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DEAR CUSTOMERS,

we thank to you for the acquisition of our technology.

We are convinced that you have made a right choice.
This product which satisfies the high quality demands
and corresponds to world comprehensive standards
realizes your cookeries, and his modern appearance
which has been developed by the best European
designers will decorate your kitchen splendidly.

We ask you to read the operating instructions before
usage thoroughly. The consideration of
recommendations  protects you from  possible
inconveniences which can appear as a result of the
wrong use of the oven, and allows you to reduce the
consumption of electric energy. If the use corresponds to
the present operating instructions, the oven will bring
you a lot of pleasure for a long time.

Our ovens correspond to the main demands of the
security, hygiene and environment protection, according
to the directives of the EU which is confirmed with
certificates DIN 1SO 9001, ISO 1400, according to the
norms counting within the frames of the EU, they also
correspond to the Gosstandart of Russia, standards of
the CIS, which is confirmed with the corresponding
certificates.

With the thoughts of a constant improvement of the
quality of our ovens the changes in design and
equipment which lead only to positive changes of the
technical qualities are reserved by the manufacturer.

We wish you an effective use of our oven.

Yours faithfully

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

We Inform you that our devices which are the object of the present
operating instructions are precertain exclusively for the domestic
use.
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LIEBE KUNDIN, LIEBER KUNDE,

wir danken lhnen fiir den Erwerb unserer Technik.

Wir sind Giberzeug, dass Sie eine richtige Wahl getroffen
haben. Dieses Produkt, das die hohen Forderungen zur
Qualitat befriedigt und weltumfassenden Standards
entspricht, verwirklicht Ihre Kochkiinste, und sein
modernes Aussehen, das von besten europdischen
Designer entwickelt worden ist, wird lhre Kiiche
prachtig schmiicken.

Wir bitten Sie die Bedienungsanleitung vor der Nutzung
aufmerksam zu lesen. Die Beachtung von Empfehlungen
schitzt Sie von eventuellen Unannehmlichkeiten, die als
Folge der falschen Nutzung des Backofens auftreten
kénnen, und ermdglicht lhnen den Verbrauch von
Elektroenergie zu reduzieren. Der Backofen bringt
lhnen viel Vergniigen auf lange Zeit, wenn der
Gebrauch der vorliegenden Bedienungsanleitung
entsprechen wird.

Unsere Backdfen entsprechen den Hauptforderungen
der Sicherheit, der Hygiene und des Umweltschutzes,
laut den Direktiven der EU, was mit Zertifikaten DIN
ISO 9001, I1SO 1400, entsprechend den im Rahmen der
EU geltenden Normen, bestatigt ist, und genauso auch
den Anforderungen von Gosstandart in Russland und
Standards anderer GUS Léander, was durch die
Identifikationszertifikate bestatigt ist.

Mit den Gedanken der stéandigen Verbesserung der
Qualitat unserer Backofen sind Anderungen bei Design
und Einrichtung, die nur zu positiven Verdnderungen
der technischen Eigenschaften fihren, vom Hersteller
vorbehalten.

Wir winschen lhnen die effektive Nutzung unseres
Backofens.

Hochachtungsvoll

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir Informieren Sie, dass unsere Gerate, die der Gegenstand der
vorliegenden Bedienungsanleitung sind, sind ausschlieRlich fiir den
hauslichen Gebrauch vorbestimmt.

RU

YBANKAEMBIH ITOKYIIATEJIb,

bnazooapum Bac 3a npuodbpemenue naweii mexnuxu.

Mbwi yseperwl, umo Buvl coenanu npasuivhwlil 66100p.
Jlannoiii. npodykm, y0081emeopawull CambiM GbICOKUM
MpeboBanusAM U OMEeHa WU MUPOBHIM CMAHOAPMAM,
noseoaum Bam neexo eomnomumsv eéce Bawu xynunapHuie
cnocobnocmu, a e20 COBPeMeHHblll U0, paspadomaHmHblll
AYUWUMY  e8PONeliCKUMYU  Ou3aHepamu,  8elUKOIEeNHO
yKpacum Bawy xyxuio.

IIpocum Bac 6HuMamenvbHo npouumamsv UHCMPYKYURO RO
00CIYIHCUBAHUIO U IKCHIYAMAyuu 00 NYCKA YCMpoucmed.
Cobnrwoodenue  coodepoicawuxcsi 6 Hell PeKoMeHOayuil
sawumum Bac om 603mModcHbIX HenpusmHOCmen npu
HenpasuibHoU SKCHIyamayui 0yxoe020 wKaga, a maxoice
nosgonum Bam ymenvuiums pacxoo snekmposnepeuu. Eciu
IKCnIyamayus 0yxoe02o0 wkagpa 6yoem coomeemcmeosans
Hacmosiwyew UHCMPYKyuu, Haw 0yxoeou wxagh Oydem
padosamb Bac doneoe spems.

Hawwu oyxoevie wixagvl nonnocmoro  coomeemcmesyom
OCHOBHbIM — MpeboBaHUsIM — 6E30NACHOCMU, — 2UCUeHbl U
3awumel  OKpycarowell cpeovl, CO2NACHO OUPEKMUBAM
Esponeiickoco Corosa, ymo NnOOMBEPIACOEHO
cepmugpuxamamu  DIN 1SO 9001, ISO 1400, ¢
COOMBEMCMEUU ¢ HACMOAWUMU HOPMAMU, OCUCMBYIOWUMU
Ha meppumopuu Esponeiickoco coobwecmesa, a maroice
HOJIHOCMbIO omeeuaiom ecem mpebosanusm
T'occmanoapma Poccuu u cmandapmos Opyeux cmpau
CHT, umo noomeepacoaemcst cepmuguxamamu
COOMBEMCcmeUs.

C mbicavio 0 OanvHeliueM NOBbIUEHUU MEeXHUYeCKUx U
IKCHIYAMAYUOHHBIX — XAPAKMEPUCMUK — HAWUX — ObITNOGYIX
npubopos mvl ocmaeisem 3a coOol Npaso Ha GHeceHue
UBMEHeHULl 8 OU3AUH U YCMPOUCMEO, GIUAIUWUX TOLLKO
NONOJNCUMENbHO — HA — nompeOumenvckue  Kawecmea U
CBOICTHBA NPOOYKMA.

HKenaem Bam s¢exmuenoco noiv308anus  0yxoebim
wikagom Hawetl pupmoi.

Yeaorcarowuii Bac

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Hupopmupyem, umo  nawiu
nacmosawei  Hncmpyxyuu,
0oMauiHe20 noab3068aAHUSL.

npubopwvl,  AGnAIOUUECS
npeoHasHaueHvl  UCKTIOYUMENbHO

npeomemom
ona
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SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance complies with statutory safety
requirements.

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

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

Dieses Geréat entspricht den vorgeschriebenen
Sicherheitsbestimmungen.

Ein unsachgemaler Gebrauch kann jedoch zu
Schaden an Personen und Sachen fihren.

Lesen Sie bitte diese Gebrauchs- und
Montageanweisung aufmerksam durch, bevor Sie
das Gerat in Betrieb nehmen. Sie enthalt wichtige
Hinweise fur den Einbau, die Sicherheit, den
Gebrauch und die Wartung. Dadurch schitzen Sie
sich und vermeiden Schaden am Gerét.

Der Hersteller kann keine Verantwortung fur die
Schaden Uubernehmen, die infolge von
Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise und
Warnungen verursacht werden.

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

RU
TEXHUKA BE3OIMNACHOCTHU
[anHbili  npubop  coomeemcmeyHm  6cem

deﬁcmeyfou;um HopMmam 6e3onacHocmu.

HenpasunbHoe  ucnonb3oeaHue  npubopa U
HecobnodeHue  OGaHol  UHCMpyKuuu  mMoaym
npusecmu K yuepbyb Kak yernogee4eckomy mae u K
MamepuarbHOMY.

lNoxanyticma, eHUMameribHO npoYymume OaHHYH
UHCMPYKYUK 10 3KCryamayuu U MOHMaxy
neped ycmaHo8KoU U UCMofib308aHUeM OaHHO20
ycmpodicmea. OHa codepxxum BaAXHYHO
UHgbopmayuro, Kacarouwjytocs ycmaHOo8KU,
b6e3onacHocmu, UCMob308aHUs U 0bCyxueaHUsI
OaHHOU mexHuUKu. Takum obpa3om Bbl 3awumume
cebss om 803MOXHbIX mpasm U rnpedoxpaHume
CB0€E ycmpoulcmeo Om 803MOXHbIX 108PEXOEHUL.

lpoussodumerb He Moxem Hecmu
0meemcmeeHHOCMb 3a M0BPEXOEHUs, KOmopble
BO3HUKIU us-3a HecobnooeHust OaHHol
UHCMPYKUUU.

lNoxanyidcma, coxpaHume 3my UHCMPYKUUK U
nepedatime eé, 8 cryyae nepedayu ycmpolicmea
Opyaomy nuyy.
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TECHNICAL SAFETY

Installation of this appliance must be
performed only by a licensed specialist The
installer is responsible for connecting the
appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety
recommendations.

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!

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

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

Electrical leads and cables must not be
touching the appliance.

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

supply.

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

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

Attention! To avoid the possibility of electric
shock, the appliance should be powered
down before replacing the lamp.
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TECHNISCHE SICHERHEIT

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

Kontrollieren Sie das Gerat auf sichtbare
Schaden. Beschadigungen der Technik
kénnen lhre Sicherheit gefahrden. Nehmen
Sie niemals ein beschadigtes Gerat in
Betrieb.

Reparaturen  dirfen  nur  von  einer
qualifizierten  Fachperson  durchgefuhrt
werden. Bei einer nicht fachgerechten

Reparatur bringen Sie sich oder andere in
Gefahr. Wenn |hr Gerat eine Reparatur
bendtigt, wenden Sie sich bitte an unseren
Service.

Wenn das Netzkabel defekt ist, muss es
durch einen Servicefachmann ersetzt
werden.

Elektrische Leitungen dirfen das Geréat
nicht Beruhren.

Das Gerat soll mit Hilfe eines zugelassenen
Schutzschalters oder Sicherung an die
Stromversorgung angeschlossen werden.
Verwenden Sie niemals mehrere
Steckdosenadapter oder Verlangerungs-
kabel um das Gerédt an das Stromnetz
anzuschlief3en.

Die Stromversorgung des Gerates soll vor
der Reparatur oder Reinigung
ausgeschaltet werden.

Dieses Gerat darf nicht an nichtstationaren
Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) installiert
werden.

Achtung! Vor dem Auswechseln der
Lampe schalten Sie das Gerdat ab, um
einen madglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

RU

TEXHUYECKAA BE3OIMNACHOCTb

MogknoyeHne ©n ycTaHOBKa YCTpOMWCTBaA
OOJIMKHO ObITb BbINOSIHEHO
KBanmpuunMpoBaHHbIM CreumanmcToM.

lMpoBepbTe  yCTPOMCTBO Ha  npegmeT
BUOUMbIX NnoBpexXaeHun. Takne
noBpexXaeHUsa MOoryT npeactaBnATb Yrposy
Bawen  ©6e3onacHocTw. Hukoropa  He
nogknoyanTe NnoBpexgeéHHoe ycTponcTao!

PeMoOHT yCcTponcTea DOormKeH
OCYLLEeCTBNATLCS TOSbKO
KBanMpuunupoBaHHbIM crneumanuncTom.
HekBanuuuMpoBaHHbLIN  PEMOHT  MOXeT
npeacTaesndaTe onacHocte Bam n Bawemy
OKpyXeHuto. [pn HeobxoaAnMOCTN peMoHTa
obpaTtnTech B Hally CEPBUCHYIO CAYXOYI0.

Ybeoutecb, YTO LWHYpP NUTaHWs He
nospexaeH. Bo wusbexaHun onacTtHOCTU
noBpexaeHuns, HeuncrnpasHbIN LIHYP
nuTaHus AOIMKeH ObITb 3aMeHeH
npovssBoauTenem, ero areHToM Nno cepBucy
WUNU  aHanorMyHbiM KBaNMMUUMPOBAHHbLIM

nepcoHanom.
OnekTpuyeckMe nposBoda He  AOMKHb
KacaTbCsa YCTpPOMCTBA.

Annapart OOIMKEH NoACOEaUHATLCA
HenocpeacTBEHHO K aneKkTpoceTy,
UMELLEN pPa3peLléHHbI K MPUMEHEHUIO
crneunanbHbIn aBTOMaTU4YeCKnin

BblkntoyaTens. W3 coobpaxeHun 6e3so-
NacHOCTM He nogKnvyanTe YCTPOMUCTBO K
TPOWNHWUKY UMW YOSIUHUTENIO.

lMutaHne ycTponcTBa  OOMMKHO  ObiTb
BbIKNIOYEHO Mepeq €ero PeMOHTOM UMK
YNCTKOWN.

[laHHoe yCcTponcTBO He MOoXeT ObiTb
YCTaHOBJIEHHO B HecTauMOHapHbIX
NOABWXHbLIX MOMeELLeHUsX (Hanpumep, Ha
6opTy cyaos).

