouvez combiner les fonc-
tions du temps de cuisson et de
'heure de fin de cuisson, en réglant
I'heure souhaitée pour allumer et
éteindre le four. Ainsi, vous pouvez
programmer le processus de cuis-
son pour le moment ol vous n’étes
pas a la maison, ou le processus
de décongélation des produits pour
votre arrivée. Pas une mauvaise
aide dans la cuisine.

Réglez d’abord I'heure de fin, puis
le temps de cuisson.

Avant de régler le temps de cuisson
et le temps de fin, vous devez ré-
gler le mode four et la température
de cuisson. Réglez la durée de
cuisson.

Tout d’abord, programmez I'’heure
de fin souhaitée du processus de
cuisson (voir « Réglage du temps
de cuisson »).

RU

YcTtaHOBKa BpeMeHU OKOHYaHuA

NpPUroToBneHns

[yxoBon wkad OomKeH aBToMaTu-

YECKM OTKITIOYMTLCS B 3apaHee 3a-

[aHHoe Bpems.

Mpexae 4yem 3agaTb BpeEMSi OKOH4Ya-

Husa paboTbl, Bbl AOMKHbLI yCTaHo-

BUTb pPEXMM paboTbl AyXOBOro

wkada 1 TemnepaTypy NpuroToBIe-

HUS.

e Haxmute Ha kHOMKy 15 He-
CKONMbKO pas, noka Ha gucnree

HE NOoABUTCA CMMBOIJ1 aI

e C nomoupbto KHOMNok Beldbopa 16
unn 12 (- wnn +) ycraHosute
Xenaemoe Bpems. Yepes He-
CKONMbKO CEKyH HayHeTcsl OT-
CYeT BPEMEHW NPUroTOBMEHNS.

e Haxmute Ha kHomnky 15, nnu no-
poxauTte 3 cekyHapl, 4TOObI 3a-
BEPLWMWTb YCTAHOBKY MW 3any-
CTUTb OYXOBKY.
[MpogonkutensHoCTb  NpUro-
TOBMEHUS BbICTaBnsAeTcs Co-
rmacHo 3agaHHOMYy MO yMonya-
HUIO 3HAYEHMIO.

YcraHoBKa npoAoTKUTENIbHOCTHU
U BpeMeHU OKOH4YaHuA NpuroToB-
neHuA

Bbl MOXeTe KOMOUHMPOBaTL PYHK-
UMM  BPEMEHU TMPUrOTOBMEHUA U
BPEMEHWN OKOHYaHUS MpUroToBne-
HWs, 3ajaBasd Kernaemoe BpeMs
BKITHOYEHUS] W BBIKMIOYEHUS OYyXO-
Boro wkadpa. Takum obpasom, Bbl
MOXeTe 3anporpammupoBaTtb MNpo-
Lecc NpuUroToBneHNst Ha TO BpeMs,
korga Bac HeT goma, unu xe npo-
Lecc pasmMopaKmuBaHus NPOAYKTOB K
Bawewmy npuxogy. Hennoxas no-
MOLLIb Ha KyXHe.

3apaviTe cHayana Bpems OKOHYa-
HWS 1 3aTeM BpeMsl MPUroTOBIEHMS.
MNpexage 4em 3agatb MPOAOITKU-
TeNbHOCTb NPUrOTOBMEHNS U BPEMS
OKOH4YaHusa paboTbl, Bbl [OMKHBI
YCTaHOBUTb PEXMM paboTbl 4yXOBKU
1 TemnepaTypy npurotoeneHus. 3a-
Aavite NpoAOIKMTENbHOCTb NPUro-
TOBMEHUS.

CHavana 3anporpammupyiTe xena-
eMoe BpeMsi OKOHYaHusA npouecca
npurotoBneHus (cMm. pasgen «Ycra-
HOBKa BPEMEHM OKOHYaHUA NpU-
rOTOBNEHNAY).
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EN

Press button 15 repeatedly until

the symbol —> appears on the
display.

Use the selection buttons 16 unu
12 (- nnun +) to set the desired
time.

Then you need to program the desired
cooking time (see chapter «Setting
the cooking timey).

Press button 15 repeatedly until

the symbol i appears on the
display.

Use the selection buttons 16 nnu
12 (- nnun +) to set the desired
time.

Press the button 15 again to activate
delay start mode.

The oven is in standby mode now.

Fast preheat function

Use this function to preheat an empty
oven in a short time.

Important! Do not place food
in the oven until the quick re-
heat function has finished.

Set the desired cooking mode,
change the recommended tem-
perature if necessary.

Press the quick preheat function
14, a buzzer will sound.

When the oven reaches the set
temperature, a buzzer will sound
for about 2 seconds. Then place
food in the oven.

ATTENTION!

According to European norm
EN 60335-2-6:2015 +
A1:2020 + A11:2020, some
functions will not be available
for programming in delayed
start mode. This is not an er-
ror.




DE

e Drlcken Sie die Taste 15 so oft,
bis das Display das Symbol
anzeigt.
e Stellen Sie mit den Auswabhltas-
ten 16 oder 12 (— oder +) die ge-
winschte Zeit ein.

Danach muss die gewlnschte
Dauer programmiert werden (siehe
Kapitel «Einstellen der Betriebs-
dauer «).

e Drlicken Sie die Taste 15 so offt,
bis das Symbol 1 im Display
erscheint.

e Stellen Sie mit den Auswabhltas-
ten 16 oder 12 (— oder +) die ge-
winschte Zeit ein.

Dricken Sie die Taste 15 noch mal,
um die Startverzégerungsfunktion
zu aktivieren.
Der Backofen ist im Startverzoge-
rungsmodus.

Schnelle Vorheizung
Verwenden Sie diese Funktion, um

einen leeren Ofen innerhalb kurzer
Zeit vorzuheizen.

l Wichtig! Legen Sie keine Le-

bensmittel in den Ofen, bis
@ | die Schnellaufheizfunktion
beendet ist.

FR

e Appuyez plusieurs fois sur le
bouton 15 jusqu’a ce qu’un sym-
bole apparaisse a I'écran.

o Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (- ou +) pour régler
'heure souhaitée.

Maintenant, programmez le temps
de cuisson souhaité. (Voir Réglage
du temps de cuisson.)

e Appuyez plusieurs fois sur le
bouton 15 jusqu’a ce qu’un sym-
bole apparaisse a I'écran.

o Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (— ou +) pour régler
I'heure souhaitée.

Appuyez a nouveau sur le bouton 15
pour activer la fonction de démar-
rage différé. Le four passe en mode
veille.

Fonction de préchauffage rapide

Avec cette fonction, un four vide
peut étre préchauffé en peu de
temps.

l Important! Tant que la fonc-

tion de chauffage rapide
® | pest pas terminée, ne pla-
cez pas les produits au four!

RU

e Haxmute Ha kHOMky 15 He-
CKONbKO pas, noka Ha gucnnee
He nosiutcst cumson F.

e C nomoupbto KHOMOK BbiOopa 16
unn 12 (— wnun +) ycraHosute
Xernaemoe Bpemsi.

Tenepb 3anporpamMmmupynTe xenae-
MY MNPOAOIHKUTENBHOCTE MPUro-

ToBneHud. (cm. pasgen «Ycra-
HOBKa NPOAOIIKUTENbHOCTU
NPUroTOBIIEHUAY).

e Haxmute Ha KHOMKy 15 He-
CKONbKO pas, Nnoka Ha gucnnee
He nosisuTcsi cumson F21.

e C nomoupbto KHONok Bbidopa 16
unn 12 (- wnn +) ycraHosute
Xernaemoe Bpewmsi.

Haxmute ewé pas Ha kHonky 15
4YTOObI aKTMBMPOBATb (PYHKLMIO OT-
noxeHHoro ctapta. [lyxoson wkad
nepenaeT B peXnM OXuaaHus.

®dyHKUMA GbICTPOro Nnpeasapm-
TenbHOro pasorpeBa

C nomouwpblo gaHHOW dpyHKUMKM ny-
CTYI0 [JYXOBKY MOXHO npenBapw-
TENbHO pasorpeTb 3a KOpPOTKoe
BpeMSI.

l BaxHo! [lo 3aBeplueHus
dyHKUUKN  BbICTpPOro paso-
@ | rpeBa He nomewaite npo-
OYKTbl B yXOBKY!

e Stellen Sie die gewilinschte Be-
triebsfunktion ein und &ndern
Sie ggf. die empfohlene Tempe-
ratur.

e Drucken Sie die schnelle Vor-
heizung Taste 14, ein Summer
ertdnt.

e Wenn der Ofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat, ertont
fur ca. 2 Sekunden ein akusti-
sches Signal. Geben Sie die
Speisen dann in den

WICHTIG!

Laut der EU-Norm EN
60335-2-6:2015 + A1:2020
+ A11:2020 sind einige
Funktionen flr die Vorpro-
grammierung im Verzoger-
ter Start-Modus nicht ver-
fugbar. Dies ist kein Fehler.

e Réglez le mode de cuisson sou-
haité, si nécessaire, changez la
température recommandée.

e Appuyez sur le bouton de la
fonction de préchauffage rapide
14, le son du signal sonore.

e Lorsque la température dans le
four atteint la valeur réglée, un
bip retentit pendant environ 2
secondes. Aprés cela, placez
les produits dans le four.

e YCTaHOBUTE XenaeMmblil pexum
NMPUroTOBNEHWS, MpU Heobxoau-
MOCTU WU3MEHUTE peKkoMeHaye-
MYlO TeMneparypy.

e Haxmute  KHOMKY  byHKUUK
ObICTpPOro  nNpeABapuTENIbHOIO
pasorpesa 14, Npo3ByYMT 3BYKO-
BOW curHan.

e Korpa Ttemnepatypa B OyxoBke
OOCTUTHET YCTaHOBIIEHHOTO 3Ha-
YeHUs1 NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUr-
Han B Te4YeHue NpumMepHo 2 ce-
KyHa. [Nocne atoro nomectute
NPOAYKTbI B YXOBKY.

ATTENTION!

Selon la norme européenne
EN 60335-2-6:2015  +
A1:2020 + A11:2020, cer-
taines fonctions de prépro-
grammation ne sont pas dis-
ponibles en mode de
démarrage différé. 1l ne
s'agit pas d'une erreur.

BHMMAHMUE!

CornacHo €BpPONenCcKNM
Hopmam EN 60335-2-6:2015
+ A1:2020 + A11:2020, He-
KoTopble pyHKUMM ByayT
HeJOCTYNHbI Ans nporpam-
MUPOBaHWs B pEXUME OTIO-
YXEHHOro ctaprta. JTO He siB-
nseTcst oLUMBKON.
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EN

Memory function

When the selected function is com-
plete and END is shown on the dis-
play, it is possible to save that cooking
mode by pressing and holding the
memory button 17 (without pressing
any other button). A maximum of 4
cooking modes can be stored.

Saving the 5th cooking mode will re-
place the earliest (1st saved) cooking
mode.

To activate the memorized mode:

e Press memory button 17, the
memorized cooking modes C1,
C2, C3, C4 will be displayed

o Use the selection buttons 16 or 12
(- or +) to set the desired cooking
mode.

e Press the start button 19 to start
the cooking process.



DE

Die Speicherfunktion

Wenn die gewahlte Funktion been-
det ist und END auf dem Display an-
gezeigt wird, ist es mdglich, diesen
Garmodus durch langes Driicken
der Speichertaste 17 zu speichern
(ohne eine andere Taste zu dri-
cken). Es kénnen maximal 4 Koch-
modi gespeichert werden.

Das Speichern des 5. Kochmodus
ersetzt den friihesten (1 gespeicher-
ten) Kochmodus.

So aktivieren Sie den gespeicherten
Kochmodus:

e Dricken Sie die Speichertaste
17, die gespeicherten Kochmodi
C1, C2, C3, C4 werden ange-
zeigt

e Wahlen Sie mit den Auswahltas-
ten 16 oder 12 (— oder +) die ge-
wiinschte Betriebsfunktion.

e Dricken Sie die Starttaste 19,
um den Garvorgang zu starten.

FR

Fonction mémoire

Lorsque la fonction sélectionnée est
compléte et que END est affiché sur
le dis-play, il est possible d’enregis-
trer ce mode de cuisson en ap-
puyant et en maintenant enfoncé le
bouton de mémoire 17 (sans ap-
puyer sur aucun autre bouton). Un
maximum de 4 modes de cuisson
peut étre stocké.

L’enregistrement du 5 &me mode de
cuisson remplacera le mode de
cuisson le plus ancien (1er enregis-
tré).

Pour activer le mode mémorisé:

e Appuyez sur le bouton mémoire
17, les modes de cuisson mé-
morisés C1, C2, C3, C4 seront
affichés

e Utilisez les boutons de sélection
16 ou 12 (— ou +) pour régler le
mode de cuisson souhaité.

e Appuyez sur le bouton de dé-
marrage 19 pour démarrer le
processus de cuisson.

RU

DyHKUUA NaMATU

Korga BbibpaHHasa pyHKUNS 3aBep-
leHa 1 Ha gucnnee otobpaxaetcs
END, TO 9TOT pexXum rOTOBKU
MOXHO COXpaHWUTb, HaXxaB W yaep-
XnBasi KHoOrky namatn 17 (He Haxu-
Mas Mpyv 3TOM HUKaKYl OPYryo
KHOMKY). MOXHO COXpaHWUTb Makcu-
MyM 4 pexunmMa NpUroToBAeHUS.

Mpu coxpaHeHumn 5-ro pexuma npu-
rotoBneHus GygeTt 3ameHeH cambiii
paHHU (1-M COXPaHEHHbLIN) PexXnm
NPUroTOBIIEHUS.

[Ons akTMBauuMm 3anoMHEHHOro pe-
Xnma:

e HaxmuTe kHonky namatn 17, Ha
3KpaHe oOTObpasATcs 3anom-
HEHHblEe PEeXVMbl MPUroTOBIE-
Hus C1, C2, C3, C4

e C nomoupbto KHOMOK Bbibopa 16
unn 12 (- unu +) ycraHosuTe
Xenaembli pexvM NpuUrotToene-
Hus1.

e Haxmute Ha kHonky ctapT 19
4yTOObI 3anMyCTUTb NPOLECcC Npu-
rOTOBMNEHMS.
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OPERATING FUNCTIONS OF
THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING

I

A classical system in which top and
bottom heat are used to cook a single
dish.

Place the food in the oven once cook-
ing temperature has been reached,
i.e., when the heating indicator goes
out.

If you want to increase top or bottom
temperature towards the end of the
cooking cycle, set the temperature
control to the according position. It is
advisable to open the oven door as lit-
tle as possible during cooking.

FAN COOKING

G ENE

For this type of cooking a fan posi-
tioned at the back allows the circula-
tion of hot air inside the oven, creating
uniform heat. In this way cooking is
faster than conventional cooking. It is
a suitable method for cooking dishes
on more than one shelf, especially
when the food is of different types
(fish, meat etc.)




DE

BETRIEBSFUNKTIONEN
DES BACKOFENS

OBER + UNTERHITZE

I I Y
L] |

Ein klassisches System, das in der
Verwendung der Unter- oder Ober-
hitze besteht. Das System ist nur fur

die Zubereitung eines Gerichts geeig-
net.

Die Speisen sollten mdéglichst einge-
schoben werden, wenn der Backofen
bereits die vorgegebene Temperatur
erreicht hat, d.h. nach dem Erléschen
der Kontrolllampe.

Wenn die Unter- oder Oberhitze ge-
gen das Ende des Backvorgangs er-
hoéht werden muss, ist der Schalter in
die jeweilig gewlnschte Position zu
bringen. Wahrend des Backvorgangs
sollte die Backofentiir moglichst we-
nig gedffnet werden.

UMLUFTBACKEN

NG EENE

Bei dieser Backofenfunktion bringt der
Ventilator, der sich im hinteren Back-
ofenteil befindet, heille Umluft in den
Backofen und verteilt diese gleichma-
Rig, wobei die Zubereitungszeit kiirzer
als beim konventionellen Backen ist.
Diese Methode eignet sich zum
gleichzeitigen Garen auf mehreren
Einschubhéhen, auch von Speisen
unterschiedlicher Art (Fisch, Fleisch
usw.).

FR

MODES DE FONCTIONNE-
MENT
PRINCIPAUX DU FOUR

CUISSON CLASSIQUE

O
I N I

Un systéme classique dans lequel
le chauffage haut et bas sont utili-

sés simultanément pour cuire un
seul plat.

Placez les aliments dans le four
seulement une fois la température
de cuisson est atteinte, c'est-a-dire
apres l'extinction de la veilleuse.

Si vous souhaitez augmenter la
température du haut ou du bas
vers la fin du cycle de cuisson, ré-
glez la température a la bonne po-
sition. Il est conseillé d'ouvrir la
porte du four le moins longtemps
possible lors d’'une cuisson.

CHALEUR TOURNANTE

BEENE

Avec cette fonction du four, le ven-
tilateur, situé dans la partie arriere,
améne de l'air chaud circulant a
l'intérieur du four et le répartit uni-
formément, ce qui permet de ré-
duire le temps de préparation par
rapport a la cuisson traditionnelle.
C'est une méthode appropriée
pour cuire des plats sur plus d'une
étagere, en particulier lorsque la
nourriture est de différents types
(poisson, viande, etc.).

RU

OBLUME PABOYME ODYHK-
LN AYXOBOIo WWKA®A

BEPXHWUA N HWXXKHUW HATPEB
7
] |

Knaccuueckasa cuctema, npu KoTo-
pon NPUMEHSAETCA BEPXHUA UK

HVKHUWIA HarpeB, NpurogHa ans npu-
roTOBJIeHMs1 TONbKO oAHOro 6rioaa.

Bnioga [omkHbI NomellaTbest B Oy-
XOBKY, NO BO3MOXHOCTW, MNuLLUb MO-
crne OOCTUXeHuUs 3agaHHon Temne-
paTtypbl, T.e. KOrga moracHer
KOHTpOmbHasg namrnouyka.

Ecnu K KoHUy npouecca npuroTos-
neHvsa 6nioga Bbl xenaeTe nosbi-
CUTb TemnepaTypy BepXHero unwu
HWKHEro HarpesaTtens, ycTaHoOBUTe
nepeknioyatens Ha COOTBETCTBYHO-
LLYIO Kernaemyto pyHkumo. B Teve-
HWe BbiNeKaHus ABepLy AyXOBKM pe-
KOMeHOyeTCs OTKPbIBaTb KakK MOXHO
pexe.

NMPUITOTOBIEHUE C OBYBOM

G ES N[

Mpn aTOM pexume MPUroToBMEHMS,
HaxoOsALWNNCA B fanbHen YacTu ay-
XOBKW BEHTWUMSITOP, OCYLLECTBNSET
LUMPKYNAUUIO  ropsidero  Bosayxa,
paBHOMEPHO €ro pacnpeaenss, Tem
cambIiM COKpallas BpeMs NnpuroToB-
NEHNsT MO CPaBHEHUIO C OObIYHBIM
NpUroToBneHnem. ATOT MeToa noa-
XOOUT AN O4HOBPEMEHHOIO MpPUro-
TOBNEHUA pasHblX BWMAOB O6noa
(pblba N MACO U T. A4.) NpU pasHbIX
BbICOTaX MOMOXEHMS MPOTUBHS.
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GRILL COOKING

A M N

This function is used to grill or brown
foods.

Place the shelf with the food to be
cooked in the 1st or 2nd position from
the top.

Pre-heat the oven for 5 minutes. Set
the temperature regulator to a temper-
ature between 50 °C and 250 °C.

PREPARING OF ROAST ON THE
SPIT (if available) *

Some ovens are completely equipped
with stick engine and rotary spit for
spit roast. The rotisserie* allows to
roast food in the oven. It serves pri-
marily for the roasting of shashliks,
fowl, small sausages and similar
dishes. The rotisserie actuation
switches on and off simultaneously
with the Grill functions.

To do this you have to proceed as fol-

lows:

o skewer the roast with the spit, 3,
and fix it with the help of the forks,
4

e screw on handle, 5, when re-
quired, arrange the rotisserie
frame, 9, in height "II" in the oven;

o shift the end piece of the spit, 3,
into the drive coupling, 8. Atten-
tion should be paid to the rotis-
serie frame hook engaging in the
groove of the spit clutch metal
part;

e unscrew the handle, 5;

o shift the metal tray, 7 in the oven
space onto the lowest height and
close the oven door.

To take out food of the oven use the
handle 5 implicitly to avoid burns.


http://dict.leo.org/se?lp=ende&p=/Mn4k.&search=actuation
http://dict.leo.org/se?lp=ende&p=/Mn4k.&search=simultaneously

DE

GRILLEN

A M N

Diese Funktionen werden zum Gril-
len oder Braunen von Speisen be-
nutzt.

Der Rost mit der Speise wird in der

1. oder 2. Schiene von oben einge-
schoben.

Den Backofen 5 Minuten vorheizen.
Den Temperaturregler auf die Tem-
peraturen von 50 °C bis 250 °C ein-
stellen.

KOCHEN AM SPIESS
(falls vorhanden) *

Einige Backodfen sind komplett mit
Stabmotor und Drehspie fir das
Spielbraten ausgestattet.

Der Spiel®* erlaubt es, die Speisen
im Backofen rotierend zu rosten. Er
dient hauptsachlich zum Résten von
Schaschliks, Gefligel, Wurstchen
u.a. Speisen. Die Ein- und Aus-
schaltung von dem SpieRantrieb er-
folgt gleichzeitig mit dem Ein- und
Ausschalten von Grillfunktionen.

Um dies zu tun ist wie folgt vorzuge-

hen:

e das Bratgut auf den Stiel vom
Spiel® 3 aufspiel’en und sie da-
rauf mit Hilfe von Gabeln 4 fixie-
ren;

e bei Bedarf den Handgriff 5 auf-
schrauben, den Spiel3irahmen 9
auf der Hohe Il in den Backofen
einschieben;

e das Endstiick vom Spiels 3 in
die Antriebskupplung 8 hinein-
schieben, dabei ist zu beachten,
dass der SpieRrahmenhaken in
die Rille des SpieRgriffmetall-
teils eingreift;

e den Handgriff 5
herausschrauben;

e die Fettpfanne 7 in den Back-
ofenraum auf niedrigster Héhe
einschieben und die Backofen-
tir zumachen.

Beim Herausnehmen des Dreh-
spieBes benutzen Sie unbedingt
den Handgriff 5, um eine Verbren-
nung zu vermeiden.

FR
CUISSON AU GRIL
I N
Cette fonction est utilisée pour griller
ou faire dorer les aliments.

Placez I'étagére avec les aliments a
cuire dans la 1ére ou la 2éme posi-
tion depuis le haut.

Préchauffer le four pendant 5 mi-
nutes. Fixez le régulateur de tem-
pérature sur une température com-
prise entre 50 °C et 200 °C.

CUISSON A LA BROCHE
(si disponible) *

Certains fours sont équipés d'une

rétissoire compléte pour le rétissage

a la broche.

La rétissoire* permet de rétir les ali-

ments sur une broche tige fournie

avec le four.

Elle sert principalement a la torré-

faction du chachlik, de la volaille, de

petites saucisses et des plats simi-

laires. L'activation et la désactivation

de la rbtissoire s'effectue simultané-

ment avec l'activation et la désacti-

vation des fonctions du gril.

Pour ce faire, procédez comme

suit:

o Disposer la nourriture sur la tige
3 et bien la fixer sur elle a l'aide
des griffes de la broche 4,

e Vissez la poignée 5, si néces-
saire, placez le cadre de la rétis-
soire 9 au niveau de gradin Il
dans le four,

o Insérer et loger le bout de la tige
3 dans le port d’accouplement
moteur 8, en veillant a ce que le
crochet du cadre de la broche
s'engage dans la rainure de la
partie métallique de la poignée
de la broche ;

o Dévisser la poignée 5,

o Insérez le bac a graisse 7 dans
la cavité du four a la hauteur la
plus basse et fermez la porte du
four.

Lorsque vous retirez les aliments
du four, utilisez la poignée 5 pour
éviter les briilures.

RU

rPUNb

OTOT pexuMm ucrnonb3yeTtcs Ans
MPUroTOBMNEHNA Ha rpune Unu noa-
pymsaHuBaHus 6o,

Pewetka ¢ npurotasnvMeaembiM

Oonogom yctaHaBnuBaeTtcs Ha 1-i
Unn 2-1 YpoBEHb CBEPXY.

MporpeTb OyXOBKYy B Te4yeHne 5 mu-
HyT. TepMmoperynaTtop ycCTaHOBUTb
Ha Temnepatypy oT 50 °C go 250
°C.

NMPUrOTOBNEHUE HA BEPTENE
(ecnu nmeeTcs) *

HekoTopble OyxoBkM 0OOpyAOBaHbI
BEpPTENOM, NPMBOANMBIM BO BpaLlle-
HWE 3. MOTOPOM.

Bnarogaps BepTeny* BO3MOXHa
BpawaTenbHass obxapka Ontog B
ayxoBke. Cnyxut rnaeHbiM obpa-
30M AOna obXapku  gOMallHewn
NTUUbI, WAaLbIKOB, Konbacok u
apyrux 6ntoa. BknroveHne u BbIKNto-
YeHve npuBoda BepTerna Npomcxo-
OUT OAHOBPEMEHHO CO BKIIOYEHUEM
1 BbIKNOYeHEM DYHKLMIN rpuns.

Ona aToro HeoGxoaumo creayto-
Liee:

e HaHuM3aTb OnOO Ha NpyToK
BepTena 3 1 3aKpenuTb ero npwu
NMOMOLLIY BUITOK 4;

e npu HeoOXOoOUMOCTM HageTb
pyyky 5 Ha BepTen, pamky 9
YCTaHOBUTb B JyXOBKY Ha ypo-
BeHb ll;

e KOHeL nMpyTka BepTena 3
BCTaBbTe B MydTy npusoga 8,
obpawas BHMMaHME Ha TO,
yTOObI BbIEMKA paMKku nonana B
KaHaBKy MeTannun4eckon 4actu
JepxaTtens BepTena;

e  BbIBEPHUTE PYUKY 5;

e BCTaBbTe MNPOTUBEHb 7 Ha ca-
MbI HN3KUW YPOBEHb [yXOBOIro
wkadha n 3akpounTe asepuy.

Mpu BbIHUMaHUKM Gntoaga Bo nsbde-
XaHMe oxora o6s3aTeNnbHO MC-
nonb30oBaTb PYYKy 5.
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COOLING FAN

The cooling fan* is positioned on the
upper part of the oven and creates a
circle of cooling air on the inside of the
furniture and through the door of the
oven. It is turned on automatically
when the temperature of the outer
shell of the oven exceeds 60 °C.

By switching on the oven with the ther-
mostat at 200 °C the fan starts work-
ing after approx.10 min.

It is turned off when the temperature
of the outer shell of the oven de-
scends under 60 °C.

By switching off the oven with the ther-
mostat at 200 °C the fan stops work-
ing after approx. 30 min.



