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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 1SO 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-Haushaltsgerate
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 IThnen zudem, den
Verbrauch von Elektroenergie zu redu-
zieren. Der Backofen bereitet Ihnen 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
1SO 1400 entsprechend der im Rahmen
der EU geltenden Normen,; und genauso
auch den Anforderungen von Gosstan-
dart in Russland und Standards anderer
GUS-Ldinder, bestdtigt 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 Gerdte, die
der Gegenstand der vorliegenden Bedie-
nungsanleitung sind, ausschliefilich fiir den
héiuslichen Gebrauch bestimmt sind.
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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
1SO 9001 et ISO 1400 selon les normes en
vigueur au sein de l'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.
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YBAKAEMBIH ITOKYITATEJIb,

onazodapum Bac 3a npuobpemenue naweii mex-
HUKU.

Mot yeepennl, umo Bol coenanu npasunbHoiil Gbl-
oop.

Hannvlii npodykm, y0061emeopaouuii cambim
BbICOKUM MPeBbOGAHUAM U OMEEUAWUT MUPO-
BbLM CIMAHOAPMAM, NO380AUM Bam neeko eonio-
mums 6ce Bawu Kynunaphvie cnocobrocmu, a
€20 coepemennblil 6Ud, paspaboOMAaHHbLL Jy4-
WUMU  e6PONEUCKUMU  OU3AUHEPAMY, BENUKO-
JIenHo ykpacum Bawy kyxuio.

Ipocum Bac enumamenvno npouumame uH-
CMPYKYUIO HO 0OCIYHCUBAHUIO U IKCHIYAMAYUU
0o nycka ycmpoticmea. Cobarodenue cooepoica-
wuxcs 8 Hell pekomenoayuu 3awumum Bac om
BO3MOICHBIX HENPUSAIMHOCEU NPU HEeNnPAGUIb-
HOU dKCnIyamayuu 0yxo802o wkagha, a maxice
noseoaum Bam ymenvuwiums pacxod snekmpo-
anepeuu. Ecau sxcnayamayus dyxo8020 wkagpa
b6ydem coomeemcmeosams HACMOAWe UH-
cmpykyuu, Haw 0yxogou wkag) 6yoem pado-
eamv Bac doncoe epems.

Hawwu oyxoevie wikagur nonnocmoio coomeem-
CMBYIOm OCHOBHbIM MpebosanHusm Oe30nacHo-
cmu, 2ucueHbl U 3aujumyl OKpydxcarouel cpeosi,
coenacno oupexmugam Esponetickoco Corosa,
umo noomeepacoeno cepmupuxamamu DIN
1SO 9001, ISO 1400, 6 coomeemcmeuu ¢ Hacmo-
AWUMU HOPMAMU, OelCMEYIOWUMU HA meppu-
mopuu Eeponeiickoeo coobwecmsa, a makdice
NOJIHOCMbIO  OMBEYAOm 8cemM Mpebo8aAHUAM
Tocemanoapma Poccuu u cmandapmos opyeux
cmpan CHI', umo noomeepoicoaemcst cepmughu-
Kamamu coomeemcmeus.

C mbicbio 0 OanbHeliuem noGbluleHUY mexHuye-
CKUX U IKCHIYAMAYUOHHLIX XAPAKMEPUCTIUK
Hawux ObIMOGLIX NPUOOPOE Mbl OCMAGIAEM 3d
€0001l npaso Ha eHeceHue USMEHEHUU 8 OU3ALIH U
VCMPOUCMBO,  GIUAIOWUX  TOIBKO  NOLOIHCU-
MeNbHO HA NOMPeOUMenbCKUe Kauecmad U Ce0u-
cmea npooyKma.

Kenaem Bam s¢pgpexmusnoco nonvzosamnus 0y-
X08bIM WKAGOM Hautell pupmbi.

Veaosicarowuii Bac

aiser
OLAN-Haushaltsgerite
Berlin Germany

Hupopmupyem, umo Hawu npubopbvl, A61s0UUECs
npeomemom nacmoswei Hucmpykyuu, npeonasna-
ueHbl UCKTIOUUMENbHO 0151 OOMAUHESO NOTb30BAHUSL.
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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 Ii-
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.



DE

SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerét entspricht den vorge-
schriebenen Sicherheitsbestimmun-
gen.

Ein unsachgemé&Ber Gebrauch kann
jedoch zu Schédden an Personen
und Sachen fiihren.

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
regles 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, l'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
BE3OMNACHOCTU

HaHHbil npubop coomeemcmeyem
ecem delicmesyroujum Hopmam be3-
onacHocmu.

HenpasunbHoe ucrionb3oeaHue
npubopa u HecobnodeHue OaHHOU
UHCMPYKUUU Moeym rpusecmu K
yuepby Kak yerose4eckomy, mak u
K MamepuasibHoOMY.

lMoxanyticma, eHuMamersibHO Mpo-
ymume OaHHYl0 UHCMPYKUUKO 10
3KCrIyamayuu u MoHmaxy nepeo
ycmaHo8KolU U  UCIMo/Ib308aHUEM
OaHHo20 ycmpoticmea. OHa codep-
JKUM 8aXKHYH0 UHGbopMayuto, Kacaro-
wyrocsi ycmaHoeku, besonacHocmu,
ucrionb308aHuUsi U obcryxueaHus
OaHHoU mexHuUKkuU. Takum obpasom
Bbl 3awumume cebs om 603MOX-
HbIX mpasmM u npedoxpaHume c80é
ycmpoucmeo 0om B803MOXHbIX [10-
spexdeHuld.

lMpouszeodumene He MOxem Hecmu
omeemcmeeHHOCMb 3a roapexaoe-
HUSI, KOmopble 803HUK/IU U3-3a He-
cobnodeHus daHHOU UHCMPYKUUU.

lMoxanyticma, coxpaHume amy UH-
cmpykyuto u nepedatime eé, 8 cny-
yae nepedayu ycmpolicmea 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 durfen nur von einer
qualifizierten Fachperson durchge-
fiihrt 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 durfen das
Gerat 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 anzuschlielRen.

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 I'appareil ne présente
aucun signe d’endommagement
avant de l'utiliser. Si '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-
prié. 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

TEXHUYECKASA
BE3OMNACHOCTb

MoakntoveHne N ycTaHOBKa yCTPOR-
CTBa JOMKHO ObITb BbINOMHEHO KBa-
NMULMPOBAHHBIM CMELNanUCTOM.

lMpoBepbTE YCTPONCTBO Ha NpegMeT
BMOUMbIX NoBpexaeHuin. Takme no-
BPEeXOEHUS MOryT npeactaBnsaThb
yrpo3y Bawewn 6esonacHoctu. Hu-
Korga He nogkniyanTe noBpexaéH-
Hoe ycTponcTao!

PeMOHT ycTponcTBa OOMKEH OCy-
LLECTBNATLCA TONbKO kBanmduum-
pOBaHHbIM cneuuanucTom. Heksa-
NNULMPOBAHHBLIA PEMOHT MOXET
npeacTaBnsaTe onacHoctb Bam wu
Bawwemy okpyxeHuto. Npu Heobxo-
OMMOCTM pemoHTa obpaTtutecb B
Hally CepBUCHYIO CIyx0y.

Y6eautecb, YTO LUHYp NUTaHUSA He
nospexaeH. Bo nsbexaHne onacHo-
CTU NOBPEXOEHUSI HeWcnpaBHbIN
LUHYP NWUTaHUS OOMKeH ObiTb 3ame-
HEH NpPOM3BOAMTENEM, €0 areHTOM
Mo CEepBUCY WUNU aHanornyHbLIM KBa-
NMULMPOBaHHBIM NMEPCOHANOM.

OnekTpuyeckune nposoaa
OOJMKHbI KacaTbCs YCTPOWCTBA.
AnnapaT fomKeH NOACOeAMHATLCH
HenocpeacTBEHHO K 3MeKTpoceTw,
nmeroLwen paspeLléHHbIA K npume-
HEHWI0 crneumarnbHbI aBTomaTnye-
CKUIM BbIKNtovaTenb. N3 coobpaxe-
HWI 6e3onacHOCTU He NoaknoYanTe
YCTPONCTBO K TPOWHWKY WUNWN yAaru-
HUTENIO.

HE

lMuTaHne ycTporcTBa JOJMKHO ObITb
BbIKIIOYEHO nNepen ero pemMoHTOM
VNN YNCTKOMN.

[laHHOE YyCTPOMCTBO HE MOXET ObIThb
YCTAHOBMEHO B HeCTaLMOHapHbIX
NOABWXXHbIX NOMeLeHndax (Hanpm-
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! OTKkntoYnTe
YCTPOMCTBO OT 3fieKTponuTa-
HUS nepen 3aMeHOW namnbl,
yTobbl U3bexaTb yadapa To-
KOM.
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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

DE
NUTZUNGSBEDINGUNGEN

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

Verbrennungsgefahr. Das Gerat
wird im Betrieb heil3. Sie koénnen
sich an den Heizkorpern, dem Gar-
raum, dem Gargut, dem Zubehor
und heilem Dampf verbrennen. Zie-
hen Sie die Topfthandschuhe 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 Uber-
schwappt.

Achten Sie beim Offnen der Tir da-
rauf, dass die Heil3luft und der
Dampf schnell verdunsten kénnen.

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 heilRen
Heizkdrpern entziinden.

TiefkUhlkost wie Pizza sollte auf
dem Grill gegart werden. Wenn da-
fur das Backblech benutzt wird,
kann es sich aufgrund der grof3en
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 kébnnen Flecken hinter-
lassen, die sich von der Oberflache
nicht mehr entfernen lassen. Wenn
Sie sehr feuchte Gerichte zuberei-
ten, verwenden Sie dafir 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 brllures. Il y'a
un risque de se faire briller par les
éléments chauffants, les parois inté-
rieures, les aliments cuits, les ac-
cessoires de I'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 l'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 endommagée.

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

NMPABUIIA
SKCMNYATALUN

[aHHOe yCTpoWCcTBO npeaHasHa-
YEHO WCKMIUYUTENBHO ANs AOoMall-
Hero Ucrnonb30BaHusl.

OnacHocTtb noxapa! Mpu akcnnya-
Tauum yCTPOWCTBO HarpeBaeTcs. Bhl
MOXXeTe 00XeubCs Mpy NPUKOCHOBE-
HUWN K HarpeBaTenbHOMY 3IEMEHTY,
CTOpPOHaM BHYTPEHHEN MOBEpPXHO-
CTW, HarpeTbIM NogHocam WM npu
Bo3genctesmm napa. Hapesaite
cneumanbHble nepyaTtku, u3Brekas
n pacnonaras Bawe 6ntogo BHyTpU
YCTPOWCTBA.

He cTtaBbTe BocCnnamMmeHsiemble ma-
Tepuanbl BO BHYTPEHHIO 4YacTb
YyCTPOWCTBA.

Bo Bpems roToBKM CTapanTech akky-
patTHO pasMewaTb W W3BnekKaTb
Bawwu 6nopga, He pacnnéckupast ux
Ha NOBEPXHOCTb YCTPONCTBA.

[MoMHuTe, 4TO OTKpPbITUE ABEpPW, pa-
GoTatoLLero ycTponcTea, MOXeT no-
BrneYb ObICTPOE UCNapeHue ropsi-
Yero Bo3gyxa u napa.

Mpu “cnonb3oBaHUK ankorons Ans
NpPUroToBnNeHus Bawinx onon
NMOMHUTE, YTO aNKoroJib ncnapseTcs
npu BBICOKUX Temnepartypax. Ero
napbl MOTYT 3aropeTbCsl MPU KOH-
TakTe C HarpeBaTerNbHbIM 3fIEMEH-
TOM.

3aMopoXeHHble MPOAYKTbI, Takue
Kak nuuua, AOMKHblI FOTOBUTLCA Ha
Ha pelwéTke. Vcnonb3oBaHue npo-
TUBHEN MOXET MPUBECTU K WX fe-
dopmaumm npu GonblwMx nepena-
Jax Temneparyp.

Korga ycTpoiicTBO HaxoauTcs B pa-
B6o4YeM COCTOSHWUM, OBEepb [O0MKHa
OoCTaBaThbCs 3aKPbITOMN.

He knagute antomMunHueBY Oonbry
N HE CTaBbTe KacTPMM, CKOBOPOAbI
M T. N. HEMOCPEACTBEHHO Ha AHO
YCTPOWCTBA, TaK KaK ero noBepx-
HOCTb MOXET ObITb NOBpeXaeHa.

®pyKTOBBIE COKM MOFYT OCTaBUTb
MsATHA, KOTOpblE HEe CMOryT ObiTb
yaaneHsl ¢ nosepxHoctu. Ecnu Bel
rotosute 6noga ¢ BO3MOXHOCTbLIO
BbIKMMNaHWS, UCNONb3yNTE rnyboKyHo

nocyay.

11



12

EN

Water in the heated cooking cham-
ber can generate hot steam, which
may damage the appliance. Do not
pour water into a hot cooking cham-
ber.

Accumulated moisture in the cook-
ing chamber may cause rust for-
mation. After use, allow the chamber
to dry completely by leaving the door
open or using the drying function. Do
not leave moist food in a closed
cooking chamber for an extended
period. Do not use the cooking
chamber for food storage. Do not
keep the appliance door open using
objects.

If the door seal is heavily soiled, the
door may not close properly, poten-
tially damaging furniture near the
appliance. Keep the door seal clean.
Do not use the appliance if the seal
is damaged or missing.

Sitting or leaning on the door is pro-
hibited, as it may cause damage. Do
not stand, sit, or lean on the door. Do
not place cookware or other objects
on the appliance door.

Silicone molds are not suitable for
the combined steam mode. Use only
cookware that is resistant to high
temperatures and steam.

Do not use cookware with signs of
corrosion, as it may lead to rust for-
mation inside the cooking chamber.
Even small rust spots can cause fur-
ther corrosion.

Dripping liquid can contaminate the
bottom of the cooking chamber. If
cooking with a perforated tray, al-
ways place a baking tray, universal
tray, or solid tray underneath to col-
lect any liquid.



DE

Wasser in der aufgeheizten Gar-
raum kann hei3en Wasserdampf er-
zeugen, was das Gerat beschadi-
gen kann. Giefien Sie kein Wasser
in einen heilen Garraum.

Gesammelte Feuchtigkeit im Gar-
raum kann Rostbildung verursa-
chen. Lassen Sie nach der Nutzung
den Garraum vollstandig trocknen,
indem Sie die Tir offenlassen oder
die Trockenfunktion nutzen. Lassen
Sie keine feuchten Lebensmittel
Uber langere Zeit in einem geschlos-
senen Garraum. Verwenden Sie
den Garraum nicht zur Lagerung
von Lebensmitteln. Fixieren Sie die
Tur nicht mit Gegenstanden in geoff-
neter Position.

Ist die Tardichtung stark ver-
schmutzt, kann die Tur mdglicher-
weise nicht richtig schlieRen, was zu
Schaden an angrenzenden Mobeln
fuhren kann. Halten Sie die Turdich-
tung sauber. Verwenden Sie das
Gerat nicht, wenn die Dichtung be-
schadigt oder nicht vorhanden ist.

Das Sitzen oder Anlehnen an der
Tur ist verboten, da dies Schaden
verursachen kann. Stellen Sie sich
nicht auf die Tur, setzen Sie sich
nicht darauf und lehnen Sie sich
nicht an. Legen Sie kein Kochge-
schirr oder andere Gegenstande auf
die Tur des Gerats.

Silikonformen sind fiir den kombi-
nierten Dampfmodus nicht geeignet.
Verwenden Sie nur hitzebestandi-
ges und dampfbestandiges Kochge-
schirr.

Verwenden Sie kein Kochgeschirr
mit Korrosionsspuren, da dies zur
Rostbildung im Garraum fihren
kann. Selbst kleinen Rostflecken
konnen weitere Korrosion verursa-
chen.

Herabtropfende Flussigkeit kann
den Boden des Garraums ver-
schmutzen. Wenn Sie mit einer ge-
lochten Schale garen, stellen Sie im-
mer eine Backform, eine
Universalpfanne oder eine ge-
schlossene Schale darunter, um die
Flissigkeit aufzufangen.

FR

L'eau dans la cavite de cuisson
chauffee peut produire de la vapeur
brulante, ce qui risque d'endomma-
ger l'appareil. Ne versez pas d'eau
dans une cavite chaude.

L'humidite accumulee dans la cavite
de cuisson peut provoquer la forma-
tion de rouille. Apres utilisation, lais-
sez secher completement la cavite
en ouvrant la porte ou en utilisant la
fonction de sechage. Ne laissez pas
d'aliments humides dans une cavite
fermee pendant une longue periode.
N'utilisez pas la cavite de cuisson
pour le stockage des aliments. Ne
maintenez pas la porte ouverte avec
des objets.

Si le joint de porte est fortement en-
crasse, la porte risque de ne pas se
fermer correctement, ce qui peut en-
dommager les meubles adjacents.
Veillez a garder le joint propre. N'uti-
lisez pas I'appareil si le joint est en-
dommage ou absent.

S'asseoir ou s'appuyer sur la porte
est interdit, car cela peut entrainer
des dommages. Ne montez pas sur
la porte, ne vous asseyez pas des-
sus et ne vous appuyez pas dessus.
Ne placez pas de plats ou d'autres
objets sur la porte de I'appareil.

Les moules en silicone ne convien-
nent pas au mode vapeur combine.
Utilisez uniquement des ustensiles
resistants aux hautes temperatures
et a la vapeur.

N'utilisez pas de plats presentant
des traces de corrosion, car cela
peut provoquer la formation de
rouille dans la cavite de cuisson.
Meme de petites taches de rouille
peuvent entrainer une corrosion
supplementaire.

Les liquides qui s'ecoulent peuvent
salir le fond de la cavite de cuisson.
Lors de la cuisson a la vapeur avec
un plateau perfore, placez toujours
un plat a four, une plaque univer-
selle ou un bac sans perforations en
dessous pour recuperer le liquide.

RU

Boga, Haxogsawasaca B pasorpetomn
paboyen kamepe, MoXxeT 06pa3oBbI-
BaTb ropsvnini BOASHOW nap, 41O
npuvBedeT K MNOBPEeXAEeHU Mnpu-
6opa. HanuBaTb BOOYy B ropsyyio
pabouyto kamepy 3anpeLLeHo.

CkonuBLuasica Bnara B paboyen ka-
Mepe MOXeT npuBecTu k obpasoBa-
HUIO pXaB4uuHbl. Mocne ucnonb3o-

BaHMs panTe paboyen kamepe
BbICOXHYTb, MOJIHOCTbLIO  OTKPbIB
OBEepuUy unM  BOCMONb30BaBLUUCH

dyHKUmMen cyuwkn. He ocrtaensiite
BMaXHble NPOAYKTbI B 3aKpPbITON pa-
6ouen kamepe Hagonro. He ncnone-
3ynte pabouyo kamepy ans xpaHe-
Hus npogyktoB. He dwmkcnpyiTe
asepuy npubopa B OTKPbITOM MOMo-
XXEHMM C MOMOLLbIO NPEeAMETOB.

Ecnu ynnotHutenb ABepLbl CUIbHO
3arpsisHeH, OBepua MOXeT He 3a-
KpbIBaTbCs MMOTHO, YTO NPUBEAET K
nospexaeHuto mebenu psgom ¢
npnbopom. Cnegurte 3a 4MCTOTOM
ynnoTHuUTens asepubl. He ucnonb-
3ynte npubop, ecrnv ynnoTHUTEIb
MOBPEXAEH UNN OTCYTCTBYET.

3anpelwlaetca cugeTb Ha gBepue
UNn onupaTtbecs Ha Heé, Tak Kak 3To
MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHMUSIM.
He cTtoiiTe Ha gBepLe, He cagntecb
Ha Heé KN He onupanTecb. He
cTaBbTe nocygy v Apyrue npeg-
MeTbl Ha ABepuy npubopa.

CwunukoHoBble OpMbI HE NOAXOOAT
Ons KOMOUHMPOBAHHOIO pexuma C
napomM. Wcrnonb3ynTe TOMNbKO Mo-
cyay, YCTOMYMBYHO K BbICOKMM TEM-
nepaTtypam 1 BO3gencTauto napa.

Mocyny co crnegamu KOppo3uu uUc-
NonNb30BaTb HEMb3S, TaK Kak 3TO MO-
XKET NMPUBECTU K MOSIBNEHMWIO pXKaB-
UYMHbI BHYTpU paboyeit Kamepbl.
Jaxe HeGomnbLUVe NATHa pPXKaBYMHbI
MOTyYT BbI3BaTb AallbHELLY0 KOPPO-
3u0.

CTrekarowasa >XugKkocTb 3arpsisHsieT
OHO paboyen kamepbl. Ecnn BbI ro-
TOBUTE Ha Napy B fIOTKe C OTBEPCTU-
aMun, obsasaTenbHO MoACTaBnAnTe
nop Hero NpoTMBEHb, YHMBepPcarb-
HblA NPOTUBEHb UMK NOTOK 6e3 oT-
BepCTUin aAns cbopa XUOKOCTN.

13



14

EN

The entry of hot water into the reser-
voir may damage the steam system.
Only fill the reservoir with cold water.

At temperatures above 120°C, water
that accumulates at the bottom of
the cooking chamber may damage
the enamel. Before turning on the
appliance, ensure there is no water
at the bottom of the chamber, and if
necessary, wipe it dry.

During operation with steam, a large
amount of condensate is produced.
If it accumulates in the groove under
the cooking chamber, it may over-
flow and damage adjacent furniture.
If possible, avoid opening the appli-
ance door during operation or do so
as infrequently as possible.

Descaling solution may damage the
control panel and other vulnerable
surfaces. If the descaling solution
comes into contact with surfaces,
immediately rinse it off with water.

Do not wash the water container in
the dishwasher, as it may damage it.
Clean the reservoir manually with a
soft cloth and regular detergent.

If, after several steam cycles, you do
not wipe the bottom of the chamber
and the condensate tray, accumu-
lated water may overflow and dam-
age the furniture facades or the bot-
tom of the cabinet. After each use of
the steam function, thoroughly wipe
the bottom of the chamber and the
condensate tray.

The steam released may cause
burns. Be cautious when opening
the appliance door during the steam
function, as steam may suddenly es-
cape.

Open the oven door carefully after
completing the steam cooking pro-
cess.



DE

Das Eindringen von heiflem Wasser
in dem Reservoir kann das
Dampfsystem beschadigen. Fillen
Sie das Reservoir nur mit kaltem
Wasser.

Bei Temperaturen iber 120 °C kann
Wasser, das sich am Boden des
Garraums ansammelt, die Emaille
beschadigen. Stellen Sie sicher,
dass sich vor dem Einschalten des
Gerats kein Wasser am Boden der
Kammer befindet, und wischen Sie
es gegebenenfalls trocken.

Wahrend des Betriebs mit Dampf
wird eine grole Menge Kondensat
erzeugt. Wenn es sich in der Rinne
unter dem Garraum ansammelt,
kann es Uberlaufen und angren-
zende Mobel beschadigen. Offnen
Sie die Tur des Gerats wahrend des
Betriebs nach Mdéglichkeit nicht oder
tun Sie dies so selten wie madglich.

Entkalkungsmittel kann das Bedien-
feld und andere empfindliche Ober-
flachen beschadigen. Wenn das
Entkalkungsmittel in Kontakt mit
Oberflachen kommt, spilen Sie es
sofort mit Wasser ab.

Es ist verboten, den Wassertank in
der Spllmaschine zu waschen, da
dies zu Beschadigungen fuhren
kann. Reinigen Sie den Behalter
manuell mit einem weichen Tuch
und normalem Reinigungsmittel.

Wenn nach mehreren Dampfzyklen
der Boden der Kammer und der
Kondensatbehalter nicht abgewischt
werden, kann sich angesammeltes
Wasser Uberlaufen und die Mébel-
fronten oder den Boden des
Schranks beschadigen. Wischen
Sie nach jedem Gebrauch der
Dampffunktion grindlich den Boden
der Kammer und den Kondensatbe-
halter ab.

Der freigesetzte Dampf kann Ver-
brennungen verursachen. Seien Sie
vorsichtig beim Offnen der Geratetir
wahrend des Dampfbetriebs, da
Dampf plétzlich entweichen kann.

Offnen Sie die Ofentiir vorsichtig
nach Abschluss des Dampfgarmo-
dus.

FR

L'entrée d'eau chaude dans le réser-
voir peut endommager le systéme
de vapeur. Ne remplissez le réser-
voir qu'avec de I'eau froide.

A des températures supérieures a
120 °C, I'eau accumulée au fond de
la chambre de cuisson peut endom-
mager I'émail. Avant de mettre I'ap-
pareil en marche, assurez-vous qu'il
n'y a pas deau au fond de la
chambre, et si nécessaire, essuyez-
la.

Pendant le fonctionnement avec de
la vapeur, une grande quantité de
condensat est produite. Si elle s'ac-
cumule dans la rainure sous la
chambre de cuisson, elle peut dé-
border et endommager les meubles
adjacents. Si possible, évitez d'ou-
vrir la porte de l'appareil pendant
son fonctionnement ou faites-le
aussi rarement que possible.

La solution de détartrage peut en-
dommager le panneau de com-
mande et d'autres surfaces vulné-
rables. Si la solution de détartrage
entre en contact avec des surfaces,
rincez-la immédiatement a I'eau.

Il est interdit de laver le réservoir
d'eau dans le lave-vaisselle, car cela
peut I'endommager. Nettoyez le ré-
servoir manuellement avec un chif-
fon doux et un détergent ordinaire.

Si, apres plusieurs cycles a vapeur,
vous ne nettoyez pas le fond de la
chambre et le bac a condensat, I'eau
accumulée peut déborder et endom-
mager les facades des meubles ou
le fond du meuble. Aprés chaque uti-
lisation de la fonction vapeur, es-
suyez soigneusement le fond de la
chambre et le bac a condensat.

La vapeur libérée peut causer des
brilures. Soyez prudent lors de I'ou-
verture de la porte de I'appareil pen-
dant le fonctionnement de la vapeur,
car de la vapeur peut s'échapper
brusquement.

Ouvrez la porte du four avec précau-
tion aprés la cuisson a la vapeur.

RU

MonagaHue ropsyen Bogbl B pesep-
Byap MOXeT MnoBpeauTb MNapoByHo
cuctemy. 3anonHamnTe pesepsyap
TONbKO XONOAHOM BOAOMN.

Mpn Temnepatype Bbiwe 120 °C
BOOa, CKonuBLlasics Ha gHe pabo-
Yyel Kamepbl, MOXeT MoBpeanTb
amanb. [lepen BKMAOYEHUEM Mpu-
b6opa ybeautecb, 4TO Ha OHe Ka-
Mepbl HET BoAbl, U Npu Heobxoau-
MOCTW NPOTPUTE €0 Hacyxo.

Bo Bpems paboTbl npnbopa ¢ napom
obpasyeTcsi GornblUoe KONMM4YecTBO
KoHOeHcaTa. Ecnm oH ckannuBa-
eTcs B xenobe nog paboyen kame-
por, TO MOXeT nepenuTbecs 1 no-
BpeauTb cocegHwoo mebenb. [lo
BO3MOXHOCTU  He  OTKpblBaWTe
ABepuy npubopa Bo BpemMsi paboThl
UNn aenanTe aTo Kak MOXHO pexe.

PactBop ans yaaneHus Hakunm mo-
KET NOoBpeauTb MaHenb Yynpasne-
HUS 1 Opyrue ysa3BUMbIE NMOBEPXHO-
ctu. [lpu nonagaHuu pacTtBopa
HakvMnu HemeasieHHO CMOoWTe ero
BOJOW.

3anpelyaeTtcs MbITb KOHTENHEP AN
BOAbl B MOCYJOMOEYHOW MalluHe,
TaK KaK 3TO MOXeT npuBecTn K ero
noepexaeHuio. Ynuctnte pesepsyap
BPYYHYIO C MOMOLLbIO MSTKOW car-
heTkM 1 0BbIYHOTO MOHOLLEro cpea-
cTBa.

Ecnu nocne HecKonbKnx LMUKIoB pa-
60TbI C NApOM He BbiTUpaTh AHO Ka-
Mepbl M NOAAOH ANs KOHAeHcaTa,
CKOMMBLUAsICA Boga MOXeT mnepe-
nnTbCS 1 NoBpeauTb dacagbl Me-
6enu nnn gHo wkadha. MNocne kax-
OOro  MCMonb3oBaHus pexuma C
napoMm TLiaTenbHO NpoTMpanTe OHO
Kamepbl U NOAOO0H ANs KOHAeHcaTa.

Bbinyckaemblii nap MOXeT Bbl3BaTb
oxorn. byabTe BHUMaTENbHbLI NpU
OTKpbITUM OBepubl npubopa BO
Bpemsi paboTbl yHKUUM napa, Tak
Kak nap MOXEeT pesKo BbIMTH

Hapyxy.

OTkpbiBaiiTe  gBepuy  AOYyXOBBKU
OCTOPOXXHO MOcCrfie  3aBepLUeHus]
NPUroTOBMNEHNSA Ha napy.
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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 Geréat nicht ohne
Aufsicht oder Anweisungen durch
eine verantwortliche Person benut-
zen.

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

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

kdénnen wahrend der Verwen-
dung heild werden. Kleine Kin-
der sollten vom Gerat fernge-
halten werden.

' 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 I'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 4gés 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
regu une supervision ou une instruc-
tion concernant les risques associés
a l'utilisation de I'appareil et sa sécu-
rité par une personne habilitée.

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

RU

He craBbTe nocyay Ha OTKPbITYH
aBepb yCTpOI7ICTBa.

Ecnn Bpemss npurotoBneHust He
6bINo 3ag4aHo, YCTPOWCTBO BbIKIIO-
YnTCa Yepe3 HEKoTopoe Bpems
camo no cebe.

lMprMeHeHne HecneunanmnanpoBaH-
HOW NNacTUKOBOW NOCyAbl NpuBEAET
K €€ NnnaBieHnto Npu BbICOKNX TEM-
nepatypax, a Takke MOXET MnoBpe-
ONTb YCTPOWCTBO U Bbi3BaTh BO3ro-
paHue.

BE30MACHOCTb AETEMW

HdaHHbI npubop He npegHasHayeH
ONsl NCMOMNb30BaHWsA OEeTbMU WUNn
nmuamMmm Ybn ur3nYeckue, CeHcop-
Hble WNW MeHTanbHble CMOCOBHO-
ctM, nnbo oTcyTcTBME Heobxoau-
MOrO OMbITa U 3HAHWI HE NO3BONAOT
um obecneuntb Ge3onacHyr 3KC-
nnyatauuto npubopa 6e3 npu-
CMOTpa WIN yKa3aHWi CO CTOPOHbI
OTBETCTBEHHOrO fMua, KOTopoe
[OIMKHO obecneuntb OcCyLlecTBre-
Hvue 6e3onacHoON akcnnyaTauum ¢ nx
CTOPOHbI.

Jetn [omkHbl HaxoOAuTbCA oA
HabnogeHnem, 4tobbl rapaHTUpoO-
BaTb, YTO OHM HE UrpakT ¢ npmnbo-
POM.

[aHHbIN NpMbop NpeaHasHaveH ans
ncnomnb3oBaHusa geTbMu OT 8 net
N NLamMu ¢ orpaHnyYeHHbIMKU hu-
3M4YECKMMU, CEHCOPHBLIMU UNN MEH-
TanbHbIMW  cnocoBHocTAMKM  NnBO
OTCYTCTBMEM HEODXOAUMOro onbiTa
N 3HaHUM Nog MPUCMOTPOM UIN C
yKa3aHuWI OTBETCTBEHHOIO N1La, Ko-
TOpoe [JOJPKHO obecneyntb OcCy-
LectBneHMe G6e3onacHon akcnya-
Taymm C WX  CTOPOHbI n
npeaoTBpaLlleHme BO3MOXHbIX
onacHocTeMn.

BHumaHue: BHyTpeHHue uva-

CTW HarpesatoTcsa. ManeHbkne

@ | ATV BOMKHbI HaXoANTLCA Mo-
Aanblue oT yCTPOMCTBa.
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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.
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Es ist untersagt, auf den verschiede-
nen Teilen des Geréats zu stehen, zu
sitzen, auf sie zu klettern oder an sie
zu lehnen. Das kann das Gerat be-
schadigen und moglicherweise
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 aulRer Betrieb
ist.

FUR DEN INSTALLATEUR

STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfiihrung 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 gemafR 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
l'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 Iégislation
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
céble 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

CrosaTb, cMaeTb, NOAHMMATBLCS UMK
onupaTbCsl Ha pasHble  4acTu
ycTpoKcTBa 3anpeLiaetcs. AT0 Mo-
XKET nNpMBECTM K MOBPEXAEHNIO
YCTPOWCTBA, a Takke CTaTb NpuUYu-
HOW Cepbe3HbIX TPaBM.