BHumaHue! OTkntounte YCTPONCTBO
OT Q3NEeKTPOonUTaHusa nepen 3amMeHou
namnbl, 4TOObI n3bexaTtb yaapa TOKOM.
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TERMS OF USE

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

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

Never store the flammable materials in the
appliance.

Take care while putting cooking containers
into the appliance or removing them. Do
not spill the contents.

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

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

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

The appliance door must be closed during
cooking.

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

Fruit juices can leave stains, which will
become indelible from the surfaces of the
appliance. Use the deep pan while cooking
of very moist cakes.

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

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

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


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

Dieses Gerat ist nur fur den privaten
Haushalt und das héausliche Umfeld
bestimmt.

Verbrennungsgefahr. Das Gerat wird im
Betrieb heil3. Sie konnen sich an den
Heizkorpern, dem Garraum, dem Gargut,
dem Zubehoér und dem heiRen Dampf
verbrennen. Ziehen Sie die
Topfhandschuhe beim Einschieben oder
Herausnehmen von dem heillen Gargut
sowie bei Arbeiten im heil3en Garraum an.

Stellen Sie niemals entflammbare
Materialien in das Gerat.

Achten Sie beim Einschieben und
Entnehmen von Garbehaltern darauf, dass
der Inhalt nicht Gberschwappt wird.

Achten Sie beim Offnen der Tir darauf,
dass die Hei3luft und der Dampf schnell
verdunsten kénnen.

Wenn fur die Zubereitung von
Lebensmitteln alkoholische Getranke
verwendet werden, dann beachten Sie,
dass der Alkohol bei hohen Temperaturen
verdampft. Dieser Dampf kann sich an den
heil3en Heizkorpern entziinden.
Tiefkiihlkost wie Pizza soll auf dem Grill
gegart werden. Wenn dafir das Backblech
benutzt wird, dann kann es sich bei grol3en
Temperaturunterschieden verformen.

Wahrend das Gerat in Betrieb ist, soll die
TUr geschlossen bleiben.

Legen Sie keine Aluminiumfolie und stellen
Sie keine Pfannen, Topfe usw. direkt auf
den Garraumboden, da die Oberflache
beschadigt werden kann.

Fruchtsafte kénnen die Flecken
hinterlassen, die sich von der Oberflache
nicht mehr beseitigen lassen. Wenn Sie
sehr feuchte Gerichte zubereiten,
verwenden Sie dafir die tiefen Gefal3e.
Stellen Sie kein Geschirr auf die gedffnete
TUr des Gerétes.

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

Nicht gerattaugliches Kunststoffgeschirr
schmilzt bei hohen Temperaturen und kann
das Gerat beschadigen oder das Brennen
verursachen.

RU

NMPABUJIA SKCIIJTYATALIUA
NaHHoe  yCTPOWMCTBO  MpeaHasHa4yeHo
UCKMIOYNTENBHO Ans AOMalLLHEro
MCNONb30BaHMS.

OnacHoctb noxapa! [lpu akcnnyatauuu
YCTPONCTBO HarpeBaeTcd. Bbl MoxeTte
obxeubcs npu NPUKOCHOBEHUN K
HarpeBaTenbHOMY 3rfIEMEHTY, CTOpPOHaMm
BHYTPEHHEN  MOBEPXHOCTH, HarpeTbiM
nogHocam wnNu npu BO3OEWCTBUMM napa.
HapesawTte cneunanbHble nepyarku,
nssnekada wun pacnonoraa Bawe 6niogo
BHYTPU yCTpOMCTBA.

He ctaBbTe BocnnameHdemble mMaTepuansl
BO BHYTPEHHIO 4YacTb YCTPOUCTBA.

Bo Bpemsa roTtoBKM cTapanlTecb akKypaTHO
pasmeliatb U M3Bnekatbo Bawwu 6nioga, He
pacnnecknmBas MUX Ha  NOBEPXHOCTb
YCTPONCTBA.

MomHuTe, yTOo OTKpbITUE asepu,
paboTatoLero yCcTponcTaa, MOXeT NOBMeYb
ObICTPOE UCnapeHue ropsayero BO3adyxa M
napa.

Mpn  wncnonb3oBaHMM  ankorons  Ang
npurotoBnexHns Bawunx 6nog noMHUTE, 4YTO
ankoronb  uUcnapdetTca  nNpu  BbICOKUX
Temnepartypax. Ero napbl MOryT 3aropetbcs
npwu KOHTaKTe C HarpeBaTenbHbIM
3NIEMEHTOM.

3aMoOpoOXeHHble  MPOAYKThbl, TakMe Kak
nuuua, OOMKHbl  FOTOBUTBCA Ha  Ha
pewéTtke. Mcnonb3oBaHMe  MNPOTUBHEN
MOXeT MpuBecTM K ux gedopmaumm npu
GonbLlKMX Nepenagax TemnepaTyp.

Korga yctponctBo Haxoautca B pabodem
COCTOSIHUW, [OBepb [OIKHa OcTaBaTbCs
3aKpbITON.

He knagute anioMuHUEBYO GOnbry U He
CTaBbTe KacTpitonu, ckoBopodbl W T.M.
HenocpeACTBEHHO Ha AHO YCTPOWMCTBa, Tak
Kak ero MnoBEepXHOCTb MOXeT ObITb
noBpexaeHa.

@OpyKTOBbLIE COKM MOrYT OCTaBWUTb MATHA,
KOTOpble He CcMOoryT ObiTb YyaaneHbl C
noeepxHocTu. Ecnn Bbl rotoBuTe 6ntoga ¢
BO3MOXXHOCTbIO BbIKMNAHUSA, WUCMNONb3ynTe
rnybokyto nocyay.

He craBbTe nocydy Ha OTKpbITYIO OBepb
YyCTPOMNCTBA.

Ecnn Bpemsa npurotoBneHus He O6bino
3alaHoO, YCTPOMCTBO BLIKNKYUTCA Yepes
HeKoTopoe Bpems camo no cebe.
MpumeHeHwue HecneLuMann3npoBaHHOM
nnacTMKoBOW nocyabl nNpuBeaér K eé
nnaBneHuIo Npu BbICOKNX TemnepaTypax, a
TaKke MOXeT MoBpeauTb YCTPOWUCTBO M
BbI3BaTb BO3ropaHue.
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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 supervision or
instruction concerning use of the appliance
by a person slide 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 physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

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

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

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




DE

KINDERSICHERHEIT

Die Kinder oder Personen, die wegen
geistigen, physischen und motorischen
Fahigkeiten oder wegen des Fehlens der
notwendigen Erfahrungen oder Kenntnisse
nicht in der Lage sind, das Gerat sicher zu
benutzen, dirfen das Gerat nicht ohne
Aufsicht oder Anweisungen durch eine
verantwortliche Person benutzen.

Die Kinder missen unter Aufsicht bleiben,
um sicherzustellen, dass sie mit dem Geréat
nicht spielen.

Die Kinder ab 8 Jahren oder Personen mit
begrenzten geistigen, physischen oder
motorischen Fahigkeiten oder Personen
ohne  notwendige  Erfahrungen und
Kenntnisse konnen das Gerat unter
Aufsicht oder mit Anweisungen durch eine
verantwortliche Person benutzen. Die
verantwortliche Person muss fir die
Betriebssicherheit und die Vermeidung
mdglicher Gefahren sorgen.

RU

BE30MNACHOCTb OETEMN

[aHHbn nNpnbop He npedHasHavyeH And
NCNONb30BaHMA AETbMW UMM NuuamMn Ybm
dmsnyeckmne, CEHCOPHbIE UM MEHTAsNbHbIE
crnocobHocTH, nnéo oTCyTCTBUE
HeobGXoAMMOro onbiTa W 3HaAHWA  He
nossonsT um obecneduntb 6GesonacHyto
akcnnyartaumo npubopa 6e3 npucmoTpa nnm
YKa3aHMN CO CTOPOHbl OTBETCTBEHHOIO
nMua,  KOTopoe  OOSMKHO — obecneunTb

ocyLLecTBneHvne Ge3oBacHoM
3KCNyaTaunm ¢ UX CTOPOHbI.
Jdetu OOJDKHbI HaxoouTbCsA noa

HabntogeHnem, 4ToObl rapaHTMpOBAaTb,
Y7o OHM HEe urpatT ¢ NpMbopom.

[aHHbn  npubop npedHasHavyeH AOns
MCNonb30BaHMA AeTbMuM OT 8 neT unm
nmyamm c OrpaHnYeHHbIMM
duramyecknmu, CEHCOpPHbIMU unu
MEHTarnbHbIMW  CNocoBHOCTAMKU NGO
OTCyTCTBMEM HeobxoauMmoro onblta W
3HaHWW Nog NPUCMOTPOM UMKN C YKasaHUK
OTBETCTBEHHOIO nuua, KOTOPOE [OSIKHO
obecneunTb ocyulecTBrneHne 6e3onacHomn
akcnnyaTauMm C MX  CTOPOHbl MU
npegoTBpalleHue BO3MOXHbIX
OrnacHoCTeN.

Achtung! Innere Gerateteile kénnen
wahrend der Verwendung heil3 werden.
Kleine Kinder sollen vom Gerat fern
gehalten werden.

BHumaHue: BHyTpeHHMe 4actun  MoOryT
HarpeeBaTbCsi BO BpeMs WCMNONb30BaHMUA.
ManeHbkMe [pOeTu  JOrmMKHbl  Haxo4MTbCA
noganblie OT YCTPOMUCTBA.

Es 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
verursachen.

Kinder und Haustiere sollen in der Nahe
des angeschalteten Gerates nicht alleine
oder unbeaufsichtigt bleiben. Den Kindern
ist es nicht erlaubt, in der Nahe des Geréates
zu spielen, unabhéngig davon, ob das
Gerat in Betrieb oder aulRer Betrieb ist.

CrtoATb, cuaeTb, NOAHMMATbCA UMK
onupaTbCA Ha pasHble 4YacTu YCTPOMCTBA
3anpewaeTca. ITO MOXeT MpuBECTU K
NOBPEXOEHUIO YCTPOWCTBA a Takke cTaTb
NPUYNHOW CEPbE3HbBIX TPaBM.

[JetTn n gomallHne XXUBOTHbIE HE OOKHbI
octaBatbcsl 06e3 npucmMoTpa psagoM  C
BKMOYEHHbIM  yCTpoOMCTBOM. [etn He
OOMMKHbI  uUrpatb B HenocpeacTBEHHON
©nn3oCcTn OT YCTPOWCTBA, HE3aBUCUMO OT
TOro, aBnaeTcd nm YCTPONCTBO
BKIMHOYEHHBIM UMW BbIKITHOYEHHbIM.

13
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

Before connecting the oven to the mains power
supply, make sure that:
e The supply voltage corresponds to the
specifications on the data plate on the front
of the oven.

e The mains supply has an efficient ground
connection complying with all applicable
laws and regulations.

Correct grounding is a legal requirement. If the
appliance is not pre-fitted with a power cable
and/or plug, use only suitable cables and plugs
capable of handling the power specified on the
appliance's data plate and capable of resisting
heat. The power cable should never reach a
temperature 50 °C above ambient temperature 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 appliance'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.

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

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

Vor der Durchfiihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass:

o die Eigenschaften des Stromnetzes mit den
Werten auf dem angebrachten Typenschild
auf der hinteren Wand des Backofens
Ubereinstimmen;

e das Stromnetz gemall den geltenden
Bestimmungen und Rechtsvorschriften
geerdet ist.

Die Erdung ist eine notwendige Voraussetzung der
Nutzung des Gerates. Falls der Backofen nicht mit
Kabel und/ oder Netzstecker ausgestattet ist, muss
geeignetes Material verwendet werden, das der
Stromaufnahme und der Betriebstemperatur
entspricht, der auf dem Typenschild auf der
hinteren Wand des Gerdtes angegeben ist. Das
Kabel darf an keiner Stelle eine Temperatur von
tber 50 °C erreichen.

Wenn ein direkter Netzanschluss gewilnscht wird,
muss ein allpoliger Schalter mit Kontaktoéffnung von
min. 3mm vorgesehen werden, der erlaubt das
Gerat von dem Netz zu trennen. Der Schalter muss
den technischen Daten der geltenden Vorschriften
entsprechen (das gelb-grine Erdungskabel darf
nicht vom genannten Schalter unterbrochen
werden). Der Stecker bzw. der allpolige Schalter
muissen bei dem installierten Gerat problemlos
zugéanglich sein.

RU

MHCTPYKLUMUA MO MOHTAXY
NOAKIMIOYEHUE K SJNIEKTPOCETH

Mepen nogknioyeHnem AyxoBoro wkada K an.
ceTn, Heobxoammo yoeanTbCs, YTOo:
e napameTpbl CETM COOTBETCTBYIOT AaHHbLIM B
Tabnnyke Ha 3agHen CTeHKe [AyXOBOro
Wwkada,

e OJl. CeTb 3a3emMrieHa B COOTBETCTBUM C
OENCTBYOLWMMY NpeanucaHnsiMu.