DE

QUERSTROMLUFTER

Das Kiihlgeblase* befindet sich auf
der oberen Seite des Backofens
und dient zur Kihlung sowohl des
Einbaumobels als auch der Back-
ofentlire. Der Ventilator schaltet
sich selbsttatig ein, wenn das au-
Rere Gehause des Backofens
eine Temperatur von 60 °C Uber-
schreitet.

Wird der Backofen z.B. auf 200 °C
eingestellt, dann schaltet sich die
Kihlung nach etwa 10 Min. ein. Der
Ventilator schaltet sich selbst-
stdndig aus, wenn das &ulere
Gehause des Backofens eine
Temperatur von 60 °C unterschrei-
tet.

Sollte z. B. der Backofen nach Be-
trieb bei 200 °C ausgeschaltet
werden, dann schaltet sich die
Kihlung nach etwa 30 Min. aus.

FR

VENTILATEUR DE
REFROIDISSEMENT

Le ventilateur de refroidissement *
est placé sur la partie supérieure du
four et crée un cycle d'air de refroi-
dissement a l'intérieur de I'appareil
et a travers la porte du four. Il s'ac-
tive automatiquement lorsque la
température de la coque extérieure
du four dépasse 60 °C.

En allumant le four avec le thermos-
tat réglé a 200 °C, le ventilateur
commence a fonctionner aprés en-
viron 10 minutes. Il s'éteint lorsque
la température de l'enveloppe ex-
terne du four descend a moins de 60
°C.

En éteignant le four avec le thermos-
tat réglé a 200 °C, le ventilateur de
refroidissement cessera de fonction-
ner aprés environ 30 minutes.

RU

TAHFEHUWANBHBIA BEHTUNSA-
TOP

OxnaxgalLwnin BEHTUNATOP® Haxo-
OUTCS Ha BEPXHEN YacTu LYXOBKU U
CNYXXMT ONs  OXNaxaeHuws  Kak
BCTpOeHHON Mebenu, Tak n camomn
OBepubl yX0BKU. BeHTUnsATOp BKItO-
YaeTcsl aBTOMATUYECKM MPY JOCTMKE-
HUM TeMNepaTypbl BHELLHEN NOBEPX-
HocTu oyxoBku 60 °C.

Hanpvmep, npu ycTaHoBKe fy-
xoBkn Ha 200 °C BeHTUNATOP
BKIMIOYMTCS NpUBNN3uTEnbpHO Yepes
10 MuH. Tpn NOHWXEHUN Temnepa-
Typbl BHELWHENA MNOBEPXHOCTU AOy-
X0OBKW Hke 60 °C BeHTUNATOp aBToO-
MaTUYECKM OTKIIOYaEeTCS.

Hanpumep, nocne BbIKNKOYEHNUSA
OYXOBKKW, ycTaHoBfieHHon Ha 200
°C, BEHTUNATOP BLIKIHOYUTCA Npu-
onuautensHo Yyepes3 30 MUH.
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AIR FRY

—

H

The principle of this mode is to heat
the air streams and circulate them
thanks to a fan. The speed is con-
stantly changing - this is necessary so
that overcooking does not occur.
Place the dish in a special mesh bas-
ket and put in the oven. The dish will
be evenly cooked on all sides without
the need to add oil or fat.

LOW TEMPERATURE MODE (35-50
DEGREES)

40°

In this mode dishes can be cooked
that require fermentation (dough prov-
ing, yogurts, sour milk and other
drinks that "ferment").

And by increasing the temperature to
50 degrees, this mode can also be
used for cooking homemade marsh-
mallows, defrosting foods, drying veg-
etables, fruits, herbs or mushrooms.
This mode can also be used for cook-
ing for 24 hours.

ECO

r "
ECO
L d

By the economy mode, the blower fan
works constantly, and the heating ele-
ments with pauses, but at the same
time the thermostat controls the cor-
rect cooking process.

* — if available



DE

HEIRLUFTGRILL

-

H

Das Prinzip dieser Betriebsfunktion
besteht darin, die Luftstréme zu er-
warmen und mit Hilfe eines Ventila-
tors umzuwalzen. Die Geschwindig-
keit variiert stdndig, damit es nicht zu
einem Uberkochen kommt. Stellen
Sie die Speisen in einen speziellen
Netzkorb und stellen Sie sie in den
Ofen. Die Speisen werden von allen
Seiten gleichmallig gegart ohne Zu-
gabe von Ol oder Fett.

NIEDERTEMPERATURMODUS (35-
50 GRAD)

40°

Diese Betriebsfunktion kann fir Ge-
richte verwendet werden, die Fermen-
tirerung erfordern (Teigfuhrung, Jo-
ghurt und Sauermilch und andere
Getranke, die "garen"). Und wenn die
Temperatur auf 50 Grad erhoéht wird,
kann diese Funktion auch fir die Zu-
bereitung von selbstgemachten Mar-
shmallows, das Auftauen von Lebens-
mitteln, das Trocknen von Gemise,
Obst, Krautern oder Pilzen verwendet
werden.

Diese Funktion kann auch zum Ko-
chen fir 24 Stunden verwendet wer-
den.

ECO-MODUS
r "
ECO
L 4

Im Sparmodus arbeitet der Blasventi-
lator standig und die Heizelemente
mit Pausen, aber gleichzeitig kdnnen
Sie mit dem Thermostat den Prozess
der richtigen Vorbereitung steuern.

* — falls vorhanden

FR

AIR FRY

2>

H

Le principe de ce mode est de chauf-
fer les flux d’air et de les faire circuler
grace a un ventilateur. La vitesse
change constamment - cela est né-
cessaire pour éviter la surcuisson.
Placer le plat dans un panier a mailles
spéciales et mettre au four. Le plat
sera cuit uniformément de tous les co-
tés sans qu'il soit nécessaire d’ajouter
de I'huile ou de la graisse.

MODE BASSE TEMPERATURE (35-
50 DEGRES)

40°

Dans ce mode, les plats qui nécessi-
tent une fermentation peuvent étre
cuits (pate a prouver, yaourts, lait
aigre et autres boissons qui « fermen-
tent »).

Et en augmentant la température a 50
degrés, ce mode peut également étre
utilisé pour la cuisson de mauves des
marais maison, la décongélation des
aliments, le séchage des légumes,
des fruits, des herbes ou des salles de
bouillie. Ce mode peut également étre
utilisé pour cuisiner pendant 24
heures.

ECO
r
ECO
L d

En mode économique, le ventilateur
de soufflage fonctionne en perma-
nence et les éléments chauffants
avec des pauses, mais en méme
temps, le thermostat vous permet de
contréler le processus de préparation
appropriée.

* — si disponible

RU

A3POIrPUIb

")

H

MprHLMN 3TOro pexunma 3akroyaeTcs
B HarpeBaHMM BO3AYLUHbIX NMOTOKOB U
X UMPKynsumMm Gnarogapsi BEHTUNS-
Topy. CKOpPOCTb NOCTOAHHO MEHsIeTCs
— 9TO HeobxoamMmo, 4ToObI He NPOM30-
Wno nepecywmBanusi. Pasmectute
©ontogo B cneuunanbHOM CeT4aTomn Kop-
3MHKE M MoMecTUTe B AyX0BKy. briogo
OyaneT paBHOMEPHO MPUrOTOBIEHHbLIM
CO BCEX CTOPOH, Npu 3TOM He Tpeby-
eTcsl gobaBneHne B HEro macna unm
Xupa.

HU3KOTEMMEPATYPHbIN PEXUM
(35-50 FPAZIYCOB)

40°

B pexume 40 rpagycoB MOXHO roTo-
BUTb Ontoaa, Tpebytowme epmMeHTa-
uun (BbiCTaMBaHWe TecTa, NPUroTOB-
neHve KBaca, norypToBs "
NMPOCTOKBALLM, N APYIUX HANUTKOB, KO-
TOpble «OpoasT»). A Nnpu yBeNn4eHun
TemnepaTypbl go 50 rpagycoB aTOT
PEXMM MOXHO TakKe WCMOoNb30BaTb
ONsl MPUroTOBMEHMS OMalLHen na-
CTUNbI, Pa3MOpPaXXUBaHUsSI NPOLYKTOB,
CylleHus oBoLLen, PpyKTOB, TpaB Unm
rpMboB. ATOT pPEXMM TaKKe MOXHO
TaKkKe MCMonb3oBaTb AN NPUroTOB-
TNIEeHUsI MWK B Te4eHne 24 4yacos.

3KOHOMWYHbIA PEXXUM

r "
ECO
L

Mpy 3KOHOMUYHOM peXrUMe BEHTUNSA-
Top o6ayBa paboTaeT MOCTOSIHHO, a
HarpeBaTernbHblE 3MIEMEHTbI C May-
3aMu, HO NpW 3TOM TepMocTaT No3Bo-
nsieT KOHTpPONMpoBaTb Mpouecc npa-
BWITbHOIO MPUTrOTOBMNEHMS.

* — ecnu nmeeTcs
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FOOD PROBE*

The food probe is a thermometer
which is being inserted in the food.
By that thermometer you can control
the internal temperature (core tem-
perature) to determine the end of the
cooking time. It can happen for ex-
ample that the meat appears well
done on the outside, but is, however,
still bloody inside!

The temperature the food reaches
during the cooking process is
closely connected with  hy-
gienic/health problems. Each meat
contains bacteria, as do poultry, fish
and raw eggs.

Some bacteria spoil the food, others
however, like Salmonellae, Campyl-
obacter jejuni, Listeria monocyto-
genes, Escherichia coli and Staphy-
lococcus aureus can be very
noxious.

Bacteria counts increase very fast at
temperatures of 4.4° up to 60 °C.
Mincemeat is especially subject to
this risk.

To avoid multiplication of bacteria,
you should pay attention to the fol-
lowing:

e Don't thaw food with at indoor
temperature, but in the refrigera-
tor or in an oven with the suitable
function. In this case you should
cook the thawed food immedi-
ately afterwards immediately.

e Stuff poultry only shortly before
the consumption. Buy no already
pre-stuffed fowlpoultry, and buy
already cooked fowlroasted
poultry only if you consume this it
within 2 hours.



DE

TEMPERATURSONDE*

Die Temperatursonde (Bratenther-
mometer) ist ein Thermometer, das
in das Gericht gesteckt wird und mit
dem Sie die interne Temperatur
(Kerntemperatur) kontrollieren und
so nutzen kdnnen, um das Ende der
Garzeit zu bestimmen. Es kann bei-
spielsweise vorkommen, dass das
Fleisch von aul3en bereits gar aus-
sieht, innen aber noch blutig ist!

Die von den Gerichten wahrend des
Garens erreichte Temperatur ist eng
mit hygienischen/ gesundheitlichen
Problemen verbunden. Bakterien
gibt es in jedem Fleisch, ebenso wie
in Huhn, Fisch und in rohen Eiern.

Einige Bakterien verderben die Le-
bensmittel, andere hingegen, wie
Salmonellen, Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes, E-
scherichia coli und der Staphylococ-
cus aureus konnen sehr gesund-
heitsschadlich sein.

Bakterien vermehren sich sehr
schnell bei Temperaturen von 4.4°
bis zu 60 °C. Hackfleisch ist diesbe-
zuglich besonders riskant.

Um eine Vermehrung der Bakterien
zu vermeiden, sollen Sie Folgendes
beachten:

e Trauen Sie Lebensmittel nicht
bei der Raumtemperatur, son-
dern im Kuhilschrank oder im
Ofen mit der entsprechenden
Funktion auf. In diesem Fall sol-
len Sie die aufgetauten Lebens-
mittel anschlielend sofort
kochengaren.

e Fillen Sie Gefligel erst kurz vor
dem Verzehr. Kaufen Sie kein
bereits gefulltes Geflugel, und
kaufen Sie gefllltes, bereits ge-
gartes Geflugel nur, wenn Sie
dieses innerhalb von 2 Stunden
verzehren.

FR

LA SONDE ALIMENTAIRE*

La sonde alimentaire est un thermo-
métre a insérer dans la nourriture en
cuisson. Avec ce thermometre, vous
pouvez contrOler la température in-
terne de l'aliment (température cen-
trale) et ensuite I'utiliser pour déter-
miner I'heure de fin de cuisson. Cela
peut arriver, par exemple, que la
viande paraisse déja cuite a l'exté-
rieur, cependant, elle est encore sai-
gnante a l'intérieur!

La température a laquelle I'aliment
est cuit est presque liée a des pro-
blemes d'hygiéne et de santé. |l
existe des bactéries dans toutes les
viandes, comme dans le poulet, le
poisson et les ceufs crus.

Certaines bactéries pourrissent les
aliments, d'autres  cependant,
comme Salmonellen, Campylobac-
ter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli et Staphylococcus
aureus peuvent étre trés nocives.

Les bactéries proliférent trés vite a
des températures avoisinant 4,4 ° a
60 ° C. La viande hachée est parti-
culierement soumise a ce risqué.

Pour éviter la multiplication des bac-
téries, vous devriez faire attention a
ce qui suit:

e Ne pas décongeler les aliments
avec la température intérieure,
mais au réfrigérateur ou au four
avec la fonction appropriée.
Dans ce cas, vous devez prépa-
rer immédiatement les aliments
décongelés.

e Farcir la volaille peu avant la
consommation. N’achetez pas
de viande déja farcie et n’ache-
tez de la viande déja cuite seu-
lement si vous souhaitez la con-
sommer dans les 2 heures qui
suivent.

RU

TEPMO3OHAO*

Tepmo3oHO — 3TO TEPMOMETP, KO-
TOpbIA NOMeLLaeTcs B NPUroToBns-
emoe OMOO0 M C MOMOLLBK KOTO-
poro Bbl MOXeTe KOHTpONMpoBaTb
BHYTPEHHIO TemnepaTypy, a Takke
ucnonb3oBaTb €ro Ans onpegene-
HWsi BpEMEHM NPUroToBneHus. Maco
MOXET BbIMMSIAETb CHApPYXK yXe ro-
TOBbIM, OJHaAKO, BHYTPU OHO eLle C
KpoBbio!

Temnepatypa, gocTuraemas nuen
BO Bpemsi MPUroTOBIEHUsl, TECHO
cBsizaHa ¢ npobnemamu rurmeHbl u
300poBbs. bakTepun ecTb B NoGom
Msice, TaK Xe, Kak U B Kypuue, pblbe
N B CbIpbIX AALIAX.

HekoTopble GakTtepun nOpTAT npo-
OYKTbl, Apyrue, HanpoTUB, Kak carb-
MoHennbl, Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes, kuiieyHble
nanoykMn W CTadUIOKOKK 3050TK-
CTbli MOryT OblTb OYeHb BpeaHbl
Ansi 300pOBbS.

BakTepun pasmMHOXalTCA O4YeHb
ObicTpo npu TemnepaTypax ot 4.4°
no 60° C. MsicHol dpapw ocobeHHO
NoABEPXKEH 3TOMY PUCKY.

YTto6bl n3deratb pasaMHOXeHUS Dak-
Tepuni, Bbl gomkHbl obpawaTb BHU-
MaHue Ha crieayolee:

e PasmopaxwusanTe NpogyKTbl He
npu KOMHaTHOW TemnepaType, a
B XOJIOAWITBHUKE UMK B QyXOBKe
C COOTBETCTBYIOLLEN (DYHKLMEN.
B atom cnyyae Bbl [OMmKHbI
cpasy npurotoBuUTb PasMopo-
)KEHHbIE NPOAYKTbI.

e  daplmpynTe NTULY TOMbLKO Ne-
pea npurotoBneHnemM. He noky-
nante nonydgabpukaTtbl 13 dap-
LUMPOBAHHOW MNTUUBI, TOTOBYH
dhapLUMpoBaHHy0 NTULY Npuob-
petante, ecnu Bbl ynotpebute
ee B Te4yeHue 2 4yacoB
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e Marinate food in the refrigerator,
not with at indoor temperature.

e Use a meat thermometer to
check the temperature of meat,
fish and poultry if they are thicker
than 5 cm. In this way you ensure
that the minimum cooking tem-
peratures are reached.

e Badly probaked Underdone
poultry represents the greatest
threat because ofwith the danger
of salmonellassalmonellae.

e Do not interrupt the cooking pro-
cess of preparation in order to
finish the cooking of a dish to
readiness later. It This leads to
heating of products to tempera-
tures of bacteria favorable for-
which further bacteria multiplica-
tiongrowth.

When the food probe measures the
pre-chosen temperature, the oven
will be turned off. This is indicated by
a sound signal.

You can vary the the lowest core
temperature in a range from +30 °C
to +99 °C. We recommend to keep
to the following table which was
taken from "THE NATIONAL FOOD
SAFETY DATABASE (USA)".

* — if available



DE

e Marinieren Sie Gerichte im Kihl-
schrank und nicht bei Raumtem-
peratur.

e Verwenden Sie ein Bratenther-
mometer, um die Temperatur
von Fleisch, Fisch und Geflugel
zu kontrollieren, wenn diese di-
cker als 5 cm sind. Auf diese
Weise stellen Sie sicher, dass
die Mindestgartemperaturen er-
reicht werden.

e Die groRte Gefahr geht von
schlecht unzureichend gegartem
Geflugel aus, was aufgrund von
Salmonellenbefall besonders ge-
fahrlich wegen Salmonellenge-
fahr ist.sein kann.

e Unterbrechen Sie den Garvor-
gang nicht: kochen garen Sie
nicht nur teilweise, um dann das
Gericht aufzubewahren und spa-
ter zu Ende zu kochengaren. Auf
diese Weise kommt es zu «lau-
warmen» Temperaturen in den
Lebensmitteln, die ein Bakterien-
wachstum fordern.

Wenn die Temperatursonde die vor-
gestellte Temperatur erreicht, dann
wird der Ofen ausgeschaltet. Dies
wird durch einen Signalton ange-
zeigt.

Sie kdnnen den Wert der Mindest-
Kerntemperatur in einem Bereich
von +30 °C bis + 99°C variieren. Wir
empfehlen Ihnen, sich an die nach-
stehende Tabelle zu halten, die der
“THE NATIONAL FOOD SAFETY
DATABASE (USA)’ entnommen
wurde.

* — falls vorhanden

FR

e Faire mariner les aliments au ré-
frigérateur, pas a la température
ambiante dans la cuisine.

o Utilisez le thermomeétre a viande
pour contrdler la température de
la viande, du poisson et de la
volaille si ses morceaux ont une
épaisseur supérieure a 5 cm.

e La volaille dont la cuisson est
male vérifiée a la sonde, repré-
sente la plus grande menace en
raison du danger des salmo-
nelles.

¢ N'interrompez pas le processus
de préparation d'un repas pour
le finir plus tard. Cela conduit a
une température favorable a la
multiplication des bactéries.

Lorsque la température indiquée par
la sonde alimentaire atteint la tem-
pérature préprogrammée, le four
s’éteint et émet un signal sonore.

Vous pouvez modifier la valeur de la
température interne la plus basse
dans une zone de +30 ° C a

+99 ° C. Nous vous recommandons
de conserver le tableau ci-contre ex-
trait du "THE NATIONAL FOOD SA-
FETY DATABASE (USA)" (La base
de données de la sécurité alimen-
taire des USA).

* — si disponible

RU

e MapuHyiiTe nuLly B XONoaunbHUKeE,
a He nNpu KOMHATHOW Temneparype.

e lcnonbk3yinTe TepMO30HA ANSA KOH-
Tpons TemnepaTypbl Msca, pbibbl 1
NTULbI, €CIN MX KyCKK TorLe 5 cm.
Takum obpasom Bbl obecneunBa-
eTe JOCTUXeHue Temneparypbl ro-
TOBHOCTU MULLMN.

e HawuGonbluas yrposy npeacrasnset
Nroxo nporeyeHas nTuua u3-3a
oMacHOCTY canbMOHen/.

e He npepbiBanTe npouecc NnpuroTos-
nexHus, 4yTobbl goBectn 6nodo Ao
FOTOBHOCTM MO3Xe. OTO NPUBOOUT K
HarpeBaHWio NPOOYKTOB A0 Temne-
patyp 6raronpusTHLIX 4151 pa3MHO-
XeHus bakTepun.

Korga Ttemnepartypa Tepmos3oHAaa Ao-
CTUrHeT 3adaHHOM, OyXOBKa OTKIIoYa-
eTcq. PasgaeTcs 3ByKOBOW CUrHar.

Bbl MoXeTe BapbMpoBaTb MUHMMarlb-
HYI0 BHYTPEHHIOIO Temnepartypy B 00-
nactn +30 °C go +99 °C. Mbl pekomeH-
Ayem Bam, 4ToObl Bbl NpuaepxmBanvch
HWXecneaywwen Tabnuubl, KoTopasi
B3dta B "THE NATIONAL FOOD
SAFETY DATABASE (USA)".

* — ecnu nmeeTcs
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o e o
Lebensmittel Innentemp. °C, Mini Food Int_er_nt C,
mum minimum
Gerichte aus Hackfleisch Mincemeat
Hamburger 71°C Hamburger 71°C
Rind, Kalb, Lamm, o
Schwein 74 °C Beaf, veal, lamb, pork 74 °C
Huhn, Truthahn 74 °C Poultry, turkey 74 °C
Rind, Kalb, Lamm Beef, veal, lamb

Braten und Steaks:

Roast andsteaks:

Das NFSD nennt keine
Temperatur fir blutiges

In the NFSD there is no
temperature for rare

blutig Garen, da dies gesund- rare meals, healthwise it's not
heitlich nicht sicher ist safe
medium-blutig 63 °C medium rare 63 °C
medium 71°C medium 71°C
durch 77 °C well done 77 °C
Schwein Pork
Rippchen, Braten, Ribs, roast meat, cut-
Koteletts: lets:
medium 71°C medium 71°C
durch 77 °C well done 77 °C
Schinken, frisch 71°C Ham, fresh 71°C
Bratwurst frisch 71°C Bratwurst, fresh 71°C
Gefliigel Poultry
gﬁjr;rll,e%anz oder in 82 °C \é\(:géi chicken or 82 °C
Ente 82 °C Duck 82 °C
Carcer e v sl ey 27
Putenbrust 77 °C Turkey’s breast 77 °C




FR RU
. o - o
Aliments Temp. interne °C, mini Mpoaykr BHyTpeHHsa T °C,
mum MMH.
Viande hachée Bbnwopa ns cgapwa
Hamburger 71°C Fambyprep 71°C
Beeuf, veau, agneau, 74 °C FoBaguHa, TenaTuHa, 74 °C
porc ©apaHuHa, CBMHMHA
Volaille, dinde 74 °C Kypuua, nagerika 74 °C
Boeuf, veau, agneau FlNoBsguMHa, TenaTuHa, 6bapaHnHa
Réti et steaks: >Kapkoe 1 cTenku:
B 6asze NFSD Het
Id_a Et)FSN,ne:[ nomme pells Temnepatyp  Ans
: € lemperature pour 1a MsiCa C KPOBbIO, T.K.
saignant cuisson sanglante, car C KPOBbIO oHO He Ha 100%
cela n’est pas sdr du point 6e30NMacHO ans
de vue de la santé 370pOBbS
moyenne saignant 63 °C cnabonpoxapeHHble 63 °C
moyenne 71°C cpenHenpoXXapeHHble 71°C
Bien cuit 77 °C npokapeHHble 77 °C
Porc CBuHMHA
Cotes levées, viande ro6- PebpblLllkn, Maco ans
tie, cotelettes: XapKoro, KOTNeThbl:
moyenne 71°C cpeaHenpoXapeHHble 71°C
Bien cuit 77 °C NpOXXapeHHbIe 77 °C
Jambon frais 71°C OKOPOK CbIpoW 71°C
Bratwurst frais 71°C cbipble Konbacku 71°C
la volaille MTtrua
Poulet entier ou 82 °C Kypuua uenbHasa nnu 82 °C
morceaux Kyckamm
Canard 82 °C YTKa 82°C
ande entiére (non far- 82 °C NHpenka uenbHas (He 82 °C
cie) dapLumpoBaHHas)
Poitrine de dinde 77 °C pyoka nHOoenku 77 °C
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PIZZA STONE*

The stone retains the heat for a long
time, transfers it evenly to the dough
and absorbs the moisture. The pas-
try whis has been baked on the
stone is airy and has a crispy crust.

e Place the stone on the grill grate
in the middle or lower levels. Do
not place the cold stone on the
hot grate.

e Choose the pizza program (up-
per and lower heating element +
hot air) if you prefer no other
program. Set the maximum tem-
perature.

e Preheat the oven with the stone.
The warm-up time depends on
the initial temperature of the in-
ner chamber and the kitchen
temperature.

e For easy removal of the baking
from the stone and a crunchy
pastry, you can pour some flour
(corn, rice, wheat or rye whole
grain) on the stone.

e Place the baked goods on the
stone.

e Bake until ready and follow the
common sence and instructions
on the packaging of ready
meals.

e Leave the stone on the grid until
it cools completely.

e Use a spatula to clean the lefto-
vers from the stone surface.

e The remaining oil helps to pre-
serve the stone and form a pro-
tective film.

e Do not use dishwashing deter-
gent. Wash the pizza stone with
water, avoid prolonged contact
with water.

e After cleaning, place the stone
back in the oven and cook other
dishes with it. It brings in the ef-
fect of a stone oven.

* — if available


https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=7589775_1_2&s1=%F0%E5%F8%B8%F2%EA%E0%20%E4%EB%FF%20%E3%F0%E8%EB%FF
https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=7589775_1_2&s1=%F0%E5%F8%B8%F2%EA%E0%20%E4%EB%FF%20%E3%F0%E8%EB%FF

DE

PIZZASTEIN*

Der Stein behalt die Warme fiur
lange Zeit, Gbertragt sie gleichmaRig
auf den Teig und nimmt die Feuch-
tigkeit auf. Auf dem Stein gegartes
Backen ist luftig und hat eine knusp-
rige Kruste.

e Legen Sie den Stein in den mitt-
leren oder unteren Ebenen auf
den Bratrost. Platzieren Sie
nicht den kalten Stein auf den
heilRen Rost.

e Wahlen Sie das Pizzaprogramm
(oberes und unteres Heizele-
ment), wenn Sie kein anderes
Programm bevorzugen. Stellen
Sie die maximale Temperatur
ein.

e Den Backofen mit dem Stein
vorheizen. Die Aufwarmzeit
hangt von der Anfangstempera-
tur der Innenkammer und der
Klchentemperatur ab.

e Fir das leichtes Entfernen des
Backens vom Stein und ein
knuspriges Geback zu erhalten,
kénnen Sie etwas Mehl (Mais,
Reis, Weizen- oder Roggenvoll-
korn) auf den Stein giel3en.

o Platzieren Sie die Backware auf
den Stein.

e Fertigbacken und richten Sie
sich nach der Vernunft und den
Anweisungen auf der Verpa-
ckung von Fertiggerichten.

e Lassen Sie den Stein auf dem
Bratrost, bis er vollstandig abge-
kahlt ist.

e Verwenden Sie einen Spatel,
um die Speisereste von der
Steinoberflache zu reinigen.

e Das verbleibende Ol hilft, den
Stein zu erhalten und einen
Schutzfilm zu bilden.

e Verwenden Sie kein Geschirr-
spulmittel. Den Pizzastein mit
Wasser waschen, langeren
Kontakt mit Wasser vermeiden.

e Stellen Sie den Stein nach der
Reinigung wieder in den Back-
ofen und kochen Sie mit ihm an-
dere Gerichte. Er bringt die Wir-
kung eines Steinofens ein.