[etn v pgomMalHWe XMBOTHbIE He
OOJDKHBbI  OocTaBaTbcs 0e3  npu-
CMOTpa psSgoM C  BKITHOYEHHbIM
ycTponcTBOM. [leTn He AOMKHbI ur-
paTb B HernocpeacTBeHHOW 6nu3o-
CTM OT YCTPOWCTBA, HE3AaBUCUMO OT
TOro, $BMsieTC N YCTPOWCTBO
BKITHOYEHHBLIM WA BbIKIIOYEHHbIM.

MHCTPYKLUUA NO
MOHTAXY

NOAKNIOYEHUE K NTEKTPO-
CETHU

lMepea noaknYeHWEM [OyXOBOro
Wwkada K 9nekTpuyeckom cetw,
Heobxogumo ybeanTbes, YTo:

e napameTpbl Ce€TU  COOTBET-
CTBYIOT AaHHbIM B Tabnuyke Ha
3agHen CTEHKE  [yXOBOrO
Wwkada,

e  3reKkTpoceTb 3as3emsieHa B CO-
OTBETCTBMM C [OENCTBYHOLLMMU
npeanucaHusMu.

3asemneHne sBnsietca Heobxoau-
MbIM YCIOBMEM MNPaBUIIbHON 3KC-
nnyaTtauun. Ecnn gyxosow wkad He
OCHalleH kabenem wu/ unu LwwiTeke-
poOM, NMPUMEHSINTE TONbLKO MaTepu-
anbl, COOTBETCTBYHOLLUME [OaAHHbLIM,
yKasaHHbIM B Tabnuuke Ha 3agHewn
CTeHKe npubopa, KoTopble MOryT
PYyHKUMOHMPOBaTbL B paboyem pe-
Xume Temnepatyp. Kabenb Hu B
KOeM crny4yae He [OJDKEH Harpe-
BaTbCs Bbllle TemnepaTypbl 6ornee
50 °C.
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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.
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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 cnyyae nogcoeavHeHust Heno-
CPEACTBEHHO K 3. CeTu, Heobxo-
JOUMO UCMOorb30BaTh cCreLuanbHbIn
aBTOMaTU4ecKUin BbIKNOYaTeNnb C
3a30pOM MeXAy KOHTakTaMu He me-
Hee 3 MM, NO3BONALWMA OTCOEeaN-

HATb nNpubop OT CeTu, COOTBET-
CTBEHHO TEXHUYECKMM  OaHHbIM
OEeNCTBYIOLLNX npegnucaHnn

(>xenTo-3eneHbin kabenb 3asemne-
HWS HEe OOJPKEH MpepbiBaTbCA AaH-
HbIM BblkntodaTenem). Wrekep unu
aBTOMaTUYECKU BbIKMNtoYaTeNb Ha
NpaBuibHO YCTAHOBMEHHOM MNpu-
Gope pomkeH ObiTb Bcerga nerko
Jocsiraem.

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

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

BHumanue! MoHTax n noa-
KMoYeHne JOyxoBOro Lwkada
OOJPKHBI NPOBOANTBLCS TOSbKO
KBanMULUPOBaHHbIM cneuu-
anucTom.

Achtung! Der Hersteller ist
nicht haftbar, wenn bei der In-
stallation des Gerates die
obenangefiihrten 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! N3rotoButenb He
HeceT HUKaKoW OTBETCTBEHHO-
CTW, eCNV NpY YCTaHOBKe Npwu-
bopa He cobnwogatoTca Bce
BblLUENPUBEOEHHbIE Mpeanu-

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 MalRen entsprechen. Das
Moébelmaterial muss hitzebestandig
sein. Der Backofen muss zu den
Mébelwanden 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
(a gaz ou au gaz-électrique) multi-
fonctions.

[yxoBown wkad npegHasHayveH ang
BCTpOMKM nmMbo nog pabouyto no-
BEPXHOCTb cTona, Nubo B Lwkad.
Pasmepbl, KOTOpbIMM HeEo6XoOUMOo
PYKOBOACTBOBaTbLCS NPU BCTPOWIKE,

yKasaHbl Ha pucyHke. Mebenb
OoimkHa OblTb M3roToBrneHa U3
HarpeBOCTOWMKOro mMaTepuana.

YCTPOWCTBO AOIMKHO ObITb OTLIEH-
TPOBAHO MO OTHOLLEHUIO K CTEHKaMm
Mebenu u HagexHO 3akpensneHo
npy NOMOLLM NOCTaBMSAEMbIX B KOM-
MNIeKTe KpenexHbIX MaTepuarnos.

Ons komMOGuHaumn gyxoBoro wkada
C ras’oBOW WNn rasoaneKkTpuyecKomn
MOBEPXHOCTbIO UCMONb3ynTe npu-
KnagbiBaemyo AOKYMEHTaLMIO.
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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 griindlich mit dem Seifen-
wasser gesaubert und anschlief’end
mit klarem Wasser abgewaschen
werden. Die mitgelieferten Utensi-
lien missen auf die Einhangegitter
aufgestellt werden. Den Backofen
sollte man fir etwa 30 Minuten auf
Hoéchsttemperatur aufheizen.  Auf
diese Weise werden alle fetthaltigen
Bearbeitungsrickstande eliminiert,
die beim Backen unangenehme Ge-
riche verursachen kénnten.

Wichtig!!!

Als Sicherheitsvorkehrung soll vor
jeder Reinigung des Backofens im-
mer das Stromnetz abgeschaltet
werden. Zum Reinigen durfen 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 I'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 fiir Schaden
an Gerat oder Mdbeln bei der
Demontage.

Attention! Pendant linstalla-
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 I'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 causés a l'appareil
ou au mobilier lors du démon-
tage.

RU

noAroToBkKA

Mepen nepBbiM NONbL30BaHUEM TLUA-
TENMbHO OYUCTUTb [OYXOBOW LIKad)
MbIfTbHBIM  PacTBOPOM U XOPOLLO
MPOMbITb  AOCTATOMHBIM  KOMnYe-
CTBOM BOAbl. YCTAHOBUTb Ha NecT-
HUYKN peLLeTKU 1 NPOTMBHU. B Te-
yeHne npumepHo 30 MUHYT npo-
rpeTb OyxoBoW wWKad [0 Makcu-
ManbHOW TemnepaTypbl, NpuU 3TOM
HENTPanu3yTCa BCe XUpocoaep-
XallMe BeLllecTBa, UCMorb3yemble
npyv Npou3BOACTBEHHOW 0BpaboTke
nsgenuns, kotopble MoryT obycno-
BUTb MOSIBNEHWE HENPUSTHBLIX 3ana-
XOB NPV MEPBOM MPUrOTOBIIEHWM
ontoa.

BaxHo!!!

B kayectBe Mepbl NPeaoCTOPOXKHO-
CTU HeobX0AMMO nepen Kaxaou
YNCTKOW [OyXOBOroO LiKada OTKIHo-
YyaTb ero oT cetu. He npumensante
ANS YUCTKN KMUCIOTO- UMK LLienoYe-
copepXawmx BeLlecTB (yKCyc, COK
nMMOHa, conb M T. A4.). Hn B koem
crydae He MpuUMeEHsAWTe Takke
xrnopcogepxatiime cpeacrea (oToe-
nueatowme n T. A4.). OcobeHHo 3To
HY)XHO MMeTb B BWAYy NpPU YUCTKe
3ManupoBaHHbIX NOBEPXHOCTEN Ay-
XOBbIX LUKadhoB.

BHumaHue! [lpy MoHTaxe
YCTPONCTBA HEe peKoMeHay-
€TCA MPUMEHEHME CUITMKOHO-
BbIX M MPOYMX FEpPMETUKOB, a
Takke [Opyrux Kneswmux Be-
LWEeCTB MOMUMO KPENEXHbIX
MaTepuanoB, BXOAAWMX B
KOMNNeKT noctaBku. lMpu uc-
nonb3oBaHWM  LOMNOMHUTENb-
HbIX KpenéxHbIX MaTepuanos
M  BeLlecTB, W3BMeYeHne
YCTPOMCTBA W3 MOHTaXHON
HULIK B Cnyyae Heobxoanmo-
CTU CEpPBUCHOrO obcnyxmBa-
HWUS1 NPOU3BOAUTCS CUMNaMn U
3a CYET ero Bnagensua. Mpo-
N3BOAUTENb W  CEPBUCHbIE
CNy>X0bl HE HECYT OTBETCTBEH-

HOCTM 33  MNOBpexaeHue
ycTpoiictea 1 Mebenu npu ae-
MOHTaxe.
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BRIEF DESCRIPTION

ARRANGEMENT OF FUNCTIONAL AS-
SEMBLIES

Electronic programmer
Control panel

N —

3. Oven door
4. Knob ON/OFF
5. Water container

CONTROL PANEL
See chapter USING
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KURZBESCHREIBUNG

ANORDNUNG VON FUNKTIONS-
BAUGRUPPEN

1. Elektronische Zeitschaltuhr
Elektronisches Programmierge-
rat

3. Backofentir

4. Taste ON/OFF

5. Wasserbehalter

BEDIENBLENDE
Siehe Kapitel BENUTZUNG

FR

DESCRIPTION SOMMAIRE

DISPOSITION FONCTIONNELLE
D'ENSEMBLE

1. Dispositif de programmation
électronique

Panneau de contréle

Porte du four

Touche ON/OFF

Réservoir d'eau

aorOb

PANNEAU DE COMMANDE
Voir rubrique UTILISATION

RU

KPATKOE OINMUCAHUE

NMPUMEPHOE PA3MELLEHUE ®YHKLWU-
OHAIbHbIX Y3110B

1. OnekTpoHHoe nporpaMmmupytoLlee
YCTPOWNCTBO

MaHenb ynpaBneHus

[Bepb oyxoBoro wwkadga

KHonka BKIJ1/BbIKI1 gyxoBoro wkada
KoHTelnHep ansa sogbl

aorwb

NAHEJb YNPABNEHUA
Cwm. pasgen UCIOJIbBOBAHNE
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Setting

EN

USAGE

EQUIPMENT

OPERATIONAL CONTROL OF A
MULTIFUNCTIONARY OVEN

The oven is turned on by simply touch-
ing the ON/OFF touch button 1.

Caution! If the ON/OFF 1

button is pressed too long,
P the oven switches off com-
pletely and must be repro-
grammed. To avoid having
to set it again, switch the ap-
pliance off by briefly touching
the ON/OFF 1 button; the
oven switches to standby
mode and the display shows
the time.

The oven enters standby mode. The
display shows the clock 2 indicating
the current time. Simply touch the dis-
play to access the selection of the
cooking functions. The basic pro-
grams have a pre-programmed tem-
perature and cooking time that can be
modified according to your prefer-
ences.

Important! The action of the
oven is indicated by the cor-
responding information on
the display.

After a certain time after the cooking
cycle is complete, the oven goes into
standby mode. The clock is displayed
on the display.

Important! If the ON/OFF 1

button is pressed too long,
® the oven switches off com-
pletely and must be repro-
grammed. To avoid having
to set it again, switch the ap-
pliance off by briefly touching
the ON/OFF 1 button; the
oven switches to standby
mode and the display shows
the time.
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BENUTZUNG
AUSSTATTUNG

BEDIENUNG DES MULTIFUNKTI-
ONSBACKOFENS

Das Gerat wird durch einfaches Be-
rdhren der EIN/AUS-Touch-Taste
eingeschaltet 1.

' Wichtig! Wenn die Taste

ON/OFF 1 zu lange gedrickt
@ | wird, schaltet sich der Back-
ofen vollstdndig aus und
muss neu programmiert
werden. Um eine erneute
Einstellung zu vermeiden,
schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie kurz die Taste
ON/OFF 1 berlhren; der
Backofen schaltet in den
Standby-Modus, auf dem
Display wird die Uhrzeit an-
aezeiat.

Der Backofen schaltet in den
Standby-Modus. Auf dem Display er-
scheint eine Uhr 2, die die aktuelle
Uhrzeit anzeigt. Berlhren Sie an-
schlieRend einfach das Display, um
zur Auswahl der Betriebsfunktionen
zu gelangen. Die Grundprogramme
haben vorprogrammierte Gartempe-
raturen und -zeiten, die Sie nach Be-
lieben andern kdnnen.

FR

UTILISATION

EQUIPEMENT

COMMANDES DU FOUR MULTI-
FONCTION

Le four est mis en marche par simple
contact avec la touche tactile
ON/OFF 1.

Important! Si vous appuyez

trop longtemps sur le bouton
® ON/OFF 1, le four s’éteint
complétement et doit étre re-
programmé. Pour éviter
d’avoir a le réinitialiser a
nouveau, éteignez I'appareil
en appuyant brievement sur
le bouton ON/OFF 1; Le four
passe en mode veille et
I'écran affiche I'heure.

Le four passe en mode veille. L'écran
affiche I'horloge 2 indiquant I'heure
actuelle. 1l suffit d'effleurer I'écran
pour accéder a la sélection des fonc-
tions de cuisson. Les programmes de
base ont une température et un
temps de cuisson préprogrammeés qui
peuvent étre modifiés selon vos pré-
férences.

Wichtig! Der Betrieb des
Backofens wird durch die
entsprechenden Informatio-
nen auf dem Display des Be-
dienfelds angezeigt.

Important! L'activation du
four est signalisée par les in-
formations appropriées sur
I'écran.

Nach Ablauf einer bestimmten Zeit
nach Beendigung des Garvorgangs
schaltet der Backofen auf Standby.
Die Uhr wird auf dem Display ange-
zeigt.

Au bout d'un certain temps aprés la
fin du cycle de cuisson, le four se met
en mode veille. L'horloge s'affiche sur
I'écran.

ON/OFF 1 zu lange gedruckt
wird, schaltet sich der Back-
® | ofen vollstdndig aus und
muss neu programmiert wer-
den. Um eine erneute Ein-
stellung zu vermeiden,
schalten Sie das Geréat aus,
indem Sie kurz die Taste
ON/OFF 1 berihren; der
Backofen schaltet in den
Standby-Modus, auf dem
Display wird die Uhrzeit an-
gezeigt.

' Wichtig! Wenn die Taste

trop longtemps sur le bouton
ON/OFF 1, le four s’éteint
® complétement et doit étre re-
programmé. Pour éviter
d’avoir a le réinitialiser a nou-
veau, éteignez l'appareil en
appuyant brievement sur le
bouton ON/OFF 1; Le four
passe en mode veille et
I'écran affiche I'heure.

' Important! Si vous appuyez

RU

NCNoJib3OBAHUE
OBOPYAOBAHME

YNPABNIEHUE PABOTOM MHO-
FTO®YHKUMOHAIIbHOIO AYyXO-
BOro LUKA®A

BkntoyeHne ycTponcTBa OCyLLECTB-
nsieTcs NOCpPeACcTBOM NPOCTOro Kaca-
HUsa ceHcopHoro kHonku BKIT/BbIKI
1.

' BaxHo! BHumanue! [lpun

ONUTENbHOM yaepxaHum
@® | xHonkm BKI/BbIKIT 1 py-
XOBKa MOJIHOCTbIKO BbIKITHO-
untcs n Bam npupétca 3a-
HOBO MporpaMMunpoBaTh €é.
Moatomy, BO n3dexaHme Ho-
BOrO  MpOrpaMMmMpOBaHKS,
OTKINtoYanTe yCTPONCTBO KO-
POTKMM KacaHWeM KHOMKM
BKN/BbIKIT 1 wn pyxoska
YXOAMUT B PEXUM OXMOAHWUS,
Ha gucnnee oTobpaxatoTcs
yachl.

[lyxoBKka nepexoauT B pexum oxuaa-
Hua. Ha pgucnnee otobpaxarTcs
yacbl 2, MnokasblBalOLWne Tekylee
Bpems. B pganbHerwem [OCTaToOvyHO
HaxaTb Ha gucnneu YTobbl NepenTn K
BblbOpy pexumoB paboTbl. OCHOB-
Hble NporpamMmMbl MMEIOT 3apaHee 3a-
NPOrpaMMmMpPOBaHHY0 TemnepaTypy U
NPOOOIPKUTENBHOCTL  MPUroTOBNe-
HWS, KOTopble Bbl MoxeTe npu Heo6-
XOAMMOCTU U3MEHUTL MO CBOEMY Bbl-

6opy.

BaxHo! Pabota [gyxoBku

CcUrHanuaupyeTcs COOTBET-
® cTBylOWwen  uHdopmaumen

Ha Aucnnee naHenu ynpae-
neHus.

Uepes onpenenéHHoe Bpemsi nocre
3aBeplieHna uukna npurotToelieHNA
OYyX0BKa yXoguT B peXxnmMm oXxnaaHua.
Ha aucnnee oto6paatoTcs yachl.

KHOMKM
BKI/BbIKI 1 gyxoska non-
® | ,ocThio BLIKMOUNTCS M Bam
npuaétcsa 3aHoBO Mporpam-
MupoBaTtb eé. [loaTomy, BO
nsbexaHne HOBOro npo-
rpamMmMupoBaHms, OTKIIO-
YanTe YCTPOMUCTBO KOPOTKUM
KacaHuem KHOMKM
BKIN/BbIKIT 1 n pgyxoBka
yXOOUT B PEXMM OXMUAAHWS,
Ha gucnnee otobpaxarTcs
Yyachl.

BaxHo! [llpn panutensHom
yaepxxaHum
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WATER CONTAINER

The water reservoir is located on the
front panel A.

1. Water filling hole

2. Lid

3. Wave breaker

4. Container body

5. Maximum fill level indicator
6. Front side

7. Inlet valve

To remove the container:
e Gently press it A.

After pressing, the container will auto-
matically release from the appliance.
Pull it towards yourself.

The maximum capacity of the water
reservoir B is 1.0 L, and the minimum
is 0.5 L. These values are marked on
the left side of the water tank. The up-
per mark must not be exceeded.

Fill the water reservoir B up to the max-
imum level before each use.

When filling the container, carry it in a
horizontal position to prevent water
from spilling.

After filling, insert the container in the
same position. Press it until it is fully
placed inside the appliance.

The water consumption depends on
the cooking duration and the type of
food. Sometimes, it may be necessary
to add water during cooking. Opening
the appliance door during cooking in-
creases water consumption.

The appliance will notify you if there is
a lack of water. The corresponding in-
formation is displayed on the screen.

After steam cooking, residual water is
pumped back into the water reservoir.



DE

WASSERBEHALTER

Der Wasserbehalter befindet sich an
der Vorderseite A.

Wassereinfill6ffnung

Deckel

Wellenbrecher
Behaltergehause

Maximaler FUllstandsanzeiger

o=

Vorderseite
Einlassventil

No

So entfernen Sie den Behalter:
o Dricken Sie vorsichtig darauf A.

Nach dem Drticken [6st sich der Be-
halter automatisch aus dem Gerat.
Ziehen Sie ihn zu sich heran.

Die maximale Kapazitat des Was-
serbehélters B betragt 1,0 L, die mi-
nimale 0,5 L. Diese Werte sind an
der linken Seite des Wasserbehal-
ters markiert. Die obere Markierung
darf nicht Gberschritten werden.

Fillen Sie den Wasserbehalter B
vor jeder Verwendung bis zur maxi-
malen Markierung auf.

Tragen Sie den Behalter beim Befil-
len in horizontaler Position, um ein
Verschitten von Wasser zu vermei-
den.

Setzen Sie den Behalter nach dem
Beflillen in derselben Position ein.
Dricken Sie ihn, bis er vollstandig
im Gerat sitzt.

Der Wasserverbrauch hangt von der
Kochdauer und der Art der Speisen
ab. Manchmal muss wahrend des
Kochens Wasser nachgeflllt wer-
den. Das Offnen der Geratetiir wah-
rend des Kochens erhoht den Was-
serverbrauch.

Das Gerat warnt Sie bei Wasser-
mangel. Die entsprechende Infor-
mation wird auf dem Display ange-
zeigt.

Nach dem Dampfgaren wird das
Restwasser zurtick in den Wasser-
behalter gepumpt.

FR

RESERVOIR D'EAU

Le réservoir d'eau est situé sur le
panneau avant A.

1. Orifice de remplissage d'ea

2. Couvercle

3. Brise-vague

4. Corps du réservoir

5. Indicateur de niveau de remplis-
sage maximal

Face avant

Vanne d'admission

No

Pour retirer le réservoir :
e Appuyez doucement dessus A.

Aprés avoir appuyé, le réservoir se
libére automatiquement de I'appa-
reil. Tirez-le vers vous.

La capacité maximale du réservoir
d'eau B est de 1,0 L, et la capacité
minimale est de 0,5 L. Ces valeurs
sont indiquées sur le cété gauche du
réservoir. Le niveau supérieur ne
doit pas étre dépassé.

Remplissez le réservoir d'eau B jus-
qu'au niveau maximum avant
chaque utilisation.

Lorsque vous remplissez le réser-
voir, transportez-le en position hori-
zontale pour éviter les éclabous-
sures d'eau.

Aprés remplissage, insérez le réser-
voir dans la méme position. Ap-
puyez dessus jusqu'a ce qu'il soit
complétement inséré dans l'appa-
reil.

La consommation d'eau dépend de
la durée de cuisson et du type d'ali-
ment. Parfois, il peut étre nécessaire
d'ajouter de l'eau pendant la cuis-
son. L'ouverture de la porte de I'ap-
pareil pendant la cuisson augmente
la consommation d'eau.

L'appareil vous avertit en cas de
manque d'eau. L'information corres-
pondante s'affiche sur I'écran.

A la fin de la cuisson a la vapeur,
I'eau résiduelle est pompée dans le
réservoir d'eau.

RU

KOHTEMHEP Ans BoAbI

PesepByap ons BoAbl HAXOAMTCS Ha Nuue-
BOM naHenu A.

1. OTBepcTMe Ans HanosHeHUsa BOL4ON

2. Kpbiwka

3. BonHopes

4. Kopnyc KoHTenHepa

5. Ykasatenb MakcMmanbHOW 3anofHse-
MOCTHU

MepenHsas ctopoHa

BnyckHon knanaH

No

YUTtobbl AoCTaTh KOHTENHEP:
e AKKypaTHO HaXXMuUTe Ha Hero A.

lMocne HaxaTua KOHTEMHep CaMoCTOs-
TenbHO n3Bne4vétcs m3 npubopa. MortaHuTe
ero Ha cebs.

MakcumanbHas eMmKOCTb pesepByapa Anis
Boabl B coctaBnsget 1,0 N, MMHMManbHas
0,5 nutpa. 3TN gaHHble OTMEYEHbI Ha ne-
BOW CTOPOHe Oaka ans Boabl. BepxHuii 3Hak
He OOoIKeH ObITb NPEBbLILLEH.

3anonHsiiTe pesepByap Ans Boabl B oo
MaKc/MMaribHOro 3Ha4YeHusi nepea Kaxablm
UCNOMb30BaHNEM.

Korga Bbl HanonHseTe KOHTENHep, NepeHo-
CUTe ero B ropM3oHTaribHOM MOJSIOXEHUN BO
nsbexaHvne nNponuTus BOAbI.

Korga Bbl HAnonHWTe KOHTENHEP, BCTaBbTe
€ro B Takoe e nonoxeHve. Haxumante Ha
Hero, noka OH He OKaXeTcs BHYTpPW Npw-
6opa.

O6bem noTpebneHuns BOAbI 3aBUCUT OT MPO-
OOIMKUTENBHOCTM NPUroTOBNEHNS U OT BUAA
nuwm. NHorga TpebyeTcst 4onuTb BoAbl BO
BpEMSs MpUroToBneHust nuim. OTKpbIBaHME
[ABEpW yCTpOWCTBa BO BpeMsi MpUroToBre-
HUS MUK yBenuuuBaeT noTpebneHue
BObI.

YCTPONCTBO NpedynpexnaeT O HexBaTke
Boabl. CooTBeTcTBYOWAA WHDOPMaLWs
oTobparkaeTcsa Ha gucnnee.

Mo OKOHYaHUW rOTOBKM C MapoOM, OCTaTou-
Has BoJa nepekaduBaeTca obpaTHO B pe-
3epByap Ans BoAbl.
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It is necessary to remove the container
and drain the water after each use.
(See DESCALING).

£ N

Important! Use only fresh

drinking water for cooking
® with steam. Other liquids
may damage the oven.

Important! During steam in-
jection, condensation will
form on the inner side of the
door. It will dissipate during
cooking or after completion.

Do not pour flammable or alcohol-con-
taining liquids into the water container.




DE FR

Il est nécessaire de retirer le réser-
voir et de vider I'eau aprés chaque

Der Behalter muss nach jeder Ver-
wendung entnommen und das Was-

RU

Heobxoanmo BbITackmBaTtb KOHTEWHEP WU
cnMBaTb BOAY MOCe Kaxaoro ucnosib3oBa-
Hua. (Cvm. YOANEHUE HAKUTN)

ser entleert werden. (Siehe utilisation. (Voir DETARTRAGE).
ENTKALKUNG).
Wichtig! Verwenden Sie Important ! Utilisez unique-
nur frisches Trinkwasser flr ment de leau potable
@ | das Dampfgaren. Andere @ | fraiche pour la cuisson a la
Flissigkeiten konnen den vapeur. D'autres liquides
Backofen beschadigen. peuvent endommager le

four.

BaxHo! /cnonb3ynte Tonbko cee-

XYI0 NMUTBEBYIO BOAY AN FOTOBKMU C
® pobasneHvem napa. Opyrve xua-
KOCTW MOTyT MOBPeAuTb OyXOBOW
LwKad.

Wichtig! Wahrend der
Dampfeinspritzung bildet
sich Kondenswasser auf der
Innenseite der Tur. Es wird
wahrend des Garvorgangs
oder nach dessen Ab-
schluss verdunsten.

Important ! Pendant l'injec-
tion de vapeur, de la con-
densation se formera sur la
face intérieure de la porte.
Elle se dissipera pendant ou
apres la cuisson.

BaxHo! Bo Bpemsa Bnpbicka napa
Ha BHYTPEHHEN CTOpPOHe ABepubl
Oynet ob6pa3oBbiBaTbCA KOHOEH-
cat. OH Oygetr pacceuBatbCcs B
npowecce npuUroToBneHunsa, nmbo
rnocre ero OKOH4YaHus1.

GielRen Sie keine brennbaren oder
alkoholhaltigen Flissigkeiten in den
Wasserbehalter.

Ne versez pas de liquides inflam-
mables ou contenant de I'alcool
dans le réservoir d'eau.

3anpeu_LaeTcs=| 3anumBaTtb B KOHTeVIHep ansa
BOAbl NnerkosocrjiameHarwmneca nnm cnmp-
TOcoOepXaline XMOKoCcTw.
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MAIN FUNCTIONS

Conventional

Grill

Fan grill

Pizza

Bake

Fast cooking

Delicate

Top heat

Multi cooking

AirFry

ECO

Defrost

Plate Warming

Desinfection

Drying

Fermentation Mode

Keep Warming

Yogurt



DE

HAUPTFUNKTIONEN

Obere + untere Heizung

Grillen

Grill + Umluft

Pizza

Backen

Schnelle Zubereitung

Feines Kochen

Oberhitze

Multi-Kochen

HeiRluftgrill

Eco-Modus

Auftauen

Geschirrerhitzung

Desinfektionsmodus

Trocknung

Fermentationsmodus

Warmbhalten

Joghurt

FR

FONCTIONS PRINCIPALES

Chauffage par le haut + par le bas

Cuisson au grill

Grill et ventilateur

Pizza

Cuire au four

Cuisson rapide

Cuisine raffiné

Chaleur de vo(te

Multi-cuisson

Friteuse A Air Chaud

Mode Eco

Decongélation

Chauffage de la Vaisselle

Désinfection

Séchage

Mode de fermentation

Maintenir au Chaud

Yaourt

RU

OCHOBHbIE ®YHKLIUU

BepxHun + HUWKXHUIA Harpes

Mpunb

punb ¢ 06ayBOM

Muuua

3anekaHue

BeicTpoe npurotoBneHne

,D,eJ'II/IKaTHOG npuroToerieHne

BepxHuin Harpes

MynbTuHarpes

Aaporpunb

OKOHOMMWYHBIN pEXNUM

OTTanBaHue

Moporpes nocyabl

[esnHdekums

YcywmBaHue

Pexum depmeHTaumnm

MoaaepkaHue TemnepaTypbl

Worypt

33
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OPERATING FUNCTIONS OF THE
OVEN

CONVENTIONAL COOKING

e A AA R A4
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

B ESEN )

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

]

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

die Zubereitung eines Gerichts geeig-
net.

Die Speisen sollten moglichst 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 Backofentir mdglichst we-
nig gedffnet werden.

UMLUFTBACKEN

O ENE

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

FR

MODES DE FONCTIONNEMENT
PRINCIPAUX DU FOUR

CUISSON CLASSIQUE

-

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
apreés 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

ENQEY NS

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
étagére, en particulier lorsque la
nourriture est de différents types
(poisson, viande, etc.).

RU

OBLUME PABOYUE SYHKLUNU
AYXOBOIO LUKA®A

BEPXHWUWA U HWXKHUN HATPEB
— \AA AR A4
I
KJ'I?CCVI‘-IeCKaH cncrtema, Hle KOTO-
pon npUuMeHAETCA BEPXHUN WUIn

HWKHWIA Harpes, nNpurogHa ans npu-
roTOBMEHMsI TONMbKO odHoro Gnioga.

bnioga gomkHbl nomewaTtbecs B oy-
XOBKY, MO BO3MOXHOCTMW, NULLIb MO-
cne OOCTMXKEHUS 3agaHHOW Temne-
patypbl, T. €. KOrga noracHeT
KOHTPOIbHasi namnoyka.

Ecnn Kk KoHUy mpouecca npuroTos-
neHuns 6nioga Bbl kenaete nosbl-
CUTb TemnepaTypy BEpXHero wunwu
HWKHEro HarpesaTtens, yCcTaHOBUTE
nepeknoyaTens Ha COOTBETCTBYHO-
Lyto xenaemyto yHkumo. B Teve-
HUe BbiNeKkaHna asepuy AyxXOoBKU pe-
KOMeHOyeTCA OTKPbIBAaTb KaK MOXXHO
pexe.

NMPUITOTOBIIEHUE C OB1YBOM

ENOENE

Mpn 3TOM pexrMme MpPUroToBIEHMS,
HaxoOsALWMNCS B JanbHen Yactu ay-
XOBKM BEHTUMATOP, OCYLLEeCTBNSET
UMPKYIAUMIO  TOpsYero  BO34yXa,
paBHOMEPHO ero pacnpegensisi, Tem
caMbIiM COKpallasi BpeMsi MpUroToBs-
NEHNs1 NO CPaBHEHUID C OObIYHBIM
NpuroToBneHnem. 3ToT MeToa nog-
XOOWUT ANsi OQHOBPEMEHHOIO MPUro-
TOBNEHUs pasHbiX BuMAoB Onoa
(pblba 1 MACO M T. A4.) Npy pasHbIX
BbICOTaX MOMOXEHUS MPOTUBHSI.
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GRILL COOKING
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:

e 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 "lI" in the oven;

e 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;

e 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 N

Diese Funktionen werden zum Giril-
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 Backoéfen sind komplett mit
Stabmotor und Drehspiell fir das
SpieRbraten ausgestattet.

Der Spiell* erlaubt es, die Speisen
im Backofen rotierend zu résten. Er
dient hauptsachlich zum Résten von
Schaschliks, Gefligel, Wirstchen
u.d. Speisen. Die Ein- und Aus-
schaltung von dem Spiel3antrieb 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
Spield 3 aufspieen und sie da-
rauf mit Hilfe von Gabeln 4 fixie-
ren;

e bei Bedarf den Handgriff 5 auf-
schrauben, den SpieRrahmen 9
auf der H6he Il in den Backofen
einschieben;

e das Endstlick vom Spiel3 3 in
die Antriebskupplung 8 hinein-
schieben, dabei ist zu beachten,
dass der Spielsrahmenhaken in
die Rille des SpieRgriffmetall-
teils eingreift;

e den Handgriff 5
herausschrauben;

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

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

FR
CUISSON AU GRIL
]
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 rotir 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 rétissoire s'effectue simultané-

ment avec l'activation et la désacti-

vation des fonctions du gril.

Pour ce faire, procédez comme

suit:

e 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 rotis-
soire 9 au niveau de gradin |l
dans le four,

e 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,

e 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 bralures.

RU

rPUNb

OTOT pexum ucnonb3yeTca Ans
NMPUroTOBNEHWS Ha rpurne unu nog-
pymMsiHMBaHuA 6ntoa.

PeweTtka c npwurotaenveBaembiM

6nogom ycTtaHaBnmuBaeTcst Ha 1-m
Unn 2-n ypoBEHb CBEPXY.

MporpeTb OyXOBKy B Te4yeHne 5 mu-
HyT. TepMoperynsitop ycTaHOBWTb
Ha Temnepatypy ot 50 °C po 250
°C.

NMPUITOTOBNEHWE HA BEPTENE
(ecnu nmeeTca) *

HekoTopble OyxoBku 0OOpydoBaHbI
BEpTEnom, NpMBOAMMbIM BO BpalLe-
HVe an. MOTOPOM.