3asemneHve aBnseTca HeobxoOUMbIM YCIrOBUEM
npaBunNbHOM aKcnnyataumn. Ecnn gyxosown wkady

He ocHaweH kabenem W wNUM LWTEKEPOM,
NpUMeHsInTe TONbKO maTepuansl,
COOTBETCTBYWOLME  AaHHbIM,  YyKa3aHHbIM B

Tabnuuke Ha 3agHen cTeHke npubopa, KoTopble
MOryT (yHKUMOHMpOBaTL B paboyem pexumve
TemnepaTtyp. Kabenb HuM B KOeM crnyyae He
OOJDKEeH HarpeBaTbCsl Bbllle Temnepartypbl bonee
50 °C.

B cnyyae nogcoeguHeHUa HENOCPEaCTBEHHO K 3.
cetn, HeobxooMMO MCMNOMNb30BaTb CheunanbHbIn
aBTOMAaTMYECKUIA BbIKIIOYATENb C 3a30pOM MexXay
KOHTaKTaMm He MeHee 3 MM, MO3BOMSOLWUNA
OTCOeaMHATL Npubop OT CeTn, COOTBETCTBEHHO
TeXHUYECKNM AaHHbIM OENCTBYIOLLMX
npegnucaHnm (>xenTo-3eneHbin kabenb
3a3eMIIeHNs He [OSMKeH npepbiBaTbCs LaHHbIM
BblkMovatenem). LUtekep wunu aBTOMaTMYECKUN
BbIKNOYaTENb Ha MpaBUIbHO YCTaHOBIEHHOM
npubope fomkeH GbITb BCeraa nerko gocsaraem.

' Achtung! Die  Montage und der ' BHumaHmne! MoHTaX ©  nogknioyveHue

Stromnetzanschluss sollen nur von einem OyxoBOro Lwkadga [dOoIMKHbI NpPoBOAUTLCA

® | qualifizierten Fachmann durchgefiuhrt @® | TONbLKO KBannuunupoBaHHbIM
werden. crneunanucTomMm.

' Achtung! Der Hersteller ist nicht haftbar, ' BHumMmaHue! l3rotoButens He  HeceT
wenn bei der Installation des Gerates alle HUKakoM  OTBETCTBEHHOCTW, €ecnuM  npu

o o

obenangefiihrten Anweisungen nicht befolgt
werden.

yCTaHOBKe anl6opa He cobntogatoTca Bce
BblLlenpuneeaeHHble npeanncaHuna.

15
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INSTALLATION OF THE OVEN

The oven can be installed under a work top or in a
cooking column. Figure shows the installation
dimensions. 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.

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
figure.

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,
always 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! To install the appliance is not
recommended the use of the silicone or
other sealants and other adhesives besides
the supplied mounting materials. If
additional fastening materials and
substances have been used, the removing
the device from the mounting niche in case
of necessary 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 because of the disassembling.
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EINBAU DES BACKOFENS

Der Backofen kann unter eine Arbeitsplatte oder in
einen Schrank eingebaut werden. Die Einbaumalle
muissen den auf der Abbildung dargestellten
MalRen entsprechen. Das Maobelmaterial muss
hitzebestandig sein. Der Backofen muss zu den
Moébelwanden zentriert und mit den mitgelieferten
Schrauben und Buchsen befestigt werden.

Fir die Kombination des Backofens mit den Gas-
oder Gas-Elektrokombikochfeldern siehe die
beiliegenden Anleitungen.

VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch soll der Backofen
grundlich mit dem Seifenwasser gesaubert und

anschliel3end mit dem klaren Wasser
abgewaschen werden. Die mitgelieferten
Einhangegitter sollen auf die Seitenwénde

eingebaut und auf die Gitter und Bleche aufgestellt

werden. Den Backofen soll man fir etwa 30
Minuten auf Hochsttemperatur aufheizen. Auf diese
Weise werden alle fetthaltigen
Bearbeitungsriickstande eliminiert, die beim
Backen unangenehme Gerliche verursachen
kénnten.

Wichtig!!!

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

Achtung! Beim Einbau ist zu beachten: die

Verwendung von der Silikonfuge, anderen
S Dichtungsmittel oder Klebstoffe zusétzlich

zu den gelieferten Befestigungsmaterialien
wird nicht empfohlen. Bei der Verwendung
der zusatzlichen Befestigungsmaterialien
und Stoffen, falls die Servicedienstleitung
notwendig ist, wird das Herausnehmen des
Geréates aus der Montagenische auf eigenen
Kosten und aus eigener Kraft des Inhabers
des Gerates durchgefihrt. Der Hersteller
und das Kunden-Service Ubernehmen keine
Verantwortung fur die Schaden des Gerates
und der Mébel bei der Demontage.

RU

YCTAHOBKA

[yxoBow wkad npeaHasHavyeH Anst BCTPONku nnbo
nog paboyyto NOBEpXHOCTb cTona, NMbo B WKad.
Paamepbl, KOTOpbIMU Heobxoanmo
PYKOBOLCTBOBATLCA MPU BCTPOWMKE, YyKa3aHbl Ha
pucyHke. MebGenb gomkHa ObiTb M3roToBieHa U3
HarpeBOCTONKOro maTepuana. YCTPOMCTBO OOSTKHO
OblTb OTLEHTPOBAHO MO OTHOLUEHUIO K CTEHKaMm
mebenn u HagexHo 3akpensneHo npyv NoMOLLM
noctaBnsieMbix B KOMMnekTe KpenexHbIX
mMaTepuanos.

[Ons komBrnHaumm gyxosoro wkada ¢ ra3oBomn unum
ra3o-afiekTPUYECKONn MOBEPXHOCTbK WUCMOMb3ynTe
NpuKnaabiBaeMylo JOKyMEHTaLuo.

NnoAroTOBKA

Mepen nepBbiM  MNOMb30BaHWEM  TLATESNbHO
OYMCTUTb AYXOBOW LKA MbIfbHBIM PacTBOPOM U
XOPOLLO NPOMBbITb 4OCTATOYHbLIM KOSIMYECTBOM BOAbI.
HaBecntb Ha OOKOBbLlIE CTEHKM MOCTaBMsiEMblE B
KOMMNMEKTe JEeCTHUYKM W YCTaHOBUTb Ha HUX
peleTkn n npoTtnBHWU. B TeyeHue npumepHo 30
MUHYT NporpeTb AyXOBOMW LWKad OO0 MakcMmaribHOM
TeMmnepaTypbl, NpY 3TOM HENTPanuaylTcsa BCe
Xupocogepxallme BeLlecTBa, UCMornb3yemble npu
Npoun3BOACTBEHHON 06paboTke u3genusi, KoTopble
MOryT  ODYyCrnoBWTb  MOSIBMIEHWE  HEMPUATHbIX
3anaxoB Npw NepBoOM NPUroTosreHnn 6niog,.

BaxHo!!!

B KayecTBe Mepbl NpegoCcTOPOXHOCTH
HeobXxoaMMO nepen KaKaoW YUCTKOM [OyXOBOro
liKadgpha oTKNo4YaTb ero oT cetn. He npumeHanTte
ONs YMCTKM KUCMOTO- MAWM  LenovecodepKaimnx
BeLlecTB (YKCYC, COK fIMMOHa, cofb M T.4.). Hu B
KoeMm cnydvae He NPUMEHSINTE Takke
xnopocogepxawume cpeactea (otbenueatowime u
T.4.). OCOBEHHO 3TO HY)XHO UMETb B BuAy MNpu
YNCTKE 3ManupOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN OYXOBbIX
LWKadoB.

BHumaHue! Npn MOHTaxe ycTpoucTBa He
pekoMeHAYyeTCs MPUMEHEHNEe CUSTMKOHOBbIX
@ | V' NpoYuX repMeTuKoB, a TaKke [Jpyrux

Knedawmux BewectB MNOMUMO erI'IéM(HbIX
mMaTtepunarsnos, BXOoOALWKNX B KOMMIIEKT
NOCTaBKW. I'IpM Mcnonb3oBaHNN

AOMNOSHUTENBHBIX KPENEéXHbIX MaTepuanos
N BeLWeCTB, W3BMeYeHWe YCTpoucTBa U3
MOHTa)XHOW HULIN B Criy4ae HeobXxoanmocTH
CEPBUCHOr0 0BCNYXMBaHUA NPON3BOAMUTCA
cMnamMm W 3a CYET ero Bnagenbua.
MponssoanTenb N cepBUCHbIE CIYXObl He
HecyT OTBETCTBEHHOCTU 3a MNoBpexaeHue
YCTPOWCTBA U Mebenu npu AeMOHTaxe.

1
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BRIEF DESCRIPTION

LOCATION DRAWING
BUILT-IN OVENS

Functional assemblies

1. Control panel
2. Digital clock timer
3. Door

Control panel with display

Function knob

Temperature button

Timer button

Time button

Start button

Time, temperature adjustment knob
Display

Nooh,~wnpE
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KURZBESCHREIBUNG
GESAMTANSICHT

EINBAU-BACKOFEN

Anordnung von Funktionsbaugruppen

1. Bedienblende
2. Elektronische Zeitschaltuhr
3. Tur

Bedienblende mit Display

Betriebsartenwahler
Temperaturtaste
Timertaste

Zeittaste

Starttaste
Drehwahler

Display

NooprpwdhE

RU

KPATKOE OINMUCAHUE

BHELIHWA BUA

BCTPAUBAEMbIE YXOBBIE LUKA®bI
(HE3ABUCUMBIE)

Pa3melleHue pyHKUMOHANbHbIX Yy3510B

1.
2.
3.

KoHTpornbHas naHenb
OneKTPOHHOE NporpamMmmunpyeLlee yCTponcTeo

OBepb

KOHTpOJ’IbHaﬂ naHenb C Agucnrneem

NoohkwbhE

Mepekrntoyatens pexMmoB
KHonka Tenepatypbl

KHonka Tanmepa

KHonka BpeMeHun

KHonka cTapTa

[MoBOPOTHLIN NepeknovaTens
Oucnnen

19
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EQUIPMENT
MULTIFUNCTION OVEN CONTROL

The text and the graphic designations, appearing
on the display, show the chosen operation
modes.

For more comfort you can use the digital clock
timer. It enables you to run the oven in an
automatical, half automatical or manuel cycle.

Important! The activation of the oven is
signalizes by the appropriate information on
the display.

If a cooking recipe advices you to put the meal in
a preheated oven, do this after the appropriate
information appears on the display.

The oven is equipped with the oven light. The
oven light stays switched on during oven
operations.
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AUSSTATUNG

STEUERUNG VON MULTIFUNKTIONS-
BACKOFEN

Die  Text-Mitteilungen und die grafische
Bezeichnungen, die auf dem Display erscheinen,
zeigen die gewahlten Backofenbetriebarten.

Fir mehr Komfort kdnnen Sie die Elektronische
Zeitschaltuhr benutzen, die ermdglicht den
Backofen im automatischen, halbautomatischen
und manuellen Zyklus zu betreiben.

' Wichtig! Die Einschaltung von dem
Backofen wird durch die entsprechende
® | Information auf dem Display signalisiert.

RU

OBOPY[NOBAHUE

YMPABJIEHUE PABEOTOW
MHOIO®YHKUMOHAJIbBHOIO AiYXOBOI'O
LUKADA

Mpacmnueckne wn TekcToBble 0OO3HaAYeHUs Ha
avcnnee nokasbiBaloT BblOpaHHble napameTpbl
paboTbl OYXOBKMW.

Ons 6onblwero komgopTta gyxoBka obopymoBaHO

3MEeKTPOHHbIM nporpaMMmMpyroLLIUM
YCTPOMCTBOM, JalOLLMM BO3MOXHOCTb YNpaBnisiTh
paboTon [YXOBKU B aBTOMaTU4YECKOM,

nonyaBTOMaTUYECKOM U PYYHOM peXnmax.

' BaxHo! BknioueHue [OyXOBKM CUrHanuaupyetcs
COOTBETCTBYIOLEN WHGOPMaUMM Ha Jucnnee
@ | naxenu ynpasneHus.

Wenn es laut einem Kochrezept empfohlen ist, die
Speise in den vorgewadrmten  Backofen
hineinzulegen, so soll es nach dem Erscheinen der
entsprechenden Information gemacht werden.

Der Backofen ist mit der Innenbeleuchtung
ausgestattet. Die Innenbeleuchtung bleibt wahrend
des Betriebes von dem Backofen eingeschaltet.

Ecnn  KynvHapHble  peuenTbl  pekoMeHayloT
cTaBuUTb 6nO0 B NpOrpeTyd AyxOBKy, Aenante
3TO Mocre NosiBNeHNs AaHHON MHpopMaL M.

OyxoBon Lwkad oOCHaLleH CUCTEMOW OCBELLEHUS.
CeeT ocTaeTcsa BKMNHOYEHHbIM BO BpeMsA paboThl
OYXOBKMW.

21
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OPERATION FUNCTIONS OF THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING

| VYV VY
R
A classical system in which top and bottom heat
are used to cook a single dish.
Place the food in the oven only once cooking
temperature has been reached, i.e. when the
heating indicator goes out.
If you want to increase top or bottom temperature
towards the end of the cooking cycle, set the
temperature control to the right position. It is

advisable to open the oven door as little as
possible during cooking.