* — falls vorhanden

FR

PIERRE A PIZZA*

La pierre conserve longtemps la
chaleur, la transféere uniformément a
la pate et absorbe I'hnumidité. Les
patisseries cuites sur la pierre sont
aérées et ont une crodte croustil-
lante.

o Placez la pierre dans le niveau
moyen ou inférieur du gril. Ne
placez pas la pierre froide sur la
grille chaude.

e Choisissez le programme de
pizza (Chaleur volte et sole+
Air chaud) si vous ne préférez
aucun autre programme. Ré-
glez la température maximale.

e Préchauffez le four avec la
pierre. Le temps de préchauf-
fage dépend de la température
de départ de la chambre inté-
rieure et de la température de la
cuisine.

o Pour faciliter le retrait de la cuis-
son de la pierre et obtenir une
pate croustillante, vous pouvez
verser un peu de farine (mais,
riz, blé complet ou seigle) sur la
pierre.

e Placez les produits de boulan-
gerie sur la pierre.

e Terminez la cuisson et suivez
les instructions figurant sur I'em-
ballage des aliments préparés.

e Laissez la pierre sur la grille jus-
qu'a ce qu'elle refroidisse com-
pletement.

e Utilisez une spatule pour net-
toyer les restes de la surface de
la pierre.

e L'huile restante aide a préserver
la pierre et a former un film pro-
tecteur.

e Ne pas utiliser de détergent a
vaisselle. Lavez la pierre a pizza
avec de l'eau, évitez tout con-
tact prolongé avec de I'eau.

o Aprés le nettoyage, remettez la
pierre au four et faites-la cuire
avec d'autres plats. Elle apporte
I'effet d'un four en pierre.

* — si disponible

RU

KAMEHb OnA nuuubl*

KameHb gomnro yaepxvBaeT Tenno,
paBHOMEPHO MepefaBas ero TecTy
n nornowas v3 Hero Bnary. Bbl-
neyka, NPUroToBrieHHas Ha KaMHe,
nonyyaetcs Oonee BO3gyllHas C
XPYCTALLEN KOPOYKOWN.

e Pasmectute kKameHb Ha pe-
LWETKE Ha CPEaHEM UITN HVXKHUX
ypoBHAX. He nomelwiante Xxo-
NOAHbIV KAMEHb Ha ropsYyto pe-
LWIETKY.

e BbiGepute nporpammy ans npu-
rOTOBMNEHMS NULLbI (BEPXHUIA W
HWKHWA HarpeBaTenbHbIA ne-
MEHT + ropsumi obayB), ecrnu
Bbl He npegnounTaeTe Apyryto.
YcTtaHoBute MaKCUMarnbHyo
TeMmnepaTtypy.

e Pasorpente gyxosoun wkad c
kamHeM. Bpemsa pasorpesa 3a-
BMCUT OT HauvarbHOW Temmnepa-
Typbl BHYTPEHHEN KaMmepbl W
TemnepaTypbl Ha KyXHe.

e [Ina obneryeHunss CHATMSA Bbl-
NeYkn C KaMHs W MNonyyeHus
XPYCTALLEA  KOPOYKM  MOXKHO
HacbiNaTb Ha KamMeHb HEMHOro
MykM  (KyKypysHasi, pucoBsas,
NEeHNYHaa unuM pxaHas rpy-
6oro nomona).

e [lomecuTe BbINekaembl Mpo-
OYKT Ha KAMEHb.

e Bhbinekante OO roTtoBHOCTW, a
TaKkke PYKOBOACTBYACb 34pa-
BbIM CMbICIIOM U MHCTPYKLUSAMU
Ha ynakoBke nonycabpukaTos.

e OcTaBbTe KaMeHb Ha peLuéTKe,
noka TOT MOSTHOCTbK HE OCTbI-
HerT.

e Vcnonb3ynte nonatky, 4TOObI
ybpaTtb nuy C NOBEPXHOCTU
KaMHS.

e OcrTaBlleecs Macno nomoraet
COXpaHUTb KaMeHb M co3faTb
3ALLUUTHYIO MNEHKY.

e He ncnonb3ayite cpeacTea ans
MbITbsl nocyabl. KameHb ans
NULLbI MOXHO OTMbITb BOJOW.
He ponyckante AnuTensHOro
KOHTaKTa C BOOOWN.

e [locne 4YnCcTKM BEPHUTE KaMEHb
B JyXOBOW LWKad M rotoBbTe C
HuMm pgpyrue 6nioga. OH npwu-
0aéT aphekT NnogoBoOM Neymn.

* — ecnu nmeeTcs
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PRACTICAL ADVICE
Baking

It is recommended to bake pastry and
cakes on the baking trays, which are
provided as oven equipment. Choose
a matching tray height. Depending on
model the ovens have 4 or 5 heights.

You also can bake on customary bak-
ing trays, which are to be placed on the
grate. In this case baking trays out of
black plate are recommended. These
trays have a better heat conductivity,
the baking time is reduced, and energy
can be saved.

Some pastry is to be placed into a pre-
heated oven.

The oven is to be pre-heated carefully,
only for heavy pastry which have a
large mass and rise weakly. Pastry
that rises quickly can be placed into a
slightly pre-heated oven.

After turning off the oven you can
check the pastry quality with a wooden
skewer. (If the pastry is baked well, the
skewer will be dry and clean after
sticking it in and pulling it out.

After turning off the oven you should
let the pastry rest inside for 5 minutes.
The pastry parameters for conven-
tional heating are summarized in Ta-
ble 1 and for thermocirculation in Ta-
ble 2.

If you use thermocirculation, no pre-
heating of the oven is necessary.

When baking with thermocirculation
placing the dough is recommended on
height 3 from the bottom and on height
1 and 3 in case of baking simultane-
ously on two heights.



DE

PRAKTISCHE EMPFEHLUN-
GEN
Backen

Es wird empfohlen, die Gebacke
und Kuchen auf den Backblechen
zu backen, die als Herdausrlstung
mitgeliefert sind. Wahlen Sie eine
passende Hohe flr den Einschub
der Backbleche. Je nach Modell ver-
fugen die Backdfen Uber 4 bzw. 5
Hoéhen.

Backen ist auch in den handelsibli-
chen Kuchenformen und Backble-
chen maglich, die auf dem Rost auf-
zustellen sind. In diesem Fall
werden die Kuchenformen aus
Schwarzblech empfohlen. Solche
Backformen besitzen eine bessere
Warmeleitfahigkeit. Die Backzeit
wird dadurch kirzer und Energie
kann damit gespart werden.
Manche Gebacke sollte man in ei-
nem vorgewarmten Backofen ba-
cken.

Der Backofen sollte fir schwere Ge-
backe, die eine grolte Masse haben
und schwach aufgehen, vorsichtig
vorgewarmt werden Gebacke, die
schnell aufgehen, kénnen in einem
nur schwach vorgewarmten Back-
ofen platziert werden.

Beim Abschalten des Backofens
empfiehlt es sich, eine Garprobe mit
einem Holzstabchen durchzufiihren
(bei gut ausgebackenem Geback
sollte sich das Holzstabchen trocken
und sauber herausziehen lassen).

Nach dem Abschalten des Back-
ofens sollte das Geback noch 5 Mi-
nuten in dem Backofen bleiben.
Gebéackparameter bei Nutzung kon-
ventioneller Beheizung sind in Ta-
belle 1 zusammengefasst und fir
die Thermozirkulation in Tabelle
2.

Beim Gebrauch von Thermozirkula-
tion (Umluft) ist kein Vorheizen des
Backofens erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation
(Umluft) ist das Aufbacken von Teig
auf der Ebene 3 von unten empfoh-
len und beim zeitgleichen Backen in
zwei Ebenen auf den Ebenen 1 und
3.

FR

RECOMMANDATIONS PRA-
TIQUES

Cuisson au four

Il est recommandé de cuire les pa-
tisseries et les gateaux sur les grilles
de cuisson, qui sont fournies en ac-
cessoires. Choisissez une hauteur
de grille correspondante. Selon le
modele, les fours ont 4 ou 5 niveaux
de gradins.

Vous pouvez également cuire sur
n’importe quelle grille de cuisson
standard, pouvant étre placée sur la
grille du four. Dans ce cas, utiliser de
préférence des grilles noires car
elles ont une meilleure conductivité
thermique. Cela permet de raccour-
cir le temps de cuisson et d'écono-
miser de I'énergie.

Certaines pétisseries doivent étre
cuites dans un four préchauffé.

Le four doit étre préchauffé correc-
tement, uniquement pour les patis-
series lourdes qui ont une masse im-
portante et se lévent faiblement. Les
patisseries qui se levent rapidement
peuvent étre placées dans le four
faiblement préchauffé.

Aprés avoir éteint le four, vous pou-
vez vérifier la qualité de cuisson de
votre patisserie a I'aide d’'une tige en
bois. (Si la pate est bien cuite, la tige
sera séche et propre aprés l'avoir
enfoncée et retirée).

Aprés avoir éteint le four, laisser re-
poser la patisserie pendant 5 mi-
nutes.

Les parameétres de cuisson de vos
patisseries avec le chauffage clas-
sique sont résumés dans le tableau
1 et pour le chauffage par thermo
circulation dans le tableau 2.

Si vous utilisez la thermo circulation,
aucun préchauffage du four n'est
necessaire.

Lors de la cuisson par thermocircu-
lation (convection), il est recom-
mandé de cuire la pate sur le niveau
de gradin 3 en comptant depuis le
bas et simultanément sur les ni-
veaux de gradin 1 et 3.

RU

NMPAKTUYECKUE COBETbI

Bbineyka KOHAUTEPCKUX nsge-
nun

PekomeHayeTcs BbiMeyka TecTa Ha
NPOTUBHSAX, NOCTaBNSAOLMNXCA BMe-
CTe ¢ Ayx0BbIM LUKkacpoMm. Beibepute
noaxo4slWnin  ypoBeHb AN ycTa-
HOBKM NpOTMBHS. B 3aBncumocTu ot
MOZenn OyXOBKM umerT 4 vunn 5
YPOBHEMN.

Bbineyka BO3MOXHa Takke B ¢hop-
Max U Ha MPOTUBHSIX, KOTOpblE cre-
OyeT ycTaHaBnMBaTh Ha pelueTke. B
3TOM clny4ae peKkoMeHayeTcs yno-
TpebneHne hopM 13 YEepHOI XKecTu
unun ¢opM C ranbBaHOMOKPLITUEM
(3onotoro uBeta). Ot  opmbl
nydywe npoBoAAT Tenso K Cokpa-
LWaT Bpems BbINEYKN, IKOHOMS
npu 3TOM 3NEKTPOIHEPTUIO.
HekoTopble M3 BbiNekaemblx usge-
nui TpebyoT NpeaBapUTENbHO MNPo-
rpeTon AyXOBKMW.
MpenBapuTenbHLIN HAarpeB AyXOBKU
cnegyet  MPUMEHSITb  UCKIOYU-
TENbHO B CIly4dae TsDKENoro TecTa
Sonblworo obbema 1 crnabonogHu-
Matouwlerocsi. bbicTpo nogHumato-
Leecs TecTo cregyeT ycTaHaBnu-
BaTb B crnabo pasorpeTylo OyXOBKY.

Mocne oTKNIOYEHUS AYXOBKN PEKO-
MeHOyeTCsl MpoBepKa KayecTsa Bbl-
neYyeHHOro TecTa nNpu NoMmown Ae-
peBAHHOM nanoyvkn (B crydae
npaBuNbHOW  BbIMEYKW,  Mocne
Hakona TecTa, narnoyka AOrKHa
ObITb CyXOW U YNCTON).

BbineyeHHoe wu3genve  criegyet
OCTaBUTb B AOyXOBKE Mocre ee OT-
KINOYEHUS eLle Ha 5 MUHYT.
MprMepHble NapameTpbl BbINEYKN C
MCcnonb3oBaHMEM KOHBEHLUO-
HanbHOro HarpeBa npuBeneHbl B
Tabnuue 1, a ¢ UCNonbL30BaHNEM
Tepmouupkynsiuum B Tabnuue 2.

Mpu ncnonb3oBaHUM TEPMOLMPKY-
naumm, He TpebyeTca npeasapu-
TenbHbIN pasorpeB  AyXOBOro
wkadcha. [Ons BbINeYkn TecTa c Npu-
MEHEeHUeM TepMOoLMPKYNnauum, pe-
KOMeHAyeTCcs Bbieyka Ha 3 ypoBHe
CHM3Y OyXOBKW, @ B Criy4yae OAHO-
BPEMEHHOMW BbINEYKN Ha OBYX YPOB-
HAX pekoMeHaytoTesa yp.1 n 3.
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Pastry parameter
for conventional heating

DE

Gebackparameter bei
Nutzung konventioneller

FR

Parameétre de patisserie

pour le chauffage

RU

MapameTpbl BbINEYKU
C KOHBEHLUUOHHbIM

Beheizung conventionnel HarpeBoMm
Table 1 Tabelle 1 Tableau 1 Tabnuua 1
Kind of pastry Height Temperature,°C Baking time, min.
Gebackart Hohe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de patisserie Niveau de gradin | Température,°C Durée de cuisson, min.
Tun TecTta YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpewms, MuH.
PASTRY IN FORMS FORMGEBACK PATISSERIE EN FORMES BbINEYKA B ®OPMAX
Meringue
Schaumgeback
Meringue 2-3 80-100 60-70
Bese
Pound cake
Sandkuchen
Gateau de sable 2-3 160-180 40-70
lMecoyHas 6aba
Yeast cake
Hefekuchen
Pain de sandwich 23 170-180 50-60
[poxokeBas 6aba
Tart
Torte
Tarte 2-3 160-180 30-50
TopTt
Sponge cake
Biskuitkuchen
Biscuit 2-3 160-180 10-25
Buckesut
Shortcrust for fruit tart .
Murberteig fir Obsttorte 2.3 rhzajfé éE/rhgit(;arr/
Tarte aux fruits & la raclette b P
200-220
Meco4yHoe TecTo Ans ppykTOBOro TOpTa
PASTRY ON GRIDDLE GEBACK AUF DEM BLECH PATISSERIE SUR PLAQUE BbINEYKA HA NPOTUBHAX
Barm streusel cake
Hefestreusel 2:3 170-190 30-40
Gateau streusel
J;lpo»oKeBaﬂ xana
Eclairs
Eclairs
Gateau Eclairs 23 200-225 30-40
Oknepbl
Fruit cake
Obstkuchen 2-3 170-190 30-50
Géateau aux fruits
Cnagkuin nupor ¢ dpykTamm
Crumb Cake
Streuselkuchen 23 170-190 20-35

Gateau a la creme Alsacien
Cnagkui nMpor ¢ KPOLLKOW
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Pastry parameter Gebackparameter bei Parameétre de patisserie MapameTpbl BbINEYKU C
for thermocirculation Nutzung der HeiBluft pour le chauffage TepMoLMpKynsuuen
(Umluft) conventionnel
Table 2 Tabelle 2 Tableau 2 Tabnuua 2
Kind of pastry Temperature,°C Baking time, min.
Gebackart Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de patisserie Température,’C Durée de cuisson, min.
Tun TecTa Temnepartypa, °C Bpems, MuH.
PASTRY IN FORMS FORMGEBACK PATISSERIE EN FORMES BbINEYKA B ®OPMAX
Meringue
Schaumgeback
Meringue 80 60-70
Bese
Pound cake
Sandkuchen
Gateau sablé 150 65-70
lMecoyHas 6aba
Yeast cake
Hefekuchen
Gateau a la levure 150 60-70
[poxokeBas 6aba
Tart
Torte
Tarte 150 25-35
TopTt
PASTRY ON GRIDDLE GEBACK AUF DEM BLECH PATISSERIE SUR PLAQUE BbINEYKA HA NPOTUBHAX
Barmcake
Hefekuchen
Pate a levure 150 40-45
[poxxeBoe TeCcTo
Streuselcake
Streuselkuchen
Gateau streusel 150 20-30
Cnagkuin NMpor ¢ KPOLLIKOR
Fruit cake
Obstkuchen
Gateau aux fruits 150 40-55
Crnagkun nupor ¢ dpykTamm
Sponge cake
Biskuitkuchen
Biscuit 150 30-40
Buckesut
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Roast parameters for us-
age of conventional heat-

Bratparameter bei Nut-
zung Konventioneller

EN

Roasting and stewing of meat

The following is recommended:

¢ Roasting and stewing of meat over 1
kg in the oven. Smaller pieces are to
be prepared on the cooking zones.

e For roasting meat on the grid is ad-
vised to place a plate with water on
the lowest level under the grid with
the dish and refill water while prepar-

ing.

¢ You should use cookware with heat-
resistant handles.

Preparation parameters for roasting and
stewing with conventional heating are
shown in Table 3 and with thermocircu-
lation in Table 4.

Parameétres patisserie par
chauffage conventionnel

MapameTpbl XapeHus ¢
KOHBEHLIMOHHbIM Harpe-

ing Beheizung BOM
Table 3 Tabelle 3 Tableau 3 Tabnuua 3
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Gebackart Empfehlungen Hoéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,C | Durée de cuisson, min.
Tun TecTta PekomeHgauuu YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpewms, MuH.
Stewed beef
Rindfleisch geschmort
Boeuf bien cuit 2-3 225-250 120-150
TyweHas roBagmHa
Medium rare boastbee heated oven
Roastbeef englisch erhitzter Backofen
Roti de boeuf saignant four chauffé 34 225-250 5-6
PocTtbud ¢ KpoBbto pasorpeTas yxoBka
Juicy roastbeef heated oven
Roastbeef saftig erhitzter Backofen
Rti de boeuf & point four chauffé 3-4 225-250 6-8
PocTtbudy covHbIN pasorpeTas AyxoBka
Sautéed roastbeef heated oven
Roastbeef angebraten erhitzter Backofen
Roti de boeuf saute four chauffé 3-4 225-250 10-11
Poctbud nogpymsiHEHbI | pasorpertas gyxoBka
Pork
Schweinefleisch
Porc 2-3 150-170 30-120
CBurHMHa
Veal
Kalbfleisch
Veau 2-3 150-170 45-120
TenatnHa
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Braten und Schmoren

Fleisch

von

Es wird Folgendes empfohlen:

e Braten bzw. Schmoren von
Fleischstiicken Uber 1 kg sollte
im Backofen erfolgen. Kleinere
Fleischsticke sind am besten
auf den Kochzonen zuzuberei-
ten,

e beim Braten von Fleisch auf
dem Rost wird empfohlen, auf
der niedrigsten Ebene (unter
dem Rost mit dem Braten) ein
Blech mit etwas Wasser zu stel-
len. Wahrend der Zubereitung
wird das Wasser nachgefiillt,

e zum Braten sollten Gefalle mit
temperaturbestandigen Griffen
benutzt werden.

Zubereitungsparameter fir das Bra-
ten und Schmoren von Speisen bei
der Nutzung der konventionellen
Beheizung sind in Tabelle 3 und fir
die Thermozirkulation (Umluft) in
Tabelle 4 dargestellt.

Roast parameters for us-
age of conventional heat-

Bratparameter bei Nut-
zung Konventioneller

FR

Roétissage et ragoit de la viande

I est recommandé de procéder

comme suit :

e R©étir et cuire par mijoté, la
viande de plus de 1 kg dans le
four. Des piéces plus petites
doivent étre préparées sur les
foyers de la cuisiniére.

e Lorsque vous faites rétir de la
viande sur le gril, il est recom-
mandé de placer une assiette
remplie d'eau au niveau du gra-
din le plus bas (sous le gril avec
le réti). Pendant la préparation,
I'eau est renouvelée,

e Pour le rétissage, il convient
d'utiliser des récipients munis
de poignées résistant a la tem-
pérature.

Les paramétres de préparation pour

le rétissage et la cuisson par le

chauffage classique sont présen-
tés dans le Tableau 3 et pour le
chauffage par thermo circulation

dans le Tableau 4.

Parameétres patisserie par
chauffage conventionnel

RU

)KapeHMe n TyueHmne Msica

PekomeHayeTca cnieaytouiee:

e XapuTb U TyWwWUTb B [JOyXOBKe
MsSco, Mmaccou Bbile 1 kr. MeHb-
luMe nopuuun cnegyeT noaroTo-
BUTb Ha BapOYHOW MNOBEPXHO-
cTu,

e B Clny4ae NpUroToBrieHNs Msca
Ha pelleTke peKoMeHayeTcs
yCTaHOBKa Ha CaMOM HMW3KOM
ypoBHe (noa pewieTtkon ¢ 6nto-
OOM) MPOTUBHS, COAepXallero
HebonbLIOEe KONMMYEeCTBO BOAbI,
KOTOPYIO MOMOJSIHAIT BO BpeMs
XapeHbs,

e [ONs Xapku criefyeT NPUMEHNTb
EMKOCTM (KacTplonu) ¢ xapo-
CTOMKUMU pyyKamu,

MpumepHble NapameTpbl YCNOBUK
XapeHba K TyweHus 6nwg ¢ uc-
Nnonb3oBaHWEM KOHBEHLUMUOHalb-
HOro HarpeBa nNpuBeAeHbl B Tab-
nmue 3, a C UCMONb30BaHNEM
TepMouupKynsauum B Tabnuue 4.

MapameTpbl XapeHus ¢
KOHBEHLIMOHHbLIM Harpe-

ing Beheizung BOM
Table 3 Tabelle 3 Tableau 3 Tabnuua 3
Kind of pastry Advices Height Temperature,’C Baking time, min.
Gebackart Empfehlungen Hoéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,C | Durée de cuisson, min.
Twun Tecta PekomeHpgauuu YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpems, MUH.
Lamb
Lammfleisch
Agneau 2-3 150-170 90-120
bapaHuHa
Game heated oven
Wildfleisch erhitzter Backofen
Gibier four chauffé 2-3 170-190 60-110
Ownyb pasorpeTasi AyxoBka
Poultry
Geflugel
Volaille 2-3 160-180 45-60
MTuua
Duck heated oven
Enten erhitzter Backofen
Canard four chauffé 2-3 200-220 60-90
YTKn pasorpeTasa gyxoBka
Goose
Ganse
Oie 2-3 160-180 150-360
lNycu
Stewed fowl
Geflugel geschmort
Poulet bouill 23 210-225 45-60
TyweHas ntuua
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Roast parameters for us-

DE

Bratparameter bei Nut-

FR

Parameétres de roétis-

RU

napameprl XXapeHusa Cc Tep-

age of thermocirculation zung der HeiBluft (Um- sage par Thermo Cir- Mouupkynsiuuen
luft) culation
Table 4 Tabelle 4 Tableau 4 Tabnuua 4
Meat type Temperature,°C Roasting time
Fleischgattung Portion Temperatur, °C Bratzeit min.
Type de viande Mopuusna Température,°C Durée de rotissage, min.
Bua msca TemnepaTtypa, °C Bpemsi, MUH.
Poultry // Hahnchen
Volaille // UpinnsaTta ! 180 50-60
Game // Wildfleisch
Gibier // [vub 1-1,5 160 120-140
Veal // Kalbfleisch
Veau // TenatuHa 1 160 100-140
Pork // Schweinefleisch
Porc // CBUHUHA ! 175 110-120
Beef // Rindfleisch
Boeuf // FoBaauHa ! 160 120-150
Goose, duck // Gans, Ente 1 175 corr. Mass // gem. Masse
Canard, oie // T'ycb, yTKa selon la masse // cooTB. macce

Grill parameters

Grillparameter

Parameétres de cuis-

NapameTpbl npuro-

son au Giril TOBJIEHUS Ha rpunne
Table 5 Tabelle 5 Tableau 5 Tabnuua 5
Grill time, min
Meat type Height Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe Durée de Gril, min
Type de viande Niveau de gradin Bpems, MUH
Bua msca YpoBeHb 1. side // 1. Seite 2. side // 2. Seite
1. coté // 1. ctopoHa | 2. coté // 2. cTopoHa

Pork chop // Schweinskotelett
Escalope de porc // CBuHas KoTneTa 4-5 8-10 6-8
Pork cutlet // Schweineschnitzel
Schnitzel de porc // CBWUHOW LWHMLENb 34 8-10 6-8
Cooked beef // Gekochtes Rindfleisch
Boeuf cuit // OTBapHas rossauHa 34 10-12 6-8
Sausages // Wiirstchen
Saucisses // Konbacku 4-5 8-10 6-8
Shashlik / Schaschlik
Chiche-kebab // Watunbiku 4-5 7-8 5-6
Beef steak // Rindersteak
Steak de boeuf // ToBspKbe xapkoe 4-5 6-7 5-6
Veal chop // Kalbskotelett
Escalope de veau // KotneTa n3 TenstvHbl 4-5 8-10 6-8
Veal steak // Kalbssteak
Bifteck de veau // YKapkoe 13 TensTHbI 4-5 6-7 5-6
Lamb chop / Lammkotelett
Coételettes d'agneau // KotneTa 13 6apaHuHbl 4-5 8-10 6-8
Half chicken // halbes Hahnchen
Demi poulet // LipinneHok — nonosuHa 34 25-30 25-30
Fish // Fisch // Poisson // Pbiba 4-5 6-7 4-5
Filet // Filet // Filet // ®dune 4-5 4-7 6
Trout // Forellen // Truite // ®openb 4-5 4-7 6
Toasts // Toasts // Toasts // TocTbl 4-5 2-3 2-3
Sandwich // Toasts, belegte 3-4 6-8
Sandwitch // TocTbl ¢ HAQYNHKOW
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Note!

The shown parameters ap-
ply to roasting on the grid. If
you use lidded cookware
the temperature is to be set
to 200 °C.

After the first half of the
cooking time the meat
should be turned.

It is more advantageous to
roast bigger meat shares.

Baste the meat with gravy
while roasting.

It is advised to place a plate
with water on the lowest
level under the the grid with
the dish and to refill water
while  preparing. (Don’t
douse the meat).

Parameters shown in this
chapter concerning baking
and roasting are to be cor-
rected corresponding to
own experiences.

DE

Bemerkung!

Die dargestellten Parame-
ter betreffen das Braten auf
dem Rost. Bei der Verwen-
dung von geschlossenen
Gefalden ist die Temperatur
auf 200 °C einzustellen.

Nach der Halfte der Zeit, die
fir das Braten vorbestimmt
ist, sollte das Fleisch ge-
wendet werden.

Es ist gunstiger, groéRere
Fleischportionen zu braten.

Wahrend des Bratens das
Fleisch mit der Bratensol3e
begielen.

Es ist empfohlen, ein Blech
mit etwas Wasser auf der
niedrigsten Hohe (unter
dem Rost mit dem Braten)
einzuschieben und wah-
rend des Bratens das ver-
dampfte Wasser nachzufiil-
len (nicht das Fleisch
begielen).