Bnarogaps BepTeny* BO3MOXHa
BpawaTenbHas obxapka ©Onog B
ayxoBke. CnyxuT rnaBHbIM 06pa-
30M Ana obxapkum  gomaluHen
NTULbI, LWALWMBLIKOB, KONbGacok wu
apyrux 6ntog. BknioveHne 1 BoIKo-
YyeHne MpuBOAda BepTena Mpoucxo-
OVT OOHOBPEMEHHO CO BKIIOYEHNEM
N BbIKNOYEHMEM OYHKLUA rpuns.

Ona aTtoro HeoGxoaumo creayto-
Liee:

e HaHu3aTb OMNAO Ha npyTOK
BepTena 3 1 3akpenuTb ero npu
NOMOLLIN BUIIOK 4;

e puM HeobGXoAuUMOCTW HageTb
pyyky 5 Ha BepTten, pamky 9
YyCTaHOBWTb B OYXOBKY Ha ypo-
BeHb II;

e KOHel npyTka Beptena 3
BCTaBbTe B MydTy npmusoaa 8,
obpallass BHMMaHue Ha TO,
4YTOObI BbIEMKA pamMKu nonana B
KaHaBKy MeTanfM4eckon 4actu
Aepxarensi Beprena;

BbIBEPHUTE PYYKY 5;

BCTaBbTe MNPOTUBEHbL 7 Ha ca-
MbI HU3KUI YPOBEHb LYyXOBOro
WwKadpa u 3akponTe ABepuy.

Mpun BbiIHUMaAHKK Gnoaa Bo usbe-
aHue oxora ob6A3aTenbHO MC-
nonb30BaTb Py4ky 5.
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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 4

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
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HEIRLUFTGRILL
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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 (Teigfiihrung, Jo-
ghurt und Sauermilch und andere
Getranke, die "garen"). Und wenn die
Temperatur auf 50 Grad erhdéht wird,
kann diese Funktion auch fir die Zu-
bereitung von selbstgemachten Mar-
shmallows, das Auftauen von Lebens-
mitteln, das Trocknen von Gemlse,
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 konnen
Sie mit dem Thermostat den Prozess
der richtigen Vorbereitung steuern.

* —falls vorhanden

FR

AIR FRY

")

HE

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 J

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
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MprHUMN 3TOro pexnma 3aknvaeTcs
B HarpeBaHWM BO3AYLUIHbIX NMOTOKOB U
X UMpKynsumMmM 6narogapsi BEHTUNS-
Topy. CKOpPOCTb NOCTOSAHHO MEHsIeTCs
— 3T0 Heobxoammo, 4ToObl He NPOM30-
Wno nepecywuBanusi. Pasmectute
©6ntogo B cneumansHOM CeT4aTomn Kop-
3UHKe U MoOMecTUTe B AyXoBKy. brogo
OyaeT paBHOMEPHO MPUrOTOBIEHHbLIM
CO BCEX CTOPOH, Npu 3TOM He Tpeby-
eTca nobaBneHne B Hero macna unm
Xupa.

HU3KOTEMMEPATYPHbIN PEXUM
(35-50 FPALLYCOB)

40°

B pexume 40 rpagycoB MOXHO roto-
BUTb Gntoaa, Tpedytowine bepmeHTa-
unM (BbiCTamBaHue TecTa, MPUroTOB-
nexve KBaca, noryptos n
NPOCTOKBALLW, N APYrMX HAMUTKOB, KO-
Topble «BpoaaT»). A npy yBennyeHmum
TemnepaTypbl Ao 50 rpagycoB aTOT
peXxMM MOXHO TaKke WCMonb3oBaThb
ONS MpUroToBNeHMs AomallHen na-
CTUIbl, Pa3MOpaKMBaHUs NPOAYKTOB,
CyLLeHuns oBoLLen, PPYKTOB, TPaB Unn
rpmboB. JTOT pEXMM TaKkKe MOXHO
Takke MUCMNonb30oBaTb AN MPUroToB-
NeHns NULLKM B TedeHune 24 4acos.

3KOHOMWUYHbIA PEXUM

r
ECO
L

Mpn 3KOHOMUYHOM peXxnme BEHTUNA-
Top 06ayBa paboTaeT MOCTOSIHHO, a
HarpesaTesibHble 3J1eMeHTbl C nay-
3amu, HO Npu 3TOM TEPMOCTAaT NO3BO-
NAeT KOHTpoNnMpoBaTb npoLecc npa-
BMINbHOO NPUrOTOBMNEHUS.

* — ecnu nmeeTcs
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Pure roast function

Convectional
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Grill

Convectional
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Home Page
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Steam & Grill

s Pure steam function

Pure roast function

Fast Cooking
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Fan Grill

Parameter settings

c

170° 02:00

15:55 55§

Temperature Cook time End time Rapid Preheat

EN

STEAM FUNCTIONS

Steam convection heat

Steam full grill

Steam fan plus

Steam fan grill

Steam mode

Sous Vide

Steam reheat

In a few easy steps you can start the
cooking process.

Turn on the oven by touching the dis-
play.

e The Home Page will appear on the
display. Find the “Backing func-
tion” symbol and activate it by
touching it with your fingers.

e On the display select the desired
operating mode of the oven, e.g.,
“Conventional”.

The display will show the pre-pro-
grammed parameters: “Temperature”,
“Cooking time” and “Finish time” as
well as the option to preheat the oven
“Rapid Heat”.

If necessary, you can change these pa-
rameters by touching the correspond-
ing symbol and moving the sliding
scale up and down.

The selected parameter is automati-
cally set when removing the fingers
from the screen.

e After selecting the desired param-
eters, press “Start’” to start the
oven.
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DAMPF-FUNKTIONEN

Ober + Unterhitze mit Dampf

Grill mit Dampf

Backen mit Dampf

Umluftgrill mit Dampf

Dampf-Modus

Sous-Vide-Garen

Erhitzen mit Dampf

In wenigen einfachen Schritten kon-
nen Sie den Kochvorgang starten.

Schalten Sie das Gerat durch Be-
ruhren des Displays ein.

o Auf dem Display erscheint die
Startseite. Suchen Sie das Sym-
bol "Funktion" und aktivieren
Sie es, indem Sie es mit lhren
Fingern berihren.

e Wahlen Sie auf dem Display die

gewinschte  Betriebsfunktion
des Backofens, z. B. "Ober- +
Unterhitze".

Auf dem Display werden die vorpro-
grammierten Parameter angezeigt:
~1emperatur, ,.Betriebsdauer‘ und
"Endzeit" sowie die Option zum Vor-
heizen des Ofens "Vorheizung".

Bei Bedarf konnen Sie diese Para-
meter andern, indem Sie das ent-
sprechende Symbol beriihren und
den Schieberegler nach oben oder
unten bewegen.

Der ausgewahlte Parameter wird
automatisch eingestellt, wenn Sie
die Finger vom Bildschirm nehmen.

e Nachdem Sie die gewlinschten
Parameter ausgewahlt haben,
driicken Sie auf "Start", um den
Backofen zu starten.

FR

FONCTIONS VAPEUR

Cuisson vapeur

Combiné vapeur grill

Combiné vapeur chaleur
tournante

Combiné vapeur air pulsé grill

Mode cuisson vapeur

Cuisson sous vide a basse
température

Réchauffage a la vapeur
Quelques étapes simples suffisent
pour démarrer la cuisson.

Allumez
I'écran.

l'appareil en touchant

e La page daccueil s'affiche a
I'écran. Repérez l'icobne "Fonc-
tion" et activez-la en la touchant
avec les doigts.

e Sélectionnez sur I'écran le
mode de fonctionnement sou-
haité du four, par exemple "Cha-
leur volite + sole".

L'écran affiche les paramétres pré-
programmes : "Température", "Du-
rée de fonctionnement" et "Heure
de fin", ainsi que l'option de pré-
chauffage du four "Préchauffage".

Si nécessaire, vous pouvez modifier
ces parametres en touchant l'icbne
correspondante et en déplacant le
curseur vers le haut ou vers le bas.

Le paramétre sélectionné est auto-
matiquement réglé lorsque vous re-
tirez vos doigts de I'écran.

e Apres avoir sélectionné les pa-
ramétres souhaités, appuyez
sur "Démarrer" pour mettre le
four en marche.

RU

®YHKLUUN B PEXUME MNMPUrOTOBIIE-
HUA C NAPOM

BepxHun + HuxHWin Harpes ¢ napom

punb ¢ napom

Bbineyka ¢ napom

pnnb ¢ 06ayBOM 1 Napom

MpuroToBreHve Ha napy

MpurotoBneHue cy-sug

Pasorpes napom

B HeckonbKko MpoCTbIX ABWXKeHUK Bbl Mo-
)XeTe HayaTb NpoLecc NPUroTOBIEHNS.

BknounTte ycTponcTBo NyTém KacaHust Amc-
nnes.

e Ha paucnnee nossutca [domaluHad
cTpaHuua. Hangute cumson ,PyHK-
umMa“ 1M aKTUBUpPYMTE ero KacaHuem
nanbLes.

e Ha gucnnee BbiGepuTe Xenaemblin pe-
Xunm paboTbl 4yX0BOro Lwkadga, Hanpu-
mep, ,,BepxHuin + HUXKHUM HarpeB*“.

Ha gncnnee nosiBsaTcsa 3anporpaMMUpOBaH-
Hble napameTpbl: »eMmneparypa“,
»BpemMs npuroTtoBneHuA“, a Takke
»,BpeMsi OKOHYaHUA NPUroToBrEeHUA U
onuusi NpegBapuTenbHOro pasorpesa Ay-
XOBKW.

Mpu HeobxogumocTn Bbl MOXeTe N3MeHUTb
OaHHble nMapameTpbl NYTEM KacaHWsi COOT-
BETCTBYIOLLErO CUMBONA WU MepemeLleHns
BHU3 1 BBEPX.

YcTaHoBMeHHasa BenuyMHa aBTOMaTUYECKU
dmKcmpyeTcs Kak BbiGpaHHasi.

e [locne BbIbOpa HyXXHbIX MapameTpos,
HaxmuTe ,,CTapTt®, 4TOObLI HavaTb pa-
60Ty ayxoBoro wkada.
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Steam & Grill Combination
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Steam conventional Steam grill Steam bake

Parameter settings

170° Low 00:30

Convectional Temperature Humidity level Cook time

Pure steam function
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Steam mode Sous-vide

Tww
A
(]

Al

Steam fan grill

14:36

End time

i

Steam reheat

EN

STEAM COOKING

Steam ensures particularly gentle
cooking. You can choose steam heat-
ing modes or add steam to certain
heating functions.

Before using any steam mode, check
that there is enough water in the con-
tainer.

Steam heating modes generate a large
amount of steam. Condensation accu-
mulating in the drain channel under the
cooking chamber may overflow and
damage nearby furniture. To prevent
this, do not open the oven door while it
is operating or open it only when nec-
essary.

$39

Steaming

The Steaming function is designed for
cooking exclusively with steam, with-
out additional heating. It is ideal for
steaming vegetables, fish, seafood,
and other foods that require gentle
heat treatment. Steam ensures even
heating while preserving the natural
taste, vitamins, and nutrients. The food
remains juicy, tender, and healthy,
while the cooking process is as deli-
cate as possible.

339

v

Steam + Vacuum Baking at Low
Temperature

This function combines gentle steam
exposure with low-temperature vac-
uum baking, preserving the natural
taste, texture, and nutrients of the food.

Thanks to precise control of tempera-
ture and humidity, this mode is perfect
for preparing tender meat and fish
dishes, as well as baked goods with a
uniform structure. Vacuum cooking
combined with steam prevents food
from drying out, keeping it juicy and fla-
vorful.
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DAMPFGAREN

Dampf sorgt fur besonders schonendes
Garen. Sie koénnen Dampfheizarten
wahlen oder die Dampffunktion zu be-
stimmten Heizarten hinzufligen.

Uberpriifen Sie vor jeder Nutzung eines
Dampfmodus, ob ausreichend Wasser
im Behalter vorhanden ist.

Bei der Nutzung der Dampfheizarten
entsteht eine grolRe Menge Wasser-
dampf. Kondenswasser, das sich in der
Ablaufnut unter der Garraumkammer
sammelt, kann Uberlaufen und angren-
zende Mobel beschadigen. Um dies zu
vermeiden, o6ffnen Sie die Geratetir
wahrend des Betriebs nicht oder nur bei
Bedarf.

$39

Dampfen

Die Dampfen-Funktion dient zum Garen
ausschlielich mit Dampf, ohne zusatz-
liche Erwarmung. Sie eignet sich ideal
zum Dampfgaren von Gemise, Fisch,
Meeresfrichten und anderen Lebens-
mitteln, die eine schonende Warmebe-
handlung erfordern. Dampf sorgt fir
eine gleichmafige Erwarmung und be-
wahrt den naturlichen Geschmack, Vita-
mine und Nahrstoffe. Die Speisen blei-
ben saftig, zart und gesund, wahrend
der Garprozess besonders schonend
ist.

359

v

Dampf + Vakuumbacken bei niedri-
ger Temperatur

Diese Funktion kombiniert sanfte
Dampfeinwirkung mit Niedrigtempera-
tur-Vakuumbacken und bewahrt dabei
den natirlichen Geschmack, die Textur
und die Nahrstoffe der Lebensmittel.

Dank der prazisen Kontrolle von Tem-
peratur und Feuchtigkeit ist dieser Mo-
dus ideal fur die Zubereitung von zarten
Fleisch- und Fischgerichten sowie von
Backwaren mit gleichmaRiger Struktur.
Das Vakuumgaren in Kombination mit
Dampf verhindert das Austrocknen der
Lebensmittel und sorgt fir saftige und
aromatische Ergebnisse.

FR

CUISSON A LA VAPEUR

La vapeur permet une cuisson parti-
culierement douce. Vous pouvez
choisir des modes de chauffage a la
vapeur ou ajouter l'injection de vapeur
a certaines fonctions de chauffage.

Avant d'utiliser un mode vapeur, véri-
fiez qu'il y a suffisamment d'eau dans
le réservoir.

Les modes de chauffage a la vapeur
produisent une grande quantité de va-
peur d'eau. La condensation qui s'ac-
cumule dans le canal sous la cavité de
cuisson peut déborder et endomma-
ger les meubles voisins. Pour éviter
cela, n'ouvrez pas la porte du four
pendant son fonctionnement ou ou-
vrez-la uniquement si nécessaire.

$39

Cuisson a la vapeur

La fonction Cuisson a la vapeur est
congue pour cuire exclusivement a la
vapeur, sans chauffage supplémen-
taire. Elle est idéale pour la cuisson a
la vapeur des légumes, poissons,
fruits de mer et autres aliments néces-
sitant une cuisson douce. La vapeur
assure un chauffage homogéne tout
en préservant la saveur naturelle, les
vitamines et les nutriments. Les ali-
ments restent juteux, tendres et sains,
et le processus de cuisson est parti-
culierement délicat.

339
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Vapeur + Cuisson sous vide a
basse température

Cette fonction combine I'action douce
de la vapeur avec une cuisson sous
vide a basse température, préservant
ainsi la saveur naturelle, la texture et
les nutriments des aliments.

Grace au contrdle précis de la tempé-
rature et de 'humidité, ce mode est
idéal pour la préparation de viandes et
de poissons tendres, ainsi que pour
des pétisseries a la structure homo-
géne. La cuisson sous vide combinée
a la vapeur empéche le desséche-
ment des aliments, leur permettant de
rester juteux et savoureux.

RU

NMPUITOTOBIIEHUE C NMAPOM

bnarogaps napy 6ntoga roToBsiTCs
ocobeHHO GepexHo. MoxHo BbibpaTb
pexumbl Harpesa ¢ napom mnu goba-
BMTb Nodavy napa K HEKOTopbIM BUaam
Harpeea.

ﬂepep, KaXXAblM peXXMMOM C UCNOJ1b30-
BaHMEM MNapa HpOBepﬂVITe, YTO B KOH-
Te|7|Hepe MMeeTCA OOCTaTO4YHO BOAbI.

Bo Bpemsa paboTbl pexumoB Harpesa c
napoMm obpasyetcs GonbLlUOe Komnuye-
CTBO BoadAHoro napa. KoHpgeHcar,
HakannueawLwnincs B xenobe nog pa-
bGouelrt kaMepon, MOXET NepenuTbes U
NnoBpeanTb coceHow mebenb. YTobbl
atoro wusbexaTb, He OTKpblBaWTE
OBepLy npnbopa Bo Bpemsi paboTbl Unn
OTKpbIBaNTe ee TOMbKO Npu Heobxoau-
MOCTM.

$59

MpuroToBneHne Ha napy

OyHKkumna MpurotoBneHnss Ha napy
npegHasHavyeHa [Ans NPUrOTOBMNEHUS
6nog MCKNIYMTENBHO C MCMONb30Ba-
HMeM napa, 6e3 [AONONHUTENbHOrO
HarpeBa. OHa ngeanbHO NOAXOAUT ANg
NPUroTOBNEHNsT Ha Mapy OBOLLEN,
pbiGbI, MOPENPOAYKTOB U APYrux npo-
OyKTOB, TpebyoLwmnx Waaswen Tepmo-
obpaboTku. Map obecneynBaeT paBHO-
MepHbIn Harpes, coxpaHsas
HaTypanbHbI BKYC, BATAMUHbI U NWUTa-
TenbHble BellecTBa. bnoga ocraroTes
COYHBbIMWU, HEXHBIMW W MONE3HbIMK, a
npoLecc NpUroToBeHns MakcnumarnbsHO
BGepexHbli.

359
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Map + BakyyMHas Bbineyka npu HU3-
KOW Temnepartype

OTa yHKUMS codeTaeT MArkoe BO3-
OelCcTBMEe napa C HU3KoTemnepaTyp-
HbIM 3anekaHWem B BaKyyme, YTO Mo3-
BOMSIET COXPaHWUTb HaTyparnbHbIA BKYC,
TEKCTYpY W nuTaTenbHble BeLecTBa
NPOAYKTOB.

Brnarogapsi TO4HOMY KOHTPOMIO Temne-
paTypbl U BII@XXHOCTU, 3TOT PEXUM uae-
anbHO NOAXOAWT ANS MPUTrOTOBIIEHUS
HEXHbIX MSICHbIX U pbIGHbIX 6nioa, a
Takke BbINEYKN C paBHOMEPHOW CTPYK-
Typoil. BakyymHoe npuroToBneHve B
coyeTaHuM C napoMm npenoTBpaLlaeT
nepecylunBaHne NPOAYKTOB, Aenas ux
COYHBLIMW 1 aPOMAaTHBLIMMU.
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Steam-Assisted Heating

This function combines traditional
heating with steam injections, ensuring
more even cooking. Steam helps retain
moisture in food, making it juicy and
tender, while also improving the texture
of baked goods by creating a crispy
crust and a soft, airy crumb.

Ideal for roasting meat, fish, vegeta-
bles, and baked goods, ensuring uni-
form heating and preventing drying out.

I

Convection Mode + Steam

This mode combines the even distribu-
tion of hot air with steam injection, en-
hancing the texture and taste of dishes.
Convection ensures fast and uniform
cooking, while steam prevents drying,
keeping food juicy. Perfect for roasting
meat, fish, vegetables, and baked
goods. In this mode, dishes develop a
golden crust on the outside while re-
maining soft and tender inside.

it

Double Grill + Steam

This mode combines intense grill heat-
ing with steam injection, allowing for a
crispy, golden-brown crust while keep-
ing the inside tender and juicy. Steam
prevents food from drying out, while
the powerful grill ensures even brown-
ing. Ideal for preparing meat, fish, cas-
seroles, and dishes with a cheese
crust.
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Heizen mit Dampfunterstiitzung
Diese Funktion kombiniert traditionelle
Erwarmung mit Dampfinjektion, was
eine gleichmaRigere Zubereitung der
Speisen ermoglicht. Dampf hilft, die
Feuchtigkeit in den Lebensmitteln zu
bewahren, sodass sie saftig und zart
bleiben. Zudem verbessert er die Textur
von Backwaren, indem er eine knusp-
rige Kruste und eine weiche, luftige
Krume erzeugt.

Ideal zum Braten von Fleisch, Fisch,
Gemise und Backwaren, da es eine
gleichmafige Erwarmung gewahrleistet
und Austrocknen verhindert.

=

HeiBluft + Dampf

Dieser Modus kombiniert die gleichma-
Rige Verteilung heilRer Luft mit Dampfin-
jektion, wodurch die Textur und der Ge-
schmack der Gerichte verbessert
werden. Die HeiB3luft sorgt fir eine
schnelle und gleichmalRige Zuberei-
tung, wahrend der Dampf das Austrock-
nen verhindert und die Saftigkeit der Le-
bensmittel erhalt. Perfekt zum Braten
von Fleisch, Fisch, Gemise und Back-
waren. In diesem Modus erhalten die
Speisen eine goldene Kruste aufden und
bleiben innen weich und zart.

it

Doppelgrill + Dampf

Dieser Modus kombiniert intensive Girill-
hitze mit Dampfinjektion, sodass auf3en
eine knusprige, goldbraune Kruste ent-
steht, wahrend das Innere saftig und
weich bleibt. Der Dampf verhindert das
Austrocknen der Lebensmittel, wahrend
der leistungsstarke Grill eine gleichma-
Rige Braunung gewahrleistet. Ideal fir
die Zubereitung von Fleisch, Fisch, Auf-
laufen und Gerichten mit Kasekruste.

FR

$33
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Chauffage assisté par vapeur
Cette fonction associe un chauffage
traditionnel a l'injection de vapeur,
assurant une cuisson plus homo-
géne. La vapeur aide a conserver
I'humidité des aliments, les rendant
juteux et tendres, tout en améliorant
la texture des pétisseries en leur
donnant une crodte croustillante et
une mie douce et aérée.

Idéal pour rétir la viande, le poisson,
les légumes et les produits de bou-
langerie, garantissant un chauffage
uniforme et empéchant le desséche-
ment.

355

Mode Convection + Vapeur

Ce mode combine la répartition uni-
forme de I'air chaud avec l'injection
de vapeur, améliorant la texture et la
saveur des plats. La convection per-
met une cuisson rapide et homo-
géne, tandis que la vapeur empéche
le desséchement et maintient les ali-
ments juteux. Parfait pour rétir la
viande, le poisson, les légumes et la
patisserie. Dans ce mode, les plats
obtiennent une crolte dorée a I'ex-
térieur tout en restant moelleux et
tendres a l'intérieur.

it

Double Gril + Vapeur

Ce mode associe une chaleur de gril
intense a l'injection de vapeur, per-
mettant d'obtenir une crodte crous-
tillante et dorée a I'extérieur tout en
gardant l'intérieur tendre et juteux.
La vapeur empéche le desséche-
ment des aliments, tandis que le gril
puissant assure un brunissage uni-
forme. Idéal pour la cuisson de la
viande, du poisson, des gratins et
des plats avec une crolte de fro-
mage.

RU

$33
w

HarpeB ¢ napoBoi nogaepxKkomn

OTa yHKUUS codeTaeT TPaanLUMOHHBIN
HarpeB C Mogadven napa, 4YTto Cnocob-
cTByeT 6Gonee paBHOMEPHOMY NpPUro-
ToBneHuto ontoa. Map nomoraeT coxpa-
HATb Bnary B MpoAykTax, Aenas Wux
COYHLIMU W HEXHbIMMK, a Takke Ynyd-
LWaeT TEKCTYpy BbINEYKM, Npuaasas emn
XPYCTSLLYHO KOPOYKY U MSITKUA BO34YyLU-
HbIN MSIKULL.

NpoeanbHo nogxoauT ans 3anekaHust
Msica, pbiObl, 0BOLLEN N X11e600YNOYHbIX
nsgenui, obecrnevmBasi paBHOMEPHbIN
HarpeB U npegoTepallas nepecylimsa-
Hue.

|
i
KoHBEKLMOHHbBbIN pexum + Map

OTOT pexum coyeTaeT paBHOMEPHOE
pacnpefeneHune ropsyero Bosayxa ¢ no-
Jaden napa, 4YTo ynydwaeT TEKCTypy 1
Bkyc 6mtog. KoHBekuusa obecneunsaet
ObICTpOE U paBHOMEPHOE NPUroToBIE-
HWe, a nap NpegoTBpallaeT nepecyLum-
BaHWE, COXPaHsAsi COMHOCTb NPOOYKTOB.
WpeanbHO noaxoouTt Ans  3anekaHus
Msaca, pbibbl, oBowEen u Bbineykn. B
3TOM pexuMme bnioga npuobpertatoT 30-
NOTUCTYIO KOPOYKY CHapyXmu 1 ocTaroTcs
MAMKUMW N HEXHBIMU BHYTPW.

885

[BoiHom rpunsb + Map

OTOT pexuM covyeTaeT MHTEHCUBHBIN
HarpeBs rpuns ¢ nogaven napa, 4to nos-
BonseT 4OOUTBLCA XpyCTALEN, PyMSHON
KOPOYKM CHapPYXW, COXPaHAS COYHOCTb U
MSArKOCTb BHYTpU. lNap npegoTepaiiaet
nepecylmsaHue NpoayKToB, a MOLLHbLIN
rpunb  obecneyvBaeT paBHOMEpPHOE
nogpymsHusaHve. geansHo nogxoauT
ONS NpUroToBneHus msica, pbibbl, 3ane-
KaHOK 1 65104, C CbIPHOW KOPOYKOMW.
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Fan-Assisted Grill + Steam

This mode combines intense grill heat-
ing with fan circulation and steam injec-
tion, ensuring even cooking and
browning while maintaining the juici-
ness of the food. The fan evenly distrib-
utes heat, while steam prevents drying
out. Perfect for casseroles, meat, fish,
and vegetables, creating a crispy crust
on the outside while keeping the inside
tender and moist.

@

$89
Baking Mode + Steam

This mode combines traditional baking
heat with steam injection, improving
the texture and quality of baked goods.
Steam helps the dough rise better, cre-
ating a light, airy inside and a crispy
crust on the outside. Perfect for baking
bread, rolls, pies, and other pastries,
as well as delicate casseroles and des-
serts.

Important! After each steam
cooking mode, leave the oven
chamber to dry.
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$39

Grill mit Ventilator + Dampf
Dieser Modus kombiniert intensive
Grillhitze mit Ventilation und Damp-
finjektion, wodurch Speisen gleich-
maRig erhitzt und gebraunt werden,
wahrend ihre Saftigkeit erhalten
bleibt. Der Ventilator sorgt fir eine
gleichmalige Warmeverteilung,
wahrend der Dampf das Austrock-
nen verhindert. Ideal fir Auflaufe,
Fleisch, Fisch und Gemuse, mit ei-
ner knusprigen Kruste auf3en und ei-
ner zarten Textur innen.

@

$89
Backmodus + Dampf

Dieser Modus kombiniert traditionel-
les Backen mit Dampfinjektion,
wodurch die Textur und Qualitat von
Backwaren verbessert werden.
Dampf hilft dem Teig, besser aufzu-
gehen, wodurch eine luftige, weiche
Struktur im Inneren und eine knusp-
rige Kruste auflen entsteht. Perfekt
zum Backen von Brot, Brétchen, Ku-
chen und anderem Geback sowie
fur empfindliche Auflaufe und Des-
serts.

FR

A\AA4

$39

Gril ventilé + Vapeur

Ce mode associe une chaleur in-
tense du gril avec la ventilation et
I'injection de vapeur, permettant une
cuisson et un brunissage homo-
génes tout en préservant le moel-
leux des aliments. Le ventilateur as-
sure une répartition uniforme de la
chaleur, tandis que la vapeur em-
péche le desséchement. Parfait
pour les gratins, la viande, le pois-
son et les Iégumes, avec une crolte
croustillante a I'extérieur et une tex-
ture tendre a l'intérieur.

@

$89
Mode Patisserie + Vapeur

Ce mode associe la chaleur tradi-
tionnelle de cuisson a l'injection de
vapeur, améliorant la texture et la
qualité des patisseries. La vapeur
aide la pate a mieux lever, créant
une mie légére et aérée a l'intérieur
et une crolte croustillante a I'exté-
rieur. Parfait pour cuire du pain, des
brioches, des tartes et autres patis-
series, ainsi que pour préparer des
gratins et desserts délicats.

RU
AAA4
~
1)
Fpunb ¢ BeHTUNATOpPOM + lNap
OTOT pexmm coveTaeT WHTEHCUBHbIN

HarpeB rpunsi ¢ BEHTUNAUMEN U nogadven
napa, 4To noMoraeT paBHOMEPHO MporpeTb
N noapyMsiHUTL Onoga, Npu 3TOM COXPaHsis
X CO4YHOCTb. BeHTunatop obecneunBaeTt
paBHOMEpHOe pacnpefeneHue Tenna, a
nap npegoTBpallaeT nepecylumMBaHue npo-
OYKTOB. VgeanbHO noaoxoauT Ang 3aneka-
HOK, Msica, pblbbl 1 oBoulel, obecneyunas
XPYCTALLYIO KOPOYKY CHapYXXMU U HEXHYIO
TEKCTYpY BHYTpPM.

@

$3%
Pexum Bbineyku + MNMap

OTOT pexuMm coveTaeT TpagULMOHHbIV
HarpeB 4M1s BbINEYKM C nogadven napa, 4Yto
ynyJdlaeT TEKCTYPY U Ka4eCTBO FOTOBbIX U3-
aenui. MNMap nomoraeT TecTy Nnyulle NoAaHKU-
MaTbCs, co3fgaBas BO3AYLUHYI, MKy
CTPYKTYPY BHYTPU M XPYCTSALLYH KOPOYKY
CHapyxwu. MpgeanbHo nooxoauTt Ans Bbine-
KaHus1 xneba, Oynoyek, NMPOroB 1 Opyron
BbINEYKN, a TaKkKe AN NPUroTOBMEHMUS
HEXHbIX 3anekaHoK U 0ecepToB.

Wichtig! Lassen Sie nach je-

dem Dampfbetriebsmodus
@ | die Backkammer zum Trock-
nen offen.

mode de cuisson a la vapeur,
laissez la cavité du four sé-

' Important ! Aprés chaque
¢ cher.

BaxHo! Mocne kaxgoro pexuma
paboTbl C NnapoM ocTaBnsiiTe pa-
Bo4ylo KaMmepy Ha MPOCYLLKY.
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LANGUAGE SETTING

Turn on the device by tapping on the
display. The display will show the
Home page.

e Find the "Settings" 1 symbol and
select it by tapping with your fin-
gers.

e Find the “Language” 2 symbol
and select it by tapping with your
fingers.

e Select the desired language. The
default setting is English. The se-
lected setting is marked by a sym-
bol v'.

Touch the symbol v to confirm the
language setting.

DATE AND TIME SETTING

Turn on the device by tapping on the
display. The display will show the
Home page.

e Find the "Settings" 1 symbol and
select it by tapping with your fin-
gers.

e Find the "Date and Time" 3 sym-
bol and select it by tapping with
your fingers.

First select the desired time system:
12 or 24 hours.

e Then select the current date,
which is displayed in the format
"DD.MM.YYYY"”.

e Then select the current time,
which is displayed in the format
“HH:MM”.

The selected parameter is automati-
cally set when removing the fingers
from the screen.
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SPRACHEINSTELLUNG

Schalten sie das Geréat ein, indem sie
auf das Display tippen. Auf dem Dis-
play wird die Startseite angezeigt.

e Suchen sie das Symbol "Einstel-
lungen" 1 und wahlen sie es aus,
indem sie mit den Fingern darauf
tippen.

e Suchen sie das Symbol "Spra-
che" 2 und wahlen sie es aus.

e Wahlen sie die gewilinschte Spra-
che aus. Die Standardeinstellung
ist Englisch. Die gewahlte Einstel-
lung ist durch ein Symbol v ge-
kennzeichnet.

Beriihren sie das symbol v/, um die
Spracheinstellung zu bestatigen.

EINSTELLEN VON DATUM UND
UHRZEIT

Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie
auf das Display tippen. Auf dem Dis-
play wird die Startseite angezeigt.

e Suchen Sie das Symbol "Einstel-
lungen" 1 und wahlen Sie es aus,
indem Sie mit den Fingern darauf
tippen.

e Suchen Sie das Symbol "Datum
und Uhrzeit" 3 und wéhlen Sie es
aus.

Wahlen Sie zundchst das ge-
wlnschte Zeitsystem: 12 oder 24
Stunden.

e Wahlen Sie dann das aktuelle
Datum, das im Format
"TT.MM.JJJJ" angezeigt wird.

e \Wahlen Sie dann die aktuelle
Uhrzeit, die im Format "HH:MM"
angezeigt wird.

Der gewahlte Parameter wird auto-
matisch eingestellt, wenn Sie den Fin-
ger wieder vom Bildschirm nehmen.