FAN COOKING

ES[©[EN[EY|=)

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

DEFROSTING
A

By selecting one of the fan cooking functions and
setting the temperature regulator to zero, the
fan allows cold air to circulate inside the oven. In
this way frozen food can be rapidly defrosted.

It is not essential to pre-heat the oven, but you are
adviced to do so when cooking pastries.

GRILL COOKING
| Y ||YvYY WV|

This function is used to grill or brown foods.

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

Pre-heat the oven for 5 minutes. Set the
temperature regulator to a temperature
between 50 °C and 200 °C.
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES BACKOFENS

KONVENTIONELLES BACKEN

] ] YYY v
I
Ein klassisches System, das in der Verwendung
der Unter- oder Oberhitze besteht. Das System ist
nur fur die Zubereitung eines Gerichts geeignet.
Die Speisen sollen moglichst eingeschoben
werden, wenn der Backofen bereits die
vorgegebene Temperatur erreicht hat, d.h. nach
dem Erldschen der Kontrolllampe.
Wenn die Unter- oder Oberhitze gegen das Ende
des Backvorgangs erhtht werden muss, ist der
Schalter in die jeweilige gewilinschte Position zu
bringen. Wéhrend des Backvorgangs solle die
Backofentir moglichst wenig gedffnet werden.

UMLUFTBACKEN

|2 [@l| &[]0

Bei dieser Backofenfunktion bringt der Ventilator,
der sich im hinteren Backofenteil befindet, heille
Umluft in den Backofen und verteilt diese
gleichmaRig, wobei die Zubereitungszeit geringer
als beim konventionellen Backen ist. Diese
Methode eignet sich zum Garen auf den mehreren
Einschubhdhen auch von Speisen
unterschiedlicher Art (Fisch, Fleisch usw.).

AUFTAUEN
XN

Falls eine der Umluftfunktionen ausgewahlt und der
Temperaturregler auf Null gestellt wird, fahrt
der Ventilator Kaltluft in den Backofen und fordert
das schnelle Auftauen der Tiefkuhlkost.

Ein Vorheizen des Backofens ist eigentlich nicht
notwendig, aber fur die Patisserie dennoch
empfehlenswert.

GRILLEN
[
~
Diese Funktionen werden zum Grillen oder
Braunen von Speisen benutzt.
Der Rost mit der Speise wird in der 1. oder 2.
Schiene von oben eingeschoben.
Den Backofen 5 Minuten vorheizen. Den

Temperaturregler auf die Temperaturen von 50
°C bis 200 °C einstellen.

RU

PABOYUE ®YHKLN OIYXOBOIO LWKAD®A

OBbI4YHOE NMPUIOTOBJIEHUE

) ] | YVYY v
|
Knaccnyeckas cucTema, npwu KoTOpOW
NPUMEHAETCA BEPXHUW WU HWKHUWA  Harpes,
npurogHa Ang NPUroToBNeHUs TOMbKO OAHOro
6nioga. bnoga AomKHbBI NoMelaTbCsl B OYXOBKY,
MO BO3MOXHOCTW, nuWb Mocrne [OCTUXEHUN
3aflaHHOW TemnepaTypbl, T.e. Korga noracHeT
KOHTPONbHag namno4ka.
Ecnn Kk koHUy npouecca npurotoBnexHus 6nwoga
Bbl kenaete MoOBbICUTb TemnepaTypy BepXHEro
nnm HWXHero HarpesaTtens, yCTaHOBUTE
nepekniovaTtesnb Ha COOTBETCTBYIOLLYIO XenaemMyto
dyHKUMIO. B TeyeHne BbiNekaHus gBepLy AYyXOBKM
PEKOMEHAYETCS OTKPbIBATb Kak MOXXHO pexe.

NPUITOTOBJIEHME C O6[1YBOM

Y| | EN || =)

Mpn aTOM pexnme NPUroTOBIEHUS, HAXOAALLNNCS
B [danbHEW 4YacTu  AOyXOBKA  BEHTUNSATOP,
OCYLLECTBMAET UMPKYNAUMIO Fopsiyero BO3AyXa,
paBHOMEPHO €ro pacnpegenss, Tem CcamMbiM
CoKpaLlasi BpeMs NMpPUroToBIEHUS MO CPaBHEHUIO C
0ObIYHbIM NPUroTOBIIEHNEM. 70T MeToA
noaxoauT Anst OgHOBPEMEHHOro MNPUroTOBMEHUS
pasHbIXx BugoB 6nwog (pbiba n maco u 1.4.) Npu
pa3HbIX BbICOTaX NMOJIOXEHUSI NPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

AIS

Mpn BkNtoYeHHOM 06OyBe M YCTAHOBIIEHHOM Ha
HOJ1b 'repMOperynil'rope, BeHTVIJ'IF-ITOp

OCYLLECTBISAET UMPKYNAUNIO XONO4HOro BO34yxa,
obecneunBass TeM cambliM ObLICTPOE OTTamBaHWe
3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbIN nporpes
Heobs3aTeneH, oJHakKo npwm
KOHAUTEPCKUX U3OEeNMN PEKOMEHLOBAH.

OYXOBKA
BbiNne4yke

rPUINb
| vv | vy
N
OTOT pexum Ucnonb3yeTca Ans NPUroToBNeHUs Ha
rpune unu nogpymsHMBaHus 6nog.
Pewetka ¢  npurotaenuBaembiM  6roaom
yCTaHaBnuBaeTcs Ha 1-1 unu 2- ypoBeHb CBEPXY.
lMporpeTe OyXOBKY B TeYeHMe S  MUHYT.
TepmMoperynarop yCTaHOBUTbL Ha TemrnepaTypy
o1 50 °C pgo 200 °C.

|
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ROTISSERIE (if available)

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

YVY |IYVYI]IVYY
ey

PREPARING OF THE FOOD ON THE SPIT

To do this you have to proceed the following:
e Spear the food on the handle of the spit 3
and fix it on it with the help of forks 4,

e Screw on handle 5, when required,
arrange the rotisserie frame 9 in height "I1"
in the oven,

e Shift the end piece of the spit 3 into the
drive coupling 8; besides, is to be noted
that the rotisserie frame hook intervenes in
the groove of the spit clutch metal part,

Unscrew the handle 5,
Shift the metal tray 7 in the oven space by
the lowest height and abut the oven door.

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

COOLING FAN

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

By switching on the oven with the thermostat at
200 °C the fan starts working after approx.10 min.
It is turned off when the temperature of the outer
shell of the oven descends under 60 °C.

By switching off the oven with the thermostat at
200 °C the fan stops working after approx. 30 min.


http://dict.leo.org/se?lp=ende&p=/Mn4k.&search=actuation
http://dict.leo.org/se?lp=ende&p=/Mn4k.&search=simultaneously
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DREHSPIER (wenn verfiigbar)

Einige Backofen sind komplett mit Stabmotor und
Drehspiel3 fur das Spiel3braten ausgestattet.

Der Spiel3* erlaubt es, die Speisen im Backofen
rotierend zu rdsten. Er dient hauptsachlich zum
Roésten von Schaschliks, Gefliigel, Wirstchen u.a.
Speisen. Die Ein- und Ausschaltung von dem
SpielRantrieb erfolgt gleichzeitig mit dem Ein-
undAusschalten von Grillfunktionen

YV |[|YYY]|YYY
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GRILLEN AM DREHSPIER

Um dies zu tun ist wie folgt vorzugehen:

e die Speise auf den Stiel vom Spiel3 3
aufspieBen und sie darauf mit Hilfe von
Gabeln 4 fixieren,

o bei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,
den Spielrahmen 9 an der Héhe 11" im
Backofen einordnen,

e Das Endstick vom SpieB 3 in die
Antriebskupplung 8 hineinschieben, dabei
ist zZu beachten, dass der
SpieBrahmenhaken in die Rille des
Spiel3griffmetallteils eingreift,
den Handgriff 5 herausschrauben,
das Blechtablett 7 in den Backofenraum auf
die niedrigste HOohe hineinschieben und die
Backofentir anlehnen.

Beim Herausnehmen von Speisen benutzen Sie
unbedingt den Handgriff 5, um eine
Verbrennung zu vermeiden.

KUHLVENTILATOR

Der Kuhlventilator* befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kuhlung
sowohl des Einbaumdbels als auch der
Backofentlire. Der Ventilator schaltet sich
selbsttatig ein, wenn das auflere Gehause des
Backofens eine Temperatur von 60 °C
Uberschreitet.

Wird der Backofen z.B. auf 200 °C eingestellt,
dann schaltet sich die Kiithlung nach etwa 10 Min.
ein. Der Ventilator schaltet sich selbststandig
aus, wenn das auflere Gehause des Backofens
eine Temperatur von 60 °C unterschreitet, z.B.
wenn der Backofen nach Betrieb bei 200 °C
ausgeschaltet ist, dann schaltet sich die
Kihlung nach etwa 30 Min. aus.

RU

BEPTEJ (ecnn nmeetcs)

HekoTopble aOyxoBku o6opyaoBaHbl BepTESNOM,
NpPMBOANUMbIM BO BpaLLLEHMNE 3. MOTOPOM,
bnarogapsi BepTeny* BO3MOXHa BpallaTernbHas
obxapka Oniog B AyxoBke. CRyXUT rnaBHbIM
obpasom gns  obXapku OomallHen  NTuubl,
LaLnbIikoB, konbacok un gpyrmx énwoa. BrnoyeHue
M BbIKMIOYEHME MpMBOOA BepTena npoucxogut
OOHOBPEMEHHO CO BKITHOYEHMEM M BbIKITHOYEHNEM
OYHKUMI rpuns

|W|
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NMPUTOTOBJIEHME HA BEPTEJIE

[ns aToro Heobxoaumo crieytoLlee:
e HaHuM3aTb OnOO Ha npyTok BepTena 3 U
3aKpPenuTb ero Npy NOMOLLM BUIOK 4,

e rpu HeobxoAMMOCTM HageTb Pydky 5 Ha
BepTen,paMmky 9 noctaBUTb B [OYXOBKY Ha
ypoBeHb 1,

e KOHeL npyTka BepTerna 3 BCTaBbTe B MydTy
npusoda 8, obpalias BHUMaHWE Ha TO, YTOObI
BbleMKka paMKu nonana B KaHaBKy
MeTannmMyeckom YacTun gepxartens seprena,

BbIBEPHUTE PYUKY 5,
BCTaBbTe MNPOTMBEHb 7 Ha CaMbll HU3KUIA
YPOBEHb [OyXOBOro Lwkacga un npukponTe

neepLly.

Mpu BbIHUMaHMK OnNroAa BO M3bexaHue oxera
o6s13aTeNbHO UCNONb30BaTh PYuKy 5.

OXNAXOAIOLWMA BEHTUNATOP

Oxnaxgawwmin - BEHTUNATOP®  HaxoguTcs  Ha
BEpPXHEM YacTu OyXOBKM W CRAYXUT  Ons
OXNnaXaeHusi Kak BCTPOEHHoW wmebenn, Tak W

camon aBepubl AyxOBkU. BeHTunsTop BKMoYaeTcs
aBTOMaTUYeCKn nNpu  OOCTMXKEHUW TemnepaTypbl
BHELIHEN  noBepxHocTn  gyxoBkm 60  °C.
Hanpumep, npn yctaHoBke gyxoBkm Ha 200 °C
BEHTUMATOP BKITOUUTCA NpMbnnsnTensHo Yepes 10
MUH. [lpyM MNOHWXEeHUN TemnepaTypbl BHELLUHEN
MOBEPXHOCTN OyXOBKM Hwxke 60 °C BeHTMRSATOP
aBTOMaTM4eckn oTkmyaeTcsa. Hanpumep, nocne
BbIKIMIOYEHUS OYXOBKW, ycTaHoBreHHon Ha 200
°C, BEHTUNATOP BbIKNKYNTCA NPUONM3NTENBHO
yepes 30 MUH.
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FOOD PROBE (if available)

The food probe is a thermometer which is being
putted in the cooking food. With that thermometer
you can control the internal temperature (core
temperature) and then use to determine the end of
the cooking time. It can happen, for example that
the meat looks from the outside already cooked,
however, is still bloody inside!

The temperature which achieve the meals during
cooking is nearly connected with hygienic/ health
problems. There are bacteria in every meat, just
as in chicken, fish and in raw eggs.

Some bacteria spoil the food, other however, like
Salmonellen, Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli and the
Staphylococcus aureus can be very noxious.

Bacteria increase very fast about temperatures of
4.4° up to 60 °C. The mincemeat is especially
subject to this risk.

To avoid multiplication of bacteria, you should pay
attention to the following:

e Don't thaw food with indoor temperature,
but in refrigerator or in oven with the
suitable function. In this case you should
cook the thawed food afterwards
immediately.

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

e Marinate food in the refrigerator, not with
indoor temperature.

e Use the meat thermometer to control the
temperature of meat, fish and poultry if
their pieces more thickly 5 cm. Thus you
provide achievement of temperature of
readiness of food.

e Badly probaked poultry represents the
greatest threat because of danger of
salmonellas.

e Do not interrupt process of preparation to
finish a dish to readiness later. It leads to
heating of products to temperatures of
bacteria favorable for multiplication.



