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KUNDIN, LIEBER KUNDE,

wir danken Ihnen fiir den Erwerb unserer Technik.

Wir sind Uberzeug, dass Sie eine richtige Wahl getroffen haben.
Dieses Produkt, das hohe Qualitatsanfor-derungen befriedigt
und weltumfassenden Standards entspricht, verwirklicht Ihre
Kochprojekte und sein modernes Aussehen, das von besten eu-
ropaischen Designern entwickelt wurde, wird Ihre Kiiche préach-
tig schmiicken.

Wir bitten Sie, die Bedienungsanleitung vor der Nutzung auf-
merksam zu lesen. Die Beachtung der Empfehlungen schiitzt Sie
von eventuellen Unannehmlichkeiten, die als Folge einer fal-
schen Nutzung des Backofens auftreten kénnen und ermdglicht
Ihnen zudem, den Verbrauch von Elektroenergie zu reduzieren.
Der Backofen bereitet Ihnen flir lange Zeit viel Freude, wenn der
Gebrauch anhand der vorliegenden Bedienungsanleitung er-
folgt.

Unsere Backdfen entsprechen den Hauptanforderungen der Si-
cherheit, der Hygiene und des Umweltschutzes laut den Direkti-
ven der EU, bestéatigt durch die Zertifikate DIN 1SO 9001 und
ISO 1400 entsprechend der im Rahmen der EU geltenden Nor-
men; und genauso auch den Anforderungen von Gosstandart in
Russland und Standards anderer GUS-Lénder, bestétigt durch
die Identifikationszertifikate.

Unter dem Leitgedanken der standigen Verbesserung der Qua-
litat unserer Backofen sind Anderungen bei Design und Einrich-
tung, die zu positiven Veranderungen der technischen Eigen-
schaften fiihren, dem Hersteller vorbehalten.

Wir wiinschen lhnen eine effektive Nutzung unseres Backofens.

Hochachtungsvoll

Caiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir informieren Sie, dass unsere Geréte, die der Gegenstand der vor-
liegenden Bedienungsanleitung sind, ausschlieBlich fiir den hduslichen
Gebrauch bestimmt sind.
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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 satisfies high quality demands and corresponds
to world comprehensive standards realizes your cookeries, and
its modern appearance which has been developed by the best
European designers will decorate your kitchen splendidly.

We ask you to thoroughly read the operating instructions before
usage. Following the recommendations protects you from possi-
ble 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 operating instruc-
tions, the oven will bring you a lot of pleasure for a long time.

Our ovens correspond to the main demands of the security, hy-
giene and environment protection, according to the directives of
the EU which is confirmed with certificates DIN ISO 9001 and
ISO 1400 according to the standards established within the
frames of the EU, they also correspond to the Gosstandart of
Russia, standards of the CIS, which are confirmed with the cor-
responding certificates.

Under the main idea of a constant improvement 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 op-
erating instructions are assigned exclusively for domestic use.
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CHERS CLIENTS,

Merci d’avoir acheté ce produit Kaiser.

Nous sommes convaincus que vous avez fait le bon choix. Ce
produit de haute qualité, répondant aux norms internationales
en vigueur, réalisera parfaitement vos différentes cuissons, et
son apparence moderne congu par les meilleurs designers d’Eu-
rope, vous offrira une décoration de cuisine magnifique.

Nous vous conseillons une lecture attentive de ce manuel avant
d’utiliser le four électrique. La prise en compte des indications
vous protégera d’éventuels inconvénients due & une mauvaise
utilisation de I’appareil et permet de réduire sa consommation
d’énergie électrique. Si elle est utilisée conformément & ce mode
d’emploi, la table de cuisson vous apportera beaucoup de plaisir
durant tout son cycle de vie.

Nos fours électriques répondent aux principales exigences de
sécurité, d’hygiéne et de protection de I’environnement, con-
formément aux directives de I’UE. Elles sont toutes certifiées
DIN ISO 9001 et ISO 1400, dans le cadre de I’UE et elles ré-
pondent aux Gosstandart de Russie, graces a leurs certifications
aux standards de la CIS.

Avec en pensée notre devoir d’amélioration continue de la qual-
ité de nos fours électriques, nous nous réservons le droit d’ap-
porter les modifications de conception et de mode opératoire qui
vous permettrons de tirer le meilleur profit de votre équipement.

Nous vous souhaitons une bonne utilisation de nos fours élec-
triques.

Cordialement votre

Caiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Allemagne

Nous vous informons que nos appareils faisant I'objet du présent ma-
nuel d'utilisation sont exclusivement destinés a I'usage domestique.
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VBAXXAEMBIH TTOKYIIATEJIb,

bnazodapum Bac 3a npuobpemenue Hauiell MexHUKU.

Mbi ygepenwi, umo Buvl cOenanu npasuivHulii 6b100p.

Jannwiii npooykm, y006nemeopsouuti Cambim 8blCOKUM mpebo-
BAHUAM U OMBEUAIOWUL MUPOGLIM CMAHOAPMAM, HO380JIUM
Bam nezxo eonnomume 6ce Bawu Kynunapuvie cnocobnocmu, a
€20 COoBpeMeHHblll U0, paA3pabdOMAHHbIL JYYUUMU e8poneli-
CKUMU OU3AHEPaAMU, 8EIUKONENHO YKpacum Bauty KyxHio.
Ipocum Bac enumamenbHo npouumams UHCMPYKYUio no 00cy-
JHCUBAHUIO U IKCHAYamayuu 00 nycka ycmpoiicmea. Cobniooe-
Hue codepaicawuxcs 6 Heli pekomenoayui 3awumum Bac om
BO3MOJICHLIX HENPUAMHOCMEN NPU HeNnpasuibHOl IKCHLYamd-
yuu 0yxo8020 wikaga, a maxdzice nozeoaum Bam ymenvuums
pacxoo anekmposnepeuu. Ecau sxcnayamayus 0yxoeozo wkaga
byodem coomeemcmeosams HACMOAWeEU UHCMPYKYUY, Hawl Oy-
xosoti wikag) 6yoem padosams Bac donzoe spems.

Hawwu oyxosvie wixagvl noiHocmvpio coomeemcmeayon 0CHOG-
HbLM MpebosaHusM 6e30NACHOCU, 2USUEHbL U 3AUUmbl OKpY-
arcaroweli cpeovl, coenacto oupexkmugam Esponetickozo Coro3sa,
umo noomeepacoeno cepmuguxamamu DIN 1SO 9001, ISO
1400, 8 coomeemcmauu ¢ HACMOAWUMU HOPMAMU, OeLICTNEYI0-
wumu Ha meppumopuu Eeponeiickoeo coobwecmesa, a maxoice
noaHocmvio omeeuaom 6cem mpebosanusim I occmandapma
Poccuu u cmanoapmos opyeux cmpan CHI', umo noomeepacoa-
emcs cepmugurkamamu coomeemcmasusl.

C mulcnvio 0 Oanvhetiuiem NOBbIUEHUY MEeXHUYECKUX U IKCHIYA-
MAYUOHHBIX XAPAKMEPUCTIUK HAUUX ObIMOBbIX NPUOOPO8 Mbl
ocmagnsiem 3a coboll nPaso Ha 6HeCeHUe UMEHEeHUL 8 OU3AUH U
VCMPOUCMEB0, GIUAIOWUX MOTbKO NOIONHCUMENbHO HA RompeOu-
mebCcKue Kauecmea u C8oUCmea npooyKkma.

Kenaem Bam 2¢hghexmusnozo nonv3oeanus 0yxoebim wKapom
Hawel pupmol.

Yeaorcarowuii Bac

Caiser

OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Hnghopmupyem, umo nawu npubopel, aeasowuecs NPeoMemom Hacmo-
aweil Mnempykyuuy, npeoHasHauensl UCKIIOYUMenbHO 0 00MAUHe20
NONb306ANUSL.
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SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen Sicher-
heitshestimmungen.

Ein unsachgeméRer Gebrauch kann jedoch zu Schéaden
an Personen und Sachen fuhren.

Lesen Sie bitte diese Gebrauchs- und Montageanweisung
aufmerksam durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb neh-
men. Sie enthalt wichtige Hinweise fiir den Einbau, die Si-
cherheit, den Gebrauch und die Wartung. Dadurch schit-
zen Sie sich und vermeiden Schaden am Gerat.

Der Hersteller kann keine Verantwortung fiir die Schaden
Ubernehmen, die infolge von Nichtbeachtung dieser Si-
cherheitshinweise und Warnungen verursacht werden.
Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
auf, und geben Sie sie einem eventuellen Nachbesitzer
weiter.

TECHNISCHE SICHERHEIT

eDas Gerat darf nur von einer qualifizierten Fachperson
eingebaut und angeschlossen werden.

eKontrollieren Sie das Gerat auf sichtbare Schaden. Be-
schadigungen der Technik kénnen lhre Sicherheit ge-
fahrden. Nehmen Sie niemals ein beschéadigtes Gerat in
Betrieb.

eReparaturen durfen nur von einer qualifizierten Fach-
person durchgefuhrt werden. Bei einer nicht fachge-
rechten Reparatur bringen Sie sich oder andere in Ge-
fahr. Wenn |hr Gerat eine Reparatur benétigt, wenden
Sie sich bitte an unseren Service.

eWenn das Netzkabel defekt ist, muss es durch einen
Servicepersonal ersetzt werden.

e Elektrische Leitungen dirfen das Gerat nicht berthren.

eDas Gerét muss mit Hilfe eines zugelassenen Schutz-
schalters oder einer Sicherung an die Stromversorgung
angeschlossen werden. Verwenden Sie niemals meh-
rere Steckdosenadapter oder Verlangerungskabel, um
das Gerat an das Stromnetz anzuschlieRen.

eDie Stromversorgung des Gerates muss vor der Repa-
ratur oder Reinigung ausgeschaltet werden.

Dieses Geréat darf nicht an nichtstationaren Aufstellungsor-
ten (z. B. Schiffen) installiert werden.

EN

SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance complies with statutory safety require-
ments.

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

Please read this instruction carefully before using the ap-
pliance for the first time, to avoid the risk of accidents and
damage of the appliance. The instruction contains im-
portant notes about installation, safety, use and mainte-
nance of the appliance.

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

Keep this instruction in a safe place. Pass it on to any fu-
ture owner of the appliance.

TECHNICAL SAFETY

e Installation of this appliance must be performed only by
a licensed specialist.

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

eRepairs should be performed by a licensed technician
only. Improper repair may result in considerable danger
to you and others. If your appliance needs repair, con-
tact a Service Centre or your dealer.

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

e Electrical leads and cables must not be touching the ap-
pliance.

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

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

This appliance must not be used in a non-stationary loca-
tion (for example on a ship).

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

Attention! To avoid the possibility of electric
shock, the appliance should be powered down
before replacing the lamp.
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CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est conforme aux exigences légales de sécu-
rité.

Une utilisation inappropriée peut cependant entrainer des
blessures corporelles et des dommages matériels.

Veuillez lire attentivement ces instructions avant d’utiliser
I'appareil pour la premiére fois afin d'éviter tout risque d'ac-
cident ou d’endommagement de I'appareil.

Ces consignes contiennent des remarquesimportantes
concernant l'installation, la sécurité, I'utilisation et I'entre-
tien de l'appareil.

Le fabricant ne peut étre tenu pour responsible des dom-
mages causés par le non-respect de ces instructions.

Gardez ces instructions dans un endroit sOr et Trans-
mettez-les & tout futur propriétaire de l'appareil.

PRECAUTIONS TECHNIQUES

e L’installation de cet appareil doit étre effectuée unique-
ment par un spécialiste agréé.

e Vérifiez que I'appareil ne présente aucun signe d’en-
dommagement avant de l'utiliser. Si I'appareil a été en-
dommagé lors du transport, ne le connectez pas. N'uti-
lisez jamais un appareil endommagé! Cela pourrait étre
dangereux!

e Toutes réparations doivent étre effectuées uniquement
par un technicien agrée. Une reparation incorrecte con-
stitue un danger considérable pour vous et les autres.
Si votre appareil doit étre réparé, contactez un centre de
service ou votre revendeur.

¢Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le
remplacer uniquement par le fabricant, son agent de
service ou des personnes qualifiées pour éviter tout
risque.

eLes cables électriques ne doivent pas toucher I'appareil.

e 'appareil doit étre raccordé au secteur avec un disjonc-
teur ou un fusible approprié. N'utilisez jamais des adap-
tateurs de fiche ou des rallonges multiples pour
brancher le four au réseau électrique.

e 'alimentation électrique de I'appareil doit étre arrétée
avant toute réparation ou tout nettoyage.

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

RU

TEXHUKA BE3OINACHOCTHU

HaHHbil npubop coomeemcmeayHm gcem Oelicmayouum
Hopmam 6e3onacHocmu.

HenpasunbHoe ucnons3oeaHue rpubopa u Hecobnode-
Hue daHol UHCmMpyKyuu Moaym npusecmu K yuepbyb kak
yesloee4yeckoMy mae u K MamepuasibHOMY.

lMoxanyldcma, eHUMamersibHO npoYymume OaHHY UH-
CMPyKYUo no dKcryamauyuu u MoHmaxy rneped ycma-
HOBKOU U ucrnosib3o8aHUeM 0aHHO20 ycmpoticmea. OHa
co0epXXum BaxHyt0 UHGhOpMayUo, Kacarwyrcs ycma-
HoeKu, 6e30nacHoCcmu, UCronb308aHUsT U obcnyxueaHus
OaHHoU mexHuKu.Takum obpasom Bbi 3awumume cebs
0m 803MOXHbIX mpasm u rpedoxpaHume c80€& ycmpou-
CMe0 0M 803MOXHbIX M08PEXOEHUU.

lMpoussodumerib He MOXem Hecmu 0meemcmeeHHOCMb
3a nospexx0eHUsi, Komopble 803HUK/IU U3-3a Hecoboode-
Husi 0aHHOU UHCMPYKyUU.

lMoxanyldcma, coxpaHume 3my UHCMPYKUUO U repe-
Oalme eé€, 8 cnyvae nepedadyu ycmpolicmea Opy20oMy
nuyy.

TEXHUYECKAA BE3OIMNACHOCTb

e[logkntoyeHne 1 ycTtaHOBKa yCTPOMCTBA OOIMDKHO ObiTh
BbINOMHEHO KBaANUMUUNPOBaAHHLIM CNeunannucToMm.

e[lpoBepbTE YCTPOMCTBO Ha NpeamMeT BUOUMbIX MOBpe-
XOeHun. Takue noBpexaeHWss MOryT MpeacTaBnsTb
yrpody  Bawewn  ©e3onacHocTu. Hukorgpa  He
noakntovanTe NoBpPeXAEHHOE YCTPOMCTRO!

e PeMOHT yCcTpolCTBa [OIMPKEH OCYLLECTBMSATLCA TOSbKO
KBanMuuMpoBaHHbIM cneyuanuctom. Heksanudguum-
POBaHHbIN PEMOHT MOXeT MpeacTaBnsATb OMacHOCTb
Bam n Bawemy okpyxeHuto. Npn HeobxogumocTn pe-
MOHTa 0bpaTmTeCh B HaLLy CEPBUCHYIO CIYOY!0.

eYBeauTech, YTO LUHYP NUTaHMS He noBpexaeH. Bo us-
OexaHun OonacTHOCTU MOBPEXAEHUS, HEUCMNpPaBHbIN
WHYp NWUTaHWs OOIMKEH OblTb 3aMeHeH npousBoguTte-
nem, ero areHToM Mno CepBUCY UIN aHaNOrMM4HbIM KBa-
nMULMPOBaHHLIM NEPCOHANIOM.

e DneKkTpuyeckme NpoBoaa He AOMKHbI KacaTbCs YyCTPOK-
cTBa.

e Annapart JOIMKEH NOACOeaNHATLCS HEMOCPEACTBEHHO K
ANEKTPOoCeTU, UMetoLLEen paspeLléHHbIN K NPUMEHEHNIO
crneumarnbHbli aBTOMaTMyeckuii Bolknoyatens. A3 co-
obpaxkeHnn Ge30nacHOCTU He MOAKIYanTe YCTPOR-
CTBO K TPOMHUKY UNW YANUHUTENIO.

e[lnTaHme ycTponcrea OOMMKHO ObiTb BBIKMIOYEHO nepes
€ro PEMOHTOM WUITN YNCTKOMN.

[laHHOe yCTPONCTBO He MOXET OblTb YCTAHOBINEHHO B He-
CTaUMOHapPHbIX MOABWKHBLIX NMOMELLEHNUAX (Hanpumep, Ha
BopTy cynos).

électrique, I'appareil doit étre mis hors tension

l Attention! Pour éliminer tout risque de choc
@ | avant de remplacer la lampe.

TpPONMTaHMs nepen 3aMeHoW namnbl, YTOObI

l BHumaHume! OTkNHOUNTE YCTPONCTBO OT 3rEK-
°® nsbexartb voana TOKOM.
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NUTZUNGSBEDINGUNGEN

eDas Gerét ist nur fir den privaten Haushalt und das
h&usliche Umfeld bestimmt.

eVerbrennungsgefahr. Das Gerat wird im Betrieb heil3.
Sie kdnnen sich an den Heizkérpern, dem Garraum,
dem Gargut, dem Zubehoér und heiRem Dampf verbren-
nen. Ziehen Sie die Topfhandschuhe beim Einschieben
oder Herausnehmen des heiRen Garguts sowie bei Ar-
beiten im heil3en Garraum an.

e Stellen Sie niemals entflammbare Materialien in das
Gerat.

e Achten Sie beim Einschieben und Entnehmen von Gar-
behéltern darauf, dass der Inhalt nicht Uberschwappt.

e Achten Sie beim Offnen der Tir darauf, dass die HeiR-
luft und der Dampf schnell verdunsten kénnen.

eWenn fur die Zubereitung von Lebensmitteln alkoholi-
sche Getranke verwendet werden, dann beachten Sie,
dass der Alkohol bei hohen Temperaturen verdampft.
Dieser Dampf kann sich an den heil3en Heizkdrpern ent-
zlinden.

e Tiefklihlkost wie Pizza sollte auf dem Grill gegart wer-
den. Wenn dafir das Backblech benutzt wird, kann es
sich aufgrund der groRen Temperaturunterschiede ver-
formen.

eWahrend das Gerat in Betrieb ist, sollte die Tur ge-
schlossen bleiben.

elLegen Sie keine Aluminiumfolie bzw. stellen Sie keine
Pfannen, Topfe usw. direkt auf den Garraumboden, da
die Oberflache beschéadigt werden kann.

e Fruchtséafte konnen Flecken hinterlassen, die sich von
der Oberflache nicht mehr entfernen lassen. Wenn Sie
sehr feuchte Gerichte zubereiten, verwenden Sie daflr
tiefe Backformen.

o Stellen Sie kein Geschirr auf die gedffnete Tur des Ge-
rates.

e\Wenn keine Kochzeit angegeben wird, schaltet sich das
Gerét nach einer Weile selbst aus.

eNicht gerattaugliches Kunststoffgeschirr schmilzt bei
hohen Temperaturen und kann das Gerat beschadigen
oder einen Brand verursachen.

EN

TERMS OF USE

o This appliance is intended for use in domestic house-
holds and it is not intended for outdoor use.

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

e Never store flammable materials in the appliance.

e Take care while putting cooking containers into the ap-
pliance or removing them. Do not spill the contents.

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

eTake 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.

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

e The appliance door must be closed during cooking.

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

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

Do not put bakeware on the opened door of the appli-
ance.

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

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


https://help.instagram.com/478745558852511
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CONDITIONS D'UTILISATION

¢ Cet appareil est congu pour une utilisation domestique
et n'est pas destiné a étre utilisé a I'extérieur.

eRisque de brdlure. Pendant I'utilisation, la surface a I'in-
térieur de l'appareil devient suffisamment chaude pour
provoquer des bralures. Il y’a un risque de se faire brdler
par les éléments chauffants, les parois intérieures de
l'appareil, les aliments cuits, les accessoires de |'appa-
reil ou la vapeur chaude. Portez toujours des gants de
four pour placer et retirer de la nourriture dans l'appareil,
de méme que lorsque vous ajustez les grilles de l'appa-
reil, etc.

e Ne jamais mettre des matériaux inflammables dans I'ap-
pareil.

eFaites attention en mettant des récipients de cuisson
dans le four ou en les enlevant. N'en renversez pas le
contenu.

e Faire attention en ouvrant la porte de I'appareil pendant
la cuisson. L'air chaud et la vapeur d'eau peuvent s'é-
chapper rapidement.

ePrenez garde a la cuisson de plats contenant de I'alcool.
L'alcool peut s'évaporer en raison des températures
élevées et sa vapeur peut prendre feu si elle entre en
contact avec une partie chaude de l'appareil.

eLes aliments congelés comme les pizzas doivent étre
cuits sur la grille. Si le plateau de caisson est utilisé, il
peut se déformer en raison de la grande variation de
températures.

elLa porte de l'appareil doit étre fermée pendant la
cuisson.

eNe placez pas de papier d'aluminium ou de plateaux sur
le fond de l'appareil. La feuille d'aluminium bloque la
chaleur, ce qui peut endommager les surfaces et causer
de mauvais résultats de cuisson.

elLes jus de fruits peuvent laisser des taches, qui
deviendront indélébiles sur les surfaces de I'appareil.
Utilisez une casserole profonde pour la cuisson de ga-
teaux confis.

e Mettez aucun ustensile de cuisson sur la porte ouverte
de l'appareil.

¢ Si un temps de cuisson n'est pas saisi, | ‘appareil s'éteint
apres un certain temps.

eLes plats en plastique qui ne résistent pas a la chaleur
et a la vapeur fondent a des temperatures élevées et
peuvent endommager l'appareil.

RU

NMPABUJIA SKCIJTYATALIUU

e [laHHOE yCTpOVICTBO npegHa3Ha4YeHo WCKIMYUTENbHO
ana gomMmalliHero nmcnosib3oBaHuA.

eOnacHocTb noxapa! [Mpu 3kcnnyaTauum yCTPOWCTBO
HarpeBaeTcs. Bbl MoxeTe 00xeubcsa Npu NpUKOCHOBE-
HUW K HarpeBaTerbHOMY 3fIEMEHTY, CTOPOHAM BHYTPEH-
HeWn NOBEPXHOCTU, HarpeTbiM MOAHOCaM UM Npu BO3-
Jencteun napa. HagesanTe chneuuvanbHble nepvartku,
n3Bnekas u pacrnonoras Baiwwe 6n040 BHyTpM yCTpon-
CTBa.

e He cTaBbTe BOCnnaMmeHsieMble MaTtepuarbl BO BHYTPEH-
HIOK0 YacTb YCTPONCTBA.

eBo Bpems roToBKM CTapaTeCb akkypaTHO pasmellaTb
1 n3enekaTb Bawwm 6ntoga, He pacnnéckusas nx Ha no-
BEPXHOCTb YCTPONCTBA.

e[lomMHUTE, YTO OTKPbLITUE ABEPU, paboTatoLLEro YyCTPOWn-
CTBa, MOXeT noBredb GbICTpOe mMcnapeHue ropsiyero
BO34yxa 1 napa.

ol'IpM MCNOJ1Ib30BaHMK arnkorona and npurotoBrieHnA Ba-
LWMX Onog NOMHUTE, YTO anKorosb ncnapaeTca npu Bbl-
COKMX TemMmnepatypax. Ero napbl MOTryT 3aropeTbCd npu
KOHTaKTe C HarpeBaTesibHbIM 3JIEMEHTOM.

e 3aMOpOXKeHHbIe MPOAYKTHI, TakMe Kak muuua, JOJKHbI
rOTOBUTBCS Ha Ha pelweéTke. Vcnonb3oBaHve NpoTuB-
Hel MOXeT NPMBECTM K Ux gedopmauun npy GonbLnx
nepenagax TemnepaTyp.

eKorga ycTpoMCTBO HaxoauTcs B pabovyeM COCTOSIHMM,
OBEpb OOIMKHA OCTaBaTbCs 3aKPbITON.

eHe knagute anoMuHMEBYO ONbry U He CTaBbTe Ka-
CTPIOMNK, CKOBOPOAbI U T.M. HENOCPeACTBEHHO Ha AHO
YCTPOICTBA, TaK Kak ero NoBepXHOCTb MOXeT ObITb Mo-
BpexaeHa.

e OpYKTOBLIE COKM MOTYT OCTaBWTb MSITHA, KOTOpble He
cMoryT 6bITb yaaneHsl ¢ noBepxHocTu. Ecnu Bel roTo-
BUTE 6nioja C BO3MOXHOCTbIO BbIKMMaHWSA, WUCMOMb-
3ynTe rnybokyo nocyay.

eHe cTaBbTe Nnocyay Ha OTKPbLITYIO ABEPb YCTPOMCTBA.

e Ecnn BpemMs npuroToBneHnst He Gbino 3agaHo, YyCTPOo-
CTBO BbIKMIOYNTCS Yepe3 HEeKoTOpPOoe Bpemsi caMo Mo
cebe.

e[lpMMeHeHNe HecrneunanuanpoBaHHON MNACTUKOBOW
nocyabl NPpVBEAET K €€ MraBfeHnto Npy BbICOKUX TEM-
nepaTypax, a TaKkke MOXeT MOBpeauTb YCTPOWCTBO U
Bbl3BaTb BO3ropaHue.
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KINDERSICHERHEIT
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eKinder oder Personen, die wegen geistigen, physi-
schen und motorischen Féahigkeiten oder wegen
des Fehlens der notwendigen Erfahrungen oder
Kenntnisse nicht in der Lage sind, das Gerat sicher
zu benutzen, durfen das Gerat nicht ohne Aufsicht
oder Anweisungen durch eine verantwortliche Per-
son benutzen.

eKinder mussen unter Aufsicht bleiben, um sicher-
zustellen, dass sie mit dem Gerat nicht spielen.

eKinder ab 8 Jahren oder Personen mit begrenzten
geistigen, physischen oder motorischen Fahigkei-
ten oder Personen ohne notwendige Erfahrungen
und Kenntnisse kénnen das Gerat unter Aufsicht
oder mit Anweisungen durch eine verantwortliche
Person benutzen. Die verantwortliche Person
muss fur die Betriebssicherheit und die Vermei-
dung moglicher Gefahren sorgen.

EN

CHILD SAFETY

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervi-
sion or instruction concerning use of the appliance
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 children aged from
8 years and above and persons with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities or lack of expe-
rience and knowledge if they have been given su-
pervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the haz-
ards involved.

Achtung! Innere Geréateteile kdnnen wahrend
der Verwendung hei3 werden. Kleine Kinder
sollten vom Gerat fern gehalten werden.

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

oEs ist untersagt, auf den verschiedenen Teilen des
Gerats zu stehen, zu sitzen, auf sie zu klettern oder
an sie zu lehnen. Das kann das Gerat beschadigen
und moglicherweise schwere Verletzungen verur-
sachen.

eKinder und Haustiere sollten in der Nahe des an-
geschalteten Gerates nicht alleine oder unbeauf-
sichtigt bleiben. Den Kindern ist es nicht erlaubt, in
der Nahe des Gerates zu spielen, unabhangig da-
von, ob das Gerét in Betrieb oder aul3er Betrieb ist.

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

Children and pets should not be left alone or unat-
tended 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.
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SECURITE DES ENFANTS

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris des enfants) ayant une ca-
pacité physique, sensorielle ou mentale réduite ou
un manque d'expérience et de connaissances, a
moins d'avoir regu une guidance ou une instruction
concernant l'utilisation de l'appareil par une per-
sonne habilitée.

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

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés
de 8 ans et plus, par des personnes ayant des ca-
pacités physiques, sensorielles ou mentales ré-
duites, ou des personnes ayant un manqué d'expé-
rience et de connaissances a condition gu’elles
aient recu une supervision ou une instruction con-
cernant les risques associés a l'utilisation de I'ap-
pareil.

RU

BE3OMACHOCTb OETEN

e [laHHbIV NpUBOP He NpeaHasHaYeH AN UCNonb3o-

BaHWUsI 4ETbMU UK NULaMn Ybk U3NYECKME, CEH-
COPHbI€ WUIMN MeHTarnbHble CMNOCOBHOCTH, NGO OT-
CyTCTBME HEOobXOOAMMOro onbiTa M 3HAHUA He
no3BonsAT MM obecneunTb 6e3onacHyro akcnnya-
Taumio npmbopa 6e3 npucmoTpa Unm ykasaHum co
CTOPOHbI OTBETCTBEHHOIO NLIA, KOTOPOE AO0MKHO
obecneuntb ocyLlecTBneHne 6e30BacHOM IKCMy-
aTaumm C UX CTOPOHBI.

o[leTV [OIMKHbI HaxoOUTbCA Mop HabnaeHuem,

4yTOObI rapaHTUPOBaTb, YTO OHM HE UrpatoT C Npu-
Sopowm.

e[laHHOE YCTPONCTBO NnpefHas3Ha4YeHo AN UCnosb-

30BaHuNAa AeTbMu OT 8 NeT Unu nuuamm ¢ orpaHu-
YEHHbIMW (*)I/I3VI‘-IeCKVIMVI, CEHCOPHbIMN WUITN MEH-
TanbHbIMW CMOCOOHOCTSIMU NGO OTCYTCTBUEM
HeobXoAMMOro onbiTa U 3HaHWIA Nog NMPUCMOTPOM
mnnm C yKasaHvu7| OTBETCTBEHHOIO Jinua, KOTOpoe
[OIMKHO 0becneyvnTb ocyuwiecTtBrieHne ©esonacHom
3KcCnnyataunmm ¢ X CTOpOHbl N NpeaoTBpalleHne
BO3MOXHbIX OMACHOCTEN.

Attention! L'intérieur de I'appareil devient
chaud pendant I'utilisation. Vos enfants doivent
en étre tenus a l'écart.

ManeHbkne geTn OOMKHbl HaxoguTbCA Mo-
Janblue OT yCTponcTBaa.

' BHuMaHue: BHyTpeHHMe yacTu HarpesaloTcs.
o

e|l est interdit de grimper, de se tenir debout, de se

pencher, de s'asseoir ou de s'accrocher a une par-
tie quelconque de l'appareil. Cela peut en-
dommager l'appareil et risque de faire tomber, ce
qui pourrait causer des blessures graves.

eLes enfants et les animaux domestiques ne doi-

vent pas étre laissés seuls ou sans surveillance
dans la piece ou I'appareil est utilisé. lls ne doivent
jamais étre autorisés a jouer a proximité du four,
gu’il soit ou ne pas en fonctionnement

¢CTOSITb, CUAETb, NOAHUMATLCSA UMK ONMpaTbCs Ha
pa3sHble YacTu YCTpoicTBa 3anpeLlaeTcs. ATo Mo-
XeT MPUBECTM K MOBPEXOAEHMIO YCTPOWCTBA, a
Takke cTaTb NPUYNHON CepPbe3HbIX TPaBM.

e[leTV 1 JOoMallHWE XMBOTHbIE HE [OSKHbI OCTa-
BaTbCA 6e3 mpucmoTpa PSAAOM C BKMHOYEHHbBIM
yCTpoicTBOM. [1eT He OOMKHbl UrpaTb B Hero-
CpeacTBEHHON BrM3ocTy OT YCTPOMCTBA, He3aBu-
CMMO OT TOrO, SIBNAETCHA NN YCTPOWCTBO BKIHOYEH-
HbIM U BbIKITIOYEHHBIM.
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FUR DEN INSTALLATEUR

STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfiihrung des Stromanschlusses muss si-
chergestellt werden, dass:
edie Eigenschaften des Stromnetzes mit den Werten
auf dem angebrachten Typenschild auf der hinteren
Wand des Backofens uUbereinstimmen;
edas Stromnetz gemaf den geltenden Bestimmun-
gen und Rechtsvorschriften geerdet ist.