FR

REGLAGE DE LA LANGUE

Allumez l'appareil en appuyant sur
I'écran. La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

e Cherchez I'icbne "Réglages” 1 et
sélectionnez-la en appuyant des-
sus avec les doigts.

e Trouvez l'icbne "Langue" 2 et sé-
lectionnez-la.

e Sélectionnez la langue souhai-
tée. Le réglage par défaut est en
anglais. Le paramétre sélec-
tionné est indiqué par une icone
v,

Appuyez sur l'icéne v pour confir-
mer le choix de la langue.

REGLAGE DE LA DATE ET DE
L'HEURE

Allumez l'appareil en appuyant sur
I'écran. La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

o Cherchez I'icbne "Réglages" 1 et
sélectionnez-la en tapotant des-
sus avec les doigts.

e Trouvez l'icone "Date et heure" 3
et sélectionnez-la.

Sélectionnez d'abord le systéme ho-
raire souhaité: 12 ou 24 heures.

e Sélectionnez ensuite la date ac-
tuelle, qui s'affiche au format
"JJ.MM.AAAA".

e Sélectionnez ensuite I'heure ac-
tuelle, qui s'affiche au format
"HH:MM".

Le paramétre sélectionné est auto-
matiquement réglé lorsque vous reti-
rez votre doigt de I'écran.

RU

BbIBOP A3bIKA

BkntounTe yCTpOWCTBO NyTéM Kaca-
Hua gucnnes. Ha gucnnee otobpa-
3utca [lomallHAA cTpaHuua.

e Hanmgute cumeon ,Hactpomnkn® 1
n BbIbEpUTE €ro KacaHMem narb-
ues.

e Hanmgute cumson ,A3bIK* 2 1 BbI-

6epV|Te €ro KaCcaHmem nanbLeB

e Buibepute xenaembin \3bik. o
YMOMNYaHWIO YCTAHOBMEH aHrMuii-

CKUWA A3bIK. BeibpaHHas
HacTpovika OyaeT oTMeyeHa cum-
BoSnIoM v’

HaxmunTe Ha cumBon v' ansa noatsep-
XOeHusA BbIbopa A3bIKa.

YCTAHOBKA BPEMEHU U OATbI

Bknounte yctponcTtBo nyTém Kaca-
Hua gucnnes. Ha gucnnee otoGpa-
3uTcs [lomaluHAs cTpaHuua.

e Hanmgute cumeon ,HacTtpomnkn® 1
n BolbepuTe ero kacaHmem nanb-
ues.

e Haingute cumson ,Jdata wu
Bpemsa“ 3 n BbibepuTe ero kaca-
HVMeM nanbLeB.

CHavana Bblbepute xenaemyt Cu-
cTeMy BpeMeHu: 12 unu 24 yaca.

e 3arem BbibepuTe TekyLyto aaty,
KoTopass oTtobpasuTca B op-
maTte ,.,00.MM.I'TTT*.

e 3artem BblbepuTe  Tekyliee
BpeMsi, KoTopoe oTobpasntcs B
¢dopmate ,Y4:MM*.

YcTaHoBneHHas BenuynMHa aBToMa-
Tuyeckn uKeupyeTcs Kak BblbpaH-
Ha4d.
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TEMPERATURE UNITS SETTING

Turn on the device by touching the
display. The display will show the
Home page.

e Find the "Settings" 1 symbol and
select it by tapping with your fin-
gers.

e Find "Temperature Unit" in the
Settings menu and select it by
tapping with your fingers.

e Select the desired temperature
unit 2: °C for Celsius or °F for
Fahrenheit. The selected unit will
be marked with v/

The selected parameter is automati-
cally set when removing the fingers
from the screen

WATER HARDNESS SETTING

When you connect the appliance to
the mains, you need to set the water
hardness level.

Turn on the device by touching the
display. The Home screen will appear.

e Find the "Settings" symbol 1 and
select it by touching it.

e Find the "Water Hardness" sym-
bol and select it by touching it.

e Choose the water hardness level
from Soft to Very Hard.

Press the v symbol to confirm your
selection.

The table below shows the water
hardness ranges, the corresponding
calcium content (mmol/l), and water
quality. The descaling frequency de-
pends on this setting—the harder the
water, the more frequently descaling
is required.



DE

EINSTELLUNG DER
TEMPERATUREINHEITEN

Schalten Sie das Gerat durch Beriih-
ren des Displays ein. Auf dem Display
wird die Startseite angezeigt.

e Suchen Sie das Symbol "Einstel-
lungen" 1 und wahlen Sie es aus,
indem Sie mit den Fingern darauf
tippen.

e Suchen Sie "Temperatureinheit"
im Menu "Einstellungen" und
wahlen Sie es aus.

o Wahlen Sie die gewlinschte Tem-
peratureinheit 2: °C fur Celsius
oder °F fur Fahrenheit. Die
ausgewahlte Einheit ist durch
v"gekennzeichnet.

Der ausgewahlte Parameter wird au-
tomatisch eingestellt, wenn Sie die
Finger vom Bildschirm nehmen.

EINSTELLUNG DER WASSER-
HARTE

Beim Anschluss des Gerats an das
Stromnetz muss der Hartegrad des
Wassers eingestellt werden.

Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie
das Display beriihren. Die Startseite
wird angezeigt.

e Suchen Sie das Symbol ,,Einstel-
lungen“ 1 und wahlen Sie es
durch Berlhren aus.

e Suchen Sie das Symbol ,,Was-
serharte“ und wahlen Sie es
durch Berthren aus.

e Wahlen Sie den Hartegrad des
Wassers von Weich bis Sehr
hart.

Driicken Sie das Symbol v, um die
Auswahl zu bestatigen.

Die folgende Tabelle zeigt die Was-
serhartebereiche, den entsprechen-
den Kalziumgehalt (mmol/l) und die
Wasserqualitat. Die Entkalkungshau-
figkeit hangt von dieser Einstellung ab
— je harter das Wasser, desto haufi-
ger ist eine Entkalkung erforderlich.

FR

REGLAGE DES UNITES DE TEM-
PERATURE

Allumez I'appareil en touchant I'écran.
La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

e Trouvez licbne "Réglages" 1 et
sélectionnez-la en appuyant des-
sus avec vos doigts.

e Cherchez "Unité de tempéra-
ture" dans le menu "Réglages" et
sélectionnez-la.

e Sélectionnez l'unité de tempéra-
ture souhaitée 2: °C pour Celsius
ou °F pour Fahrenheit. L'unité
sélectionnée est indiquée par v'.

Le paramétre sélectionné est auto-
matiquement réglé lorsque vous reti-
rez vos doigts de I'écran.

REGLAGE DE LA DURETE DE
L'EAU

Lors de la connexion de I'appareil au
secteur, vous devez régler le niveau
de dureté de 'eau.

Allumez l'appareil en touchant
I'écran. La page d’accueil s’affichera.

e Trouvez le symbole "Para-
metres" 1 et sélectionnez-le en
le touchant.

e Trouvez le symbole "Dureté de
Peau” et sélectionnez-le en le
touchant.

e Sélectionnez le niveau de dureté
de I'eau, de Douce a Trés dure.

Appuyez sur le symbole v pour con-
firmer votre sélection.

Le tableau ci-dessous indique les
plages de dureté de l'eau, la teneur
correspondante en calcium (mmol/l)
et la qualité de I'eau. La fréquence de
détartrage dépend de ce réglage :
plus I'eau est dure, plus le détartrage
est fréquent.

RU

YCTAHOBKA LUKAJbl TEMIMEPA-
TYP

BknounTe ycTponcTBO NyTEM Kaca-
Hua gucnnes. Ha gucnnee otobpa-
3uTcd [lomalwHAA cTpaHMua.

e Hangute cumson ,Hactpounkn® 1
1 BbIbepuTE €ero kacaHnem nanb-
Les.

e Hangute “‘EQuHuLbI 3MepeHns
Temnepartypbl’ B MEHI0
HacTtpowku 1 BbibepuTte ero ka-
CaHWeM nanbLeB.

BbibepuTte xenaemble eguHULBI U3-
mMepeHus TemnepaTypbl 2: °C — no
Lenbcuto unn °F — no ®apeHrenTy.
BbibpaHHas HacTpoliika 6yget oTme-
YyeHa cUMBOSIOM v’

YcTaHOBNeHHas BenuuuMHa aBTOMa-
TU4eckn uKCUpyeTcs Kak BblbpaH-
Has.

YCTAHOBKA XECTKOCTHU BOAbI

Mpv nogkntoveHun npubopa K ceTu
HeobXx0AMMO YCTaHOBUTb YPOBEHb
XKECTKOCTV BOAbI.

BkntounTe yCTpOMCTBO NyTEM Kaca-
Hua gucnnes. Ha gucnnee otobGpa-
3uTcda [lomawHAA cTpaHMua.

e Hanmgute cumeon ,HacTtpomnkn® 1
n BblOEpUTE €ro kKacaHMem narb-
ues.

e Hangute cumBon ,XecTKocTb
Boabl® N BbibepuTe ero kaca-
HWEeM narnbLeB.

e Bbibepute XecTkocTb BOAbl OT
Msrkon 0o O4eHb KECTKOMN.

HaxmnTe Ha cumBon v* ans noatsep-
XOeHwus Bbibopa.

B Tabnuue ykasaHbl [ManasoHbl
)KECTKOCTU BOAbI, COOTBETCTBYOLLEE
cofepxaHue kanbuusi (MMonb/mn) u
Ka4yecTBO BOAbl. YacToTa o4nCTKK OT
HaKMNW 3aBUCUT OT 3TOro NapameTpa:
4YeM KecTye BoAa, TeM 4ale Tpeby-
eTCs o4YncTKa.
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Water hardness in mmol/l

Wasserharte in mmol/l

Dureté de I'eau en mmol/l

KecTKkocTb Boabl B MMOnb/N

Calcium deposit / Kal- Calcium deposit / Kal- s
. . Water classification /
ziumablage-rung / ziumablage-rung / et
. ) . . Wasserklassifikation /
Dép6t de calci-um / Dépot de calci-um / e .
Classification de I'eau /
OTnoxeHue Kanbums OTnoxeHne kanbums Knaccndmkaums 8o
(mmolll) (mg/l) LA BOA
0-1,3 0-50 Soft / WI\(/TICh / Douce /
Arkas
Moderately hard /
1325 50-100 MaRig hart / Moyenne-
ment dure / YMepeHHo
XecTkas
2538 100-150 Hard / Hart / Dure /
YKecTkas
Very hard / Sehr hart /
> 3.8 > 150 Trés dure / O4yeHb
XecTkas

German degree of hardness in °dH

Deutsche Harte in °dH

Degré de dureté allemand en °dH
Hemeuxkunn rpagyc xectkoctu B °dH

°dH

Water classification /
Wasserklassifikation /
Classification de I'eau /
Knaccudmkaums sogbl

<84

Soft / Weich / Douce /
Msrkas

8,14-14

Moderately hard /
MaRig hart / Moyenne-
ment dure / YmepeHHO

XecTkas

14-21,3

Hard / Hart / Dure /
XKecTtkasa

>21,3

Very hard / Sehr hart /
Trés dure / OyeHb
XecTtkast

French degree of hardness in °fH

Franzosische Harte in °fH

Degré de dureté francais en °fH
®PpaHuUy3cKkui rpagyc xectkoctu B °fH

°fH

Water classification /
Wasserklassifikation /
Classification de I'eau /
Knaccudmkaums Bogbl

<15

Soft / Weich / Douce /
Msrkas

15-25

Moderately hard /
MaRig hart / Moyenne-
ment dure / YMepeHHO

XecTkas

25-38

Hard / Hart / Dure /
YKecTtkas

>38

Very hard / Sehr hart /
Tres dure / OueHb
XecTkas
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If the water hardness level is set incor-
rectly, the appliance may not remind
you to descale it in time. Make sure to
set the water hardness correctly.

Using unsuitable liquids may damage
the oven.

Do not pour distilled water or other in-
appropriate liquids into the appliance.

Use only clean, cold tap water, sof-
tened water, or non-carbonated min-
eral water.

Using filtered or demineralized water
may cause malfunctions. The appli-
ance may indicate the need to refill the
water tank even if it is full, or the steam
mode may turn off after approximately
2 minutes.

If necessary, mix filtered or demineral-
ized water with non-carbonated min-
eral water in a 1:1 ratio.

When using mineral water, set the wa-
ter hardness to "Very Hard." The min-
eral water must be non-carbonated.

If your tap water has a high lime con-
tent, it is recommended to use sof-
tened water. In this case, set the water
hardness to "Soft."

You can find out the hardness level of
your tap water from your local water
supply company.
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Wenn der Wasserhartegrad falsch
eingestellt ist, erinnert das Gerat
moglicherweise nicht rechtzeitig an
die Entkalkung. Stellen Sie die Was-
serharte korrekt ein.

Die Verwendung ungeeigneter Flis-
sigkeiten kann den Backofen bescha-
digen.

GielRen Sie kein destilliertes Wasser
oder andere ungeeignete Flissigkei-
ten ein.

Verwenden Sie nur sauberes, kaltes
Leitungswasser, enthartetes Wasser
oder stilles Mineralwasser.

Die Verwendung von gefiltertem oder
demineralisiertem Wasser kann zu
Fehlfunktionen fuhren. Das Gerat
kann anzeigen, dass der Wassertank
nachgefillt werden muss, obwohl er
voll ist, oder der Dampfmodus kann
sich nach etwa 2 Minuten abschalten.

Falls erforderlich, mischen Sie gefil-
tertes oder demineralisiertes Wasser
im Verhaltnis 1:1 mit stillem Mineral-
wasser.

Bei der Verwendung von Mineralwas-
ser stellen Sie die Wasserharte auf
,3ehr hart” ein. Das Mineralwasser
muss still sein.

Wenn lhr Leitungswasser einen ho-
hen Kalkgehalt hat, wird die Verwen-
dung von enthartetem Wasser emp-
fohlen. In diesem Fall stellen Sie die
Wasserharte auf ,Weich® ein.

Den Hartegrad Ihres
Leitungswassers kdnnen Sie bei
Ihrem  ortlichen  Wasserversorger
erfragen.

FR

Si le niveau de dureté de I'eau est mal
réglé, 'appareil peut ne pas rappeler
le détartrage a temps. Assurez-vous
de régler correctement la dureté de
l'eau.

L’utilisation de liquides inappropriés
peut endommager le four.

Ne versez pas d’eau distillée ou
d’autres liquides inadaptés.

Utilisez uniquement de I'eau du robi-
net propre et froide, de I'eau adoucie
ou de I'eau minérale non gazeuse.

L'utilisation d’eau filtrée ou déminéra-
lisée peut entrainer des dysfonction-
nements. L’appareil peut indiquer
qu’il faut remplir le réservoir d’eau
alors qu’il est plein, ou le mode va-
peur peut s’éteindre aprés environ 2
minutes.

Si nécessaire, mélangez de I'eau fil-
trée ou déminéralisée avec de I'eau
minérale non gazeuse dans un rap-
port de 1:1.

Si vous utilisez de 'eau minérale, ré-
glez la dureté de I'eau sur "Trés dure."
L’eau minérale doit étre non gazeuse.

Si votre eau du robinet contient beau-
coup de calcaire, il est recommandé
d'utiliser de I'eau adoucie. Dans ce
cas, réglez la dureté de l'eau sur
"Douce."

Vous pouvez connaitre le niveau de
dureté de votre eau du robinet auprés
de votre compagnie des eaux locale.

RU

Ecnu ypoBeHb »XeCcTKocT BoAbl ycTa-
HOBIleH HenpaBunbHO, NpuBop Mo-
)KET He HaNoOMHUTbL O He0BX0AMMOCTH
yoaneHus Hakunu BoBpems. YcTa-
HaBfMBaWTE >XECTKOCTb BOAbl KOp-
PEKTHO.

Wcnonb3oBaHue HEeNnoAXoAALLMX
XMOKOCTEN MOXEeT MoBpeauTb OyXO-
BOW LWKad.

He 3anvBante OUCTUNNMPOBaHHYIO
BoOy Wwnu Apyrne Henoaxopsuine
XVUOKOCTW.

Mcnonb3ayiiTe TONbKO YACTYIO, XONog-
HYl0 BOAOMNPOBOAHYIO BOAY, CMSAMYEH-
HYl0 BOOY WX HerasupoBaHHY MU-
HepanbHylo Boay.

MpumeHeHne  NpodunbTpPOBaHHOM
N AeMuHepanm3oBaHHOW BOAbI MO-
XeT npuBectn Kk cbosim B paboTe.
[Mpubop moxeT nokasbiBaTb HEODXO-
AVMOCTb HanonHeHus BOAOW, Aaxe
ecnu pesepByap 3arnofiHeH, unm pe-
XXMM Mapa MOXeT OTKNoYaTbCcsa npu-
MEPHO Yepes3 2 MUHYTHI.

Ecnn Tpebyetca, cmewante unb-
TPOBAHHYIO MU OeMuUHepann3oBaH-
Hyl0 BOOY C HerasmpoBaHHON MWHe-
panbHOM BoAoM B nponopuun 1:1.

Mpy wucnonb3oBaHUN MUHEpParbHON
BOAbl YCT@HOBMUTE >XECTKOCTb BOAbl
Ha «OueHb xecTkasa». MuHepanbHas
BOAa AOMkHa BbITb HErasaMpoBaHHOM.

Ecnun B BOOONpoBOaHOM BoAde coaep-
XWUTCA MHOTO M3BECTU, pPEKOMeHAy-
€TCa  MCMonb30oBaTb  CMSITYEHHYIO
Bogy. B atom cnyyae ycraHoBuTe
YPOBEHb XeCTKOCTU Ha «M4rkas».

3HayeHne XecTkOCTM BOOOMNPOBOA-
HOW BOAbl MOXXHO Y3HaTb B OpraHun3a-
UMM no BogocHabxeHuo Balero
panoHa.
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SETTING THE STANDBY MODE

Turn on the device by touching the
display. The display will show the
Home page.

e Find the "Settings" symbol and
select it by tapping with your fin-
ger.

e Find and touch the “Standby
time” 1 symbol.

By moving the slider on the display,
set the desired number of minutes af-
ter which the device that is not in use
automatically enters standby mode.

SETTING UP WI-FI ACCESS

Relevant to SYSTEM UPDATE (see
section SETUP SYSTEM UPDATE).

Turn on the device by touching the
display. The display will show the
Home page.

e Find the "Settings" symbol and
select it by tapping with your fin-
ger.

Find the "Wi-Fi" 2 symbol and select it
by tapping with your fingers.

e Find the switch for available net-
works in the upper right corner 3
and move it to the right to activate
the search.

A list of available networks will appear
on the screen.

Select the desired network and enter
your password.



DE

EINSTELLEN DES STANDBY-MO-
DUS

Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie
das Display berihren. Auf dem Dis-
play wird die Startseite angezeigt.

e Suchen Sie das Symbol "Einstel-
lungen" und wahlen Sie es aus,
indem Sie mit den Fingern darauf
tippen.

e Suchen und berlihren Sie das
Symbol "Standby-Zeit" 1.

Stellen Sie durch Verschieben des
Schiebereglers auf dem Display die
gewinschte Anzahl von Minuten ein,
nach denen das Geréat, das nicht be-
nutzt wird, automatisch in den
Standby-Modus wechselt.

WLAN-EINRICHTUNG

Relevant fir SYSTEM UPDATE
(siehe Abschnitt SETUP SYSTEM
UPDATE).

Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie
das Display berihren. Auf dem Dis-
play wird die Startseite angezeigt.

e Suchen Sie das Symbol "Einstel-
lungen" und wahlen Sie es aus,
indem Sie mit den Fingern darauf
tippen

Suchen Sie das Symbol "WLAN" 2
und wahlen Sie es aus.

e Suchen Sie den Schalter fir ver-
fugbare Netzwerke in der oberen
rechten Ecke und schieben Sie
ihn nach rechts 3, um die Suche
zu aktivieren.

Eine Liste der verfligbaren Netzwerke
wird auf dem Bildschirm angezeigt.

Wahlen Sie das gewilinschte Netz-
werk aus und geben Sie lhr Passwort
ein.

FR

REGLER LE MODE VEILLE

Allumez l'appareil en touchant I'écran.
La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

e Trouvez l'icone "Parameétres” et
sélectionnez-la en appuyant des-
sus avec vos doigts.

e Trouvez et touchez licone

"Temps de veille" 1.

En déplagant le curseur sur I'écran,
réglez le nombre de minutes au bout
desquelles I'appareil qui n'est pas uti-
liseé se met automatiquement en
veille.

CONFIGURATION DU WIFI

Concernant la MISE A JOUR DU
SYSTEME (voir la section MISE A
JOUR DU SYSTEME D’INSTALLA-
TION).

Allumez 'appareil en touchant I'écran.
La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

e Trouvez l'icdbne "Paramétres" et
sélectionnez-la en appuyant des-
sus avec vos doigts.

Trouvez l'icone "WLAN" 2 et sélec-
tionnez-la.

e Repérez le bouton des réseaux
disponibles dans le coin supé-
rieur droit et faites-le glisser vers
la droite pour activer la re-
cherche.

Une liste des réseaux disponibles

s'affiche a I'écran.

Sélectionnez le réseau souhaité et
saisissez votre mot de passe

RU

HACTPOWKA PEXXUMA OXUOA-
HUA

BkntounTte yCcTpOWCTBO NyTéEM Kaca-
Hua aucnnesi. Ha gucnnee otobpa-
3utcs [lomawHaAa cTpaHuua.

e Hanmgute cumon “HacTponkn” un
Bbibepute ero kacaHuem narb-
ues.

e Hanmgute cumson ,Pexum oxwu-
AaHusa“ 1 n BoibepuTe ero.

Mepensuraa cnangep Ha gucnnee,
3ajanTe Xenaemoe KonmyecTtBO Mu-
HYT, MO WUCTEYEHUM KOTOPbIX Heuc-
nonb3yemoe yCTPOMCTBO aBTOMaTu-
Yecku nepexogut B pexum
OXUaaHus.

HACTPOWKA OOCTYNA K WI-FI

AktyansHo ans  OBHOBJIEHUA
CUCTEMBbI (cm. Pasgen Hacrtpoiika
OBHOBJIEHVNE CUCTEMBbI).

Bknounte yctponcTtBo nyTém Kaca-
Hua gucnnesd. Ha gucnnee otobGpa-
3uTca [lomaluHAA cTpaHuua.

e Hangute cumson “HacTponkn” un
BblOepuTe ero kacaHuem narb-
ues.

Hangute cumson ,Wi-Fi“ 2 n BbiOe-
puTe ero KacaHnem nanbLEB.

e Hanmgute B npaBOM BEPXHEM Yyrny
nepekrntoyartens noucka AocTyn-
HbIX ceTen 3 U nepeBeanTe ero B
aKTUBHOE MONOXeHue.

Ha skpaHe oTobpasuTtcsi nepeveHb
OOCTYMHbIX CeTeN.

BbibepuTe xernaemylo ceTb U BBe-
AuTe napornsb.
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System Update

Automatic update

Check for update

Factory Reset

Remove all storaged settings

EN

SYSTEM UPDATE

Turn on the device by touching the
display. The display will show the
Home page.

Find the "Settings" symbol and select
it by tapping with your fingers.

e Find the "System update" symbol
and select it by tapping with your
fingers.

The Auto update search bar will ap-
pear on the screen. Touch the screen
to move it to the active position to
search for and download updates.

Warning! System updates

can only be searched for and
@ | downloaded if you have ac-
cess to Wi-Fi. (see Setting Up
Wi-Fi Access).

Warning! Updating the oven
system should only be per-
formed by a qualified techni-
cian.

FACTORY DEFAULT SETTINGS

Turn on the device by touching the
display. The display will show the
Home page.

Find the "Settings" symbol and select
it by tapping with your fingers.

e Find "Reset" 2 in the Settings
menu and select it by tapping with
your fingers.

The command bar for deleting saved
settings will appear on the screen. Ac-
tivate it by tapping on the screen.

The settings will be returned to the
factory settings. All previously saved
settings will be lost.
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SYSTEMAKTUALISIERUNG

Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie
das Display berihren. Auf dem Dis-
play wird die Startseite angezeigt.

Suchen Sie das Symbol "Einstellun-
gen" und wahlen Sie es aus, indem
Sie mit den Fingern darauf tippen.

e Suchen Sie das Symbol "Sys-
temaktualisierung" und wahlen
Sie es aus, indem Sie mit den
Fingern darauf tippen

Die Suchleiste fiir die automatische
Aktualisierung wird 1 auf dem Bild-
schirm angezeigt. Bertihren Sie den
Bildschirm, um ihn in die aktive Posi-
tion zu bringen, um nach Updates zu
suchen und diese herunterzuladen.

FR

MISE A JOUR DU SYSTEME

Allumez I'appareil en touchant I'écran.
La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

Trouvez l'icbne "Paramétres” et sé-
lectionnez-la en appuyant dessus
avec vos doigts.

e Trouvez l'icobne "Mise a jour du
systéme" et sélectionnez-la en
appuyant dessus avec VoS
doigts.

La barre de recherche de la mise a
jour automatique s'affiche a I'écran
1. Appuyez sur I'écran pour le placer
en position active afin de rechercher
et de télécharger les mises a jour.

kénnen nur gesucht und her-
@ | untergeladen werden, wenn
Sie Zugang zu WLAN haben.
(siehe WLAN-Einrichtung).

' Achtung! System-Updates

systéme ne peuvent étre re-
@ | cherchees et téeléchargees
gue si vous avez accés au
WIFI. (voir Configuration du
WIFI).

' Attention! Les mises a jour du

Achtung! Die Aktualisierung
des Backofensystems sollte
nur von einem qualifizierten
Techniker durchgefiihrt wer-
den.

Attention! La mise a jour du
systéme de cuisson ne doit
étre effectuée que par un tech-
nicien qualifié.

WERKSEINSTELLUNGEN

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie
das Display beruhren. Auf dem Dis-
play wird die Startseite angezeigt.

Suchen Sie das Symbol "Einstellun-
gen" und wahlen Sie es aus, indem
Sie mit den Fingern darauf tippen.

e Suchen Sie "Zuriicksetzen" 2 im
Menu "Einstellungen” und wahlen
Sie es durch Tippen mit den Fin-
gern aus.

Die Befehlsleiste zum Loschen der
gespeicherten  Einstellungen er-
scheint auf dem Bildschirm. Aktivie-
ren Sie sie, indem Sie auf den Bild-
schirm tippen.

Die Einstellungen werden auf die
Werkseinstellungen  zuruckgesetzt.
Alle zuvor gespeicherten Einstellun-
gen gehen dabei verloren.

PARAMETRES D'USINE

Allumez I'appareil en touchant I'écran.
La page d'accueil s'affiche a
I'écran.

Cherchez l'icone "Réglages" et sé-
lectionnez-la en appuyant dessus
avec les doigts.

e Recherchez "Réinitialiser" 2
dans le menu "Paramétres” et sé-
lectionnez-le en tapotant avec
vos doigts.

La barre de commande permettant de
supprimer les paramétres enregistrés
s'affiche a I'écran. Activez-la en tapo-
tant sur I'écran.

Les paramétres sont réinitialisés aux
parameétres d'usine. Tous les para-
métres précédemment enregistrés
seront perdus.

RU

OBHOBJIEHUE CUCTEMbI

BkntounTe ycTponcTBO NyTEM Kaca-
Hua gucnnes. Ha gucnnee otobpa-
3utca [lomallHAA cTpaHuua.

Haiante cumeon ,HacTtponkn® u Bbl-
OepuTe ero kacaHnem narbLEeB.

e Hangute cumeon “O6HOBRNEeHue
cucrembl’ 1 BbibepUTE €ro kaca-
HMeM nanbLeB.

Ha akpaHe nossutca naHeno ABTO-
noucka ob6HoBneHunn 1. KacaHuem
3KpaHa nepeBeanTe €ro B aKTMBHOE
MonoXXeHne ANs noucka u 3arpysku
0BHOBMEHUI.

HOBMEHUA  CUCTEMbI  BO3-
@ | MOXHbI TOMBLKO MpU HanMuuu
pocrtyna k Wi-Fi. (cm. Paspen
Hactponka poctyna k Wi-

' BaxHo! Nounck n 3arpyska 06-

Fi).
BaxHo! OO6HoBReHue cu-
CTeMbl  OyxoBOro  wkaca

OOIMKHO NPOBOAUTLCS TONBKO
KBanMuumMpoBaHHbIM cnewum-
anucTom.

3ABOJCKWE HACTPOWUKU

BkntounTe ycTponcTBO NyTéM Kaca-
HUA gucnnes. Ha gucnnee otobpa-
3uTcqa [lomalwHAA cTpaHMua.

Hainante cumeon “Hactponkn” 1 Bbi-
OGepuTe ero kacaHmem nanbLEB.

e Hangute “BepHyTbCHl K 3aBOA-
CKMM HacTpoukam” 2 B MEHI0
HacTtpoliku 1 BbibepuTe ero kaca-
HVMeM nanbLeB.

Ha okpaHe nosaABMTCA NaHernb Ko-
MaHObl  yAaneHuss  CoXpaHeHHbIX
HacTpoeKk. AKTUBUPYWTE ee MpuKoc-
HOBEHWEM K 3KpaHy.

byneT npousBeneH BO3BpaT K 3aBOA-
CKUM HacTpovikam. Bce coxpaHEéHHbIe
HaCTpOWKM ByQyT NOTEPSHbI.
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Preheating, dont put food in .

EN

Setting the temperature and the
cooking time

The oven should switch off automati-
cally at the end of the specified cook-
ing time.

e Before setting the cooking time,
the oven operating function must
be selected. Basic default cooking
parameters are set for each
mode. If you wish, you can
change these parameters.

¢ Onthe Home page, select the de-
sired operating mode of the oven.

e Then set the desired temperature.

e The temperature is set by touch-
ing the corresponding symbol on
the display and moving the sliding
scale up and down 3. You can
choose in a range between 30 °C
and 260 °C. The temperature reg-
ulator has a professional step of 5
°C.

A preheating function is available for a
range of features.

e Touch button 6.

The oven will begin the preheating
process. Once the set temperature is
reached, it will signal that the dish can
be placed inside.

The selected parameter is automati-
cally set when removing the fingers
from the screen.

e Then set the cooking time.

e The cooking time is set by touch-
ing the clock symbol on the dis-
play in HH:MM 4 format and mov-
ing the sliding scale up and down.

e Press "Start" 5 to start the oven.

After the set time is over, an audible
signal will sound to inform you that all
the oven's functions are off.



DE

Einstellen der Temperatur und der
Betriebsdauer

Der Backofen sollte sich am Ende der
eingestellten Betriebsdauer automa-
tisch abschalten.

e Vor der Einstellung der Betriebs-
dauer muss die Betriebsfunktion
des Backofens gewahlt werden.
Fur jede Betriebsfunktion sind
grundlegende Standard-Garpara-
meter eingestellt. Wenn Sie
mochten, kdnnen Sie diese Para-
meter andern.

e Wahlen Sie auf der Startseite 1
die gewinschte Betriebsfunktion
des Backofens.

e Stellen Sie dann die gewinschte
Temperatur ein.

e Die Temperatur wird eingestellt,
indem Sie das entsprechende
Symbol auf dem Display beruh-
ren und die Schiebeskala nach
oben oder unten bewegen 3. Sie
kénnen in einem Bereich zwi-
schen 30 °C und 260 °C wahlen.
Der Temperaturregler hat einen
professionellen Schritt von 5 °C.

Fur eine Reihe von Funktionen ist die
Vorheizfunktion vorgesehen.

e Berlihren Sie die Taste 6.

Der Backofen startet den Vorheizvor-
gang. Sobald die gewlnschte Tem-
peratur erreicht ist, ertént das Signal
zum Einschieben des Gargutes.

Der gewahlte Parameter wird auto-
matisch eingestellt, wenn Sie die Fin-
ger vom Bildschirm nehmen.

e Stellen Sie dann die Betriebs-
dauer ein.

e Die Betriebsdauer wird durch Be-
rihren des Uhrensymbols auf
dem Display im Format ,ST:MIN*®
4 und Bewegen der Schiebeskala
nach oben oder unten eingestellt.

e Dricken Sie "Start" 5, um den
Backofen zu starten.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit er-
tont ein akustisches Signal, um Sie zu
informieren, dass alle Funktionen des
Backofens ausgeschaltet sind.

FR

Réglage de la température et de la
durée de fonctionnement

Le four doit s'éteindre automatique-
ment a la fin de la durée de fonction-
nement programmée.

e Avant de régler la durée de fonc-
tionnement, il faut sélectionner le
mode de fonctionnement du four.
Des paramétres de cuisson stan-
dard de base sont définis pour
chaque fonction de fonctionne-
ment. Si vous le souhaitez, vous
pouvez modifier ces parametres.

Sur la page d'accueil 1, sélectionnez
le mode de fonctionnement du four
souhaité 2.

o Réglez ensuite la température
souhaitée.

o Pour régler la température, tou-
chez le symbole correspondant a
I'écran et déplacez I'échelle cou-
lissante vers le haut ou vers le
bas 3. Vous pouvez choisir dans
une plage comprise entre 30 °C
et 260 °C. Le régulateur de tem-
pérature a un pas professionnel
de 5 °C.