DE
TEMPERATURSONDE (wenn verfugbar)

Die Temperatursonde (Bratenthermometer) ist ein
Thermometer, das in das Gericht gesteckt wird und
mit dem Sie die interne  Temperatur
(Kerntemperatur) kontrollieren und so nutzen
kénnen, um das Ende der Garzeit zu bestimmen.
Es kann beispielsweise vorkommen, dass das
Fleisch von aul3en bereits gar aussieht, innen aber
noch blutig ist!

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

Einige Bakterien verderben die Lebensmittel,
andere hingegen, wie Salmonellen, Campylobacter
jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
und der Staphylococcus aureus kdnnen sehr
gesundheitsschadlich sein.

Bakterien vermehren sich sehr schnell bei den
Temperaturen von 4.4° bis zu 60 °C. Hackfleisch
ist diesbeziiglich besonders riskant.

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

e Tauen Sie Lebensmittel nicht bei der
Raumtemperatur sondern im Kuhlschrank
oder im Ofen mit der entsprechenden
Funktion auf. In diesem Fall sollen Sie die
aufgetauten Lebensmittel anschlieRend
sofort kochen.

e Fillen Sie Geflugel erst kurz vor dem
Verzehr. Kaufen Sie kein bereits gefilltes
Geflugel, und kaufen Sie gefllltes, bereits
gegartes Geflugel nur, wenn Sie dieses
innerhalb von 2 Stunden verzehren.

e Marinieren Sie Gerichte im Kuhlschrank
und nicht bei Raumtemperatur.

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

o Die grolite Gefahr geht von schlecht
gegartem Geflugel aus, was besonders
gefahrlich wegen Salmonellengefahr ist.

o Unterbrechen Sie den Garvorgang nicht:
kochen Sie nicht teilweise, um dann das
Gericht aufzubewahren und spéter zu Ende
zu kochen. Auf diese Weise kommt es zu
«lauwarmen»  Temperaturen in  den
Lebensmitteln, die ein Bakterienwachstum
fordern.

RU

TEPMO3OHA (ecnu nveetcs)
Tepmo3oHA — 9TO  TepMOMETp,  KOTOpbIW
nomelwjaeTca B npurotoensiemoe 6nwogo m ¢
MOMOLLbI0 KOTOporo Bbl MoxeTe koHTponupoBaTb
BHYTPEHHIOIO TemnepaTtypy, a Takke MUCronb3oBaThb
ero Ans onpefeneHns BPeMEHW MNPUroTOBMEHUSI.
Msico MOXeT BbIMMAAEeTb CHAPYXU YXe FOTOBbIM,
OHaKO, BHYTPU OHO €lLlle C KPOBbHO!

Temnepatypa, gocturaemas nuuen BO BpeMS
NPUroToBMNeHWs, TECHO cCBsA3aHa C npobnemamu
rmrmeHbl 1 340poBbs. baktepum ectb B niobom
Msice, TaK e, Kak u B Kypuue, pblbe n B CbipbiX
anuax.

HekoTopble 6GakTepun NOPTAT NPOAYKTbl, Apyrue
HanpoTmB, kKak canbmoHennbl, Campylobacter
jejuni, Listeria monocytogenes, KiweYHble Nanoykn
N CcTadUNOKOKK 30M0TUCTbIN MOryT ObITb OYE€Hb
BpeHb! A5 300POBbS.

Baktepun pasmHOXalTCss OYeHb ObICTpO npwu
Temnepatypax ot 4.4° no 60° C. MacHon capLu
0COBEHHO NOABEPXKEH ATOMY PUCKY.

Utobbl wu3beratb pasmHoxeHusi 6aktepuin, Bbl
OOMMKHbI 06pallaTb BHUMaHue Ha cnegytoLlee:

e PasmopaxuBante nNpoaykTbl He  npu
KOMHaTHON Temneparype, a B
XONnoaunbHUKE UM B OyXOBKE  C
cooTBeTCcTBYlOWEN yHKUMen. B  aTom

crnydae Bbl JOmKHBI cpasdy NpUrotoBuTb
pPa3MOpPOXEHHbIE MPOAYKTHI.

o Oapwmpynte  nTMUY  TOnMbKO  nepeq
NPUroTOBMEHUEM. He nokynamTe
nonygabpukatel M3  hapmMpoBaHHOM

NTUUbl, TOTOBYH (papMpOBaHHYO MTULY
npuobpeTtante, ecnu Bbl ynotpebute ee B
TeYeHUN 2 4acos.

e MapuHynte nuwy B XONOAMIbHUKE, a He
npu KOMHaTHOW TemnepaType.

o lVcnonb3ynte TEpMO30HO [Ans KOHTPONd
Temnepartypbl Msica, pblbbl U ATULBI, ecnu
nx Kycku tonwie 5 cm. Takum obpasom Bbl
obecne4yrBaeTe JOCTUXEHWE TemnepaTypbl
rOTOBHOCTU MULLMN.

e Hawnbonblwas yrpo3y npeacraenseT nsoxo
nporedeHass nTMua U3-3a  ONACHOCTU
canbMOHenn.

e He npepblBanTe npouecc NpUroToBMEHNS,
yToObl goBecTM O6nAO0 [0 TFOTOBHOCTM
nosxe. 3JTO MPUBOAUT K HarpeBaHuto
NpoAYKTOB [0 TemnepaTtyp GnaronpuaTHbIX
O5s1 pa3MHOXeHNs 6akTepui.
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When the food probe riches the preprogrammed
temperature, the oven will be turned off. This is
indicated by a sound signal.

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

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

Beef, veal, lamb

Roast and Steaks:

In the NFSD there is no
temperature for rare meals,

rare T
healthwise it's not sure

medium rare 63 °C

medium 71°C

well done 77 °C
Pork

Ribs, roast meat, cutlets:

medium 71°C
well done 77°C
Ham, fresh 71°C
Bratwurst, fresh 71 °C
Poultry
Whole chicken or pieces 82 °C
Duck 82°C
Whole turkey (not stuffed) 82 °C

Turkey’s breast 77 °C




DE
Wenn die Temperatursonde die vorgestellte
Temperatur 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)” enthommen wurde.

RU

Korgpa TemnepaTtypa Tepmo3oHAa  OOCTUTHET
3aJaHHON, [OyxoBKa OTKMoYaetcs. Pasgaetcs
3BYKOBOW curHarn.

Bbi MoxeTe BapbMpoBaTb MUHUMAanbHYO

BHYTPEHHIOIO Temnepatypy B obnactu +30 °C go
+99 °C. Mbl pekomeHgyem Bam, 4T0Gbl BbI
npuaepXxmBanucb  Hmwkecnegywowen  Tabnuupl,
koTtopas B3daTa B "THE NATIONAL FOOD SAFETY
DATABASE (USA)".

. . MpoaykT BHyTpeHHsaa T °C,
o]
Lebensmittel Innen t °C, Minimum MUHUMYM
Gerichte aus Hackfleisch Bnroaa u3 chapia
Hamburger 71°C [ambyprep 71°C
Rind, Kalb, Lamm, Schwein 74 °C gOBﬂ,EWIHa, TenaTuHa, 74 °C
apaHuHa, CBUHUHA
Huhn, Truthahn 74 °C Kypuua, nHgerika 74 °C
Rind, Kalb, Lamm FoBsguHa, TensaTUHa, 6apaHMHa

Braten und Steaks: >Kapkoe u cTeiku:

Das NFSD nennt keine B Oase NFSD HeT

Temperatur  fir  blutiges Temnepatyp Ans wMsica C
blutig Garen, da dies C KPOBb}O KPOBbIO, T.K. OHO He Ha

gesundheitlich nicht sicher 100% OesonacHo  Ans

ist 3[40pOoBbSA
medium-blutig 63 °C cnabonpoxapeHHble 63 °C
medium 71°C cpeaHenpoXapeHHble 71°C
durch 77 °C npoXXapeHHble 77 °C

Schwein CBMHMHa
Rippchen, Braten, Pebpbiwku, msico ana
Koteletts: )KapKoro, KoTneThbl:
medium 71°C cpeaHenpoxapeHHble 71°C
durch 77 °C npoXxapeHHble 77 °C
Schinken, frisch 71°C OKOpPOK CbIpoM 71°C
Bratwurst frisch 71°C cbipble Konbacku 71°C
Geflugel MTnua

Hq_hn, ganz oder in 82 °C Kypuua uenbHas nnm 82 °C
Stiicken Kyckamm
Ente 82 °C YTKa 82 °C
Gaqzer Truthahn (nicht 82 °C MHperika uenbHas (He 82 °C
gefiillt) (hapLuMpoBaHHas)
Putenbrust 77 °C [pyoka nHoenkn 77 °C
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USAGE

Icon 4 will start flashing when the unit is switched
on for the first time.

The symbols 12.00 appear on the display.
Setting the clock
To set the current day time:
e By pressing choice keys 6 (- or +) you can
set the time.

e To confirm time wait for 5 seconds, or press
start keys 5.

On the display appears current time.

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

Electronical countdown timer

The countdown timer works independently of all
other timer functions, and can be used even when
the oven is switched off. The maximum time
interval can be set to 23 hours 59 minutes.

To switch on the countdown timer:

o Press the middle key 3 repeatedly till the icon
timer will start flashing.

The symbols 0.00 appear on the display.

« By pressing choice keys 6 (— or +) to set the

duration and wait a few seconds
e« To confirm time wait for 5 seconds, or press
start keys 5.

The countdown starts and display shows the

countdown time, symbol 3 appears.
After the end of the countdown the oven emits the
sound signals, timer symbol flashes

Press any key to turn off the sound signals.
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BENUTZUNG

Wird die Uhr zum ersten Mal eingeschaltet, blinkt
das Symbol 4.

Auf dem Display erscheint 12.00.
Uhrzeiteinstellung

Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

Mit dem Drehwahler 6 (— oder +) die
gewiinschte Uhrzeit einstellen.

Um die Zeit zu bestétigen, driicken Start 5
oder warten Sie 5 sekunden

Die aktuelle Uhrzeit wird automatisch ibernommen

RU
NCMNOJIb3OBAHUE

I'IpM nepBoM BKIMKOMEHUN YaCOB 3aMuUraet CUMBOIJ1
4.

Ha agucnnee nosasutca 12.00.
YcTtaHOBKa TeKyLllero BpeMeHu
UTtoObl yCTaHOBUTL TEKyLLEE BpeEMS:

e C nomMoLLblo NOBOPOTHOrO nepeknyartens
6 (— unu +) yctaHoBuTE Xenaemoe BpeMs.
HaxaTtem Ha KHOMKy cTapT 5 noateBepaute

BbIGOP BPEMEHU, UNK NoaoXKauTe 5 ceKkyHA.

Ha pgucnnee nosiBATCS WHAMKaAUWUS  TEKyLLEro
BPEMEHMW.

Wichtig! Bei der Anderung der eingestellten
Uhrzeit wird den Timer neu eingestellt uns
alle vorher gewahlten Programme werden
geldscht.

Elektronischer Kurzzeitwecker

Der Gebrauch vom elektronischen Kurzzeitwecker
ist von anderen Funktionen unabhangig und kann
auch bei dem ausgeschalteten Backofen
verwendet werden. Das maximale Zeitintervall
kann um 23 Uhr 59 Minuten eingestellt werden.

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:

Die mittlere Taste 3 dricken bis das
Kurzzeitweckersymbol anfangt zu blinken.

Auf dem Display erscheint 0.00.

Mit dem Drehwahler 6 (— oder

gewiinschte Zeit einstellen.
Um die Zeit zu bestétigen, driicken Start 5
oder warten Sie 5 sekunden lang.

+) die

Das Rickwertszahlen startet, was auf dem Display
angezeigt wird, und erscheint das Symbol 3.

Nach dem das Ruckwertszahlen beendet ist,
ertdnen Signaltdne und Kurzzeitwecker Symbol
blinkt.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Signalton auszuschalten.

BaxHo! [lpn M3MeHeHMn yCTaHOBIEHHOIO
BpeMeHn Tanmmep OygeTr  ycTaHOBNeEH
3aHOBO, a BCe BblOpaHHbIE pPEXMMbI
NpUroToBneHms 6yayT OTMEHEHbI.

OnNeKTPOHHbLIN MUHYTHUK

OnNEKTPOHHbIN MUHYTHUK paboTaeT He3aBUCUMO OT
Apyrnx yHKUMn. MIM MOXHO nonb3oBaTbCs faxe
ecnun OyxoBou LWKadg BblkMoveH. MakcumanbHbIN
BPEMEHHOWN MHTepBan MOXeT ObITb YCTAHOBIEH B
23 yaca 59 MUHYT.

YT06bI BKIMHOYUTD MUHYTHUK:

e HaxmnmanTe Ha cpefHo KHOMKY 3 noka He

Ha4YHET MUraTb CUMBOJST MUHYTHUKA.
Ha gucnnee nosasutca 0.00.

e C nomoLLbio NMOBOPOTHOIO MNepeknioyaTens

6 (— unu +) yctaHoBUTE Xenaemoe Bpemsi.