Die Erdung ist eine notwendige Voraussetzung der
Nutzung des Gerates. Falls der Backofen nicht mit Ka-
bel und/ oder Netzstecker ausgestattet ist, muss ge-
eignetes Material verwendet werden, das der Strom-
aufnahme und der Betriebstemperatur entspricht, die
auf dem Typenschild auf der hinteren Wand des Ge-
rates angegeben ist. Das Kabel darf an keiner Stelle
eine Temperatur von tber 50 °C erreichen.

Wenn ein direkter Netzanschluss gewinscht wird,
muss ein allpoliger Schalter mit Kontaktoffnung von
min. 3 mm vorgesehen werden, der erlaubt, das Gerat
vom Netz zu trennen. Der Schalter muss den techni-
schen Daten der geltenden Vorschriften entsprechen
(das gelb-grine Erdungskabel darf nicht vom genann-
ten Schalter unterbrochen werden). Der Stecker bzw.
der allpolige Schalter missen bei dem installierten
Gerét problemlos zugénglich sein.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

Before connecting the oven to the mains power sup-
ply, make sure that:
othe supply voltage corresponds to the specifica-
tions on the data plate on the front of the oven.

ethe mains supply has an efficient ground connec-
tion complying with all applicable laws and regula-
tions.

Correct grounding is a legal requirement. If the appli-
ance is not pre-fitted with a power cable and/or plug,
use only suitable cables and plugs capable of han-
dling the power specified 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.

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 ap-
pliance's data plate, and compliant with applicable
regulations. The switch must not break the yellow-
green earth wire. The socket or switch must be easily
reachable with the oven fully installed.

' Achtung! Die Montage und der Stromnetzan-
® schluss sollen nur von einem qualifizierten
Fachmann durchgefihrt werden.

' Attention! Installation and electrical connec-
® tion must be excuted by a qualified expert only.

Achtung! Der Hersteller ist nicht haftbar,
wenn bei der Installation des Gerates die
obenangefihrten Anweisungen nicht befolgt
werden.
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Attention! The manufacturer declines all re-

sponsibility for damage or injury if the above in-

structions and normal safety precautions are
| not respected.
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INSTRUCTIONS D'INSTALLATION

CONNEXION ELECTRIQUE
Avant de brancher le four sur le secteur, s'assurer que:

ela tension d'alimentation correspond aux spécifications
figurant sur la plaque signalétique a I'avant du four.

e|'alimentation secteur est équipée d'une mise a la terre
efficace conforme a toutes les lois et reglementations
en vigueur.

Une mise a la terre correcte est une exigence légale. Si
I'appareil n'est pas équipé d'un cable d'alimentation et /
ou d'une fiche, utilisez uniquement des cables et des
prises appropriés capables de supporter la puissance in-
diquée sur la plaque signalétique de l'appareil et de ré-
sister a la chaleur. Le cable d'alimentation ne doit jamais
atteindre une température de 50 °C au-dessus de la
température ambiante en tout point de sa longueur.

Si | 'appareil doit étre raccordé directement aux bornes
du secteur, installer un interrupteur avec une ouverture
minimale de 3 mm entre les contacts. Assurez-vous que
l'interrupteur a une capacité suffisante pour la puissance
indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil et qu'il
est conforme aux réglementations applicables. Le com-
mutateur ne doit pas briser le fil de terre vertjaune. La
prise ou l'interrupteur doit étre facilement accessible avec
le four entierement installé.

RU

MHCTPYKLUUA MO MOHTAXY

NOAKIMIOYEHUE K SJNIEKTPOCETH

Mepen nogkroveHnemMm AOyxoBoro Lwkada K 3.

cetn, Heobxogmmo ybeanTbes, YTOo:

erlapamMeTpbl CETM COOTBETCTBYKT [aHHbIM B
Tabnnyke Ha 3agHen CTEHKe AyXOBOro wkadga,

®3J1. C€Tb 3a3emMiieHa B COOTBETCTBUN C D,eVICTBy-
rownMmn npeanmcaHnAaAMN.

3asemneHuve saBnseTca HeobxoauMbIM yCNOBUEM
npaBunNbHOM aKkcnnyaTaumu. Ecnu gyxoson wkad
He ocHalleH kabenem w/ unu WTEKepoMm, npmume-
HAWTEe TONMbKO MaTtepuarnbl, COOTBETCTBYHOLLUE
AaHHbIM, YKasaHHbIM B Tabnuuke Ha 3agHen
cTeHke npubopa, KoTopble MOryT (PYHKLMOHUPO-
BaTb B paboyem pexmme TemnepaTyp. Kabenb Hu
B KOEM criydyae He [OMMKeH HarpeBaTbCH Bbllle
TemnepaTtypbl 6onee 50 °C.

B cnyyae nogcoeanHeHns HENOCPEACTBEHHO K 311.
ceTn, HeobxoaMMO McMoNnb3oBaTb cheumanbHbIN
aBTOMaTMYECKUIN BbIKNIOYaTENb C 3a30POM MeXay
KOHTakTaMn He MeHee 3 MM, NO3BOSAIOLLNIA OTCO-
€OVNHATb NPUBOopP OT CEeTU, COOTBETCTBEHHO TEXHU-
YeCKMM [aHHbIM [EeUCTBYIOLWNX npeannucaHnii
(>xenTo-3eneHbin kabenb 3a3eMneHnsa He OOSKeH
npepbiBaTbCA OaHHbIM Bbikntovatenem). Ltekep
UNM aBTOMAaTMYECKUIM BbIKMOYATENb Ha npa-
BWMbHO YCTaHOBIIEHHOM Mpubope AOMmKeH ObITb
Bcerga ierko gocsiraem.

Attention! L'installation et la connexion électrique
ne doivent étre effectuées que par un technicien
qualifié.

BHumaHue! MoHTax 1 nogkroveHne ayxo-
BOro LWkada SOSMKHbI NPOBOANTHCA TOMNbKO
KBanMuUnMpoBaHHbIM CeLnanmcTom.

Attention! Le fabricant décline toute responsabil-
ité pour les dommages ou les blessures si les in-
structions ci-dessus et les précautions normales
de sécurité ne sont pas respectées.

BHuMaHue! M3rotoButenb HEe HeceT HUKa-
KOW OTBETCTBEHHOCTU, eCnu Npn yCTaHOBKe
npubopa He cobniogarTcsl BCE BhiLIENpU-
BeJEHHble NpeanucaHms.
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INSTALLATION DES BACKOFENS

Der Backofen kann unter eine Arbeitsplatte oder in
einen Schrank eingebaut werden. Die Einbaumalie
mussen den auf der Abbildung dargestellten Mal3en
entsprechen. Das Mébelmaterial muss hitzebestan-
dig sein. Der Backofen muss zu den Mdbelwanden
zentriert und mit den mitgelieferten Schrauben und
Buchsen befestigt werden.

Fir die Kombination des Backofens mit den Gas- o-
der Gas-Elektrokombikochfeldern siehe die beilie-
genden Anleitungen.

EN

INSTALLATION OF THE OVEN

The oven can be installed under a work top or in a
cooking column. Figure shows the installation di-
mensions. 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
cookers.

/
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A: Fixing Cleet
482mm(H) x 50mm(W) x 13mm(D)
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Achtung! Wir Informieren Sie, dass unsere
Geréate, die der Gegenstand der vorliegen-
den Bedienungsanleitung sind, sind aus-
schlie3lich fir den hauslichen Gebrauch vor-
bestimmt.

Attention! We Inform you that our devices
which are the object of the present operating
instructions are precertain exclusively for the
domestic use.

14
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INSTALLATION DU FOUR

Le four peut étre installé sous un plan de travail ou
dans un placard. Les dimensions d'installation doi-
vent correspondre aux dimensions indiquées dans
lllustration. Le matériau du meuble doit étre résis-
tant a la chaleur. Le four doit étre centré sur les
parois du meuble et fixé avec les vis et douilles four-
nies.

Pour la combinaison du four avec les plaques de
cuisson gaz ou gaz-€lectrique, voir la notice jointe.

Attention! Nous vous informons que nos ap-
pareils qui font I'objet du présent mode d'em-
ploi sont exclusivement destinés a un usage
domestique.

RU

YCTAHOBKA AYXOBOI'O LUKADA

[yxoBon Wwkad npegHasHayeH ang BCTPONKN nimbo
noa paboyyo NOBEpPXHOCTb cTona, nNnbo B wkKad.
Pa3mepbl, KOTOpbIMX HEOBGXO4MMO PYKOBOLCTBO-
BaTbCsl MpU BCTPONKE, yKasdaHbl Ha puUCyHke. Me-
6enb gormkHa ObiTb M3roTOBMEHA M3 HArpPeBOCTON-
KOro maTepuana. YCTPOMCTBO [OIDKHO OblTb
OTLEHTPOBAHO MO OTHOLLEHWUIO K CTEHKaM Mebenu un
HaaeXXHO 3aKpenneHo Npu NOMOLLM NOCTaBNAEMbIX
B KOMMIEKTE KPENEXHbLIX MaTepmnarnos.

Ons komBrnHaumm gyxosoro wkada ¢ ra3oBon unu
ra3o-anekTpu4eckon MOBEpPXHOCTbI UCMONb3ynTe
npvKnagbiBaeMyo OKYMEHTaLMIO.

BHumaHune! WHdopmupyem, 4YTO Hawm
nNprbopkl, ABNSIOLMECH NPEaMETOM HACTO-
awen WHCTpykumu, npegHasHadeHbl uc-
KIMOYMTENBHO ANA AOMAaLUHEero norib3oBa-
HUS.

15
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VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch soll der Backofen griindlich mit
dem Seifenwasser gesaubert und anschlieRend mit dem
klaren Wasser abgewaschen werden. Die mitgelieferten
Einh&ngegitter sollen auf die Seitenwénde eingebaut und
auf die Gitter und Bleche aufgestellt werden. Den Back-
ofen soll man fiur etwa 30 Minuten auf Hochsttemperatur
aufheizen. Auf diese Weise werden alle fetthaltigen Be-
arbeitungsrickstande eliminiert, die beim Backen unan-
genehme Gerliche verursachen kdnnten.

Wichtig!!!

Als Sicherheitsvorkehrung soll vor jeder Reinigung des
Backofens immer das Stromnetz abgeschaltet werden.
Zum Reinigen durfen keine sauren oder alkalischen Sub-
stanzen verwendet werden (Zitronensaft, Essig, Salz,
usw.). Chlorhaltige Produkte (Bleichmittel u. s. w.) sind
ebenfalls zu vermeiden, dies gilt vor allem fir die Reini-
gung der emaillierten Oberflachen.

Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des Back-
ofens soll die aktuelle Tageszeit eingestellt wer-
den. (siehe Kapitel Elektronische Zeitschaltuhr
mit Sensor).

Ohne eingestellte Uhr funktioniert der Backofen
nicht!
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PREPARATION

Clean the oven thoroughly with soapy water and
rinse well. To remove the lateral frames from
smooth-walled ovens, proceed as shown in the fig-
ure.

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

Important!!!

As a safety precaution, before cleaning the oven, al-
ways disconnect the plug from the power socket or
the power cable from the oven. Do not use acid or
alkaline substances 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.

Attention! You must set the time on the clock
before you can use the oven.

(See chapter Digital clock timer with sen-
sor).

If the time is not set, the oven will not work!
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PREPARATION

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois, il doit étre
soigheusement nettoyé a I'eau savonneuse puis lavé a
I'eau claire. Les grilles de suspension fournies doivent
étre encastrées dans les parois latérales et posées sur
les grilles et les toles. Le four doit étre chauffé a tempé-
rature maximale pendant environ 30 minutes. De cette
facon, tous les résidus de traitement gras qui pourraient
provoquer des odeurs désagréables lors de la cuisson
sont éliminés.

Important!!!

Par mesure de sécurité, l'alimentation électrique doit
toujours étre coupée avant de nettoyer le four. Aucune
substance acide ou alcaline ne doit étre utilisée pour le
nettoyage (jus de citron, vinaigre, sel, etc.). Les produits
contenant du chlore (agents de blanchiment, etc.) sont
également a éviter, notamment lors du nettoyage des
surfaces émaillées.

Attention! Vous devez régler I'heure sur
I'horloge avant de pouvoir utiliser le four.
(Voir chapitre Horloge numérique avec
capteur).
Sil'heure n'est pas réglée, le four ne fonction-
nera pas !

RU

NnoAroToBKA

Mepen nepBbiM MOMb30BAHUEM TLLATENBHO OYU-
CTUTb AYyXOBOW LUKa( MbISIbHbIM PacTBOPOM U XO-
POLLO MPOMbITb 4OCTATOYHbLIM KONMYECTBOM BOAbI.
HaBecuTb Ha GOKOBble CTEHKM MOCTaBrisieMble B
KOMMNSeKTe NeCTHUYKN U YCTaHOBUTb Ha HUX pe-
LWETKN 1 NPOTUBHU. B TeueHne npumepHo 30 mu-
HYT NporpeTb OyXOBOW WKad OO0 MaKCUMarbHOW
TemnepaTypbl, NpPY 3TOM HEWTPanu3ylTca Bce
Xunpocogepxawue BeLlecTBa, WUCNONb3yemble
npw NPON3BOACTBEHHON 00paboTke n3genus, Ko-
TOpble MOryT OOyCcrnoBuTb MNOSIBNIEHWME HEMNPUAT-
HbIX 3anaxoB Npu NepPBOM NPUroToBEeHUN 6ntoa.

BaxHo!!!

B kayecTBe Mepbl NpegoCTOPOXHOCTM HEODXo-
OUMO Mepen KaKAoW YMCTKOM OyXOBOro Likada
OTKIoYaTb ero ot cetn. He npumeHante ans
UMCTKU KMUCMNOTO- UMM LenoyecodepKalinx Be-
wectB (YKCyc, COK NMMMOHa, cofb 1 T.4.). Hn B
KOEeM criydyae He MpUMEHSINTE TakKe XIopoco-
aepxawwue cpenctea (otbenvBawowme v T.4.).
OCoBEHHO 3TO HYXXHO MMETb B BUAY MpPU YNCTKE
3ManmMpoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN OYXOBbIX LUKa-

dos.

BHumanue! lNepe nepsbIM MCNOSb30Ba-

HMeM OyxoBoro Lwkadga HeobxoauMo Bbl-
@ | CTasuTb Tekyliee Bpems Ha
yacax (cm. pasgen CeHCOpHoOe 3nekK-
TPOHHOE nporpaMmmupylollee ycTpomn-
CTBO).
B npotvBHOM cny4ae ycTponcTBo He 6y-
pet pabotaTtb!

17



DE

KURZBESCHREIBUNG

GESAMTANSICHT

Anordnung von Funktionsbaugruppen

18

1.

2.

Ofentur
Bedienblende
Targriff
Backofengestell

Fuhrungen zum Ein- und Ausschieben der
Roste oder Backform

Ventilator
Rotisserie

Backform/ Abtropfblech

EN

BRIEF DESCRIPTION

LOCATION DRAWING

Arrangement of functional assemblies

1.

2.

Oven door
Control panel
Door handle
Oven Rack

Guides for sliding the racks or baking pan in
and out

Fan
Rotisserie

Baking Pan/ Drip Tray
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BREVE DESCRIPTION

DESSIN DE LOCALISATION

Disposition des ensembles fonctionnels

1.

2.

Porte du four

Panneau de commande
Poignée de porte

Grille de four

Guides pour faire glisser les grilles ou le
plat de cuisson vers l'intérieur et I'extérieur

Ventilateur
Rotissoire

Plat de cuisson/ Léchefrite

RU

KPATKOE OINWUCAHUE

BHELIHWA BUA

Pa3meweHne ¢pyHKLUUOHANbHLIX Y3510B

1.

2.

[Bepua gyxosoro wkada
MaHenb ynpasneHus
Py4ka oBepubl AyXOBKM
PelwéTka oyxoBKku

Hanpasnsowme Ansa BbiABUraHUsa peLléTok
UNW NPOTUBHS AN1A BbINEYKU

BeHTunaTtop
BepTten

MpoTuBEHb ANSA BbiNeYkun/ NOAA0H ANS
cbopa kanenb

19
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BEDIENBLENDE

CoNoGOA~WNE

Anzeige der Backofenfunktionen
Kochzeitsymbol

Symbol der Fleischsonde
Endzeitsymbol

Stunden-, Minutenanzeige
Temperaturanzeige
Thermometersymbol
Kindersicherheitssymbol

Alarm-/ Countdown-Symbol

. Uhr-/ Timer-Symbol

. Kindersicherungstastel
. Beleuchtungstastel

. Auswahltaste

. Auswahltaste

. Uhrfunktionstaste

. Turbo Heat-Taste

. Pause/ Aus-Taste

. Ein/ Menitaste

. Starttaste

EN

CONTROL PANEL

Oven Functions display
Cook time symbol

Meat probe symbol

End Time symbol

Hours, minutes display
Temperature display
Thermometer symbol
Child safety symbol
Alarm/ Countdown symbol

CoNorWNE

10. Clock/ Timer symbol
11. Child safety key

12. Lighting key

13. Select key

14. Select key

15. Clock Functions key
16. Turbo Heat key
17. Pause/ Off key

18. On/ Menu key

19. Start key
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PANNEAU DE COMMANDE

CoNoGOA~WNE

Affichage des fonctions du four
Symbole de temps de cuisson
Symbole de sonde a viande

Symbole de I'heure de fin

Affichage des heures, des minutes
Affichage de la température

Symbole du thermomeétre

Symbole de sécurité enfant

Symbole d'alarme/ compte a rebours”

. Symbole horloge/ minuterie

. Touche de sécurité enfant

. Touche d'éclairage

. Touche Sélectionner

. Touche Sélectionner

. Touche Fonctions de I'horloge
. Touche du Turbo Heat

. Touche Pause/ Arrét

. Touche Marche/ Menu

. Touche de démarrage

RU

NMAHEJb YNPABJEHUA

CoNoOA~WNE

Avncnnen dyHKUUN OyXOBKU

CvmMBON BpeMeHW NpUroToBreHns
CumBon Tepmollyna

CvmMBON BpeMeHn OKOHYaHUS
OTobpaxxeHne 4acoB, MUHYT
OToGpaxeHne TemnepaTtypbl
CvmBon TepmomeTpa

CumBon 6e3onacHocTu AeTen
CumBon 6ygunbHuka/ obpaTHoro oT-
cyéTta

. CumBon yacos/ Tarimepa

. KHonka 6e3onacHocTu oT aeten
. KHonka ocBeleHus

. KHonka Bbibopa

. KHonka Bbibopa

. Knonka doyHKuunn yacos

. KHonka Turbo Heat

. KHonka nay3abl/ BbIKMOYeHNst

. Bkn./ KHoMnka meH1o

. Knonka lNMyck

21
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AUSSTATUNG UND BENUTZUNG

VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch muss der Backofen griind-
lich mit dem Seifenwasser geséubert und anschlie-
Rend mit klarem Wasser abgewaschen werden. Die
mitgelieferten Utensilien missen auf die Einhangegit-
ter aufgestellt werden.

Den Backofen sollte man fur etwa 30 Minuten auf
Hoéchsttemperatur aufheizen. Auf diese Weise werden
alle fetthaltigen Bearbeitungsriickstande eliminiert,
die beim Backen unangenehme Geriiche verursachen
konnten.

Wichtig!!!

Als Sicherheitsvorkehrung soll vor jeder Reinigung
des Backofens immer das Stromnetz abgeschaltet
werden. Zum Reinigen dirfen keine sauren oder alka-
lischen Substanzen verwendet werden (Zitronensaft,
Essig, Salz, usw.). Chlorhaltige Produkte (Bleichmittel
u. s. w.) sind ebenfalls zu vermeiden, dies gilt vor al-
lem fur die Reinigung der emaillierten Oberflachen.

EN

EQUIPMENT AND USAGE

PREPARATION

Before using the oven for the first time, it must be
cleaned thoroughly with soapy water and then
washed off with clean water. The supplied utensils
must be placed on the hanging rails.

The oven should be heated to the maximum temper-
ature for about 30 minutes. In this way, all greasy pro-
cessing residues that could cause unpleasant smells
during baking are eliminated.

Important!!!

As a safety precaution, before cleaning the oven, al-
ways disconnect the plug from the power socket or
the power cable from the oven. Do not use acid or al-
kaline substances to clean the oven (lemon juice, vin-
egar, salt, tomatoes etc.). Do not use chlorine based
products, acids or abrasive products to clean the
painted surfaces of the oven.

Achtung! Beim Einbau ist zu beachten: die
Verwendung von Silikonfugen, anderen Dich-
tungsmitteln oder Klebstoffen zuséatzlich zu den
gelieferten Befestigungsmaterialien wird nicht
empfohlen. Bei der Verwendung zusatzlicher
Befestigungsmaterialien und -stoffen wird, falls
die Servicedienstleistung notwendig ist, das
Herausnehmen des Gerétes aus der Montage-
nische auf eigene Kosten und aus eigener Kraft
des Gerateinhabers durchgefihrt. Der Herstel-
ler und der Kunden-Service tibernehmen keine
Verantwortung fur Schaden an Gerat oder Mo-
beln bei der Demontage.

Attention! When installing the appliance it is not
recommended to use silicone or other sealants
and other adhesives besides the supplied mount-
ing 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 furniture caused by the disas-
sembling.

22
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EQUIPEMENT ET UTILISATION

PREPARATION

Nettoyez soigneusement le four a l'eau savonneuse et
bien rincer. Pour enlever les cadres latéraux des fours a
parois lisses, procéder comme indiqué sur la figure.

Faire fonctionner le four pendant environ 30 minutes a la
température maximale pour brdler toutes les traces de
graisse qui pourraient autrement créer des odeurs dé-
sagréables lors de la cuisson.

Important!!!

Pour des raisons de sécurité, avant de nettoyer le four,
débranchez toujours la fiche de la prise de courant ou du
cable d'alimentation du four. Ne pas utiliser de sub-
stances acides ou alcalines pour nettoyer le four (jus de
citron, vinaigre, sel, tomates, etc.). Ne pas utiliser de
produits & base de chlore, des acides ou des produits
abrasifs pour nettoyer les surfaces peintes du four.

RU

OBOPYNOBAHUE N UCIOJIb3OBA-
HUE

noAroTOBKA

Mepen nepBbIM MOfb30BaHMEM TLATENBHO O4YK-
CTUTb OYXOBOW LIKad MbIfIbHbIM PacTBOPOM U XO-
POLLO MPOMBITL AOCTaTOMHbIM KONMYECTBOM BOAbI.
YCTaHOBUTb Ha NECTHUYKM PELLUETKN U NPOTUBHM.

B TeueHme npumepHo 30 MUHYT NPOrpeTb 4yXOBON
LKag 00 MakcumarbHOW TemnepaTypbl, NIpu 3TOM
HENTPanu3ylTCs BCE >Xupocoaepxalime BeLe-
CTBa, UCNONb3yeMble NPy NPON3BOACTBEHHON 06-
paboTke nsgenus, Kotopble MOryT obycrnoBuTb No-
ABNEHNE HeMnpuATHbIX 3anaxoB nNpu MNepBOM
NpUroToBEHUN BIILOA.

BaxHo!!!

B kauectBe Mepbl MPedoCTOPOXHOCTU HeobXxo-
OMMO nepes Kaxaom YMCTKOM OyXOBOro Lwkadha oT-
KntodaTtb ero ot ceTu. He npumeHsinTe Ans Y4CTKU
KMCNOTO- UMK LEenoYecoepalumnx BewecTB (yK-
CyC, COK NIMMOHa, conb 1 T.4.). H1 B Koem cny4yae
He NpuMeHanTe Takke xnodpocogepxalume cpea-
ctBa (otbenuBawowme n T1.4.). OCoBEHHO 3TO
HY>XHO MUMETb B BUAY MPU YNCTKE IMANMPOBAHHbIX
NoBEPXHOCTEN AYXOBbIX LUKagOB.

Attention! Pour installer I'appareil, il n'est pas con-
seillé l'utilisation de la glue silicone ou de tout autre
produit adhésif et d’étanchéité, en plus des maté-
riaux de montage fournis. Si des matériaux de fix-
ation supplémentaires et d'autres substances ont
été utilisées, le retrait de I'appareil de la niche de
montage, cas de besoin de maintenance, se fera
aux frais du propriétaire.

Le fabricant et les services d’aide a la clientéle ne
sauraient pas étre tenus responsables des dom-
mages sur I'appareil et de votre meuble en raison
du désassemblage.

BHumaHue! [Npy MOHTaXe yCTpoNCTBa He pe-
KOMeHAyeTCA MPUMEHEHNEe CUINTMKOHOBBIX U
NPOYMX repMeTUKOB, a Takke OPYrnx KrnesLmx
BELLECTB MOMUMO KPEenéxHbIX MaTepuanos,
BXOOSALMX B KOMMSEKT nocTtaBku. [Npu wmc-
NoMNb30BaHUN OOMNOMHUTENbHbBIX KPenéxXHbIX
MaTepuarnos 1 BELLECTB, N3BIeYeHne yCTPOon-
CTBa M3 MOHTaXHOW HULIM B crnyyae Heobxo-
ANMOCTU CEPBUCHOro 06CNyXMBaHUA NPou3s-
BOOUTCSH CuMamMu M 3a CYET ero BragensLa.
MpousBoanTenb K CEpPBUCHbIE CNYyXObl He
HecyT OTBETCTBEHHOCTM 3a MoBpexaeHue
YCTPOWCTBA U Mebenu npyu AeMOHTaxe.
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N

Selbstreinigende katalytische Platten*

Auf den Wanden des Backofens sind Platten mit spe-
zieller 6kologischen mikropordsen selbstreinigenden
Emaille 2 montiert.

Diese Spezialplatten bei den Backvorgangen uber
200 °C oxidieren alle Ol- und Fettspritzer, nach und
nach lassen sie verdampfen, und damit werden sie
eliminiert.

Die einzigen Mittel, die Sie zur Sauberung des Back-
ofens nach der katalytischen Reinigung bendtigen,
sind ein Besen und Schaufel.

Sollte der Backofen nach dem Backen sehr fetthalti-
ger Speisen doch nicht sauber sein, lasst man ihn
maximal 60 Minuten lang leer bei H6chsttemperatur
eingeschaltet (bis der Backofen vollstandig gereinigt
ist).

Die selbst reinigenden Platten dirfen weder gewa-
schen, noch mit scheuernden oder s&urehaltigen
bzw. alkalischen Produkten gereinigt werden.

* _ falls vorhanden

24
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Self-cleaning catalytic panels*

Our smooth walled ovens can be fitted with self-clean-
ing panels 2 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-porous catalytic enamel
which oxidizes and gradually vaporizes splashes of
grease and oil at cooking temperatures above
200 °C.

The unique means necessary for cleaning of an oven
after katanutnuyeckon of clearing, it is a brush and a
scoop.

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

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

* _if available
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Panneaux catalytiques autonettoyants*

Nos fours & parois lisses peuvent étre équipés de pan-
neaux autonettoyants 2 pour recouvrir les parois intéri-
eures.

Ces panneaux spéciaux sont simplement accrochés aux
murs avant la pose des cadres latéraux. lls sont revétus
d'un émail catalytique spécial microporeux qui oxyde et
vaporise progressivement les éclaboussures de graisse
et d'huile a des températures de cuisson supérieures a
200 °C.

Les moyens uniques nécessaires au nettoyage du four
aprés aTanutudeckon du nettoyage, c'est la brosse et la
pelle.

Si le four n'est pas propre apres la cuisson d'aliments
gras, faites fonctionner le four vide pendant 60 minutes
(max.) & température maximale.

Ne jamais laver ou nettoyer les panneaux autonettoyants
avec des produits abrasifs, acides ou alcalins.

* - si disponible

RU

Camoounwjarowimecs Katanutuyeckue nna-
CTUHDbI™*

Ha cTeHkax AyXOBKWN YCTaHOBIIEHbI MNACTUHBLI 2 CO
cneumanbHON 3KOMNOrM4eckorn MMKPONOpPUCTON ca-
MOOYMLLAIOLLLENCSA KaTarMTUYECKON 3aMarblo.

OTa amanb npu TemnepaTtype TMnoBon paboTbl ay-
xoBku cBbiwe 200 °C katanuanpyeT BCe Haxoas-
LLMecs Ha HeW XMpHble BellecTBa M, uUcnapss,
YCTpaHSeT UX.

EovHCcTBEHHbIE CcpeacTBa, Heobxoaumble AOns
ybOpKM OYXOBKM MOCME KaTannTUYECKON OYUCTKW,
3TO — LLETKA M COBOK.

Ecnu nocne npurotoBrneHnsi 04eHb XUpHbIX 6ntoa
Ha CTeHKax OyXOBKW BCE >Xe OCTalTCH 3aMeTHble
cnedbl Macna v upa, ocTaBbTe MyCTY AyXOBKY
BKIIOYEHHON NPW MakcuMarbHOW TemnepaType B
TevyeHun 60 MUH. (MOKa OHa MOSTHOCTbIO HE OuYU-
cTuTcs).

Camoowmyarolmnecs katanmTuyeckme nnacTuHbl
Henb3s HX MbITb, HU TeM Bonee YMCTUTb 86pa3VIB-

HbIMU MaTepuanamMmm n KUCroTo - U LWeryiovecogep-
Xawnmmm cpencrtesamMmu.

* _ ecnu umeeTcs
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VERWENDUNG DES BACKOFENS

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Einstellen und Andern der aktuellen Uhrzeit

Der Backofen funktioniert nur, wenn die Uhrzeit ein-
gestellt ist.

Wenn das Geréat an das Stromnetz angeschlossen ist
oder ein Stromausfall aufgetreten ist, blinkt automa-
tisch das Symbol 1 fir Uhrzeit.

e Stellen Sie mit den Tasten 2 oder 3 die aktu-
elle Uhrzeit ein.

Nach ca. 5 Sekunden hort das Blinken auf und die
Uhr 4 zeigt die eingestellte Tageszeit an. Das Gerat
ist jetzt betriebsbereit.

So andern Sie eine bereits eingestellte Zeit:

e Berihren Sie die Funktionstaste Uhr 5 so oft,
bis das Symbol fur Uhrzeit 1 blinkt. Stellen Sie
mit den Tasten 2 oder 3 die aktuelle Uhrzeit
ein.

26
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USING THE OVEN

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Setting and changing the current time

The oven only operates when the time has been set.

When the appliance is connected to the electrical sup-
ply or when there has been a power cut, the symbol
1 for Time flashes automatically.

e Use the buttons 2 or 3 to set the current time.

After about 5 seconds, the flashing stops and the
clock 4 displays the time of day set. The appliance is
now ready for use.

To change a time that has already been set:
e Touch the Clock functions key 5 repeatedly

until the symbol for Time 1 flashes. Use keys
2 or 3 to set the current time.
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UTILISATION DU FOUR

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Réglage et modification de I'heure actuelle

Le four ne fonctionne que lorsque I'heure est réglée.

Lorsque I'appareil est connecté a I'alimentation électrique
ou lorsqu'il y a eu une coupure de courant, le symbole 1
pour I'heure clignote automatiquement.

o Utilisez les boutons 2 ou 3 pour régler I'neure ac-
tuelle.

Apres environ 5 secondes, le clignotement s'arréte et
I'norloge 4 affiche I'heure réglée. L'appareil est
maintenant prét a étre utilisé.

Pour modifier une heure déja définie:

o Appuyez plusieurs fois sur la touche Fonctions de
I'norloge 5 jusqu'a ce que le symbole de I'heure
1 clignote. Utilisez les touches 2 ou 3 pour régler
I'heure actuelle.