Die in diesem Kapitel dar-
gestellten Parameter des
Backens und Bratens sind
aufgrund eigener Erfahrun-
gen zu korrigieren.

FR
Remarque!
Les paramétres indiqués
s'appliquent au rétissage

sur le gril. Si vous utilisez
des récipients fermés, ré-
glez la température a 200
°C.

Aprés ['écoulement de la
demi-période  prédétermi-
née, la viande doit étre re-
tournée.

Il est plus avantageux, en
terme d’économie d’éner-
gie, de rétir la viande en
grosses pieces.

Arroser la viande avec de la
sauce tout en rétissant.

Il est conseillé de placer
une assiette avec de l'eau
au niveau le plus bas sous
la grille pendant la prépara-
tion, et de remplir I'eau éva-
porée pendant le rétissage
(ne pas arroser la viande).

Les paramétres indiqués
dans ce chapitre concer-
nant la cuisson et le rotis-
sage doivent étre corrigés
en fonction de vos propres
expériences.

RU

MpumeuaHue! [puBeneh-
Hble napameTpbl KacalTcs
XapeHus Ha peleTtke. B
cnyyae npuMeHeHus 3a-
KpbITbIX ~ eMKocTen  (ka-
CTpionb), Temneparypy
cnegyeT  yCTaHOBWUTb  Ha
ypoBHe 200 °C.

Mo wucTeyeHun nonoBUHbI
BpEMEHW, npeaHa3HayeH-
HOrO [AOns  3aXkapuBaHus,
MSICO crnegyeT nepeBopa-
ymBaTb Ha Apyrown Bok.

Bbonee BbIrogHbIM  ABMS-
eTcsl 3axapuBaHue 00rb-
LNX NopLmi MAaca.

Bo Bpemsi xapeHus nonu-
BaTb MSICO BbITOMWUBLUMMCS
COYyCOM.

PekomeHagyeTca ycTaHoBKa
Ha CaMOM HUW3KOM YpPOBHE
(noa peleTkon ¢ 6rnoaom)
NPOTUBHSA,  COAEepXaLlero
HebomnblIoe  KONMYecTBO
BOAbI, KOTOPYIO MOMOSHAT
BO BpeEMsi >XapeHbsi (MSCO
BOZIOM HE NONUBAaTh).

MapameTpbl, NpuBeaEHHbIE
B 3TOW rnaee, KacawLimnecsi
BbINEYKN U XapeHUsi, peKo-
MeHayeTcs KOppPEeKTUpo-
BaTb, OCHOBbLIBAsiCb Ha CO6-
CTBEHHOM OnbITe.
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CARE AND ATTENDANCE

IMPORTANT!!! As a safety precau-
tion, before care and attendance of
the oven, always disconnect the
plug from the power socket or the
power cable from the oven.

Make sure that the appliance is cool
before cleaning. Do not clean the
appliance while it is still hot. Some
cleaners produce noxious fumes
when they are applied to a hot sur-
face. Wet cloths or sponges can
cause burns from steam.

Replacement the oven light

e
ay /',/ The oven light 1 must have these
e // - precise features:

s P
V7 7
7 w/ a) temperature resistance up to 450
I ,}j - °C.
et

o b) power supply: see V/ Hz indicated

Wi N Ty o
7 //;;’../:3&{\‘, Ay i;f// ”:;;-\&&\, ’////f |
7 _‘7; i \}/ on data plate.

PN - L
R e AN \\r/’i’ s 1 C) power 25W
N %{:5"”’””,“,,/“ d) E 14 connection.
R g" ::/, (-/,f//
-~ /J}’f
/;/'/ Attention! First of all discon-
e nect the appliance from the
@ | power supply.

e To prevent damage, place a tea
cloth in the oven

e Unscrew the glass cover of the
light.

e Unscrew the old light bulb and
replace it with the new one

e Put back the glass cover and re-
move the tea cloth

e Connect the appliance to the
main electricity supply

Attention! Do not use steam
cleaning devices to clean this
appliance. The steam could
reach electrical components
and cause a short circuit.
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PFLEGE UND WARTUNG

WICHTIG!!! Als Sicherheitsvorkeh-
rung soll vor jeder Pflege- und War-
tungarbeit des Backofens immer
das Stromnetz abgeschaltet wer-
den.

Vergewissern Sie sich, dass das
Geréat vor dem Beginn der Reini-
gung abgekuhlt ist.

Reinigen Sie das Gerat nicht, so-
lange es noch heif} ist. Einige Reini-
gungsmittel produzieren giftige
Dampfe, wenn sie auf eine heille
Oberflache aufgetragen werden.
Nasse Schwadmme oder Ticher
kénnen Verbrennungen durch den
Dampf verursachen.

Austausch der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 1 muss fol-
gende Merkmale aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig bis zu
450 °C.

b) Stromversorgung: siehe An-
schlusswerte V/ Hz auf dem Typen-
schild.

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

FR

ENTRETIEN ET MAINTE-
NANCE

IMPORTANT!!! Par mesure de sé-
curité, coupez toujours l'alimenta-
tion électrique avant d'effectuer tout
entretien ou toute maintenance sur
le four.

Assurez-vous que l'appareil est froid
avant de le nettoyer. Ne nettoyez
pas l'appareil lorsqu'il est encore
chaud. Certains nettoyants produi-
sent des fumées nocives lorsqu'ils
s'appliquent sur une surface
chaude. Les vétements mouillés ou
les éponges peuvent au contact du
four chaud provoquer de la vapeur
causant des bralures.

Remplacement de la lampe du
four

La lampe du four 1 doit avoir préci-
sément les caractéristiques sui-
vantes:

a) Résistance a
jusqu’a 450 °C.

b) Alimentation: voir V/ Hz indiqué
sur la Plaque signalétique.

la température

c) Puissance 25W
d) Connexion de type E 14.

Achtung! Das Gerat zualler-
erst vom Stromnetz trennen.

branchez I'appareil du sec-
teur

' Attention! Tout d'abord, dé-
]

e Zur Vermeidung von Schadens-
fallen ist im Ofen ein Geschirr-
tuch auszubreiten.

e Lampenabdeckung aus Glas
abschrauben.

e Alte Lampe abschrauben und
durch eine neue ersetzen.

e Lampenabdeckung wieder an-
montieren und Geschirrtuch
entfernen.

e Das Gerat erneut an das Strom-
netz anschliel3en.

e Pour éviter tout dommage, pla-
cez un chiffon dans le four

e Deévisser le couvercle en verre
de la lampe

e Dévisser I'ancienne ampoule et
la remplacer par la nouvelle

e Remettez le couvercle en verre
et retirez le chiffon

e Rebranchez l'appareil au sec-
teur.

RU

OBCJTYXUBAHUE U YXO[

BAXHO!!! B kauectBe Mepbl npeno-
CTOPOXHOCTU Heobxoaumo nepea
obcnyxknBaHMeM M yxoaoMm 3a Ay-
XOBKOW OTKIl0MaTb €€ OT CEeTU.

Mepen uncTtkon ybeamTtecb, 4TO
YCTPONCTBO He SABMSIETCA ropsiunMm.
Mpn HeobxogumocTn panTe emy
OCTbITb. [lpy KOHTaKkTe C ropsiyen
NOBEPXHOCTbIO YMNCTALLIME cCpeacTBa
MOryT BbIOENATb A00BUTbIE Belle-
cTBa.

3ameHa namnbl OCBeLeHUA ay-
XOBKU

OcBelyeHne pyxoBkn 1 OOIMKHO
UMeTb criegyoLine napaMmeTpsil:

a) TepmocTorkocTb Ao 450 °C.

b) 3nekTponutaHue: napameTpbl
noakntoveHusa B/ Ny ykasaHbl B 3a-
BOACKOM Tabnuuke

c) Notpebnsemas moLHOCTL 25 BT
d) Uokonb E 14.

BHumaHnue! T[lpexge Bcero
OTKIMIOYNTL  YCTPONCTBO  OT

@ | SJ1eKTpoceTu.

e Bo wusbexaHne noBpexaeHuUn
pasnoxuTe B AyXOBKE KYXOHHOE
NnomnoTeHLe.

e BbikpyTute cTeknsHHbIN nNna-

¢ooH.

e  BblkpyTuTe cTapyto nammouky u
BKPYTUTE HOBYIO.

e Bkpytute Ha mecTo nnadoH u
ybepuTte nonoteHue.

e [logkntounte
ANEeKTpoCceTH.

YCTPOUCTBO K

Achtung: Verwenden Sie nie-
mals einen externen Dampfrei-
niger zur Reinigung des Ge-
rats, da diese Verwendung zu
einem Kurzschluss fuhren
kann.

Attention: N'utilisez jamais un
nettoyeur vapeur externe pour
nettoyer I'appareil, car son uti-
lisation peut provoquer un
court-circuit.

BHumaHue: Hwukoraa He wuc-
Nnosib3ynTe BHELLUHME Napoo4un-
CTUTENb ANA OYUCTKM YCTPOW-
CTBa, Tak Kak ero
Mcrnonb3oBaHne MOXEeT Bbl-
3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHUE.
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Oven

The inner walls of the oven are cov-
ered with easily cleaned high-quality
enamel. The very smooth surface
counteracts soiling of the oven walls
and can also be cleaned easily.

The oven is to be cleaned after
every use.

IMPORTANT!!! As a safety precau-
tion, before cleaning the oven, al-
ways disconnect the plug from the
power socket or the power cable
from the oven.

Clean the oven room only with tepid
water and a little bit of washing-up
liquid. After washing the oven is to
be dried with a dry rag or by leaving
the door open.

Do not use acid or alkaline sub-
stances to clean the oven (lemon
juice, vinegar, salt, tomatoes etc.).
Do not use chlorine based products,
acids or abrasive products to clean
the painted surfaces of the oven.



DE

Backofen

Die inneren Wande des Backofens
sind mit hochwertiger und reini-
gungsfreundlicher Emaille bedeckt.
Die sehr glatte Oberflache wirkt dem
Anhaften von Verschmutzungen an
den Wanden des Backofens entge-
gen und kann auch einfach gereinigt
werden.

Der Backofen ist nach jedem Ge-
brauch zu reinigen.

WICHTIG!!! Als Sicherheitsvorkeh-
rung soll vor jeder Reinigung des
Backofens das Gerat immer vom
Stromnetz getrennt werden.

Den Backofenraum nur mit lauwar-
mem Wasser mit ein wenig Ge-
schirrspilmittel reinigen. Nach dem
Reinigen sollte der Backofenraum
mit einem trockenen Lappen abge-
wischt oder bei geoffneter Tir ge-
trocknet werden.

Zum Reinigen dirfen auf keinen
Fall saure oder alkalischen Sub-
stanzen verwendet werden (Zitro-
nensaft, Essig, Salz, usw.). Chlor-
haltige Produkte (Bleichmittel
usw.) sind ebenfalls unbedingt zu
vermeiden, dies gilt vor allem fur die
Reinigung der emaillierten Wéande.

FR

Four

Les parois intérieures du four sont
recouvertes d'un émail de haute
qualité facile a nettoyer. La surface
trés lisse s'oppose a I'adhérence de
la saleté sur les parois du four et
peut également étre nettoyée facile-
ment.

Un autre avantage de cet émail est
qu’il est antiacide et permet une ex-
ploitation qualitativement élevée de
votre four, sur un long terme. Le four
doit étre nettoyé aprés chaque utili-
sation.

IMPORTANT!!! Par mesure de sé-
curité, débranchez toujours le four
du secteur avant de le nettoyer.

Nettoyez la piéce du four unique-
ment avec de l'eau tiéde et un peu
de détergent a vaisselle. Apres le la-
vage, le four doit étre séché avec un
chiffon sec ou séché avec la porte
ouverte.

Il substances acides ou alcalines
pour le nettoyage (jus de citron, vi-
naigre, sel, etc.). Les produits conte-
nant du chlore (eau de javel, etc.)
doivent également étre évités a tout
prix, notamment pour nettoyer les
surfaces peintes du fourne faut en
aucun cas utiliser des.

RU

[dyxoson wkac

BHyTpeHHME  CTEHKM  OyXOBOrO
Lkadha NOKPbITbl BbICOKOKAYECTBEH-
HOW nerkooyulliaroLencs amarnbto.
OueHb rmagkass NOBEPXHOCTb Mpo-
TUBOOENCTBYET  MOSIBIIEHUIO  Ha
CTEeHKax OCTaTOYHbIX 3arpsi3HEHWI 1
MOXET BbITb ObICTPO 1 NPOCTO O4U-
LeHa.

YunctuTte oyxoBou Wwkad nocne Kax-
[0ro MCnonb30BaHUA.

BAXHO!!! B kauecTBe Mepbl Npeno-
CTOPOXHOCTM Heobxooumo nepes
KaXxgoW YMCTKOW OYyXOBKM OTKIIO-
yaTb ee OT ceTu.

[yxoBon wkad mMonTe, UCMNonb3ys
TONbKO Tennyo Body ¢ HeGonbLLIMM
KOMNMNYECTBOM XUOKOCTU ANSA MbITbS
nocyael. [locre MbITbs BbITPUTE Ay-
XOBOM LUKag Hacyxo uUnn octaBbTe
OBepuy OTKPbITOW ANA NPOCbIXaHus
Kamepbl.

He npumeHsanTe Ons YUMCTKM KUC-
NOTO- UINK LWenovecogepXallmx Be-
ecTB (YKCYC, COK IMMOHA, COMb U T.
4.). Hu B koem crniyyae He npume-
HANTE Takke Xnopcoaepkawme
cpeactea (otbenuBaiowme u T. 4.).
OCOBEHHO 3TO HYXXHO MMETb B BUAY
npu 4YMCTKE 3ManuMpoBaHHbIX MO-
BEPXHOCTEN QYXOBOK.
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PYROLYTIC SELF CLEAN*

Some appliances are equipped with
pyrolytic cleaning. The interior of the
oven will be heated to the temperature
of 400 °C. All organic matter will be
decomposed by the heat and its mol-
ecules will be destroyed.

For safety reasons, the oven door will
be locked automatically at the begin-
ning of the pyrolytic cleaning pro-
gramme. It cannot be opened until the
programme has been finished.

P

Pyroletical cleaning function

e Turn the mode switch to the P
self-cleaning function.

o Press the temperature selection
button or use the rotary switch to
select the desired time of pyrolytic
cleaning duration: 2, 2.5 or 3
hours.

Importantly! All utensils, tel-
escopic guides* and acces-
sories should be removed
before pyrolytic cleaning to
avoid damage due to expo-
sure to high temperatures.

o After starting the pyrolytic clean-

ing, the oven is blocked from con-
trol and from opening the door. A
symbol appears on the display and
shows the time until the end of
cleaning.



DE

PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG *

Einige Gerate sind mit der Funktion
der Pyrolyse-Reinigung ausgestattet.
In Backofen mit der Pyrolyse-Funktion
wird der Innenraum auf die Tempera-
tur von 400 °C erhitzt. Alle organi-
schen Stoffe zerfallen durch die Hitze
und ihre Molekille werden voneinan-
der geldst.

Nach dem Beginn der Pyrolyse-Reini-
gung wird die Backofentirir automa-
tisch verriegelt. Sie lasst sich erst
nach dem Ablauf der Reinigung wie-
der offnen.

P

Pyroletische Reinigungsfunktion

e Drehen Sie den Modusschalter
auf die Selbstreinigungsfunktion
P.

e Dricken Sie die Temperaturwahl-
taste oder verwenden Sie den
Drehschalter, um die gewlinschte
Zeit der pyrolytischen Reini-
gungsdauer auszuwahlen: 2, 2,5
oder 3 Stunden.

FR

AUTO-NETTOYAGE
PYROLITIQUE*

Certains appareils sont équipés d'un
systeme d’auto-nettoyage pyroly-
tique. Dans les fours dotés de cette
fonction, l'intérieur est chauffé a une
température de 400 °C. Toutes les
substances organiques se décompo-
sent sous l'effet de la chaleur et leurs
molécules se dissolvent et disparais-
sent.

Pour des raisons de sécurité, une fois
que le nettoyage pyrolytique a com-
mencé, la porte du four est automati-
quement verrouillée. Elle ne peut étre
rouverte qu'une fois le processus de
nettoyage terminé.

P

Fonction de nettoyage pyrolétique

e Tournez le commutateur de mode
sur la fonction autonettoyante P.

e Appuyez sur le bouton de sélec-
tion de température ou utilisez
linterrupteur rotatif pour sélec-
tionner le temps souhaité de net-
toyage pyrolytique: 2, 2,5 ou 3
heures.

Wichtig! Alle Utensilien, Te-
leskopflihrungen* und Zube-
hor sollten vor der pyrolyti-
schen Reinigung entfernt
werden, um Schaden durch
hohe Temperaturen zu ver-
meiden.

Important! Tous les usten-
siles, guides télescopiques®
et accessoires doivent étre
retirés avant le nettoyage py-
rolytique afin d’éviter tout
dommage dd a une exposi-
tion a des températures éle-
vées.

e Nach Beginn der pyrolytischen
Reinigung wird der Ofen fur die
Kontrolle und das Offnen der Tir
blockiert. Auf dem Display er-
scheint ein Symbol und zeigt die
Zeit bis zum Ende der Reinigung
an.

e Aprés avoir commencé le net-
toyage pyrolytique, le four est blo-
qué de contréle et d’ouverture de
la porte. Un symbole apparait a
I'écran et indique le temps écoulé
jusgu’a la fin du nettoyage.

RU
NMUPONTIUTUYECKAA
CAMOOYUCTKA*

HekoTopble ycTponctsa ob6opyao-
BaHbl (PyHKUMEN NUPONUTUYECKON
o4ncTkN. BHyTpeHHee mpocTpaHCTBO
OYXOBOK C  (pyHKUMen nuponmsa

HarpeBaeTcs Ao Temnepatypbl 400
°C. Bce opraHuveckue BeLlecTBa
pasnaralTcs nog AeWCTBUEM BbICO-
KO TemnepaTypbl U WX MONeEKynbl
paspyLuatoTcs.

Mocne Havyana npouecca NUPONUTU-
YECKOM O4YUCTKM [ABEepb AYyXOBOro
wkadha Grnokupyetca m3 coobpaxe-
Hu 6e3onacHOCTU. [1Bepb MOXHO OT-
KPbITb CHOBa TOSbKO MOCIE OKOHYa-
HMSA NpoLecca O4YMCTKN.

P

o0 ®

®DyHKUUS TUPONUTUYECKOA OYUCTKM

o [loBepHuTe nepekntovaTens pe-
XMMOB Ha (PYHKLNIO CAMOOYUCTKN
P.

¢ HaxmuTe KHOMNKy BbiGOpa TeMmne-
patypbl UMM C MOMOLLbIO MOBO-
pPOTHOro nepeknyaTensa Bblbe-
pute xenaemoe BpeMsi
NPOAOCIHKUTENBHOCTM MUPONUTU-
yeckom ounctkm: 2, 2,5 wmim 3
yaca.

BaxHo! Bciwo nocygy, Te-
NEeCKOMMYECKNe Harnpasnsto-
wune* " akceccyapbl
OOIKHbI BbITb  M3BMEYEHDI
nepenq Havanom nuponu-
TUYECKOM  YUCTKKW, YTOODI
n3bexarb nx nospexae-
HUS ”3-3a  BO3OEWNCTBUS
BbICOKMX TeMnepaTyp.

e [locne 3anycka NUPONUTUYECKON
OYMCTKM OyXOBKa GrokMpyeTcs oT
ynpaBrneHnss u OT OTKPbITUS
aBepubl. Ha gwucnnee nosiBns-
eTcs CMMBON M MNoOKasblBaeTcs
BPEMS JO OKOHYAHMS OUYUCTKM.
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The oven door can be opened only if
the oven temperature is not higher
than 250 ° C.

Press the button P for about 3 sec-
onds to pause the self-cleaning pro-
cess. Then open the door.

If you need to have an emergency
shutdown of the self-cleaning pro-
cess, turn the mode switch to the zero
position.

* — if available



DE

Die Ofentlr kann nur gedffnet wer-
den, wenn die Ofentemperatur nicht
héher als 250 ° C ist.

Driicken Sie die Taste P fiir ca. 3 Se-
kunden, um den Selbstreinigungsvor-
gang anzuhalten.

Dann 6ffne die Tur. Wenn Sie eine
Notabschaltung des  Selbstreini-
gungsvorgangs bendtigen, drehen
Sie den Modusschalter in die Nullstel-
lung.

* — falls vorhanden

FR

La porte du four ne peut étre ouverte
que si la température du four n'est pas
supérieure a 250 ° C.

Appuyez sur le bouton P pendant en-
viron 3 secondes pour suspendre le
processus d’auto-nettoyage. Ensuite,
ouvrez la porte.

Si vous avez besoin d’'un arrét d’'ur-
gence du processus d’autonettoyage,
tournez le commutateur de mode sur
la position zéro.

* — si disponible

RU

[Bepuy AOyxoBkM MOXHO 6yaet oT-
KpPbITb TOMNBKO ecnun Temneparypa ay-
XOBKM He Bblwe 250 °C.

Haxxmute B TeyeHne npumepHo 3 ce-
KyHA Ha kHonky P, 4yTtobbl moctaBuTb
npoLuecc caMmoo4YnCTKM Ha nayay. [lo-
Cre 9Toro OTKponTe ABEpb.

B cnyyae HeoGXoOMMOCTU 3KCTPEH-
HOro OTKJIIOYEHUA npoLiecca camo-

O4YNCTKMN NMOBEPHUTE NepeKn4yaTerb
pPexXnmoB B HyJIieBO€E NOJI0XeHne.

* — ecnu nmeeTcs
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SELF-CLEANING CATALYTIC PAN-

ELS*
%" Our smooth walled ovens can be fitted
. = ™ with self-cleaning panels 1 to cover

‘ the inside walls.

@h{m

Ll il il {
@ |\ 1
\QQ@}/ ) (’ These special panels are simply
e . == | hooked on to the walls before the side
[ \ ) frames are fitted.
{" - / b ’ They are coated in special, micro-po-
| ~ /.//// ) rous catalytic enamel which oxidizes
; T ////// and gradually'vaporlzesl splashes of
Lo o7 grease and oil at cooking tempera-
tures above
200 °C.

If the oven is not clean after cooking
fatty foods, operate the empty oven
for 60 minutes (max.) at maximum
temperature.

Never wash or clean self-cleaning
panels with abrasive, acid, or alkaline
products.

* — if available
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SELBSTREINIGENDE KATALYTI-
SCHE PLATTEN*

Unsere Backdfen mit glatten Wan-
den bieten die Mdglichkeit, in der
Muffel selbstreinigende Platten 1 zu
montieren.

Diese Platten werden vor den seitli-
chen Rahmen an den Wanden ein-
gehéangt und sind mit einem mikro-
pordsen katalytischen Speziallack
bedeckt, der oxidiert, die Ol- und
Fettspritzer verdampfen lasst und so
bei den Backvorgangen Uber 200 °C
eliminiert. Soll der Ofen nach dem
Backen sehr fetthaltiger Speisen
nicht sauber sein, lasst man ihn ma-
ximal 60 Minuten lang leer bei
Hdchsttemperatur eingeschaltet.

Die selbstreinigenden Platten dirfen
weder gewaschen noch mit scheu-
ernden oder saurehaltigen bzw. al-
kalischen Produkten gereinigt wer-
den.

* — falls vorhanden

FR

PLAQUES CATALYTIQUES
AUTONETTOYANTES*

Les parois intérieures lisses de nos
fours peuvent étre équipés de
plaques auto-nettoyantes 1.

Ces plaques spéciales sont a accro-
cher simplement sur les parois laté-
rales, avant d’installer les supports a
rails, dans la cavité du four. Elles
sont revétues d'un émail catalytique
spécial, micro-poreux, qui oxyde et
vaporise progressivement les écla-
boussures de graisse et d'huile a
des températures de caisson supé-
rieures a 200 °C. Si votre four n'est
pas propre apres la cuisson d’ali-
ments gras, il vous suffira de le faire
fonctionner a vide pendant 60 mi-
nutes (max.), a la température maxi-
male, pour activer la fonction d’auto-
nettoyage catalytique.

Ne jamais laver ou nettoyer les
plaques autonettoyantes avec des
produits abrasifs, acides ou alcalins.

* — si disponible

RU

CAMOOYMLAIOWIMECA KATA-
JINTUYECKUE NNACTUHDbI*

Ha cTeHkax AyXOBKW YyCTaHOBMEHbI
nnactuHbl 1 co cneymanbHON 3KO-
NOrMYeCcKOM MUKPOMOPUCTON camo-
ovunwlaroLenca KaTanuTn4yeckon
amanbho.

OTa amanb npu Temneparype Tuno-
Bou paboTbl Ayxosku cebiwe 200 °C
KatanuanpyeT BCe HaxogsLwmecs
Ha HeW XupHble BelwecTBa 1, ncna-
pss, ycTpaHseT ux. EgnHcTBeHHble
cpeactea, Heobxoaumble — Onsi
ybopKkn OyXOBKWM Mocne KatanuTu-
YeCKOM OYUCTKN — 3TO LLEeTKa U Co-
BoK. Ecnn e nocne npurotosne-
HUS OYeHb XWpHbIX 6nog  Ha
CTEeHKax JyXOBKW BCE e OCTaloTCs
3amMeTHbIMK cnefbl Macna n xupa,
OCTaBbTe NYCTY0 OYyXOBKY BKIHO-
YeHHOW NpWY MakcmanbHon Temne-
paType A0 Tex nop, rnoka oHa non-
HOCTbIO HE OYUCTUTCS.

Camoouniiaowmecsa Katanutuye-
CKMe NNacTUHbI HEMb3s HU MbITb, HU
Tem Bonee 4NCTUTb abpasvBHbIMU
MaTepuanamMu U KUCIOTO- U Lierno-
yecoepxalumm cpeacTBamu.

* — ecnu nmeeTcs
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STEAM CLEANING

Steam cleaning function helps in re-
moving food residues and fat from
the walls of the oven. This function
is most optimal for the lungs Pollu-
tion. In cases where requires funda-
mental cleaning, uses the function of
"Pyrolytic cleaning” under the influ-
ence of high temperatures.

Steps when cleaning with steam

e Pull out all pallets, grates, side
ladders, dishes.

e In the recess at the bottom of
the oven, you need to pour
about 300-350 ml of water and
add 1 drop of detergent.

e Close the oven door and start
steam cleaning

Run the steam cleaning function

e On the regulator, turn on the
Steam Cleaning Mode function
or on the Home page, select the
"Self-cleaning" function. In the
menu that opens, select the
"Steam Cleaning" function.

e The cleaning temperature is
preset at 130°C.

e Select the opening hours. Rec-
ommended period of work: 20
minutes. Maximum period — 60
min.

e After the end of work, a sound
signal will be heard. Allow to
cool to a safe level, then wipe all
surfaces inside the oven with a
damp cloth.