HaxxaTuem Ha KHomnky ctapT 5 nogrsepante
BblbOp BpemeHun, nubo nopoxaute 5
CeKyHa.

HauHéTcs obGpaTHbIM cyeT, oTobpaxaembli Ha
aucnnee, saropaeTca cumBos 3.

Mo okoH4YaHWM obpaTHOro cyeta AyxoBka nogaeT
3BYKOBbI€ CUrHarbl, CUMBOST MUHYTHUKA MUraeT.

[ns npekpaweHns nogayn 3BYKOBbIX CUrHamnoB
HaXXMnUTE NIOBYIO KHOMKY.
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Cooking functions

Convectional heat

Grill

Fan grill

Pizza

Bake

Fast cooking

Delicate

Top heat

Multi cooking

Defrost

Self clean




DE

Backofenbetriebsfunktion

RU

Pexumbl paboTbl AyxoBoro wkada

Ober- / Unterhitze

BepxHuiA/ HUXHUIA Harpes

Grill Mowunb

Grill + Umluft Mpunb + 06ayB
Pizza Muuya

Backen Bbineyka

Schnelle Zubereitung

EbICTpOE npurotoesneHune

Schonende Zubereitung

JdenunkaTtHoe npuroTosseHne

Oberhitze BepxHui1 Harpes
Multi Kochen MynbTUHarpes
Auftauen PasmoparkusaHune
Selbstreinigung CamooumncTka
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You can start the process of cooking with a few
easy steps.

To select the required function in the main menu,
you can turn the function kob 1.

Setting the cooking temperature and the
duration

To set the temperature:

e Press the temperature button 2

e Use joystick knob 6 (— or +) to set the
temperature.

You can choose between 40 °C and 260 °C. The
Temperature control, 2 has a professional 5 °C
adjustment step.

Set the Duration:
e Press button 4
e Through the joystick knob 6 (— or +) to set
the necessary duration of cooking.

e Touch the start button 5.

The activation of the oven is signalizes by symbol
I>1 on display, the light in chamber switching ON.

When the oven door is opened, the cooking
process automatically pauses. After closing the
door, press the start button 5 again.

After the finish of cooking, the oven switches off
and beeps, while the indicator continues to flash.

To stop the alarm, press any button.
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Zum Beginnen der Zubereitung genldgen wenige
einfache Schritte.

Um die notwendige Funktion im Hauptmeni zu
wahlen, koénnen Sie den Betriebsartenwahler 1
drehen.

und der

Einstellenung der

Betriebsdauer

Temperatur

Zur Einstellung der Temperatur:
e Drilcken Sie die Temperaturtaste 2

e Mit dem Drehwaéhler 6 (— oder +) die
gewinschte Temperatur einstellen.

Sie kdnnen zwischen 40 °C und 260 °C wahlen.
Der Temperaturregler verfigt Uber einen
professionellen 5 °C Anpassungsschritt.

Stellen Sie die Betriebsdauer ein:
e Driicken Sie die Taste 4

e Durch den Drehwahler 6 (— oder +) stellen
Sie die gewtiinschte Dauer ein.

e Driicken Sie auf Starttaste 5.

Die E‘inTchaltung von dem Backofen wird durch
das >l Symbol auf dem Display und die
eingeschaltende Kammerbeleuchtung signalisiert.

Beim Offnen der Backofentir wird der Garvorgang
automatisch beendet. Nach dem Schliel3en der Tur
driicken erneut Sie die Starttaste 5.

Nach dem Ablauf der angegebenen Zeit wird ein
Signalton ertént und Indikator wird blinken, um Sie
zu informieren, dass alle Betriebsfunktionen des
Backofens ausgeschaltet sind.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Signalton auszuschalten.

RU

B Heckonbko nNpocCTbIX ABWXKEHUW Bbl
HavaTb NPOLLECC NPUrOTOBIEHNUS.

MOXeTe

[na Bbibopa HeobxoaMMoOWn (YHKUMM NOBEPHUTE
nepeknyaTenb pexmmos 1.

YcTtaHoBKa TeMnepatypbl u
npoAoIIXUTEeNIbHOCTU NPUroToBJyieHUA

[nsa ycTtaHOBKM TeMnepaTypbl:
e HaxmuTe KHOMKy TemnepaTypbl 2.

e C nomolLLbio NOBOPOTHOIO NepekroyaTens

6 (— nnu +) yctaHoBUTE Xenaemyto
TemnepaTtypy.
Bbl MoxeTe BbiGupatb mexagy 40 °C u 260 °C.

Peaynssimop memnepamypbi nmeet
npodgeccmoHanbHbIn war 5 °C.

YcTaHoBUTE NPOAOIKUTENBHOCTb PaboThi:

e HaxmuTe KHOMKy 4.

e YCTaHOBUTE Xenaemyl AUTENbHOCTb Npu
NMOMOLLM MOBOPOTHOrO nepekntoyarens 6
(= wvnn +).

e Haxmute kHONKy cTapTa b.

BKmoquMﬁ ,f:lyxosoro WKagpa curHanuampyeTtcs
cumeonom |21 Ha gucnnee u 3aropatowmmces
CBETOM B JyXOBOW KamMmepe.

Mpn  OTKpbITMM  OBepu  OYXOBKM  MpoLecc
NPUroTOBMNEHMS aBTOMATUYECKN OCTaHaBNMBaeTCA
Ha naya3y. [Nlocne 3akpblTUsi ABEPU HAXMUTE KHOMKY
ctapTta 5 eweé pas.

Mo OKOHYaHWWM MpPUroTOBMEHMA LYXOBOW LUKad

OTKNK4YaeTCcAa U nodgaeT 3BYKOBble CUrHanbl, Mpu
9TOM MHOUKATOP npoaoJnkKaeT MuraTtb.

UTtoObl OCTAaHOBUTbL 3BYKOBOW CUrHasm HaXMuTe Ha
noBY0 KHOMKY.
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Setting the end of cooking time

At first you have to set the oven operating function
and the temperature.

Set the finish time of cooking:

e Press button 4_ several times until the
flashing symbol 2! appears on display.

e Through the knob 6 (— or +) set the
necessary finish time of the cooking.

e Touch the start button 5. Symbol >1 will
flash whole cooking time.

Important! You should set a time that
differs from the current day time.

e The oven end to operate at the given time.
or

Set the duration of cooking:

e Press button 41 everal times until the
flashing symbol |~ appears on display.

e Through the knob 6 (— or +) set the
necessary duration of cooking (not longer
than 10 hours).

e Touch the start button 5. Symbol |>1 will
flash whole cooking time.

After the end of cooking time or duration, the oven
switches off and beeps, while the indicator
continues to flash.

To stop the alarm, press any button.
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Einstellen der Endzeit

Zuerst missen Sie die Backofenfunktion und die
Temperatur der Zubereitung einstellen.

Stellen Sie die Endzeit ein:

e Driicken Sje mehrmals die Taste 4 bis das
Symbol |> I erscheint.

e Durch den Drehwahler 6 (— oder +) stellen
Sie die gewunschte Endzeit ein.

e Driicken Sie auf Starttaste 5. Indikator ||
wird gesamte Kochzeit blinken.

Wichtig! Sie sollen die Zeit eingeben, die
sich von der aktuellen Uhrzeit unterscheidet!

e Zu der angegebenen Zeit endet der

Backofen zu arbeiten.
oder

Stellen Sie die Kochenzeit ein:

e Driicken Sje mehrmals die Taste 4 bis das
Symbol |> I erscheint.

e Durch den Drehwahler 6 (— oder +) stellen
Sie die gewiinschte Endzeit ein.

e Driicken Sie auf Starttaste 5. Indikator ||
wird gesamte Kochzeit blinken.

Nach dem Ablauf der angegebenen Zeit wird ein
Signalton ertdnt, um Sie zu informieren, dass alle
Betriebsfunktionen des Backofens ausgeschaltet
sind.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Signalton auszuschalten.

RU

YcraHoBKa BpPpeéMeHUN OKOH4YaHuUA NpUroToBJrieHnUA
I'Ipe>|<,u,e Bcero Bbl AO0MKHbI YCTAaHOBUTb pPEXUM

paboTbl OyxoBoro Wwkada WU TemnepaTtypy
NMPUroTOBMNEHMS.

YcrtaHoBuTe BpeMsA OKOH4YaHuA paGOTbI:

e HaxmunTe kHOMKy 4 Heckonbko pas, noka H?
avcnnee He NOSIBUTCS MUTAIOLLWIA CUMBON

e YCTaHOBUTE Xenaemoe BpeMA OKOHYaHUA

paboTbl  MNpM  MOMOLWM  MOBOPOTHOrO
nepekntovarens 6 (— unm +).
e Haxmute kHomky ctapta 5. CwumBon >|

NOCTOAHHO MUTraeT BCE BpeMA pa6OTbI.

BaxHo! Bbl gomkHbl 3agaTb
oTnnyaroLleecsa oT Tekyulero!

Bpemsi,

o B 3apaHHoe Bamu Bpemsa gyxoBon Lwkad
3aKoHYUT paboTy

nnn
YcraHoBuTe UHTepBan nNpoAoJIKXUTENNIbHOCTU
NPUroToBNeHunA:

e HaxmuTte kHOMKy 4 Heckonbko pas, noka Ha
fg/llcnnee He MNOSIBUTCH MUraloLuii CUMBON

e YcTaHoBUTE Xenaemoe Bpemsi
NPOAOIMKNTENBHOCTU  MPUrOTOBIEHNA  (He
6onee 10 yacoB) Npy NOMOLLM MOBOPOTHOIO
nepeknoyartens 6 (—unum +).

e Haxwmute KkHorky crapta 5. Cumson >
MOCTOSIHHO MUraeT Bce BpeMs paboThbl.

Mo ncreyeHmn 3agaHHoro BpeEMEHUN UIMN NHTEepBana
NMPUroToBI1EHUNA D,yXOBOVI umacb OTKITiO4aeTCcAa U
nogaeT 3BYKOBbl€ CUrHalrbl, nNpu 3TOM WHOWKATOP
npoaoJrKaeT Muratb.

UT06bl OCTAHOBUTL 3BYKOBOW CWUrHanm HaXmuTe Ha
nobyro KHOMKY.
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Setting cooking duration and end times

You can combine the cooking duration and end of
cooking time functions to set the start and end
times for cooking. In this way you can program
your electronic oven to cook while you are out or
to defrost foods ready for you to cook when you
get back.

Example: You want to start cooking a dish 2 hours
before you get home so that it will be ready for you
arrival at 15:40.

e Press button 41 everal times until the
flashing symbol |>| appears on display.

e Through the knob 6 (— or +) set the
necessary duration of cooking (not longer
than 10 hours).

e Press button 4_several times until the
flashing symbol > ! appears on display.

e Through the knob 6 (— or +) set the
necessary finish time of the cooking.

e Set the oven function, and the temperature.

o T?uch the start button 5. Symbols I>1 and
2| will flash whole cooking time.

After the end of cooking time (in our example
15:40), the oven switches off and beeps, while the
indicators continues to flash.

To stop the alarm, press any button.
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Einstellen der Betriebsdauer und Ausschaltzeit

Sie kdnnen die beiden Funktionen "Betriebsdauer"
und ,Ausschaltzeit* kombinieren, wobei Sie eine
gewiinschte Zeit eingeben, um den Backofen ein-
und auszuschalten. So kénnen Sie |hren Backofen
fur die Zeit programmieren, wenn Sie nicht zu
Hause sind oder fir das Auftauen von Speisen
bevor Sie nach Hause kommen.

Beispiel: Sie mochten die Gerichtszubereitung 2
Stunden vor lhrer Rickkehr nach Hause beginnen,
um zu lhrer Ankunft um 15:40 die Speise fertig
wurde.

e Driicken Sje mehrmals die Taste 4 bis das
Symbol |> I erscheint.

e Durch den Drehwahler 6 (— oder +) stellen
Sie die gewilnschte Betriebsdauer (nicht
mehr als 10 Stunden) ein.

e Driicken Sje mehrmals die Taste 4 bis das
Symbol |> I erscheint.

e Durch den Drehwahler 6 (— oder +) stellen
Sie die gewinschte Ausschaltzeit ein.

e Stellen Sie die Backofenfunktion und
Temperatur der Gerichtszubereitung ein.

e Driicken Sie auf Starttaste 5. Indikator |>|
wird gesamte Kochzeit blinken.

Nach dem Ablauf der angegebenen Zeit (in
unserem Fall — 15:40) schaltet der Backofen ab
und wird ein Signalton ertont, wahrend die
Indikatoren weiterhin blinken.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um den
Signalton auszuschalten.

RU

YcTaHoBKa NPOAOIKUTENBHOCTU U BPEMEHMU
OKOHYaHUA NPUrOTOBNEHUA

Bbl MoxeTe KOM6VIHVIpOBaTb d)yHKU,I/II/I BpEMEHU

NPUroTOBMNEHNS n BpEMEHU OKOHYaHus1
NpUroToBrneHWs, 3agaBasl  Xernaemoe  Bpems
BKITHOYEHWS U BbIKMOYEHUS AyXOBOro wkada. Takum
obpasoMm, Bbl MoxeTe  3anporpaMmupoBaTtb

npouecc NpuUroToBMEHNs Ha TO BpeMms, korga Bac
HEeT [OMa, WNU >Xe Mpouecc pa3MOopakKmMBaHUS
NPOAYKTOB K Bawwemy npuxoay.