RU

NCIMNOJIb3OBAHUE AYXOBOIO
LUKADA

NEPEL NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

YcTaHOBKa n N3MeHeHue

BpeMeHuU

TeKyLiero

[yxoBka paboTaeT ToNbKo Torga, Korga ycTaHoB-
NEHO BpeMS.

Korga ycTpoWCTBO MOAKMHOYEHO K 3MEKTPOCETM
Unu Korga npov3oLUsio OTKIIOYEHUE SNIEKTPOIHEP-
rM1, aBTOMaTU4Yecku Muraet cumeon 1 ans Bpe-
MEHM.

o /cnonb3ynte kKHoNkn 2 unu 3, 4tobhbl ycTa-
HOBUTb TeKyLliee Bpemsi.

MpumepHO Yepes 5 cekyHa MUraHme npekpaTuTcs,
M Yachbl 4 NOKaXyT yCTaHOBMEHHOE BpeMs AHSA. Te-
nepb YCTPONCTBO rOTOBO K paboTe.

YT06bl MBMEHUTb Y)XXe YCTaHOBMEHHOE BpeMsi:

o KacanTtecb oyHKUMOHANBHONW KraBuwn Ya-
coB 5 HeckonbKo pas, noka He 3amuraet
cumBon BpemeHun 1. Mcrnonb3ynTte KHOMKM
2 vnn 3, 4Tobbl YCTaHOBUTbL TeEKyLlee
Bpems.
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KINDERSICHERUNG

Ein wichtiger Planungsaspekt Ihres neuen Backofens
besteht darin, versehentliche Vorstellungen oder un-
gewolltes Einschalten zu verhindern. Sie kénnen die
Kindersicherung jederzeit aktivieren, auch bei dem
ausgeschalteten Backofen.

Sobald die Kindersicherung aktiviert ist, lasst sich das
Gerat nicht mehr einschalten.

Aktivieren der Kindersicherung

e Taste 1 gedrickt halten, bis das Symbol 2 auf-
leuchtet.

Die Kindersicherung wird aktiviert.

Deaktivieren der Kindersicherung

e Taste 1 gedrickt halten, bis das Symbol 2 er-
lischt.

Die Kindersicherung ist nun deaktiviert und das Gerat
ist wieder einsatzbereit.

28
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CHILD LOCK
An important planning aspect is to prevent inadvertent
shift or unintentional turning on. You can activate the

child lock at any time, even when the oven is turned
off.

As soon as the child lock is activated, the appliance
will no longer switch on.

Activating the child safety device

e Press and hold button 1 until the symbol 2
lights up.

The child lock device is activated.

Disabling the child lock device

Press and hold button 1 until symbol 2 goes out.

The child lock is now deactivated and the device is
ready for use again.
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CONTROLE PARENTAL
Un aspect important de la planification de votre nouveau
four est de I'empécher de démarrer accidentellement.

Vous pouvez activer la sécurité enfants a tout moment,
méme lorsque le four est éteint.

Des que le dispositif de retenue pour enfants est activé,
I'appareil ne s'allume plus.

Activation de la sécurité enfants

e Appuyez sur la touche 1 et maintenez-la en-
foncée jusqu'a ce que le symbole 2 s'allume.

Le dispositif de retenue pour enfants est activé.

Désactivation de la sécurité enfants

e Appuyez sur la touche 1 et maintenez-la en-
foncée jusqu'a ce que le symbole 2 s'éteigne.

La sécurité enfants est maintenant désactivée et l'appa-
reil est & nouveau prét a I'emploi.

RU

POOUTEJIbCKUUN KOHTPOIJ1b

BaxkHbIM acnekTom nnaHMpoBaHWA Ballen HOBOW
OYXOBKM SBNSeTCA npegoTBpalleHne cny4amHoro
BKIlOYeHUs. Bbl MoxeTe akTtuBupoBaTb 610ku-
pOBKy A515 6e3onacHoOCTM AeTen B No6OMN MOMEHT,
Aaxe Korga gyxoBKa BbIKMoYeHa.

Kak Tonbko yctponctso 6e3onacHocTu geTen 3a-
[encTeoBaHo, Npnbop BornbLue He BKIYaeTcs.

AKTUBaUUA ycTponcTBa 6e3onacHOCTU aeTen

e HaxmuTe n ygepxuBaunTe KHONKy 1, noka
He 3aropuTcs cumBon 2.

YcTponcteo 6e30nacHOCTU AeTen akTMBMPOBAHO.

OTKnovYeHne ycTponcTBa 6e3onacHoCTu aeten

e HaxmuTe n ygepxuBaunTe KHOMNKy 1, noka
CUMBON 2 He noracHer.

Tenepb 06e3onacHOCTM AeTell OTKIYEHO, W
YCTPONCTBO CHOBa roToBO K paboTe.
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES BACKOFENS

KONVENTIONELLES BACKEN

Die oberen und unteren Heizelemente ge-
hen an. Dies ist der klassische, traditionelle
Ofentyp, der perfektioniert wurde, mit aul3er-
gewdhnlicher Warmeverteilung und reduziertem
Energieverbrauch. Der konventionelle Backofen ist
nach wie vor unerreicht, wenn es um das Garen von
Speisen aus mehreren Zutaten geht, z. G. Kohl mit
Rippchen, Stockfisch nach Ancona-Art, zarte Kalbs-
streifen mit Reis usw. Hervorragende Ergebnisse
werden auch bei der Zubereitung von Kalb- oder
Rindfleischgerichten (Schmorbraten, Eintopf, Gu-
lasch, Wild usw.) erzielt, die langsam garen muissen
und erfordern Begiel3en oder die Zugabe von Flis-
sigkeit. Dennoch bleibt es das beste System zum
Backen von Kuchen sowie Obst und Kochen mit ab-
gedeckten Auflaufformen zum Backen im Ofen. Ver-
wenden Sie beim Garen im Hei3luftmodus immer
nur eine Fettpfanne oder einen Grillrost, da sonst die
Hitzeverteilung ungleichmaRig ist. Durch die ver-
schiedenen verfugbaren Rosthdhen konnen Sie die
Hitze zwischen Ober- und Unterkante des Ofens
ausgleichen. Wahlen Sie aus den verschiedenen
Einschubhdhen je nachdem, ob das Gericht mehr o-
der weniger Hitze von oben bendétigt.

UMLUFTBACKEN

Die Ober- und Unterhitze sowie der Ventila-
tor schalten sich ein und garantieren eine
gleichméalige Warmeverteilung im gesam-
ten Ofen. Dieser Modus empfiehlt sich besonders
zum schnellen Garen von vorverpackten Speisen
(da kein Vorheizen notwendig ist), wie zum Beispiel:
Tiefkiihl- oder Fertiggerichte) sowie flr einige ,haus-
gemachte” Gerichte.

Die besten Ergebnisse beim Garen mit dem Umluft-
modus werden erzielt, wenn Sie nur einen Garvor-
gang verwenden (den zweiten von unten). Bitte be-
achten Sie die Tabelle «Praktische Empfehlungen».

MULTI-COOKING-MODUS

—— Die oberen und unteren Heizelemente so-
wie der Ventilator schalten sich abwech-
— selnd ein. Da die Hitze im gesamten Ofen

konstant und gleichmalfiig bleibt, gart und brat die

Luft die Speisen gleichmalig Uber die gesamte

Oberflache. Mit diesem Modus kénnen Sie auch ver-

schiedene Gerichte gleichzeitig garen, solange die
jeweilige Gartemperatur gleich ist.
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OPERATION FUNCTIONS OF THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING
— The top and bottom heating elements come
\ on. This is the classic, traditional type of
— oven which has been perfected, with excep-
tional heat distribution and reduced energy con-
sumption. The conventional oven is still unequalled
when it comes to cooking dishes made up of several
ingredients, e. g. cabbage with ribs, Ancona style
stockfish, tender veal strips with rice etc. Excellent
results are achieved when preparing veal or beef-
based dishes as well (braised meats, stew, gou-
lash, wild game, etc.) which need to cook slowly and
require basting or the addition of liquid. It nonethe-
less remains the best system for baking cakes as
well as fruit and cooking using covered casserole
dishes for oven baking. When cooking in convection
mode, only use one dripping pan or cooking rack at
a time, otherwise the heat distribution will be une-
ven. Using the different rack heights available, you
can balance the amount of heat between the top
and the bottom of the oven. Select from among the
various rack heights based on whether the dish
needs more or less heat from the top.

FAN COOKING

The top and bottom heating elements, as
well as the fan, will come on, guaranteeing
constant heat distributed  uniformly
throughout the oven. This mode is especially
recommended for cooking prepacked food quickly
(as pre-heating is not necessary), such as for
example: frozen or pre-cooked food) as well as for
a few “home-made” dishes.

The best results when cooking using the Fan Assist
mode are obtained if you use one cooking only (the
second from the bottom), please see the table
entitled “Practical Advice”.

MULTI-COOKING MODE
—— The top circle and bottom heating elements,
as well as the fan, will come on alternately.
—— Since the heat remains constant and uni-
form throughout the oven, the air cooks and browns
food uniformly over its entire surface. With this
mode, you can also cook various dishes at the

same time, as long as their respective cooking tem-
peratures are the same.
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FONCTIONS DE FONCTIONNEMENT DU
FOUR

CUISINE CONVENTIONNELLE
j Les éléments chauffants supérieur et inféri-

eur sallument. C'est le type de four

classique et traditionnel qui a été perfec-
tionné, avec une distribution de chaleur exception-
nelle et une consommation d'énergie réduite. Le
four conventionnel est encore inégalé lorsqu'il s'agit
de cuisiner des plats composés de plusieurs in-
grédients, par ex. g. le chou avec des cétes, le
stockfish a I'Ancone, les laniéres de veau tendre
avec du riz etc. D'excellents résultats sont obtenus
aussi bien lors de la préparation de plats a base de
veau ou de beceuf (viandes braisées, ragoQt, gou-
lasch, gibier sauvage, etc.) qui ont besoin de cuire
lentement et nécessiter un arrosage ou l'ajout de
liquide. Il n'en reste pas moins le meilleur systéme
pour la cuisson des gateaux mais aussi des fruits et
la cuisson a l'aide de cocottes couvertes pour la
cuisson au four. Lors de la cuisson en mode con-
vection, n'utilisez qu'une seule lechefrite ou grille de
cuisson a la fois, sinon la répartition de la chaleur
sera inégale. En utilisant les différentes hauteurs de
grille disponibles, vous pouvez équilibrer la quantité
de chaleur entre le haut et le bas du four. Choisissez
parmi les différentes hauteurs de grille selon que le
plat a besoin de plus ou moins de chaleur par le
haut.

CUISSON VENTILEE

Les éléments chauffants supérieur et inféri-
eur, ainsi que le ventilateur, s'allumeront,
garantissant une chaleur constante répartie
uniformément dans tout le four. Ce mode est par-
ticulierement recommandé pour la cuisson rapide
d'aliments préemballés (car le préchauffage n'est
pas nécessaire), comme par exemple: des aliments
surgelés ou précuits) ainsi que pour quelques plats
«faits maison».

Les meilleurs résultats de cuisson en mode Venti-
lateur sont obtenus si vous n'utilisez qu'une seule
cuisson (la seconde en partant du bas), veuillez con-
sulter le tableau intitulé «Conseils pratiques».

&

MODE MULTI-CUISSON
?] Les éléments chauffants du cercle supéri-
®

eur et inférieur, ainsi que le ventilateur, s'al-
lumeront alternativement. Comme la
chaleur reste constante et uniforme dans tout le
four, l'air cuit et dore les aliments uniformément sur
toute sa surface. Avec ce mode, vous pouvez égale-
ment cuisiner plusieurs plats en méme temps, a

condition que leurs températures de cuisson re-
spectives soient les mémes.

RU

PABOYUE ®YHKLUN AYXOBOIO LWKAD®A

OBbIYHOE NMPUITOTOBIEHUE

BkntoyatoTca BEPXHUN U HWXKHUIW HarpeBa-
TenbHble 3NEMEHTbl. OTO KMacCU4eckun,
TPAAMLMOHHBIA TUN OYXOBKWU, KOTOPbIV Obin
YCOBEPLUEHCTBOBaAH, C UCKNIOYUTENBHBLIM pacnpe-
AeneHnem Tenna WU CHWXKEHHbIM noTpebneHvem
aHeprun. OO6bl4HAg [yxoBKa MO-MPEXHEMY He
nmeeT cebe paBHbIX, KOrga peyb naeTt o NpuroTos-
neHum 6noa N3 HECKONBbKUX UHTPEANEHTOB, Hanpu-
Mep, kanycTta ¢ pebpblwkamn, BaneHas poiba no-
aHKOHCKU, HEXHble Tens4bu NosIoOCKU C pUCOM U T.
4. OTnnyHble pe3ynbTaTbl AOCTUrAKTCA Takke Npu
npuroToBneHumn 6104 13 TeNATUHLI NN TOBAANHDI
(TyweHoe msco, TyweHoe MSCO, rynaw, gudb 1 T.
HameTka unu gobasneHne XugkoctTn. Tem He me-
Hee, OHa OCTaeTCd fy4llen CUCTEMON A5 BbINeYKu
TOPTOB, (PPYKTOB U NPUrOTOBNEHNS BNt0A C 3aKpbl-
TeiIMW popMaMun Ansa 3anekaHua B ayxoske. [pu
NPUroTOBMEHNN B PEXMME KOHBEKL MM UCMONb3YNTe
TOMNbKO OOVH NPOTUBEHb UMW PELLETKY OS5 FTOTOBKYU,
B NPOTUBHOM Crlyvae pacnpeaeneHve Tenna éyget
HepaBHOMEpPHbIM. /cnonb3ya pasnnyHyo BbICOTY
peLLEeTKn, Bbl MOXeTe chanaHcMpoBaTh KONIMYECTBO
Tenna Mexagy BepxXHen U HUKHEN YacTbio OYXOBKU.
BbiGepuTe BbICOTY peLleTkn U3 pasnmyHbIX BapuaH-
TOB B 3aBMCUMOCTW OT TOrO, HYXHO nu 6niogy
GonbLue unu MeHbLle Tenna cBepxy.

NMPUrOTOBJIEHUE C Ob1YBOM

BkntovatoTces BEPXHUI n HVXXHUR
J& | HarpeBaTenbHble 3neMeHTbl, a Takke
—) BeHTUNATOp, obecneuvMBas MOCTOSIHHOE

paBHOMEpHOe pacnpedeneHve Tenna Mo Bcen
AyxoBKe. OTOT PEexXum OCOBEHHO pekoMeHOyeTcst
ANna ObICTPOro MPWUroTOBIIEHUA MNpPEeABapUTENBHO

ynakoBaHHbIX NpoayKTOB (nockonbky
npeaBapuTenbHbI HarpeB He TpebyeTcs), Takux
Kak, Hanpumep, 3aMOpPOXKEHHblEe nnm

NnpeaBapuUTEnbHO MPUrOTOBIIEHHbIE NPOAYKTHI), a
TaKke AN HEKOTOPbIX «AOMaLLUHUX» Gntog,.
Haunyuwue pesynbTatbl Npu MNpUrOTOBREHUN C
UCMONb30BaAHMEM  peEXUMa MNPUrOTOBMEHNE C
064yBOM [OCTMraloTCs,, €cnum Bbl UCMOSb3yeTe
TONMbKO OAHO MPUroTOBIEHUE (BTOPOE CHU3Y), CM.
Tabnuuy, 03arnaBreHHy «[MpakTnyeckme
COBETbI».

NMPUrOTOBJIEHUE HECKOJIbKUX BI04

— [looyepenHo BKIOMAIOTCS BEPXHUN
KPYroBOM M  HWKHWIA HarpeBaTefbHble
—J 3SnemMeHTbl, a Takke  BEHTUNATOp.
Mockonbky ap oOcTaeTcss MNOCTOSIHHbIM U

paBHOMEpPHbIM MO BCEn OyxXoBKe, BO3yX roToOBUT U
noapymMmaHmBaeT nuuly paBHOMEPHO MO BCen ee
NOBEPXHOCTN. B atom pPeEXMME Bbl TAKXKE MOXETE
rOTOBUTb pa3finvyHble 6mo,qa OQHOBpPEMEHHO, eclin
nx temneparypa rnpuroToBiieHna oanHakoBa.
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Es kénnen maximal 2 Gestelle gleichzeitig verwen-
det werden.

Diese Garart empfiehlt sich besonders fir Gerichte
mit Gratinierung oder fur stark verlangerte Garzei-
ten, wie zum Beispiel: Lasagne, Nudelriicken, Brat-
hahnchen und Kartoffeln usw. Die hervorragende
Warmeverteilung ermdoglicht zudem den Einsatz
niedriger Temperaturen beim Braten. Dies fuhrt zu
einem geringeren Saftverlust, einem zarteren
Fleisch und einer geringeren Gewichtsabnahme des
Bratens. Der Multicooking-Modus eignet sich beson-
ders zum Garen von Fisch, der mit einer begrenzten
Menge an Gewirzen zubereitet werden kann und so
seinen Geschmack und sein Aussehen behdlt. Beim
Garen von Beilagen auf Gemiusebasis lassen sich
hervorragende Ergebnisse erzielen. Desserts: Die-
ser Modus eignet sich auch perfekt zum Backen von
Sauerteigkuchen. Dariiber hinaus kann dieser Mo-
dus auch zum schnellen Auftauen von weif3em oder
rotem Fleisch und Brot verwendet werden, indem die
Temperatur auf 80 °C eingestellt wird. Um empfind-
lichere Lebensmittel aufzutauen, stellen Sie den
Thermostat auf 60 °C ein oder verwenden Sie nur
die Kaltluftzirkulationsfunktion, indem Sie den Ther-
mostat auf 0 °C einstellen.

PIZZAMODUS
Die Boden- und Kreisheizelemente sowie
der Ventilator schalten sich ein. Diese Kom-
—— ) bination heizt den Backofen aufgrund des
hohen Stromverbrauchs des Gerats schnell auf, was
zu einer erheblichen Warmeentwicklung fuhrt, die
hauptséchlich von unten kommt. Der Pizzamodus ist
ideal fur Lebensmittel, die zum Garen hohe Tempe-
raturen erfordern, wie Pizzen und grof3e Braten. Ver-
wenden Sie jeweils nur ein Backblech oder einen
Rost. Werden jedoch mehrere verwendet, missen
diese nach der Halfte des Garvorgangs umgeschal-
tet werden.

FEINKOCHEN
Das untere Heizelement und der Ventilator
& | gehen an. Geeignet fur Geback, Kuchen und
—J nicht trockene SuRigkeiten in Backformen o-
der -formen. Hervorragende Ergebnisse werden
auch beim Kochen erzielt, bei dem vor allem Boden-
warme bendtigt wird. Es wird empfohlen, die Pfanne
auf eine niedrige Stufe zu stellen.

GRILL

WV

Die oberen Zentralheizungselemente wer-
den eingeschaltet. Die extrem hohe und di-
rekte Temperatur des Grills erméglicht es,
die Oberflache von Fleisch und Braten zu braunen,
wahrend der Saft eingeschlossen bleibt, um ihn zart
zu halten. Der Grill ist auch sehr zu empfehlen fur
Gerichte, die eine hohe Temperatur an der Oberfla-
che erfordern: Rindersteaks, Kalbfleisch, Rippchen,
Filets, Hamburger etc.
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A maximum of 2 racks can be used at the same
time.

This cooking mode is particularly recommended for
dishes requiring a gratin finish or for those requiring
considerably prolonged cooking times, such as for
example: lasagne, pasta backs, roast chicken and
potatoes, etc. Moreover the excellent heat distribu-
tion makes it possible to use lower temperatures
when cooking roasts. This results in less loss of
juices, meat which is more tender and a decrease
in the loss of weight for the roast. The Multi-cooking
mode is especially suited for cooking fish, which can
be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining their flavor and ap-
pearance. Excellent results can be attained when
cooking vegetable-based side dishes. Desserts:
this mode is also perfect for baking leavened cakes.
Moreover, this mode can also be used to thaw
quickly white or red meat and bread by setting the
temperature to 80 °C. To thaw more delicate foods,
set the thermostat to 60 °C or use only the cold air
circulation feature by setting the thermostat to 0 °C.

P1ZzZA MODE
The bottom and circle heating elements, as

well as the fan, will come on. This combi-

nation rapidly heats the oven due to the
large amounts of power used by the appliance,
which results in the production of considerable heat
coming prevalently from the bottom. The pizza
mode is ideal for foods requiring high tempera-
turesto cook, like pizzas and large roasts. Only use
one oven tray or rack at a time. However, if more

than one is used, these must be switched halfway
through the cooking process.

DELICATE COOKING
. The bottom heating element and the fan
&

come on. Suitable for pastries, cakes and

non-dry sweets in baking tins or moulds.
Excellent results are also obtained in cooking re-
quiring above all heat from the bottom. You are ad-
vised to put the pan on a low level.

GRILL

WV

The top central heating elements comes on.
The extremely high and direct temperature
of the grill makes it possible to brown the
surface of meats and roasts while locking the juices
in to keep them tender. The grill is also highly rec-
ommended for dishes that require a high tempera-
ture on the surface: beef steaks, veal, rib steak, fi-
lets, hamburgers etc.
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Un maximum de 2 grilles peut étre utilisé en méme
temps.

Ce mode de cuisson est particulierement recom-
mandé pour les plats nécessitant une finition grati-
née ou pour ceux nécessitant des temps de cuisson
considérablement prolongés, comme par exemple :
lasagnes, dos de pates, poulet roti et pommes de
terre, etc. De plus l'excellente répartition de la
chaleur permet d'utiliser des températures lors de la
cuisson des rétis. Il en résulte moins de pertes de
jus, une viande plus tendre et une diminution de la
perte de poids pour le réti. Le mode Multi-cuisson
est particulierement adapté a la cuisson du poisson,
qui peut étre préparé avec I'ajout d'une quantité lim-
itte de condiments, conservant ainsi leur saveur et
leur aspect. D'excellents résultats peuvent étre ob-
tenus lors de la cuisson de plats d'accompagnement
a base de légumes. Desserts: ce mode est égale-
ment parfait pour la cuisson de gateaux au levain.
De plus, ce mode peut également étre utilisé pour
décongeler rapidement de la viande blanche ou
rouge et du pain en réglant la température sur 80
°C. Pour décongeler des aliments plus délicats, ré-
glez le thermostat sur 60 °C ou utilisez uniguement
la fonction de circulation d'air froid en réglant le ther-
mostat sur 0 °C.

MODE PIZZA

Les éléments chauffants inférieur et circu-
laire, ainsi que le ventilateur, s'allumeront.
—— ) Cette combinaison chauffe rapidement le
four en raison des grandes quantités d'énergie utili-
sées par l'appareil, ce qui entraine la production
d'une chaleur considérable provenant principale-
ment du fond. Le mode pizza est idéal pour les ali-
ments nécessitant des températures élevées pour
cuire, comme les pizzas et les gros roétis. N'utilisez
gu'une seule plague de four ou grille a la fois. Ce-
pendant, si plusieurs sont utilisés, ceux-ci doivent
étre intervertis a mi-chemin du processus de
cuisson.

CUISINE DELICATE

L'élément chauffant inférieur et le venti-
& | lateur s'allument. Convient pour les pétis-
—J series, gateaux et bonbons non secs dans
des moules ou des moules a patisserie. D'excellents
résultats sont également obtenus dans les cuissons
nécessitant surtout de la chaleur par le bas. Il est
conseillé de mettre la casserole a un niveau bas.

GRIL

WV

Les éléments de chauffage central supéri-
eurs s'allument. La température ex-
trémement élevée et directe du gril permet
de dorer la surface des viandes et des rotis tout en
emprisonnant les jus pour les garder tendres. Le grill
est également fortement recommandé pour les plats
gui nécessitent une température élevée en surface:
steaks de beeuf, veau, entrecote, filets, hamburgers
etc..

RU

OaHOBpPEMEHHO MOXHO UCMONb30BaTh MAaKCUMyM 2
MOJIKN.

OT0T pexmm NPUroTOBIEHNS 0COBEHHO
pekomeHayeTcsa anga 6ntog, TpebyoLwmx 3anekaHus
unn gns 6ntog, Tpebyrowmnx 3HaumTenbHo Gonee
ANUTENBHOTO BPEMEHW NPUrOTOBIIEHNS, TAKMX Kak,
HanpumMep, NasaHbsl, CMIUHKN N3 MaKapoH, KapeHbIl
UbINNEHOK M KapTodenb M T. TemnepaTypbl Mpu
NPUrOTOBMEHUN  Xapkoro. JTO  MNPUMBOAUT K
MEHbLUMM NOTEPsIM COKa, 6onee HEXHOMY MsCY M
CHWXEHMIO NOoTepu Beca npu xapke. Pexum
MHOFOKpaTHOro NPUroTOBMNEHNS 0COBEeHHO
NOAXOAMT ONA NPUrOTOBMEHUS PbIObl, KOTOPYH
MOXXHO NPUroTOBUTL c pobasneHnem
OFPaHUYEHHOro  KOnM4ecTBa MpuUnpas, TakuM
0o06pa3om COXpaHss MX BKYC M BHELHMW BuUA.
OTnWYHbIX pe3ynbTaToB MOXHO [OCTMYb MpU
NPUroTOBMEHMM TApHUPOB Ha OBOLLHOM OCHOBE.
[lecepTbl: 9TOT peXuUM TaKke MaeanbHO NoaxoauT
ANsi BbINEYKN OPOXOKEBLIX MMPOXHbIX. Kpome Toro,
9TOT PEeXMM Takke MOXHO WCMNOnb30BaTb AN
ObICTPOro pasmopaxueaHms 6enoro nnu KpacHoro
msica n xneba, yctaHosuB Temnepatypy Ha 80 °C.
UTtobbl pa3mopo3nTb 6Gonee HeXHble NpoAyKThl,
ycTaHoBuUTE TepmocTtaTt Ha 60 °C unu ncnonb3ynte
TONBbKO (PYHKLUMIO LIMPKYNSALMX XONOAHOMO BO3AyXa,
ycTaHoBmB TepmocTaT Ha 0 °C.

MAUUA-PEXUM

BkntovaroTca HWKHUIA 1 kpyrosor TOHbI, a
Tawke BeHTUnsaTop. 3Ta koMbuHauus
—— ) ObICTPO HarpeBaeT OyXOBKYy u3-3a 60sb-
LLIOro KonmMyecTBa aHepriun, notpedbnaemon npnbo-
POM, YTO NMPUBOAUT K BbIAENEHNIO 3HAYUTENBHOIO
KonMyecTBa Tenna, WUCXogsWero npeumylle-
CTBEHHO CHM3Y. Pexxum nuuyubl ngeanbHO NoaxoauT
ANS NPOAYKTOB, ANS NPUrOTOBNEHUSI KOTOPbIX Tpe-
OyeTcs BbicOKas TeMmnepartypa, Hanpumep, NuLLbl 1
BonbLIoro apkoro. Vcnonb3ynte ogHOBPEMEHHO
TONbKO OAWMH MPOTUBEHb WMNKN pelieTky. OpHako,
ecnu ucnonb3yetcs 6onee ogHoro, Mx Heo6xoaMmMo
NepeknioYnTb Ha NONMNyTH B NpoLecce NpuroTosre-
HUS.

DENMUKATHOE NPUITOTOBJIIEHUE
BknovaloTcsl  HWKHUMA  HarpeBaTesibHbIN
& | anemeHT n BeHTUNATOP. NoaxoauT ANS BbI-

neykn, TOpTOB M CNaaKMx cnagocTen B gop-
Max ans Bbineykn. OTAnYHbIE pesynbTaTbl Noyya-
IOTCA  Tawke Npu  MNPUrOTOBIIEHUU MWLM,
Tpebyowen, npexae Bcero, Tenna cHudy. Peko-
MeHOyeTCs CTaBUTb CKOBOPOAY Ha HU3KUA YPOBEHD.

rPUIb

WV

BkntoyaloTca  BepxHue 3nemMeHTbl  LeH-
TpanbHOro oTonfneHus. YpesBbl4anHO Bbl-
cokas 1 npsiMas Temnepartypa rpuns no3so-
naetT noapymMsiHMBaTb MNOBEPXHOCTb MsAcCa MU
)KapKoro, OQHOBPEMEHHO OnokMpys COKM, 4TOObI
OHM OCTaBanuCb HeXHbIMU. [puUrb Takke HacTos-
TenbHO pekoMmeHayeTca Ans 6nio4, NoBepXHOCTb
KOTOpbIX TpebyeT BLICOKOW TeMMepaTypbl: CTENKU
N3 roBaguHbl, TenaTuHa, pebpbiwkn, dwune, ram-
Oyprepbl U T. 4..
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GRILL MIT LUFTERUNTERSTUTZUNG

~o- Die oberen Zentralheizungselemente und der
& | Ventilator gehen an. Diese Kombination von
Merkmalen erh6ht die Wirksamkeit der unidi-
rektionalen Warmestrahlung der Heizelemente
durch eine Zwangsumwalzung der Luft im gesamten
Ofen. Dadurch wird verhindert, dass das Essen an
der Oberflache anbrennt und die Hitze direkt in das
Essen eindringen kann. Hervorragende Ergebnisse
werden mit Kebabs mit Fleisch und Gemise, Wirst-
chen, Rippchen, Lammkoteletts, Hiilhnchen in einer
scharfen Sol3e, Wachteln, Schweinekoteletts usw.
erzielt. Dieser Modus ist auch ideal zum Garen von
Fischsteaks wie Schwertfisch, geflilltem Tintenfisch
usw.

LUFTER ERZWUNGEN
Das hintere Heizelement und der Lufter
schalten sich ein und garantieren eine
gleichmélRige Verteilung der zarten Hitze im
gesamten Ofen. Dieser Modus ist ideal zum Backen
und Garen von empfindlichen Speisen - insbeson-
dere Kuchen, die aufgehen mussen - und flr die Zu-
bereitung bestimmter Tértchen auf 3 Ebenen gleich-
zeitig. Hier einige Beispiele: Windbeutel, stif3e und

herzhafte Kekse, herzhafte Blatterteig, Biskuitrolle
und kleine Portionen gratiniertes Gemise usw.

AUFTAUMODUS

Der Lufter am Boden des Backofens sorgt
’§€; dafir, dass die Luft bei Raumtemperatur um
das Gargut zirkuliert. Dies empfiehlt sich zum
Auftauen von Speisen aller Art, insbesondere aber
fur empfindliche Speisen, die keine Hitze bendtigen,
wie zum Beispiel: Eistorten, Sahne- oder Pudding-
desserts, Obstkuchen. Durch den Einsatz des Ge-
blases wird die Auftauzeit etwa halbiert. Bei Fleisch,
Fisch und Brot ist es moglich, den Vorgang durch
den ,Fan Forced“-Modus zu beschleunigen und die
Temperatur auf 80 °C — 100 °C einzustellen.
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FAN ASSISTED GRILL

~o- The top central heating elements and the fan
& | come on. This combination of features in-
creases the effectiveness of the unidirec-
tional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the
oven. This helps prevent food from burning on the
surface, allowing the heat to penetrate right into the
food. Excellent results are achieved with kebabs
made with meats and vegetables, sausages, ribs
lamb chops, chicken in a spicy sause, quail, pork
chops, etc. This mode is also ideal for cooking fish
steaks, like swordfish, stuffed cuttlefish etc.

FAN FORCED
The rear heating element and the fan come
on, guaranteeing delicate heat distributed
uniformly throughout the oven. This mode is
ideal for baking and cooking delicate foods-espe-
cially cakes that need to rise-and for the preparation
of certain tartlets on 3 shelves at the same time.
Here are a few examples: cream puffs, sweet and

savory biscuits, savory puffs, Swiss rolls and small
portions of vegetables au gratin, etc.