Une fonction de préchauffage est
disponible pour un certain nombre de
fonctionnalités.

e Touchez le bouton 6.

Le four commencera le processus de
préchauffage. Une fois la tempéra-
ture souhaitée atteinte, un signal in-
diquera que vous pouvez placer le
plat a l'intérieur.

Le paramétre sélectionné est auto-
matiquement réglé lorsque vous reti-
rez vos doigts de I'écran.

o Réglez ensuite la durée de fonc-
tionnement.

e La durée de fonctionnement se
régle en touchant le symbole de
I'horloge sur I'écran au format
"HH:MIN” 4 et en déplagant
I'échelle coulissante vers le haut
ou vers le bas.

e Appuyez sur "Start" 5 pour dé-
marrer le four.

Une fois le temps programmé écoulé,
un signal sonore retentit pour vous in-
former que toutes les fonctions du
four sont désactivées

RU

YcTaHOBKa TeMneparypbl U Npo-
OONMKNUTENBLHOCTU NPUrOTOBMEHUS

[yxoBon wkad fgomkeH aBToMmaTmye-
CKM OTKIMHOYUTBCS MO UCTEYEHUMN XKe-
Naemoro NpoMeXxyTKa BpeMeHM.

e [lpexge 4Yem 3agaTb NPOLOITKU-
TENbHOCTb NPUroTOBIEHWS,
Heob6Xo0OUMO YCTaHOBUTb PEXUM
paboTbl gyxoBoro wkada. [Ans
Kaxgoro pexvma yCTaHOBIEHbI
6a3oBble nNapameTpbl NPUroTOB-
nexwus. No Bawemy xenaHuio Bol
MOXeTe W3MEeHMTb 3TU napa-
MeTpbl.

Ha OomawHen ctpaHumue 1 BbibOe-
puTe Xenaembin pexxum paboTtbl ay-
XOBOro Lkada 2.

e 3arem yCTaHOBUTE >Xenaemyio
TemnepaTypy.

e YcTaHOoBKa TemnepaTypbl Npous-
BOOMTCA NyTEM KacaHus COOT-
BETCTBYIOLLErO CMMBOSA Ha AWUC-
rnree u CKoNbXeHWs BHU3 1 BBEPX
3. Bbl moxeTe BbIGMpaTh Mexay
30 °C un 260 °C. Peryndatop Tem-
nepatypbl umeetr npodeccuo-
HanbHbIA Wwar 5 °C.

Ona psga dyHKUUN NnpegycMmoTpeHa
dyHKuma MpeaBapuTenbHbIv
HarpeB.

e KocHutecb KHOMKK 6.

[yxoson wWkad HavyHeT npeasapu-
TenbHbIW Harpes. [Nocne JoCTUXKeHUS
3afilaHHOW TemnepaTtypbl OH CUrHanu-
3MpYyeT, YTO MOXXHO NONOXNTbL B6Nt00.

YcTaHoOBMNeHHaa BenuyvHa aBToMa-
TUYeckM DUKCUpyeTca Kak BblOpaH-
Has.

e 3aremM yCTaHOBWUTE MPOLOITKU-
TENbHOCTb NPUrOTOBMEHNUS.

e [MpopomKUTENBLHOCTL MNPUIrOTOB-
NeHns1 yCcTaHaBnvMBaeTCa MyTem
KacaHWsi CUMBOMa YacoB Ha AuC-
nnee B popmate ,Y4:MM*“ 4.

Haxmute ,Ctapt® 5, 4toOblI HavaTb
paboTy oyxoBOro wwkada.

Mo ucTteyeHun 3agaHHOro BpeEMEHMU
OyxOBKa noJaeT 3BYKOBOW curHan,
NMHOPMUPYS, YTO BCE (PYHKUMM pa-
BO0TbI AYXOBKM OTKITHOYEHbI.
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Setting cooking time and finish
time
Home Page > 16:04

You can combine the cooking time

E @ c and finish time functions to specify
D the desired on and off time of the
oven. This allows you to program the
Function Recipe Special Function Add to my favorite Cooking function while you are away,

or the defrosting function ready for
you to cook when you return home.

e On the Home page 1, select the
desired oven function, the cooking
time and the temperature.

Parameter Settings

(120 g e )

e Then set the oven finish time.

Conventional Temperature Cook Time End Time Preheat
Start
e The finish time is set by touching
the clock symbol on the display in
-HH:MM* 2 format and moving the
sliding scale up and down.

Parameter Settings

The selected parameter is automati-
cally set when removing the fingers
2 from the screen.

]80 02 : OO 00 : 40 >>$Sg e Press "Start" 3 to start the oven.
The oven enters standby mode.
The current time will be displayed.

<

Conventional Temperature Cook Time End Time Preheat

_ Start |

For example: You can program the
3 oven to start 2 hours before you return
home so that it is ready for you when
you arrive at 18:40 pm. According to
the set program, at 16:40 pm. the
oven will turn on and start to work.

At the end of the set cooking time (in
our example at 18:40), an audible sig-
nal will sound to inform you that all the
oven's functions are off.

' ATTENTION!

According to European norm
@® | EN 60335-2-6:2015 + A1:2020
+ A11:2020, some functions
will not be available for pro-
gramming in delayed start
mode. This is not an error.
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Einstellen der Betriebsdauer und
Endzeit

Sie konnen die Funktionen ,Betriebs-
dauer® und ,Endzeit* kombinieren,
um die gewinschte Ein- und Aus-
schaltzeit des Backofens festzulegen.
Auf diese Weise kdnnen Sie die Gar-
funktion wahrend lhrer Abwesenheit
oder die Auftaufunktion programmie-
ren, damit Sie bei lhrer Rickkehr
nach Hause mit dem Garen beginnen
konnen.

e Wahlen Sie auf der Startseite 1
die gewiinschte Backofenfunk-
tion, die Betriebsdauer und die
Temperatur.

e Stellen Sie dann die Endzeit des
Backofens ein 2.

Die Endzeit wird durch Bertihren des
Uhrensymbols auf dem Display im
Format ,ST:MIN“ 2 und Verschieben
der Schiebeskala nach oben oder un-
ten eingestellt.

Der ausgewahlte Parameter wird au-
tomatisch eingestellt, wenn Sie die
Finger vom Bildschirm nehmen.

o Dricken Sie "Start" 3, um den
Backofen zu starten. Der Back-
ofen schaltet in den Standby-Mo-
dus. Die aktuelle Uhrzeit wird
angezeigt.

Zum Beispiel: Sie kdnnen den Back-
ofen so programmieren, dass er 2
Stunden vor lhrer Rickkehr nach
Hause startet, so dass er fiir Sie bereit
ist, wenn Sie um 18:40 Uhr ankom-
men. Gemal dem eingestellten Pro-
gramm schaltet sich der Backofen um
16:40 Uhr ein und beginnt zu arbei-
ten.

Am Ende der eingestellten Garzeit (in
unserem Beispiel um 18:40 Uhr) er-
tont ein akustisches Signal, um Sie zu
informieren, dass alle Funktionen des
Backofens ausgeschaltet sind.

FR

Réglage du temps de cuisson et
de I'heure de fin

Vous pouvez combiner les fonctions
"Durée de fonctionnement" et
"Heure de fin" pour définir I'heure de
mise en marche et d'arrét souhaitée
du four. De cette maniére, vous pou-
vez programmer la fonction de cuis-
son pendant votre absence ou la fonc-
tion de décongélation afin de pouvoir
commencer la cuisson dés votre re-
tour a la maison.

e Sur la page d'accueil 1, sélec-
tionnez la fonction du four souhai-
tée, la durée de fonctionnement et
la température.

o Réglez ensuite I'heure de fin du
four 2.

L'heure de fin se régle en touchant le
symbole de I'horloge sur I'écran au
format "HH:MIN" 2 et en déplacgant
I'échelle coulissante vers le haut ou
vers le bas.

Le paramétre sélectionné est automa-
tiquement réglé lorsque vous retirez
vos doigts de I'écran.

e Appuyez sur "Start" 3 pour mettre
le four en marche. Le four se met
en mode veille. L'heure actuelle
s'affiche.

Par exemple, vous pouvez program-
mer le four pour qu'il démarre 2
heures avant votre retour a la maison,
de sorte qu'il soit prét pour vous lors-
que vous arrivez a 18h40. Selon le
programme défini, le four se met en
marche et commence a fonctionner a
16h40.

A la fin du temps de cuisson pro-
grammé (dans notre exemple, a
18h40), un signal sonore retentit pour
vous informer que toutes les fonctions
du four sont désactivées.

RU

YctaHoBKa npPpoAOITKUTESNIbHOCTU U
BpeéMeHU OKOH4YaHunA NnpuroToBIie-
HUA

Bbl moxeTe KoMBMHMpOBaTh YHKLMM
BPEeMEeHU NpPUroTOBNIEHUA U Bpe-
MEHW OKOHYaHWUSA MPUroTOBIIEHUS,
3ajaBad Xenaemoe BpeMs BKIOYe-
HWS 1 BbIKITIOYEHUS] OyXOBOrO LKada.
Taknm obpasom, Bbl MmoxeTe 3anpo-
rpamMmMMpoBaTh NpPoLEecc NpuUroTosne-
HMa Ha TOo Bpems, korga Bac Het
AoMa, Unn xe npouecc pasMopaxu-
BaHWSA NpoayKTOB K Bawemy npuxoay.

e Ha [JomawHen ctpaHuue 1 Bbl-
OepuTe Xenaembll pexum pa-
60Tbl AyxoBoro Likada, npoaon-
KWUTENbHOCTb MPUrOTOBMEHMS U
Temnepartypy.

e 3arem ycTaHOBUTE BpPeMsi OKOH-
YyaHus paboTbl 2.

Bpemsi okoH4YaHust paboTbl ycTaHaB-
nMBaeTcs MyTeM KacaHusi CUMMBOSa
yacoB Ha pgucnnee B dopmare
LSHAY:MM© 2,

YCcTaHOBNEHHast BenMYMHA aBTOMa-
TMYeckn UKCUpyeTcs Kak BblOpaH-
Has.

e Haxmute ,Crapt® 3, u4TOOGbI
HayaTb paboTy gyxoBoro wkada.
Oyxoson wkad nepenger B pe-
XUM oxupaHusi. BoicBeTutcs Te-
KylLliee Bpemsi.

Hanpumep: Bbl MmoxeTe 3anporpam-
MupoBaTb Hadano paboTbl OyXOBOro
wkacdpa 3a 2 yaca o Bawero Bo3spa-
WeHUs OOMOI, YToObl OHO ObINo ro-
ToBO K Bawemy npuxogy B 18:40. B
COOTBETCTBUW C YCTAHOBIIEHHOW NpO-
rpammon, B 16:40 gyxoBon LwWkad
BKIIOYUTCA U HauHeT paboTarTs.

Mo ucTevyeHun 3agaHHOrO BpeEMEHM
NPUroToBIEHUs (B HaWem npumepe —
B 18:40), gyxoBka nogaeT 3BYKOBOM
curHan, uHpopmmpys, 4To NPUroToB-
neHve OKOHYeHO M Bce DYHKUUKN pa-
BOTbl yXOBKM OTKITHOYEHBI.

' WICHTIG!

Laut der EU-Norm EN 60335-
® 2-6:2015 + A1:2020 +
A11:2020 sind einige Funkti-
onen fur die Vorprogrammie-
rung im Verzogerter Start-
Modus nicht verfligbar. Dies
ist kein Fehler.

' 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. Il ne s'agit
pas d'une erreur.

' BHUMAHUE!

CornacHo eBponenckuMm Hop-
® | vam EN 60335-2-6:2015 +
A1:2020 + A11:2020, HekoTO-
pble yHKUMM GyaoyT Heno-
CTYMHbI 4118 TporpaMmMmpoBa-
HUSA B pexume OTNOXEHHOro
cTapta. OTO He saBnseTcsd
owmnbkon.
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Home Page
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Function Recipe Special Function

Recipe

Cookies Desserts

Parameter Settings

<

French bread ]80~C 02 . OO

Function Temperature Cook Time

= 16:04

o

Add to my favorite

18:04

End Time

Preheat

Start

EN

Pre-programmed recipes

For your comfort the oven is equipped
with pre-programmed recipes for dif-
ferent dishes.To select a recipe:

e Select "Recipe" 1 on the Home
page.

e Select the dish that you want to
cook (for example, a Cakes 2)
from the suggested recipes.

e Basic cooking parameters are
preset for each recipe. You can
change these parameters if you
wish.

Set the desired cooking tempera-

ture.

e The temperature is set by touch-
ing the corresponding symbol on
the display and moving the sliding
scale up and down. You can
choose in a range between 30 °C
and 260 °C 3. The temperature
regulator has a step of 5 °C.

Set the desired cooking time 4.

e The cooking time is set by touch-
ing the clock symbol on the dis-
play in HH:MM format and moving
the sliding scale up and down.

Set the desired finish time 5.

e The finish time is set by touching
the clock symbol on the display in
HH:MM format and moving the
sliding scale up and down.

The selected parameters are auto-
matically set when removing the fin-
gers from the screen.

e Press "Start" 6 to start the oven.

At the end of the cooking time or when
the programmed finish time has been
reached, an audible signal will sound
to inform you that all the oven's func-
tions are off.
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Vorprogrammierte Rezepte

Zu lhrem Komfort ist der Backofen
mit vorprogrammierten Rezepten fiir
verschiedene Gerichte ausgestattet.
Um ein Rezept auszuwahlen:

e Wahlen Sie "Rezept" 1 auf der
Startseite.

e Wahlen Sie aus den vorgeschla-
genen Rezepten das Gericht
aus, das Sie zubereiten moch-
ten (z.B.einen Kuchen 2).

e Fir jedes Rezept sind grundle-
gende Garparameter voreinge-

stellt. Sie koénnen diese
Parameter nach Belieben
andern.

Stellen Sie die gewiinschte Gar-

temperatur ein.

o Die Temperatur wird eingestellt,
indem Sie das entsprechende
Symbol auf dem Display berlh-
ren und die Schiebeskala nach
oben oder unten bewegen. Sie
kénnen in einem Bereich zwi-
schen 30 °C und 260 °C wahlen
3. Der Temperaturregler hat ei-
nen Schritt von 5 °C.

Stellen Sie die gewiinschte Garzeit
4 ein.

e Die Garzeit wird durch Berihren
des Uhrensymbols auf dem Dis-
play im Format ,ST:MIN“ und
Bewegen der Schiebeskala
nach oben und unten einge-
stellt.

Stellen Sie die gewiinschte End-

zeit 5 ein.

o Die Endzeit wird durch Berthren
des Uhrensymbols auf dem Dis-
play im Format ,ST:MIN“ und
Bewegen der Schiebeskala
nach oben oder unten einge-
stellt.

Die gewahlten Parameter werden

automatisch eingestellt, wenn Sie

die Finger wieder vom Bildschirm
wegbewegen.

e Dricken Sie "Start" 6, um den
Backofen zu starten.

Am Ende der Garzeit oder bei Errei-
chen der programmierten Endzeit
ertdnt ein akustisches Signal, um
Sie zu informieren, dass alle Funkti-
onen des Backofens ausgeschaltet
sind.

FR

Recettes préprogrammées

Pour votre confort, le four est équipé
de recettes préprogrammeées pour
différents plats. Pour sélectionner
une recette :

e Sélectionnez "Recette" 1 sur la
page d'accueil.

e Sélectionnez le plat que vous
souhaitez préparer (par
exemple un gateau 2) parmi les
recettes proposées.

e Des parameétres de cuisson de
base sont prédéfinis pour
chaque recette. Vous pouvez
modifier ces paramétres a votre
guise.

Réglez la température de cuisson

souhaitée.

o Pour régler la température, tou-
chez le symbole correspondant
sur |'écran et déplacez I'échelle
coulissante vers le haut ou vers
le bas. Vous pouvez choisir
dans une plage comprise entre
30 °C et 260 °C 3. Le régulateur
de température a un pas de 5
°C.

Réglez la durée de caisson 4 sou-
haitée.

e Ladurée de cuisson se régle en
touchant le symbole de I'horloge
sur I'écran au format "HH:MIN"
et en déplacant I'échelle coulis-
sante vers le haut ou vers le
bas.

Réglez I'heure de fin souhaitée 5.

e L'heure de fin se régle en tou-
chant le symbole de I'horloge
sur I'écran au format "HH:MIN"
et en déplagant I'échelle coulis-
sante vers le haut ou vers le
bas.

Les paramétres sélectionnés sont

automatiquement réglés lorsque

vous éloignez a nouveau vos doigts
de I'écran.

e Appuyez sur "Start" 6 pour
mettre le four en marche.

A la fin du temps de cuisson ou lors-
que I'heure de fin programmée est
atteinte, un signal sonore retentit
pour vous informer que toutes les
fonctions du four sont désactivées.

RU

3anporpaMmmMunpoBaHHble
peuenTbl

[na Bawero ygobcTBa [OyxOBOW
LKad MMeeT 3anporpaMmpoBaHHbIe
peuenTbl Ha pasnuyHble 6noaa.
[ns Bbibopa peuenTa:

e Buibepute ,Peuent” 1 Ha [o-
MaLLHen cTpaHuue.

e Bbibepute 13 npennoXeHHbIX
ontog 1o, KoTopoe Bbl cobupae-
TeCb roToBUTb  (Hanpumep,
TopT 2).

e [lnda kaxgoro pewuenTa ycTaHOB-
neHbl 6asoBble MapameTpbl
npurotoBnexHus. [lo Bawemy
xenaHuo Bel MOXeTe N3MeHnTb
3TV NapameTpsbl.

YcTaHoBUTE Xeraemyl Temnepa-

Typy NpUroToBneHus.

e YcTaHoBKa TemnepaTtypbl Npo-
N3BOANTCS MYTEM KacaHus CO-
OTBECTBYIOLLErO CUMBONA Ha
AWCNNee N CKONbXEHWS BHU3 U
BBepX. Bbl mMoxeTe BblOupaTb
mexay 30 °C n 260 °C 3. Pery-
natop TemnepaTtypbl UMeeT
npodeccnoHanbHbIv war 5 °C.

YcTaHoBUTE  Kenaemoe  Bpems
NpPoAOIKUTENLHOCTU NPUrOTOB-
neHwus 4.

o [1poOoOMKMTENBHOCTE  MPUro-
TOBNEHUS yCTaHaBNMBaeTCA ny-
TEeM KacaHusi CUMBOJIa YacoB Ha
oucnnee B oopmate ,H4:MM*.

YcTraHoBUTE  Kenaemoe Bpems
OKOHYaHWUA NPUroTOBMEHMS 5.
e Bpemsi OKOH4YaHMA  paboTbl

yCTaHaBnMBaeTCcs MyTeM Kaca-
HUSA CUMBOJIa YacoB Ha aucnnee
B bopmate ,Y4:MM*.

YcTaHoBMNeHHasa BennyMHa aBToma-
TUYecKkn PUKCUPyeTCsa Kak BblbpaH-
Has.

e Haxmute ,Crapt® 6, u4TOOGBI
Ha4aTb paboTty OyX0BOro
Wwkadga.

Mo ucteyeHMm 3agaHHOrO BPEMEHMU
NpuUroToBneHnst Nnbo no AoCTUXKe-
HUN BPEMEHN OKOHYaHWsI MPUroToB-
neHns, AyXoBOW LWKad npekpaliaeT
paboTy M nogaet 3BYKOBble CUr-
Hanbl, UHPOPMUPYS, YTO BCE DYHK-
uun paboTbl OTKMIOYEHBI.
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User programs

In addition to the pre-programmed

standard recipes, you can also pro-
Home Page : gram your own recipes and use
them the next time you cook your fa-
vorite dish.

0O 8B @®

Function Recipe Special Function Add to my favorite

e For this purpose, the "Add to
my favorite" 1 option is always
available on the display, when
you have finished cooking. To
collect the program you just
have completed, simply confirm
the command by pressing "Yes"
2 on the screen and give a name
to this program.

Add to My Favorite

Are You Sure To Collect This Mode?

All user programs will be available
on the Home page, in the menu cat-
egory ""Add to my favorite" 1.

THERMOPROBE FUNCTION

To use the "Thermoprobe" func-
tion, insert the probe into the desig-

5 nated slot in the oven.
Parameter Settings

On the display, the "Cooking time"

= e 5 3 parameter will automatically
]80 < 80 change to the "Probe" parameter,
showing the current temperature of
Conventional Temperature Start At the prOdUCt-

e Follow the information on the
display and adjust the dish tem-
perature as required.

e When the desired temperature
is reached, the oven will stop
working.

Temperature Probe Temperature

] 80“C V4 80»C The Thermoprobe cannot be used in
= —— the Grill, Multigrill and Defrost mode.

Duration 00:30




DE

Benutzerprogramme

Zusétzlich zu den vorprogrammier-
ten Rezepten kdnnen Sie auch lhre
eigenen Rezepte programmieren
und beim nachsten Mal, wenn Sie
Ihr Lieblingsgericht kochen, verwen-
den.

e Zu diesem Zweck ist die Option
"Zu Favoriten hinzufiigen" 1
immer auf dem Display verfug-
bar, wenn Sie mit dem Kochen
fertig sind. Zum Speichern be-
statigen Sie einfach den Befehl
mit "Ja" 2 auf dem Bildschirm
und geben diesem Programm
einen Namen.

Alle Benutzerprogramme sind dann
auf der Startseite in der Menukate-
gorie "Zu Favoriten hinzufiigen" 1
verfligbar.

TEMPERATURSONDE

Um die Funktion "Temperatur-
sonde" zu verwenden, fuhren Sie
die Sonde in den dafir vorgesehe-
nen Schlitz im Backofen ein.

Auf dem Display wechselt der Para-
meter "Dauer" 3 automatisch zum
Parameter "Temperatursonde" und
zeigt die aktuelle Temperatur des
Produkts an.

o Befolgen Sie die Informationen
auf dem Display und stellen Sie
die Temperatur der Speise nach
Bedarf ein.

e Wenn die gewinschte Tempe-
ratur erreicht ist, schaltet sich
der Ofen ab.

Die Sonde kann nicht im Grill-, Mul-
tigrill- und Auftaumodus verwendet
werden.

FR

Programmes utilisateur

En plus des recettes préprogram-
mées, vous pouvez également pro-
grammer vos propres recettes et les
utiliser la prochaine fois que vous
cuisinerez votre plat préféré.

o Acette fin, I'option "Ajouter aux
favoris" 1 est toujours dispo-
nible a I'écran lorsque vous avez
fini de cuisiner. Pour enregistrer,
il suffit de confirmer la com-
mande en cliquant sur "Oui" 2 a
I'écran et de donner un nom ace
programme.

Tous les programmes utilisateur
sont alors disponibles sur la page
d'accueil dans la catégorie de
menu "Ajouter aux favoris" 1.

SONDE DE TEMPERATURE

Pour utiliser la fonction "Sonde de
température”, insérez la sonde
dans la fente prévue a cet effet dans
le four.

Sur I'écran, le paramétre "Durée" 3
passe automatiquement au para-
métre "Sonde de température" et
indique la température actuelle du
produit.

e Suivez les informations affi-
chées a I'écran et réglez la tem-
pérature de l'aliment selon vos
besoins.

e Lorsque la température souhai-
tée est atteinte, le four s'éteint.

La sonde ne peut pas étre utilisée en
mode gril, multi-gril ou décongéla-
tion.

RU

Monb3oBaTenbcKne NporpamMmmbl

[ononHuTenbHO K 3anporpaMmmMmpo-
BaHHbIM CTaHOAPTHLIM peLenTam,
Bbl MoXeTe 3aHecTM B naMmsATb
Bawn cobcTBeHHbIE NporpamMmbl
MPUroTOBNEHMS U BOCMOMb30BaTLCS
UMW B crieyloLlmiA pas npu npuro-
TOBJIEHUMU Bawero nobumoro
onwopa.

e [1ns1 3TOro no OKOH4YaHUK NpUro-
ToBNeHuns Gnoda, Ha gucnnee
Bceraa OygeT gocTynHa onuus
.dob6aButb B u3bpaHHoe“ 1
ONs TONbKO YTO BbIMNONHEHHON
nporpamMmmel. st 3anoMnHaHus
AOCTaTOYHO MOATBEPAUTb KO-
MaHay Haxatuem Jda“ 2 Ha
3KpaHe, U fgaTb Ha3BaHWe OaH-
HOW nNporpamme.

Bce nonb3oBaTtenbckue nporpamMmmbl
OyayT [ocTynHbl Ha [omaluHen
cTpaHuue, B Kateropun meHio Jo-
6aBuTb B u3bpaHHoe" 1.

PYHKLUUNA «TEPMO3OHO»

[na ncnons3osaHua pyHkuun , Tep-
MO30HA", BCTaBbTe 30HO B cneuu-
anbHO npegHasHavyeHHoe rHe3go B
OyXOBOW Kamepe.

Ha pguncnnee napametp «Bpewms
npuroToBneHusa» 3 asToMaTtuye-
CKN U3MEeHWTCA Ha napameTp ,Tem-
nepatypa 6nropga“.

e Cnepgynte COOTBETCTBYHOLLEN
WHpopmaumm  Ha  gucnnee
yCTpoWMcTBa W OTperynupynte
npu HeobxoamMMocTW Temnepa-
Typy 6noga.

e [lo pocTmxkeHUM xKenaemown
TemnepaTypbl, OyXOBOW LuKady
npekpaTut pabory.

TepMo30H4 HEBO3MOXHO MCMNOSb30-
BaTb B pyHKUuAx punb, MynbTur-
punb 1 PasmopaxusaHue.
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ALARM AND TIMER FUNCTIONS

The alarm and timer functions work in-
dependently of all other functions.
They can be used even when the ap-
pliance is switched off.

Slide your finger from the top to the
bottom of the display to access the
menu with additional functions 1.

Select the symbol
"Alarm" 2.

Alarm

e The "Alarm Clock" function al-
lows you to program an alarm to
sound at a certain point in time.
Select on the display the desired
option: today or tomorrow 3.
Then select on the display the de-
sired time, in ,HH:MM" format 4.

When the programmed time s
reached, an audible signal will sound.
To switch between the "Timer" and
"Alarm" functions, press the corre-
sponding symbol on the left side of the
screen 5.

Timer

The "Timer" function allows you to
program an audible signal to sound at
a certain time interval.

e Select the desired time period on
the display in HH -MM -CC 6 for-
mat.

When the specified time interval has
been reached, an audible signal will
sound.

e To return to the Home page,
press the arrow in the upper left
corner of the screen 7.

It is possible to program up to six po-
sitions for Timer or Alarm.
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WECKER- UND ZEITSCHALT-
UHRFUNKTIONEN

Die Wecker- und Zeitschaltuhrfunk-
tionen arbeiten unabhangig von al-
len anderen Funktionen. Sie kbnnen
auch dann genutzt werden, wenn
die Anwendung ausgeschaltet ist.

Streichen Sie mit dem Finger von
oben nach unten Uber das Display,
um in das Meni mit den Zusatzfunk-
tionen zu gelangen 1.

Wahlen Sie das Symbol
"Wecker" 2.

Wecker

e Mit der Funktion "Wecker" kén-
nen Sie einen Alarm program-
mieren, der zu einem bestimm-
ten Zeitpunkt ertont. Wahlen Sie
auf dem Display die gewlinschte
Option: heute oder morgen.
Wahlen Sie dann auf dem Dis-
play die gewinschte Uhrzeit im
Format ,ST:MIN“ 4.

Wenn die programmierte Zeit er-
reicht ist, ertdnt ein akustisches Sig-
nal. Um zwischen den Funktionen
"Zeitschaltuhr" und "Wecker" zu
wechseln, driicken Sie das entspre-
chende Symbol auf der linken Seite
des Displays 5.

Zeitschaltuhr

Mit der Funktion "Zeitschaltuhr"
kénnen Sie ein akustisches Signal
programmieren, das in einem be-
stimmten Zeitintervall ertont.

e Wahlen Sie die gewlnschte
Zeitspanne auf dem Display im
Format HH -MM -CC 6.

Wenn das angegebene Zeitintervall
erreicht ist, ertont ein akustisches
Signal.

e Um zur Startseite zurlickzukeh-
ren, driicken Sie auf den Pfeil in
der oberen linken Ecke des Bild-
schirms 7.

Es ist mdglich, bis zu sechs Positio-
nen fur Zeitschaltuhr oder Wecker
Zu programmieren.

FR

FONCTIONS D'ALARME ET DE
MINUTERIE

Les fonctions d'alarme et de minute-
rie fonctionnent indépendamment
de toutes les autres fonctions. Elles
peuvent étre utilisées méme si l'ap-
plication est éteinte.

Faites glisser votre doigt de haut en
bas sur I'écran pour accéder au
menu des fonctions supplémen-
taires 1.

a

Alarme

Sélectionnez l'icone

"Alarme" 2.

e La fonction "Alarme" vous per-
met de programmer une alarme
qui retentira a une heure pré-
cise. Sélectionnez a I'écran
l'option souhaitée aujourd’hui
ou demain 3. Sélectionnez en-
suite sur I'écran I'heure souhai-
tée au format "HH:MIN" 4.

Lorsque I'heure programmeée est at-
teinte, un signal sonore retentit.
Pour passer de la fonction "Hor-
loge" a la fonction "Alarme", ap-
puyez sur le symbole correspondant
sur le coté gauche de I'écran.

Minuterie

La fonction "Minuterie" vous permet
de programmer un signal sonore qui
retentira @ un intervalle de temps
prédéfini.

e Sélectionnez l'intervalle de
temps souhaité sur I'écran au
format HH -MM -CC 6.

Lorsque l'intervalle de temps indiqué
est atteint, un signal sonore retentit.

e Pour revenir a la page d'ac-
cueil, appuyez sur la fleche
dans le coin supérieur gauche
de I'écran 7.

Il est possible de programmer jus-
qu'a six positions pour la minuterie
ou l'alarme.

RU

®YHKUUU BYOUINBHUKA N TAR-
MEPA

®dyHkuMKM OygunbHMka K TarMmepa
paboTalT He3aBMCMMO OT ApYruX
dyHkuun. UmMmn  MOXHO NONbL30-
BaTbCA AaXe ecrnn OyXOBKa Haxo-
ONTCH B pEXMME OXMAAHMWS.

MpoBeauTe nanbLeM CBEPXY BHU3

no gucnnero Ansg JocTtyna K naHenu
C OONOMHUTENBHLIMU PYHKUMAMN 1.

a

ByannbHuk

Bbibepute
.Tanmep” 2.

CMBOIJ1

o OyHkuma ,ByaunbHUK® noseo-
ns{eT 3anporpaMmmupoBaTtb Mo-
Jadvy 3BYKOBOMO CWrHana B
onpeneneHHbln MOMEHT Bpe-
meHu. BbilGepute Ha aucnnee
HY>XHYIO OMUMIO: CerogHs unu
3aBTpa 3. 3atem BbibepuTe Ha
ancnnee Hy)xHoe Bpemsi, B pop-
maTte ,Y4:MM“ 4.

Mo pocTuxKeHun 3anporpammmpo-
BaHHOrO MOMEHTa BpPEMEHU, pas-
JacTcsa 3ByKoBoM curHan. [Anga nepe-
KntoyeHns  mexay  QyHKUMSMU
,Tanmep‘ n ,ByannbHUK" HaxmnTe
Ha COOTBETCTBYIOLLUIA CUMBOS B fe-
BOW 4acTu aKkpaHa 5.

Tanmep

®yHkuma ,Tanmep“ nossonser 3a-
nporpaMMmpoBaTb nogadvy 3BYKO-
BOro CUrHana yepes onpeaeneHHbINn
OTPE30K BPEMEHM.

e Bbibepute Ha gncnnee HyXHbIN
OTpe3oK BpeMeHu B hopmaTte —
4y —_MM -CC 6.

lMocne ucteyYeHMM yKasaHHOro OT-
peska BpPeMEHW, pa3fgacTcsl 3BYKO-
BOW CUrHar.

e [lna Bo3Bpata Ha [omaluHIOW

cTpaHuuy, HaXXMuTe Ha
CTPEnKy B IEBOM BEPXHEM Yrny
aKpaHa 7.

BoamoxHO 3anporpammupoBaTth 40
wectn nosvuun ansa Tanmepa unuv
ByaunbHuka.
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Child Lock

Please press for 5 seconds to unlock.

Child Lock

Please press for 5 seconds to lock.

EN

CHILD-PROOF LOCK

This device has a lock function that
prevents children from meddling and
accidentally turning on the oven. You
can activate this function at any time.

Activating the child-proof lock

Slide your finger from the top to the
bottom of the display to access the
menu with additional functions.

@ Select the “Lock” symbol.

e The panel with the lock symbol 1
appears on the screen. The lock
is already enabled.

e To deactivate the lock, press and
hold the Lock symbol 1 on the
screen for 5 seconds.

Important! You must deacti-
vate the child lock before you
can use the appliance again.