DE

DAMPFREINIGUNG

Dampfreinigungsfunktion hilft bei
der Entfernung von Speiseresten
und Fett

von den Wanden des Ofens. Diese
Funktion ist optimal fur die Lunge
Verschmutzung. In Fallen, in denen
erfordert eine grundlegende Reini-
gung, nutzt die Funktion der "pyroly-
tischen Reinigung" unter dem Ein-
fluss hoher Temperaturen.

Schritte bei Reinigung mit Dampf

e Ziehen Sie alle Paletten, Roste,
Seitenleitern, Geschirr heraus.

e In der Aussparung am Boden
des Ofens missen Sie etwa
300-350 ml Wasser gie3en und
1 Tropfen Reinigungsmittel hin-
zufiigen.

e SchlieRen Sie die Ofentir und
starten Sie die Dampfreinigung

Fiihren Sie die Dampfreinigungs-
funktion aus

e Schalten Sie auf dem Regler die
Funktion Dampfreinigungsmo-
dus ein oder wahlen Sie auf der
Startseite die Funktion "Selbst-
reinigung". Wahlen Sie im sich
offnenden MenU die Funktion
"Dampfreinigung".

o Die Reinigungstemperatur ist
auf 130°C voreingestellt.

e Wahlen Sie die Offnungszeiten.
Empfohlene Arbeitszeit: 20 Mi-
nuten. Maximale Dauer — 60
min.

e Nach Ende der Arbeit ist ein
Tonsignal zu hoéren. Auf ein si-
cheres Niveau abkuhlen lassen
und dann alle Oberflachen im
Ofen mit einem feuchten Tuch
abwischen.

FR

NETTOYAGE A LA VAPEUR

La fonction de nettoyage a la vapeur
aide a éliminer les résidus alimen-
taires et les graisses

des parois du four. Cette fonction est
la plus optimale pour les poumons
Pollution. Dans les cas ou
nécessite un nettoyage fondamen-
tal, utilise la fonction de «Nettoyage
pyrolytique» sous l'influence de tem-
pératures élevées.

Escalier lors du nettoyage a la va-
peur

e Sortez toutes les palettes,
grilles, échelles latérales, vais-
selle.

e Dans le renfoncement au fond
du four, vous devez verser envi-
ron 300-350 ml d’eau et ajouter
1 goutte de détergent.

e Fermez la porte du four et com-
mencez le nettoyage a la vapeur

Exécutez la fonction de nettoyage
a la vapeur

e Sur le détendeur, activez la
fonction Mode de nettoyage a la
vapeur ou sur la page d’accueil,
sélectionnez la fonction « Auto-
nettoyant ». Dans le menu qui
s’ouvre, sélectionnez la fonction
« Nettoyage a la vapeur ».

e La température de nettoyage
est préréglée a 130°C.

e Sélectionnez les heures dou-
verture. Période de travail re-
commandée: 20 minutes.
Durée maximale — 60 min.

e Aprés la fin des travaux, un si-
gnal sonore sera entendu. Lais-
ser refroidir a un niveau s(r,
puis essuyer toutes les surfaces
a l'intérieur du four avec un chif-
fon humide.

RU

OYUCTKA NAPOM

DYHKLMA OYUCTKM NapoM nomoraet
B yOaneHun oCcTaTKOB MULLM U Xupa
CO CTEHOK AyXOBKW. 3Ta OyHKUMS
onTMMarnbHa AN Nerkux 3arpssHe-
HuR. B Tex cnyvasx, korga Tpeby-
eTca dyHOameHTanbHas O4MCTKa,
ucnonbadyetcs yHkumns «luponu-
TMYeckass o4vMcTka» Moh BO3Aen-
CTBMEM BbICOKMX TEMMEpPATYp.

MocnepgoBaTenbHOCTL AeNUCTBUN
npu O4YUCTKE Napom

e BbiTawmte BCe MOAAOHbI, pe-
LWETKN, BOKOBbIE NTECTHUYKM, MO-
cyny.

e B yrnybneHve Ha gHe ayxoBoro
wkaca HYXKHO HanWTb OKOMOo
300-350 mn Boabl u gobasuTb 1
Kanso MotoLlero cpeacTaa.

e 3akponTe OBepb OYXOBKM U 3a-
NycTUTE OYUCTKY MapoM

3anyck hyHKLUUM OYUCTKU NapoM

e Ha perynatope  BKMOYUTb
PyHKUNIO Pexnm napoodmncTkm
unn Ha [domalwHen cTpaHuue,

BblOepuTe  yHKkumMio ,Camo-
ouncTtka“. B oOTKpbiBLIEMCS
MeHI0, Bblbepute  YHKUUIO

“Ounctka napom”.

e TemnepaTypa O4YMCTKM npea-
ycTaHoBneHa Ha 130°C.

e Bbibepute Bpems pabotbl. Pe-
KOMEHOOBaHHbIA nepuog  pa-
ooTbl: 20 MMHYT. Makcumarnb-
HbIN Nnepuog — 60 MUH.

e T[locne okoH4aHusi paboThbl pas-
[acTcs 3BykoBov curHan. Jante
OCTbITb no ©6e3onacHoro
YPOBHS, MOocne 4ero npoTpute
BCE MOBEPXHOCTU BHYTPU OYyXO-
BOrO LWKada BNaXHON TKaHbHO.
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Telescope*

The system Telescope, 1 (one, two
or three levels depending on your
model), which your oven is equipped
with, enables you to pull out all grids
together or separated from each
other, even while preparing a meal.

The given (gaiser construction dif-
fers from similar ones through the
comfortable and practical access to
every grid and allows you to take out
and check pastry without cooling
down the whole oven or food on the
other grids.

The tracks of every grid can carry a
load up to 15 kg in the completely
pulled-out state.

The track system is easily to be re-
moved to clean the oven. The con-
struction is made of stainless steel,
which excludes the onset of corro-
sion.

* — if available



DE

Teleskop*

Das System Teleskop, 1 (1fach-, 2
fach- oder 3 fach-Teleskop-Auszug,
je nach Modell), mit dem Ihr Herd
ausgestattet ist, ermdglicht Ihnen,
alle Bleche sowohl zusammen als
auch getrennt voneinander und so-
gar wahrend der Zubereitung eines
Gerichtes herauszuschieben.

Diese Konstruktion (Zaiser unter-
scheidet sich von den ahnlichen Kon-
struktionen durch den bequemen
und praktischen Zugriff zu jedem
Blech und erlaubt Ihnen, das Geback
auf jedem Blech herauszunehmen
und zu kontrollieren, ohne den ge-
samten Ofen und die Gerichte auf
den anderen Blechen abzukiihlen.

Die Schienen jedes Bleches halten
eine Belastung bis zu 15 kg im voll-
standig herausgeschobenen Zu-
stand.

Bei der Reinigung des Backofens
konnen die Schienen leicht entfernt
werden. Die Konstruktion ist in dem
rostfreien Stahl ausgefuhrt, was die
Maoglichkeit von Korrosionsbildung
ausschliel3t.

* —wenn verflgbar

FR

Télescope*

Le systeme Télescope, 1 (glissiere
télescopique a 1, 2 ou 3 volets, selon
votre modéle), dont votre four est
équipé, vous permet de retirer toutes
les grilles ensemble ou séparément
les unes aprés les autres et cela
méme pendant la préparation d'un
repas.

Ce modele (Zaiser se distingue des
modeéles similaires d’autres construc-
teurs par son confort et la facilité
d’accéder et de retirer chacune des
grilles pour vérifier la patisserie sans
toutefois refroidir le four entierement
ou les repas en cuisson sur les
autres plaques.

Les rails de chaque plateau peuvent
supporter une charge allant jusqu'a
15 kg lorsqu'ils sont complétement
déployés.

Les rails peuvent étre facilement reti-
rés lors du nettoyage du four. La
construction est en acier inoxydable,
ce qui élimine toute possibilité de cor-
rosion.

* — si disponible

RU

Teneckon*

Cuctema Teneckon 1 (oguH, OBa
UM TpU YPOBHS B 3aBMCUMOCTM OT
Bawen wmogenu), KOTOpbIM OCHa-
weHa Bawa pgyxoeka, nossonsieT
Bam BblgBurate BCe MPOTMBHU Kak
COBMECTHO, TaK M MO OTAENbHOCTU
Jaxe BO BpPEMSI MPUrOTOBEHMUS
ontopa.

[aHHan KoHCTpyKuus (Zaiser oTnun-
YyaeTcsl OT aHanorMMyHbIX YA0GHbIM U
NpPaKkTUYHbIM OOCTYNoM K roGomy
NMPOTMBHIO N NO3BOSAET AOCTaBaTb U
KOHTpONMpoBaTb BbiNeYKy Ha noGom
N3 HUX, HE OXNaXOas BCIO AYXOBKY U
HaxoAsLwuecs Ha Opyrmx NPOTUBHSAX
onwoaa.

HanpasnstoLwme Kaxaoro npoTuBHS
HaOEeXHO yOepXuBalT HarpyXeH-
HbIn BecoM [0 15 kr npoTuBEHbL B
MOSTHOCTLIO BbIABUHYTOM COCTOSIHUMN.

Mpn oumncTtke [OyxoBKM cucTema
HanpaenAwLWnNX nerko CHUMaeTCA.
KoHCTpyKumsi BbINONHEHA 13 Hepxa-
BELLIEeN CTanu, YTo UCKIoYaeT BO3-
MOXXHOCTb NoABIIEHUA KOPPO3UN.

* — ecnu nmeeTtcst
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Removing the oven door

To get a better access to the oven
room and for the cleaning the oven
door can be removed easily. To do
so, proceed as follows:

e Open the door fully.
e Lift the two levers, 1, shown in

fig.

e Close the door as far as the first
stop (caused by the raised lev-
ers).

e Lift the door upwards and out-
wards to remove it from its
mountings, 2.

To replace the door:

o fitthe hinges in their mountings
and lower the two levers.



DE

Ausbauen der Ofentiir

Um einen besseren Zugang zum
Backofenraum und fir die Reini-
gung zu schaffen, kann die Back-
ofentlr mihelos ausgebaut werden.
Dafiir sind folgende Schritte vorzu-
nehmen:

e die Tur ganz o6ffnen;

o die zwei auf der Abb. dargestell-
ten Hebel, 1, anheben

e die Tur wieder bis zum ersten
durch die zwei zuvor angehobe-
nen Hebel verursachten An-
schlag schlief3en;

e die Tur nach oben und nach au-
Ren anheben und herausneh-
men 2.

Um die Tur wieder einzubauen:
e die Scharniere wieder einsetzen

und dann die zwei Hebel in
Schliestellung bringen.

FR
Retrait de la porte du four

Pour permettre un meilleur accés a
la cavité du four pour son nettoyage,
la porte du four peut étre facilement
démonter. Pour ce faire, procédez
comme suit:

ouvrez complétement la porte.

e soulever les deux leviers 1
comme indiqué sur la figure ci-
contre.

o fermer la porte jusqu'a la pre-
miére butée (Causée par les le-
viers relevés).

e soulever la porte vers le haut et
vers l'extérieur pour I'enlever de
ses supports 2.

Pour replacer la porte:
e monter les charniéres dans

leurs supports et abaisser les
deux leviers.

RU

ﬂeMOHTaM(ABepubIAYXOBKM

[ns nonydeHus ny4ywero gocrtyna K
OyXoBOMY LWKadyy, a Takke ans ero
OYMCTKKW, [OBepua MoOXeT ObiTb
O4YeHb Nerko AemMoHTMpoBaHa. [ns
3TOro HeobXoaAnMO:

e  MOJSIHOCTbIO OTKPbITb ABEPLY;
e MPUNOAHATb OBa yKas3aHHbIX Ha

PUCYHKe pblyaxka 1;

e MPUKPbITL OBEpUy OO NEPBOro
KacaHWusa NOAHATLIX PblYaXKOB;

e pUMNOQHSAB [Bepuy,
ee BBepx Ha cebs 2.

NOTAHYTb

Y106l BHOBb YCTAHOBUTL ABEPLY:

e BCTaBWTb LUAPHUPbLI Ha MNpex-
Hee MeCTO W 3alUenkHyTb pbl-
YaxKKW.
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Removing the door glass

Door glasses can be easily disman-
tled for cleaning. To do so, proceed
as follows:

e unscrew the screws on both
sides of the door and remove
fixing plate 1.

e gently lift and then remove the
glass.

e clean glasses and other parts.

Reassemble the door in reverse
way.



DE

Ausbauen der Glasscheibe

Um den inneren Backofentlrraum
zu reinigen, kénnen die Glasschei-
ben ausgebaut werden. Dafir sind
folgende Schritte vorzunehmen:

e Schrauben auf beiden Seiten
der Backofentilir 16sen und die
Leiste rausnehmen 1.

o die Glasscheibe vorsichtig an-
heben und abnehmen.

e die Glasscheiben und andere
Teile reinigen.

Umgekehrte Reihenfolge fir den
Zusammenbau befolgen

FR

Enlever la vitre de la porte

Les vitres de porte peuvent étre fa-
cilement démontées pour le net-
toyage. Pour ce faire, procédez
comme suit:

e dévissez les vices sur les deux
cbtés de la porte et retirer la
plaque de fixation 1.

e soulevez doucement puis reti-
rez le verre.

o nettoyer les lunettes et autres
pieces.

Remonter la porte en sens inverse.

RU

[emoHTax cTekna aeepubl

ONA OYMUCTKM BHYTPEHHUX CTEKOr
OBEpLbl X MOXHO NEerko AeMOHTU-
poBaTb. [1ns aTOro Heo6XoaAMMO:

Ha obeunx
OYXOBKN U

e  OTKPYTWUTb LIYpPYMbI
CTOpOHax [ABepupbl
CHATb NNaHky 1.

. aKKypaTHO NpunoaHATb U 3aTeM
CHATb CTEeKNna.

° O4YNCTUTb CTEKNa u apyrme arne-
MEHTbI.

Cobpatb aBepuy B obpartHon no-
cnegoBaTenbHOCTH
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Alternate inspection

Besides the current maintenance
the user is dutybound to the follow-
ing actions:

e alternate check and mainte-
nance of oven elements and as-
semblies,

e let the oven be checked by the
customer service after expira-
tion of the warranty once in two
years.

e Abolishment of noticed errors,

Note! All installing and maintenance
actions mentioned on the top as well
as reparations are to be accom-
plished by a authorized installer.

IMPORTANT!!!

The user is responsible for the irre-
proachable condition and profes-
sional use of the unit. If the customer
service is called because of an op-
erating mistake, the visit is liable to
pay costs in the warranty, too.
Damages, which are caused
through not following this instruction,
are not approved.

What to do, if?
Every damage:

e Switch off all oven operating
functions

e disconnect the oven from the
power supply,

e acquaint the exigence of a repa-
ration (Service-Center or an-
other organisation, which has
the corresponding rights).

A few simple defects can be abol-
ished by the user, corresponding to
the advices in the present operating
instruction. Problems and mistakes
can happen during the usage of the
unit. Some remote mistakes the
user can abolish on his or her own
through following the advices men-
tioned in the Table below. Befor con-
tacting the customer service the fol-
lowing points are to be checked
consecutively:
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Periodische Besichtigung

AuRer den laufenden Wartungsar-
beiten ist der Benutzer zu folgenden
Tatigkeiten verpflichtet:

e Periodische Uberpriifung und
Wartung von Backofenelemen-
ten und Baugruppen,

e Nach Ablauf der Garantieperi-
ode jede zwei Jahre den Herd
vom Kundendienst durchsehen
lassen.

e Beseitigung von entdeckten St6-
rungen.

Anmerkung! Alle oben angefuhrten
Einstell- und Nachstelltatigkeiten,
sowie Reparaturen missen durch
eine Kundendienststelle oder einen
autorisierten Installateur durchge-
fuhrt werden.

WICHTIG!!!

Der Benutzer ist fir den einwand-
freien Zustand des Gerats und die
fachgerechte Benutzung verantwort-
lich. Wenn der Kundendienst wegen
eines Bedienfehlers gerufen wird, ist
der Besuch auch wahrend der Ga-
rantiezeit kostenpflichtig.

Schaden, die durch Nichtbeachtung
dieser Bedienungsanleitung verur-
sacht wurden, werden nicht aner-
kannt.

Was ist, wenn?

Bei jeder Stoérung:

e Alle Betriebsfunktionen abschal-
ten,
e Stromversorgung abschalten,

o Die Notwendigkeit der Reparatur
melden (Service-Center oder
eine andere Organisation, die
entsprechende Rechte hat).

Einige einfache Defekte kann der
Benutzer selbststandig, entspre-
chend den Empfehlungen der vorlie-
genden Bedienungsanleitung, besei-
tigen. Bei der Benutzung des
Gerates kdnnen manchmal Prob-
leme und Fehler auftreten. Einige
geringere Fehler kann der Benutzer
eigenstandig beheben, indem er die
Hinweise befolgt, die in der nachste-
henden Tabelle angefiihrt sind. Be-
vor Sie sich an den Kundendienst
wenden, sind folgende Punkte der
Tabelle nacheinander zu Gberprufen:

FR

Inspection périodique

En plus des travaux d'entretien ré-
guliers, I'utilisateur est tenu d'ef-
fectuer les activités suivantes :

Inspection et entretien pério-
diques des éléments et des
assemblages du four,

Apres I'expiration de la période
de garantie, faites inspecter le
four par le service aprés-vente
tous les deux ans.

Réparation des défauts obser-
vés.

Remarque! Toutes les opérations
d'installation et de maintenance
mentionnées plus haut, ainsi que
les réparations doivent étre effec-
tuées par un installateur agréé.

IMPORTANT!!!

L'utilisateur est responsable du
maintien en état de I'appareil et de
son utilisation adéquate. Si le ser-
vice aprés-vente est appelé en rai-
son d'une erreur de fonctionne-

ment,

le cout de visite est

également prise en charge par la
garantie.

Les dommages causés par le non-
respect de cette instruction ne se-
ront pas approuvés.

Que faire, si?

Tout dommage survient:

Eteindre tous les modes de
fonctionnement de 'appareil
Débrancher I'appareil de l'ali-
mentation

Faire connaitre votre besoin
de réparation (Au Service
client ou a toute organisation
habilitée).

Quelques défauts simples pouvant
étre corrigés et évités par I'utilisa-
teur, en suivant correctement les
instructions de ce manuel d'utilisa-
tion. Des problemes et des erreurs
peuvent survenir lors de ['utilisa-
tion de l'appareil. Certaines er-
reurs lointaines que I'utilisateur
peut supprimer de son propre chef
en suivant les conseils mentionnés
dans le tableau ci-dessous. Avant
de contacter le service clientéle,
les points suivants doivent étre vé-
rifiés de maniére consécutive:

RU

Mepuogunyeckuin ocmoTp

Kpome onepauui, cBA3aHHbIX C TeKy-

MM YXO4OM 3a NAUTON, cnegyer:

e Mpou3BOAUTL NEepuoanyecKkme npo-
BEPKA  UCMPaBHOCTM  OpraHoB
ynpaBrneHust u paboumx ysnos [y-
XO0BOro wkada,

e [OCMEe NCTEYEHMS CpOKa rapaHTum
no KpanHen mepe oAvH pa3 B ABa
roga, cnegyet nopyy4uTb CepBuUC-
HOMY LIEHTPY MpoOBedeHMEe TeXHU-
YeCcKoro ocmoTpa MAuThl,

e yCTpaHATb OOHapYXEHHble Hewnc-
NpaBHOCTM.

MpumeyaHue! Bce pemoHThI 1 onepa-

UMM No perynumpoBke, AOMXHbI Npons-

BOAMTBCA CEPBUCHLIM LEHTPOM UMK

MOHTEepoM, obnagalowmm CcooTBeT-

CTBYHOLLIEN KBanudmkaumen.

BAXHO!!!

Monb3oBaTtenb oTBeYaeT 3a Gesynpey-
HO€e COCTOsIHME npubopa n NpaBuUibHOE
obcnyxuBaHue. Ecnn no npuynHe He-
npaBuibHOro 0b6CMyXMBaHUS Bbl3blBa-
etcs cnyxba CepsucHoro LleHTpa, BbI-
30B NNaTHbI, paxe npu  euwe
OENCTBYIOLLIEN rapaHTUmn.

Mornomku, KoTopble Bbl3BaHbl HECOOITIO-
JeHnem Hactosduwen WHCTpykuun, He
npusHarTCS.

YTto penartb, ecnn?
B cnyuyae nobo HencnpaBHOCTU crie-

ayeT:
e OTKMIOYUTL BCE OneMeHTbl ay-
XOBKM,

. OTKIMKYNTb dNeKTponntTaHue,

e 3a8BUTb O HeobxoauMmocTun pe-
MOHTa (B CEPBMWCHbIA LEHTP WK
Opyrylo opraHusaumio, obnapato-
Lyl0 COOTBETCTBYHOLLMMU  Mpa-
BamMm).

B nepuoa akcnnyaTauumn anekTpude-

CKOro yCTpOMCTBa MHOrAa nosBhAsaTCA

npo6rembl 1 Hernonaak1, HEKOTopble N3

KOTOpbIX NOTpebuTenb B COCTOSIHUM

yaanuTtb CamMoCTOSITENbHO Mpu ycro-

BUMW cobNofgeHns npaBur, nNpuBeaeH-

HbiXx B Tabnuue Hwxe. [Jo Bbl3oBa pa-

BGOTHMKA CepBUCHOro 06CNYXXNBAHUS,

BHUMATENBbHO MPOYTUTE WU BbINOMHUTE

crefytoLlmne pekoMmeHaaLmm:

81



The oven light
doesn’t work

Disturbance in power
supply

Defect of the lamp

Check the protec-
tion device of your
home conduction. If
defective — replace

Check if the lamp of
the oven light is
faultless. If not —re-
place

The controlling
lights don’t
glow

Disturbance in power
supply

Defect of the lamp

Check the protec-
tion device of your
home conduction. If
defective - replace

Contact the cus-
tomer service

Clock runs fast
or slow

Insufficient tension in
the electric grid of
the house

Check the tension
of the conduction. If
necessary — stabi-
lise.

EN DE
Error Possible reason Advices Stérung Mogliche Hinweise
Ursache
Oven doesn’t Disturbance in power | Check the protec- Der Ofen funkti- | Stérung der Elektro- | Prifen der
work supply tion device of your oniert nicht versorgung Schutzvorrich-
home conduction. If tung der. hausli-
defective — replace chen Leitung.
Wenn fehlerhaft
— ersetzen
Set the current time Unterbrechung der Erneut die aktu-
Interruption of the on the display and Stromzufuhr elle Zeit auf dem
power supply switch on the oven Display einstel-
len und den
Herd in Betrieb
nehmen
Zeros flash on Interruption of the Set the current time Auf dem Dis- Unterbrechung der Erneut die aktu-
the display power supply on the display. play blinken Stromzufuhr elle Zeit auf dem
Nullen Display einstel-

len

Die Ofenbeleu-
tung funktio-
niert nicht

Storung der Elektro-
versorgung

Defekt der Lampe

Prifen der
Schutzvorrich-
tung der hausli-
chen Leitung.
Wenn fehlerhaft
— ersetzen

Prifen, ob die
Lampe der Ofen-
beleuchtung in-
takt ist. Wenn
fehlerhaft — er-
setzen

Die Kontroll-
lamp-chen
leuchten nicht

Storung der Elektro-
versorgung

Defekt der Lampe

Prifen der
Schutzvorrich-
tung der hausli-
chen Leitung.
Wenn fehlerhaft
— ersetzen

An den Kunden-
dienst wenden

Die Uhr geht
vor oder nach

IMPORTANT!!!

If despite of the recommendations the problems persist —
contact the customer service.

82

Zu niedrige Span-
nung im Netz des
Hauses

Die Spannung
im Netz prifen.
Falls notwendig -
die Spannung
stabilisieren

WICHTIG!!!

Wenn trotz der Empfehlungen die Probleme nicht besei-
tigt werden konnten — wenden Sie sich an den Kunden-

dienst.




L'éclarage du
four ne fonc-
tionne pas

Perturbation de I'ali-
mentation électrique

Défaut de la lampe

Vérifiez le dispo-
sitif de protection
de votre conduc-
tion a la maison.
Si défectueux —
remplacer

Vérifiez si la
lampe du four
est er bon état.
Si non —rem-
placer

Les lumiéres de
controle ne bril-
lent pas

Perturbation de I'ali-
mentation électrique

Défaut de la lampe

Vérifiez le dispo-
sitif de protection
de votre conduc-
tion a la maison.
Si défectueux —
remplacer

Vérifiez si la
lampe du four
est er bon état.
Si non —rem-
placer

L'horloge
avance vite ou
prend du retard

Tension du secteur
trop basse dans la
maison

Vérifier la ten-
sion du secteur
dans votre local.
Si nécesaire —
stabiliser

IMPORTANT!!!

Si malgré les recommandations les problémes persistent

— contactez le service clientéle.

FR RU
Erreur Raison possible Conseils Mpo6nembl Bo3MOXHbIe PeweHusn
NMPUYUHDbI
Le four ne fonc- | Perturbation de l'ali- | Vérifiez le dispo- DyxoBka He HapyuweHuve anektpo- | MpoBeputsb
tionne pas mentation électrique | sitif de protection pa6oTaet CHabXeHns npefoxpaHu-
de votre conduc- Tenu goMaluHen
tion & la maison. nposogku. He-
Si défectueux — ucnpasHble —
remplacer 3aMeHNTb Ho-
BbIMU
Refaites le ré-
Interruption de I'ali- glage de I'heure
mentation électrique | actuelle suir MepepblB B nogaye
I'écran et rallu- ToKa 3aHoBO ycTaHo-
mez le four BUTb TeKyLLiee
BpeMs Ha auc-
nnee u BKMto-
_ i . i . _ YUTb QYXOBKY
Des zéros cli- Interruption de I'ali- Refaites le ré- Ha aucnnee MepepbiB B nopade 3aHOBO yCTaHo-
gnotent sur mentation électrique | glage de I'heure MUraloT Hymnm ToKa BUTb TeKylllee
I'écran actuelle suir Bpems
I'écran et rallu-
mez le four

He penicTtByeT
ocBelleHue
OYXOBKM

HapyLwweHune anekTpo-
CHabXeHus

HedekT namnbl

MpoBepuTb
npeaoxpaHu-
Tenun gomaluHen
nposogku. He-
ncrnpasHble —
3aMeHUTb Ho-
BbIMMU

MpoBepuTb nC-
NpaBHOCTb
nawmnbl oceelle-
HWUS OYXOBKW.
HewncnpagsHyto
3aMEHUTb

He roput guc-
nnen

HapyLwweHue anekTpo-
CHabXeHus

HedekT ancnnes

MpoBepuTb
npeaoxpaHu-
Tenu gomMallHen
nposogku. He-
ncnpasHble —
3aMeHUTb HO-
BbIMMW

OGpaTutbCa B
CepBuCHYIO
Cnyxoy

Yacbl cnewar
Unu oTcTaroT

Huskoe HanpsbkeHne B
JoMallHen ceTn

MpoBepuTb
HanpshxeHve B
ceTu. Mpu Heob-
XOAMMOCTH CTa-
6unmsmposaTb
HanpsxeHve

BAXHO!!!