DEFROSTING MODE
The fan located on the bottom of the oven
ZXZ \ makes the air circulate at room temperature
around the food. This is recommended for
the defrosting of all types of food, but in particular
for delicate types of food which do not require heat,
such as for example: ice cream cakes, cream or
custard desserts, fruit cakes. By using the fan, the
defrosting time is approximately halved .In the case
of meat, fish and bread, it is possible to accelerate

the process using the “Fan Forced” mode and set-
ting the temperature to 80 °C — 100 °C.
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GRIL ASSISTE PAR VENTILATEUR
<o) Les éléments de chauffage central supéri-
& | eurs et le ventilateur s'allument. Cette com-
binaison de caractéristiques augmente I'effi-
cacité du rayonnement thermique unidirectionnel
des éléments chauffants grace a une circulation for-
cée de l'air dans tout le four. Cela aide a empécher
les aliments de brdler a la surface, permettant a la
chaleur de pénétrer directement dans les aliments.
D'excellents résultats sont obtenus avec des bro-
chettes a base de viandes et de légumes, des
saucisses, des c6tes de cotes d'agneau, du poulet
dans une sauce épicée, des cailles, des cbtelettes
de porc, etc. Ce mode est également idéal pour la
cuisson des steaks de poisson, comme l'espadon,
les seiches farcies, etc.

VENTILATEUR FORCE
L'élément chauffant arriere et le ventilateur
s'allument, garantissant une chaleur dé-
licate répartie uniformément dans tout le
four. Ce mode est idéal pour la cuisson et la cuisson
d'aliments délicats -notamment les gateaux qui ont
besoin de lever- et pour la préparation de certaines
tartelettes sur 3 niveaux en méme temps. En voici
guelques exemples : choux a la creme, biscuits

salés et sucrés, choux salés, roulés suisses et pe-
tites portions de Iégumes gratinés, etc.

MODE DE DEGIVRAGE

Le ventilateur situé en bas du four fait cir-
‘ ’AX; culer l'air a température ambiante autour

des aliments. Ceci est recommandé pour la
décongélation de tous types d'aliments, mais en
particulier pour les aliments délicats ne nécessitant
pas de chaleur, comme par exemple: gateaux gla-
cés, desserts a la créme ou a la creme, gateaux aux
fruits. En utilisant le ventilateur, le temps de décon-
gélation est environ divisé par deux. Dans le cas de
la viande, du poisson et du pain, il est possible
d'accélérer le processus en utilisant le mode "Fan

Forced" et en réglant la température a 80 °C — 100
°C.
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rPUJIb C BEHTUNIATOPOM

<o) BknovatoTcsa BepxHue anemMeHTbl LeHTparb-
& | Horo oTonneHus 1 BeHTUNaTop. 3ta KOM6K-
HaUWsi XxapakTepUCTUK yBennineaeT adpdpek-
TUBHOCTb OAHOHAarpaeIeEHHOro TEennoBoro

N3Ny4YeHnUs HarpeBaTernbHbIX 3fIEMEHTOB 3a CyeT
NPUHYANTENBHON LMPKYNSUMM BO3dyXa B AYXOBKE.
OTO nomoraeT NpeaoTBpaTUTbL NPUropaHue MNULLM
Ha MOBEPXHOCTW, MO3BONAS Tensy MpPOoHMKATb
npsmo B nuwy. OTnuyHble pesynbTaTbl AoCTUra-
I0TCA C LWallfblkaMmn 13 Msica U oBoLLen, Konoda-
camu, pebpblwkamm, OTOMBHLIMU U3 BapaHWHbI, Ky-
puLUen B OCTPOM coyce, NnepenesiMHbIMn, CBUHbIMA
OTOMBHLIMM U T. 4. OTOT PEXMM TaKkKe ngeanbHO
noaxoguT AOns NPUroTOBMEHUSI PbIOHbLIX CTENKOB,
TakMx Kak pblba-med, dapluMpoBaHHbIE Kapaka-
TALBI U T. A.

BEHTUNATOP NPUHYOUTEJIbHO

BkrtovatoTcs 3agHUin HarpeBaTesibHbIN ane-

MEHT U BEHTUNATOp, obecneymBas paBHO-
MepHOe pacrnpeferieHne HeXHoro Tenna no
BCEWN OyXOBKe. OTOT pEeXvMM umaeanbHO NoaxoauT
A0S BbINEYKM 1 NPUroTOBMNEHMS HEXHbIX 6ntoa, oco-
GeHHO TOpTOB, KOTOPbIE OOSMKHbI MOAHATLCS, a
Takke AN NPUroToBEHUS HEKOTOPLIX TapTaneTok
Ha 3 norfkax ogHOBpeMeHHO. BoT Heckonbko npwu-
MEpOB: CMOeHble KpeMbl, CriagKkoe 1 ConeHoe neye-
Hbe, CONEHble CIOEHKM, LUBEWNLApCKME pyneTbl u
He6onbLUMe NOpUUN 3aneKkaHKn 13 OBOLLEN U T. 4.

PASMOPAXXWUBAHUE

BeHTUNATOp, pacrnonoXeHHbIn B HWKHEN
‘ ’AX; 4yacTu LOyxoBKKW, obecrneuvvBaeT LMpKyns-

LMI0 BO3yXa KOMHATHOW TemnepaTypbl BO-
Kpyr NpOAyKTOB. OTO pekoMeHAYyeTCs Ans pa3amopa-
XMBaHUA BCeX BUOOB NPOOYKTOB, HO OCOBEHHO Ans
AenuKaTHbIX NPOAYKTOB, He Tpebyrownx Harpesa,
Takux Kak, HanpumMep, TOPTbl C MOPOXXEHbIM, KpEMO-
Bble UMW 3aBapHble AecepTbl, PPYKTOBbIE MUPOTrK.
Mpn mncnonb3oBaHUN BEHTUNATOPA BpeMs pasmo-
pakMBaHUs cokpallaeTcs npumepHo Basoe. B cny-
Yyae C MSCOM, pbliBOM N XNEBGOM MOXHO YCKOPUTb
npouecc, wucnonb3dys pexum «[puHyauTenobHbin

BEHTUNATOP» U ycTaHoBMB Temnepatypy oT 80 °C
Jo 100 °C.
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DREHSPIER

Um den Drehspiel3 zu starten, gehen Sie wie folgt
vor:

o Stecken Sie die Spief3stange 1 in den An-
trieb und die Nut 2 in den Bogen 3;

o Drehen Sie den Kunststoffknopf 4 gegen den
Uhrzeigersinn und setzen Sie den Grillrost in
die Ofenschienen ein, wobei Sie darauf ach-
ten missen, dass die Stange 5 in das Loch
6 passt.

Der SpieRrahmen muss immer in der Mitte des
Backofens installiert werden (zweite Position von un-
ten).

e « Driicken Sie die Backofenfunktions-\%hl-
taste 6 oder 7, um die Funktionen 8 — 9

— %] auszuwahlen.

BELEUCHTUNG

Die Backofenlampe leuchtet, wahrend das Gerét in
Betrieb ist.

Die Beleuchtung erlischt automatisch, wenn der
Backofen ausgeschaltet wird.

Durch Drucken der Beleuchtungstaste 10 wird die
Backofenbeleuchtung ein- oder ausgeschaltet.
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ROTISSERIE

To start the rotisserie, proceed as follows:

e Insert the spit rod 1 into the drive and the
groove 2 into the elbow 3;

e Turn the plastic knob 4 counterclockwise
and insert the grill into the guides of the
oven, making sure that the rod 5 goes into
the hole 6.

The spit frame must always be installed in the mid-
dle of the oven (second position from the bottom).

¢ Press the oven function selecti
7 to select the functions 8 —

butto or
9—(%].

LIGHTING
The oven light is on while the appliance is running.
The lighting goes out automatically when the oven
is turned off.

The oven lighting is switched on or off by pressing
the lighting button 11.
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ROTISSOIRE

Pour démarrer la rétissoire, procédez comme suit:

e Insérer le rotissoire 1 dans I'entrainement et
la rainure 2 dans le coude 3;

e Tournez le bouton en plastique 4 dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre et
insérez la grille dans les rails du four en vous
assurant que la rétissoire 5 pénétre dans le
trou 6.

Le cadre de la rotissoire doit toujours étre installé au
milieu du four (deuxiéme position a partir du bas).

e Appuyez sur la touche de sélection des fonc-
tions du four 6 qu 7 p sélectionner les
fonctions 8 — —[Z]

ECLAIRAGE

L'éclairage du four est allumé pendant que I'appareil
fonctionne.

L'éclairage s'éteint automatiquement lorsque le four
est éteint.

L'éclairage du four s'allume ou s'éteint en appuyant
sur la touche d'éclairage 10.

RU

BEPTEJ

YtoObbl 3anycTuTb BepTen, AENCTBYNTE CNeayoLwmm
obpasom:

e BcraBbTe cTepxkeHb BepTena 1 B npuBog, a
nas 2 B KONeHo 3;

e [loBepHUTE NNAcTUKOBYID Py4yky 4 MpoTMB
4YacoBOW CTpesnku W BCTaBbTE PELUETKY B
HanpasnstoLwme AyxoBoro wkada, ydeams-
LUNCb, YTO CTepXXeHb 5 Bollen B OTBEpPCTUE
6.

Pamka BepTena Bcerga gorkHa bbiTb ycTaHOBNEHA

nocepenvHe AyxOBKW (BTopas NO3ULNSA CHU3Y).

o HaxmuTe KHOMKy Bbibopa pyHKLUN ):l,yxo
6 vnu_7, 4Tobbl BbIOPaTh PyHKUMK 8 —
9— %],

OCBELLEHUE

OcBelleHe OyXOBKM BKMOYKEHO Moka paboTtaeT
YCTPOMCTBO.

OcBelLieHMe racHeT aBTOMaTU4YECKM, Koraa OYyXOBKa
BbIKJTHOYaEeTCA.

OCBeUJ,eHI/Ie OYXOBKW/ BKIMHOYaeTCA WU BbIKIO4Ya-
€eTCs HaXxaTuem KHomnkn ocseleHus 10.
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INNENBELEUCHTUNG

Der Backofen ist mit der Innenbeleuchtung ausgestat-
tet. Die Innenbeleuchtung bleibt wéahrend des Betrie-
bes von dem Backofen aktiv. Wenn Sie nach Zuberei-
tung lhr Gericht kontrollieren méchten, dann stellen
Sie den Drehknebel Backofenbetriebsart in die Po-
sition Licht.

TEMPERATURSONDE

Die Temperatursonde (Bratenthermometer) ist ein
Thermometer, das in das Gericht gesteckt wird und
mit dem Sie die interne Temperatur (Kerntemperatur)
kontrollieren und so nutzen kbnnen, um das Ende der
Garzeit zu bestimmen. Es kann beispielsweise vor-
kommen, dass das Fleisch von au3en bereits gar aus-
sieht, innen aber noch blutig ist!

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

Einige Bakterien verderben die Lebensmittel, andere
hingegen, wie Salmonellen, Campylobacter jejuni,
Listeria  monocytogenes, Escherichia coli und der
Staphylococcus aureus kénnen sehr gesundheits-
schadlich sein.

Bakterien vermehren sich sehr schnell bei Tempera-
turen von 4.4° bis zu 60 °C. Hackfleisch ist diesbeziig-
lich besonders riskant.

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

The oven is equipped with an oven light. The oven
light stays active during oven operations. If you want
to control your food after preparing it, bring the rotary
handle oven operating mode in the light position.

FOOD PROBE

The food probe is a thermometer which is being in-
serted in the food. By that thermometer you can con-
trol the internal temperature (core temperature) to de-
termine the end of the cooking time. It can happen for
example that the meat appears well done on the out-
side, but is, however, still bloody inside!

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

Some bacteria spoil the food, others however, like
Salmonellae, Campylobacter jejuni, Listeria mono-
cytogenes, Escherichia coli and Staphylococcus au-
reus 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 at-
tention to the following:
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L'ECLAIRAGE INTERIEUR

Le four est équipé de I'éclairage intérieur. L'éclairage in-
térieur reste actif pendant le fonctionnement du four. Si
vous souhaitez contréler votre plat aprés sa préparation,
placez le bouton rotatif du mode de fonctionnement du
four sur la position lumieére.

LA SONDE ALIMENTAIRE

La sonde alimentaire est un thermometre a insérer dans
la nourriture en cuisson. Avec ce thermomeétre, vous
pouvez contrbler la température interne de l'aliment
(température centrale) et ensuite l'utiliser pour déter-
miner I'heure de fin de cuisson. Cela peut arriver, par ex-
emple, que la viande paraisse déja cuite a I'extérieur, ce-
pendant, elle est encore saignante a l'intérieur!

La température a laquelle I'aliment est cuit est presque
liee a des problémes 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 ce-
pendant, comme Salmonellen, Campylobacter jejuni, Lis-
teria 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 par-
ticulierement soumise a ce risqué.

Pour éviter la multiplication des bactéries, vous devriez
faire attention a ce qui suit:

RU

OCBELLUEHUE OYXOBKU

OyxoBon LiKag OCHalleH CUCTEMOWN OCBELLEHUS.
BHyTpeHHee ocBelleHVe OCTaeTcs BKIHOYEHHbIM
BO BpeMsi paboTbl 4yxoBKu. Ecnn Bbl XOTUTE NpO-
KOHTPONUpoOBaTb COCTOsIHME 6nioga nocrne ero
NPUroTOBMNEHMSA YCTAHOBUTE PYYKY BblOOpa pexu-
MOB OyXOBKM B rnosnoxeHve CBerT.

TEPMO30OHA

TepMo30HA — 3TO TEPMOMETP, KOTOPbLIN NoMelLa-
eTcsi B npurotoBnsiemoe 651040 1 ¢ MOMOLLbHO KO-
TOpOro Bbl MOXeTe KOHTPONMPOBATL BHYTPEHHIO
TemnepaTtypy, a Takke MCrnonb3oBaTb €ro Ans
onpeneneHns BpeMeHn npurotoeneHus. Msico mo-
XeT BbIrMsAeTb CHapyXu Yyxe roTOBbIM, OAHaKo,
BHYTPU OHO €lLie C KpoBbto!

Temnepatypa, OocTuraemas nuwiein Bo Bpemsi
NPUrOTOBINEHUS, TECHO CBSI3aHa ¢ Npobremamm rn-
rMeHbl U 300poBbs. BakTepun ecTb B Ntobom msice,
TakK e, KaK 1 B Kypuue, pbibe 1 B CbipbiX SALaXx.

HekoTtopble GakTepuv nopTAT NpoAyKTbl, Apyrue
HanpoTmB, Kak canbMoHennbl, Campylobacter
jejuni, Listeria monocytogenes, kulieyHble na-
NOYKM U CTAUNOKOKK 30MO0TUCTBIM MOTYT OblTb
OYeHb BpeaHbl Ans 300POBbS.

BakTepun pasmHoXaroTCA 04eHb BbICTPO NpU TeEM-
nepatypax ot 4.4° no 60° C. MsacHon gapLu oco-
GeHHO noaBep)KEH 3TOMY PUCKY.

UTtobbl mn3beratb pasMHOXeHua 6Gaktepuin, Bbl
AOMMKHbI 06pallaTb BHUMaHUE Ha cneayoLlee:
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e Tauen Sie Lebensmittel nicht bei der Raumtem-
peratur, sondern im Kihlschrank oder im Ofen
mit der entsprechenden Funktion auf. In diesem
Fall sollen Sie die aufgetauten Lebensmittel an-
schliel3end sofort kochengaren.

o Fllen Sie Geflugel erst kurz vor dem Verzehr.
Kaufen Sie kein bereits geflilltes Gefliigel, und
kaufen Sie gefilltes, bereits gegartes Gefliigel
nur, wenn Sie dieses innerhalb von 2 Stunden
verzehren.

e Marinieren Sie Gerichte im Kihlschrank und
nicht bei Raumtemperatur.

¢ Verwenden Sie ein Bratenthermometer, um die
Temperatur von Fleisch, Fisch und Gefligel zu
kontrollieren, wenn diese dicker als 5 cm sind.
Auf diese Weise stellen Sie sicher, dass die
Mindestgartemperaturen erreicht werden.

o Die groRte Gefahr geht von schlecht unzu-
reichend gegartem Gefligel aus, was aufgrund
von Salmonellenbefall besonders gefahrlich
wegen Salmonellengefahr ist.sein kann.

e Unterbrechen Sie den Garvorgang nicht: ko-
chen garen Sie nicht nur teilweise, um dann das
Gericht aufzubewahren und spéater zu Ende zu
kochengaren. Auf diese Weise kommt es zu
«lauwarmen» Temperaturen in den Lebensmit-
teln, die ein Bakterienwachstum fordern.

Wenn die Temperatursonde die vorgestellte Tempe-
ratur erreicht, dann wird der Ofen ausgeschaltet. Dies
wird durch einen Signalton angezeigt.

Sie kénnen den Wert der Mindest-Kerntemperatur in
einem Bereich von +30 °C bis + 99°C variieren. Wir
empfehlen Ihnen, sich an die nachstehende Tabelle
zu halten, die der “THE NATIONAL FOOD SAFETY
DATABASE (USA)” entnommen wurde.
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e Don't thaw food with at indoor temperature, but
in the refrigerator or in an oven with the suitable
function. In this case you should cook the
thawed food immediately afterwards immedi-
ately.

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

e Marinate food in the refrigerator, not with at in-
door temperature.

e Use a meat thermometer to check the temper-
ature of meat, fish and poultry if they are thicker
than 5 cm. In this way you ensure that the min-
imum cooking temperatures are reached.

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

¢ Do not interrupt the cooking process of prepa-
ration in order to finish the cooking of a dish to
readiness later. It This leads to heating of prod-
ucts to temperatures of bacteria favorable for-
which further bacteria multiplicationgrowth.

When the food probe measures the pre-chosen tem-
perature, 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 NA-
TIONAL FOOD SAFETY DATABASE (USA)".
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¢ Ne pas décongeler les aliments avec la tempé-
rature intérieure, mais au réfrigérateur ou au four
avec la fonction appropriée. Dans ce cas, vous
devez préparer immédiatement les aliments dé-
congelés.

e Farcir la volaille peu avant la consommation.
N’'achetez pas de viande déja farcie et n’achetez
de la viande déja cuite seulement si vous
souhaitez la consommer dans les 2 heures qui
suivent.

e [Faire mariner les aliments au réfrigérateur, pas a
la température ambiante dans la cuisine.

e Utilisez le thermomeétre a viande pour controler la
température de la viande, du poisson et de la vo-
laille si ses morceaux ont une épaisseur Supéri-
eurea5cm.

e La volaille dont la cuisson est male vérifiee a la
sonde, représente la plus grande menace en rai-
son du danger des salmonelles.

¢ 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 température préprogrammee, 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 tab-
leau ci-contre extrait du "THE NATIONAL FOOD
SAFETY DATABASE (USA)" (La base de données de la
sécurité alimentaire des USA).
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e PasmopaxusanTte npoaykTbl HE NPU KOM-
HaTHOM TemnepaTtype, a B XONoAuIbHUKE
UM B QyXOBKe C COOTBETCTBYIOLLEN (DYHK-
unen. B atom cnydae Bbl JomkHbI cpasy
NPUroTOBUTL Pa3MOPOXKEHHbIE MPOAYKTHI.

e OdaplumpynTe NTULY TONLKO Nepen npuro-
ToBneHnem. He nokynante nonygabpu-
KaTbl U3 (papLIMpoOBaHHOW ATULbI, FOTOBYHO
hapwmMpoBaHHyO NTUULy npuobpeTtanTe,
ecnu Bbl ynoTpebute ee B Te4eHMN 2 4aCcoB.

e MapuHyinTe nuy B XONOAWSbHUKE, a He
Npy KOMHaTHOW TemnepaType.

e lcnonb3dynte TepMO30HL ANs KOHTPONsA
TemnepaTypbl Msca, pblbbl U NTULbI, €Cnu
nx Kycku Tonwe 5 cm. Takum obpasom Bebl
obecrneuynBaeTe JOCTUXKEHNE TeMnepaTypbl
FOTOBHOCTW MULLIN.

e HaunGonblias yrposy npeactaBnsieT rnroxo
nponeyeHas NTMUa U3-3a ONAcHOCTM carlb-
MOHenn.

e He npepbiBanTe npouecc NpuUroToBrneHus,
yTOGbl goBecT ONAO [0 TFOTOBHOCTH
noaxe. OTO NPUBOAMT K HarpeBaHWIO Mpo-
OYKTOB A0 Temnepatyp 6naronpuaTHbIX 4ns
pasMHOXeHWs 6akTepui.

Korga Temnepatypa TepMo3oHAa OOCTUIHET 3a-
JaHHoN, oyxoBKa OoTKNoYaeTcs. PasgaeTcs 3ByKo-
BOW curHan.

Bbl MOXXeTe BapbMpoBaTb MUHUMAIbHYHO BHYTPEH-
HIo0 Temnepatypy B obnactu +30 °C go +99 °C.
Mbl pekoMeHayem Bam, 4Tobbl Bbl NpuaepxuBa-
NUCb HKecneayLLen Tabnumupl, KoTopas B3siTa B
"THE NATIONAL FOOD SAFETY DATABASE
(USA)".
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Lebensmittel

Innentemp. °C, Mini-

mum
Gerichte aus Hackfleisch
Hamburger 71°C
gg&é(iﬁlb, Lamm, 74 °C
Huhn, Truthahn 74 °C

Rind, Kalb, Lamm

Food Intern t °C, minimum
Mincemeat
Hamburger 71°C
Beaf, veal, lamb, pork 74 °C
Poultry, turkey 74 °C
Beef, veal, lamb

Braten und Steaks:

Roast andsteaks:

Das NFSD nennt keine
Temperatur fur blutiges

In the NFSD there is no
temperature for rare

blutig Garen, da dies gesund- rare meals, healthwise it’s not
heitlich nicht sicher ist safe

medium-blutig 63 °C medium rare 63 °C

medium 71°C medium 71°C

durch 77 °C well done 77 °C
Schwein Pork

Rippchen, Braten, Ribs, roast meat, cut-

Koteletts: lets:

medium 71°C medium 71°C

durch 77 °C well done 77 °C

Schinken, frisch 71 °C Ham, fresh 71°C

Bratwurst frisch 71 °C Bratwurst, fresh 71 °C
Geflugel Poultry

Huhn, ganz oder in o Whole chicken or o

Stucken 82°C pieces 82°C

Ente 82 °C Duck 82 °C

Ganzer Truthahn o Whole turkey (not o

(nicht gefilllt) 82°C stuffed) 82°C

Putenbrust 77 °C Turkey's breast 77 °C
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. o . o
Aliments Temp. interne °C, mini Mpoaykr BHyTpeHHsIA T °C,
mum MWH.
Viande hachée Bniopa us cdapia
Hamburger 71°C Mambyprep 71°C
Beeuf, veau, agneau, 74 °C FoBsgunHa, TenaTuHa, 74 °C
porc GapaHuHa, CBUHUHA
Volaille, dinde 74 °C Kypuua, nHgenka 74 °C
Boeuf, veau, agheau FNoBsguMHa, TenAaTuHa, 6apaHnHa
R6ti et steaks: >Kapkoe 1 CcTenku:
B 6asze NFSD Her
de température pout 1a reuneparyp  anm
. : P P MsiCa C KPOBbIO, T.K.
saignant cuisson sanglante, car C KPOBbIO oHO He ha 100%
30,0pOBbSA
moyenne saignant 63 °C crnabonpoXxapeHHble 63 °C
moyenne 71°C cpeaHenpoXapeHHble 71°C
Bien cuit 77 °C NpoXXapeHHble 77 °C
Porc CBuHMHA
Cotes levées, viande Pebpblwwkn, maco gns
rotie, cotelettes: YKapKoro, KOTneTbl:
moyenne 71 °C cpegHenpoXXapeHHble 71°C
Bien cuit 77 °C NpoXXapeHHble 77 °C
Jambon frais 71°C OKOpPOK CbIpou 71°C
Bratwurst frais 71°C Cblpble Konbacku 71°C
la volaille MTtrua
Poulet entier ou 82 °C Kypuua uenbHaga nnu 82 °C
morceaux Kyckamm
Canard 82 °C YTKa 82 °C
D_|nde entiere (non far- 82 °C NHpenka uenbHasa (He 82 °C
cie) hapLumpoBaHHas)
Poitrine de dinde 77 °C "pyoka nHoenku 77 °C
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Backofenfunktion wéhlen
e Schalten Sie den Backofen mit der Meni-
taste, 1 ein.
o Dricken Sie die Tasten 2 oder 3, um die ge-
wuinschte Backofenfunktion auszuwahlen, die
im Display 4 erscheint.
Auf der Temperaturanzeige erscheint ein Tempera-
turvorschlag.

e Driicken Sie die Starttaste, 6, der Backofen
beginnt zu erhitzen.

Backofentemperatur andern
e Drucken Sie zuerst die Taste 7.
e Driicken Sie die Tasten 2 oder 3, um die
Temperatur zu erhéhen oder zu senken.
Die Einstellung andert sich in Schritten von 5 °C.

Thermometersymbol
Das langsam ansteigende Thermometersymbol 9
zeigt an, dass der Backofen aufheizt.

Die drei leuchtenden Segmente des Thermometer-
symbols zeigen an, dass der Backofen die einge-
stellte Temperatur erreicht hat

Backofenfunktion andern
e Driicken Sie die Menltaste 1, die aktuelle
Funktion wird auf dem Display 4 angezeigt.
e Wahlen Sie mit den Tasten 2 oder 3 die ge-
wiinschte Backofenfunktion aus.

Backofen ausschalten
e Schalten Sie das Gerat durch zweimaliges
Driicken der Pause/ Off-Taste, 10 aus.
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Selecting the oven function
e Switch on the oven with the Menu, 1 button.

e Press the 2 or 3 buttons to select the desired
oven function which will appear in the display
4.
A suggested temperature appears on the tempera-
ture display 5.

e Press the start button, 6, the oven begins to
heat up.

Changing the oven temperature
e Press the button 7 first.
e Pressthe 2 or 3 buttons to raise or lower the
temperature
The setting changes in steps of 5 °C.

Thermometer symbol
The slowly rising thermometer symbol 9 indicates the
oven is heating up.

The three segments of the thermometer symbol lit up
indicate the oven has reached the set temperature

Changing the oven function
e Press the menu button, 1, the current function
will show on the display 4.
e Use the 2 or 3 buttons to select the desired
oven function.

Switching off the oven
e Switch the appliance off by pressing the
Pause/ Off button, 10 twice.
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Sélection de la fonction four
e Allumez le four avec la touche Menu, 1.

e Appuyez sur les boutons 2 ou 3 pour sélec-
tionner la fonction du four souhaitée qui appa-
raitra a I'écran 4.
Une suggestion de température apparait sur I'affi-
chage 5 de la température.

e Appuyez sur le bouton de démarrage, 6, le
four commence a chauffer.

Modification de la température du four
o Appuyez d'abord sur le bouton 7.
e Appuyez sur les boutons 2 ou 3 pour aug-
menter ou diminuer la température.
Le réglage change par pas de 5 °C.

Symbole du thermométre
Le symbole du thermométre 9 qui monte lentement
indique que le four chauffe.

Les trois segments du symbole du thermomeétre allu-
més indigquent que le four a atteint la température de
consigne

Modification de la fonction du four
e Appuyez sur le bouton menu, 1, la fonction
actuelle s'affichera a I'écran 4.
e Utilisez les boutons 2 ou 3 pour sélectionner
la fonction du four souhaitée.

Eteindre le four
o Eteignez I'appareil en appuyant deux fois sur
la touche Pause/ Arrét, 10.

RU

Bbi6op dyHKLMM AyxoBoro wwkadca
e Bknounte gyxosKy kHomnkon MeHto, 1.

o Haxmurte kHoMky 2 mnnun 3, 4ToObl BbIOPaTh
Xenaemyto yHKLUMIO OyX0BOro wkada, KoTo-
pas noasuTtcsa Ha gucrinee 4.
lMpepnaraemas TemnepaTypa MNOSABMSAETCHA Ha AUC-
nnee S.

e HaxmuTte KHOMKy nycka, 6, OyXOBKa Ha4HET
Harpes.

N3meHeHMe TemnepaTypbl AyXOBKU
e HaxmuTe KHOMKy 7.
e Haxmute 2 unun 3, 4T06bI NOBLICUTL UK MNO-
HU3WTb TemnepaTtypy, 8.
HacTponka nsmensietcs ¢ warom 5 °C.

CumBoOn TepmMomeTpa

CvMBON MeAneHHO NnogHMMaroLenca TemnepaTypbl
TepmomeTpa, 9 yka3biBaeT Ha TO, YTO [yXOBKa
HarpeBaeTcs.

lopsiwme Tpu cermeHTa cumBoria TepMomMeTpa yka-
3bIBalOT Ha TO, YTO AyXOBKa [OCTUrNA 3a4aHHON TEM-
neparypbl.

MN3meHeHne chbyHKLUMN ayxoBoro wkada
e Haxmute kHonky 1, Ha gucnnee 4 otobpa-
3UTCH TekyLas QyHKUMS.
o KHonkamu 2 wnnu 3 BLIOEpUTE Kenaemyro
OYHKUMIO OyXOBOro LKkadgoa.

BbikntovyeHne gyxoBKu
e Bbiknounte yCTPOWUCTBO, ABaXAbl
kHonky lMaysa/ Bbikn, 10.

HaXKaB
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Turbo heat

Nach Auswahl einer Backofenfunktion kann mit der
Zusatzfunktion Turbo heat, 1 der leere Backofen in
relativ kurzer Zeit vorgeheizt werden.

Wichtig: Geben Sie das Gargut erst in den Backofen,
wenn der Schnellgarvorgang beendet ist und der
Backofen mit der gewiinschten Funktion arbeitet.

Stellen Sie die gewiinschte Funktion ein. Andern Sie
bei Bedarf die vorgeschlagene Temperatur.

Das Thermometersymbol 2 leuchtet:

Die nacheinander blinkenden Balken zeigen an, dass
der Schnellkocher in Betrieb ist. Wenn die einge-
stellte Temperatur erreicht ist, leuchten alle Balken
des Symbols. Ein akustisches Signal ertont.

Der Backofen heizt nun entsprechend der voreinge-
stellten Backofenfunktion und Temperatur weiter.

Nun konnen Sie die Speisen in den Backofen geben.
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Turbo heat

After an oven function is selected, with the use of the
additional function Turbo heat, 1 the empty oven can
be pre-heated in a relatively short time.

Important: Do not put the food to be cooked into the
oven, until Speed cook is completed and the oven is
operating using the desired function.

Set the desired function. If necessary, change the
suggested temperature.

The thermometer symbol 2 lights up:

The bars flashing one after another show that Speed
cook is operating. When the set temperatureis
reached, the bars of the symbol all light up. An audi-
ble signal sounds.

The oven now continues heating according to the
pre-set oven function and temperature.

You can now place the food in the oven.
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Turbo heat

Apres avoir sélectionné une fonction du four, avec
l'utilisation de la fonction supplémentaire Turbo heat,
1 le four vide peut étre préchauffé en un temps rela-
tivement court.

Important: ne mettez pas les aliments a cuire dans
le four tant que la cuisson rapide n'est pas terminée
et que le four ne fonctionne pas avec la fonction sou-
haitée.

Réglez la fonction souhaitée. Si nécessaire, modifiez
la température suggérée.