Hanpumep: Bbl xoTnte HayaTb rotoBuTb 6nt0go 3a
2 yaca [0 BO3BpalleHus JOMOW, YTobbl K Bawemy
npuxogy B 15:40 oHo 6bIno roToso.

e HaxmuTte kHOMKy 4 HecKorbko pas, noka Ha
fg/llcnnee He MNOSIBUTCS MUraloLuiA CMMBON

e YcTaHoBuUTe Xenaemoe Bpemsi
NPOAOSPKUTENBHOCT  NPUrOTOBIEHNs  (He
6onee 10 yacoB) Npy NOMOLLM MOBOPOTHOMO
nepekntovarens 6 (— unm +).

e HaxmunTte kHOMKy 4 Heckonbko pas, noka H?
avicnnee He NOSIBUTCS MUTAIOLLWIA CUMBON

e YCTaHOBUTE Xenaemoe BpeMA OKOHYaHUA

paboTbl  MpM  MOMOLWM  MOBOPOTHOMO
nepekntovarens 6 (— unm +).
e YcTaHOBUTE pexum paboTbl OYyXOBKW, WU

TeMnepartypy npuroToBIieHUA.

o HFI)KMVITe kHoMKy ctapta 5. CuMBOMbI 1>1 y
2| nocTosiHHO MUraloT BCe Bpems paboTsl.

Mo wucTeyeHun 3agaHHOrO BpPEMEHW (B HaweMm
npumepe 15:40) gyxosBoWn wWKad OTKMNOYaeTca U
nogaeTt 3BYKOBble CUrHarnbl, Npyv 3TOM WHAMKATOPbI
NpoAomkKaT MUraThb.

YTO6bl OCTAHOBUTL 3BYKOBOW CWUrHam HaXmuTe Ha
noByLo KHOMKY.
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PYROLYTIC SELF CLEAN *

Some appliances are equipped with the pyrolytic
cleaning. The interior of the oven with the
function of pyrolytic cleaning will be heated to the
temperature of 400 °C. All organics will be
decomposed by the heat and their molecules will
be destroyed.

For safety reasons, the oven door will be locked
automatically at the beginning of the pyrolytic
cleaning programme. It cannot be opened until
the programm has been finished.

Self-clean function*
e o
tP?

The self clean function of the oven is the function
of the pyrolytic cleaning, which takes place by
high temperatures.

e Turn mode function kob 1 to Self clean
function P

e Press button 4 and use joystick knob 6

(— or +) to set the pyrolytic cleaning time:
2, 2,5 or 3 hours.

Important! Because of the high
temperatures during the pyrolytic cleaning
the non-pyrolytic accessories will be
damaged. The tableware, utensils and the
system Telescope* must be removed from
the oven chamber before the pyrolytic
cleaning starts.

o After the start of the pyrolytic cleaning the
oven door will be aulto1natically locked.
Left time and symbol |>! appears on the
display.

The door can not be opened until the
temperature is reduced till 250 °C.

Hold button 5 around 3 seconds to open to make
pause, then open ovens door.

If necessary to stop self-cleaning process, turn
the function switch to the zero position

*if available
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PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG *

Einige Gerate sind mit der Funktion der Pyrolyse-
Reinigung ausgestattet. In den Backéfen mit der
Pyrolyse-Funktion wird der Innenraum auf die
Temperatur von 400 °C erhitzt. Alle organischen
Stoffe zerfallen durch die Hitze und ihre Molekile
werden voneinander gelost.

Nach dem Beginn der Pyrolyse-Reinigung wird die
Backofenturir automatisch verriegelt. Sie lasst sich
erst nach dem Ablauf der Reinigung wieder o6ffnen.

Selbstreinigungsfunktion*
:P?

Unter der Selbstreinigung-Funktion des Backofens ist
die Funktion der Pyrolyse-Reinigung gemeint, die bei
hohen Temperaturen stattfindet.

e Drehen Sie Betriebsartenwahler 1 und wahlen
Sie Selbstreinigungfunktion P

e Drucken Sie die Taste 4 und wahlen Sie
durch den Drehwahler 6 die gewlnschte
Dauer der Pyrolyse-Reinigung aus: 2, 2,5
oder 3 Stunden.

Wichtig! Das ganze Kochgeschirr, Zubehor
und die Teleskop-Auszige* missen vor der
Pyrolyse-Reinigung aus dem Innenraum des
Backofens herausgenommen werden, um
die mdgliche Beschadigungen durch die
hohen Temperaturen bei der Pyrolyse-
Reinigung zu vermeiden.

¢ Nach dem Start der Pyrolyse-Reinigung wird
die Backofentir automatisch verriegelt. Der
Zugang zu den Betriebsfunktionen wird
Pkickiert. Die restliche Zeit und das Symbol
>| werden auf dem Display angezeigt.

Die Tur lasst sich erst dann wieder 6ffnen, wenn die
Temperatur auf 250 °C reduziert wird.

Halten Sie die Taste 5 midestens 3 Sekunden
gedrickt, um bei Bedarf die Reinigung des
Backofens anzuhalten. Nach diesem kénnen Sie die
Tur wieder o6ffnen.

Falls erforderlich, um den Selbstreinigungsvorgang

zu beenden, drehen Sie den Funktionsschalter in die
Nullstellung.

*wenn verfugbar

RU
NMUPOJTIMTUYECKAA CAMOOYUCTKA *
HekoTopble ycTponcTBa o6opyaoBaHbl yHKUMEN

HMpOHMTMHeCKOﬁ O4YUCTKN. BHyTpeHHee
NPOCTPaHCTBO [OYXOBOK C (byHKuMGﬁ nnposin3a

HarpeBaeTca no TemnepaTtypel 400 °C. Bce
opraHuyeckue BellecTBa pasnarawTca  noj
OEeNCTBMEM  BbICOKOM  Temnepatypbl W UX

MOMNeKynbl pa3pyLlatoTCs.

Mocne Havana npouecca NUPONUTUYECKOWN
O4YUCTKM OBEPb AYyXOBOro LWkadga 6rnokupyetcsa m3
coobpaxeHun 6HesonacHocTn. [Bepb MOXHO
OTKPbITb CHOBa TONMbKO MOCME  OKOHYaHus
npouecca OYUCTKM.

PYHKLMA CAMOOYNCTKN*

e _eo

tPs

PyHKUMA CaMOOYMCTKM [OYXOBKM NpeactaBnser
cobon NUPONUTUYECKYHO OYNCTKY noa

BO3ENCTBMEM BbICOKUX TEeMMepaTyp.

e [loBepHuTe nepekntoyatens pexumos 1
Ha OYHKLWIO CaMOO4YnUCTKN P

e Haxmurte
NMOBOPOTHOrO

KHOMKY 4 ©n C MOMOLLbIO
nepeknoyarens 6
BblbepuTe xenaemoe Bpems
NPOOOIMKUTENBHOCTH NMPONUTUYECKON
ouncTtkn: 2, 2,5 nnun 3 yaca.

BaxHo! Bcio nocyay,
HanpaBngawLWmMe* 1 akceccyapbl [OOMKHbI
ObITb n3BrieYeHbl nepeg Hayarnom
NMUPOSTIUTUYECKON YUCTKKM, YTOObI M3bexaTb
MX MOBpEXOeHus u13-3a  BO3OENCTBUS
BbICOKMX Temneparyp.

Teneckonnyeckne

e [locne 3anycka NMPONUTMYECKON OYUCTKU
AyxoBKa BrnokupyeTcs OoT ynpaBfieHns u oT
OTKPbITUSA asepupl Ha aucnnee
nosiensietcst cumeon || nokasbisaetcs
BpeMS O OKOHYaHUS OYUCTKU .

[Bepuy OyXOBKM MOXHO OyaeT OTKpbITb TOSbKO
ecnu Temnepartypa ayxoBku He Bbiwe 250 °C.

HaxamuTe B B TeuyeHUM NpUMeEpHO 3 CekyHO Ha
KHonky 5, 4TOoBbI  NOCTaBUTbL  Mpouecc
CaMOO4NCTKM Ha naysy. [locrne aToro OTKpouTe
OBepb.

B cnyyae Heo6xoaAMMOCTN 3KCTPEHHOIO
OTKIHOYEHMSI NpoLiecca CaMOOYUCTKM NMOBEPHUTE
nepeknioyaTenb PEXMMOB B HyNEBOE MOMOXEHME.

*ecnum nmeeTcs
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Self-cleaning catalytic panels *

Our smooth walled ovens can be fitted with self-
cleaning panels 1 to cover the inside walls.

These special panels are simply hooked on to the
walls before the side frames are fitted. They are
coated in special, micro-porous catalytic enamel
which oxidizes and gradually vaporizes splashes
of grease and oil at cooking temperatures above
200° C. If the oven is not clean after cooking fatty
foods, operate the empty oven for 60 minutes
(max.) at maximum temperature.

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

*if available
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Selbstreinigende katalytische Platten *

Unsere Backéfen mit glatten Wanden bieten die
Mdglichkeit, in der Muffel selbstreinigende Platten
1 zu montieren. Diese Platten werden vor den
seitichen Rahmen an den Wanden eingehangt
und sind mit einem mikropordsen katalytischen
Speziallack bedeckt, der oxidiert, die OI- und
Fettspritzer verdampfen lasst und so bei den
Backvorgangen uber 200°C eliminiert. Soll der
Ofen nach dem Backen sehr fetthaltiger Speisen
nicht sauber sein, lasst man ihn maximal 60
Minuten lang leer bei  Hochsttemperatur
eingeschaltet. Die selbstreinigenden Platten
durfen weder gewaschen, noch mit scheuernden
oder saurehaltigen bzw. alkalischen Produkten
gereinigt werden.

*wenn verflgbar

RU

Camoouuujaroumecsi
NNacTuHbI *

KaTanmTuyeckume

Ha cTeHkax AyXOBKM YCTaAHOBIEHbI NIACTUHbI 1 CO
cneumanbHOM  9KOSMOMMYECKOW  MUKPOMOPUCTON
camMoo4uLLialoLLEeNCcs KaTanuTu4eckon aMmanbio. 3T1a
amanb nNpu TemnepaTtype TUNOBON paboTbl AYXOBKM
cebiwe 200° C katanusnpyeT BCe HaxoasLwmnecs Ha
HEen XMpHble BeLWecTBa U, ucnapsisi, yCTpaHseT uX.
EovHcTBeHHble  cpefacTtBa, Heobxogumble ans
ybopKN OyXOBKM NOCNe KaTannTm4yeckom OYNCTKN —
3TO WeTKa 1 coBOK. Ecnun e nocne npurotToeneHus
OYeHb XMPHbIX ONO4 Ha CTEHKax OYXOBKW BCE Xe
ocTalTCca 3aMeTHbIMW cnedbl Macna Wu Xxupa,
OCTaBbTE€ MNYCTYHO AYXOBKY BKITOYEHHOW Npwu
MakcMmarnbHOM TemnepaTtype 40 TeX Nnop, NoKa oHa
NMOMNHOCTbID He o4dnctutes. CamoollmnyaroLmnecs
KaTanuTu4yeckne nnacTuHbl HEMNb3s HU MbITb, HWU
Tem Bonee YNCTUTL abpasnBHbBIMK MaTepuanamMmm u
KUCIOTO- 1 LWenoYvyecoepxalimmm cpeacTBamMmu.

*ecnu nveetcsd
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PRACTICAL ADVICES
Baking

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

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

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

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

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

e After turning off the oven youshoul let the
pastry in it for 5 minutes.

The pastry parameters for conventional heating
are summarized in Table 1 and for
thermocirculation in Table 2.

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

For baking with thermocirculation baking of dough
is adviced in height 3 from the bottom and of to
heights simutaneously height 1 and 3.
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN

Backen

e Es wird empfohlen, die Gebacke und
Kuchen auf den Backblechen zu backen, die
als Herdausristung mitgeliefert sind.
Wahlen Sie eine passende Hohe fur die
Backbleche. Je nach Modell verfigen die
Backofen uber 4 bzw. 5 Hohen.

e Backen ist auch in den handelsitblichen
Kuchenformen und Backblechen mdglich,
die auf dem Rost aufzustellen sind. In
diesem Fall werden die Kuchenformen aus
dem schwarzen Blech empfohlen. Solche
Backformen besitzen eine bessere
Warmeleitfahigkeit. Die Backzeit wird
dadurch kirzer und die Energie kann damit
gespart werden.

e Manche Gebacke soll man
vorgewarmten Backofen backen.

in einem

o Der Backofen soll vorsichtig nur fir schwere
Gebéacke, die eine ziemlich grol3e Masse
haben und schwach aufgehen, vorgewartmt
werden Die Gebécke, die schnell aufgehen,
sind in einem nur schwach vorgewarmten
Backofen anzuordnen.

e Beim Abschalten des Backofens ist die
Gebéackqualitdt mit einem Holzstdbchen zu
Uberprifen (bei dem gut ausgebackenen
Gebéack soll das Holzstabchen, das aus dem

Gebéack nach dem Einstechen
herausgezogen ist, trocken und sauber
sein).