DE

KINDERSICHERUNG

Dieses Gerat verfligt Uber eine
Sperrfunktion, die versehentliches
Einschalten des Backofens durch
Kinder verhindert. Sie kdnnen diese
Funktion jederzeit aktivieren.

Aktivieren der Kindersicherung

Streichen Sie mit dem Finger von
oben nach unten Uber das Display,
um das Menu mit den Zusatzfunkti-
onen aufzurufen.

Wahlen Sie das Symbol
,Kindersicherung".

e Auf dem Bildschirm erscheint
das Feld mit dem Sperrsymbol
1. Die Sperre ist bereits aktiviert.

e Um die Sperre zu deaktivieren,
halten Sie das Sperrsymbol 1
auf dem Bildschirm 5 Sekunden
lang gedriickt.

FR

CONTROLE PARENTAL

Cet appareil est équipé d'un disposi-
tif de sécurité qui empéche les en-
fants d'allumer le four par inadver-
tance. Il peut étre activé a tout
moment.

Activation du contréle parental

Faites glisser votre doigt de haut en
bas sur I'écran pour afficher le menu
des fonctions supplémentaires.

)

e Le champ avec licbne de ver-
rouillage apparait a I'écran 1. Le
verrouillage est déja activé.

Sélectionnez l'icbne
"Contréle parental”.

e Pour désactiver le verrouillage,
appuyez sur l'icbne de verrouil-
lage a l'écran 1 et maintenez
pendant 5 secondes.

Wichtig! Wenn Sie das Ge-
rat wieder nutzen mochten,
mussen Sie die Kindersiche-
rung deaktivieren.

Important! Avant de réuti-
liser le four, vous devez
désactiver le contréle pa-
rental.

RU

3ALNTA OETEW

[aHHOe ycTponcTBO MmeeT dyHK-
umo OrOKMPOBKM, KOTOpasi NpeaoT-
BpallaeT BMeLIaTeNnbCTBO AeTen U
cryyanHoe BKMYeHne AyxXoBkuy. Bhl
MOXeTe aKTMBMpPOBaTb 3Ty (YHK-
uuio B noboe Bpems.

AkTnBaumsa hbyHKUUM 3alUTbI Ae-
Ten

I'Ipose,qMTe nanbuemMm cBepxy BHU3
no gucnner ana goctyna K naHesnum
C AononHuTenbHbIMU (t)yHKLI,VI-
AMU.

()

e Ha skpaHe nosiBUTCS NaHenb C
cumBonom 3amka 1. Bnoku-
pOBKa y>Xe BKMOYeHa.

Bbibepute cumBon «3a-
wuTa geTten».

e [Ins oOTKMtoYeHuss OGNoKMpPOBKM
HaXmMuTe Ha cumeon 1 u yaep-
XMBaWTe ero B Te4yeHue 5 ce-
KYHA.

BaxHo! lNpexage yem cHoBa
Nnonb30BaTbCHA OyXOBbIM LUKa-
dom, Bbl 4OMKHBbI AeaKTUBK-
poBaTb (YHKUUIO 3aLuUThbI
aeTen.
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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 Kihlgeblase* befindet sich auf
der oberen Seite des Backofens
und dient zur Kiihlung 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 l'appareil
et a travers la porte du four. Il s’ac-
tive automatiquement lorsque Ila
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 BEHTUNA-
TOP

OxnaxparoLnin BEHTUNATOP® Haxo-
ONTCS Ha BEPXHEN YacTu SYXOBKU U
CNYXXUT ANs  OXMaXOeHus1  Kak
BCTPOEHHON Mebenu, Tak U camon
OBepLbl JyXOBKW. BeHTUnsiTop BKItoO-
YaeTcsl aBTOMaTUYECKM NpY LOCTIDKE-
HUM TeMMNepaTypbl BHELLHEN NOBEPX-
HocTu ayxoBku 60 °C.

Hanpumep, npwm ycTtaHoBke Ay-
xoBkM Ha 200 °C BeHTMURATOP
BKIIOUUTCH NPUOMM3NTENBHO Yepes3
10 mMuH. Tpn NOHMXKEHMU Temnepa-
TYpbl BHELIHEN MOBEPXHOCTN aOy-
X0BKU HWXe 60 °C BeHTUNSATOp aBTo-
MaTU4ECKUN OTKIHYaeTCs.

Hanpumep, nocne BbIKMOYEHNSA
AYXOBKW, ycTaHoBneHHon Ha 200
°C, BEHTUNATOP BbIKMOYNTCH MpK-
6nmauTtenbHo Yyepes 30 MUH.

71



72

=S ',-\ =

/

o
&l

Y
Q!t.li’

Wi

EN

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 auf3en 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-
ziglich besonders riskant.

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

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

o Flllen Sie Geflugel erst kurz vor
dem Verzehr. Kaufen Sie kein
bereits gefiilltes Gefligel, und
kaufen Sie gefillltes, bereits ge-
gartes Gefligel 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 thermomeétre, vous
pouvez contrOler la température in-
terne de '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. Il
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 proliferent trés vite a
des températures avoisinant 4,4 ° a
60 ° C. La viande hachée est parti-
culiérement 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

TEPMO30OHA*

TepMo3oHA — 3TO TepMOMETP, KO-
TOPbLIA NMOMeLLaeTCsl B NPUroToBns-
eMoe Onwao M C MOMOLLBK KOTO-
poro Bbl MOXeTe KOHTpONMpoBaTb
BHYTPEHHIOI TemnepaTypy, a Takke
ncnonb3oBaTb €ro Ans onpegene-
HWS BDEMEHU NPUroToBIeHns. Msico
MOXET BbIMMSAETb CHapyXu yxe ro-
TOBbIM, OHAKO, BHYTPU OHO eLle C
KpOBbHO!

Temnepatypa, gocturaemas nuLiemn
BO BpeMmsl MPUroTOBIEHUSI, TECHO
cBsiaHa ¢ npobrnemamu rMrmeHbl u
300poBbs. bakTepun ecTtb B NtoGom
Msice, Tak Xe, Kak 1 B Kypuue, pbibe
1 B CbIpbIX SlLaX.

HekoTopble GakTtepun nOpTAT npo-
OYKTbl, pyrue, HanpoTuB, Kak canb-
mMoHennbl, Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes, kuLeyHble
nanoykn u cTaduoKoKK 30moTu-
CTbIi MOryT ObiTb O4YeHb BpenHbl
Ansl 300pOBbSI.

BakTepun pa3smMHOXalTCA O4YeHb
ObICTpO nNpu Temnepartypax oT 4.4°
Ao 60° C. MsacHou chaps ocobeHHo
NMOABEPXKEH 3TOMY PUCKY.

YUTo6bl n3beratb pasMHOXeHUS Dak-
Tepun, Bbl fomkHbl 06pallaTe BHU-
MaHue Ha crnegytoulee:

e PasmopaxuBaiTe nNpoayKTbl He
npv KOMHaTHOM Temneparype, a
B XONOOUSIBHMKE UIN B OyXOBKE
C COOTBETCTBYOLEN PYHKLMEN.
B atom cnyvae Bbl O0OMmKHbI
cpasy MnpuroToBMTb pPa3mMopo-
YXEHHbIE NPOAYKTbI.

e daplimpynTe NTULY TOMbKO Ne-
ped npurotoBreHvem. He noky-
navTte nonydgabpukatbl U3 dap-
LUMPOBAHHON MTULbI, FOTOBYHO
hapLuMpoBaHHyO NTULY Nprob-
petante, ecnn Bbl ynotpebute
ee B TeveHune 2 4acos
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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-
warmeny» 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 konnen den Wert der Mindest-
Kerntemperatur in einem Bereich
von +30 °C bis + 99°C variieren. Wir
empfehlen lhnen, sich an die nach-
stehende Tabelle zu halten, die der
“THE NATIONAL FOOD SAFETY
DATABASE (USA)” enthommen
wurde.

* —falls vorhanden

FR

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

e Utilisez le thermomeétre a viande
pour contrbler 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.

e 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 nNuLLy B XONOAUIbHUKE,
a He npu KOMHaTHOW Temneparype.

e Mcnonbayite TEPMO30HA ANSA KOH-
Tponga Temnepartypbl Msica, pbibbl U
ATUUBI, €CNIN UX KYCKM Tonwe 5 cm.
Takum obpasom Bbl obecneuvBa-
eTe OOCTUXKEeHMe Temnepartypbl ro-
TOBHOCTW MULLN.

e HawnGonbluas yrposy npeacTasnseTt
Nroxo mnporedyeHasa nTuLa WU3-3a
OMacHOCTU canbMOHen.

e He npepblBanTe NpoLecc NpuroTos-
neHus, 4Tobbl goBecTn Gnogo Ao
FOTOBHOCTM NO3xe. ATO NPUBOANT K
HarpeBaHWo NPOAYKTOB 4O Temne-
paTyp 6raronpusiTHbIX AN pa3mHo-
XeHns 6akTepui.

Koroa Temnepatypa Tepmo3oHga [o-
CTUTHET 3afaHHOW, QyXOBKa OTKIOYa-
eTcs. PasgaeTcsa 3ByKOBOW curHan.

Bbl MoxeTe BapbMpoBaTb MUHMMArb-
HYH0 BHYTPEHHIOIO Temnepartypy B 00-
nactn +30 °C go +99 °C. Mbl pekomeH-
ayem Bawm, 4ToGbl Bbl NpUaepK1MBanmchb
Huxecnegywowen Tabnuubl, KoTopas
B3ata B "THE NATIONAL FOOD
SAFETY DATABASE (USA)".

* — ecnu nmeeTcs
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Lebensmittel Innentemp. °C, Mini- Food Intgr_n t°C,
mum minimum
Gerichte aus Hackfleisch Mincemeat
Hamburger 71°C Hamburger 71°C
gg;]%;,gﬁlb’ Lamm, 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 In the NFSD there is no
blutig '(I;emperatur fUr qutiges_ rare temperature _for_ ’ rare

aren, da dies gesund 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

g%r;rllé%anz oder in 82 °C \é\i/:géz chicken or 82 °C
Ente 82 °C Duck 82°C
Carcer e 2 sl ey (e v
Putenbrust 77 °C Turkey’s breast 77 °C




FR RU
. o - o
Aliments Temp. interne °C, mini MpoaykT BHyTpeHHsaa T °C,
mum MWH.
Viande hachée Bniopa us cdapwa
Hamburger 71°C Fambyprep 71°C
Beeuf, veau, agneau, 74 °C oBsavHa, TeNdaTuHa, 74 °C
porc ©apaHuHa, cBUHMHA
Volaille, dinde 74 °C Kypuua, nagerika 74 °C
Boeuf, veau, agneau FoBsiauHa, TensaTuHa, 6apaHuHa
Réti et steaks: >Kapkoe u ctenku:
B 6ase NFSD Het
Iaa I?FSN’ne:[ nomme pe;s Temnepatyp  Ansi
. € ‘emperature pour fa MsiCa C KpOBbHO, T.K.
saignant cuisson sanglante, car C KPOBbIO oHO He Ha 100%
cela n’est pas sar du point 630MNaCHO ans
de vue de la santé 310pOBbS
moyenne saignant 63 °C cnabonpoXxapeHHble 63 °C
moyenne 71°C cpeaHenpoXapeHHble 71°C
Bien cuit 77 °C NpoXXapeHHble 77 °C
Porc CBuHMHA
Cotes levées, viande ro- PebpblLwikn, msico ans
tie, cotelettes: KapKoro, KOTMNeThbl:
moyenne 71°C cpeaHenpoXapeHHble 71°C
Bien cuit 77 °C NpOXXapeHHbIe 77 °C
Jambon frais 71°C OKOPOK ChIpOWi 71°C
Bratwurst frais 71°C cbipble Konbacku 71°C
la volaille MTtuua
Poulet entier ou 82 °C Kypuua uenbHas unm 82 °C
morceaux Kyckamm
Canard 82 °C YTKa 82 °C
D_mde entiére (non far- 82 °C MHpgenka uenbHas (He 82 °C
cie) hapLumpoBaHHas)
Poitrine de dinde 77 °C pyaka nHOoenkn 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.

o 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 fir
lange Zeit, Ubertragt 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
heilen 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 gielRen.

e 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 vollstdndig 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 transfére uniformément a
la pate et absorbe I'hnumidité. Les
patisseries cuites sur la pierre sont
aérées et ont une crodte croustil-
lante.

e 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.

o 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.

e 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.

o Laissez la pierre sur la grille jus-
qu'a ce qu'elle refroidisse com-
plétement.

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 l'eau.

e 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 Ana nuuubl*

KameHb gonro ygepxvBaeT Tenno,
paBHOMEpPHO nepefaBasi €ro TecTy
M nornowas v3 Hero Bnary. Bebl-
neyka, NPUMroToBreHHasl Ha KaMmHe,
nonyyaetcsa 6onee Bo3gylwHas C
XPYCTSALLEN KOPOYKON.

e Paswvectute kameHb Ha pe-
LWETKE Ha CpeaHeM UNU HUKHNX
ypoBHAX. He nomelwarite xo-
NOAHbIV KaMEHb Ha ropsivyio pe-
LIETKY.

e Bribepute nporpammy ans npu-
rOTOBMEHUSA NUULbl (BEPXHUIA 1
HWKHUA HarpeBaTernbHbIN ane-
MEHT + ropsumi obays), ecnu
Bbl He npegnounTaeTe apyryto.
YcTaHoBUTe MaKCUMarnbHy0
TemnepaTypy.

o Pasorpenite gyxoBom wkad c
KamHeM. Bpemsi pasorpeBa 3a-
BUCUT OT HavanbHOW TeMmnepa-
Typbl BHYTPEHHEN Kamepbl W
TemnepaTypbl Ha KyXHeE.

e [Ina obneryeHws CHATMSA Bbl-
MeYkn C KaMHA U MNOnyYeHus
XPYCTALWENA  KOPOYKM  MOXKHO
HacblnaTb Ha KamMeHb HEMHOro
MYKM  (KYKypy3Hasi, pucoBas,
NweHn4YHaa Wunu pxaHasa rpy-
6oro nomona).

e [lomecuTe BbINnekaembl Mpo-
OYKT Ha KaMeHb.

e BbinekanTe [0 roToBHOCTW, a
TakKke PyKOBOACTBYACL 3apa-
BbIM CMbICITOM U MHCTPYKLNAMM
Ha ynakoBke nonydabpukaTos.

e (OcTaBbTe KaMeHb Ha peELLETKE,
noka TOT MOMHOCTbIO He OCThI-
HeT.

e Vcnonbayite nonatky, 4TOObI
ybpaTb nuvwy C MNOBEPXHOCTU
KaMHS1.

e OcraBlleecss macrno nomoraeTt
COXpPaHUTb KaMeHb M co3daTb
3aLUUTHYIO NMNEHKY.

e He ncnonbayinte cpeacrea ans
MbITbst nocyabl. KameHb pns
NUULbI MOXHO OTMbITb BOAOMN.
He ponyckante AnutensHOro
KOHTaKTa ¢ BOAOWN.

e [locne 4ncTkm BepHUTE KaMeHb
B OyXOBOM LKA u rotoBbTe C
HuM gpyrue 6mopga. OH npu-
OaéT adhheKkT NoJoBON Neyun.

* — ecnu nmeeTcs

79



80

=N WhLO

ARl

(N

EN

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 Herdausristung
mitgeliefert sind. Wahlen Sie eine
passende Hohe fir den Einschub
der Backbleche. Je nach Modell ver-
fugen die Backdfen Uber 4 bzw. 5
Hoéhen.

Backen ist auch in den handelsubli-
chen Kuchenformen und Backble-
chen mdglich, 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 Gebéacke sollte man in ei-
nem vorgewarmten Backofen ba-
cken.

Der Backofen sollte fiir schwere Ge-
backe, die eine grol’e 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 Holzstdbchen durchzufiihren
(bei gut ausgebackenem Geback
sollte sich das Holzstabchen trocken
und sauber herausziehen lassen).

Nach dem Abschalten des Back-
ofens sollte das Gebéack noch 5 Mi-
nuten in dem Backofen bleiben.
Gebackparameter 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 patisseries 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 paramétres 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 COBETDI

Bbineyka KOHAUTEPCKUX usae-
nin

PekomeHayeTcst Bbineyka TecTa Ha
NPOTMBHSAX, NOCTaBMNSAIOLLMXCA BMeE-
cTe ¢ AyxoBbiM LWKadoMm. Beibepute
noaxogswWmMnin ypoBeHb Ansi ycTa-
HOBKW NPOTMBHA. B 3aBucmumocTn ot
MoZenu AOyxoBkn mmelT 4 unm 5
YPOBHEN.

Bbineyka Bo3MOXHa Takke B dop-
Max MU Ha MPOTUBHSIX, KOTOpbIE Cre-
AyeT ycTaHaBnuBaTb Ha pelueTke. B
3TOM Ccny4ae peKkoMeHayeTcs yno-
TpebneHne opM 13 YEpPHOI XKecTn
unu ¢opM C ranbBaHOMOKPbITUEM
(3onotoro uBeta). OTM  opmbl
nydwe npoBoAAT Tenno M Cokpa-
LWalT BpPEMS BbINEYKN, IKOHOMSI
npy 3TOM 3MEKTPOSHEPTUIO.
HekoTopble 13 BbiNekaemblx un3ge-
nui TpebyoT NpeaBapuTEnbLHO Npo-
rPeTon OyXOBKM.
MpenBapuTenbHbI HAarpeB AyXOBKU
cnegyeT  NPUMEHATb  UCKMOYW-
TENbHO B Cly4ae TsXKenoro tecra
6onbworo obvema n cnabonogHu-
matouleroca. bbicTpo nogHumato-
Lieecs TeCTo cnegyeTt ycTaHaBnu-
BaTb B cnabo pasorpeTyo AyXOBKY.

[Mocne OTKMIOYEHNss OyXOBKM peKo-
MeHOyeTCs NpoBepKa KayecTBa Bbl-
Me4yeHHOoro Tecta npv nomowm ae-
peBAHHOW Manoykn (B crydvae
npaBuUNbHOMW  BbIMEYKW,  Nocne
Hakora TecTa, nanovka [OSbKHa
ObITb CyXON N YNCTON).

BbineyeHHoe usgenve  cnegyet
OCTaBUTb B AyXOBKE Nocrne ee OT-
KINioYeHns eLle Ha 5 MUHYT.
MprMepHbIe NapameTpbl BbINEYKN C
Ncnonb3oBaHNEM KOHBEHLMO-
HanbHOro HarpeBa NnpuBegeHbl B
Tabnuue 1, a ¢ Ucnonb3oBaHMEM
TepMmouuMpkynsauum B Tabnuue 2.

Mpn ncnonbL3oBaHMU TEPMOLMPKY-
naumun, He TpebyeTca npensapu-
TenbHbIN pasorpes OyX0BOro
wkadpa. [ns Bbineyku Tecta c npu-
MEHEeHMeM TepMOUMPKYNsaumu, pe-
KOMeHZyeTcs Bbineyka Ha 3 ypoBHe
CHU3Y OYyXOBKW, a B Criy4yae OfjHO-
BPEMEHHON BbINEeYkn Ha ABYX ypoB-
HAX pekoMmeHaytTesa 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 BbINE4YKU
C KOHBEHLMOHHbIM

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.
Twun Tecta YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpemsi, 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
lMeco4yHas 6aba
Yeast cake
Hefekuchen
Pain de sandwich 23 170-180 50-60
OpoxckeBas 6aba
Tart
Torte
Tarte 2-3 160-180 30-50
Topt
Sponge cake
Biskuitkuchen
Biscuit 2-3 160-180 10-25
Buckeut
Shortcrust for fruit tart .
M e Heat / Erhitzter /
Murberteig fur Obsttorte 2.3 chauffé / pasorp.

Tarte aux fruits a la raclette

PASTRY ON GRIDDLE

MecoyHoe TecTo Ana PpyKTOBOro TopTa

GEBACK AUF DEM BLECH

200-220

PATISSERIE SUR PLAQUE

BbINEYKA HA NPOTUBHAX

Barm streusel cake
Hefestreusel
Gateau streusel
[poxokeBasi xana

2-3

170-190

30-40

Eclairs

Eclairs

Gateau Eclairs
3Knepsl

2-3

200-225

30-40

Fruit cake

Obstkuchen

Gateau aux fruits

Cnagkun nmpor ¢ dpyKTamm

2-3

170-190

30-50

Crumb Cake
Streuselkuchen

Gateau a la creme Alsacien
Cnagkuii NIpor ¢ KPOLLIKOW

170-190

20-35
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EN DE FR RU
Pastry parameter Gebackparameter bei Parameétre de patisserie MapameTpbl BbINeYku ¢
for thermocirculation Nutzung der HeiBluft pour le chauffage TepMouupKynsuuen
(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 TecTta Temnepartypa, °C Bpewms, 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
lMeco4yHas 6aba
Yeast cake
Hefekuchen
Gateau a la levure 150 60-70
OpoxckeBas 6aba
Tart
Torte
Tarte 150 25-35
Topt
PASTRY ON GRIDDLE GEBACK AUF DEM BLECH PATISSERIE SUR PLAQUE BbINEYKA HA NPOTUBHSAX
Barmcake
Hefekuchen 150 40-45
Pate a levure
[poxkeBoe TecTo
Streuselcake
Streuselkuchen
Géteau streusel 150 20-30
Cnagkuin NMpor ¢ KPOLLKOM
Fruit cake
Obstkuchen
Gateau aux fruits 150 40-55
Cnagkuin nupor ¢ dpyKTamu
Sponge cake
Biskuitkuchen
Biscuit 150 30-40
Buckeut
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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.

e 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 XXapeHus ¢
KOHBEHLMOHHbIM Harpe-

ing Beheizung BOM
Table 3 Tabelle 3 Tableau 3 Ta6bnuua 3
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Gebackart Empfehlungen Hohe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,C | Durée de cuisson, min.
Tun TecTta PekomeHgauuu YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpems, MuH.
Stewed beef
Rindfleisch geschmort 2-3 225-250 120-150
Boeuf bien cuit
TyweHas roeaguHa
Medium rare boastbee heated oven
Roastbeef englisch erhitzter Backofen
Réti de boeuf saignant four chauffé 3-4 225-250 5-6
Poct6ud ¢ KpoBbto pasorpeTtas [yxoBKa
Juicy roastbeef heated oven
Roastbeef saftig erhitzter Backofen
R6ti de boeuf a point four chauffé 34 225250 6-8
PocTtbud coyHbIN pasorpeTtas AyxoBka
Sautéed roastbeef heated oven
Roastbeef angebraten erhitzter Backofen
Roti de boeuf sauté four chauffé 3-4 225-250 10-11
PocTtbnd nogpyMsiHEHbIN | pasorpeTas gyxoBka
Pork
Schweinefleisch 2.3 150-170 30-120
Porc
CBuMHMHa
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
Fleischsticken Uber 1 kg sollte
im Backofen erfolgen. Kleinere
Fleischstiicke 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 fur 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 ragoiit de la viande

Il 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.

Paramétres patisserie par
chauffage conventionnel

RU

)Kapel-me U TyweHue msica

PekomeHayeTcs cnepytolLee:

e XapuTb W TylWNTb B OYXOBKE
Msico, Mmaccou Bbille 1 kr. MeHb-
e nopumu crnegyeT noaroTo-
BUTb Ha BApPOYHOWM MOBEPXHO-
cTH,

e B Cnyyae NpuUroToBneHuns msica
Ha pelleTke pekoMeHayeTcs
yCTaHOBKa Ha CaMOM HWU3KOM
ypoBHe (noa pelueTkon ¢ o6rto-
OOM) NPOTUBHS, coAep)Kallero
HebonbLIoe KONMMYEeCTBO BOAbI,
KOTOPYH MOMOSHSAT BO BPeEMS
XapeHbs,

e NS XKapku criegyet NPUMEHSITb
€MKOCTM (KacTplonm) C xapo-
CTOVIKMMM pyyKamu,

MpumepHble napameTpbl YCNOBWUIA
XapeHbs U TylweHua 6nwa ¢ uc-
nonb3oBaHNEM KOHBEHLMOHalb-
HOro HarpeBa nNpuBegeHbl B Tab-
nmue 3, a C UCNONb30OBaHWEM
TepMoLMpKynsiuum B Tabnuue 4.

MapameTpbl XXapeHus ¢
KOHBEHLMOHHbIM Harpe-

ing Beheizung BOM
Table 3 Tabelle 3 Tableau 3 Tabnuua 3
Kind of pastry Advices Height Temperature,’C Baking time, min.
Gebackart Empfehlungen Hohe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,C | Durée de cuisson, min.
Tun TecTta PekomeHgauuu YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpems, MuH.
Lamb
Lammileisch 2-3 150-170 90-120
gneau
BapaHuHa
Game heated oven
Wildfleisch erhitzter Backofen
Gibier four chauffé 23 170-190 60-110
Onyb pasorpeTas JyXoBKa
Poultry
Geflugel 2-3 160-180 45-60
Volaille
MNtyua
Duck heated oven
Enten erhitzter Backofen
Canard four chauffé 23 200-220 60-90
YTK® pasorpeTas AyxoBka
Goose
Ganse
Oie 2-3 160-180 150-360
lNycu
Stewed fowl
Geflligel geschmort
Poulet bouili 2-3 210-225 45-60
TyweHas ntuua
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Roast parameters for us-

Bratparameter bei Nut-

Parameétres de roétis-

FR RU

I'Iapameprl XKapeHusa C Tep-

age of thermocirculation zung der HeiBluft (Um- sage par Thermo Cir- MouupKynsaumen
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 Mopuus Température,’C Durée de rétissage, min.
Bua msaca Temnepartypa, °C Bpems, MUH.
Poultry // Hahnchen
Volaille // Lipinnsa ! 180 50-60
Game // Wildfleisch
Gibier // [lndb 1-1,5 160 120-140
Veal // Kalbfleisch y 160 100-140
Veau // TenatuHa
Pork // Schweinefleisch
Porc // CBUHUHA h 175 110-120
Beef // Rindfleisch
Boeuf // FToBsgnHa 1 160 120-150
Goose, duck // Gans, Ente corr. Mass // gem. Masse
; 1 175
Canard, oie // I'ycb, yTKa selon la masse // cooTB. Mmacce

Grill parameters

Grillparameter

Paramétres de cuis- [lMapameTpbl npuro-

son au Gril TOBJIEHUA 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 // CBWHOW LUHMLIENb 3-4 8-10 6-8
Cooked beef // Gekochtes Rindfleisch 3.4 10-12 6-8
Boeuf cuit // OTBapHas roesavHa
Sausages // Wirstchen
Saucisses // Konbacku 4-5 8-10 6-8
Shashlik / Schaschlik
Chiche-kebab // LLlaLunbiki 4-5 -8 56
Beef steak // Rindersteak
Steak de boeuf // ToBsKbE XapKkoe 4-5 6-7 5-6
Veal chop // Kalbskotelett 4.5 8-10 6-8
Escalope de veau // KoTneTta n3 TensituHbl
Veal steak // Kalbssteak
Bifteck de veau // YKapkoe 13 TensTuHbI 4-5 6-7 56
Lamb chop / Lammkotelett
Cotelettes d'agneau // Kotnerta n3 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 // ®une 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 ¢ Ha4YMHKON
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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
Gefallen ist die Temperatur
auf 200 °C einzustellen.

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

Es ist gunstiger, groRere
Fleischportionen zu braten.

Wahrend des Bratens das
Fleisch mit der Bratensolie
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 nachzuftl-
len (nicht das Fleisch
begielien).

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
expeériences.

RU

MpumeyaHue!

MpuBeneHHbIE NapaMeTpbl
KacaloTcsl )KapeHusi Ha pe-
weTke. B cnyyae npumeHe-
HUSI  3aKPbITbIX EMKOCTEeWn
(kacTptonb), Temnepartypy
cnegyeT  yCTaHOBWUTbL  Ha
ypoBHe 200 °C.

Mo ucTevyeHun NONoOBUHBI
BpeMeHu, npeaHa3HaveH-
HOroO [Ana  3axapuBaHwus,
MSICO criegyeT nepesopa-
ymBaTb Ha Apyro GOoK.

Bonee BbIrogHbIM ABNSA-
eTca 3axapuBaHue 060rb-
LWnX NopLumm maca.

Bo Bpemsi xapeHus nonu-
BaTb MSICO BbITOMMUBLUMMCS
COYyCOM.

PekomeHayeTcsa ycTaHoOBKa
Ha CaMOM HW3KOM YpOBHE
(nog peleTkon ¢ Gnogom)
NPOTUBHS,  COAepXallero
HebomnblIOEe  KONMMYECTBO
BOAbl, KOTOPYI MOMOSHAT
BO BpeMsi XapeHbsl (MSCO
BOJOW He NonueaTth).

MapameTpbl, NpuBeAEeHHbIE
B 9TOW rnaee, kacaroLimnecs
BbIMEYKN U XXapeHUs, peko-
MeHayeTcH KOppeKTupo-
BaTb, OCHOBbIBAsICb Ha CO6-
CTBEHHOM oOrbITe.
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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

The oven light 1 must have these

precise features:

a) temperature resistance up to
450 °C.

b) power supply: see V/ Hz indi-
cated on data plate.

c) power 25W

G9 connection.

nect the appliance from the

d)
' Attention! First of all discon-
@ | 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

o 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
Gerat 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 heilte
Oberflache aufgetragen werden.
Nasse Schwamme oder Tucher
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 Ty-
penschild.
Leistung 25 W

o
-~

Sockel G9.

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 brdlures.

Remplacement de la lampe du
four

La lampe du four 1 doit avoir préci-

sément les caractéristiques sui-

vantes:

a) Résistance a la température
jusqu’a 450 °C.

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

c) Puissance 25W

Connexion de type G9.

RU

OBCITYXUBAHUE U YXO[

BAXHO!!! B kauecTtBe Mepbl Npeao-
CTOPOXHOCTN Heobxoaumo nepej
obcnyxusaHvem 1M yxooom 3a ay-
XOBKOW OTKMKYaTb ee OT ceTu.

Mepea uncTkon ybeamTtecb, 4TO
YCTPOWCTBO He SIBMSIETCS rOpsivMM.
Mpn HeobxogumocTn panTe emy
OoCTbITb. [Mpn KOHTaKkTe C ropsiyen
NOBEPXHOCTLIO YMCTALLME CpeacTBa
MOryT BblOENATb SO0BUTblE Belle-
cTBa.

3ameHa namnbl OcBelyeHuUA Ay-
XOBKM

OcBeleHne ayxoBkn 1 [OOMKHO
MMETb crneayruine napameTpbl:

a) TepmocTonkocTb go 450 °C.

b) OnekTponuTtaHue: napameTpbl
noaknoyveHnsa B/ 'y ykasaHbl B
3aBojckon Tab nuyke

c) [MoTtpebnsemas mowHocTb 25
BT
Llokonb G9.

Achtung! Das Gerat zualler-
erst vom Stromnetz trennen.

o@D -

Attention! Tout d'abord, dé-
branchez I'appareil du sec-
teur

o@D

Mpexne Bcero

ANeKTpoceTn.

d)

BHumMaHue!

OTKIMOYUTb YCTPOWUCTBO OT
®

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 anschlieRen.

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

e Deévisser le couvercle en verre
de la lampe

e Deévisser 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.

e Bo wusbexanHue nospexgeHun
pasnoxuTe B JyXOBKE KYXOHHOE
nonoTeHLe.

e BblkpyTuTe CTeKNsaHHbLIN nna-

oH.

e BbikpyTuTe cTapyto namnouky u
BKPYTUTE HOBY!IO.

e Bkpytute Ha mecTo nnadgoH u
ybepuTte nonoTeHLe.

e [logkntoumTe
ANEKTPOCETU.

YCTPOMUCTBO K

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

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

BHumaHue: Hwukorga He wuc-
Nomnb3ynTe BHELUHWE MapO0Oyn-
CTUTENb ANst OYUCTKN YCTPOR-
cTBa, Tak Kak ero
MCMONb30BaHNe MOXET 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 Wéande 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-
schirrspulmittel reinigen. Nach dem
Reinigen sollte der Backofenraum
mit einem trockenen Lappen abge-
wischt oder bei getffneter 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 Wande.

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 tiede et un peu
de détergent a vaisselle. Aprés 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

[dyxoBow wkad

BHyTpeHHVME  CTEHKM  OyXOBOro
LLUKadha NOKPbIThbl BbICOKOKAYECTBEH-
HOM NerkooYuLlarLLIencss amarblo.
OuyeHb rmagkasi MOBEPXHOCTb MNPO-
TMBOOEWCTBYET  MOSIBIIEHUIO  Ha
CTEeHKax OCTaTOMYHbIX 3arpsA3HEHUN U
MOXeET OblTb OLICTPO M NPOCTO O4n-
LueHa.

UunctuTte oyxoBon Lwkad nocne Kax-
[Oro Ucrnonb3oBaHus.