Le symbole du thermometre 2 s'allume :

Les barres qui clignotent I'une aprés l'autre indiquent
gue la cuisson rapide est en cours. Lorsque la tem-
pérature réglée est atteinte, les barres du symbole
s'allument toutes. Un signal sonore retentit.

Le four continue maintenant a chauffer selon la fonc-
tion et la température préréglées du four.

Vous pouvez maintenant placer les aliments dans le
four.

RU

Turbo heat

Mocne Bbibopa OyHKUMU OYXOBKM C MOMOLLbIO O0-
nonHuTenbHon yHkuumn Turbo heat, 1 nycrtyo gy-
XOBKY MOXHO MpenBapuTENbHO HarpeTb 3a OTHOCU-
TENbHO KOPOTKOE BPEMS.

BaxHo: He knaguTe NpoayKTbl, KOTOPbIE HY>XHO NpuU-
roToBUTb, B AYXOBKY A0 Tex nop, noka 6eicTpoe npu-
rotToBfneHne He OydeT 3aBepLUEHO M OyXOBKa He by-
net paboTaTb C MCMOMb30BaHNEM HYXXHOW PyHKLUMN.

YcraHoBuTe xenaemyto dyHkumo. MNpu Heobxoau-
MOCTU U3MEHUTE NPeasIOKEeHHYI0 TemneparTypy.

CumBon TepmomeTpa 2 roput:

Monockn, murarowmne ogHa 3a Apyron, nokasbiBatoT,
YTO BKIMIOYEH peXnM ObICTporo npurotosneHms. MNpu
OOCTMXXEHUN 3adaHHOW TemnepaTypbl 3aroparTcs
BCe Norocku cumeorna. PasgaeTcst 3BykOBOW CUrHarn.

Tenepb oyxoBoK WKad NpoaosmKkaeT HarpeBaTbCH B
COOTBETCTBMU C NpeaBapUTErbHO 3a4aHHbIMU (OYHK-
LMen oyxoBoro wkadga n tTemnepaTypomn.

Tenepb Bbl MOXETE NOMECTUTb NPOAYKTbI B AYXOBKY.
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Elektronischer Kurzzeitwecker

Die elektronische Kurzzeitwecker arbeitet unabhan-
gig von anderen Funktionen. Der Countdown-Timer
ist nur verfigbar, wenn sich der Backofen im
Standby-Modus befindet.

So schalten Sie den Kurzzeitwecker ein:
e Taste 1 dricken, bis das Glockensymbol, 2
blinkt.
e Stellen Sie mit den Auswahltasten 3 oder 4
die gewtinschte Zeit (max. 59 Minuten) ein.

Nach 5 Sekunden zeigt Display 5 die verbleibende
Zeit an. Das Countdown-Symbol leuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont das akusti-
sche Signal 30 mal.

o Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Piepton zu stoppen und das Kurzzeitwecker-
Symbol, 2 auszuschalten.

Das Symbol fir Minute 2 erlischt.
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Electronical minute minder

The electronic minute minder works independently of
other functions. The countdown timer is only availa-
ble if the oven is in standby mode.

To turn on the minute minder:
e Touch the key 1 until the bell symbol, 2
flashes.
e Use selection buttons 3 or 4 to set the desired
time (59 minutes max.).

After 5 seconds, display 5 will show the remaining
time. The countdown symbol lights up.

After the set time has elapsed, the acoustic signal will
sound 30 times.

e Touch any key to stop beeping and to turn off
the minute minder 2 symbol.

The minute minder symbol, 2 goes out.
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Minuterie électronique

La minuterie électronique fonctionne indépendam-
ment des autres fonctions. Le compte a rebours n'est
disponible que lorsque le four est en mode veille.

Pour activer la minuterie:
e Appuyez sur la touche 1 jusqu'a ce que le
symbole de la cloche clignote, 2.
e Utilisez les touches de sélection 3 ou 4 pour
régler la durée souhaitée (59 minutes max.).

Apres 5 secondes, l'affichage 5 affichera le temps
restant. Le symbole du compte a rebours s'allume.

Une fois le temps réglé écoulé, le signal acoustique
retentira 30 fois.

e Appuyez sur n'importe quel bouton pour arré-
ter le bip et pour éteindre le symbole de minu-
terie 2.

Le symbole de la minuterie 2 s'éteint.

RU

ONeKTPOHHbIN MUHYTHUK

OnEeKTPOHHbIN MUHYTHUK paboTaeT He3aBUCUMO OT
apyrmx dyHkumin. Tanvep obpaTHOro otcyeTa gOCTY-
NeH TONMbKO B TOM Clny4ae, ecnun QyxoBka HaxoauTcs
B pPEXMME OXMAaHUS.

YT06bI BKNIOYUTD MUHYTHUK:
¢ HaxnmanTe Ha KHOMKy 1 Noka He HA4YHET Mu-
raTb CUMBOJST KOSIOKOMbYMKa, 2.
¢ C nomoubto KHOMOK Bbibopa 3 unu 4 ycTaHo-
BUTE Xenaemoe BpeMs (59 MMHYT Makc.).

Uepes 5 cekyHg aucnnen S5 nokaxeT ocTaBLUeecs
Bpemsi. 3aropaeTcsi CMMBOJST 0bpaTHOro oTcyeTa.

o ncreyeHmn ycTtaHOBIIEHHOrO BPEMEHW 3BYKOBOW
curHan cpabotaet 30 pas.

e [Ina npekpalleHus nogayun 3BYKOBbIX CUrHa-
NOB 1 ANA OTKIHOYEHUSI CUMBOSIA MUHYTHUKA
2 HaxXmuTe nodyto KHOMKY.

CuMBON MUHYTHMKA 2 racHer.
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Einstellen der Betriebsdauer

Der Vorgang im Backofen soll nach einer gewtinsch-
ten Dauer automatisch abgeschaltet werden.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung eingege-
ben wird, missen Sie die Backofenfunktion und die
Temperatur der Zubereitung einstellen.

So schalten Sie den Timer ein:
e Drucken Sie die Taste 1, bis das Garzeitsym-
bol, 2 blinkt.
o Stellen Sie mit den Auswahltasten 3 oder 4
die gewiinschte Garzeit ein.

Der Backofen schaltet sich von selbst ein. Das Sym-
bol fiir die Garzeit leuchtet, 2.

Durch wiederholtes Driicken der Taste 1 kénnen Sie
die aktuelle Uhrzeit abrufen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt dreimal ein akustisches
Signal. Der Backofen schaltet ab.

Das Display zeigt 0.00 an und das Garzeitsymbol
blinkt, 2.

o Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Piepton zu stoppen und das Garzeitsymbol, 2
auszuschalten.

Das Symbol 2 erlischt.
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Setting the cooking time

The process in the oven should switch off after a
wanted duration automatically.

Before setting the duration you have to set the oven
operating function and the temperature.

To turn on the timer:
e Press button 1 until the cooking time symbol,
2 flashes.
e Use selection buttons 3 or 4 to set the desired
cooking time.

The oven turns on by itself. The symbol for the cook-
ing time lights up, 2.

By repeatedly pressing button 1, you can call up the
current time.

When the time has elapsed, an audible signal will
sound 3 times. The oven will turn off.

The display shows 0.00 and the cooking time symbol,
2 flashes.

e Press any button to stop beeping and to turn
off the minute-nick 2 symbol.

The symbol 2 goes out.
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Réglage la durée de cuisson

Le processus de l'appareil doit s'arréter automatique-
ment a la fin de la durée de cuisson définie.

Avant de définir la durée, vous devez régler le mode
de fonctionnement et la température.

Pour activer le minuteur:
e Appuyez sur la touche 1 jusqu'a ce que le
symbole du temps de cuisson clignote, 2.
e Utilisez les touches de sélection 3 ou 4 pour
régler le temps de cuisson souhaité.

Le four s'allume tout seul. Le symbole du temps de
cuisson, 2 s'allume.

En appuyant plusieurs fois sur la touche 1, vous pou-
vez appeler I'heure actuelle.

Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentira
3 fois. Le four s'éteint.

L'écran affiche 0.00 et le symbole du temps de cuis-
son clignote, 2.

e Appuyez sur n'importe quel bouton pour arré-
ter le bip et pour éteindre le symbole du temps
de cuisson, 2.

Le symbole 2 s'éteint.

RU

YcTtaHoBKa n POoAOIIXNTENIbHOCTU NpUroToBsie-
HUA

[yxoBon wkad [O/MKEH aBTOMAaTUYECKN OTKIo-
YNTBCS MO UCTEYEHUN XXeraeMoro NpoMexyTka Bpe-
MEHWN.

Mpexae YeM 3agaTb NPOAOIHKUTENBHOCTL NPUrOTOB-
neHwus, Bbl 4OMKHbI YCTAHOBUTL PeXuM paboTbl Ay-
XOBOro WKada 1 TemnepaTypy NPUroToBNeHUS.

YTo0bl BKITHOUNTDL TaMeEp:
o HaxnmanTe Ha KHOMKY 1 Noka He HAYHET Mu-
raTb CUMBOJST BPEMEHW NPUrOTOBIEHNS, 2.
¢ C nomoubto KHOMOK Bbibopa 3 unu 4 yctaHo-
BUTE XXeraemoe BpeMsi NPUroTOBIEHWUS.

[NyxoBka Bkno4YaeTcs cama. 3aropaeTcsi CUMBOI
BPEMEHM MPUTrOTOBIEHNS, 2.

MoBTOPHO HaXkMmasi KHOMKY 1, MOXHO BbI3BaTb TEKY-
Lee BpeMsi.

o ncreyeHnn BpemeHun pasgacTtcsa 3ByKOBOW CUrHanm
3 pasa. [lyxoBka BbIKNHOUYMTCA.

Ha gucnnee otobpaxaetca 0.00 n muraet cMmBon
BPEMEHU NPUTrOTOBMEHUS, 2.

e [Ins npekpalieHus nogaym 3BYKOBbIX CUrHa-
NOB WM ANsi OTKMIOYEHUSI CUMBOMa BPEMEHM
NPUrOTOBNEHUS, 2 HAXMUTE NMOBYI0 KHOMKY.

CumBon 2 racHer.
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Einstellen der Ausschaltzeit

Der Backofen muss in eingegebener Endzeit ausge-
schaltet werden.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung eingege-
ben wird, missen Sie die Backofenfunktion und die
Temperatur der Zubereitung einstellen.

So stellen Sie die Endzeit fiir das Garen ein:
e Dricken Sie die Taste 1, bis das Symbol fur
das Ende der Garzeit, 2 beginnt zu blinken.

e Stellen Sie mit den Auswabhltasten 3 oder 4
die gewlinschte Garendezeit ein.
Der Backofen schaltet sich von selbst ein. Das Sym-

bol fir das Ende der Garzeit, 2 leuchtet.

Durch wiederholtes Driicken der Taste 1 kdnnen Sie
die aktuelle Uhrzeit abrufen.

Wenn das Ende der Garzeit erreicht ist, ertont 3x ein
Signal. Der Backofen wird ausgeschaltet.
Das Display zeigt 0.00 an und das Garzeitsymbol
blinkt, 2.

¢ Um die Tonsignale zu stoppen und das Sym-

bol fir das Ende der Garzeit, 2 auszuschal-
ten, dricken Sie eine beliebige Taste.

Das Symbol 2 erlischt.
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Setting the end of cooking time

The oven must switch off after the set end time.

Before setting the duration you have to set the oven
operating function and the temperature.

To set the end time for cooking:
e Touch the key 1 until the symbol for the end
of cooking time starts flashing, 2.

e Use selection buttons 3 or 4 to set the desired
cooking end time.
The oven turns on by itself. The symbol for the end of

cooking time lights up, 2.

By repeatedly pressing the key 1, you can call up the
current time.

When the end of cooking time is reached, a signal will
sound 3 times. The oven will turn off.
The display shows 0.00 and the cooking time symbol
flashes, 2.

e To stop the sound signals and to turn off the

symbol for the end of cooking time, 2 touch
any key.

The symbol 2 goes out.
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Réglage de la fin du temps de cuisson

Le processus de l'appareil doit s'arréter automatique-
ment a la fin de la durée de cuisson définie.

Avant de définir la durée, vous devez régler le mode
de fonctionnement et la température.

Pour activer le minuteur:
e Appuyez sur la touche 1 jusqu'a ce que le
symbole du temps de cuisson clignote, 2.

e Utilisez les touches de sélection 3 ou 4 pour
régler le temps de cuisson souhaité.
Le four s'allume tout seul. Le symbole du temps de

cuisson, 2 s'allume.

En appuyant plusieurs fois sur la touche 1, vous pou-
vez appeler I'heure actuelle.

Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentira
3 fois. Le four s'éteint.
L'écran affiche 0.00 et le symbole du temps de cuis-
son clignote, 2.

e Appuyez sur n'importe quel bouton pour arré-

ter le bip et pour éteindre le symbole du temps
de cuisson, 2.

Le symbole 2 s'éteint.

RU

YcTtaHoBKa BpeéMeHU OKOHYaHUA NpUroToBrieHnsA

[yxoBon wkad [O/MKEH aBTOMAaTUYECKN OTKIo-
YNTbCS B 3apaHee 3aaHHOe BPeEMS.

Mpexae Yem 3aaatb BPEMSI OKOHYaHUS NPUroToBIe-
HWs1, Bbl 4OMKHBI YCTAHOBUTE peXUM paboTbl Ayxo-
BOro wkada 1 TemnepaTtypy NnpuroToBreHUs.

YTto6bl 3a4aTb BpeMsi OKOHYaHWsS NPUrOTOBNEHNS:
¢ HaxnmanTe Ha KHOMKY 1 NOKa He HAYHET Mu-
raTb CUMBOJST BPEMEHM OKOHYaHMS MPUroToB-
nexHus, 2.
o C nomoubto KHOMOK Bblbopa 3 unu 4 ycTaHo-
BUTE Xenaemoe BpeMs OKOHYaHUSA NPUroToB-
neHvs.

[lyxoBka BKIOYaeTcA cama. 3aropaetcsi CUMMBOI
BPEMEHW OKOHYaHWsi NPUroToBReHus, 2.

MoBTOPHO HaXkMMasi KHOMKy 1, MOXHO BbI3BaTb TEKY-
Lee BpeMsi.

Mo focTuXKeHN BpeMEHN OKOHYaHUS NMPUroToBMEHUS
pasgacTtca 3BYKOBOM curHan 3 pasa. [lyxoBka Bbl-
KMoumnTCS.

Ha gucnnee otobpaxaetca 0.00 n muraet cumBon
BPEMEHU NPUrOTOBMEHUS, 2.

e [Ina npekpalleHusa nogayun 3BYKOBbIX CUrHa-
NOB M ANsi OTKMOYEHMS CMMBOMA BPEMEHM
OKOHYaHUS MPUrOTOBMEHUS, 2 HAXMUTE fto-
Oyt KHOMMKY.

CumBon 2 racHeT
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Einstellen der Betriebsdauer und Ausschaltzeit

Sie kdénnen die beiden Funktionen "Betriebsdauer"
und ,Ausschaltzeit” kombinieren, wobei Sie eine ge-
winschte Zeit eingeben, um den Backofen ein- und
auszuschalten. So kénnen Sie lhren Backofen fiir die
Zeit programmieren, wenn Sie nicht zu Hause sind
oder das Auftauen von Speisen bevor Sie nach
Hause kommen. Das ist eine grof3e Hilfe in Ihrer Kii-
che.

Bevor Sie die Ausschaltzeit einstellen, miissen Sie
die Backofenfunktion und die Temperatur der Zu-
bereitung einstellen.

Zuerst gegeben Sie die Betriebsdauer 1 und danach
die Ausschaltzeit 2 ein.

Beispiel: Sie mochten die Gerichtszubereitung 1
Stunde vor lhrer Rickkehr nach Hause beginnen, um
zu lhrer Ankunft um 12:55 die Speise fertig wurde.

e Stellen Sie mit der Funktion ,Betriebsdauer”
die Garzeit des Gerichts ein, z. B. 1 Stunde.
e Stellen Sie mit der Funktion ,Ausschaltzeit"
die Uhrzeit ein, zu der das Gericht fertig sein
soll, z. B. 12:55 Uhr.
Die Symbole fur Garzeit und Ende leuchten.
Der Backofen schaltet sich automatisch zur berech-
neten Zeit ein, z. B. 11:55 Uhr. Nach Ablauf der ein-

gestellten Garzeit ertont 3x ein Signalton.

Der Backofen schaltet sich um 12:55 Uhr aus.
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Setting the duration and end time of cooking

You can combine the functions of a cooking time and
an end time by setting the desired on and off times
for the oven. Thus, you can program the cooking pro-
cess for a time when you are not at home, or the pro-
cess of defrosting food for your arrival. Nice help in
the kitchen.

Before setting the end time for cooking, you must set
the oven operating mode and the cooking temper-
ature.

Set first cooking time 1 and then end time 2.

For example: You want to start cooking a dish 1 hour
before returning home so that it will be ready by your
arrival at 12:55.

e Using the "Cooking time" function, set the
time required to cook the dish, for example, 1
hour.

e Using the “End time” function, set the time
when the dish should be ready, for example
12:55.

The cooking time and end symbols light up.
The oven switches on automatically at the calculated
time, for example, 11:55. After the set cooking time

has elapsed, an audible signal will sound 3 times.

The oven switches off at 12:55.
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Réglage de la durée et de I'heure de fin de cuis-
son

Vous pouvez combiner les fonctions d'un temps de
cuisson et d'une heure de fin en réglant les heures
d'allumage et d'extinction souhaitées pour le four.
Ainsi, vous pouvez programmer le processus de
cuisson pour un moment ou vous n'étes pas a la mai-
son, ou le processus de décongélation des aliments
pour votre arrivée. Belle aide en cuisine.

Avant de régler I'heure de fin de cuisson, vous devez
régler le mode de fonctionnement du four et la
température de cuisson.

Réglez la premiére heure de cuisson 1 puis I'heure
de fin 2.

Par exemple: Vous souhaitez commencer a préparer
un plat 1h avant de rentrer chez vous pour qu'il soit
prét a votre arrivée a 12h55.

o A l'aide de la fonction «Temps de cuisson»,
réglez le temps nécessaire a la cuisson du
plat, par exemple 1 heure.

¢ A l'aide de la fonction «Heure de fin», réglez
I'neure a laquelle le plat doit étre prét, par ex-
emple 12h55.

Les symboles de temps de cuisson et de fin s'allu-
ment.

Le four s'allume automatiquement a I'heure calculée,
par exemple, & 12h55. Une fois le temps de cuisson
réglé écoulé, un signal sonore retentira 3 fois.

Le four s'éteint a 12h55.

RU

YcTaHOBKa NPOAOIMKUTENBLHOCTU U BPEMEHMU
OKOHYaHUA NPUrOTOBNEHUA

Bbl MmoxeTe KoMOrHMpoBaTb OYHKLMN BPEMEHN NpU-
FOTOBIIEHNS U BPEMEHM OKOHYaHUS MPUroTOBMEHMS,
3aJaBasi xernaemoe BpeMs BKIIOYEHUS U BbIKMOYe-
HUSA ayxoBoro wkadga. Takum obpasom, Bbl moxeTe
3anporpaMmMmmpoBaTh NPOLECC NPUroTOBIIEHNSA Ha TO
BpeMms, korga Bac HeT goma, nnum xe npouecc pasmo-
paxuBaHua NpoaykToB K Bawemy npuxogy. Henno-
Xasi NOMOLLb Ha KyXHe.

Mpexae Yem 3aaatb BPEMSI OKOHYaHUS NPUroTOBIe-
HWs1, Bbl 4OMKHBI YCTAHOBUTE peXUM paboTbl Ayxo-
BOro wkada 1 Temnepatypy NnpuroToBreHus.

3apganTe cHayana Bpems npurotoenexHus 1 n 3atem
BpeMsi OKOHYaHuA 2.

Hanpumep: Bbl xoTuTe HayaTb rotoBuTb 61040 3a 1
yac 4o BO3BpaLleHMst AOMON, 4ToObI K Bawemy npu-
xoay B 12:55 oHO 6bIS10 rOTOBO.

e C nomowpto pyHkumMM «Bpemsi npurotoBne-
HUsI» YCTaHOBWUTE Bpemsi, Heobxoammoe Ans
npuroToBreHnsa 6ntoga, Hanpumep, 1 yac.

e C nomowibio yHKUMM «Bpemsi okoH4YaHus»
ycTaHOBUTE Bpemsi, korga 6niogo OOMKHO
ObITb roTOBO, Hanpumep, 12:55.

3aropatoTcsi CMMBOIMbI BPEMEHU MPUrOTOBMEHUS U
OKOHYaHMsA.

[lyxoBKa BKNtO4aeTcs aBTOMaTMYeCKM B paccynTaH-
Hoe Bpemsi, Hanpumep, 11:55. o ncreveHmmn ycra-
HOBITEHHOrO BpPEeMEeHW MpUroToBreHMs pasgactcs
3BYKOBOM curHan 3 pasa.

[yxoson wkad BbiknoyaeTcs B 12:55.
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Tastenton ausschalten

e Schalten Sie das Gerat mit der Pause/ Aus-
Taste, 1 zweimal aus.

e Driicken und halten Sie die Tasten 2 und 3
gleichzeitig, bis ein Signal ertont (ca. 2 Se-
kunden).

Der Tastenton ist jetzt ausgeschaltet.

Tastenton einschalten

e Drucken und halten Sie die Tasten 2 und 3
gleichzeitig, bis ein Signal ertont (ca. 2 Se-
kunden).

Der Tastenton ist jetzt wieder eingeschaltet.

DE

Switching off the keys beep
e Switch off the appliance using the Pause/ Off
key, 1 twice.

e Press and hold the keys 2 and 3 at the same
time until a signal sounds (approx.2 seconds).

The button beep is now switched off.

Switching on the button beep

e Press and hold the keys 2 and 3 at the same
time until a signal sounds (approx.2 seconds).

The button beep is now switched on again.



FR

Désactiver le bip des boutons

Eteignez l'appareil a l'aide de la touche
Pause/ Arrét, 1 2 fois.

Appuyez simultanément sur les touches 2 et
3 et maintenez-les enfoncées jusqu'a ce
gu'un signal sonore retentisse (environ 2 se-
condes).

RU

OTKnoYeHne 3BYKOBOIro curHasna KHonok

BblkntounTte yCTpPOMUCTBO, ABaXAbl Haxas
KHonky lMaysa/ Bbikn., 1.

OOHOBPEMEHHO HaXMUTE W yaepXuBamte
KHOMKM 2 1 3, Noka He pa3gactcs 3BYKOBOM
curHan (MpMMepHoO 2 cekyHAbl).

Le bip des touches est maintenant désactive. 3BYKOBOW CUIHAI KHOMOK BbIKIOYEH.

Activation du bip des touches BknioyeHue 3ByKOBOro curHasna KHonok

o Appuyez simultanément sur les touches 2 et o OOHOBPEMEHHO HaXMUTE W yOepXuBanTe
3 et maintenez-les enfoncées jusqu'a ce KHOMKM 2 1 3, Noka He pa3gactcs 3BYKOBOM
gu'un signal sonore retentisse (environ 2 se- curHan (MpMMepHoO 2 cekyHAbl).
condes).

Le bip des touches est maintenant réactivé. 3BYKOBOW CUrHaI KHOMOK TeNepb CHOBA BKITHOYEH.
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN
Backen

Es wird empfohlen, die Gebacke und Kuchen auf den
Backblechen zu backen, die als Herdausristung mit-
geliefert sind. Wahlen Sie eine passende Hoéhe flur
den Einschub der Backbleche. Je nach Modell verfu-
gen die Backofen tber 4 bzw. 5 Hohen.

5

4
3
2
1

Backen ist auch in den handelstiblichen Kuchenfor-
men und Backblechen moglich, die auf dem Rost auf-
zustellen sind. In diesem Fall werden die Kuchenfor-
men aus Schwarzblech empfohlen. Solche
Backformen besitzen eine bessere Warmeleitfahig-
keit. Die Backzeit wird dadurch kirzer und Energie
kann damit gespart werden.

Manche Gebéacke sollte man in einem vorgewarmten
Backofen backen.

Der Backofen sollte fir schwere Gebacke, die eine
grofR3e Masse haben und schwach aufgehen, vorsich-
tig vorgewarmt werden Gebécke, die schnell aufge-
hen, kbnnen in einem nur schwach vorgewarmten
Backofen platziert werden.

Beim Abschalten des Backofens empfiehlt es sich,
eine Garprobe mit einem Holzstabchen durchzufiih-
ren (bei gut ausgebackenem Geback sollte sich das
Holzstéabchen trocken und sauber herausziehen las-
sen).

Nach dem Abschalten des Backofens sollte das Ge-
back noch 5 Minuten in dem Backofen bleiben.

Gebackparameter bei Nutzung konventioneller Be-
heizung sind in Tabelle 1 zusammengefasst und fur
die Thermozirkulation in Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation (Umluft) ist
kein Vorheizen des Backofens erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation (Umluft) ist das
Aufbacken von Teig auf der Ebene 3 von unten emp-
fohlen und beim zeitgleichen Backen in zwei Ebenen
auf den Ebenen 1 und 3.
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PRACTICAL ADVICES
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.
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You also can bake on customary baking 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.

U

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. Pas-
try 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 conventional heating are
summarized in Table 1 and for thermocirculation in
Table 2.

If you use thermaocirculation, 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.



FR
CONSEILS PRATIQUES

Cuisson au four

Il est recommandé de faire cuire les patisseries et les
gateaux sur les grilles de cuisson, qui sont fournies
en accessoires. Choisissez une hauteur de grille cor-
respondante. 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 placés sur la
grille du four. Dans ce cas, utiliser de préférence des
grilles noires car elles ont une meilleure conductivité
thermique, le temps de cuisson est abrégé et I'éner-
gie peut étre sauvée.

Certaine patisserie doit étre placée dans un four pré-
chauffé.

Le four doit étre préchauffé correctement, unique-
ment pour les patisseries lourdes qui ont une masse
importante et se lévent faiblement. Les patisseries
qui se lévent rapidement peuvent étre placées dans
un four faiblement préchauffé.

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

Aprées avoir éteint le four, laisser reposer la patisserie
pendant 5 minutes.

Les paramétres de cuisson de vos patisseries avec
le chauffage classique sont résumés dans le Ta-
bleau 1 et pour le chauffage par thermo circulation
dans le tableau 2.

Sivous utilisez la thermo circulation, aucun préchauf-
fage du four n'est nécessaire.

Pour la cuisson & la thermo circulation, la cuisson de
la pate est conseillée sur le niveau de gradin 3, en
comptant depuis le bas et simultanément sur les ni-
veaux de gradin 1 et 3.

RU

NMPAKTUYECKUE COBETbDI
Bbineyka KOHAUTEPCKUX U3Oenun

PekomeHayeTcst Bbineyka Tecta Ha MPOTUBHAX, MO-
CTaBMSIOLLMXCS BMECTe C AyXOBbIM LKadoMm. Bbibe-
pute NOOXOAALMUA YPOBEHb ANs YCTaHOBKW MNpo-
TUBHSA. B 3aBUCMMOCTM OT Mogenu AyxXoBKu nmetot 4
unu 5 ypoBHen.

Bbineuka BO3MOXHa Takke B hopMax M Ha NpOTUB-
HAX, KOTOpble crielyeT yCcTaHaBNuBaTh Ha peLleTKe.
B atom cnyvae pekomeHgyeTcs ynotpebneHue
dOopM 13 YepHOW XKecTu UM opM C ranbBaHOMNo-
KpbITUEM (30110TOro uBeTa). AT hopMbl yyLue npo-
BOAAT TENSO M COKPaLLLaoT BPEeMS BbINeYKU, IKOHOMS
Npyv 3TOM 3IEKTPOIHEPTUIO.

HeKOTOpre 13 BbiNEKAEMbIX N30enni Tpe6y+0T npea-
BapUTESIbHO nporpeT017| OYXOBKW.

MpenBapuTenbHLIN HAarpeB OYXOBKWU CrieayeT npume-
HSATb WCKMIOYMTENBHO B CNy4vae TsHKenoro Tecrta
oonblioro obbema W cnabonogHMMaloLErocs.
BbicTpo nogHvMMatoLeecss TecTo criedyeT ycTaHaB-
nmMBaTb B crabo pasorpeTyto AyXOBKY.

lMocrne OTKMYeHUs OyXOBKW, pekoMeHAOyeTcs npo-
Bepka kKa4yecTBa BbIMNEYEHHOro TecTa npu MomMoLUn
JepeBaHHON nanoyku (B cnyyvae npaBUnbHOW Bbl-
neykn, nocrne Hakona TecTta, nanoyka JormkHa ObiTb
CYXOW N YMUCTOMN).

BbineyeHHoOe u3genwe, cnenyet OCtaBuUTb B AYy-
XOBKe, NOocsie ee OTKNIYEHUS, eLle Ha 5 MUHYT.

lMpuMepHble napameTpbl BbINEYKM C WUCMONb30Ba-
HMEM KOHBEHLMOHaNnbLHOro HarpeBa npuBeAeHbl
B Tabnuue 1, a c uIcCnonb3oBaHMEM TePMOLUPKYIA-
ummu B Tabnuue 2.

I'IpV| ncnonb3oBaHUM TepMOUMPKYInAaUnn, He Tpe6y-
eTCA I'Ipeﬂ,BaleTeJ'leblVl pasorpes oyxoBoro LIJKaCba.

[ns BbINEYkM TeCTa C NPUMEHEHNEM TEPMOLLMPKYIS-
UMK, peKoMeHOYeTCsl BbiNeyka Ha 3 YpOBHE CHU3Y
[OYXOBKW, @ B Cry4Yae OfHOBPEMEHHOW BbINEYKU Ha
[ABYX YPOBHSAX PEKOMEHAYTCSt ypoBHU 1 1 3.
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN
Backen

Es wird empfohlen, die Gebacke und Kuchen auf den
Backblechen zu backen, die als Herdausristung mit-
geliefert sind. Wahlen Sie eine passende Hoéhe flur
den Einschub der Backbleche. Je nach Modell verfi-
gen die Backofen tber 4 bzw. 5 Hohen.

5

4
3
2
1

Backen ist auch in den handelstiblichen Kuchenfor-
men und Backblechen moglich, die auf dem Rost auf-
zustellen sind. In diesem Fall werden die Kuchenfor-
men aus Schwarzblech empfohlen. Solche
Backformen besitzen eine bessere Warmeleitfahig-
keit. Die Backzeit wird dadurch kirzer und Energie
kann damit gespart werden.

Manche Gebéacke sollte man in einem vorgewarmten
Backofen backen.

Der Backofen sollte fir schwere Gebacke, die eine
grofR3e Masse haben und schwach aufgehen, vorsich-
tig vorgewarmt werden Gebécke, die schnell aufge-
hen, kbnnen in einem nur schwach vorgewarmten
Backofen platziert werden.

Beim Abschalten des Backofens empfiehlt es sich,
eine Garprobe mit einem Holzstabchen durchzufiih-
ren (bei gut ausgebackenem Geback sollte sich das
Holzstédbchen trocken und sauber herausziehen las-
sen).

Nach dem Abschalten des Backofens sollte das Ge-
back noch 5 Minuten in dem Backofen bleiben.

Gebackparameter bei Nutzung konventioneller Be-
heizung sind in Tabelle 1 zusammengefasst und fur
die Thermozirkulation in Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation (Umluft) ist
kein Vorheizen des Backofens erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation (Umluft) ist das
Aufbacken von Teig auf der Ebene 3 von unten emp-
fohlen und beim zeitgleichen Backen in zwei Ebenen
auf den Ebenen 1 und 3.
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PRACTICAL ADVICES
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.
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You also can bake on customary baking 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.