Ecnu HecmoTpsi Ha pekoMeHaaumMmn npobnemy He yaa-
1NOCb YCTpaHUTb — 06paTuThcsi B CEPBUCHYIO CNyXOYy.
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RESPECT FOR THE
ENVIRONMENT

The documentation provided with
this oven has been printed on chlo-
rine free bleached paper or recycled
paper to show respect for the envi-
ronment.

The packaging has also been de-
signed to avoid environmental im-
pact. Packaging material is ecologi-
cal and can be re-used or recycled.

By recycling the packaging, you will
help save raw materials as well as
reducing the bulk of domestic and in-
dustrial waste.

Disposing of the packaging

Please dispose of the packaging
that came with your appliance in an
environmentally friendly way.
Recycling in this way saves on re-
sources and cuts down on waste.

Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its
packaging indicates that this product
may not be treated as household
waste. Instead, it shall be handed
over to the applicable collection
point for the recycling of electrical
and electronic equipment.

By ensuring this product is disposed
of correctly, you will help prevent po-
tential negative consequences for
the environment and human health,
which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this
product.

For more detailed information about
recycling of this product, please con-
tact your local city office, your
household waste disposal service or
the shop where you purchased the
product.
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UMWELTVERTRAGLICH-
KEIT

Als Beitrag zum Umweltschutz
wurde die Dokumentation zu diesem
Geréat auf chlorfreiem und gebleich-
tem oder Recycling-Papier ge-
druckt.

Bei der Herstellung der Verpackung
wurde auf die Umweltvertraglichkeit
Wert gelegt. Die Verpackung kann
gesammelt oder recycelt werden, da
es sich um ein umweltschonendes
Material handelt.

Durch Recycling der Verpackung
wird zur Reduzierung des Rohstoff-
verbrauchs und des Volumens von
Industrie- und Hausmull beigetra-
gen.

Verpackungsentsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpa-
ckung mdglichst umweltgerecht.
Recycling von Verpackungsmateria-
lien spart Rohstoffe und verringert
die Abfallmenge.

Entsorgung der Altgerate

Das Symbol auf dem Produkt oder
seiner Verpackung weist darauf hin,
dass dieses Produkt kein normaler
Haushaltsabfall ist. Es soll an einem
Sammelpunkt fir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Ge-
raten abgegeben werden.

Durch lhren Beitrag zur korrekten
Entsorgung dieses Produkts schuit-
zen Sie die Umwelt und die Gesund-
heit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und
Gesundheit werden durch die fal-
sche Entsorgung gefahrdet.

Weitere Informationen Uber das Re-
cycling dieses Produkts erhalten Sie
von |lhrem Rathaus, Ihrer Millabfuhr
oder dem Geschaft, in dem Sie das
Produkt gekauft haben.

FR

RESPECT DE
L'ENVIRONNEMENT

Pour contribuer a la protection de
I'environnement, la documentation
fournie avec ce four a été imprimée
sur du papier blanchi sans chlore ou
du papier recycle.

L'emballage a également été congu
pour éviter les impacts environne-
mentaux. Le matériau d'emballage
est écologique et peut étre réutilisé
ou recyclé.

En recyclant 'emballage, vous aide-
rez a économiser les matieres pre-
mieres ainsi que la réduction de la
majeure partie des déchets domes-
tiques et industriels.

Elimination des emballages

Eliminez les emballages de trans-
port de la maniére la plus écologique
possible.Le recyclage des maté-
riaux d'emballage permet d'écono-
miser des matiéres premiéres et de
réduire la quantité de déchets.

Disposition d'appareils anciens

Ce symbole sur le produit ou sur son
emballage indique que ce produit ne
peut pas étre traité comme un dé-
chet domestique. Il sera plutbdt remis
au centre de collecte approprié pour
le recyclage des équipements élec-
triques et électroniques.

En vous assurant que ce produit est
éliminé correctement, vous aiderez
a prévenir les conséquences néga-
tives potentielles pour I'environne-
ment et la santé humaine, qui pour-
raient survenir suite au traitement
inapproprié des déchets de ce pro-
duit.

Pour obtenir des informations plus
détaillées sur le recyclage de ce pro-
duit, veuillez communiquer avec le
bureau municipal de votre ville, avec
votre service d'élimination des dé-
chets ménagers ou avec le magasin
ou vous avez acheté le produit.

RU

OXPAHA
OKPYXKAIOLLIEW CPE[bI

B kayecTBe Bknaga B oxpaHy OKpy-
XaroLen cpefpbl BCA AOKYMeHTaLms
K 9TOMY YCTPOWCTBY Oblna Haneva-
TaHa Ha oTOeneHHOW, He cogepxa-
wen xnopa unM Ha NPUrogHom Ko
BTOPUYHOW nepepaboTke Gymare.

Mpn M3roToBMEHUM YNaKOBKU Obin
chenaH akueHT Ha cobnogeHve
HOPM MO OXpPaHe OKpYyXatoLlen
cpeapbl. OHa Takke MOXEeT ObITb BTO-
pu4HO nepepaboTaHa, MNOCKONbKY
n3rotoBrneHa mn3 Ge3BpeaHbIX Ansi
OKpY>KaloLLLen cpebl MaTepmarnos.

BoamoxHocTb nepepaboTku ynako-
BOYHOrO Marepuana 3HauuTenbHO
CHWXaeT kak noTpebneHue npu-
POAHO-CbIPbEBbLIX PECYPCOB, TaK U
obpa3oBaHMe MPOMbILLNEHHOMO WU
BbITOBOrO Mycopa.

YTunusauma ynakoBku

YTunusnmpynte ynakoBky Mo BO3-
MOXHOCTM Boree 3KONOrM4Ho.
BtopuyHas nepepaboTka martepua-
NOB AN YNakoBKWU 3KOHOMMWT Cbipbe
W yMeHbLLaeT KONMYEeCTBO Mycopa.

YTunusaumsa crapbix npuéopos

Takon CMMBOS Ha NPOAYKTE Un ero
ynakoBKe yKa3blBaeT Ha TO, YTO 3TOT
NPOAYKT, MO NPUXOAY B HEFOAHOCTb,
Henb3s paccmartpuBaTbh Kak 06bly-
HbI AOMaLUHUI MyCOp, ero criegyeT
chatb B MNyHKT cbopa anekTpuye-
CKMX W ONEKTPOHHbIX YCTPOWUCTB,
Ons ux BTOPUYHOW nepepaboTku.

Bawum Bknagom B NpaBuIbHYHO
yTUNM3aumio 3Toro npoaykra Bbl 3a-
lMLaeTe OKpYXaloLy cpegy W
3gopoBbe Bawmx 6nvkHmx. Henpa-
BUNMbHAasa  yTUnu3auus  yrpoxaer
OKpy)XatoLLie cpee 1 300pPOBbI.

[JanbHenwne ceBefeHuUss 0 BTOPWM-
HOW nepepaboTke 3TOro MpoaykTa
Bbl MOXeTe nonyyuntb B ropoackon
agMuHUCTpaumn, cnyxbe BbIBO3a
Mycopa Unu B MarasumHe, B KOTOPOM
Bbl Kynunu aTOT NpoaykKT.
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EN
ANNEX

EPREL-Information in accordance
with EU regulation (2019/2016)

In accordance with Regulation (EU)
2019/2016, our products are regis-
tered in the European Product Data-
base for Energy Labelling (EPREL).
The product database can be found
at https://eprel.ec.eu-
ropa.eu/screen/home.

Please select the category "Domes-
tic ovens". Enter Kaiser in the left-
hand box under "Brand or trade
mark". All our ovens will now be
listed. Select the model you are
interested in. For more information,
click on the "More details" button.
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EPREL- Information gemaf der Ver-
ordnung EU
(2019/2016)

Gemal der Verordnung (EU)
2019/2016 sind unsere Produkte in
der Europaischen Produktdaten-
bank fir die Energieverbrauchs-
kennzeichnung (EPREL) registriert.
Die Produktdatenbank finden Sie
unter https://eprel.ec.eu-
ropa.eu/screen/home.

Bitte wahlen Sie die Kategorie
"Haushaltsbackofen". Geben Sie im
linken Feld unter "Marke oder Wa-
renzeichen" Kaiser ein. Nun werden
alle unsere Backofen aufgelistet.
Wahlen Sie das Modell aus, das
Sie interessiert. Fir weitere
Informa-tionen klicken Sie auf
"Nahere Angaben".

FR
ANNEXE

EPREL- informations conformément
au reglement
de I' UE (2019/2016)

Conformément au réglement (UE)
2019/2016, nos produits sont enre-
gistrés dans la base de données eu-
ropéenne des produits pour I'étique-
tage énergétique (EPREL). La base
de données des produits peut étre
consultée a l'adresse suivante
https://eprel.ec.eu-
ropa.eu/screen/home.

Sélectionnez la catégorie "Fours do-
mestiques". Saisissez Kaiser dans
la case de gauche sous "Marque".
La liste affichera désormais tous
nos fours. Sélectionnez le modéele
qui vous intéresse. Pour plus
d'informations, cliquez sur le
bouton "Plus de détails".

RU
NMPUNOXEHUE
EPREL-UHMpoOpMaums B cooTBeT-
CTBMM C  pernamMeHTom EC
(2019/2016)

B cooTtBetcTBUMM € PernameHTom
(EC) 2019/2016 Hawa npogyKuus
3aperucTpuposaHa B EBponerickomn
0ase gaHHbIX NPOAYKTOB AN 3Hep-
retmdeckon mapkmposku (EPREL).
basy p[aHHbIX MNPOAYKTOB MOXHO
HanTn Ha cauTe https://eprel.ec.eu-
ropa.eu/screen/home.

MoxanywncTa, Bbibepute KaTeroputo
"Domestic ovens". Beeante Kaiser
B Nnesoe none B pa3sgene "bpeHa
unn ToproeBas Mapka". Tenepb B
cnucke OyayT npeacTaBneHbl BCe

HaLwm OYXOBKW. BbiGepuTte
uHTepecytowwyto Bac mogens. [na
nonyyeHuss  Gonee  nogpoOGHOM

MHGOPMALIMN HAXKXMUTE Ha KHOMKY
"MoapobHee".
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GARANTIEBEDINGUNGEN FUR HAUSHALTSGERATE:

1.

9.

Die Garantie fiir das einwandfreie Funktionieren des Gerats ist fiir die Dauer von 24 Monaten giiltig, gerechnet vom Tag
des Kaufes an (es sind jeweils die Rechnung und der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen). Bei
Nichtvorlage ist die Reparatur kostenpflichtig.

Die Herstellerfirma wird die Reparatur unentgeltlich durchfiihren, wenn die Werksdefekte innerhalb des
Garantiezeitraumes festgestellt werden (z.B. keine angemessene Konstruktion oder Montage, defektes Material und
Fehlerin der Fertigung).

Die entsprechende Garantie ist nur fur diejenige Produkte giiltig, die nicht zu kommerziellen, sondern ausschlief3lich zu
privaten Zwecken benutzt werden. Andernfalls wird die Garantie ungiiltig.

Die Reparatur wird unentgeltlich (insbesondere Arbeits- sowie Materialkosten und bei Bedarf — auch unter
Berucksichtigung der geltenden Gesetzgebung - die Transportkosten) von der zustandigen Kundendienststelle zu Hause
beim Kunden oder in einer Werkstatt durchgefiihrt, wenn die Kundendienststelle ein derartiges Vorgehen fur notwendig
erachtet.

. Alle Mangelanspriiche werden von der zustandigen Kundendienststelle nur nach einer entsprechenden Qualitatsprifung

des Produktes und nach der Erstellung eines Gutachtens in Betracht gezogen.

Der Umtausch des Gerats wird wahrend der Garantielaufzeit nur in dem Fall durchgefiihrt, wenn die Reparatur geman
Expertengutachten nicht moéglich ist oder das Gerdt nach der Durchfihrung von 3 Reparaturen weiterhin Defekte
aufweist.

Bei unnétiger oder unberechtigter Beanspruchung des Kundendienstes berechnen wir fiir unsere Dienstleistung das
Ubliche Zeit- und Wege-Entgelt. Bevor Sie den Kundendienst anfordern, kontrollieren Sie bitte, ob es sich nicht um einen
Bedienungsfehler oder eine Ursache handelt, die mit der Funktion des Gerats nichts zu tun hat. Bitte nehmen Sie dann
erst Kontakt mit dem zusténdigen Service-Center auf.

Die Installation des Geréts sollte nur von qualifizierten Fachpersonen durchgefiihrt werden. Der Kunde ist verpflichtet,
den entsprechenden Nachweis hierfur zu erbringen. Anderenfalls besteht kein Anspruch auf die Gewéahrung einer
Garantieleistung.

Der Umtausch des Gerats wird nur vom Verk&ufer durchgefihrt.

10.Eine Haftung in Bezug auf entsprechende Garantie wird beschrankt, soweit nichts anderes gesetzlich angeordnet und

in den obengenannten Garantieverpflichtungen angegeben ist.

GARANTIE GILT NICHT FUR:

1.

Erzeugnisse, deren Stérungen und Fehler verursacht wurden durch: Transportbeschadigungen; falsche Installation;
fahrlassige Wartung oder schlechte Pflege; Anschluss an eine falsche Stromspannung; Anwendung von nicht
empfohlenen Putz- und Waschmitteln; Missachtung der beiliegenden Gebrauchsanweisung oder wenn das Erzeugnis
von unbefugten Personen repariert, umgebaut, bzw. installiert wurde sowie wenn die Seriennummer nicht lesbar ist,
entfernt oder gedndert wurde.

Produkte, die mit nicht beseitigten Mangeln betrieben wurden oder von nicht von uns zugelassenen Servicediensten
gewartet wurden.

. Stérungen, die unabhdngig vom Hersteller verursacht wurden, so wie: Stromspannungsschwankungen,

Naturphdnomene und Naturkatastrophen, Feuerbrand, Haus- oder Wildtiere, Insekten usw.

Glas- und Keramikoberflachen sowie Aulenelemente aus Kunststoff im Falle, wenn der Fehler nach der Unterzeichnung
des Abnahmeprotokolls durch den Kéufer durch Verschulden des Benutzers aufgetreten ist,

Kratzer, Risse und dhnliche &uRere mechanische Beschadigungen, die wahrend der Nutzung entstanden sind.

Beschadigungen von Elementen, deren Wahrscheinlichkeit erheblich héher ist aufgrund ihrer Nutzung oder welche als
Folge des Normalverschlei3es entstanden sind (inklusive Betriebsstoffe), daruntrer fallen Lampen, Filter o. &. und von
Hand bewegte Kunststoffteile.

Arbeiten wie Regulierung, Reinigung und weitere Produktpflege, die in der Betriebsanleitung festgelegt sind.

Beschadigungen aus anderen Griinden, die durch Verschulden des K&ufers entstanden und nicht auf den Hersteller
zurtickzufihren sind — diese kdnnen ausschlieBlich auf Kosten des Kaufers beseitigt werden.

Die ungeerdeten Gerate sind potenziell gefahrlich.
Der Hersteller libernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch nicht

bestimmungsgeméRen Gebrauch und durch Fehler bei Installation, Betrieb, Verwendung
oder Wartung entstanden sind.
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WARRANTY TERMS FOR HOME APPLIANCES

1. The warranty for a broken partis valid for the full period of 24 months from the day of purchase.

9.

. The manufacturer only covers the servicing in the event of a manufacturer's fault, such as but not limited to: inappropriate

design, faulty installation by technician, defective materials.

. This warranty applies only to products used for the following purposes: non-commercial, personal, family, residential or

household. For anything outside of these purposes, the warranty is only valid for 4 months from the date of the product
purchase.

Repairs that qualify under this warranty are completely free including the cost of labour and materials, transportation is
determined by the relevant Kaiser service centre.

. Any questions or queries on the quality of the product will be considered only after our service company has examined the

product. Conclusions will only be reached based on the outcome of a service report.

. The product will only be replaced within the warranty period if the service expert concludes that the product cannot be

repaired or if the same product requires parts changed three times in total within the warranty period.

In case of unnecessary or unjustified demands for customer service, we charge the usual time and transportation fees for
our service. Before you contact our customer service, please check whether it's a genuine product defect or rather faulty
handling of the device. Please take time to communicate with the relevant Kaiser service center.

Installation of the device should only be carried out by qualified professional persons. The customer is required to provide
appropriate justification. Otherwise there is no warranty claim.

Only the distributor selling the products has the right to replace the defective product with a new one.

10.Liability under this warranty is limited to these above obligations, unless otherwise specified by law.

WARRANTYISVOID IF :

1.

Our products are being damaged or experience some kind of defect from transport damage, due to incorrect installation by
other than trained Kaiser technicians or taking improper care of the products, connecting to the wrong power supply, the
use of non-recommended cleaning agents and detergents. Any failure to comply with the instructions for operational use or
if the product has been repaired or modified or installed by the customer and the serial number changed or removed will not
qualify for the warranty terms.

2. Products being serviced by an unauthorized servicing company will not be valid for warranty.

3. Product failures caused by reasons independent of the manufacturer, such as fluctuations in the power supply, external

© N o g b

events such as nature or natural disasters, fire, insects or domestic and wild animals will not qualify for the warranty terms.
The glass or ceramic glass on a product is broken or defective after installation. In this case the customer will be held liable.
Any damage, scratches, cracks and external mechanical faults have been caused during the operation by the customer.
The damage of certain parts has been caused by normal wear and tear such as lamps, filters etc.

Other external factors caused damage such as adjusting the products and using inappropriate cleaning products.

Any other damage caused by mistake of the user and which is not linked to defects caused by the manufacturer will not
qualify for the warranty terms.

The ungrounded devices are potentially dangerous.

The manufacturer accepts no liability for damages which have been caused by improper
use, incorrectinstallation, operation, application or maintenance.
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CONDITIONS DE GARANTIE POUR LES APPAREILS ELECTROMENAGERS

1.

9.

La garantie pour le bon fonctionnement de I'appareil est valable pour une période de 24 mois a compter de la date d'achat
(la facture et la preuve d'achat avec la date d'achat et / ou de livraison doivent étre présentées). S'il n'est pas présent, la
réparation est susceptible de payer.

Le fabricant effectuera la réparation gratuitement siles défauts de I'usine sont détectés pendant la période de garantie (par
exemple, pas de conception raisonnable, I'assemblage, le matériel défectueux et la fabrication).

La garantie correspondante n'est valable que pour les produits qui ne sont pas utilisés a des fins commerciales mais
uniquement a des fins privées. Sinon, la garantie devient nulle.

La réparation doit étre effectuée gratuitement (notamment main-d'ceuvre, - frais de matériel et, si nécessaire et compte
tenu de la législation applicable - frais de transport) par le service aprés-vente compétent au consommateur ou dans un
atelier sile centre de service estime qu'une telle action est nécessaire.

. Toute réclamation pour vices doit étre examinée par le service aprés-vente compétent uniquement aprés un contréle de

qualité correspondant du produit et aprés la préparation d'un rapport.

Le remplacement de I'appareil ne sera effectué que pendant la période de garantie si, selon les rapports d'experts, la
réparation n'est pas possible ou sil'appareil continue a présenter des défauts aprés que 3 réparations ont été effectuées.

En cas d'utilisation inutile ou injustifiée du service client, nous facturons pour notre service les frais habituels de temps et
de distance. Avant de demander le service, vérifiez s'il ne s'agit pas d'une opération défectueuse ou d'une cause quin'a
rien a voir avec lafonction de I'appareil. Veuillez contacter le centre de service responsable pour le moment.

L'installation de I'appareil ne doit étre effectuée que par des spécialistes qualifiés. Le client est obligé de fournir une preuve
de cela. Sinon, il n'y a pas de droit a I'octroi d'une garantie.

L'échange de I'appareil est uniquement effectué par le vendeur.

10.La responsabilité a I'égard de cette garantie est limitée, sauf disposition contraire prévue par la loi et spécifiée dans les

obligations de garantie ci-dessus.

GARANTIE N'EST PAS VALIDE LORSQUE:

1.

Produits dont les défauts et les défauts ont été causés par: des dommages de transport; mauvaise installation; entretien
négligent ou mauvais soin; Connexion a une tension incorrecte Utilisation d'agents de nettoyage et de lavage non
recommandés; Ne pas tenir compte des instructions d'utilisation ci-jointes ou si le produit a été réparé, reconstruit ou
installé par des personnes non autorisées et sile numéro de série estillisible, retiré ou modifié.

2. Les produits quiont été utilisés avec des défauts non résolus ou qui ont été entretenus par des services non approuvés.

3. Perturbations causées par le fabricant, telles que: fluctuations de tension, phénomeénes naturels et catastrophes

naturelles, feu bactérien, animaux domestiques ou sauvages, insectes, etc.

. Surfaces en verre et en céramique, ainsi que des éléments extérieurs en plastique, dans le cas ou le défaut a été causé par

lafaute de I'utilisateur, aprées la signature du certificat d'acceptation par le consommateur.

Eraflures, fissures et dommages mécaniques externes similaires causés pendant I'utilisation.

6. Ces dommages aux éléments dont la probabilité est significativement plus élevée en fonction de la nature de leur

utilisation ou qui sont apparus en raison de I'usure normale (y compris les fournitures), tels que: lampes, filtres, etc., les
pieces en plastique mobiles alamain.

. Ces types de travaux tels que la réglementation, le nettoyage et la maintenance du produit plus loin spécifié dans les

instructions d'utilisation.

. Ainsi que pour d'autres raisons, qui sont causées par la faute de I'acheteur et ne sont pas dues au fabricant - qui peut étre

éliminé seulement au détriment de I'acheteur.

Les appareils non mis a jour sont potentiellement dangereux.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages causés par une utilisation

incorrecte, une installation, un fonctionnement, une application ou une maintenance
incorrects.
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TERMINOS DE GARANTIA PARA ELECTRODOMESTICOS:

1.
2,

3.

8.

9.

La garantia por pieza rota tiene una validez de 24 meses desde el dia de la compra.

El fabricante solo cubre el servicio en caso de falla del fabricante, como por ejemplo, entre otros: disefio inadecuado,
instalacion defectuosa por parte del técnico, materiales defectuosos.

Esta garantia se aplica unicamente a productos utilizados para los siguientes fines: no comercial, personal, familiar,
residencial o doméstico. Para cualquier cosa fuera de estos fines, la garantia solo es valida por 4 meses a partir de la fecha
de compra del producto.

Las reparaciones que califican bajo esta garantia son completamente gratuitas, incluido el costo de mano de obra y
materiales; el transporte lo determina el centro de servicio de Kaiser correspondiente.

Cualquier duda o consulta sobre la calidad del producto sera considerada nicamente después de que nuestra empresa
de servicios haya examinado el producto. Sélo se llegara a conclusiones basandose en el resultado de un informe de
servicio.

El producto solo sera reemplazado dentro del periodo de garantia si el experto en servicio concluye que el producto no se
puede reparar o si el mismo producto requiere que las piezas se cambien tres veces en total dentro del periodo de
garantia.

En caso de demandas innecesarias o injustificadas de servicio al cliente, cobramos los gastos de tiempo y transporte
habituales de nuestro servicio. Antes de ponerse en contacto con nuestro servicio de atencion al cliente, compruebe si se
trata de un defecto original del producto o mas bien de un manejo defectuoso del dispositivo. Témese el tiempo para
comunicarse con el centro de servicio de Kaiser correspondiente.

La instalacion del dispositivo s6lo debe ser realizada por profesionales cualificados. El cliente esta obligado a
proporcionar una justificacion adecuada. De lo contrario no hay derecho a garantia.

Sélo el distribuidor que vende los productos tiene derecho a sustituir el producto defectuoso por uno nuevo.

10.La responsabilidad bajo esta garantia se limita a estas obligaciones anteriores, a menos que la ley especifique lo

contrario.

LAGARANTIASEANULASI:

1.

© N o o

Nuestros productos estan siendo dafnados o experimentan algun tipo de defecto debido a dafos en el transporte, debido a
una instalacién incorrecta por parte de técnicos no capacitados de Kaiser o a un cuidado inadecuado de los productos,
conexion a una fuente de alimentacion incorrecta, el uso de agentes de limpieza no recomendados. y detergentes.
Cualquier incumplimiento de las instrucciones de uso operativo o si el producto ha sido reparado, modificado o instalado
por el cliente y el nUmero de serie cambié o elimind no calificara para los términos de la garantia.

Los productos que sean reparados por una empresa de servicio no autorizada no seran validos para la garantia.

. Los fallos del producto causados por motivos ajenos al fabricante, como fluctuaciones en el suministro eléctrico,

acontecimientos externos como la naturaleza o desastres naturales, incendios, insectos o animales domésticos y
salvajes no tendran derecho a los términos de garantia.

El vidrio o la vitroceramica de un producto esta roto o defectuoso después de la instalacion. En este caso el cliente sera
responsable.

Cualquier dafio, rayado, fisura y fallo mecanico externo haya sido causado durante el funcionamiento por parte del cliente.
El dafio de ciertas piezas ha sido causado por el desgaste normal, como lamparas, filtros, etc.
Otros factores externos causaron dafios como ajustar los productos y usar productos de limpieza inadecuados.

Cualquier otro dafio causado por error del usuario y que no esté relacionado con defectos causados por el fabricante no
calificara para los términos de garantia.

Los dispositivos sin conexion a tierra son potencialmente peligrosos.
El fabricante no acepta ninguna responsabilidad por los dafios que hayan sido causados

por un uso inadecuado, una instalaciéon, operacion, aplicacion o mantenimiento
incorrectos.
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YCITOBUATAPAHTUN

1.

2,

9.

lapaHTus Ha ucnpaBHoe AeiicTBue npubopa Ha TeppuTopumn Poccun OeicTBUTENbHA Ha nepuog 12 MecsileB co AHS
MoKynkn npubopa (noaTeepkaeHa OTTUCKOM NevaTi NMyHKTa PO3HUYHOM NPOAAXKU 1 MOAMNMCHIO NpodasLa).
dupma-nsrotoButenb obecneunBaeT 6e3BO3ME3OHbLIA PEMOHT B Cilydae OGHapyXeHusi B rapaHTWUiHbIA nepuoj
3aBOACKMX AeheKToB (HECOOTBETCTBYOLLAs KOHCTPYKLMS, MOHTaX, AePeKTHble MaTepuaribl U UCTIONTHEHWE).

. HdaHHas rapaHTua pacnpocTpaHAETCA TONbKO Ha n3aernna Ncrnojib3yrwmnecd B HEKOMMEPYECKUX, JTIMYHbIX, CeMeNHbIX Nnu

OOMaLUHKX Lensx. B npoTuBHOM criyyae rapaHTusi He pacnpoCcTpaHsieTcs.