BAXHO!!! B kauecTBe Mepbl Npeno-
CTOPOXHOCTU Heobxoaumo nepea
KaXk4oW YMCTKOW OYXOBKWU OTKIO-
yaTb ee OT ceTu.

JdyxoBon wkad mMonTe, UCMOMb3ys
TONbKO Tenmny BoAay ¢ HebomnbLum
KONMMYECTBOM XXMAKOCTU AN MbITbS
nocyael. [ocne MbiTbsa BbITPUTE OY-
XOBOW LWKad HaCyxo Unun ocTaBbTe
ABepLy OTKPbITON ANS NPOCbIXaHNs
Kamepbl.

He npumeHanTe Ons YUCTKM KUC-
NOTO- UMK LWEenoYecoiepXxallnx Be-
LLLecTB (YKCYyC, COK IMMOHA, COMb U T.
4.). Hu B koem cnyyae He npume-
HANTE Takke Xropcoaepxaline
cpeactea (otbenuBatowme u T. 4.).
OCOBEHHO 3TO HY>XHO UMEeTb B BUAY
npy YUCTKE 3ManuMpOBaHHbIX MO-
BEPXHOCTEWN OYXOBOK.
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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.

e 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.

e 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 Molekule werden voneinan-
der geldst.

Nach dem Beginn der Pyrolyse-Reini-
gung wird die Backofenturir 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
systéme 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 I'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
l'interrupteur rotatif pour sélec-
tionner le temps souhaité de net-
toyage pyrolytique: 2, 2,5 ou 3
heures.

Wichtig! Alle Utensilien, Te-
leskopfuhrungen* und Zube-
hor sollten vor der pyrolyti-
schen Reinigung entfernt
werden, um Schéaden 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 di a une exposi-
tion a des températures éle-
vées.

e Nach Beginn der pyrolytischen
Reinigung wird der Ofen fir die
Kontrolle und das Offnen der Tr
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 controle et d’ouverture de
la porte. Un symbole apparait a
I'écran et indique le temps écoulé
jusgu’a la fin du nettoyage.

RU
NMUPONTUTUYECKAA
CAMOOYUCTKA*

HekoTopele ycTponctBa obopyno-
BaHbl (PyHKUMEN NUPOMANTUYECKOWN
OYMCTKN. BHyTpeHHee MpocTpaHCTBO
OYyXOBOK C  (pyHKUMen nuponmsa

HarpeBaeTcs go Temnepatypbl 400
°C. Bce opraHuuyeckne BeLlecTBa
pasnaratoTcs nog AeyCTBUEM BbICO-
KO TemnepaTypbl M WX MONEKynbl
paspyLuatoTcs.

lMocne Hayana npouecca NMPONUTU-
YeCKOM O4YUCTKM [BEpPb AYXOBOrO
wkacha Gnokupyetcs m3 coobpaxe-
Hun 6e3onacHoCTH. [1Bepb MOXHO OT-
KPbITb CHOBAa TOSbKO MOCIE OKOH4Ya-
HWsI NpoLecca O4YMCTKN.

P

o0 ®

®PyHKUMA NMMPONUTUYECKON OYNCTKM

e [loBepHuTe nepeknyatens pe-
XMMOB Ha (PYHKLIMIO CAMOOYNCTKM
P.

e HaxmuTe KHOMKy BblOOpa Temne-
paTtypbl UMM C MOMOLLbIO MOBO-
POTHOro nepeknoyaTensa Bbibe-
pute Xenaemoe Bpemsi
NPOAOIMKUTENBHOCTM MUPONUTK-
yeckonm ounctkn: 2, 2,5 wunm 3

Yyaca.
' BaxHo! Bcto nocyay, Te-
neckonuyeckMe Hanpasnsio-
® | wwe” " akceccyapbl
OOMXKHbI ObITb  M3BMEYEHbI
nepeg Hayanom nuponu-
TUYECKOW  YUCTKM, 4TOOBI
nsdexartb UxX nospexae-
HAS  ©3-3a  BO3AENCTBUA

BbICOKMX TemMnepartyp.

e [locne 3anycka nuMponuTUYecKom
OYNCTKM LyXOBKa BnokupyeTca oT
YNpaBreHNa Un OT  OTKPbITUS
Osepubl. Ha pgucnnee nosens-
eTcs CUMBON W noka3blBaeTcs
BpeMS 10 OKOHYaHUSA OYUCTKM.
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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 fir ca. 3 Se-
kunden, um den Selbstreinigungsvor-
gang anzuhalten.

Dann o&ffne 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 OyxoBkM MOXHO 6yaet oT-
KpbITb TONBKO ecnu TemnepaTtypa ay-
XOBKM He Bbliwe 250 °C.

HaxmuTte B TeyeHue npumepHo 3 ce-
KyHZ Ha kHonky P, 4Tobbl moctaBuTb
npoLecc caMoo4YMCTKM Ha nayay. [lo-
cre 3Toro OTKpoWTe ABEPb.

B cnyyae Heo6xoouMMOCTU 3KCTPEH-
HOro OTKIMIYEHNs npouecca camo-
OYNCTKM NOBEPHUTE NnepeknyaTterb
PeXnMoB B HyIneBO€E NOJIoXXeHne.

* — 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.

These special panels are simply
hooked on to the walls before the side
frames are fitted.

They are coated in special, micro-po-
rous catalytic enamel which oxidizes
and gradually vaporizes splashes of
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



DE

SELBSTREINIGENDE KATALYTI-
SCHE PLATTEN*

Unsere Backodfen 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 OI- und
Fettspritzer verdampfen lasst und so
bei den Backvorgangen Gber 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
Hdéchsttemperatur eingeschaltet.

Die selbstreinigenden Platten diirfen
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 aprés 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

CAMOOYMLLAIOLLMUECA KATA-
NNTUYECKUE NNACTUHDbI*

Ha cTeHkax AyxOBKW YyCTaHOBMEHbI
nnactuHbl 1 co cneunanbHON 3KO-
JNIOrMYeCcKOM MUKPOMOPMUCTON CaMo-
ovyuularoLencsa KaTannTu4eckomn
amManbto.

OTa amanb npu TemnepaType TUno-
BOM paboTbl AyxoBku csbiwe 200 °C
KaTanuanpyet Bce Haxogswuecs
Ha Hel XWpHble BellecTBa U1, ucna-
psis, ycTpaHseT ux. EanHcTBeHHbIe
cpeactBa, Heobxogumble — Ans
ybopkn OyxOBKM Mnocrne katanutu-
YeCKOW OYUNCTKN — 3TO LweTka v co-
Bok. Ecnn xe nocne npuroTtoBsne-
HMS OYeHb XWpHbIX 6nog Ha
CTeHKax AYXOBKM BCe Xe OCTarTcs
3amMeTHbIMK criegbl Macrna u xupa,
OoCTaBbTe NYCTY0 OYXOBKY BKIIO-
YEHHOWN NP MaKCUManbHOM Temne-
patype Ao Tex nop, noka oHa nors-
HOCTbIO HE OYUCTUTCS.

Camoouniaowmecsa Katanutuye-
CKMe NNacTUHbl HEMNb3s HW MbITb, HU
TeMm Bonee uncTuTb abpasnBHbLIMU
mMaTepuanamMmm u KACNOTO- U Liieno-
yecodepXalWumm 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" 1 function.

e The cleaning temperature is
preset at 130°C.

e Select the opening hours. Rec-
ommended period of work: 30
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 gief3en und
1 Tropfen Reinigungsmittel hin-
zufiigen.

e SchlieRen Sie die Ofentir und
starten Sie die Dampfreinigung

Fiithren 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
o6ffnenden Meni die Funktion
"Dampfreinigung" 1.

e Die Reinigungstemperatur ist
auf 130°C voreingestellt.

e Waihlen Sie die Offnungszeiten.
Empfohlene Arbeitszeit: 30 Mi-
nuten. Maximale Dauer — 60
min.

e Nach Ende der Arbeit ist ein
Tonsignal zu héren. 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 » 1.

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

e Sélectionnez les heures d’ou-
verture. Période de travail re-
commandée: 30 minutes. Du-
rée maximale — 60 min.

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

RU

OYUCTKA NMAPOM

®DyHKUMA OYUCTKM MapoM nomoraet
B yaaneHun ocTaTkoB MULLM 1 XuMpa
CO CTEHOK OyXOBKW. JTa (PyHKUMSA
onTMMarnbHa ONnd Nerkix 3arpasHe-
HUA. B Tex cnyyasix, koraa Tpedy-
eTca dyHOamMeHTanbHas O4MCTKa,
ncnonb3yetcs yHkuma «MNuponu-
TMYecKast o4yucTka» nop BO3Oen-
CTBUEM BbICOKMX TEeMnepaTyp.

MocnepgoBaTenbHOCTL AeNCTBUN
Npu O4YMCTKEe Napom

e BbiTawmTte BCEe MOAAOHbI, pe-
LWETKN, BOKOBbIE NECTHUYKM, NO-
cyny.

e B yrny6neHwve Ha gHe oyxoBoro
WKada HYXHO HanuTb OKOMo
300-350 mn Boabl 1 gobasuts 1
Kanso MOoKLLero cpeacrsaa.

e 3akpoiTe ABepb OYXOBKU U 3a-
MyCTUTE OYMCTKY Napom

3anyck ¢hyHKLMU OHYNCTKU Napom

e Ha perynatope  BKINOYUTL
dyHKUNIO Pexmum napooyncTkm
unu Ha [omaluHen cTpaHuue,

Bblbepute dyHkumio ,Camo-
ounctka“. B OTKpbiBLIEMCH
MeHIo, BblbepuTe  YHKLMIO

“Ouunctka napom” 1.

e TemnepaTtypa O4YUCTKM npepn-
ycTaHoBreHa Ha 130°C.

e Buibepute Bpems paboTtbl. Pe-
KOMeHOOBaHHbIM  Nepuog  pa-
60Tbl: 30 MMHYT. Makcumarns-
HbI nepuog — 60 MUH.

e [locne okoHuyaHust paboThbl pas-
JacTcs 3BykoBou curHan. Jante
OCTbITb no ©es3onacHoro
YPOBHS1, MOCMe 4ero npotpute
BCE MOBEPXHOCTU BHYTPU OyXO-
BOrO LWKada BriaXXHOW TKaHbIO.
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DESCALING

During the operation of the steam
generator, limescale may accumu-
late due to calcium compounds in
the water. This can negatively affect
steam quality, the performance of
the steam generator, and the quality
of food. To prevent this, the steam
generation system must be cleaned
of residual scale.

The total duration of the procedure
is approximately 1.5 hours. The indi-
cator for this function will remain off
during the process.

Descaling Procedure

e Remove all trays, racks, and
cookware.

e Place a baking tray on the low-
est shelf level (position 4).

e Insert one end of the silicone
drainage hose (supplied with the
oven) into the descaling drain
pipe (position 2), and place the
other end on the baking tray (po-
sition 3).

e Pour 800 ml of descaling solu-
tion into the water container.
The descaling solution can be
prepared by mixing 20% citric
acid with 80% clean water.

e Fill the remaining part of the wa-
ter container with clean water up
to the maximum level.

e Insert the water container back
into the oven. On the Home
page, select the "Self-Cleaning"
function and tap the screen. Tap
"Descaling" (position 1) to start
the descaling process.
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ENTKALKUNG

Wahrend des Betriebs des Dampf-
generators kann sich aufgrund von
Kalziumverbindungen im Wasser
Kalkablagerungen bilden. Dies kann
die Dampfqualitat, die Leistung des
Dampfgenerators und die Qualitat
der Speisen negativ beeinflussen.
Um dies zu vermeiden, muss das
Dampfsystem von Kalkrickstanden
gereinigt werden.

Die Gesamtdauer des Verfahrens
betragt ca. 1,5 Stunden. Die An-
zeige flr diese Funktion bleibt wah-
rend des Vorgangs ausgeschaltet.

Entkalkungsverfahren

e Entfernen Sie alle Backbleche,
Roste und Kochgeschirr.

e Platzieren Sie ein Backblech auf
der untersten Einschubebene
(Position 4).

e Stecken Sie ein Ende des Sili-
konschlauchs (im Lieferumfang
enthalten) in das Entkalkungs-
ablaufrohr (Position 2) und le-
gen Sie das andere Ende auf
das Backblech (Position 3).

e Geben Sie 800 ml Entkalkungs-
mittel in den Wasserbehalter.
Das Entkalkungsmittel kann
durch Mischen von 20 % Zitro-
nensaure mit 80 % sauberem
Wasser hergestellt werden.

e Fullen Sie den verbleibenden
Teil des Wasserbehalters mit
sauberem Wasser bis zur maxi-
malen Fillmenge.

e Setzen Sie den Wasserbehalter
wieder in den Ofen ein. Wahlen
Sie auf der Startseite die Funk-
tion ,Selbstreinigung“ und tip-
pen Sie auf den Bildschirm. Tip-
pen Sie auf ,Entkalkung"
(Position 1), um den Entkal-
kungsprozess zu starten.

FR

DETARTRAGE

Lors du fonctionnement du généra-
teur de vapeur, des dépbts de cal-
caire peuvent s’accumuler en raison
des composés de calcium contenus
dans I'eau. Cela peut nuire a la qua-
lité de la vapeur, aux performances
du générateur de vapeur et a la qua-
lité des aliments. Pour éviter cela, il
est nécessaire de nettoyer le circuit
de génération de vapeur des résidus
de calcaire.

La durée totale de la procédure est
d’environ 1h30. L’indicateur de cette
fonction restera éteint pendant le
processus.

Procédure de détartrage

o Retirez tous les plateaux, grilles
et ustensiles.

e Placez une plaque de cuisson
au niveau le plus bas (position
4).

e Insérez une extrémité du tuyau
en silicone de vidange (fourni
avec le four) dans le tuyau
d’évacuation du détartrage (po-
sition 2), et placez 'autre extré-
mité sur la plaque de cuisson
(position 3).

e Versez 800 ml de solution de
détartrage dans le réservoir
d’eau. La solution de détartrage
peut étre préparée en mélan-
geant 20 % d’acide citrique avec
80 % d’eau propre.

e Remplissez le reste du réservoir
d'eau avec de l'eau propre
jusqu’au niveau maximum.

e Replacez le réservoir deau
dans le four. Sur la page d’'ac-
cueil, sélectionnez la fonction «
Auto-nettoyage » et touchez
I'écran. Touchez « Détartrage »
(position 1) pour démarrer le
processus de détartrage.

RU

YANEHUE HAKUNU

Mpn paboTe naporeHepaTtopa B HEM
MOXET HaKOMUTbCA W3BECTKOBbIN
HaneT 13-3a KanbLMeBbIX coeanHe-
HWUIA B Boge. OTO MOXET HEraTUBHO
MOBNUSTbL Ha KayecTBO napa, pa-
60Ty naporeHepaTopa U Ha Kade-
CTBO nMuwmn. YTtobbl NpegoTBpaTUTh
3TO, HeobXoOMMO OYUCTUTL CU-
CTeMy naporeHepauumn oT ocTaTou-
HOIo KaMH4.

O6wasa npoaoomKUTENbHOCTL MNpPo-
uenypbl — okono 1,5 vyacos. NHguka-
Top Anst aTon dyHKumMn GyaeT Bbi-
KrntoYeH B npouecce.

MocnepoBaTenbHOCTL OENCTBUMA
yAaneHUA HakKunm

e BbiTawmte Bce NoAOOHbI, pe-
WETKKM, nocyay.

e [loctaBbTe MPOTMBEHb HA HWX-
HUIM YPOBEHb NECTHUYEK 4.

e BcraBbTe OAMH KOHEL, CUIMKO-
HOBOrO LUnaHra ansa cnuea (no-
CTaBnseTca B KOMMNIEKTe) B
TPYyOKy Ans cnvMBa Hakunu 2, a
OPYron KOHeL MosfoXuTe Ha
npoTuBeHb 3.

e Hanente 800 mn cpeactea ans
yOaneHuss Hakunu B KOHTENHepP
ansa sogwl. Cpeacteo anga yaa-
NEHNs1 HaKUMM MOXHO MPUroTO-
BUTb, cmewaB 20% nNUMOHHOWN
kncnotbl ¢ 80% ymncTton BoAabl.

e 3anonHuTe OCTaBLUYIOCHA YacTb
KOHTEWHepa Ans BOAbl BOAOW
00 MakCMMarsnbHOro YPOBHS.

o BepHute KoHTenHep Ans Bogbl
B AyxoBKy. Ha [JomaluHew cTpa-
HuLe, BbIObepute dyHkumio ,Ca-
Moo4ncTKa“ 7] KOCHUTECb
aKkpaHa. KocHutecb «YpganeHue
Hakmnuy 1 4yTob6bI HayaTb Npo-
Lecc yaaneHus Hakunu.
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The oven will operate for 70
minutes during the first part of
the procedure. Then, drain the
used water from the baking tray.

Empty any remaining water from
the container and refill it with
clean water.

Place the water container back
into the oven and start the sec-
ond part of the procedure — rins-
ing. This will take approximately
20 minutes.

After the procedure is complete,
remove all water from the water
container and the inner chamber
of the oven.



DE

Der Backofen arbeitet 70 Minu-
ten lang im ersten Teil des Ver-
fahrens. Danach das ge-
brauchte Wasser vom
Backblech ablassen.

Das restliche Wasser aus dem
Behalter ablassen und mit sau-
berem Wasser auffillen.

Den Wasserbehalter wieder in
den Backofen einsetzen und
den zweiten Teil des Verfahrens
starten — das Spilen. Dies
dauert etwa 20 Minuten.

Nach Abschluss des Verfahrens
das gesamte Wasser aus dem
Wasserbehalter und dem Innen-
raum des Backofens entfernen.

FR

Le four fonctionnera pendant 70
minutes lors de la premiére par-
tie du processus. Ensuite, videz
leau usée du plateau de
cuisson.

Videz I'eau restante du réservoir
et remplissez-le avec de l'eau
propre.

Replacez le réservoir d’eau
dans le four et lancez la deu-
xiéme partie du processus — le
ringage. Cela prendra environ
20 minutes.

Une fois le processus terminé,
retirez toute I'eau du réservoir et
de la cavité intérieure du four.

RU

[yxoska 6ygnet pabortaTb B Te-
yeHne 70 MUHYT B paMkax nep-
BOW 4YacTu npouenypbl, 3aTem
CrnenTe UCMNONb30BaHHY BOOY
C NPOTUBHS.

Cnelite octaTtku BOAbl C KOH-
TenHepa W HanewTe YMCTYI0
BOAY.

BepHuTe KOHTENHep onsa BOAbI
Ha MeCcTO W Ha4yHUTE BTOPYH
YyacTb npoueaypbl — OMoacku-
BaHMe. JTO 3alMMeT MPUMEPHO
20 MUHYT.

Mocne 3aBeplieHuss npoue-
Oypbl yoanuTe BCIO C BOASIHOTO
KOHTENHEpPA M BHYTPEHHEN Ka-
Mepbl OYXOBKM.
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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
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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 Innen, das Geback
auf jedem Blech herauszunehmen
und zu kontrollieren, ohne den ge-
samten Ofen und die Gerichte auf
den anderen Blechen abzukihlen.

Die Schienen jedes Bleches halten
eine Belastung bis zu 15 kg im voll-
standig herausgeschobenen Zu-
stand.

Bei der Reinigung des Backofens
kénnen die Schienen leicht entfernt
werden. Die Konstruktion ist in dem
rostfreien Stahl ausgefihrt, was die
Maoglichkeit von Korrosionsbildung
ausschlief3t.

* —wenn verflugbar

FR

Télescope*

Le systeme Télescope, 1 (glissiére
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 modéle (Zaiser se distingue des
modéles 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 (oavH, ABa
WUNM TpU YPOBHS B 3aBUCUMOCTU OT
Bawen mopgenu), KOTOpbIM OCHa-
weHa Bawa pgyxoBka, nossonsgeT
Bam BbligBUraTtb BCE MPOTUBHU Kak
COBMECTHO, TaK M MO OTAENbHOCTM
Oaxe BO Bpems MpUroTOBIIEHUS
ontop.

[aHHasn KoHCTpyKuusi (Zaiser oTNN-
YaeTcs OT aHarnorMyHbIX YA0GHbIM U
MpakTUYHbIM AOCTYNOM K rtoGomy
MPOTMBHIO U NO3BOSISIET 4OCTaBaTb M
KOHTpONMpoBaTb BbiNeyKy Ha noGom
N3 HUX, HE OXIaxxaast BCIO AYXOBKY U
HaxogsLmMecs Ha OpYyrux NPOTMBHSX
ontoaa.

HanpaenstoLwme Kaxgoro npoTuBHS
HaEXXHO YyOEpPXKMBAOT HarpyXeH-
HbIh BeCOM A0 15 Kkr npoTuBEHb B
MOSTHOCTbIO BbIABMHYTOM COCTOSIHUW.

Mpn ouuctke [OyxoBKM cucTema
HanpaenAawLWKMx Jerko CHUMaeTCA.
KOHCTpYyKUUSi BbINONHEHA U3 Hepxa-
BELLENr cTanu, YTo UCKITOYaeT BO3-
MO>XHOCTb NOABIIEHUA KOPPO3UN.

* — ecnun nmeeTcs
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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 fit the hinges in their mountings
and lower the two levers.
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Ausbauen der Ofentiir

Um einen besseren Zugang zum
Backofenraum und fur die Reini-
gung zu schaffen, kann die Back-
ofentlr mihelos ausgebaut werden.
Dafir sind folgende Schritte vorzu-
nehmen:

e die Tir ganz offnen;

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 schliel3en;

e die Tur nach oben und nach au-
fen anheben und herausneh-
men 2.

Um die Tir wieder einzubauen:
e die Scharniere wieder einsetzen

und dann die zwei Hebel in
SchlieRstellung 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:

e 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

OemMoHTax ABepubl AYXOBKU

[ns nonyyeHus ny4wero gocrtyna K
OyxoBOMY LWKadyy, a Takke Onst ero
OuMCTKW, [ABepua MOXeT OblTb
OuYeHb Nerko AeMOHTUpoBaHa. [Ons
3TOro Heo6xoaNMo:

NOJIHOCTbIO OTKPbITb ABEPLY;
° npunoaHATb OBa yKa3aHHbIX Ha

pUCYHKe pblyaxka 1;

e TPUKPbITL ABepuy OO MEpPBOro
KacaHusa NOAHATLIX PbIYaXKOB;

e [puMNoaHsB OBepLy,
ee BBepx Ha cebs 2.

NOTAHYTb

UTO6bI BHOBb YCTaHOBUTL ABEPLY:

e BCTaBWTb LUAPHUPbLI Ha Mpex-
Hee MeCTO W 3allenkHyTb pbl-
YaKKK.
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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 Backofentirraum
zu reinigen, kénnen die Glasschei-
ben ausgebaut werden. Dafiir sind
folgende Schritte vorzunehmen:

e Schrauben auf beiden Seiten
der Backofentiir I16sen 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.

e nettoyer les lunettes et autres
pieces.

Remonter la porte en sens inverse.

RU

HdemoHTax cTekna ABepubl

Ons ounctku BHYTPEHHUX CTEKOn
ABepLubl X MOXHO Jierko 4eMOHTU-
poBaTthb. [ns atoro HeobxoaMmo:

e OTKPYTWUTb LWypynbl Ha obewnx
CTOPOHaxX [ABepubl OYyXOBKU U
CHATb NnaHky 1.

e aKKypaTHO MPUMNOAHATb U 3aTem
CHSITb CTekna.

® QOYUCTUTb CTEKINa N apyrue ane-
MEHTbI.

Cobpate gBepuy B obpartHom no-
crnepoBaTenbHOCTU
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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,

o |et 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 fur 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 Stérung:

o 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 koénnen 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 tberprifen:

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,

Apreés 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 apres-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 I'appareil
Débrancher I'appareil de lali-
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 problémes et des erreurs
peuvent survenir lors de l'utilisa-
tion de l'appareil. Certaines er-
reurs lointaines que ['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-
rifies de maniére consécutive:

RU

Mepuogunyeckuin ocmMoTp

Kpome onepauuin, CBA3aHHbLIX C TeKy-

LM YXOOOM 3a MNUTOK, cneayer:

e NpPOU3BOAMTbL Nepuoanveckme npo-
BEPKM  UCMPaBHOCTM  OpraHoB
ynpaBneHus n paboymx ysnos [y-
X0BOroO wWkKaga,

e [OCMe WCTEYEHMS CpOKa rapaHTuu
no KparHen mepe oguH pa3 B ABa
roga, cnegyet MnopyvqTb CepBUC-
HOMY LIEHTpY MpoOBedeHMEe TeXHU-
4YeCcKoro ocMoTpa MnAuThl,

e yCTpaHATb OOHapyXeHHble Heuc-
NpaBHOCTMW.

MpumeyaHue! Bce pemMoHThl 1 onepa-

LMKU NO perynupoBke, OOIMKHbI NMpOoun3-

BOAUTBCA CEPBUCHLIM LIEHTPOM WM

MOHTepomMm, obnagawwmm CcooTBeT-

CTBYIOLLEN KBaANMdUKaLmen.

BAXHO!!!

MNMonb3oBaTtens oTBevaeT 3a Hesynpeuy-
Hoe CcoCTosiHWe Npnbopa 1 NpaBunbHOe
obcnyxnsaHue. Ecnvm no npuumHe He-
npaBunbHOro 06CrnyXMBaHMSA Bbi3blBa-
etcsa cnyxba CepsucHoro LleHTpa, BbI-
30B MMaTtHbI, Jaxe npu  ewe
OEVCTBYIOLLIEN rapaHTuu.

lMonomku, KOTopble Bbl3BaHbl HECObMIo-
OeHnem HacToswen WHCTpykuun, He
NpU3HaTCS.

Yro penartb, ecnun?
B cnyyae nto6on HencnpaBHOCTU cre-

ayer:
e OTKMHOYUTbL BCE 3NEMEeHTbl Aay-
XOBKM,

° OTKIMK4YUTb 3NeKTponutTaHue,

e 3as8BUTb O HeobXxoguMmocTu pe-
MOHTa (B CEPBMWCHbIA LEHTP WK
Opyryto opraHusaumio, obnapato-
Wy  COOTBETCTBYHOLLMMU  Mpa-
BamMm).

B nepuoa akcnnyataumm anekTpuye-

CKOro YCTPOMCTBa MHOrAa nosaABngalTCs

npobrneMbl U Henonagk1, HeKoTopble N3

KOTOpbIX MOTpebUTENnb B COCTOSIHUM

yaanuTb CaMoCTOSITeNbHO MNpu ycro-

BMW COONofeHns npaBun, NpuUBEaeH-

HblX B Tabnuue Hwxe. [Jo Bbl3oBa pa-

BGOTHMKA CEePBUCHOro O6GCNYXMBAHUS,

BHMMATESIbHO MPOYTUTE U BbINOJTHUTE

cnepyoLne pekomeHaaumm:
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Error Possible reason Advices Stoérung Mogliche Hinweise
Ursache
Oven doesn’t Disturbance in power | Check the protec- Der Ofen funkti- | Storung 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

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

Die Ofenbeleu-
tung funktio-
niert nicht

Stérung 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

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

Die Kontroll-
lamp-chen
leuchten nicht

Stérung der Elektro-
versorgung

Defekt der Lampe

Prifen der
Schutzvorrich-
tung der h3usli-
chen Leitung.
Wenn fehlerhaft
— ersetzen

An den Kunden-
dienst wenden

Clock runs fast
or slow

Insufficient tension in
the electric grid of
the house

Check the tension
of the conduction. If
necessary — stabi-
lise.

Die Uhr geht
vor oder nach

Zu niedrige Span-
nung im Netz des
Hauses

Die Spannung
im Netz prufen.
Falls notwendig -
die Spannung
stabilisieren

IMPORTANT!!!

If despite of the recommendations the problems persist —
contact the customer service.
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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.
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Erreur Raison possible Conseils MpoGnembl Bo3MoOXHbIe PeweHusn
NMPUYUNHDbI
Le four ne fonc- | Perturbation de I'ali- | Vérifiez le dispo- OyxoBka He HapyuieHve anektpo- | Mposeputb
tionne pas mentation électrique | sitif de protection paboTaet cHabXeHus npenoxpaHu-
de votre conduc- Tenu goMalluHen
tion a la maison. nposogku. He-
Si défectueux — ucnpasHble —
remplacer 3aMEHUTb HO-
BbIMU
Refaites le ré-
Interruption de I'ali- glage de I'heure
mentation électrique | actuelle suir MepepblB B noaave
I'écran et rallu- TOKa 3aHoBO ycTaHo-
mez le four BUTb TekyLlee
BpemMs Ha Auc-
nnee un BKIHO-
YUTb JYXOBKY
Des zéros cli- Interruption de I'ali- Refaites le ré- Ha gncnnee MepepblB B nogave 3aHOBO ycTaHo-
gnotent sur mentation électrique | glage de I'heure MUraloT Hynu Toka BUTb Tekyllee
I'écran actuelle suir Bpems
I'écran et rallu-
mez le four

He pencrByet
ocBelleHue
AYXOBKMN

HapyLueHne anektpo-
cHabXxeHus

[edekt namnebl

[poBepuTtb
npeaoxpaHu-
Tenu aomMallHemn
nposoaku. He-
nucnpaeHble —
3aMEHUTb HO-
BbIMU

[poBepuTb UC-
NpaBHOCTb
namnbl oceelle-
HUS JyXOBKMU.

LedekT gucnnes

HeucnpasHyto
3aMEHNUTb
He roput auc- | HapyweHwne anektpo- | lNpoBeputb
nneun CHabXxeHus npeaoxpaHu-

Tenu aomMallHemn
nposoaku. He-
ncnpaeHble —
3aMEeHUTb HOo-
BbIMU

O6patutbca B
CepBucCHytO
cnyxoy

Yacbl cnewar
UNKn oTCcTaloT

Huskoe HanpspkeHne B
[JoMallHen ceTn

[MposepnTtb
HanpsbkeHve B
ceTu. Mpun Heob-
XOAUMOCTH cTa-
6unuanposaTb
HanpsbkeHve

BAXHO!!!

Ecnun HecmoTpS Ha pekomeHaaumu npobnemy He yaa-
1nocbk yCTpaHUTb — 06paTnTbecs B CEpPBUCHYHO CryxXOY.

113




114

EN

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 Altgerite

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 schit-
zen Sie die Umwelt und die Gesund-
heit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und
Gesundheit werden durch die fal-
sche Entsorgung gefahrdet.

Weitere Informationen lGber das Re-
cycling dieses Produkts erhalten Sie
von |hrem Rathaus, lhrer Millabfuhr
oder dem Geschéft, 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-
miéres 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 plutdt 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
OKPY)XAIOLLIEN CPEAbI

B kauyecTBe Bknaga B oxpaHy OKpy-
XaroLen cpeapbl BCA AOKYMeHTaLms
K 9TOMy YCTpPOMCTBY Obina Haneuva-
TaHa Ha oTOeneHHON, He coaepxa-
Len xropa unM Ha NpUrogHom Ko
BTOpPMYHOM NepepaboTke bymare.

Mpy M3roToBNEHMN ynakoBKU Obin
coenaH akueHT Ha cobntogeHue
HOPM MO OXpaHe OKpyXatoLen
cpeapbl. OHa TakKke MOXET ObITb BTO-
puyHO nepepaboTaHa, NOCKOMbKY
narotoeneHa u3 6e3BpegHbIX And
OKpY>KaloLLen cpeabl MmaTepuarnos.

Bo3amoxHOCTb nepepaboTkn ynako-
BOYHOro marepuana 3HauuTenbHO
CHWXaeT Kak noTtpebneHne npu-
POAHO-CbIPbEBbLIX PECYPCOB, Tak U
obpa3oBaHMe MPOMBILLNIEHHOIO WU
6bITOBOro Mycopa.

YTunusaums ynakoBku

YTunusmpymte ynakoBky MO BO3-
MOXHOCTK Bonee 3KONOrMYHO.
BropnyHasa nepepaboTka martepua-
OB AN51 YNakoBKN 3KOHOMUT CbIpbe
M yMeHbLLAeT KONM4ecTBO Mycopa.

YTunusauus ctapbix npu6éopos

Tako cMMBOI Ha NPOAYKTE UM ero
yNaKoBKe yKa3blBaeT Ha TO, YTO 3TOT
NPOAYKT, N0 NpUxoay B HErOOHOCTb,
Henb3s paccMaTpuBaTb kak 0Oblu-
Hbli JOMaLUHWIA Mycop, ero cnegyet
coaTb B MyHKT cbopa anekTpude-
CKUX W SMNEKTPOHHbIX YCTPOWCTB,
ONs X BTOPUYHOWM NepepaboTKu.

Bawum BknagoM B NpaBurbHYHO
yTUNmn3aumo 3Toro npoaykra Bol 3a-
LWMLaeTe OKpyXaloLwyo cpegy W
3gopoBbe Bawmnx 6nvkHunx. Henpa-
BUMbHAs  yTUIM3auust  yrpoxaet
OKpY>KaloLLEeN cpee n 300pOBbIO.