U

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. Pas-
try 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 conventional heating are
summarized in Table 1 and for thermocirculation in
Table 2.

If you use thermaocirculation, 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.



FR
CONSEILS PRATIQUES

Cuisson au four

Il est recommandé de faire cuire les patisseries et les
gateaux sur les grilles de cuisson, qui sont fournies
en accessoires. Choisissez une hauteur de grille cor-
respondante. 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 placés sur la
grille du four. Dans ce cas, utiliser de préférence des
grilles noires car elles ont une meilleure conductivité
thermique, le temps de cuisson est abrégé et I'éner-
gie peut étre sauvée.

Certaine patisserie doit étre placée dans un four pré-
chauffé.

Le four doit étre préchauffé correctement, unique-
ment pour les patisseries lourdes qui ont une masse
importante et se lévent faiblement. Les patisseries
qui se lévent rapidement peuvent étre placées dans
un four faiblement préchauffé.

Aprés avoir éteint le four, vous pouvez vérifier la qua-
lité 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 apres l'avoir enfoncée et retirée).

Aprés avoir éteint le four, laisser reposer la patisserie
pendant 5 minutes.

Les paramétres de cuisson de vos patisseries avec
le chauffage classique sont résumés dans le Ta-
bleau 1 et pour le chauffage par thermo circulation
dans le tableau 2.

Sivous utilisez la thermo circulation, aucun préchauf-
fage du four n'est nécessaire.

Pour la cuisson & la thermo circulation, la cuisson de
la pate est conseillée sur le niveau de gradin 3, en
comptant depuis le bas et simultanément sur les ni-
veaux de gradin 1 et 3.

RU

NMPAKTUYECKUE COBETbDI
Bbineyka KOHAUTEPCKUX U3Oenun

PekomeHayeTcst Bbineyka Tecta Ha MPOTUBHAX, MO-
CTaBMSIOLLMXCS BMECTe C AyXOBbIM LKadoMm. Bbibe-
pute NOOXOAALMUA YPOBEHb ANs YCTaHOBKW MNpo-
TUBHSA. B 3aBUCMMOCTM OT Mogenu AyxXoBKu nvetot 4
unu 5 ypoBHen.

Bbineuka BO3MOXHa Takke B hopMax M Ha NpOTUB-
HAX, KOTOpble crielyeT yCcTaHaBNuBaTh Ha peLleTKe.
B atom cnyvae pekomeHgyeTcs ynotpebneHue
dOopM 13 YepHOW XKecTu UM opM C ranbBaHOMNo-
KpbITUEM (30110TOro uBeTa). AT hopMbl NiydLue npo-
BOOAT TENO U COKpaLLLaloT BPeMS BbINeYku, 3KOHOMS
Npwu 9TOM SNEKTPOIHEPIUIO.

HeKOTOpre 13 BblNEKAEMbIX N30enni Tpe6y+0T npea-
BapuTesribHO I'IpOFpeTOVI OYXOBKW.

MpenBapuTEnbHLIN HAarpeB OYXOBKU CrieayeT npume-
HATb WCKMYUTENBHO B Criydae TsKeroro Tecta
Oonblloro obbemMa W cnabonogHMMmatoLLEerocs.
BbicTpo nogHuMMaroLeecs TecTo criedyeT ycTaHas-
nmBaTb B criabo pasorpeTyto AyXOBKY.

[Mocne OTKMYeHUa OyXOBKW, peKoMeHAyeTcs npo-
BepKka KadecTBa BbINEYEHHOro TecTa npu MNOMOLLN
OepeBAHHOM nanoyku (B cnyyae npaBUMbHOW Bbl-
Nneykn, Nocrie Hakona Tecta, nanoyka gormkHa OblTb
CYXOW N YMCTOMN).

BbineyeHHoOe u3genwve, crnegyet OCtaBuUTb B AYy-
XOBKe, NOocsie ee OTKMNIYEHNS, eLle Ha 5 MUHYT.

lMpuMepHble napameTpbl BbINEYKM C WUCMONb30Ba-
HMEM KOHBEHLMOHaNbHOro HarpeBa NpUBeAEHbI
B Tabnuue 1, a c uICnonb3oBaHMEM TePMOLUPKYIA-
uumn B Tabnuue 2.

I'IpV| ncnonb3oBaHUM TepMOUMPKYInAaUnn, He Tpe6y-
eTCA I'Ipeﬂ,BaleTeJ'leblVl pasorpes oyxoBoro LIJKaCba.

[ns BbINEYkM TeCTa C NPUMEHEHNEM TEPMOLLMPKYIS-
UMK, peKoMeHOYeTCsl BbiNeyka Ha 3 YpOBHE CHU3Y
[OYXOBKW, @ B Cry4Yae OJHOBPEMEHHOW BbINEYKU Ha
[ABYX YPOBHSAX PEKOMEHAYTCSt YpoBHU 1 1 3.
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Pastry parameter
for conventional heating

Gebackparameter bei
Nutzung konventioneller

DE

FR

Parameétre de patisserie

pour le chauffage

RU

MapameTpbl BbINEYKU
C KOHBEHLMOHHbIM

Beheizung conventionnel HarpeBOM
Table 1 Tabelle 1 Tableau 1 Tabnuua 1
Kind of pastry Height Temperature,’C Baking time, min.
Gebéackart Hoéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de pétisserie Niveau de gradin | Température,’C Durée de cuisson, min.
Tun TecTta 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 23 160-180 40-70
lNeco4yHas 6aba
Yeast cake
Hefekuchen
Pain de sandwich 2-3 170-180 =0-60
[poxckeBas 6aba
Tart
Torte
Tarte 2-3 160-180 30-50
TopTt
Sponge cake
Biskuitkuchen 2.3 160-180 10-25
Biscuit
Bucksut
Shortcrust for fruit tart .
Murberteig flr Obsttorte 2.3 ?hiﬁf; éE/rh :zt:rr /
Tarte aux fruits a la raclette P P-
200-220
lMecoyHoe TecTo AN PpyKTOBOro TopTa
PASTRY ON GRIDDLE GEBACK AUF DEM BLECH PATISSERIE SUR PLAQUE BbINEYKA HA MPOTUBHAX
Barm streusel cake
Hefestreusel
Gateau streusel 2-3 170-190 30-40
IpoxkeBas xana
Eclairs
Eclairs
Gateau Eclairs 2-3 200-225 30-40
OKknepbl
Fruit cake
Obstkuchen
Gateau aux fruits 2-3 170-190 30-50
Cnagkuin nupor ¢ dpykTamm
Crumb Cake
Streuselkuchen 2.3 170-190 20-35

Streuselkuchen Alsacien
Cnapgkuin IMpor ¢ KPOLLIKOW
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EN DE FR RU
Pastry parameter Gebéackparameter bei Parametre de péatisserie MapameTpbl BbINEYKU C
for thermocirculation Nutzung der Heil3luft pour le chauffage TepMoLMpKynsaumnen
(Umluft) conventionnel
Table 2 Tabelle 2 Tableau 2 Tabnuua 2
Kind of pastry Temperature,°C Baking time, min.
Gebéackart Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de patisserie Température,’C Durée de cuisson, min.
Twn TecTa Temnepartypa, °C Bpems, MUH.
PASTRY IN FORMS FORMGEBACK PATISSERIE EN FORMES BbINEYKA B ®OPMAX
Meringue
Schaumgebéack
Meringue 80 60-70
bese
Pound cake
Sandkuchen
Gateau sablé 150 65-70
Meco4vHasn 6aba
Yeast cake
Hefekuchen
Pain de sandwich 150 60-70
[poxokeBas 6aba
Tart
Torte 150 25-35
Tarte
Topt
PASTRY ON GRIDDLE GEBACK AUF DEM BLECH PATISSERIE SUR PLAQUE BbINEYKA HA MPOTUBHSAX
Barmcake
Hefekuchen
Pate a levure 150 40-45
[poxokeBoe Tecto
Streuselcake
Streuselkuchen
Gateau streusel 150 20-30
Cnagkui nMpor ¢ KPOLLKOR
Fruit cake
Obstkuchen 150 40-55
Géateau aux fruits
Cnagkuin nupor ¢ pykTamm
Sponge cake
Biskuitkuchen
Biscuit 150 30-40
Bucksut
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Roasting and Stewing of meat

The following is recommended:

eRoasting 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 advised to place a plate
with water on the lowest level under the grid with the dish
and refill water while preparing.

¢ You should use cookware with heat-resistant handles.

Preparation parameters for roasting and stewing with con-
ventional heating are shown in Table 3 and with ther-
mocirculation in Table 4.

Roast parameters for us-
age of conventional heat-

Bratparameter bei Nut-
zung Konventioneller

DE

Braten und Schmoren von Fleisch

Es wird Folgendes empfohlen:

eBraten bzw. Schmoren von Fleischsticken Gber 1 kg
sollte im Backofen erfolgen. Kleinere Fleischstiicke sind
am besten auf den Kochzonen zuzubereiten,

ebeim Braten von Fleisch auf dem Rost wird empfohlen,
auf der niedrigsten Ebene (unter dem Rost mit dem Bra-
ten) ein Blech mit etwas Wasser zu stellen. Wéhrend der
Zubereitung wird das Wasser nachgefiillt,

ezum Braten sollten GefaBe mit temperaturbestandigen
Griffen benutzt werden.

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

Parameétres patisserie par
chauffage conventionnel

MapameTpbl XXapeHus ¢
KOHBEHLUWOHHBLIM Harpe-

ing Beheizung BOM
Table 3 Tabelle 3 Tableau 3 Tabnuua 3
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Gebéackart Empfehlungen Hohe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,°C | Durée de cuisson, min.
Tun TecTa PekomeHagauuu YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpewmsi, MUH.
Stewed beef
R|ndfle|§ch ge_schmort 2.3 295.250 120-150
Boeuf bien cuit
TyweHas roBaguHa
Medium rare boastbee heated oven
Roastbeef englisch erhitzter Backofen
Réti de boeuf saignant four chauffé 3-4 225-250 56
PocTt6ud ¢ KpoBbto pasorpeTas OyxoBka
Juicy roastbeef heated oven
Roastbeef saftig erhitzter Backofen
R6ti de boeuf & point four chauffé 3-4 225-250 6-8
PocTtbudy covHbIN pasorpeTas OyxoBka
Sautéed roastbeef heated oven
Roastbeef angebraten erhitzter Backofen
ROt de boeuf sauté four chauffé 34 225-250 10-11
Poctbud nogpymsiHeHbIW | pasorpeTasi JyXoBka
Pork
Schweinefleisch
Porc 2-3 150-170 30-120
CBuHMHA
Veal
Kalbfleisch 2-3 150-170 45-120
Veau
TenatnHa
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Rotissage de viande et rago(t de viande (mijoté)

Les points suivants sont conseillés:

o ROtir 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 Pour la viande rotie sur la grille, il est conseillé de placer
une assiette remplie d'eau au niveau de gradin le plus
bas tout en préparant.

eVous devez utiliser des bocaux munis de poignées résis-
tantes a la chaleur.

Les paramétres de préparation pour le rétissage et la
cuisson par le chauffage classique sont présentés dans
le Tableau 3 et pour le chauffage par thermo circulation
dans le Tableau 4.

Roast parameters for us-
age of conventional heat-

Bratparameter bei Nut-
zung Konventioneller

RU

)Kapel-me U TyweHue msica

PekomeHayeTcs cneayouiee:

®XXapuTb U TYLINUTb B JYXOBKE MSCO, Maccon Bbille 1 Kr.
MeHblne nopumu crnegyeTt NoAroToBUMTb Ha BapOYHOWM
NMOBEPXHOCTH,

e B CJly4ae NnpuroToBrieHna Mdaca Ha pelleTke, pekoMmeHay-
€TCsl YCTaHOBKa Ha caMOM HWU3KOM ypoBHe (Mog pelueT-
KoM ¢ BroaoM) NPOTMBHS, cogepallero HebonbLuoe Ko-
NIM4ECTBO BOAbI, KOTOPYIO NMOMOMHSIIOT BO BPEMS KapKu,

e NS XapKu, cnegyeT NpUMeEHATb EMKOCTU (KacTpronu) ¢
XapOCTOMKMMU pyyKamu,

MpumepHble napamMeTpbl YCMOBUW XapeHbs U TYLIEHWUs
6104 ¢ ncnonb3oBaHMEM KOHBEHLIMOHaNbHOro HarpeBa
npuBedeHbl B Tabnuue 3, a ¢ NCnonb3oBaHMEM TepPMO-
LMpKynsauum B Tabnuue 4.

Parameétres patisserie par
chauffage conventionnel

MapameTpbl XapeHus ¢
KOHBEHLIMOHHbLIM Harpe-

ing Beheizung BOM
Table 3 Tabelle 3 Tableau 3 Tabnuua 3
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Gebackart Empfehlungen Hoéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,°C | Durée de cuisson, min.
Twun Tecta PekomeHaauum YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpems, MUH.
Lamb
Lammfleisch
Agneau 2-3 150-170 90-120
bapaHuHa
Game heated oven
V\/_lI(_ijelsch erhitzter Bgckofen 2.3 170-190 60-110
Gibier four chauffé
Ounyb pasorpeTas AyxoBka
Poultry
Gefliigel
volaille 2-3 160-180 45-60
MNmvya
Duck heated oven
Enten erhitzter Backofen
Canard four chauffé 2-3 200-220 60-90
YTKK pasorpeTas AyxoBka
Goose
Génse
Oie 2-3 160-180 150-360
lNycu
Stewed fowl
Geflugel geschmort 2-3 210-225 45-60
Poulet bouilli
TyweHas ntuya
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Roast parameters for us-

Bratparameter bei Nut-

FR

Paramétres de
rotissage par Thermo

RU

MapameTpbl XXapeHus ¢ Tep-

age of thermocirculation zung der Hei3luft (Um- . , MoUMpKynsauuen
luft) Circulation
Table 4 Tabelle 4 Tableau 4 Tabnuua 4
Meat type Temperature,°C Roasting time
Fleischgattung Portion Temperatur, °C Bratzeit min.
Type de viande Mopuusa Température,°C Durée de rotissage, min.
Bua msca Temnepatypa, °C Bpemsi, MUH.
Poultry // Hadhnchen
Volaille // Lipinnsita 1 180 50-60
Game // Wildfleisch
Gibier // [lndb 1-15 160 120-140
Veal // Kalbfleisch 1 160 100-140
Veau // TensatuHa
Pork // Schweinefleisch
Porc // CBuHUHa 1 175 110-120
Beef // Rindfleisch
Boeuf // ToBsgnHa 1 160 120-150
Goose, duck // Gans, Ente corr. Mass // gem. Masse
: 1 175
Canard, oie // ['ycb, yTKa selon la masse // cooTB. Macce

Grill parameters

Grillparameter

Paramétres de cais-

MapameTpbl npuro-

son au Gril TOBJIEHUs Ha rpunne
Table 5 Tabelle 5 Tableau 5 Tabnuua 5
Grill time, min
Meat type Height Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe Durée de Gril, min
Type de viande Niveau de gradin Bpemsi, MUH
Bua maca 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 LLHULIENb 34 8-10 6-8
Cooked k_Jeef /I Gekochtes Rindfleisch 3.4 10-12 6-8
Boeuf cuit // OtBapHas roesgnHa
Sausages // Wirstchen
Saucisses // Kon6acku 4-5 8-10 6-8
Shashlik / Schaschlik
Chiche-kebab // LLlawunbiky 45 -8 56
Beef steak // Rindersteak
Steak de boeuf // FoBsKbe xapkoe 4-5 6-7 56
Veal chop // Kalbskotelett 4.5 8-10 6-8
Escalope de veau // KoTneta 13 TensatuHbl
Veal steak // Kalbssteak
Bifteck de veau // YKapkoe 13 TensTuHbI 4-5 6-7 56
Lamb chop / Lammkotelett
Cotelettes d'agneau // KotneTa 13 6apaHuHbl 4-5 8-10 6-8
Half chicken // halbes Hahnchen
Demi poulet // LipinneHok — nonosuHa 34 25-30 25-30
Fish // Fisch // Poisson // Puiba 4-5 6-7 4-5
Filet // Filet // Filet /| dune 4-5 4-7 6
Trout // Forellen // Truite // ®openb 4-5 4-7 6
Toasts // Toasts // Toasts // TocTbl 4-5 2-3 2-3
Sandwich // Toasts, belegte 3.4 6-8
Sandwitch // TocTbl C Ha4YMHKON
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Note! The shown param-
eters apply to roasting on
the grid. If you use lidded
cookware the tempera-
ture 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 prepar-
ing. (Don't douse the
meat).

Parameters shown in this
chapter concerning bak-
ing and roasting are to be
corrected corresponding
to own experiences.

DE

Bemerkung! Die darge-
stellten Parameter betref-
fen das Braten auf dem
Rost. Bei der Verwen-
dung von geschlossenen
Gefal3en ist die Tempe-
ratur auf 200 °C einzu-
stellen.

Nach der Halfte der Zeit,
die flr das Braten vorbe-
stimmt ist, sollte das
Fleisch gewendet wer-
den.

Es ist glnstiger, grol3ere
Fleischportionen zu bra-
ten.

Wahrend des Bratens
das Fleisch mit der Bra-
tensol3e begiel3en.

Es ist empfohlen, ein
Blech mit etwas Wasser
auf der niedrigsten Hohe
(unter dem Rost mit dem
Braten) einzuschieben
und wéhrend des Bra-
tens das verdampfte
Wasser nachzufillen
(nicht das Fleisch begie-
3en).

Die in diesem Kapitel
dargestellten Parameter
des Backens und Bra-
tens sind aufgrund eige-
ner Erfahrungen zu korri-
gieren.

FR

Remarquel! Les
parametres indiqués con-
cernent le rétissage sur
la grille. Si vous utilisez
des bocaux fermés, la
température doit étre ré-
glée a 200 °C.

Aprés I'écoulement de la
demi-période prédeé-
terminée, la viande doit
étre retournée.

Il est plus avantageux, en
terme d’économie
d’énergie, de rotir la vi-
ande en grosses pieces.

Arroser la viande avec de
la sauce tout en rotissant.

Il est conseillé de placer
une assiette avec de
'eau au niveau le plus
bas sous la grille pendant
la préparation. (Ne pas
enflammer la viande).

Les paramétres indiqués
dans ce chapitre con-
cernant la cuisson et
rotissage doivent étre
corrigés en fonction de
VOS propres expériences.

RU

MpumeyvaHue! [puse-
AEeHHble napameTpbl Ka-
CaloTCs XapeHus Ha pe-
LIeTKe. B cnyyae
NPUMEHEHNS  3aKPbITbIX
eMKoCcTen  (KacTptorb),
Temnepatypy crnegyert
YyCTaHOBUTb Ha YpPOBHE
200 °C.

Mo ncreveHnn NONOBMHLI
BPEMEHW,  npegHasHa-
YEeHHOro Ans 3axapusa-
HWS1, MSACO criealyeT nepe-
BOpayvMBaTb Ha Jpyrow
Bok.

Bonee BbIrogHbLIM siBNS-
eTcs 3axapvBaHue
GonbLINX NoOpLMA MAca.

Bo Bpemsi xapeHus no-
nvBaTb MSCO BbITOMMB-
LUMMCSI COYCOM.

PekomeHoyetca  ycTa-
HOBKa Ha CaMOM HW3KOM
ypoBHe (Nof peLueTKon ¢
6ntogom) NpoTMBHA, CO-
aepxaliero HebonbLloe
KONM4YecTBO BOAbI, KOTO-
pylo  MOMOMHAKT  BO
BPEMSi XapeHbs (MACo
BOJOW He nonueaTb).

MapameTpbl, NpuBeaEH-
Hble B 3TOW rnaee, Kaca-
IoLMEecs BbIMEYKN U XKa-
peHusi, pekomeHayeTcs
KOPPEKTMPOBATb, OCHO-
BblBasicb Ha COOCTBEH-
HOM onbITe.
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PFLEGE UND WARTUNG

WICHTIG!!! Als Sicherheitsvorkehrung soll vor jeder
Pflege- und Wartungarbeit des Backofens immer
das Stromnetz abgeschaltet werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vor dem Be-
ginn der Reinigung abgekihlt ist.

Reinigen Sie das Geréat nicht, solange es noch heil3
ist. Einige Reinigungsmittel produzieren giftige
Dampfe, wenn sie auf eine heiRe Oberflache aufge-
tragen werden. Nasse Schwamme oder Ticher kon-
nen Verbrennungen durch den Dampf verursachen.

Austausch der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 1 muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbesténdig bis zu 450 °C.

b) Stromversorgung: siehe Anschlusswerte V/ Hz auf
dem Typenschild.

C) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

EN

CARE AND ATTENDANCE

IMPORTANT!!! As a safety precaution, 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 ap-
plied to a hot surface. 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 indicated on data plate.

c) power 25 W
d) E 14 connection.

Achtung! Das Geréat zuallererst vom Strom-
netz trennen.

Attention! First of all disconnect the appliance
from the power supply.

oZur Vermeidung von Schadensfallen ist im Ofen ein
Geschirrtuch auszubreiten.

eLampenabdeckung aus Glas abschrauben.

eAlte Lampe abschrauben und durch eine neue er-
setzen.

eLampenabdeckung wieder anmontieren und Ge-
schirrtuch entfernen.

eDas Gerat erneut an das Stromnetz anschlieRen.

Achtung! Benutzen Sie niemals einen Dampf-
reiniger zum Reinigen des Gerates. Dessen
Dampf kann an die spannungsfihrenden Teile
gelangen und einen Kurzschluss verursachen.
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oTo prevent damage, place a tea cloth in the oven

eUnscrew the glass cover of the light.

eUnscrew the old light bulb and replace it with the
new one

ePut back the glass cover and remove the tea cloth

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 cir-
cuit.
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

IMPORTANT!!! Comme précaution de sécurité,
avant tout entretien ou maintenance du four, dé-
branchez toujours la fiche de la prise de courant ou
du cable d'alimentation du four.

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

Remplacement de la lampe du four

La lampe du four 1 doit avoir précisément les carac-
téristiques suivantes:

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

b) Alimentation: voir V/ Hz indiqué sur la Plague sig-
nalétique.

¢) Puissance 25 W

d) Connexion de type E 14.

RU

OBCIYXXUBAHUE U YXO[

BAXHO!!! B kayectBe Mepbl NpeaoCTOPOXHOCTH
Heobxoaumo nepepn o6CcnyxMBaHMeEM M YXO40M 3a Ay-
XOBKOW OTKIMo4aTb €e OT CeTu.

Mepen uncTtkon ybeauTechb, YTO YCTPOMCTBO He SB-
nsetca ropsayum. Npu HeobxoammocTn ganTe emy
OCTbITb. [1pn KOHTaKTe C ropsyen NOBEPXHOCTLIO Yu-
CTALLMe CpeAcTBa MOTYT BblAENATb SA0BUTbIE BeLle-
cTBa.

3ameHa namnbl OCBeLeHUsA AYXOBKHU

OcselleHne ayxoBkn 1 OOMKHO MMETb criegyoLune
napameTpsbl:

a) TepmocTonkocTb 00 450 °C.

b) OnekTponutaHue: napameTpbl nogknoyeHus B/
"4 yka3aHbl B 3aBOACKOM Tabnuyke

c) Motpebnsemasn mowHocTb 25 BT

d) Uokonb E 14.

' Attention! Tout d'abord, débranchez I'appa-
reil de l'alimentation.

l BHumaHue! [pexge Bcero OTKNIOYUTb

YCTPOWMCTBO OT 3N1EKTPOCETW.

ePour éviter tout dommage, placez un chiffon dans le
four

eDévisser le couvercle en verre de la lampe

eDévisser I'ancienne ampoule et la remplacer par la
nouvelle

eRemettez le couvercle en verre et retirez le chiffon

eRaccorder l'appareil a la source d'alimentation prin-
cipale

eBo n3GexaHune NoBpexaeHWn pasnoxnTe B AyXOBKe
KYXOHHOE MOooTeHLE.

oBbIKpYTUTE CTEKNAHHBIN NnadoH.

eBLIKpyTUTE CTapyto NamMroyky U BKPYTUTE HOBYHO.

¢BkpyTnte Ha MmecTo nnadoH 1 yéepuTte NonoTeHue.

o[logknounTe YCTPONCTBO K 3MEKTPOCETU.

' Attention! N'utilisez pas de dispositifs de net-

toyage a la vapeur pour nettoyer cet appareil.
@® | Lavapeur peut atteindre des composants élec-
trigues et causer un court-circuit.

O4YnUCTUTENDb ANA OYUCTKA yCTpOIZCTBa, TaK KakK
€ro 1UCrnosib3oBaHne MOXeET Bbl3BaTb KOPOTKOE
3aMblKaHUeE.

l BHumaHue: Hukorga He ucnonb3ynte napo-
®
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Backofen

Die inneren Wande des Backofens sind mit hochwer-
tiger und reinigungsfreundlicher Emaille bedeckt. Die
sehr glatte Oberflache wirkt dem Anhaften von Ver-
schmutzungen an den Wéanden des Backofens ent-
gegen und kann auch einfach gereinigt werden.

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu reinigen.

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

Den Backofenraum nur mit lauwarmem Wasser mit
ein wenig Geschirrspulmittel reinigen. Nach dem Rei-
nigen sollte der Backofenraum mit einem trockenen
Lappen abgewischt oder bei geodffneter Tur getrock-
net werden.

Zum Reinigen durfen auf keinen Fall saure oder al-
kalischen Substanzen verwendet werden (Zitronen-
saft, Essig, Salz, usw.). Chlorhaltige Produkte
(Bleichmittel usw.) sind ebenfalls unbedingt zu ver-
meiden, dies gilt vor allem fir die Reinigung der
emaillierten Wéande.
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Oven

The inner walls of the oven are covered with easily
cleaned high-quality enamel. The very smooth sur-
face 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 precaution, before clean-
ing the oven, always 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 substances 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.
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Four

Les parois intérieures du four sont recouvertes d'un
émail de haute qualité et facile a nettoyer. La surface
tres lisse empéche la saleté de coller aux parois du
four et est également facile a nettoyer.

Le four doit étre nettoyé apres chaque utilisation

IMPORTANT!!! Pour des raisons de sécurité, avant
de nettoyer le four, débranchez toujours la fiche de la
prise de courant ou du cable d'alimentation du four.

Nettoyez la piece du four uniguement avec de I'eau
tiede et un peu de liquide vaisselle. Apres le lavage,
le four doit étre séché avec un chiffon sec ou séché
avec la porte ouverte.

Ne pas utiliser de substances acides ou alcalines
pour nettoyer le four (jus de citron, vinaigre, sel, to-
mates, etc.). Ne pas utiliser de produits a base de
chlore, des acides ou des produits abrasifs pour net-
toyer les surfaces peintes du four.

RU

HdyxoBown wkad

BHyTpeHHMEe CTeHKM OyXOBOro Lkada NoKpbIThbl Bbi-
COKOKaQ4YeCTBEHHOW Jerkoo4uLlalolenca amanbto.
OueHb rnagkast NOBEPXHOCTbL MPOTUBOLAENCTBYET MO-
SIBMEHMIO Ha CTEHKaX OCTaTOYHbIX 3arpA3HEHNA U MO-
XeT 6bITb ObICTPO M MPOCTO OYMLLEHA.

Hnctute OyxoBoun LKady Nocre Kaxaoro MCnosb3o-
BaHMA.

BAXHO!!! B kayectBe Mepbl NpegoCTOPOXHOCTU
HeobxoauMo nepepn KaXgou YMCTKOW OYXOBKW OT-
KnoyaTb ee OT CeTu.

[yxoBon wkagp mMonTe, UCNOSb3yd TOMbKO TEMNYHO
BOAY C HEBOSMbLUMM KONMYECTBOM XWUAKOCTM AS1S Mbl-
Tbs nocyfbl. [locne MbITbS BEITPUTE AYXOBOW LUKad
Hacyxo WUnv ocTaBbTe ABepLy OTKPbITON A58 NpOChI-
XaHus Kamepbl.

He npumeHanTe ons YUCTKM KUCIOTO- UIN LLEenoYye-
cofepxawux BelecTs (YKCYC, COK FIMMOHa, COfb U
T.4.). Hn B KOoem cnyyae He NpUMEHANTE Takke Xro-
pocogepalwine cpeacrtsa (otbenueatwowme 1 T1.4.).
OCco6EeHHO 3TO HY>KHO MMETb B BUAY MPU YNCTKE IMa-
NMPOBaHHBIX NOBEPXHOCTEN OYXOBOK.
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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 to-
gether or separated from each other, even while pre-
paring a meal.

The given (Z@iser construction differs 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 removed to clean the
oven. The construction is made of stainless steel,
which excludes the onset of corrosion.

* — if available
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Teleskop*

Das System Teleskop 1 (1fach-, 2fach- oder 3fach-
Teleskop-Auszug, je nach Modell), mit dem Ihr Herd
ausgestattet ist, ermdglicht lhnen, alle Bleche sowohl
zusammen als auch getrennt voneinander und sogar
wahrend der Zubereitung eines Gerichtes herauszu-
schieben.

Diese Konstruktion ( Z@iser unterscheidet sich von

den ahnlichen Konstruktionen durch den bequemen
und praktischen Zugriff zu jedem Blech und erlaubt
Ihnen, das Geback auf jedem Blech herauszunehmen
und zu kontrollieren, ohne den gesamten Ofen und die
Gerichte auf den anderen Blechen abzukihlen.

Die Schienen jedes Bleches halten eine Belastung bis
zu 15 kg im vollstandig herausgeschobenen Zustand.

Bei der Reinigung des Backofens kdnnen die Schie-
nen leicht entfernt werden. Die Konstruktion ist in dem
rostfreien Stahl ausgefiihrt, was die Mdglichkeit von
Korrosionsbildung ausschlief3t.

* —wenn verfligbar
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Télescope*

Le systeme Télescope, 1 (un, deux ou trois niveaux
selon votre modéle), dont votre four est équipé, vous
permet de retirer toutes les grilles ensemble ou sépa-
rément les unes aprées les autres et cela méme pen-
dant la préparation d'un repas.

Le design du Telescope de (Zaiser différe de ceux

des autres constructeurs de par son confort et la facil-
ité d’accéder et de retirer chacune des grilles pour vér-
ifier la patisserie sans toutefois refroidir le four en-
tierement ou les repas en cuisson sur les autres
plaques.

Les rails de grille résistent a un chargement de 15 kg
au maximum, dans la position de grille complétement
retiré du four.

Le systeme de rails est facile a démonter pour le net-

toyage du four. Leur conception en acier inoxydable,
exclut toute possibilité de formation de rouille.

* — si disponible

RU

Teneckon

Cuctema Teneckon 1 (ogvH, ABa UNKN TPU YPOBHS
B 3aBMCUMOCTM OT Balwien mogenu), KoTopbiM OCHa-
LweHa Bawa gyxoBka, no3sonseTt Bam BblaBuraTb BCe
NPOTUBHN KaK COBMECTHO, Tak W MO OTAENbHOCTU
Jake BO BPeMS MPUroToBreHns 61,

[aHHas KoHCTpyKUua ZAiser oTnnyaeTcsa oT aHa-

NOMNYHbIX YAOOHBIM N NPaKTUYHLIM AOCTYNOM K fto-
©oMy NPOTUBHIO 1 MNO3BONSIET AOCTaBaTb U KOHTPONU-
poBaTb BbINEYKy Ha NOOOM 13 HUX, HE OXnaxaas BCo
OYXOBKY W Haxogswmeca Ha JApyrnx MNpOTUBHAX
onoaa.