[apaHTWIAHBIA PEMOHT BbINOMHSAETCA GecnnaTtHo (BKMNoYyasi CTOMMOCTb paboT, matepmanoB 1, Npy HeobXoANMOCTU U C
y4yeToM [OEeNCTBYHLLEro 3akoHoAaTeNnbCTBa, NEPEBO3KM) YMOSTHOMOYEHHOW CEPBUCHOW KOMMaHMEN Ha OOMYy Yy
noTpebuTens nnv B Mactepckom, No YCMOTPEHMUIO CEPBUCHOM KOMMaHUW.

. Jllobble npeTeH3UM MO KayecTBYy U3OeNuUs paccMaTpuBaloTCsl TONbKO MOcCKie MPOBEepKUM KavecTBa W3Lenus

YNOMHOMOYEHHOM CEPBUCHON KOMMNAaHMEN 1 NpU HEOBXOAMMOCTY Bblauum NocriegHen COOTBETCTBYHOLLENO 3aKNIOYEHUS.

O6meH npnbopa Ha cBOOOAHbLIN OT AedEKTOB B TEYEHNE rapaHTUNHONO CPOKa OCYLLECTBSAETCSA TONbKO B TOM Clyyae,
€CITn Ha OCHOBaHWUWM 3aKIMK4YeHnA 3KcnepTa HeBO3MOXHO NPONU3BECTU PEMOHT UK eCnun nocrne 3-x pemMoHTOB I'Ipl/l60p
OCTaéTcs HencnpasHbIM.

B cnyyae HeonpaBaaHHOro MCMONb30BaHUSA YCNyr CepBUCHOrO obcnyxmBaHusa dupma nmeeT npaso TpebosaTb 3a
npefocTaBrieHHble YCNyry BO3MELLEHNS pacxonoB (TpaHCNOPTHbIE pacxoabl, 3aTpadyeHHoe Ha paboTy Bpems). [Npexae
YeM Bbl obpallaetechk B LEHTP CepBUCHOrO 06CnyXmnBaHUS Mbl pekomeHayeMm Bam npoBepuTb, cBA3aH nu AedekT ¢
OLLMBKOM B 06CNY>XMBAHWUMN U3OENUS UK C ero OYHKLUAMMN.

Ha rapaHTuiHoe ob6cnyxmBaHWe NPUHUMAETCS TOBAp NPW HanMuuMm 3KCMfyaTauMOHHbIX [OKYMEHTOB, nromb6
Npoun3BOaUTENSs UMM UCMONHUTENS Ha ToBape, eCcnv 3T0 NPeayCMOTPEHO 3KCNyaTauMOHHbIM JOKYMEHTOM, OTCYTCTBUSA
NnoBpeXXAeHWn ToBapa, KOTOpble MOMNM Bbi3BaTb HEWCNPaBHOCTb, Npu ycrnoBun cobniogeHns TpeboBaHun
3KCMMyaTauMoOHHOrO AOKyMEHTa O MpaBuiax XpaHeHus, BBOAa B 3KCNnyaTauuio M MCMONb30oBaHUSA ToBapa Mo
HasHayeHuto. B cny4ae Bbixoga TOBapa U3 CTPOsS MO BUHE MOTPeduTens (HeBbIMONHEHWEe NpaBun JKCnnyatauun),
OTCYTCTBUSA NPEAYCMOTPEHHbIX 3KCMyaTaUuMOHHbIMM AOKYMEHTaMu NNomb, rapaHTUMHOIO TarnoHa noTpedutens TepseT
npaBo Ha rapaHTUIHOEe 06CnyXuBaHue.

O6meH np|/|60pa Ha I/ICI'IpaBHbIIZ NPOn3BOAUT TOJTbKO OpraHn3auua, npoaasLuas ToBap.

10.0TBETCTBEHHOCTb MO HacTosILLEN rapaHTum orpaHmymBaeTcAd, eclin MHoe He onpeaeneHo 3akKOHOM, yKa3aHHbIMU B

HacTodLleM JOKYMEeHTe obsizaTenbcTBAMM.

FAPAHTUA HE PACTNTPOCTPAHAETCA:

1.

o

Ha uagenusi, oTkasbl U HEUCNPAaBHOCTM KOTOPbIX BbI3BaHbl TPaAHCTMOPTHLIMU MOBPEXOEHUAMU, HemnpaBUIbHOW
yCTaHOBKOW, HEGPEXXHBIM OBpaLLEeHNeM UMK MITOXMM YXOAOM, NMOAKIIOYEHNEM K HEMPaBUIbHOMY HaMPSPKEHUIO MUTAHUS,
NCMOMb30BaHNA HEPEKOMEHAOBAHHBLIX YACTALLIMX M MOKLIMX CPeACcTB, HecobniogeHnem npunaraemomn MHCTPYKLMUM No
aKcMnyaTauMm WNM ecnu usgenue noaBepranocb  PEMOHTY, KOHCTPYKTUBHBLIM M3MEHEHUAM WM MOAKMoYanoch
HeynoNHOMOYEHHbIMW NULLAMU, UMW €CINW yaaneH, Hepas3topUMB UM USMEHEH CEPUIAHBIN HOMEP U3Oenus.

Ha nagenus, 3KCnIyaTMpoBaBLUMECH C HeYCTPaHEHHbIMW HeQOCTaTKaMU UMW NPOXOAMBLUME TEXHUYECKOoe 060ny>|<|/|BaH|/|e
B KOMMaHUAX, HE ABNAKLWNXCA HAWMMKN YNMONMHOMOYE€HHbIMU CEPBUCHBbIMU KOMNaHUAMMN.

Ha HENCNPaBHOCTU, KOTOpble Bbl3BaHbl He3aBUCALLMMU OT MNMpou3BoAUTENA NMPpUYNHAMU, TakKMMU KaK: nepenagbl
HanpsaXXeHna nutaHna, AsrneHna npupoabl 1 CTUXUHble 6eacTBus, noxap, AoMalLlHune n gukne XXMBOTHble, HaCeKoMble U
T.Mn.

Ha cTteknsHHble K KepamMumnieckme noBepxHOCTn, a TakkKe BHEeLWIHNe areMeHTbl U3 niactMacc B criy4vae, ecim ,D,EC*)eKT
HaCTynun no BuHe nosfib3oBaTtersid, nocrne noanncaHng I'IOTpe6VITeﬂeM aKTa NnpuéMKnN-caaym.

Ha LapanuHbl, TPELWWHbI 1 aHanorn4Hble MexaHn4eCckme BHeLLHUE NoBpeXaeHnd, BOSHUKLLME B nNpoLuecce aKcnyartauunin.

Ha takue noBpexneHunda netanen, BEPOATHOCTb KOTOPbIX CyLLEeCTBEHHO BbilLE 0o0bl4HOM MO XapakTtepy ux akcnnyartauunm
MInn KOTopble NPOn3oLLIn B pedyrbrate eCTeCTBEeHHOINo N3Hoca, (BKJ'IIO‘-Iaﬂ pacxogHble MaTepVIaJ'IbI) TakKunX Kak: Jlamnebl,
d)VIJ'IprbI NT. M., NepemMellaeMblie BPYy4HHYI NiiacTtMacCoBble AeTalnn.

Ha Takne BuAabl pa60T KaK perynmpoBka, 4nCTKa " I'IpO‘-IMVI yxo4 3a usgenuem, OFOBOpeHHbIIZ B MHCprKLI,VII/I no
3KCnnyatauun.

A Takxke no Opyrum npmy4nMHam, BO3HUKLLKM NO BUHE NOKYyMNaTend n He Bbl3BaHHbIMMU 3aBOOAOM-U3rOTOBUTENEM — MOIYT
YCTPaHATLCA UCKITKOYNTESTBbHO 3a CYUéTt nokynartens.

He3aszeMneHHoe 06opyaoBaHue ABNAETCA NOTEHUNANIbHO ONAaCHbIM.
MponsBoguTenb He HeCEeT OTBETCTBEHHOCTL 3a yLep6 340pOBbLI0 U COGCTBEHHOCTU ecnu

OHO BbI3BaHO HecoOniaeHneM HOPM YCTaHOBKM MU UCNONb30BaHWEM HeucrnpaBHOro
obopynoBaHus




UA

FAPAHTIAHI YMOBM

1.

2,

9.

lapaHTia Ha crnpaBHy pobOTy MPUCTPOLO € AIACHOK Ha nepiog 12 micauiB 3 AHS npuabaHHs npunagy (niaTBepaxeHa
BiOVMTKOM NeyaTku NyHKTY po3apibHOT Toprieni Ti nignncom npoaasLs).

dipma-BMpoOHUK 3abe3nedye 6e3KOLITOBHMUIA PEMOHT B pasi BUSIBNIEHHS Y rapaHTiNHUA Nepiof 3aBOACLKOro OedeKTy
(HeBiaNOBIAHa KOHCTPYKLS, MOHTaX, Ae(EKTHI MaTepiany Ta BUKOHAHHS).

List rapaHTis po3noBCOOXKYETLCA NULLIE Ha BUPOOU, L0 BUKOPUCTOBYIOTLCH 3 HEKOMEPLLIIHOK, 0COBMCTO, CiMEHO Ta
nobyTOBOI METOHD. Y iHLIOMY BUNAAKY rapaHTisi HE PO3MOBCHOLXKYETLCS.

lapaHTiiHWIA PEMOHT BUKOHYETBLCS 0E3KOLTOBHO (B TOMY 4mMcChi BapTicTb poboT, MaTepianis Ta, 3a HeoOXigHOCTI Ta 3
ypaxyBaHHAM [Lil040ro 3aKOHOAaBCTBa, NepeBe3eHHs) YNOBHOBAaXKEHOK CEPBICHOIO KOMMAaHIED Ha AOMY Y KopucTyBaya
abo y ManCcTepHi, 3a po3cy4oM CEPBiICHOT KOMMaHil.

Byaob-siki MpeTeHsii Woao sKOCTi BMpOOY po3rnsadatoTbCa nvwe nicns NepeBipkn AKOCTi BUPOOY yNMOBHOBAaXXEHOH
CepBiCHO KOMMaHi€eto Ta 3a HEOOXIAHOCTI BUAAYI OCTaHHbLOLO BiAMNOBIAHOIO BUCHOBKY.

O6miH BMpOOY Ha BiNbHWI Bif AedEKTIB NPOTSArOM rapaHTIMHOIO Nepioay 3AINCHIETLCA NULLIE Y TOMY BUMNAAKY, SKLLIO Ha
nigcTaBi BMCHOBKY eKcnepTa HEMOXMMBO 3AIMCHUTU peMOHT abo sKkWwo nicns 3-X pemMOHTIB npunaj 3anuaeTses
HecrnpaBHUM.

Y pasi HeBUMNpaBAaHOIO BMKOPUCTaHHS MOCMYr CepBiCHOro 06CnyroByBaHHSA pipMa Mae npasBo BUMaraTv 3a HadaHi
nocrnyru BigWKoaoyBaHHSA BUTPAT (TPaHCNOPTHI BUTpaTU, BUTpayYeHuin Ha poboTy vac). NepLu Hixx By 3BepTaeTecs B LLEHTP
cepBicHOro 06cnyroByBaHHsS MM pekoMeHAyemMo Bam nepeBipuTH, Yv NoB'si3aHnin AedEKT 3 MOMUITKOK B 0OCMyroByBaHHI
BMpPOBY abo 3 10ro oyHKLisSIMU.

Ha rapaHTiiHe o6cnyroByBaHHsl MPUAMAETLCA TOBAp 3@ HAsIBHOCTI  eKcnyaTauiHUX JOKYMEHTIB, Nnom6 BMpobHMKa
abo BMKOHaBLA Ha ToBapi, AKLLO Lie nepeabaveHo ekcnnyartauiiHum 4OKYMEHTOM, BiACYTHOCTI NOLIKOAXXeHb ToBapy, sKi
MOFIN BUKINNKaTW HECTPaBHICTb, 3@ YMOBW JOTPVMaHHS BUMOT eKCcryaTauinHoro AoKyMeHTa LWoAo npasun 36epiraHHs,
BBEAEHHS B eKCNilyaTaLilo Ta BUKOPUCTaHHS TOBapy 3a Npu3HadveHHsAM. Y pasi Buxody ToBapy 3riafy 3 BUHU CloXvBada
(HeBUKOHaHHA NpaBun ekcnnyarauii), BiACYTHOCTI nepeabaveHux ekcnnyatauinHUMW OOKyMeHTaMu nnomo,
rapaHTiHOro TaroHa CroXxuBady BTpavae NpaBo Ha rapaHTinHe 0BCyroByBaHHS.

O6MiH Npunagy Ha cnpaBHUi 3aicHIoe nuwe OBMiH Npunagy Ha cnpaBHMI BUPOBSiE TiNbku opraHisauis, Wo npogana
ToBap.

10.BignoBiganbHicTb 3a Ui€to rapaHTielo 0BMEXYETbCS, SKLLO iHLIE HE BU3HAYEHE 3aKOHOM, BKa3aHVMU B LIbOMY AOKYMEHTI

3000B'A3aHHAMMU.

FAPAHTIA HE PO3MOBCHOAXYETbCA:

1.

Ha BnpoGu, BiAMOBU Ta HECMPABHOCTI SKMX BUKMMKAHI TPAHCMOPTHUMMW MOLLUKOAXEHHSAMMW, HEBIPHUM BCTAHOBIEHHSM,
Heabanum NOBOMKEHHSAM abo noraHnM AorMAA0M, NAKIIOYEHHSAM 40 HEMPaBWUIbHOI HAMPYI XXUBMEHHS, BUKOPUCTaHHS
HE PEKOMEHOOBAHUX 4YMCTAYMX abo Mutoumx 3acobiB, HeOOTpMMaHHAM AoAaHol IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii abo
HEeBMOBHOBaXXeHUMM ocobamu ByB 34iCHEHUIA PEMOHT BUPOOY abo BHECEHI KOHCTPYKTUBHI 3MiHW [0 MO0 KOHCTPYKLIT YK
NigKNIOYEHHA HEBMOBHOBAXEHMMM O0cobamu, a TakoXx SKWo OyB BuOaneHun cepiiHui HoMmep BUpoOy, abo cepinHuiA
HOMep BUPOBY He po36ipNUBIMIA YN 3MIHEHUIA.

Ha Bupo6w, Lo ekcnnyaTyBanucs 3 HeyCyHEHUMM Hedonikamy abo Npoxoauny TeXHIYHe 06CNyroByBaHHS Y KOMMNaHisix,
LLIO HE € HAaLUVMW YNIOBHOBAXXEHVMMU CEPBICHMMM KOMMaHISMU.

Ha HecnpaBHOCTI, L0 BMKIMKaHI MpUYMHamMu, WO He 3anexarb Big BUPOOHMKA, Taki SK: nepenagn Hanpyru KUBIEHHS,
ABMLLA MPUPOAM Ta CTUXIMHI NUxa, pe3ynbTaT gisnbHOCTi JOMaLLHiIX 200 AMKUX TBApWH, KOMax Ta T.n.

Ha cknsHi Ta KepamiyHi NOBEpPXHi, a TaKoX 30BHILUHI eneMeHTM 3 nnactmac B pasi akwo AedeKT BUHWUK 3 BUHWN
KopucTyBaya, nicnsa nignnucaHHa HAM akTy NpUnomy-3aaui.

Ha nogpsanuHu, TpilmMHM Ta aHanoriYHi MexaHivHi 30BHILLHI MOLUKOAXEHHS, LLIO BUHWKIX B poLieci ekcnnyaradlii.

Ha Taki nowwkogeHHs getanemn, NMOBIPHICTb AKMX 3HAYHO BULLA 3a 3BUYaHY 3a XapakTepoM iXHbOi ekcnnyarauii abo siki
BVHUWKIM B pe3ynbTaTi NPUPOAHOro 3HOCY (B TOMY YMCHi BUTPaATHI Matepianu), Takux SK: iaMmnu, instpu Ta T.1., a Takox
nnacTtMacoBi geTani, Wo nepeMillytoTbCs BPYYHY.

Ha Taki B1 poboT ik peryrnoBaHHs1, YACTKa Ta iHLLWIA gornsg 3a BMpobom, Lo OroBopeHuin B IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii.

. A TakoXx 3 iHWKX NPUYKH, WO BUHUKIN 3 BUHU MOKYNUA, a HE BI/IpO6HMKa — TaKi NPUYNHN MaroTb 6yTI/I ycyHeHi nuile 3a

PaxyHOK NOKYTLA.

He3a3zemneHe o6nagHaHHA € NOTEHLiMHO HeGe3neYHUM.
BupoOHuMK He Hece BigNOBiIiAaNbLHOCTI 3a WKOAY, 3anoAisiHy 340POB’H0 Ta BNACHOCTI, SIKLO

BOHMU CNPUYMHEHi He4OTPUMAaHHAM HOPM YCTaHOBKM ab0 BMKOPMUCTAHHAM HecnpaBHOro
obnaaHaHHA.




) (Nr. entspricht der Nummer des Geréts, siehe auf der Rickseite dieser Bedienungsanleitung)
Die oben angegebenen Garantieverpflichtungen beeintréchtigen nicht die gesetzlichen Verbrauchérrechte

Wir gratulieren Ihnen zur Anschaffung der Haushaltsgeréte von ausgezeichneter Qualitat!

Bitte machen Sie sich mit der vorliegenden Garantiekarte vertraut und (berpriifen, ob sie richtig ausgefillt und mit dem
Stempel des Verkéufers versehen ist. Wenn der Stempel des Verkéufers fehlt und das Verkaufsdatum nicht angegeben ist,
dann beginnt die Garantielaufzeit ab dem Datum der Herstellung des Geréts. Bitte (iberpriifen Sie aufmerksam das Aussehen
des Gerits, alle Médngelanspriiche beziiglich des Aussehens sind an den zustdndigen Verkaufer beim Kauf der Ware zu
richten. Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte und den Kaufbeleg auf. Bei Fragen (ber die unvollstédndige Aufstellung der
Einzelteile und den Umtausch des Geréts wenden Sie sich bitte an den Verkéufer.

Bei Fragen liber das Installieren und die Bedienung des Gerits wenden Sie sich nur an die autorisierten
Kundendienststellen. Ausfiihrliche Informationen Uber die Kundendienstsellen, die fiir die Bedienung
und Reparatur der Geréte zustidndig sind, finden Sie in der Anlage.

Wir behalten uns das Recht vor, die Anderungen in der Konstruktion und in der Herstellungstechnologie der Geréte

vorzunehmen. Die Verpflichtungen zu Anderungen oder zu Verbesserungen der vorher hergestellten Geréte bestehen in
diesem Fall nicht.

(Nr. indicates the number of the unit, see the back cover of this manual)
This warranty does not limit statutory rights of consumers

Congratulations on the purchase of household appliances of excellent quality!

Please refer to the warranty card and make sure it has been properly filled in and had a shop stamp. In the absence of the
stamp and the date of purchase, warranty period commences from the date of manufacturing of the product. Carefully check
the appearance ofthe product, all claims about the product appearance must be notified to the seller at the time of purchasing.
Keep the warranty certificate and the receipt. Inthe event of the product components incomplete/ missing and or requirement
fortheir replacement, please contact your dealer.

For the installation, connection and all matters relating to the maintenance, contact authorized service
centres. Details of authorized service and repair service centres are attached in a separate list.

We reserve the right to make changes in design or manufacturing technology. Those changes do not entail obligation to
update orimprove the previously released products.

(Nr. Indique le numéro de I'appareil, voir la couverture arriere de ce manuel)
Cette garantie ne limite pas les droits statutaires des consommateurs
Félicitations pour I'achat d'appareils électroménagers d’excellente qualité!

S'ilvous plait se référer a la carte de garantie et assurez-vous qu'il a été correctement rempli et avait un timbre de magasin. En
I'absence du cachet et de la date d'achat, la période de garantie commence a partir de la date de fabrication du produit.
Vérifiez soigneusement I'apparence du produit, toutes les allégations concernant I'apparence du produit doivent étre notifiées
au vendeur au moment de I'achat. Conservez le cetrtificat de garantie et le recu. Dans le cas ou les composants du produit sont
incomplets/manquants et/ou nécessitent leur remplacement, veuillez contacter votre revendeur.

Pour l'installation, la connexion et tout ce qui concerne la maintenance, contactez un centre de service
agréé. Les détails des centres de service aprés-vente et de réparation agréés sont joints dans une liste
séparée.

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications a la conception ou a la technologie de fabrication. Ces
changements n'entrainent pas 'obligation de mettre a jour ou d'améliorer les produits précédemment publiés.

(Nr. indica el numero de la unidad, consulte la contraportada de este manual)
Esta garantia no limita los derechos legales de los consumidores.
jFelicitaciones por la compra de electrodomésticos de excelente calidad!

Consulte la tarjeta de garantia y asegurese de que esté correctamente completada y tenga el sello del taller. A falta del sello y
de la fecha de compra, el periodo de garantia comienza a partir de la fecha de fabricacion del producto. Verifique
cuidadosamente la apariencia del producto; todos los reclamos sobre la apariencia del producto deben notificarse al
vendedor en el momento de la compra. Conserve el certificado de garantia y el recibo. En caso de que los componentes del
producto estén incompletos o falten o sea necesario reemplazarlos, comuniquese con su distribuidor.

Para la instalacion, conexion y todo lo relativo al mantenimiento contactar con centros de servicio
autorizados. Los detalles de los centros de servicio y reparaciéon autorizados se adjuntan en una lista
separada.

Nos reservamos el derecho de realizar cambios en el disefio o la tecnologia de fabricacion. Esos cambios no implican la
obligacion de actualizar o mejorar los productos lanzados anteriormente.



Ne. cooTBETCTBYET HOMEPY annapara, CMOTPU Ha 3aAHew CTpaHuLe 06MoXKM HAaCTOSALLEeN MHCTPYKLMK).
aHHble rapaHTUliHble 00s3aTenbCTBa HE OrpaHNMYMBatOT onpederieHHbe 3aKoHOM NMpaBa NoTpedbuTenen

Mo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 66Imoeoli mexHUKU omsiu4Ho20 Kkayecmeal

lMoxanyldcma 03HakoMbmechb C HacmosiWUM eapaHmuliHbiM ceudemenibcmeom U rfpocriedume, 4mobbl OHO Obirio
rpasusbHO 3arofiHeHo U umesio wmamrn MaeasuHa. [lpu omcymemeuu wmamna u dambi npodaxu eapaHmuliHbIl CPOK
ucyucnsiemcsi ¢ MOMeHma u32omosrieHusi u3denus. TujamesibHO rposepbme 8HewHUl 8ud u3desusi, 6ce npemeH3uu rno
sHewHemy euldy npedbsensaime npodasyy npu npuHamuu moeapa. CoxpaHstme 2apaHmuliHbIl MarnoH U YeK Ha
npodaHHoe u3denue. [lo eonpocamM HeronHo20 Komriiekma u3denus U e2o 3aMeHbl obpauwjalimecb 8 mMop208Yio
op2aHu3ayuio.

[Ona ycTaHOBKMW, NOAKIMIOYEHUS1 U NO BCEM BOMPOCaM, CBA3aHHbIM C TEXHUYECKUM OOChyXuBaHUEM,
o6pawaTtbCA TONILKO B aBTOPU3UMpPOBaHHble CepBUCHble UeHTpbl. NMoapobHaa uHcpopmauua oo
YNOJIHOMOY€HHbIX Ha 06CNyXXUBaHWE N PEMOHT CEPBUCHbIX LIEHTPaX NpunaraeTcs oTaeNibHbIM CNUCKOM.

Mbi coxpaHsiem 3a coboli npagso 8HOCUMb U3MEHEHUS 8 KOHCMPYKUUKO ujiu mexHos/ioeuro U320moesrieHusA.
Takoeble UsMeHeHUs He eriekym 0bs13ameribcme o U3MeHeHU Usu yny4dweHuro paHee 8bIrnyuweHHbIX usdenud.

(Ne Bignosigae Homep anapara, AMB. Ha 3a[Hil CTOPiHLi 0GKNaauHKKM L€l IHCTPYKUIT)
Lli rapaHTiHi 3000B's13aHHSI HE 0OMEXYHOTb BU3HAY€EHI 3aKOHOM MpaBa CroXuBaYiB

Bimaemo Bac 3 npudbaHHsIM nobymoeoi mexHiku eiOMiHHOT sikocmi!

Eydb-nacka, o3Haliommecs 3 UumM eapaHmiliHuM ceidoymeom ma ripocmexme, ujob 80HO 6yr1o rnpasuribHO 3arnosHeHe ma
Mmarso wmamrn ma2asuHy. [1pu eidcymHocmi wmamry ma damu rnpodaxy, eapaHmitiHUG mepMiH U3Ha4aembCsi 3 MOMEHMY
su2omoereHHs1 8upoby. PemernbHo nepesipme 308HIWHIl guanisid supoby — yci npemeHsii ujo00 308HIUHBbO20 8uU2/is10y
sucriosrnolime npodasyesi nid Yac npudtomy mosapy. 3bepiealime 2apaHmiliHuUl manoH ma Jyek Ha rnpudbaHud eupi6. LLjodo
rnumaHb Hero8HO20 KOMITIIEKMY aUpoby ma (i020 3aMiHu 38epmatimecsi 00 mopeaieesibHOI opaaHisauil.

[Onsa BCTaHOBMIEHHA Ta MNiAKMIOYEHHSA, @ TaKOX MO BCiM iHWMM NMUTAHHAM, MOB’A3aHUM 3 TEXHIYHUM
o6cnyroByBaHHsIM, HeOOXiAHO 3BepTaTUCH TiNNbKM B aBTOPU3OBaHi CepBiCHi LeHTpu. [eTtanbHa
iHcbopmauis Npo BNOBHOBaXeHMX Ha OOCNYyroByBaHHsi Ta PEMOHT CEpPBICHUX LEHTPIB AO0AAETbCS
OKPeMUM CMTUCKOM.

Mu 3anuwaemo 3a cobow npaso Ha 8HeCEHHS 3MIiH 00 KOHcmpykuyii abo mexHosnoeii eupobHuymea.
Taki 3MiHU He msi2Hymb 3a cob0t0 30608 ’s13aHb W0d0 3MiHU abo MoKpauweHHs 8upobie, 8U20MOBIEHUX paHiule.




Verringerung der Umweltauswirkungen

Informationen zur Verringerung der Umweltauswirkungen beim Kochen sowie zur
zerstorungsfreien Demontage

Fir die Ermittlung der Ergebnisse sowie gemaB den Anforderungen an die Kennzeichnung in
Bezug auf den Energieverbrauch und in Bezug auf die Anforderungen an das Okodesign
wurden folgende Berechnungs- und Messmethoden angewandt: Richtlinien des
Europaischen Parlaments und des Rates — Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014.

EN 50564:2011 - Elektrische und elektronische Haushalts- und Blrogerate - Messung niedriger
Leistungsaufnahmen.

Informationen zur Verringerung der Umweltauswirkung (z. B. des Energieverbrauchs) beim
Kochen nach Anhang I, Nr. 2 der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 im Hinblick auf die Festlegung
von Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung von Haushaltsbackéfen, Kochmulden
und Dunstabzugshauben.