[anbHenwmne cseneHnst o BTOpWY-
HOM nepepaboTke 3TOro npoaykTa
Bbl MOXeTe nonyyntb B ropoaCcKOn
agMuHUCTpaumu, cnyxbe BbiBO3a
Mycopa unv B marasvHe, B KOTOPOM
Bbl Kynunu aToT NpoayKT.
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GARANTIEBEDINGUNGEN FUR HAUSHALTSGERATE:

1.

9.

Die Garantie fir 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 fir 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 fir 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 Gerats 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 Geréts wird nur vom Verkaufer durchgefuhrt.

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 Aufienelemente 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
zurlickzufiihren sind — diese kdnnen ausschlieRlich 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 part s 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.

WARRANTYISVOIDIF :

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 o M

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 parle 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 a la main.

. 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,

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 inicamente 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 sblo 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.

LA GARANTIASEANULASI:

1.

© No o

Nuestros productos estan siendo dafados o experimentan algun tipo de defecto debido a dafos en el transporte, debido a
una instalacion 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 parala 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 NeyaTy NMyHKTa PO3HUYHOM NPOAAXKU 1 MOAMNMCHIO NpodaBLa).
dupma-nsrotoButenb obecneunBaeT 6e3BO3ME3OHbIN PEMOHT B Cilydae OGHapyXeHusi B rapaHTWUiHbIA nepuop
3aBOACKMX AeheKToB (HECOOTBETCTBYOLLAs KOHCTPYKLMS, MOHTaX, AePeKTHbIe MaTepuraribl U UCTIONTHEHME).

. HdaHHas rapaHTuna pacnpocTpaHAETCA TONbKO Ha n3aernna Ncrnojib3yrwmnecd B HEKOMMEPYECKNX, JTIMYHBIX, CeMENHbIX UNu

AOMaLUHKX Lensx. B npoTuBHOM criyyae rapaHTusi He pacnpoCTpaHseTcs.

[apaHTWIAHBIA PEMOHT BbINOMHSAETCA GecnnaTtHo (BKMoYyasi CTOMMOCTb paboT, matepuanoB 1, Npy HeoOXoAMMOCTU U C
y4yeToM [OEeNCTBYHLLEro 3akoHoAaTeNnbCTBa, NEPEBO3KM) YMOSTHOMOYEHHOW CEPBUCHOW KOMMaHMEN Ha [OMYy Y
noTpebuTens nnv B Mactepckom, No YCMOTPEHUIO CEPBUCHON KOMMaHNN.

. Jllobble npeTeH3uM MO KayecTBy U3OeNuUs paccMaTpuBaloTCsl TOMbKO MOCKie MPOBEepKM KavyecTBa W3Aenus

YNOMHOMOYEHHOM CEPBUCHON KOMMNAaHMEN 1 NpU HEOBXOAMMOCTM Bbl4auum NocregHen COOTBETCTBYHOLLENO 3aKNIOYEHUS.

O6meH npnbopa Ha cBOOOAHbLIN OT AehEKTOB B TEYEHNE rapaHTUNHONO CPOKa OCYLLECTBISAETCS TONbKO B TOM Clyyae,
€CIT Ha OCHOBaHWUWM 3aKIMK4YeHnA 3KcnepTa HeBO3MOXHO NPONU3BECTU PEMOHT UK eCnun nocrne 3-x pemMoHTOB I'Ipl/l60p
OCTaéTcs HencnpasHbIM.

B cnyyae HeonpaBAaHHOrO MCNOMb30BaHMS YCIyr CEpPBUCHOIO 00CnyXMBaHusa upma umeeT npaBo TpebosaTtb 3a
npefocTaBreHHble YCNyry BO3MELLEHNS pacxonoB (TpaHCNOPTHbIE pacxoabl, 3aTpadyeHHoe Ha paboTy Bpems). [Npexae
YeM Bbl obpaluaeTech B LEHTP CepBUCHOro 06CnyXnBaHUst Mbl pekomeHayeMm Bam npoBepuTb, cBA3aH nn AedekT ¢
OLLMBKOM B 06CNY>XMBaAHWUMN U3OENUS UK C ero OYHKUUAMMN.

Ha rapaHTuiHoe o6cnyxuBaHWe NPUHUMAETCS TOBap NPW HanMuMm JKCMfyaTauMOHHbIX [JOKYMEHTOB, niom6
Npoun3BOaNTENS UMW UCMONHUTENS Ha ToBape, eCnv 3T0 NPeayCMOTPEHO 3KCNyaTalMOHHbIM JOKYMEHTOM, OTCYTCTBUSA
NoBpeXAEeHWn ToBapa, KOTOpble MOMNM Bbi3BaTb HEWCNPAaBHOCTb, NpuU ycrnoBun cobniogeHns TpeboBaHun
3KCMMyaTauMoOHHOrO AOKyMEHTa O MpaBuiax XpaHeHus, BBOAa B 3KCNyaTauuio M MCMONb30oBaHUSA ToBapa Mo
HasHayeHuto. B cnyvae Bbixoga TOBapa U3 CTPOs MO BUHE MOTpedbuTens (HeBbIMONHEHWEe NpaBun aKcnnyartauuu),
OTCYTCTBUSA NPEAYCMOTPEHHbIX 3KCMyaTaUuMOHHbIMM JOKYMEHTaMM NNomb, rapaHTUAHOIO TarnoHa noTpedutens TepseT
npaBo Ha rapaHTUIHOEe 06CnyXUBaHue.

O6meH np|/|6opa Ha I/ICI'IpaBHbIIZ npon3BOANT TONMbKO OpraHn3auund, npogasLLlaa ToBap.

10.0TBETCTBEHHOCTb MO HacTosILLEN rapaHTum orpaHmn4ymBaeTcAd, eClin MHoe He onpeaerneHo 3akKOHOM, YKa3aHHbIMU B

HacTodleM JOKYMEHTe obsizaTenbcTBaAMM.

FAPAHTUA HE PACTTIPOCTPAHAETCA:

1.

o

Ha usgenusi, oTkasbl U HEUCNPaBHOCTM KOTOPbLIX Bbl3BaHbl TPaAHCMOPTHLIMU MOBPEXOEHUAMU, HemnpaBUIbHOW
YCTaHOBKOW, HEGPEXKHBIM 0BpaLLeHUeM UM MIIOXMM YXOAOM, NMOAKIIOYEHNEM K HEMPaBUTbHOMY HaMPSPKEHUIO MUTAHUS,
NCMOMb30BaHNA HEPEKOMEHAOBAHHBLIX YACTALLIMX M MOKLIMUX CPeacTB, HecobrnogeHnem npunaraemoin MHCTPYKLMUM No
aKCMnyaTauMm WNM ecnu usgenue noaBepranocb PEMOHTY, KOHCTPYKTUBHBLIM M3MEHEHUAM WM MOAKMoYanoch
HeynoNHOMOYEHHbIMW NULLAMU, UMW €CINW yaaneH, HepasbopUMB U USMEHEH CEPUIAHBIN HOMEepP U3aenus.

Ha nagenus, 3KCnyaTMpoBaBLUMECH C HeYCTPaHEHHbIMU HegOCTaTKaMU N NPOXOAMBLUME TEXHUYECKOoE oﬁcny>|<v|BaH|/|e
B KOMMaHUAX, HE ABNAKLLNXCA HAaWMMKN YNONMHOMOYEHHbIMU CEPBUCHBbIMU KOMNaHUAMMN.

Ha HEUCNPaBHOCTU, KOTOpble Bbl3BaHbl He3aBUCALLMMU OT MNMpouM3BOAUTENA MNMPUYHNHAMU, TaKMMU KaK: nepenagbl
HanpsaXXeHna nutaHna, AsrneHna npupoabl 1 CTUXUHble 6eacTBus, noxap, AoMalLlHne N gukne XXMBOTHble, HaCeKOMble U
T.N.

Ha cteknsiHHbIE 1 KepamMmn4ieckme rnoBepxHOCTN, a TakKKe BHEeLIHMe 3rnemMeHTbl U3 niactMacc B criyyvae, ecim ,U,e(beKT
HaCTynuim no BuHe nosib3oBarterd, nocre noanncaHnd I'IOTp86l/ITeJ'IeM aKTa npuémMKkn-coayn.

Ha LapanuHbl, TPEWNHbI 1 aHanorn4Hble MexaHn4eCkmne BHELLHNE NoBpeXxaeHnd, BO3HUKLLME B nNpoLecce 3Kcnyatauuin.

Ha takue noBpexgeHud petanen, BEPOATHOCTb KOTOPbIX CYLLECTBEHHO BbiLLE obbl4yHOM NO XapakTtepy Ux akcriyartaunm
Mnn KOTopble Npoun3oLnn B pedyrnbraTte eCTeCTBeHHOro n3Hoca, (BKJ'IIO‘-IaF-I pacxogHble MaTepI/IaJ'IbI) TakKunX Kak: namnbl,
(bVIﬂprbI NT.N., NnepemMellaemMble Bpy4HHYH nNiiactMmaccoBble AeTalun.

Ha Takvne BuAabl pa60T KaK perynmpoBka, 4YMCTKa " I'IpO‘-IIAVI yxo4 3a usgenuem, OFOBOpeHHbIIZ B |/|HCprKLI,VII/I no
3KCnnyartaumn.

A Takxke no apyruMm npmynHam, BO3HUKLLKMM NO BMHE NOKynaTend n He BblI3BaHHbIMM 3aBOAOM-U3rOTOBUTENEM — MOTYT
YCTPAHATLCA UCKITHOYNTENBHO 3a CYéT noKynaTtens.

He3asemneHHoe 06opyaoBaHue ABNAETCA NOTEHUNAIbHO ONaCHbIM.
MpounsBoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTL 3a yLep6 340pOBbLI0 U COGCTBEHHOCTU ecnu

OHO BbI3BaHO HecobGnaeHneM HOPM YCTaHOBKM WMIIU UCNONb30BaHWEM HeucrnpaBHOro
ob6opynoBaHus
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FAPAHTINHI YMOBH

1.

2,

9.

lapaHTia Ha crnpaBHy pobOTy MPUCTPOIO € AOiCHOK Ha nepiog 12 micauiB 3 AHSA npuadaHHa npunagy (niaTeepa)keHa
BiOMTKOM NevaTKkun NyHKTY po3apiOHOT TopriBni Ti nignMcom npoaaBLs).

dipma-BMpoOHUK 3abe3nedye 6e3KOLITOBHUA PEMOHT B pasi BUSIBNIEHHS Y rapaHTiiHUI nepiod 3aBOACLKOro AedeKTy
(HeBignoBiAHA KOHCTPYKLis, MOHTaX, AedEKTHI MaTepiany Ta BUKOHaHHS).

Lls rapaHTia po3noBCOoKYETbCSA MMLIEe Ha BUPOOU, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS 3 HEKOMEPLIIMHOK, 0COBMCTO, CIMEHO Ta
no6byTOBOI METOH. Y iHLLOMY BUNAAKY rapaHTis HE PO3MOBCHOIKYETLCS.

[apaHTiHUIA PEMOHT BUKOHYETLCA OE3KOLITOBHO (B TOMY YMChi BapTiCTb pobOT, MaTtepianiB Ta, 3a HeOOXigHOCTI Ta 3
ypaxyBaHHSM [il04Oro 3aKkOHO4aBCTBA, NMEPEBE3EHHS) YNOBHOBaXEHOI CEPBICHOK KOMMaHIE Ha AOMY Y KOpUCTyBaya
abo y malicTepHi, 3a po3cyaoM CepBICHOT KOMMaHi.

Byab-Kki npeTeHsii Woao sKOCTi BMpPOOY po3rnsgatoTbCa nvwe nicns MNepeBipkn AKOCTi BUPOOY YNMOBHOBaXEHOH
CepBiICHOIO KOMMaHieko Ta 3a HeOBXiAHOCTI BUAAYI OCTaHHBLOLO BiAMNOBIAHOIO BUCHOBKY.

O6miH BMpOOY Ha BiNbHWI Bif AedEKTIB NPOTSAroM rapaHTIMHOIO Nepioay 3AINCHIETLCA NULLIE Y TOMY BUNAAKY, SKLLO Ha
nigcTaBi BMCHOBKY eKcnepTa HEMOXMMBO 3AIMCHUTM peMOHT abo sKWwo nicns 3-X peMOHTIB npunaj 3anuaeTbes
HecrnpaBHUM.

. Y pasi HeB/nNpaBoaHOro BUKOPUCTAHHSA MOCMYr CepBiCHOrO ob6CnyroByBaHHS hipMa Mae npaBoO BMMaratu 3a HafaHi

NoCnyru BiaLKoA4YyBaHHsS BUTpAT (TPaHCNOPTHI BUTpaTK, BUTpadeHui Ha poboTy vac). Nepuu Hixx Bu 3BepTaeTecs B LIEHTP
cepBicHOro 06CnyroByBaHHsA MU pekoMeHayeMO Bam nepeBipuTn, Ym NoB's3aHmin 4edekT 3 NOMUIIKOK B 06CyroByBaHHi
BMpoby abo 3 1oro oyHKL MK,

Ha rapaHTiiHe o6cnyroByBaHHsI MPUAMAETLCA TOBap 3a HAsIBHOCTI  eKcniyaTauitHUX JOKYMEHTIB, niiomb BMpobHMKa
abo BMKOHaBLA Ha ToBapi, AKLLO Lie nepegbadeHo ekcnnyartauiiHum AOKYMEHTOM, BiACYTHOCTI NOLIKOAXXeHb ToBapy, AKi
MO BUKINNKaTW HECTNPABHICTb, 3@ YMOBW AOTPMMaHHSA BUMOT eKCrryaTaLuinHoOro AoKyMeHTa LWoAo npasun 36epiraHHs,
BBEAEHHS B eKCrsyaTaLilo Ta BUKOPUCTaHHS TOBapy 3a nNpu3HadveHHsAM. Y pasi Buxody ToBapy 3riafy 3 BUHU CroXvBada
(HeBUKOHaHHA npaBun ekcnnyartauii), BigCYTHOCTI nepegbadeHux ekcnnyatauinHUMW OOKyMeHTaMu nnomo,
rapaHTiNHOro TanoHa cnoXuead BTpavae NpaBo Ha rapaHTiiHe 06CnyroByBaHHS.

O6MmiH Npunagy Ha cnpaBHUi 3aicHIoe nuwe OBMiH Npunagy Ha cnpaBHUI BUPOOBISE TiNbku opraHisauis, Wo npogana
ToBap.

10.BignoBiganbHicTb 3a i€t rapaHTielo 0BMeEXY€ETbCS, SKLLO iHLIE HE BU3HAYEHE 3aKOHOM, BKa3aHMU B LIbOMY AOKYMEHTI

3000B'A3aHHAMMU.

FAPAHTIA HE PO3MOBCHOOXYETbCA:

1.

Ha BnpoGwu, BiAMOBU Ta HECMPABHOCTI SKMX BUKMMKAHI TPAHCMOPTHUMMW MOLLUKOAXEHHSAMU, HEBIPHUM BCTAHOBIEHHSAM,
Heabanum NOBOMKEHHSAM abo noraHnm AormMAA0M, NiAKIHYEHHAM 40 HENPaBWUbHOI HAMPYTU XUBMEHHS, BUKOPUCTaHHS
HE PEKOMEHOOBAHUX 4YMCTAYMX abo MutouMx 3acobiB, HeOOTpMMaHHAM AoAdaHol iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii abo
HEBMOBHOBaXXeHUMU ocobamu ByB 34iICHEHNI PEMOHT BUPOOY abo BHECEHI KOHCTPYKTUBHI 3MiHW O MO0 KOHCTPYKLIT Un
NigKMIOYEHHS HEBMOBHOBAXEHMMM O0cObamMu, a Takox SKLWO OyB BuOaneHumn cepiiHuii Homep BUpoOy, abo cepinHui
HOMep BUPOBY He pO36ipNNBMIA YM 3MIHEHWIA.

Ha Brpobu, Lo ekcnnyatyBanucs 3 HeyCyHeHMMU Hegornikamu abo Npoxoaunun TexHiYHe o6CnyroByBaHHS Yy KOMMaHisX,
LLIO HE € HaLLMMM YNOBHOBaXXEHMMM CEPBiICHMMMW KOMMAHISIMMN.

Ha HecnpaBHOCTI, L0 BMKNMKaHI MpU4MHaMu, LLO He 3anexaTb Bif BUPOOHMKA, Taki SK: nepenagm Hanpyru XUBIMEHHS,
ABMLLA NPUPOAV Ta CTUXINHI Nnxa, pe3ynbTaT AisnbHOCTi JoMaLUHiX abo AMKNX TBAPWH, KOMax Ta T.M.

Ha cknsaHi Ta KepamiyHi NOBepxHi, a TakoX 30BHILUHI enemMeHTM 3 nnactmac B pasi aKWwo AedeKkT BUHUK 3 BUHU
KopucTyBaya, nicrs nignucaHHA HAM akTy Npuinomy-3aadi.

Ha nogpsanuHu, TpilmMHM Ta aHanorivyHi MexaHivHi 30BHILLHI MOLUKOMXEHHS, LLIO BUHUKITM B poOLeci ekcnnyaTauii.

Ha Taki noLwkogKeHHs aeTanem, MMOBIPHICTb SKMX 3HAYHO BULLA 3a 3BUYaHY 3a XapakTepoM iXHbOI ekcnnyarauii abo ski
BUHVKMM B pe3ynbTaTi NPUPOAHOro 3HOCY (B TOMY YMCHi BUTPATHI Matepianu), Takux sK: namnu, Qinstpu Ta T.0., a Takox
nnacTtMacosBi geTani, Wo nepeMillytoTbCs BPYYHY.

Ha Taki Bv pobOT sik peryntoBaHHsi, YACTKa Ta iHLUWIA ornsg 3a BUpoboM, Lo OroBOpeHuii B IHCTPYKLUIT 3 ekcrinyaTallii.

A TakoX 3 iHLMX NPUYMH, WO BUHWUKMW 3 BUHU MOKYNUS, @ He BUPOBHMKa — Taki MpUYnHU MaloTb ByTW yCyHEeHI nuiue 3a
paxyHOK MOKYMLS.

He3aszemneHe o6nagHaHHA € NOTEHLiMHO HeGe3neYHUM.
BupoO6HuMK He Hece BigNoOBiAaNbLHOCTI 3a WKOAY, 3anoAisiHy 340POB’H0 Ta BNAaCHOCTI, SIKLO

BOHMU CNPUYMHEHi He4OTPUMAaHHSM HOPM YCTaHOBKM ab0 BMKOPMCTAHHAM HecrnpaBHOro
obnaaHaHHA.




) (Nr. entspricht der Nummer des Gerats, siehe auf der Ruckseite 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 Geréate 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 I'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 3aAHe CTpaHuLe 0B6MoXKM HAaCTOALLEN MHCTPYKLMK),
aHHble rapaHTUliHble 00sS3aTenbCTBa HE OrpaHNYMBatOT onpederieHHbIe 3akoHOM MpaBa NoTpeduTenen

Mo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 66Imoeoli mexHUKU omsiu4Ho20 Kkayecmeal

lMoxanyldcma 03HakoMbmechb C HacmosiWUM e2apaHmuliHbiM ceudemenibcmeom U rfpocredume, 4mobbl OHO Obirio
rpasusbHO 3arofIHeHo U uMmesio wmamn MaeasuHa. [lpu omcymemeuu wmamna u dambi npodaxu eapaHmuliHbIl CPOK
ucyucnsiemesi ¢ MOMeHma u32omosrieHusi u3denus. TujamesibHO rposepbme 8HewHUl eud u3desusi, 6ce npemeH3uu ro
sHewHemy euldy npedbsensaime npodasyy npu npuHamuu moeapa. CoxpaHstime 2apaHmMulHbIl MarnoH U YeK Ha
npodaHHoe u3Oenue. [lo eonpocamM HeronHo20 Komriiekma u3denus U e2o 3aMeHbl obpauwjalimecb 8 mMop208Yio
opeaaHu3ayuio.

[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 coboll npagso 8HOCUMb U3MEHEHUS 8 KOHCMPYKUUKO Uusiu mexHos/ioeuro U320moesrieHusA.
Takoeble UsMeHeHUs He eriekym 0bs13ameribcme o U3MeHeHUo Usu yny4dweHuro paHee 8blIrnyuweHHbIX usdenud.

(Ne Bignosigae Homep anapata, AMB. Ha 3a[HiN CTOPiHLi 0GKNaguHKKM L€l IHCTPYKLIT)
Lli rapaHTiHi 3000B's13aHHS HE 0OMEXYHOTb BU3HAYEHI 3aKOHOM MpaBa CroXuBaYiB

Bimaemo Bac 3 npudbaHHAM nob6ymoeoi mexHiku eiOMiHHOI sikocmi!

Eydb-nacka, o3Haliommecs 3 UumM eapaHmitiHuUM ceidoymeomMm ma ripocmexme, ujob 80HO 6yr1o rnpasuibHO 3arnoeHeHe ma
Marso wmamn mazasuHy. [1pu eidcymHocmi wmamry ma damu rnpodaxy, eapaHmitiHUG mepMiH U3Ha4aembCsi 3 MOMEHMY
gu2omoereHHs1 8upoby. PemernbHoO nepesipme 308HIWHIlU suanisid eupoby — yci npemeHsii ujo00 308HIUHBbO20 8u2/isi0y
sucriosrnolime npodasyesi nid Yac nputomy mosapy. 3bepiealime 2apaHmiliHUl manoH ma Jyek Ha rnpudbaHud eupi6. LLjodo
rnumaHb Hero8HO20 KOMITIIEKMY 8Up0oby ma (i020 3aMmiHu 38epmatimecsi 00 mopeaieesibHOI opaaHisauil.

[Onsa BCTaHOBMIEHHA Ta MNiAKMIOYEHHSA, @ TaKOX MO BCiM iHWMM NMUTAHHAM, MOB’A3aHUM 3 TEXHIYHUM
o6cnyroByBaHHsAM, HeOOXiAHO 3BepTaTUCH TiNbKM B aBTOPU3OBaHi CepBiCHi LeHTpu. [eTtanbHa
iHdbopmauis Npo BNOBHOBaXeHMX Ha OOCNYroByBaHHSi Ta PEMOHT CEpPBICHUX LEHTPIB A0AAETbCS
OKPEeMUM CMTUCKOM.

Mu 3anuwaemo 3a cobow npaso Ha 8HECEHHS 3MIiH 00 KOHCcmpykuyii abo mexHosnoeii eupobHuymea.
Taki 3MiHU He msi2Hymb 3a cob0+0 30608 ’s3aHb W0d0 3MiHU abo NoKpauweHHs1 upobie, 8U20MOBTIEHUX paHille.




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 nétig 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.
» FuUr 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).
¢ 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 bestéatigt, dass alle El. Backofen
This is to confirm that all electro ovens

Marke / Brand: vgﬂlﬁ?f
Typ/ Type: EH 9341 *, EH 9361 *

= 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:

e 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);

e der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 der Kommission vom 1. Oktober 2013 zur Ergénzung
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;

e der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 der Kommission vom 14. Januar 2014 zur
Durchfuhrung 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, 23.03.2026

Alexander Stieben
Abteilungsleiter/ Department Manager




Customer services /| Kundendienst / Service clients /| Centros de servicio /
CepBucHbie ueHTpbl / CepBiCHI LLeHTpM

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

W. Schippert AG Ofe=10)
Schweiz =

Tel : +41 44 836 48 01

E-Mail:  office@schippert.ch [=]¢
SFG

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.

Via T .Tasso, 5 — 20825 Barlassina — MB-lItaly
Tel.: +39 02-83623612

E-Mail:  servicekaiser@uspitaly.it

Internet: www.uspitaly.it

LetMeRepair Spain S.L.
C. Conrado del Campo, 4, Campanillas, 29590 Malaga, Spanien
E-Mail: kaiser-es@elesco-europa.com

MpenacraButenscTtBo ( Zaiser B Poccumn no cepeucHomy o6cnyxusaHuio u pa6ote c
norpeburenamm

MouTtoBkii agpec: 127238, 1. Mocksa, AA 46 -
Ten:  +74991107923 [=] ¢ [=]
E-Mail:  service@kaiser.ru . ;
Internet: http://kaiser.ru E

MpeacraBHuureo (Zaiser B YKpaiHi no cepsicHOMy oGcrnyroByBaHHIO Ta po6orti 3i
cnoXusBavyamm

Ten.: (044) 331-50-77, 331-50-78, 496-55-44 [w] 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 kbnnen 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 pendant au 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 la législation 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 CMCOK CEPBUCHBIX LEHTPOB, OCYLLECTBIISIOLMX PEMOHT YCTPONCTB Mapkun Kaiser Bo Bpemsi
1 Nocne rapaHTUAHOIo cpoka. 3anacHble YacTu s yCTponcTe Kaiser MOXHO nony4nTtb Nnbo B O4HOM U3 NepeyncrieHHbIX
CEPBUCHBIX LIEHTPOB, NMOO HanpsiMyko y NpousBoauTens. 3anacHble 4acTtu, HeoOXoaMMble ANS PEMOHTA, AOCTYMHbI B
TeyYeHune He meHee 7 neT.

WNcnonb3oBaHue criyxbbl NoggepXku KIMEHTOB SABNSeTcs GecninaTHbIM B pamMKaxX MECTHbIX rapaHTUMHbIX YCIOBUWN
npounssoautTens. MuHMManbHbIN rapaHTUNHBLIN CPOK (rapaHTuUs MPOWM3BOAUTENS ANS YacTHbIX noTpebutenen) B
EBponenckon 3KOHOMUYECKOW 30He COCTaBnsdeT 2 roga B COOTBETCTBUW C MPUMEHUMbIMU MECTHbIMU rapaHTUAHbIMU
YCNOBUSIMU. YCNOBUSA rapaHTun He 3aTparmBaroT HUKaKnx Apyrmx npas Unv cpeacTs NpaBoBOW 3aLLUMTbI, KOTOPbIE MOTYT ObITb
y Bac B COOTBETCTBUMN C MECTHbIM 3aKOHOAATENbCTBOM.

UA

Ha uin cTopiHui Bu 3HangeTte cnmcok cepBiCHUX LIEHTPIB, LLO 34iNCHIOTb PEMOHT NOOYyTOBOT TexHikM Kaiser nig 4ac i nicns
rapaHTiiHoro obcnyrosyBaHHsA. 3anacHi YacTuHuW Ans nobyToBoi TexHikum Kaiser moxHa oTpumaty B OAHOMY 3
nepepaxoBaHuX CEPBICHMX LEHTPIB abo 6e3nocepeHbO y BUPOOHMKA. 3anacHi YacTUHW, HEOOXigHI ANS PEMOHTY, AOCTYMHi
He MeHLLe 7 pOKiB.

BukopucTtaHHs cny>x6u NigTpUMKN KITIEHTIB € 6E3KOLLITOBHUM Y MeXax MiCLLEEBMX rapaHTiNHUX YMOB BMPOOHMKa. MiHiMansHui
rapaHTiiHWIA TEPMIH (rapaHTis BUpOOHMKa O4ns NpUBaTHUX CNOXMBAYIB) y €BPOMENCHKI EKOHOMIYHIA 30HI CTAHOBUTL 2 POKM
BiQMOBIAHO A0 MiCLIEBUX rapaHTiiHUX YMOB. YMOBM rapaHTii He CTOCYTbCS Byab-sikux iHWKNX npaB abo 3acobis NpaBoBOro
3aXMCTY, ki MOXXyTb OyTUK y BacC BiAMNOBIAHO A0 MiCLIEBOro 3akOHO4ABCTBA.



VERKAUFSVERMERK :: PURCHASE MARK :: MARQUE D'ACHAT :: OTMETKA O NPOOAXE ::
BIAMITKA LLOAO MPOOAXY

PRODUKT :: PRODUCT :: PRODUIT :: U3OEJMNE :: BUPIB

Elektroherd ¢ Electric cooker ¢ Cuisiniere électrique |:|
OnekTpuyeckas nnuTa * EnektpuyHa nnuta

Gasherd « Gas cooker ¢ Cuisiniére a gaz []
[a3oBast nnuTa * a3oBa nnuTa

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 o4vmLLyBaYy 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 * Modéle ® MOAENb © MOLEIIb...........c.ccuooiiiiieeeeeeeeeeee ettt ettt ettt eaeeasete et e eteeaeesesenes
Seriennummer ¢ Serial number « Numéro de série « 3aBoackom Ne » 3aBoAcbKUM NO ...................cooiiiiiiiiiiiiia...
Verkédufer » Dealer « Marchand * HazBaHue MarasuHa * HazBa MarasmHy ................c.cccoeveieieienieieieiieieeece e
Telefon  Phone * Téléphone * TenehoH @ TENMEMIOH..............ocooviiiiiieieceeec ettt
Verkaufsdatum ¢ Date of purchase ¢ Date d'achat * [lata npogaxu * ata MPOAAKY ...........ccceveriieririeenieeriennnennns

INFORMATIONEN ZUR INSTALLATION :: INFORMATION ABOUT INSTALLATION
INFORMATIONS SUR L'INSTALLATION
CBEOEHWA OB YCTAHOBKE :: BIHOMOCTI OO0 BCTAHOBIEHHA

Installiert - Installed - Installée
YCTAHOBIIEHO ® BCTAHOBIICHO .........oooiiieiiieeeeeeee ettt e e et e e et e e et e e e et e e et e e st e e e e e e s e eeeseeeeeeaaeeseaaeeeas

Kaufer (Vor- und Nachname) « Purchaser (name, surname) « Acheteur (prénom et nom)
Bnapeneuy (hamunus, ums, otyectso) * BrnacHUK (Npi3BuLLE, iM'S, MO-BGATBKOBI) ..........ceevievirieieieeiereereeeeeneeteereere e ereese s sessenns

Anschrift, Telefon « Address, phone * Adresse, téléphone
Anpec, TENEMOH © ALPECA, TEITEMIOH ...........ccuiiiiiiieiiiieeeieete ettt ettt e et e ettt e e e e s e s teesbeessebeessesbeessaeseesseeseesseessesseesseseesseseas

Unterschrift des Kaufers < Purchaser's signature « Signature de I'acheteur
Moanncb BRagenbLa ® TTIAMMC BITACHMKA ...........cocooooiiieeeeeeeeeeeee e et e et et e e et e e et e e aeeeeaeeeeeaeeeseaneas

Fachperson (Vor- und Nachname) « Expert (name, surname) * Spécialiste (prénom et nom)
MacTep (bamunus, umsa, otyectso) © MarMcTep (MPi3BULLE, IM'Sl, MO-BATBKOBI) ........ccverviiiieereiertertereereereeseeieereereeseesesseesessessessens

Installateur ¢ Installer ¢ Installateur
OPpr. YCTAHOBLUMK ® OPF. LLIO BCTAHOBITHOE .........ccooovivititiiiteteeteeteeteaeeteeteeteeseeteeaeeteeseeseesesensessessessessessessessessesseseesesssesensennens

Unterschrift der Fachperson ¢ Installer's signature « Signature de I'installateur
MoAnNNCb MACTEPA ® TTIAMMC MAMCTPA ..........coooiiiiieeeeeeeeeeeeee ettt ettt et et et et et e e ere e e eseeteeaeeteeseeteere et e eseeneesensenes

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.

W3nenuve npoaaHo B 3aBOACKOM YNaKoBKe UM NPOBEPEHO B MOEM NPUCYTCTBUM, MIHCTpYKLUSA No aKcnnyaTauum nonyyena. C
npaBunamm aKcniyataumMm o3HakoMeH. MpeTeH3unin No BHELWHEMY BMOY U KOMMMEKTHOCTM He umMeto. MNoaTeepxkaato, YTo
npuoGpen MMEHHO TO u3fenve, KOTOPOE MHE HY)XXHO U KOTopoe S MMen HamepeHue npuobpecTu, ncxods us3
npenocTaBsieMoro NpoAaBLOM acCopTUMEHTA.

Bupi6 npogaHo B 3aBoACHKi ynakoBUi abo nepeBipeHO B MOIM NMPUCYTHOCTI, IHCTpyKUia 3 ekcnnyaTtauii oTpumaHa. 3
npasunamu ekcnnyatawii o3HanomMmneHui. MNpeTeHsiin No 30BHILLHBOMY BUMMNAAY | KOMMMAEKTHOCTI He Mato. [igTBepaXyto, Lo
npvabas came Tou BMPIO, AKMIM MeHi NOTPiIOHO i ike 1 MaB Hamip NpuabdaTtun, BUXoAsiYM 3 HaAaHoro NpogaBLEM aCOPTUMEHTY.

Unterschrift des Kaufers « Purchaser's signature « Signature de I'acheteur
Moanucb NOKYNATENA © TTIAMMC MOKYTILIS..........cooiiiiiiiitietieiietiet ettt ettt ettt teeteeteeteeteese e s e se s essessessessessessessesseneens



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



OLAN-Haushaltsgerite * Berlin - Germany

www.kaiser-olan.de
Cefli«
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