Hanpasnswowue kaxgoro NpoTUBHA HadeXHO yaep-
XMBAIOT Harpy>XeHHbI BeCOM A0 15 Kr. NPOTUBEHDL B
MOMHOCTBIO BbIABUHYTOM COCTOSIHUW.

an OYUCTKE OYXOBKU CUCTEMA HaMpaBAOLWUNX NTErkKo
CHMMaeTCA. KOHCprKLI,VIﬂ BbIMOJIHEHA U3 HEpPXXaBelo-

LLieVi cTanm, YTo UCKMoYaeT BO3MOXHOCTb NOSIBIIEHNS!
KOppO3UMK.

* — ecnun MeeTcA
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Ausbauen der Ofentlr

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum und
fur die Reinigung zu schaffen, kann die Backofentir
mihelos ausgebaut werden. Dafiir sind folgende
Schritte vorzunehmen:
o die Tir ganz 6ffnen;
o die zwei auf der Abb. dargestellten Hebel, 1,
anheben
e die Tur wieder bis zum ersten durch die zwel
zuvor angehobenen Hebel verursachten An-
schlag schliel3en;
e die Tur nach oben und nach aufRen anheben
und herausnehmen 2.

Um die Tir wieder einzubauen:
¢ die Scharniere wieder einsetzen und dann die
zwei Hebel in Schliel3stellung bringen.

Entfernen der inneren Glasscheibe
Doppelverglaste Backofenttir:

o Entfernen Sie die Dichtung 3, indem Sie zwei
Schrauben 4 l6sen;

e Ziehen Sie die innere Glasscheibe 5 vorsich-
tig heraus;

e Reinigen Sie das Glas mit einem geeigneten
Reiniger. Gut trocknen und auf eine weiche
Unterlage legen.

Jetzt kdnnen Sie auch die Innenseite des Aul3engla-
ses reinigen.

Umgekehrte Reihenfolge fiir den Zusammenbau be-
folgen,
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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:

Open the door fully.
Lift the two levers, 1, shown in fig.

o Close the door as far as the first stop (caused
by the raised levers).

e Lift the door upwards and outwards to remove
it from its mountings, 2.

To reinstall the door:
o fit the hinges in their mountings and lower the
two levers.

Removing the Inner Pane of Glass
Double glazed oven door:
e Remove the seal 3 by the unscrewing two
bolts 4;
e Gently pull out the inner pane of glass 5;
e Clean the glass with an appropriate cleaner.
Dry thoroughly, and place on a soft surface.

Now you can also clean the inside of the outer glass.

Reassemble the door in reverse way.
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Retrait de la porte du four
Pour permettre un meilleur acces a la cavité du four

pour son nettoyage, la porte du four peut étre facile-
ment démonter. Pour ce faire, procédez comme suit:

ouvrez completement la porte.

e soulever les deux leviers 1 comme indiqué
sur la figure ci-contre.

o fermer la porte jusqu'a la premiere butée
(Causée par les leviers releves).

e soulever la porte vers le haut et vers I'extéri-
eur pour I'enlever de ses supports 2.

Pour replacer la porte:
e monter les charniéres dans leurs supports et
abaisser les deux leviers.

Retrait de la vitre intérieure

Porte du four a double vitrage :
o Retirer le joint 3 en desserrant les deux vis 4;
o Retirez avec précaution la vitre intérieure 5 ;
¢ Nettoyez la vitre avec un nettoyant approprié.

Bien sécher et placer sur une surface douce.

Maintenant, vous pouvez également nettoyer l'intéri-
eur de la vitre extérieure.

Remonter la porte en sens inverse,

RU

1

5

OdeMoHTax aBepubl AYXOBKU

[Ons nonyyeHus nydwero Agoctyna K OyXOBOMY
wkady, a Takke ONs ero ouUCTKWU, OBepua MOXeT
ObITb OYEHb NErko AeMoHTUpoBaHa. [1ns aToro Heob-
XOAUMO:
e MONHOCTbLIO OTKPbITb ABEPLY;
e MPUNOAHATb ABa yKa3aHHbIX Ha PUCYHKE Pbl-
yaxka 1;
e MPUKPbLITL ABEPLY 4O NEPBOro KacaHus nog-
HATBIX PbIYaXKOB;

e NpPUNOAHSIB ABepuUy, NOTSHYTb €e BBepX Ha
cebs 2.

UT06bI BHOBb YCTAHOBUTL ABEPLY:
e BCTaBUTb LLAPHUPbI HA NpeXxHee MecTo U 3a-
LLENKHYTb pblYa)XKW.

JdeMoHTaX BHYTpPeHHero ctekna gsepubl
[Bepua oyx0oBKN C ABOMHbLIM OCTEKINEHUEM:

o CHumuTe ynnoTtHeHue 3, ocnabue gBa BUHTA
4,

o OCTOpPOXHO BbITAWLUTE BHYTPEHHIOK CTEK-
NAHHYIO NaHenb 5;

e Ouyuctute CTEKNO NOAXOAALLMUM O4YUCTUTE-
nem. Xopowlo NpocywmnTe W MOMoXuTte Ha
MSATKYH0 NOBEPXHOCTb.

Tenepb Bbl Takke MOXETE OYUCTUTb BHYTPEHHIOK

4acCTb BHELWHEro ctekna.

CobpaTb ABepuy B obpaTHOM NocreaoBaTenbHOCTY.
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Periodische Besichtigung

AuBer den laufenden Wartungsarbeiten ist der Be-
nutzer zu folgenden Tétigkeiten verpflichtet:

e Periodische Uberprifung und Wartung von
Backofenelementen und Baugruppen,

o Nach Ablauf der Garantieperiode jede zwei
Jahre den Herd vom Kundendienst durchse-
hen lassen.

¢ Beseitigung von entdeckten Stérungen.

Anmerkung! Alle oben angefihrten Einstell- und
Nachstelltatigkeiten, sowie Reparaturen missen
durch eine Kundendienststelle oder einen autorisier-
ten Installateur durchgefiihrt werden.

WICHTIG!!!

Der Benutzer ist fur den einwandfreien Zustand des
Geréats und die fachgerechte Benutzung verantwort-
lich. Wenn der Kundendienst wegen eines Bedien-
fehlers gerufen wird, ist der Besuch auch wahrend
der Garantiezeit kostenpflichtig.

Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser Bedie-
nungsanleitung verursacht wurden, werden nicht an-
erkannt.

Was ist, wenn?
Bei jeder Storung:

Alle Betriebsfunktionen abschalten,
Stromversorgung abschalten,

o Die Notwendigkeit der Reparatur melden
(Service-Center oder eine andere Organisa-
tion, die entsprechende Rechte hat).

Einige einfache Defekte kann der Benutzer selbst-
standig, entsprechend den Empfehlungen der vorlie-
genden Bedienungsanleitung, beseitigen. Bei der
Benutzung des Geréates konnen manchmal Probleme
und Fehler auftreten. Einige geringere Fehler kann
der Benutzer eigenstandig beheben, indem er die
Hinweise befolgt, die in der nachstehenden Tabelle
angefuhrt sind. Bevor Sie sich an den Kundendienst
wenden, sind folgende Punkte der Tabelle nachei-
nander zu Uberprufen:
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Alternate inspection

Besides the current maintenance the user is du-
tybound to the following actions:

e alternate check and maintenance of oven el-
ements and assemblies,

¢ let the oven be checked by the customer ser-
vice after expiration of the warranty once in
two years.

e Abolishment of noticed errors,

Note! All installing and maintenance actions men-
tioned on the top as well as reparations are to be ac-
complished by a authorized installer.

IMPORTANT!!!

The user is responsible for the irreproachable condi-
tion and professional use of the unit. If the customer
service is called because of an operating 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,

disconnect the oven from the power supply,
acquaint the exigence of a reparation (Ser-
vice-Center or another organisation, which
has the corresponding rights).

A few simple defects can be abolished by the user,
corresponding to the advices in the present operating
instruction. Problems and mistakes can happen dur-
ing the usage of the unit. Some remote mistakes the
user can abolish on his or her own through following
the advices mentioned in the Table below. Befor con-
tacting the customer service the following points are
to be checked consecutively:
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Inspection périodique

En plus de la maintenance courante, I'utilisateur doit
assurer:

o Vérification et entretien périodiques des élé-
ments et de 'ensemble du four.

e Inspection périodique par le service
apresvente une fois tous les deux ans jusqu’a
I'expiration de la garantie.

e Réparation des défauts observés.

Remarque! Toutes les opérations d'installation et de
maintenance mentionnées plus haut, ainsi que les
réparations doivent étre effectuées par un installateur
agree.

IMPORTANT!!!

L'utilisateur est responsable du maintien en état de
I'appareil et de son utilisation adéquate. Si le service
aprés-vente est appelé en raison d'une erreur de
fonctionnement, le cout de visite est également prise
en charge par la garantie.

Les dommages causés par le non-respect de cette
instruction ne seront pas approuves.

Que faire, si?
Tout dommage survient:

e Eteindre tous les modes de fonctionnement
de l'appareil
Débrancher I'appareil de I'alimentation
Faire connaitre votre besoin de reparation
(Au Service client ou a toute organisation).

Quelques défauts simples pouvant étre corrigés et
évités par I'utilisateur, en suivant correctement les in-
structions de ce manuel d'utilisation. Des problemes
et des erreurs peuvent survenir lors de l'utilisation de
l'appareil. Certaines erreurs lointaines que [I'utilis-
ateur peut supprimer de son propre chef en suivant
les conseils mentionnés dans le tableau ci-dessous.
Avant de contacter le service clientéle, les points sui-
vants doivent étre vérifiés de maniére consécutive:

RU

Mepuognyeckum ocmMoTp

Kpome onepaumn, CBA3aHHbIX C TEKYLLUMM YXOAOM 3a
NNUTOW, cnegyer:

e MpOM3BOAUTbL MepuoanyecKkme NpoBEPKU UC-
NPaBHOCTU OPraHoB ynpaBneHus u paboumx
y3noB [lyxoBoro wkada,

e OCfne UCTEeYEeHUss Cpoka rapaHTuu, No Kpaw-
Hen mepe oduH pa3 B ABa roga, cneayert no-
py4uTb CEPBUCHOMY LEHTPY npoBeaeHue
TEXHNYECKOro ocMoTpa NnuThbl,

e yCTpaHATb OBHapy>XeHHble HEUCNPABHOCTMU.

MpumeyaHue! Bce peMOHTHLI M onepaumnm No perynu-
POBKE, AOMMKHbI MPOU3BOAUTECA CEPBUCHBLIM LIEH-
TPOM MM MOHTEpPOM, 06nagaroLmMmM COOTBETCTBYHO-
Len keanudunkaumnen.

BAXHO!!!

Monb3oBaTenb oTBevyaeT 3a GesynpeyHoe COCTos-
Hue npubopa n npasunbHoe obcnyxuBaHune. Ecnn
NO MpUYMHE HEenpaBUNbHOrO O6CNYXMBaAHUA Bbi3bl-
BaeTca cnyxba CepsucHoro LleHTpa, BbI30B nnart-
HbI, Aaxe Npu eLle OeNUCTBYIOLLEA rapaHTuUu.

Monomku, KOTOpble Bbl3BaHbI HeCO6J'II'OD,eHV|eM
HacTosLLEeN VlHCprKU,I/IVI, HE MNMPU3HaKTCA.

Yto penartb, ecnn?
B cny4ae ntobon HemcnpaBHOCTK, crieayer:
e  OTKMIOYUTb BCE NEMEHTbI JYXOBKM,

OTKIMOYNTL ANEKTPONUTaHNE,
3a8BUTb O HEOOXOQMMOCTM peMOHTa (B cep-
BMCHbIV LLIEHTP NN OPYryto opraHn3awmio, ob-
nagatoLLyo COOTBETCTBYLLUMW MpaBamm).

HekoTopble NpocTbie HeMcnNpPaBHOCTU NOMb30BaTESb
MOXET CaMOCTOSATENbHO YCTPaHATb, COrNacHO peko-
MeHOauusaM HacTosiero pykoBoacTsa. B nepwuop
aKcnnyaTaumm 3neKTpuyecKoro yCTpoMCTBa WHoraa
nosiBNATCA NPobnembl U Henonagkun, HeKoTopble U3
KOTOpbIX NOTpedbuTenb B COCTOSAHUM yaanuTb camo-
CTOATENbLHO NPW YCNoBUKN COBNOAEHMS NpaBun Npu-
BeAEHHbIX B Tabnuue Hwke. [1o Bbl3oBa paboTHMKa
CEPBUCHOro 06CNYKMBaHUS, BHUMATENBHO NPOYTUTE
1 BbINOMHUTE CrneayoLlmne pekomeHaaunm:
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Error Possible reason Advices Stérung Mdogliche Hinweise
Ursache
Oven doesn’t Disturbance in power | Check the protec- Der Ofen funkti- | Stérung der Elektro- | Prufen der

work

supply

Interruption of the
power supply

tion device of your
home conduction. If
defective — replace

Set the current time
on the display and
switch on the oven

oniert nicht

versorgung

Unterbrechung der
Stromzufuhr

Schutzvorrich-
tung der hausli-
chen Leitung.
Wenn fehlerhaft
— ersetzen

Erneut die aktu-
elle Zeit auf dem
Display einstel-
len und den
Herd in Betrieb
nehmen

Zeros flash on
the display

Interruption of the
power supply

Set the current time
on the display.

Auf dem Dis-
play blinken
Nullen

Unterbrechung der
Stromzufuhr

Erneut die aktu-
elle Zeit auf dem
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

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 Ofenbeleu-
tung funktio-
niert nicht

Storung der Elektro-
versorgung

Defekt der Lampe

Prifen der
Schutzvorrich-
tung der hausli-
chen Leitung.
Wenn fehlerhaft
— ersetzen

Prifen, ob die
Lampe der Ofen-
beleuchtung in-
takt ist. Wenn
fehlerhaft — er-
setzen

Die Kontroll-
lamp-chen
leuchten nicht

Storung der Elektro-
versorgung

Defekt der Lampe

Priufen der
Schutzvorrich-
tung der hausli-
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 prifen.
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.
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tionne pas

mentation électricue

Interruption de I'ali-
mentation électricue

FR
Erreur Raison possible Conseils
Le four ne fonc- | Perturbation de I'ali- Vérifiez le dis-

positif de protec-
tion de votre con-
duction a la
maison.

Si défectueux —
remplacer

Refaites le ré-
glage de I'heure
actuelle suir
I'écran et ral-
lumez le four

Mpo6nembl Bo3MOXHble PeweHusn
MPUYMHbBI

[yxoBka He HapyweHune anek- [NpoBepuTb

paboTtaeT TpocHabxeHns npenoxpaHnTenu

MepepbiB B Nogaye
TOKa

AomaluHen npo-
Boaku. Hencnpas-
Hble — 3aMEeHNTb
HOBbIMU

3aHoBoO ycTaHo-
BUTb TekyLlee
BpeMs Ha Auc-
nrnee u BKMYUTL
OYXOBKY

Des zéros clig-

Interruption de I'ali-

Refaites le ré-

Ha aucnnee

MepepbiB B nogave

3aHoBO ycTaHo-

Défaut de la lampe

duction a la
maison.
Si défectueux —
remplacer

Vérifiez si la
lampe du four
est er bon état.

notent sur mentation électricue | glage de I'heure MUraroT Hynu TOKa BUTb TeKylllee
I'écran actuelle suir Bpemsi

I'écran et ral-

lumez le four
L'éclarage du Perturbation de l'ali- | Vérifiez le dis- He penicTtByeT | HapyweHue anek- MpoBeputb
four ne fonc- mentation électricue | positif de protec- ocBelleHne TpocHabXxeHns npenoxpaHnTenu
tionne pas tion de votre con- AYXOBKM JomallHen npo-

[edekt namnbl

Boaku. Hencnpas-
Hble — 3aMeHNTb
HOBbIMU

MpoBeputb nC-
npaBHOCTb
namnbl oceeLle-
HMsa ayxoBku. He-
UCMpaBHYIO 3ame-
HUTb

Si non —rem-

placer
Les lumieres de | Perturbation de I'ali- | Vérifiez le dis- He roput guc- | HapyweHwue anek- Mposeputb
contrdle ne bril- | mentation électricue | positif de protec- nnen TpOCHabXeHnst npegoxpaHuTenu

avance vite ou
prend du retard

trop basse dans la
maison

sion du secteur
dans votre local.
Si nécesaire —
stabiliser

Unum oTCcTaroT

lent pas tion de votre con- AomatuHen npo-
duction a la Boaku. Hencnpas-
maison. Hble — 3aMEHNTb
Si défectueux — HOBbIMMU
remplacer

HedekT ancnnesn Ob6paTtutbcsa B
Défaut de la lampe Vérifiez si la CepBuCHYI0

lampe du four cnyxoy
est er bon état.
Si non —rem-
placer

L'horloge Tension du secteur Vérifier la ten- Yacbl cnewar | Huskoe HanpsikeHue | [NpoBeputb

B JlOMaLLUHeNn cetn

HanpshkeHve B
ceTu. Mpun Heob-
X0OMMOCTH cTa-
6unmanposaTb
HanpsikeHve

IMPORTANT!!!

Si malgré les recommandations les problémes persistent

— contactez le service clientéle.

BAXHO!!!

Ecnu HecmoTpsi Ha pekoMeHaaummn npobnemy He yaa-
1NOCb YyCTpaHUTb — 06paTuThcsi B CEPBUCHYIO CNYXOY.
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UMWELTVERTRAGLICHKEIT

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die Dokumen-
tation zu diesem Gerat auf chlorfreiem und gebleich-
tem oder Recycling-Papier gedruckt.

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 Reduzie-
rung des Rohstoffverbrauchs und des Volumens von
Industrie- und Hausmdll beigetragen.

Verpackungsentsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst
umweltgerecht.

Recycling von Verpackungsmaterialien spart Roh-
stoffe und verringert die Abfallmenge.

Entsorgung der Altgerate

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpa-
ckung weist darauf hin, dass dieses Produkt kein nor-
maler Haushaltsabfall ist. Es soll an einem Sammel-
punkt fur das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden.

Durch Ihren Beitrag zur korrekten Entsorgung dieses
Produkts schiutzen Sie die Umwelt und die Gesund-
heit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit wer-
den durch die falsche Entsorgung gefahrdet.

Weitere Informationen Uber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrem Rathaus, Ihrer Mull-
abfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben.
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RESPECT FOR THE ENVIRONMENT

The documentation provided with this oven has been
printed on chlorine free bleached paper or recycled
paper to show respect for the environment.

The packaging has also been designed to avoid en-
vironmental impact. Packaging material is ecological
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 industrial 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 resources and cuts
down on waste.

Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its packaging indi-
cates that this product may not be treated as house-
hold waste. Instead it shall be handed over to the ap-
plicable collection point for the recycling of electrical
and electronic equipment.

By ensuring this product is disposed of correctly, you
will help prevent potential negative consequences for
the environment and human health, which could oth-
erwise be caused by inappropriate waste handling of
this product.

For more detailed information about recycling of this
product, please contact your local city office, your
household waste disposal service or the shop where
you purchased the product.
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RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

La documentation fournie avec ce four a été impri-
mée sur du papier blanchi sans chlore ou du papier
recyclé par respect pour I'environnement.

L'emballage a également été congu pour éviter les
impacts environnementaux. Le matériau d'emballage
est écologique et peut étre réutilisé ou recyclé.

En recyclant 'emballage, vous aiderez & économiser
les matiéres premiéres ainsi que la réduction de la
majeure partie des déchets domestiques et industri-
els.

Elimination de I'emballage

Veuillez disposer de I'emballage fourni avec votre ap-
pareil de maniére écologique. Le recyclage permet
I'économie des ressources et réduit les déchets.

Disposition d'appareils anciens

Ce symbole sur le produit ou sur son emballage in-
dique que ce produit ne peut pas étre traité comme
un déchet domestique. Il sera plut6t remis au centre
de collecte approprié pour le recyclage des équipe-
ments électriques et électroniques.

En vous assurant que ce produit est éliminé cor-
rectement, vous aiderez a prévenir les conséquences
négatives potentielles pour l'environnement et la
santé humaine, qui pourraient survenir suite au
traitement inapproprié des déchets de ce produit.

Pour obtenir des informations plus détaillées sur le
recyclage de ce produit, veuillez communiquer avec
le bureau municipal de votre ville, avec votre service
d'élimination des déchets ménagers ou avec le ma-
gasin ou vous avez acheté le produit.
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OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPEQbI

B kauecTBe Bknaga B OXpaHy OKpyatollen cpeapl,
BCSl JIOKYMEHTaLMs K 3TOMY YCTPOWCTBY Gbina Hane-
YyaTaHa Ha OTOENeHHON, He coaepXallen xropa Unm
Ha NPUrogHom Ko BTOPUYHOM nepepaboTke bymare.

Mpun nsrotoBneHnn ynakoBku 6bin caenaH akueHT Ha
cobrnitogeHie HOpPM MO OXpaHe OKpyXatollen cpefbl.
OHa Takke MOXeT OblTb BTOpPUYHO nepepaboTaHa,
NMOCKOMNbKY M3rotoBrneHa n3 6e3BpeaHbIX A51S OKpy-
XatolLen cpefibl MaTepmnanos.

Bo3amoxHOCTb nepepaboTkM ynakoBOYHOro Matepu-
ana 3HauuTenbHO CHWXAEeT Kak notpebneHve npu-
POAHO -CbIPpbEBLIX PECYpPCOB, Tak U obpasoBaHue
MPOMBILLIIEHHOrO U BGbITOBOrO Mycopa.

YTunusaums ynakoBKHU

YTunusupynte ynakoBKy MO BO3MOXHOCTU 6Gornee
SKOITOrMYHO.

BropuuyHas nepepaboTka maTepmnanos A ynakoBKM
SKOHOMMUT CbIpbe U YMEHbLUAEeT KONMYecTBO Mycopa.

YTunusaumsa ctapbix npuéopos

Takol cumBON Ha NPOAYKTE MMM €ro ynakoBKe yKa-
3blBaeT Ha TO, YTO ITOT MPOAYKT, MO NpMxoay B He-
FOQHOCTb, HENb3si paccMaTpuBaTh Kak OObIYHbIA J0-
MaLlHWI Mycop, ero criegyeT caaTtb B NyHKT cbopa
3NEKTPUYECKUX U SNEKTPOHHBIX YCTPOWCTB, AN WX
BTOPUYHOW NepepaboTku.

Bawwmm BKNagom B NpaBuIibHYO YTUNU3ALMIO 3TOTO
npoaykta Bbl 3alimuiaeTe okpyxatollyio cpegy
3aopoBbe Bawwmx GnukHux. HenpaBunbHasa yTunu-
3auus YrpoXxaeT OKpyXatoLel cpefie U 300pOBbHO.

[anbHenwne ceBegeHnss 0 BTOPUYHOM nepepaboTke
3TOro npoaykta Bbl MoxeTe nNonyynMTb B ropoacKon
agMuHUCTpaumK, cnyxbe BbiIBO3a Mycopa uinu B Ma-
rasmHe, B KOTOPOM Bbl Kyrnunn aToT NPoaykKT.
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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 durchfihren, 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 fir diejenige Produkte giltig, die nicht zu kommerziellen, sondern ausschliel3lich zu
privaten Zwecken benutzt werden. Andernfalls wird die Garantie ungultig.

Die Reparatur wird unentgeltlich (insbesondere Arbeits- sowie Materialkosten und bei Bedarf — auch unter
Bertcksichtigung der geltenden Gesetzgebung - die Transportkosten) von der zustandigen Kundendienststelle zu Hause
beim Kunden oder in einer Werkstatt durchgefuhrt, wenn die Kundendienststelle ein derartiges Vorgehen fur notwendig
erachtet.

. Alle Mangelanspriche werden von der zustdndigen 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 durchgefuhrt, wenn die Reparatur geman

Expertengutachten nicht mdglich 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 zustandigen Service-Center auf.

Die Installation des Geréts sollte nur von qualifizierten Fachpersonen durchgefihrt werden. Der Kunde ist verpflichtet,
den entsprechenden Nachweis hierflir zu erbringen. Anderenfalls besteht kein Anspruch auf die Gewahrung einer
Garantieleistung.

Der Umtausch des Gerats wird nur vom Verkaufer durchgefihrt.

10. Eine Haftung in Bezug auf entsprechende Garantie wird beschrankt, soweit nichts anderes gesetzlich angeordnet und

in den obengenannten Garantieverpflichtungen angegeben ist.

GARANTIE GILT NICHT FUR:

1.

Erzeugnisse, deren Stérungen und Fehler verursacht wurden durch: Transportbeschédigungen; falsche Installation;
fahrlassige Wartung oder schlechte Pflege; Anschluss an eine falsche Stromspannung; Anwendung von nicht
empfohlenen Putz- und Waschmitteln; Missachtung der beiliegenden Gebrauchsanweisung oderwenn das Erzeugnis
von unbefugten Personen repariert, umgebaut, bzw. installiert wurdesowie wenn die Seriennummer nicht lesbar ist,
entfernt oder geandert wurde.

Produkte, die mit nicht beseitigten Mangeln betrieben wurden oder von nicht von uns zugelassenen Servicediensten
gewartet wurden.

Stérungen, die unabhangig vom Hersteller verursacht wurden, so wie: Stromspannungsschwankungen,
Naturphdnomene und Naturkatastrophen, Feuerbrand, Haus- oder Wildtiere, Insekten usw .

Glas- und Keramikoberflachen sowie Aulenelemente aus Kunststoff im Falle, wenn der Fehler nach der Unterzeichnung
des Abnahmeprotokolls durch den Kaufer durch Verschulden des Benutzers aufgetreten ist,

Kratzer, Risse und ahnliche duRere mechanische Beschadigungen, die wahrend der Nutzung entstanden sind.

Beschadigungen von Elementen, deren Wahrscheinlichkeit erheblich héher ist aufgrund ihrer Nutzung oder welche als
Folge des Normalverschleil3es 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 Kéufers entstanden und nicht auf den Hersteller
zuriickzufiihren sind — diese kénnen ausschlielich auf Kosten des Kaufers beseitigt werden.

Die ungeerdeten Geréte sind potenziell gefahrlich.
Der Hersteller libernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch nicht
bestimmungsgemiRen Gebrauch und durch Fehler bei Installation, Betrieb, Verwendung

oder Wartung entstanden sind.
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WARRANTY TERMS FOR HOME APPLIANCES

1. The warranty for a broken partis valid for the full period of 24 months from the day of purchase.

9.

. The manufacturer only covers the servicing in the event of a manufacturer's fault, such as but not limited to: inappropriate

design, faulty installation by technician, defective materials.

. This warranty applies only to products used for the following purposes: non-commercial, personal, family, residential or

household. For anything outside of these purposes, the warranty is only valid for 4 months from the date of the product
purchase.

Repairs that qualify under this warranty are completely free including the cost of labour and materials, transportation is
determined by the relevant Kaiser service centre.

. Any questions or queries on the quality of the product will be considered only after our service company has examined the

product. Conclusions will only be reached based on the outcome of a service report.

. The product will only be replaced within the warranty period if the service expert concludes that the product cannot be

repaired or if the same product requires parts changed three times in total within the warranty period.

In case of unnecessary or unjustified demands for customer service, we charge the usual time and transportation fees for
our service. Before you contact our customer service, please check whether it's a genuine product defect or rather faulty
handling of the device. Please take time to communicate with the relevant Kaiser service center.

Installation of the device should only be carried out by qualified professional persons. The customer is required to provide
appropriate justification. Otherwise there is no warranty claim.

Only the distributor selling the products has the right to replace the defective product with a new one.

10. Liabilityunder this warranty is limited to these above obligations, unless otherwise specified by law.

WARRANTY IS VOID IF :

1.

Our products are being damaged or experience some kind of defect from transport damage, due to incorrect installation by
other than trained Kaiser technicians or taking improper care of the products, connecting to the wrong power supply, the
use of non-recommended cleaning agents and detergents. Any failure to comply with the instructions for operational use or
if the product has been repaired or modified or installed by the customer and the serial number changed or removed will not
qualify for the warranty terms.

2. Products being serviced by an unauthorized servicing company will not be valid for warranty.

3. Product failures caused by reasons independent of the manufacturer, such as fluctuations in the power supply, external

© N o g &

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 productis 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 contrdle de
qualité correspondant du produit et apres 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 qui n'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 & I'octroi d'une garantie.

L'échange de l'appareil est uniquement effectué parle 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, aprés la signature du certificat d'acceptation parle consommateur.

5. 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 l'usure normale (y compris les fournitures), tels que: lampes, filtres, etc., les
piéces 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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YCNOBUATAPAHTUN

1.

2,

9.

lapaHTMs Ha ucnpaBHoe AeiicTBue npubopa Ha TeppuTopumn Poccun OencTBUTeNbHa Ha nepuogd 12 MecsileB co AHS
MoKynk1 npubopa (noaTeepkaeHa OTTUCKOM NeyaTi NyHKTa po3HWYHON NPOAAKN U NOAMNMCHI0 NpodasLa).
dupma-unsrotoBuTenb obecnedrBaeT Ge3Bo3Me3[HbIM PEMOHT B criydae obHapyXeHus B rapaHTUiHbIA nepuos
3aBOACKMX AeheKToB (HECOOTBETCTBYIOLLAs KOHCTPYKUMS, MOHTaX, AePeKTHbIe MaTepuaribl U UCTIONTHEHME).

. HdaHHas rapaHTnA pacnpocTpaHAETCA TONbKO Ha n3genna ncnosnb3yrLmnecd B HEKOMMEPYECKUX, NTUYHbIX, CeMENHbIX UNu

AoMaLLlHUX Lensix. B npoTMBHOM crniyyae rapaHTUsi He pacnpocTpaHseTcs.

[apaHTUIHBIA PEMOHT BbINOMHAETCS GecnnaTHo (BKMoYas CTOMMOCTb paboT, MaTepuarnoB 1, Npu HeoGXoanMOoCTH 1 C
y4eToM [OeiCTBYHLLEro 3akoHoAaTeNnbCTBa, MepeBO3KM) YMNONHOMOYEHHOW CepBMCHOW KoMNaHuel Ha gomy vy
noTpPeGUTENS UM B MacTEPCKOA, MO YCMOTPEHWUIO CEPBUCHO KOMMaHMM.

. Jliobble npeTeH3nn no KadvecTtBy uU3Oesina paccMatpuBaldTCA TOJIbKO Nocrie MnpoBepKM KadecCTBa usgenud

YMNOTHOMOYEHHOM CEPBUCHOIN KOMMAHMEN 1 MpU HEOOXOAMMOCT Bblga4uum NocrieqHen COOTBETCTBYHOLLENO 3aKII0YEeHUS.

O6meH npnbopa Ha cBobOAHbIN OT AeheKTOB B Te4eHWe rapaHTUAHOIO CpoKa OCYLLECTBISIETCSA TOMBbKO B TOM Cryyae,
€CINN Ha OCHOBaHWM 3aKIlO4eHNs 3KCnepTa HEBO3MOXHO MPOM3BECTU PEMOHT UNM ecnu nocne 3-x peMOoHTOB Npubop
OCTaéTCs HEUCTIPaBHbIM.

B cnyyae HeonpaBaaHHOrO MCMoOnNb3oBaHUS YCRyr CepBUCHOrO obcryxuBaHus upma mmeeT npasBo TpebosaTtb 3a
npefocTaBieHHble YCyrn BO3MELLEeHUS pacxofoB (TpaHCNOPTHbIE pacxofbl, 3aTpavyeHHoe Ha paboTty Bpems). MNMpexae
Yyem Bbl obpallaetech B LEHTP CEPBUCHOIO 0OCMYXMBaHWSA Mbl pekoMeHayem Bam npoBeputb, cBa3aH nn gedekT ¢
oLmbKon B 06CNy>KMBaHUM U3AENUSA UK C €ro PYHKLUMSAMMU.