+ Benutzen Sir Backformen und —bleche mit dunklen und matten Oberflachen, weil sie die
Warme besser leiten

« Offnen Sie die Backofentiir wahrend des Garvorgangs nur, wenn es ndtig ist

* Heizen Sie den Garraum nur vor, wenn es gemaf Rezept nétig ist

+ Wahlen Sie bei Gartemperaturen immer die niedrigste empfohlene Temperatur

» Schalten Sie den Backofen kurz vor dem Ende der Garzeit auf Minimaltemperatur, um die
Restwarme zu nutzen

+ Um die Energieeffizienz zu gewéhrleisten, schalten Sie bei Nichtgebrauch des Backofens alle
Tasten (Temperatur, Innenbeleuchtung und Programm) auf ,0/Aus*

+ Entfernen Sie Verschmutzungen sofort, sonst kann sich der Reinigungsaufwand erhéhen

+ Verwenden Sie zum Reinigen des Backofens biologische Reiniger

Informationen an professionelle Nutzer zur Demontage nach Anhang I, Nr. 2 der Verordnung
(EU) Nr. 66/2014

Informationen zur zerstérungsfreien Demontage zu Wartungszwecken
+ Eine Demontage zu Wartungszwecken kann nur fir die Backofentir durchgefiihrt werden
(siehe Kapitel ,Ausbauen der Backofentiir‘ S.71).
+ Eine Demontage zu Wartungszwecken ist nicht vorgesehen.
» Fur die Reparatur und den Austausch von defekten Teilen, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
» Akkumulatoren sind nicht enthalten.

Informationen zur Demontage in Bezug auf Recycling, Rlickgewinnung und Entsorgung am
Ende der Lebensdauer des Gerétes.
» Die Demontage bei Geraten mit Gasanschluss darf nur von einem konzessionierten Gas- und
Wasserinstallateur vorgenommen werden
« Die Demontage bei Geraten mit Elektroanschluss sollte durch einen konzessionierten
Elektroinstallateur vorgenommen werden.

Fur das Recycling und die Riickgewinnung von Ressourcen geben Sie das Gerat an:
» eine kommunale Sammelstelle der 6ffentlich-rechtlichen Entsorgungstrager
» einen herstellereigenen Entsorgungsbetrieb, der ein Ricknahmesystem anbietet
* einen ortsanséassigen Elektrohandler, der freiwillig Elektrogerate zuricknimmt.

Die Angaben zum Energieeffizienzindex je Garraum, zur Masse des Gerates, zur Anzahl der
Garraume, zur Warmequelle je Garraum und zum Volumen je Garraum entnehmen Sie bitte
dem der Gebrauchsanweisung beigefligten Datenblatt.



Reduction of environmental impact

Information on reducing the environmental impact from cooking and non-destructive
disassembly.

The following calculation and measurement methods were used to determine the results and
in accordance with the requirements for labeling in terms of energy consumption and in terms
of ecodesign requirements: Directives of the European Parliament and of the Council -
Regulation (EU) No. 65/2014 and No. 66/2014.

EN 50564:2011 - Electrical and electronic household and office equipment - Measurement of low
power consumption.

Information on reducing the environmental impact (e.g. energy consumption) from cooking in
accordance with Annex |, No. 2 of Regulation (EU) No. 66/2014 with a regard to setting
ecodesign requirements for household ovens, hobs and cooker hoods.
e Use baking pans and trays with dark and matte surfaces, because they conduct heat better
Open the oven door during cooking only when necessary
Preheat the cooking chamber only when necessary according to the recipe
Always select the lowest recommended temperature for cooking temperatures
Switch the oven to minimum temperature shortly before the end of the cooking time to use the
residual heat
e To ensure energy efficiency, switch all buttons (temperature, interior light and program) to
"0/Off" when the oven is not in use
e Remove any soiling immediately, otherwise the cleaning effort may increase
e Use biological cleaners to clean the oven

Information for professional users for dismantling according to Annex I, No. 2 of Regulation
(EU) No. 66/2014

Information on non-destructive disassembly for maintenance purposes
o Disassembly for maintenance purposes can only be performed for the oven door (see chapter
"Disassembling the oven door" p.71).
e Disassembly for maintenance purposes is not foreseen.
e For repair and replacement of defective parts, please contact the customer service.
e Accumulators are not included.

Disassembly information related to recycling, recovery and disposal at the end of the life of the
device.
¢ Dismantling of devices with gas connection may only be carried out by a licensed gas and
water installer.
e Dismantling of devices with electrical connection should be performed by a licensed electrician.

For recycling and resource recovery, specify the device:
e municipal collection point run by the public waste disposal authorities

e manufacturer's own waste disposal company that offers a take-back system
e local electrical retailer who voluntarily takes back electrical equipment.

For information on the energy efficiency index for each oven compartment, the dimensions of
the appliance, the number of oven compartments, the heat source per oven compartment and
the volume per oven compartment please refer to the data sheet, attached to the user manual.



EG-Konformitatserklarung / EG Declaration of Conformity

Hersteller / Manufacturer: OLAN-Haushaltsgerate e.K.
Adresse / Address: Eichborndamm 277

13437 Berlin

Germany

Hiermit wird bestatigt, dass alle El. Backdfen
This is to confirm that all electro ovens

Marke / Brand: vgﬂlﬁ?f
Typ/ Type: EH 6306 * N

= Laufnummer des Modelles / model number
= Farbe / colour

den Vorschriften der Europaischen Richtlinien entsprechen.
comply with the regulations of the European Directives.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produktes mit:
The conformity of the designated product with:

den Vorschriften der Europaischen Richtlinien 2014/35/EU: LVD (Low Voltage
Directive) und CE 2014/30/EU: EMC (Electromagnetic Compatibility);

the regulations of the European Directives 2014/35/EU: LVD (Low Voltage Directive) and
CE2014/30/EU: EMC (Electromagnetic Compatibility);

der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 der Kommission vom 1. Oktober 2013 zur Erganzung
der Richtlinie 2010/30/EU des Europaischen Parlaments und des Rates im Hinblick
auf die Energieverbrauchskennzeichnung von Haushaltsbackéfen — und
Dunstabzugshauben;

Commission Regulation (EU) No 65/2014 of 1. October 2013 supplementing Directive
2010/30/EU of the European Parliament and of the Council with regard to the energy
labelling of domestic ovens and range hoods;

der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 der Kommission vom 14. Januar 2014 zur
Durchfihrung der Richtlinie 2009/125/EG des Europaischen Parlaments und des
Rates im Hinblick auf die Festlegung von Anforderungen an die umweltgerechte
Gestaltung von Haushaltsbackéfen, Kochmulden und Dunstabzugshauben;

Commission Regulation (EU) No 66/2014 of 14. January 2014 implementing Directive
2009/125/EC of the European Parliament and of the Council with regard to ecodesign
requirements for domestic ovens, hobs and range hoods;



wird durch die vollstindige Einhaltung folgender harmonisierter Europaischen Normen
nachgewiesen:

is demonstrated by full compliance with the following European standards:

IEC 60335-2-6:2014, IEC 60335-2-6:2014/AMD1:2018
IEC 60335-1:2010, IEC 60335-1:2010/AMD1:2013
IEC 60335-1:2010/AMD2:2016

EN 60335-2-6:2015+A1:2020+A11:2020

EN 60335-1:2012 +A11:2014+A13:2017 +A1:2019+A14:2019 +A2:2019+
A15:2021 + A16:2023

EN 62233:2008

EN 61000-3-3: 2013+A1:2019+A2:2021
EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021

EN 60350-1:2016

EN 50564:2011

Berlin, 15.01.2025

Alexander Stieben
Abteilungsleiter/ Department Manager
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ELESCO EUROPA GmbH

The Service Solution Company

Langer Acker 35, 30900 Wedemark, Deutschland
Tel.: +49 (0)511-5151 3370

Fax.: +49 (0) 511 5343 0910

E-Mail: olan@elesco-europa.com

Internet: www.elesco-europa.com

“ ESECO

Service Center — Haushaltsgerate
Wienerbergstr. 11/12 A, 1100 Wien, Austria
Tel.: +43 1 5967946
Fax.: +43 1 5967946.15
E-Mail: office@eseco.at
Internet: www.eseco.at

m W. Schippert AG OGe10
Schweiz -

Tel : +41 44 836 48 01

E-Mail:  office@schippert.ch [=]¥

@
Societe Francaise de Garantie
Impasse Evariste Galois CS 30001
13106 Rousset Cedex France
Tel : +33 488 788 900
Fax: +33 488 785 901
E-Mail: sav@sfg.fr
Internet: www.sfg.fr

USP

Universal Service Provider s.r.l. |_E| [=]
Via T .Tasso, 5 — 20825 Barlassina — MB-Italy :
Tel.: +39 02-83623612 O]
E-Mail:  servicekaiser@uspitaly.it -

Internet: www.uspitaly.it

E DIGITAL ASESORES FRANQUICIAS S.L.

Avda. Del Mediterraneo, 98, 29730 El Rincén de la Victoria (Malaga)
ESPANA
Tel.: +34 670931975
Internet: www.digitalasistencia.com

MpenacraButenscTBo ( Zaiser B Poccumn no cepeBucHomy o6cnyxusaHuio u pa6ote c

norpeburenamm

MouTtoBkii agpec: 127238, r. Mockea, AA 46 -
Ten.: +7 499 1107923 E E
E-Mail:  service@kaiser.ru . ;
Internet: http://kaiser.ru E

m MpenacraBHuurBo (Zaiser B YKpaiHi no cepBicHOMy o6crnyroByBaHHIO Ta po6oti 3i

cnoXXusavyamm
Ten.: (044) 331-50-77, 331-50-78, 496-55-44 [m] 2% [w]
dakc: (044) 391-03-00 :
E-Mail: service@kaiser.ua =
Internet: www.kaiser.ua [=]



DE

On this page you will find a list of service centers that carry out repairs on Kaiser brand devices during and after the warranty
period. Spare parts for Kaiser devices can be obtained either from one of the service centers listed or directly from the
manufacturer. The spare parts required to repair device are available for atleast 7 years.

The use of customer service is free of charge within the framework of the locally applicable manufacturer's warranty
conditions. The minimum warranty period (manufacturer warranty for private consumers) in the European EconomicArea is 2
years according to the applicable local warranty conditions. The warranty terms do not affect any other rights or remedies you
may have underlocal law.

EN

Auf dieser Seite finden Sie eine Liste der Servicezentren, die wahrend und nach der Garantiezeit Reparaturen an Geraten
der Marke Kaiser durchfiihren. Ersatzteile fir Kaiser-Gerate kdnnen entweder bei einem der aufgefihrten Service Center
oder direkt beim Hersteller bezogen werden. Die fir die Reparatur des Kihlschranks erforderlichen Ersatzteile stehen lhnen
mindestens 7 Jahre lang zur Verfligung.

Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rahmen der jeweils lokal geltenden Herstellergarantiebedingungen kostenlos. Die
Mindestdauer der Garantie (Herstellergarantie fiir Privatverbraucher) im Europaischen Wirtschaftsraum betragt 2 Jahre
gemal den geltenden lokalen Garantiebedingungen. Die Garantiebedingungen haben keine Auswirkungen auf andere
Rechte oder Anspriiche, die Ihnen nach lokalem Recht zustehen.

FR

Sur cette page, vous trouverez une liste des centres de service qui effectuent des réparations sur les appareils de la marque
Kaiser pendant et aprés la période de garantie. Les piéces de rechange pour les appareils Kaiser peuvent étre obtenues soit
auprés de I'un des centres de service indiqués, soit directement auprés du fabricant. Les piéces de rechange nécessaires a la
réparation du réfrigérateur sont a votre disposition pendantau moins 7 ans.

L'utilisation du service aprés-vente est gratuite dans le cadre des conditions de garantie du fabricant applicables localement.
La période de garantie minimale (garantie du fabricant pour les consommateurs privés) dans I'Espace économique européen
estde 2 ans selon les conditions de garantie locales applicables. Les conditions de garantie n'affectent pas les autres droits
Ou recours que vous pourriez avoir en vertu de lalégislation locale.

ES

En esta pagina encontrara una lista de centros de servicio que realizan reparaciones en dispositivos de la marca Kaiser
durante y después del periodo de garantia. Las piezas de repuesto para los dispositivos Kaiser se pueden obtener en uno de
los centros de servicio enumerados o directamente del fabricante. Los repuestos necesarios para reparar el dispositivo estan
disponibles durante al menos 7 afios.El uso del servicio de atencion al cliente es gratuito dentro del marco de las condiciones
de garantia del fabricante vigentes localmente. El periodo minimo de garantia (garantia del fabricante para consumidores
privados) en el Espacio Econémico Europeo es de 2 afios segun las condiciones de garantia locales aplicables. Los términos
de la garantia no afectan ninguin otro derecho o recurso que pueda tener segun la ley local.

RU

Ha aToi cTpaHuue Bbl HaNgeTe CNNCOK CEPBUCHBIX LEHTPOB, OCYLLECTBIISIOLMX PEMOHT YCTPONCTB Mapkun Kaiser Bo Bpems
1 Nocne rapaHTUHOro cpoka. 3anacHble YacTu Ans yCcTponcTe Kaiser MoXXHO nony4nTtb Nnbo B O4HOM U3 NepeyncrieHHbIX
CEPBUCHBIX LIEHTPOB, NMOO HanpsiMyko y NpoussBoauTens. 3anacHble 4acTtu, HeobOXoaMMble ANS PEMOHTA, AOCTYMHbI B
TeyeHne He meHee 7 neT.

Vcnonb3oBaHue criyxbbl NoggepXku KIMEHTOB SABNSeTCA GecnnatHbIM B pamMKaxX MECTHbIX rapaHTUMAHbIX YCIOBUN
npounssoautTens. MuHMManbHbIN rapaHTUNHBLIN CPOK (rapaHTuUs MPOWM3BOAUTENS ANS 4YacTHbIX noTpebutenen) B
EBponenckon 3KOHOMUYECKOW 30He cOocCTaBnsdeT 2 roga B COOTBETCTBUW C MPUMEHUMbIMU MECTHbIMU rapaHTUAHbIMU
YCNOBUSMU. YCNOBUSA rapaHTun He 3aTparmBaroT HUKaKnx Apyrmx npas Unv cpeacTs NpaBoBOW 3aLLUMTbI, KOTOPbIE MOTyT ObITb
y Bac B COOTBETCTBUUN C MECTHbIM 3aKOHOAATENbCTBOM.

UA

Ha uin cTtopiHui Bu 3HangeTe cnmcok cepBiCHUX LIEHTPIB, LLO 34iNCHIOTb PEMOHT NOOyTOBOT TexHikM Kaiser nig 4ac i nicns
rapaHTiiHoro obcnyroBsyBaHHSA. 3anacHi YacTmHu Ans nobyToBoi TexHikm Kaiser moxHa oTpumaty B OQHOMY 3
nepepaxoBaHuX CEPBICHMX LEHTPIB abo 6e3nocepeHbO y BUPOOHMKA. 3anacHi YacTUHU, HeOOXigHI ANS PEMOHTY, AOCTYMHi
He MeHLLe 7 pOKiB.

BukopucTaHHs crny>kom NiaTpuMKM KINiEHTIB € 6E3KOLLTOBHUM Y MeXax MiCLIEBUX rapaHTiiHUX yMOB BUPOOHUKa. MiHiMarnbHui
rapaHTiiHWIA TEPMIH (rapaHTis BUpOOHMKa A4S NpUBaTHUX CNOXMBAYIB) y €BPOMENCHKIi EKOHOMIYHIA 30HI CTAHOBUTL 2 POKM
BiMOBIAHO A0 MiCLLEBUX rapaHTiHUX YMOB. YMOBM rapaHTii He CTOCYTbCs Byab-sikux iHWKX NpaB abo 3acobis NpaBoBOro
3aXMCTY, SKi MOXXyTb OyTUK y Bac BiAMNOBIAHO A0 MiCLIEBOro 3akOHO4,aBCTBA.



VERKAUFSVERMERK :: PURCHASE MARK :: MARQUE D'ACHAT :: OTMETKA O NMPOOAXE ::
BIOAMITKA LWOAOO NMPOOAXY

PRODUKT :: PRODUCT :: PRODUIT :: U3OEJUE :: BUPIB

Elektroherd ¢ Electric cooker ¢ Cuisiniere électrique |:|
OnekTpuyeckas nnuTa * EnektpuyHa nnuta

Gasherd « Gas cooker ¢ Cuisiniére a gaz []
[a3oBast nnuTa * A3oBa nnmTa

Einbaukochfeld ¢ Built-in hob ¢ Table de cuisson ° I:I
BcTpanBaemasi noBepxHocTb * BbygoBaHa noBepxHs

Einbaubackofen ¢ Built-in oven ¢ Four encastrable I:I
BctpauBaembin ayxoson Lwkad « B6ygosaHa ayxoBka

Kuhl- Gefriergerat « Fridge/ Freezer » Réfrigérateur/ |:|
Congélateur « XonoannbHUK * XonoamrbHUK

Abzugshaube * Cooker hood « Hotte
KyXOHHBI BO3ayxoouncTuTens * KyXOHHW o4dmLLyBaY r@iTpﬂ

Geschirrspller » Dishwasher ¢ Lave-vaisselle I:I
MocynomoedHasa MalumHa ¢ NocygomuiiHa MalumHa

Toaster « Toster * Grille-pain []
Toctep « Toctep

Kaffeemaschine ¢ Coffee machine ¢ Machine a café |:|

Mikrowelle ¢« Microwave ¢ Four micro onde D
KodhemalumHa « KaBomalumHa

MwukpoBornHoBas neyb * MikpoxBunsoBa nid

Modell * Model * Modeéle ® MOBENb © MOLEITIDb...........c.ocooiiiiiieiieiiceeeeeeeeee ettt ettt et et e a ettt et ss e asersere e
Seriennummer ¢ Serial number « Numéro de série » 3aBoackon N2 e 3aBoACLKUM NQ .................ocooiiiiiiiiiiiiea,
Verkédufer « Dealer « Marchand * HazBaHue MarasuHa * HazBa MarasmHy ................ccccoeveieieieieieieeeieee e
Telefon e Phone * Téléphone * TenehoH @ TeNMEMIOH..............ocoiiiiiiiiceeecec ettt
Verkaufsdatum ¢ Date of purchase * Date d'achat * [lata npogaxu ¢ [lata MPOAAKY ...........ccooevereeererierereereiereienns

INFORMATIONEN ZUR INSTALLATION :: INFORMATION ABOUT INSTALLATION
INFORMATIONS SUR L'INSTALLATION
CBEOEHWA OB YCTAHOBKE :: BIDOMOCTI WLOAO BCTAHOBIEHHA

Installiert - Installed - Installée
YCTAHOBIIEHO ® BCTAHOBIICHO .........oooiiieiiieeeeeeee e et e et e e et e e et e e et e e s e e st e e e e e seaeeeeeeaeeeeeaeeeseaeeeeas

Kaufer (Vor- und Nachname) « Purchaser (name, surname) « Acheteur (prénom et nom)
Bnapeneu (hamunus, ums, otyectso) * BrniaCHUK (Npi3BuLLE, IM'S, MO-GATBKOBI) ..........ceevierirrereieieneesieeseseeseeeeese e ereeseeseesessenns

Anschrift, Telefon « Address, phone * Adresse, téléphone
Anpec, TENEMOH © ALPECA, TEITEMIOH ...........ocuiiiiiiieiiciieieeee ettt ettt et e et be et ebeete e teessesteessesteesseeseesseeseesseersesseessesseensesseas

Unterschrift des Kaufers < Purchaser's signature « Signature de I'acheteur
Moanncb BRagenbLia ® TTIAMMC BITACHMKA ...........cocoooooiieeeeeeeeee e et e et e et e e et e e et e s e e st e e eeaaeeseneas

Fachperson (Vor- und Nachname) « Expert (name, surname) « Spécialiste (prénom et nom)
MacTep (pamunusi, nms, otyectso) « ManMcTep (MPisBULLE, IM'Sl, NO-BATBKOBI) ........cceevirrierereteieieseeseeseeseereeteeeeereereeseeseesessessens

Installateur ¢ Installer * Installateur
OPpr. YCTAHOBLUMK ® OPF. LLO BCTAHOBITHOE .........ocoooviviiietieieeieeeeeeeteeteeteeteeteeteeteeteeteeteesesse s essessessessesseseeaseseeseeseesesessensensenseneans

Unterschrift der Fachperson ¢ Installer's signature « Signature de I'installateur
MoAnnNCb MACTEPA ® TTIAMMC MAMCTPA ..ottt ettt ne e teereeseete et e eae et e eseeseea et ese e enseneens

Das Gerét ist in einer Originalverpackung verkauft und in meiner Anwesenheit geprift. Die Bedienungsanleitung wurde mir
Ubergeben. Mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung machte ich mir vertraut. Ich habe keine Anspriiche hinsichtlich des
allgemeinen Aussehens und der Aufstellung des Gerétes.

The product(s) is sold in their original packaging or tested in my presence. Operating Instructions are supplied and explained.
| am satisfied with the appearance and internal features of the product(s).

L'appareil est vendu dans une boite d'origine et vérifié en ma présence. Le manuel m'a été remis. Je me suis habitué au
contenu du manuel. Je n'ai aucune réclamation concernantl'apparence générale et l'installation de I'appareil.

Wagenuve npogaHo B 3aBOACKOM yNaKoBKe UMM NPOBEPEHO B MOEM NPUCYTCTBUM, MIHCTpYKLMUSA No aKcnnyaTauum nonyyena. C
npaBunamy aKcnryataumum o3HakoMeH. MpeTeH3unin No BHELWHEMY BMOY U KOMMMEKTHOCTM He umMeto. NoagTeepkaato, YTo
npuoGpen MMEHHO TO M3fenve, KOTOPOE MHE HYXXHO U KOTopoe S MMeNl HamepeHue npuobpecTu, ucxoas us3
npenocTaBsieMoro NpoAaBLOM acCopTUMEHTA.

Bupi® npogaHo B 3aBOACHKiN ynakoBLi abo nepeBipeHO B MOI NMPUCYTHOCTI, IHCTpyKUis 3 ekcnnyaTtauii oTpumaHa. 3
npasunamn ekcnnyaTauii 03HanoMneHun. NMpeTeHsin No 30BHILLHbOMY BUMMSAY | KOMNIEKTHOCTI He Mato. [igTBepaxyto, Lo
npvadas came TON BMPIiO, AKUIN MeHi NOTPIBOHO i sike 5 MaB Hamip npuabaTn, BUXoAs4m 3 HagaHoro NpogaBLEM aCOPTUMEHTY.

Unterschrift des Kaufers « Purchaser's signature « Signature de I'acheteur
Moanucb NOKYNATENA © TTIAMMC MOKYTILIS..........ccooviiiiiiiitieiietietiet ettt ettt ettt et teeteeteeaeeseeseesess e s e s e b essessessessessesseneans



Die Herstellerfirma tGbernimmt keinerlei Verantwortung fur die eventuellen Irrtimer und Druckfehler und behélt sich das Recht vor ohne
Ankiindigung im Design und bei der Einrichtung die notwendigen Anderungen, die keinen negativen Einfluss auf die Qualitét und
Produkteigenschaften haben, vorzunehmen.

. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
The manufacturer declines all responsibility for possible mistakes and typing errors and reserves the right to make in design and
construction of our own products those changes which do not touch negative influence upon the qualities and properties without a
preliminary notification.

. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|

Le fabricant décline toute responsabilité pour d'éventuelles erreurs et fautes de frappe et se réserve le droit de faire dans la conception et la
construction de nos propres produits ces changements qui ne modifient pas l'influence négative sur les qualités et propriétés sans
notification préalable.

. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|

El fabricante declina toda responsabilidad por posibles errores y errores tipograficos y se reserva el derecho de realizar en el disefio y
construccion de sus propios productos aquellos cambios que no afecten negativamente a las cualidades y propiedades sin previo aviso.
. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|

drpMa-U3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3@ BO3MOXHbIE OLLMOKM 1 OMeYaTkn 1 coxpaHsieT 3a coboit npaso 6e3 npeasapuTensHoro
YBEAOMIEHUS1 BHOCUTb B AM3aiiH U YCTPOWCTBO HeobXoOuMble M3MEHEHUS, HE OKasbiBaloLiMe HEraTMBHOMO BIIMSIHUA Ha KadecTsa M
CBOWCTBa TOBapa.

. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|

®ipma — BUpOBHMK He Hece BiANOBIAANbLHOCTI 3a MOXNMBI NOMUIKK | 36epirae 3a coboto npaso 6e3 nonepeaHbOro NOBIJOMIEHHSI BHOCUTU
B AM3aiiH 1 npunag HeobxiaHi 3MiHW, SIKi He HaAalTb HEraTUBHOIO BNIIUBY Ha SIKICTb Ta BNACTUBOCTI TOBapy
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	SÉCURITÉ TECHNIQUE
	TECHNISCHE SICHERHEIT
	БЕЗОПАСНОСТЬ
	TERMS OF USE
	CONDITIONS 
	D'UTILISATION
	PREPARATION
	VORBEREITUNG
	CONTROL PANEL
	Die Steuerung des Ofenbetriebs erfolgt durch Drücken der Touch-Tasten.
	Um den Ofen ein- oder auszuschalten, drücken Sie die Taste 1.
	 Durch wiederholtes Drücken der Taste 2 oder durch Verwendung der Schnellzugriffstasten 3-7 wählen Sie den Ofenmodus.
	 Auf dem Display sehen Sie die programmierte Zeit und Temperatur für diese Funktion.
	Wenn Sie möchten, können Sie diese Einstellungen ändern.
	 Drücken Sie die Taste 11. Die Temperatur auf dem Display blinkt.  Sie können die Gartemperatur über die Auswahltasten 16 oder 12 (– oder +) ändern.
	 Drücken Sie die Taste 15. Das Display blinkt die eingestellte Garzeit.  Sie können die Zeit über die Auswahltasten 16 oder 12 (– oder +) ändern.
	 Starten Sie den Ofen durch Drücken der Starttaste 19 
	Wenn Kochrezepte empfehlen, das Gericht in einen vorgeheizten Ofen zu stellen, verwenden Sie eine spezielle Aufwärmfunktion
	Управление режимом работы духового шкафа осуществляется нажатием на сенсорные кнопки.
	 Многократным нажатием кнопки 2 или с помощью кнопок быстрого доступа 3–7 выберите режим работы духовки.
	 На дисплее Вы увидите запрограммированное время и температуру для данной функции.
	 Нажмите кнопку 11. На дисплее замигает установленная температура.  Вы можете изменить температуру приготовления с помощью кнопок выбора 16 или 12 (– или +).
	 Нажмите кнопку 15. На дисплее замигает установленное время приготовления.  Вы можете изменить время с помощью кнопок выбора 16 или 12 (– или +).
	 Запустите работу духовки нажав на кнопку Старт 19 

	Electronical countdown timer
	Setting the end of cooking time
	PRACTICAL ADVICE
	Baking 
	Cuisson au four
	Roasting and stewing of meat
	Rôtissage et ragoût de la viande
	Telescope*
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	Removing the oven door
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	Removing the door glass
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