Ha rapaHTuiiHOoe obcnyxuBaHMe NPUHMMAaeTCd ToBap Npu Hanuyuy SKCMMyaTauMOHHbIX AOKYMEHTOB, nriom6
NpOM3BOANTENS UMW UCTIONTHUTENS Ha ToBape, ecrin 3TO NPEAYCMOTPEHO SKCyaTalMOHHbIM JOKYMEHTOM, OTCYTCTBUS
NnoBpeXAeHWn ToBapa, KOTOpble MOMNM Bbi3BaTb HEWCNPaBHOCTb, NPW YyCcrnoBuu cobrniogeHus TpeboBaHui
3KCMMyaTauMOHHOro OOKYMeHTa O npaBunax XpaHeHusl, BBOAA B 3KCMfyaTauuio U WCMONb30BaHUSA ToBapa Mo
HasHaveHuto. B cnyvae Bbixoga ToBapa M3 CTPOs MO BMHe MoTpebuTens (HeBbIMOMHEHWe MnpaBurl 3KchmyaTauum),
OTCYTCTBUSA NPeAYCMOTPEHHbIX 3KCMyaTaUuMOHHbIMM AOKYMEHTaMu Nnomb, rapaHTUAHOMO TarnoHa noTpebutens TepseT
npaBo Ha rapaHTUHOe obCny>xnuBaHume.

O6MmeH npubopa Ha ncnpaBHbIN MPOU3BOAUT TOMbLKO OpraHn3auus, NpogasLuasi Tosap.

10. OTBETCTBEHHOCTb MO HACTOSALLEN rapaHTUM OrpaHUYMBAETCS, €CMM MHOe He OonpederieHO 3aKOHOM, yKkasaHHbIMU B

HacTosILLeM JOKyMeHTe obasatenbcTBaMu.

FAPAHTUA HE PACTIPOCTPAHAETCA:

1.

o

Ha wu3pgenusa, oTkasbl M HEMCNPaBHOCTW KOTOPbLIX Bbl3BaHbl TPAHCMOPTHLIMU MOBPEXAEHUSMW, HenpaBUibHON
YCTaHOBKOW, HeOpeXHbIM 0bpaLleHUeM Unu NIOXMM YXOAOM, NOAKIIOHYEHNEM K HEMPABUITBHOMY HaMpPsBKEHWUIO NMUTaHMS,
MCMOMb30BaHNsS HEPEKOMEHAOBAHHBIX YMCTSLUMX M MOKLLMX CPeACTB, HeCobMnoaeHnemM npunaraemMmomn MHCTPYKLMK No
aKcnnyatauum Mnu ecnu u3genue noAaBepranocb  PEMOHDHCTPYKTUBHLIM M3MEHEHUSIM UMW MOOKIMH4Yanoch
HEYNOMHOMOYEHHbIMW NTULLAMK, UMW CNn yaaneH, HepastopymB UM U3MEHEH CEPUINHBIA HOMEP U3AeNus.

Ha uagenus, skcnnyaTnpoBaBLUMECS C HEYCTPaHEHHBIMW HEQOCTaTKaMM UMW MPOXOAMBLUNE TEXHUYECKOE OOCyXMBaHME
B KOMMaHWsIX, He ABMNSOLWMXCS HALLMMU YNONTHOMOYEHHBIMU CEPBUCHBIMU KOMMaHUSIMK.

Ha HeuncnpaBHOCTU, KOTOpble BbI3BaHbl HE3aBUCSILLUMMU OT MNPOM3BOAUTENS MPUYMHAMKM, TakUMK Kak: nepenagpl
HanpsKeHUst MTaHns, IBNEHUS Npupoabl U CTUXUIHbIE 6eACTBUSI, NOXap, JOMAaLLHUE U ONKUE KUBOTHbIE, HACEKOMBbIE U
T.0.

Ha creknsiHHble U KepamMuyeckme NOBEPXHOCTU, @ Takke BHELUHWE 3reMeHTbl U3 nrnacTMacc B cryyae, ecnv aedekT
HacTynun no BMHe Nornb30BaTens, Nocre nognMcaHnsa noTpeduTenem akta NpUEMKM-caauM.

Ha uapanuHbl, TpeLMHbI M aHarnorMyHble MexaHM4ecKkme BHELLHUE NOBPEXAEHUS, BO3HUKLLME B NPOLEecce aKCnyaTauuu.
Ha Takme noBpexaeHus aetanen, BeposaTHOCTb KOTOPbIX CYLLECTBEHHO BbiLLe OObIYHOM MO XapaKkTepy X 3KCnnyataumm
Uy KOTOpble MPOM30LLMM B pe3ynbTaTe eCTECTBEHHOrO M3HOCA, (BKIoYasi pacxogHble MaTepuarbl) Takux Kak: namnebl,
unbTPLI U T. M., NepeMeLLaeMble BPYYHYHO MracTMaccoBble AeTanu.

Ha Takve Buabl paboT Kak perynvpoBKa, YMCTKa M MPOYMIA yxon 3a M3OenneM, OroBOpeHHbI B WHCTpykumm no
aKcnnyartaumu.

A Takke no ApYrMM nNpuyMHaMm, BO3HUKLLUM MO BMHE NMOKynaTens 1 He BbI3BaHHbIMU 3aBOAOM-U3roTOBUTENEM — MOTYT
YCTPaHATLCH UCKMIOUNTENBHO 3a CHET NOKynaTens.

He3aszemneHHoe OGOpVAOBaHMe ABnsieTcA noTeHUunasibHO onacCHbIM.
ﬂpowsao,qmenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a ymep6 340pPOBbIO U COOGCTEEHHO CTU ecnu
OHO BbI3BaHO HecobnroaeHuem HOPM YCTAaHOBKWJIM UCNOJIb3OBAaHUEM HeucripaBHOro

obopynoBaHus
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FAPAHTIAHI YMOBMU

1.

2,

9.

lapaHTia Ha cnpaBHy poOOTY MPUCTPOIO € AiNCHOK Ha nepiog 12 micsAuiB 3 gHSA npuabaHHs npunagy (nigTBepaxeHa
BIAOMTKOM NevaTKM NyHKTY po3apibHOT TopriBni Ti nignMcom npogasus).

dipma-BnpobHMK 3abe3nevye 6e3KOLITOBHUIA PEMOHT B pasi BUSBMEHHS Y rapaHTiiHUIA nepio 3aBOACLKOrO AedeKTy
(HeBigNOBIgHA KOHCTPYKLiSi, MOHTaX, AedEKTHI MaTepianu Ta BUKOHaHHS).

Ll rapaHTis po3noBClogKyeTLCA NyLIe Ha BUPOOU, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS 3 HEKOMEPLIIMHOK, 0COBMCTO0, CIMEHO Ta
NoOyTOBOK METOH0. Y iHLLIOMY BUMAAKY rapaHTisi HE PO3MOBCIOKYETLCS.

[apaHTiNHWMIA PEMOHT BMKOHYETHCSI 6E3KOLLTOBHO (B TOMY YMCHi BapTiCTb poOOT, MaTepianiB Ta, 3a HeobxigHocCTi Ta 3
ypaxyBaHHSAM [il040ro 3aKkOHOL4aBCTBaA, MEPEBE3EHHST) YNIOBHOBAXXEHOK CEPBICHOK KOMMaHIE Ha A0OMY Yy KOpUCTyBaya
abo y MalcTepHi, 3a pO3CyA0M CEPBICHOT KOMMaHIT.

Byob-aki npeTeHsii Woao SKocTi BUPOOY po3rmsagalTbCs NMLE Nicnsi NepeBipkM AKOCTi BMPOOYy YMOBHOBAaXXEHOH
CEpPBICHO KOMMaHi€eo Ta 3a HeOOXiAHOCTI BUAAYi OCTAaHHBOLO BifMOBIQHONO BUCHOBKY.

O6miH BUpOOY Ha BiNbHUI Bi4 AedeKTiB NPOTArOM rapaHTiNHOIo nepioay 34iMCHIETLCS NULLIE Y TOMY BUNAAKY, SIKLLO Ha
niacTaBi BUCHOBKY €KCMepTa HEMOXMBO 34INCHUTM PEMOHT abo sKLWO nicnst 3-X PEeMOHTIB npunag 3anuaeTbes
HecnpaBHUM.

Y pasi HeBMNpaBAaHOMO BUMKOPUCTAHHS MOCIYr CepBiCHOrO 0OCNyroByBaHHS ipMa Ma€ NMpaBoO BMMaratu 3a HagaHi
nocnyrv BiALWKOAyBaHHSA BUTPAT (TPAHCMOPTHI BUTpaTu, BUTpadeHun Ha poboTy Yac). MNepLu Hix Bu 3BepTaeTecs B LEHTP
cepBicHOro 06cnyroByBaHHS MM pekoMeHayemo Bam nepeBipnTn, 4m NoB's3aHnin AedekT 3 MOMUIIKOK B 0BCNyroByBaHHI
BMpPOOYy abo 3 Noro PyHKLISAMU.

Ha rapaHTiiHe o6cnyroByBaHHsS MPUAMAETLCA TOBap 3a HAsiBHOCTI  eKcnnyaTauinHUX JOKYMEHTIB, Nnom6 BMpobHuka
abo BMKOHaBLS Ha ToBapi, SKLLO Le nepegbadyeHo ekcnnyaTauiiHuM JOKYMEHTOM, BiACYTHOCTI NOLLKOAXXEHb ToBapy, AKi
MO BUKIIMKATW HECMPABHICTb, 3@ YMOBW AOTPMMaHHS BUMOT eKCryaTauiHoro AoKyMeHTa oo npaBun 36epiraHHs,
BBEIEHHS B eKCrrlyaTauito Ta BUKOPUCTaHHS ToBapy 3a Npu3HadveHHAM. Y pasi BUxoay ToBapy 3 nagy 3 BUHW CrioxuBada
(HeBMKOHaAHHS MNpaBWN ekcnnyaTauii), BiACYyTHOCTI nepeabayvyeHux ekcniyatauiiHUMU AOKYMEHTamu nnomo,
rapaHTiiHOrO TaroHa CNoXuBady BTpavae NpaBo Ha rapaHTinHe 06CyroByBaHHS.

OOMiH Npunaay Ha cnpaBHWiA 3aiicHioe nuwe OOMIH Npunagy Ha cnpaBHUIA BUPOBNSiE TiNbKW opraHisauiq, Wwo npogana
TOBap.

10. BignoBiganbHicTb3a L€t rapaHTietd 0OMEXYETbCS, SKLLO iHLIE HEe BU3HAYEeHEe 3aKOHOM, BKa3aHUMU B LibOMY JOKYMEHTI

3000B'A3aHHAMMN.

FAPAHTIA HE PO3MOBCHOOXYETbCA:

1.

Ha Bupobu, BigMOBU Ta HECMPABHOCTI SIKMX BUKIMKaHI TPAHCMOPTHUMMW MOLUKOAXEHHSAMW, HEBIPHMM BCTAHOBMEHHSAM,
Hea6anMm NOBOAXeHHAM abo noraHMm AOrMSAA0M, NIAKIIOYEHHAM A0 HenpaBuIbHOT HANPYr XMBMEHHS, BUKOPUCTaHHS
HEe PEKOMEHOOBAHMX YMCTSYMX abo MUKOUMX 3acobiB, HeQOTPUMaHHSAM LOAaHOI IHCTPYKLii 3 ekcnnyarauii abo
HeBMOBHOBaXXeHMMM ocobamu ByB 3AiINCHEHNI PEMOHT BUPOOY abo BHECEHI KOHCTPYKTMBHI 3MiHM 40 OO KOHCTPYKLUIT Ym
NigKNIOYEHHS HEBMNOBHOBaXEHMMM 0cobamy a TakoX SKWOo 6yB BuOaneHum cepiiiuin Homep BUpoBy, abo cepinHui
HOMep BUPOBY He PO36ipNNBMIA YK 3MIHEHWIA.

Ha BmpoOu, Lo ekcnnyaTyBanucs 3 HeyCyHeHUMM Hegonikamu abo NpoxXoannm TeXHiYHe 06CNyroByBaHHA y KOMMNaHisiX,
LLIO HE € HaLLUMW YNOBHOBAXXEHUMU CEPBICHUMM KOMMaHIAMW.

Ha HecnpaBHOCTI, L0 BMKNMKaHI NpU4MHamMu, L0 He 3anexartb Big BUMPODOHWKa, Taki SK: nepenagm Hanpyru XUBIEHHS,
ABMLLA NPUPOAM Ta CTUXINHI NnXa, pe3ynbTaT AisnbHOCTi AJoOMaLUHIX abo AMKUX TBAPWH, KOMax Ta T.M.

Ha cknsHi Ta kepamiyHi NOBEpxHi, a TaKOX 30BHILLHI enemMeHTM 3 nnacTMac B pasi AKWO AedeKT BUMHUK 3 BMHU
KopucTyBaya, nicns nNignucaHHA HUM akTy NpUMomy-3aadi.

Ha nogpsanuHu, TpilmMHM Ta aHanorivyHi MexaHivHi 30BHILLHI MOLUKOAXEHHS, LLLO BUHUKITM B MPOLECi ekcnnyaTaui.

Ha Taki nowwkomXeHHs aeTanemn, MMOBIPHICTb AKUX 3HAYHO BYLLA 3a 3BUYaliHY 3a XapakTepoM iXHbOi ekcnnyaTauii abo ki
BVHUWKNW B pe3ynbkTaTi NPUpogHOro 3HOCY (B TOMY YMCHi BUTpaTHI MaTtepianu), Takmx SK: namnu, pinstpu Ta T.n., a Takox
nnacTmMacosi fetarni, Wo NepeMilyoTbCs BPYYHY.

Ha Taki B1 poboT K peryrntoBaHHs, YACTKa Ta iHLLWK Aornsg 3a BMpobom, Lo OroBopeHuin B IHCTPYKLUIT 3 ekcninyaTauii.

. A TaKkoX 3 iHLUMX NPUYMH, L0 BUHUKIM 3 BUHW MOKYMNUS, a8 HE BUPOOHMKA — Taki NPUYMHU MatoTb ByTW YCyHeHi nulie 3a

paxyHOK MoKy nus.

He3a3emneHe o6nagHaHHA € NOTEHLiNHO HEGE3NeYHUM.
Bupo6HuMK He Hece BigNOBIAANbLHOCTI 3a WKOAY, 3anoAisiHy 340POB’H0 Ta BNIACHOCTI, SKLO
BOHM CNPUYMHEHi HeAOTPUMAaHHSAM HOPM YCTaHOBKOO BMKOPUCTAHHAM HecnpaBHOro

obnagHaHHA.




VERKAUFSVERMERK: PURCHASE MARK :: MARQUE D'ACHAT OTMETKAO NPOOAXE::
BIAMITKA WOAOO NMPOOAXY
PRODUKT:: PRODUCT :: PRODUIT :U3AENUE:: BUPIb

Elektroherd ¢ Electric cooker « Cuisiniere électrique |:| Kihl- Gefriergerat » Fridge/ Freezer « Réfrigérateur/
OnekTpuyeckas nnuTa * EnekrpuyHa nnuta Congélateur * XonogmnbHWK * XonogubHWK

Gasherd « Gas cooker * Cuisiniére a gaz I:I Waschmaschine « Washing machine « Machine a I:I
[asoBasa nnuTa * Ma3oBa nnuTa laver « CTupanbHas MawmHa ¢ lNpanbHa MaluvHa
Einbaukochfeld * Built-in hob « Table de cuisson ¢ |:| Geschirrspliler « Dishwasher ¢ Lave-vaisselle |:|
BcTtpanBaemas noBepxHOCTb * BOyaoBaHa noBepxHs MocyoomoeyHast MmalumHa © MNMocyaoMuinHa MalumHa
Einbaubackofen ¢ Built-in oven * Four encastrable [] Abzugshaube « Cooker hood « Hotte []
BcTpanBaembii oyxoBon wkad * BOynosaHa ayxoBka KyXOHHBIN BO3ayXoouncTuTenb * KyXOHHUI o4umLLyBad NOBITPS

Mikrowelle « Microwave ¢ Four micro onde D Kaffeemaschine ¢ Coffee machine ¢« Machine a café D
MwukpoBornHoBas neyb * MikpoxBunboBsa niy KothemalumHa « KaBomalumHa

Modell » Model » Modéle ® MOAENb ® MOLEIIb. ..........c.ooiiiieiieiie ettt sttt ettt ettt ese e
Seriennummer ¢ Serial number * Numéro de série » 3aBoackon Ne » 3aBoACbKUM NO ................ccooveiiiiiiicieie,
Verkaufer » Dealer « Marchand « HazBaHMe MarasmHa * Ha3Ba MarasmHy ..............c.cccocoveiieinienencceeneeeeee e
Telefon ¢ Phone * Téléphone * TENeMOH ® TENEMIOH. ..........ccocioiiiiiiiiiiiieeeeee ettt
Verkaufsdatum ¢ Date of purchase - Date d'achat * [lata npogaxu * lata MPOJANKY .........c.ccceveveveeeeereeneereereeeennas

INFORMATIONEN ZUR INSTALLATION :: INFORMATION ABOUT INSTALLATION
INFORMATIONS SUR L'INSTALLATION
CBEOEHWA OB YCTAHOBKE :: BIAOMOCTI LWLOAO BCTAHOBIEHHA

Installiert - Installed - Installée
YCTAHOBIIEHO ® BOTAHOBIIEHO ..o et e et e et e e et e e et e ettt e s eaaee e st e e e eaeeeseaaeeesteeesaeeeseaaeessaeeean

Kéaufer (Vor- und Nachname) « Purchaser (name, surname) « Acheteur (prénom et nom)
Bnapeneu (bamunus, ums, otyectso) * BRaCHUK (Npi3BULLE, IM'SA, MO-GATBKOBI) .......cecievieriirieriereieiesieieeeseessesseseeseeseeseesessenns

Anschrift, Telefon < Address, phone * Adresse, téléphone
ALpPec, TENMEMOH ® ALPECA, TEITEMIOH ...........coiviiiiiiiiiieiieteeteete ettt ettt et eaeetseseeteeteeteeseeseeseesessessessessessessessessesserseseeseasesseas

Unterschrift des Kaufers <« Purchaser's signature * Signature de I'acheteur
Moanucb BNaaenbLia ® TTIAMMC BITACHMKA ..............ccoocuiiiiiiiiieii ettt ettt eete et e eteeae e st eaeeae e beeasesteeesesseessesseessenseans

Fachperson (Vor- und Nachname) *« Expert (name, surname) « Spécialiste (prénom et nom)
MacTep (pamunus, ums, otyectso) * MancTep (MPI3BULLE, IM'S, MO-BATBKOBI) ........cieiererrieriererieieteieieseesaesseseeseeseeseesessessessennes

Installateur ¢ Installer « Installateur
OPpr. YCTAHOBLUMK ® OPF. LLLO BCTAHOBITHOE ...........ocuooviiitietitietietieteeteetestessestessessessessessessesseseeseeseeseesessessesessessessessessessessesseseans

Unterschrift der Fachperson ¢ Installer's signature - Signature de l'installateur
Moanuch MacTePa ® THIAMUC MAMCTPA..........c.ocooiiiieeeeeeeeee ettt ettt ettt et aeete et e eteeae et e et e et et e s e s e e e s easeseeseereens

Das Gerét ist in einer Originalverpackung verkauft und in meiner Anwesenheit gepriift. 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 concernant I'apparence générale et I'installation de I'appareil.

WN3genve npogaHo B 3aBOACKON yakoBKe UIv NMPOBEPEHO B MOEM NpUCYTCTBUM, MIHCTpYKUMS Mo aKkcnyaTaumm nonydeHa. C
npaBuiamy 3KCnsyataumm o3HakomIeH. MpeTeHsuii Mo BHELWHEMY BUAY U KOMMIEKTHOCTM He nMmeto. [MoaTeepxaato, Yto
npuoGpen MMEHHO TO M3Aenue, KOTOPOE MHE HYXHO W KOTopoe A MMen HamepeHue npuobpectu, mcxoga u3s
npenocTaBnsieMoro NpoaaBLOM acCOPTUMEHTA.

Bupi® npogaHo B 3aBoACHbKiN ynakoBLi abo mepeBipeHO B MOI NMPUCYTHOCTI, IHCTpyKUia 3 ekcnnyaTtaudii oTpumaHa. 3
npasunamu ekcnnyartauii o3HanomneHun. NpeTeHsin No 30BHILWHbOMY BUIMSAY | KOMMMEKTHOCTI He mMato. [iaTBepaxyto, Wo
npuabas came Ton BMPIO, KNI MeHI NOTPIOHO i ike 1 MaB HaMip npuadaTn, BUXOAa4YM 3 HaAaHOro NpoAaBLEM aCOPTUMEHTY.

Unterschrift des Kaufers « Purchaser's signature - Signature de I'acheteur ]7
Moanuch NOKYNATENA © TTIANMMC MOKYIILISL............ccooiiuiiiiiiiititiiet ettt ettt ettt eteeteebeebeebesbe b e b esbessessessesseseesseseesseseeseesessennas
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ELESCO EUROPA GmbH

The Service Solution Company

Langer Acker 35, 30900 Wedemark, Deutschland
Tel.: +49 (0) 511-5151 3370

Fax.: +49 (0) 511 5343 0910

E-Mail: kaiser@elesco-europa.com

Internet: www.elesco-europa.com

ESECO

Service Center — Haushaltsgerate
Wienerbergstr. 11/12 A, 1100 Wien, Austria
Tel.: +43 (0) 1 596 7946

Fax.: +43 (0) 1 596 7946 15

E-Mail: office@eseco.at

Internet: www.eseco.at

SFG

Societe Francaise de Garantie
Impasse Evariste Galois CS 30001
13106 Rousset Cedex France
Tel.: +33 (0) 488 788 900
Fax.: +33 (0) 488 785 901
E-Mail: kaiser@sfg.fr

Internet: www.sfg.fr

USP

Universal Service Provider s.r.l.

Via T .Tasso, 5 — 20825 Barlassina — MB-ltaly
Tel.: +39 (0) 02-836 23612

E-Mail: servicekaiser@uspitaly.it

Internet: www.uspitaly.it

ELESCO EUROPA GmbH

Langer Acker 35, 30900 Wedemark, Deutschland
Tel.: +49 (0) 511 1659 5257

E-Mail:  kaiser-nl@elesco-europa.com
Internet: www.elesco-europa.com

[=]. E!
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MpeacraButenbcTBo ( Zaiser B Poccum no cepBucHomy o6cnyxxusaHuio u pa6ore c
norpeburenamm o

MoutoBbIN agpec: 127238, r. Mockea, AA 46
Ten.: 8-800-500-69-65, 8 (499) 110-79-23
E-Mail: service@kaiser.ru

Internet: http://kaiser.ru

LS

00

MpeacraBHuurBo ( Zaiser B YkpaiHi no cepBicHoMy o6cnyrosyBaHHIO Ta po6orTi 3i
cnoXxXuBavyamm

Ten.: (044) 331-50-77, 331-50-78, 496-55-44
dakc: (044) 391-03-00




) Nr. entspricht der Nummer des Geréts, siehe auf der Riickseite dieser Bedienungsanleitun
Die oben angegebenen Garantieverpflichtungen beeintréchtigen nicht die gesetzlichen Verbrauchérrechte

Wir gratulieren Ihnen zur Anschaffung der Haushaltsgeréte von ausgezeichneter Qualitét!

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 Méngelanspriiche beziiglich des Aussehens sind an den zustdndigen Verkadufer beim Kauf der Ware zu
richten. Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte und den Kaufbeleg auf. Bei Fragen (ber die unvollstandige Aufstellung der
Einzelteile und den Umtausch des Geréts wenden Sie sich bitte an den Verkéufer.

Bei Fragen liber das Installieren und die Bedienung des Geréts wenden Sie sich nur an die autorisierten
Kundendienststellen. Ausfiihrliche Informationen tiber die Kundendienstsellen, die fiir die Bedienung
und Reparatur der Gerate zustiandig sind, finden Sie in der Anlage.

Wir behalten uns das Recht vor, die Anderungen in der Konstruktion und in der Herstellungstechnologie der Geréte

vorzunehmen. Die Verpflichtungen zu Anderungen oder zu Verbesserungen der vorher hergestellten Geréte bestehen in
diesem Fall nicht.

—~
Q
~—

(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 of the 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 ofthe 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 l'apparence du produit, toutes les allégations concernant l'apparence du produit doivent étre notifiées
au vendeur au moment de l'achat. Conservez le certificat de garantie et le regu. 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
separée.

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.




ANQ. COOTBETCTBYET HOMEPY annapara, CMOTPY Ha 3aHel CTpaHuLe OBNOXKN HACTOALLEN UHCTRYKLIMK)
aHHble rapaHTUnHble 06a3aTenbCTBa HE OrpaHMYMBalOT onpedeneHHble 3aKkOHOM npasa noTpeduTenen

Mo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 661moeoli mexHUKU omsu4yHo20 Kkayecmeal

lMoxanylicma o3HakoMbmechb C HacmosiWuM 2apaHmulHbiM ceudemenbcmeoM U npociedume, 4mobbl OHO 6biio
rpasusbHO 3arofIHeHo U uMesio wmamrn Ma2asuHa. [Mpu omcymemeuu wmamna u dambi npodaxu eapaHmMuliHbIl CPOK
ucyucnsemcsi ¢ MOMeHma u32omosreHusi usdenus. TujamenbHO rposepbme eHewHuUl 8ud usdesnus, 8ce npemeH3uu o
sHewHemMy 8udy npedbsensalime npodasuy npu npuHImMuu mosapa. CoxpaHsilime 2apaHMUUlHbIU ManoH U YeK Ha
npodaHHoe usdenue. 1o eonpocam HENONHO20 KOMMeKkma u3denusi U e2o 3aMeHbl obpawjalmecb 8 Mmopzaosyto
op2aHu3ayuro.

Onsa YCTaHOBKU, NOAKINK4YeHUA U no BCeMm Bornpocam, CBA3aHHbIM C TEXHUYECKUM OGCﬂy)KVIBaHMeM,
06paLL|,aTbC$I TONMbKO B aBTOpuU3npoBaHHble CepBUCHbLIEe LEeHTpPbI. ﬂonpo6Haﬂ VIHd.)OpMaLWIﬂ 06
YNOJIHOMOYEHHbIX Ha OGCny)KVIBaHVIe U PEMOHT CePBUCHbLIX LeHTpPaX npunaraeTcd otae/ibHbIM CMTUCKOM.

Mbi coxpaHsaeM 3a cobol rnpaeo 8HOCUMb U3MEHeHUA 8 KOHCMPYKUUK unu mexHOos/Io2UK U320moeJieHUs.
Takoeble usMeHeHUs1 He e/lekym 06s13ameribecme o U3MeHeHUro unu ynydweHuro paHee 8bIrnyuweHHbIX usdenut

(Ne Bignosigae HOMep anapata, AVB. Ha 3aHil CTOPIHL 0obBKnaguHKN Liel IHCTPYKLT)
Lli rapaHTinHi 3060B’s13aHHA HE 0OMEXYHOTb BM3HAYeHi 3aKOHOM MpaBa CroXuBadiB

Bimaemo Bac 3 npud6aHHsiMm nobymoeoi mexHiku eiOMiHHOI sskocmi!

Bydb-nacka, o3Haliommecs 3 YuM 2apaHmitiHUM ceidouymeomM ma ripocmexme, ujob 80HO 6yro npasuibHO 3arMno8HeHe ma
Mmarso wmamrn maza3uHy. [1pu eidcymHocmi wmamry ma 0amu rpodaxy, eapaHmiliHUl mepMiH eU3Ha4aembCsi 3 MOMeHmMy
gu2omoerieHHs1 8Upoby. PemernbHO rnepesipme 308HIWHIl 8uanisid supoby — yci npemeHsii ujo00 308HIUHBbO20 8U2/110y
sucrosnolime npodasyesi nid Yac npudtomy mosapy. 3bepiealime eapaHmiliHuli masaoH ma Yek Ha rpudbaHud eupib. LLjodo
rnumaHb Hero8HO20 KOMIIIEKMYy 8upoby ma (io20 3aMiHu 3eepmatimecs 00 mopeaieeribHoI opaaHis3aujil.

Ons BCTaHOBMEHHA Ta NIAKIIOYEHHA, a TaKOX MO BCiM iHLWUM MUTAHHAM, MOB’SA3aHMM 3 TEXHIYHUM
o6cnyroByBaHHSIM, HeoOXigHO 3BepTaTUCA TiNbKM B aBTOPU3OBaHi cepBiCHi UeHTpu. [eTanbHa
iHdbopmauis Npo BNOBHOBaXeHMX Ha OOCNYyroByBaHHsl Ta PEMOHT CEpPBICHUX LEHTPIiB A0AAETbCS
OKpPEMUM CMUCKOM.

Mu 3anuwaemo 3a coborw npaeo Ha 8HeCeHHSA 3MiH 00 KOHcmpykuii abo mexHonoeaii eupobHuymea.
Taki 3MiHU He msi2Hymb 3a cob0t0 30608 ’s13aHb U000 3MiHU abo NMoKpauleHHs 8upobie, 8U20MOBIIEHUX PaHiule.




Die Herstellerfirma tibernimmt keinerlei Verantwortung fiir die eventuellen Irrtimer und Druckfehler und behélt sich das Recht vor ohne
Ankindigung im Design und bei der Einrichtung die notwendigen Anderungen, die keinen negativen Einfluss auf die Qualitat 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.

®rpma-n3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 38 BO3MOXHbIE OLLMOKM 1 ONeyaTkn 1 coxpaHseT 3a coboi npaso 6e3 npeaBapuTenbLHOro
yBEAOMIIEHVUS BHOCUTb B OU3alH M YCTPOMNCTBO HEOOXOAUMBbIE M3MEHEHWS, He OKasbiBaloLMe HeraTMBHOIO BIUSIHUS Ha KayecTBa u
cBoWVicTBa TOBapa.

dipma — BUpOOHUK He Hece BiANOBIAanbHOCTI 3a MOXMBI NOMUIKK | 36epirae 3a cob6oto NpaBo 6e3 nonepeaHbOro NOBIAOMMIEHHSA BHOCUTH
B AV3alH 1 Npurag HeoOXiaHi 3MiHW, SiKi He HaAalTb HEraTMBHOIO BMNJIMBY Ha SIKICTb Ta BNAcTUBOCTI TOBapy

92



OLAN-Haushaltsgerite * Berlin - Germany

www.kaiser-olan.de
e«




	Backofen EH 9309 DE,EN,FR,RU vorber.pdf
	SAFETY INSTRUCTIONS
	SICHERHEITSHINWEISE
	TECHNICAL SAFETY
	TECHNISCHE SICHERHEIT
	ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ
	CONSIGNES DE SÉCURITÉ
	ТЕХНИЧЕСКАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ
	PRÉCAUTIONS TECHNIQUES
	CONDITIONS D'UTILISATION
	PREPARATION
	GESAMTANSICHT
	LOCATION DRAWING
	BEDIENBLENDE
	CONTROL PANEL
	ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ
	Self-cleaning catalytic panels*
	VERWENDUNG DES BACKOFENS
	USING THE OVEN
	UTILISATION DU FOUR
	ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ДУХОВОГО ШКАФА



	VORBEREITUNG
	Electronical minute minder
	Setting the end of cooking time
	PRACTICAL ADVICES
	Baking
	PRACTICAL ADVICES

	Baking
	Roasting and Stewing of meat
	Rôtissage de viande et ragoût de viande (mijoté)
	IMPORTANT!!!
	IMPORTANT!!!





	Leere Seite
	Leere Seite
	Leere Seite