¢ Nach dem Abschalten des Backofens solle
das Geback noch 5 Minuten in dem
Backofen bleiben.

Gebackparameter bei Nutzung konventioneller
Beheizung sind in der Tabelle 1 zusammengefasst
und fur die Thermozirkulation in der Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwéarmung erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation ist das
Aufbacken von Teig auf der Ebene 3 von unten
empfohlen und beim Backen in zwei Ebenen
gleichzeitig in der Ebene 1 und 3.

RU
NMPAKTUHECKUE COBETDI

Bbineyka KOHOUTEPCKUX U3aenumn

e PekomeHayeTca  BbiNnedyka  TecTa  Ha
NPOTUBHSX, MNOCTaBNSAKOLWMXCA BMecTe C
AyX0BbIM LWKadhoMm. Beibepute noaxogawmm
YpoOBEHb [Af  YCTaHOBKM nNpPOTUBHA. B
3aBUCMMOCTUK OT MOAenu AyXOBKU UMeroT 4
nnn 5 ypoBHen.

e Bbineyka BO3MOXHa Takke B dpopmax U Ha

MPOTUBHSAX, KoTopble cnepyet
ycTaHaBnMBaTb Ha pelietke. B atom
criyyae  pekomeHayeTcs  ynoTpebreHue

dopM u3 4epHoOM xectu wunu dopmMm C
ranbBaHOMOKPbITMEM (30M10TOro uBeTa). ATn
dopMbl  nydwe nNpoBogAT  Tenno  u
COKpallalT BPeEMS BbINEYKM, IKOHOMS MNpwu
3TOM 3NEKTPOIHEPTUIO.

e HekoTopble U3 BbINeKaembix U3genun
TpebylT  npeaBapuTeENbHO  NPOrpeTon
OYXOBKMU.

e [lpeaBapuTenbHbIN Harpes AYXOBKM
cnegyeT MNPUMEHATb  UCKIHOYUTENBbHO B
cny4vae Tskenoro tecta 6onbworo obbema
n cnabonogHMMatoLwerocs. BeicTpo
noaHMMaroLeecs TEecTo cnegyet
ycTaHaBnuBatb B crnabo pasorpeTyto
OYXOBKY.

e [locrne OTKINOYEHNs OYXOBKM,
pekoMeHayeTcs npoBepka KayecTBa
BbINEYEHHOro TecTta npu NMOMOLLM
AepeBaHHOM naro4ku (B cnyyae

NpaBUNbLHOWN BbIMNEYKK, NOCIe HaKona TecTa,
nanoyka AomxkHa 6biTb CyXOM U YUCTOW).

e BbineyeHHoe nsgenue, criegyet oCTaBUTb B
[yXOBKe, Mocrie ee OTKIIOYeHus, elle Ha 5

MUHYT.
MpumepHble napameTpbl BbIMNEYkU c
MCNOnNb30BaHMEM KOHBEHLMOHaNbLHOro Harpesa

npuBegeHbl B Tabnuue 1, a ¢ MCNoNb30BaHUEM
TepMmouupkynauum B Tabnuue 2.

Mpn  uncnonb3oBaHMM  TEPMOUUPKYNAUUK,  He
TpebyeTcs npenBapuTEnbHbIA Pa3orpeB AyXOBOro
WwKada.

Onsa BbIMeYkn Tecta C npuMeHeHneMm
TEPMOUMPKYNAUNN, peKoMeHAyeTCcsa Bbinevka Ha 3
YPOBHE CHU3Y lyXOBKW @ B Criy4yae ogHOBPEMEHHOM
BbIMEYKN Ha [ABYX YPOBHAX pekomeHayTCA
ypoBHu 1 1 3.
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Pastry parameter Gebackparameter bei Nutzung MapameTpbl BbINEYKU ¢
For conventional heating Konventioneller Beheizung KOHBEHLMOHHbLIM HarpeBoMm.
Table 1 Tabelle 1 Tabnuua 1
Kind of pastry Height Temperature Baking time, min.
Gebéckart Hohe Temperatur °C Backzeit, min.
Tun TecTta Pab6. ypoBeHb | TemnepaTtypa °C Bpems, MUH.
Pastry in forms Formgeback Bbineyka B hopmax
Meringue / Schaumgebéck / bese 2-3 80-100 60-70
Sandcake /Sandkuchen / lNecoyHas 6aba 2-3 160-180 40-70
Barmcake / Hefekuchen / JpoxkeBasa 6aba 2-3 170-180 50-60
Tart /Torte / TopT 2-3 160-180 30-50
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 2-3 160-180 10-25
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 2-3 160-180 10-25
Shortcrust for fruit tart / Mirberteig fiur Obsttorte 2-3 Heat / Erhitzter /
/necovHoe TecTo Ans PYKTOBOro Topta pasorp. 200-220
Pastry on griddle Geback auf dem Blech Bbineyka Ha NPOTUBHAX
Barm streusel cake / Hefestreusel / poxokeBas 2-3 170-190 30-40
xana
Eclairs / Eclairs / Qknepbi 2-3 200-225 30-40
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ 2-3 170-190 30-50
dOPYKT.
Streuselkuchen / Cnagkui nMpor ¢ KPOLLKOW 2-3 170-190 20-35

Roasting and Stewing of meat
The following is adviced:

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

e For roasting meat on the grid is adviced to
place a plate with water on the lowest level
under the the grid with the dish and refill
water while preparing

e You shoul use jars with heat-resistant
handles.

Preparation parameters for roasting and stewing
with conventional heating are shown in Table 3
and with thermocirculation in Table 4.
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Pastry parameter

Gebackparameter bei Nutzung

RU

MapameTpbl BbiNeyku ¢

For thermocirculation. der Heil3luft. TepMOLMPKYNALMEN.
Table 2 Tabelle 2 Tao6nuua 2
Temperature °C Baking time, min.
King of pastry / Gebéckart / Tun TecTa Temperatur °C Backzeit, min.
Temnepartypa °C Bpemsi, MUH.
Pastry in forms / Formgebé&ck/ Boineyka B popmax
Meringue / Schaumgeback / bese 80 60-70
Sandcake / Sandkuchen / lNeco4yHas 6aba 150 65-70
Barmcake / Hefekuchen / JpoxxeBasa 6aba 150 60-70
Tart/ Torte / Topt 150 25-35
Pastry on griddle Geback auf dem Blech Bbineyka Ha NPOTUBHAX
Barmcake / Hefekuchen / lpoxxeBoe TecTo 150 40-45
Streuselcake / Streuselkuchen / Cnagkui nupor ¢ 150 20-30
KpPOLLIKOW
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ dopykramm 150 40-55
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 150 30-40

Braten und Schmoren von Fleisch
Es wird Folgendes empfohlen:

e Braten bzw. Schmoren von dber 1 kg
Fleischsticken im Backofen. Kleinere
Fleischsticke sind auf den Kochzonen
vorzubereiten,

e beim Braten von Fleisch auf dem Rost wird
empfohlen auf der niedrigsten Ebene (unter
dem Rost mit Gericht) ein Blech mit etwas
Wasser zu stellen. Waéhrend der
Zubereitung wird das Wasser nachgefihilt,

e zum Braten sollen die GefalRe mit den

temperaturbestandigen  Griffen  benutzt
werden.
Zubereitungsparameter fir das Braten und

Schmoren von Speisen bei der Nutzung der
konventionellen Beheizung sind in der Tabelle 3
und fur die Thermozirkulation in der Tabelle 4
dargestellt.

XapeHue u TyweHmne msaca
PekomeHnayeTtcsa cnegytoulee:
e XapeHue U1 TylweHue B AyxoBke Onog
mMaccon, npesbiwatowen 1 kr. MeHbline
nopuuun cnegyeTt NnogroToBUTb Ha BapO4YHOM

NOBEPXHOCTH,

e B Cllydae XapeHuda MdACa Ha pelleTke,

pEeKOMeHAOyeTCs yCTaHOBKA Ha CaMOM
HU3KOM YpOBHe (Nog peLleTkon ¢ 6nogom)
NPOTUBHA,  cogepxawero  Hebonblioe

KONMYECTBO BOAbI, KOTOPYIO MOMOSHSAIOT BO
BPEMSI KapeHbs,

e [OnA  XapeHus, crnegyeTr  MPUMEHSTb
eMKOCTU (KacTpitoniv) € XapOCTOMKMMMU
pyyKamu,

MNpyvMepHble nNapaMeTpbl YCMNOBUN XapeHbs U

TyLleHns onon c 1cnonb3oBaHNEM
KOHBEHLMOHANbLHOro HarpeBa npuBeAeHbl B
Tabnuue 3, a c MCnosib30BaHNEM

TepMOUUPKYnsALMKM B Tabnuue 4.
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Roast parameters for usage of

conventional heating

Bratparameter bei Nutzung

Konventioneller Beheizung

MapameTpbl XXapeHus ¢
KOHBEHLMOHHbIM HarpesoMm.

Table 3 Tabelle 3 Tabnuua 3
Kind of meat Advices Height Temperature °C | Roasttime min.
Fleischgattung Empfehlungen Hohe Temperatur °C Bratzeit min.
Bug msaca PekomeHgaumm Pab. yposeHb | Temnepatypa °C | Bpewmsi, MyH.

Stewed Beef / Rindfleisch 2-3 225-250 120-150
geschmort / TyweHas
ropgamHa
Underdone Roastbeef / heated oven 3-4 225-250 5-6
Roastbeef blutig / Poctoud ¢ | erhitzter Backofen
KpOBbHO pasorpeTas AyxoBKa
Juicy roastbeef / Roastbeef heated oven 3-4 225-250 6-8
saftig / Poctbudd couHblIn erhitzter Backofen

pasorpeTas AyxoBKa
Sautéed Roastbeef / heated oven 3-4 225-250 10-11
Roastbeef angebraten / erhitzter Backofen
Poctbnd nogpymsiHeHbIn pasorpeTtas gyxoBkKa
Pork / Schweinefleisch / 2-3 150-170 30-120
CBMWHMHaA
Veal / Kalbfleisch / TenatnHa 2-3 150-170 45-120
Lamb / Lammfleisch / 2-3 150-170 90-120
BapaHuHa
Game / Wildfleisch / On4b heated oven 2-3 170-190 60-110

erhitzter Backofen

pasorpeTas AyxoBka
Fowl / Gefligel, Hahnchen / 2-3 160-180 45-60
MTuua, ubinngara
Canard / Enten / YTku heated oven 2-3 200-220 60-90

erhitzter Backofen

pasorpeTtas AyxoBKa
Goose / Ganse / 'ycun 2-3 160-180 150-360
Stewed fowl / Geflugel 2-3 210-225 45-60
geschmort / TyweHas ntmya
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Roast parameters for usage of

Bratparameter bei Nutzung

MapameTpbl XXapeHus ¢

thermocirculation der Heil3luft TepMOLMpPKYNALMEN.
Table 4 Tabelle 4 Tabnuua 4
Fleischgattung Portion Temperatur °C Bratzeit min.
Bug msaca Mopuwns Temnepartypa °C Bpemsi, MUH.
Fowl / Hahnchen / UbinnsTta 1 180 50-60
Game / Wildfleisch / Ounyb 1-1,5 160 120-140
Veal / Kalbfleisch / TenatnHa 1 160 100-140
Pork / Schweinefleisch / CBMHUHa 1 175 110-120
Beef / Rindfleisch / loBsguHa 1 160 120-150
Goose, canard / Gans, Ente / Nycb, yTka 1 175 corr. mass
gem. Masse
COOT. Macce
Grill parameters. Grillparameter. MapameTpbl XXapeHusa Ha
Table 5 Tabelle 5 rpunne. Tabnuua 5
Grill time, min
Kind of meat Height Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe Bpems, MuH
Bug msaca Pab. ypoBeHb | 1.side/ 1. Seite/ | 2. side /2. Seite
1. cTopoHa / 2. CTOpOHa
Pork chop / Schweinskotelett / CBuHas koTneta 4-5 8-10 6-8
Pork cutlet / Schweinschnitzel / CBuHon 3-4 8-10 6-8
LWHMLUEnNb
Cooked beef / Gekochtes Rindfleisch 3-4 10-12 6-8
OTBapHOE roBsXXbe MsCO
Sausages / Wirstchen 4-5 8-10 6-8
Kon6acku
Shashlik / Schaschlik 4-5 7-8 5-6
Lawnbiku
Beef steak / Rindsteak 4-5 6-7 5-6
['OBXKbe XXapKoe
Veal chop / Kalbskotelett 4-5 8-10 6-8
KoTnerta 13 TenatuHbl
Veal steak / Kalbssteak 4-5 6-7 5-6
YKapkoe 13 TensiTuHbl
Lamb chop / Lammkotelett 4-5 8-10 6-8
KoTtneta 13 6apaHuHbl
Chicken — half / Hahnchen, Halfte 34 25-30 25-30
LibinneHoK — nonosuHa
Fish / Fisch / Peiba 4-5 6-7 4-5
Filet / Filet / dune 4-5 4-7 6
Trout / Forellen / ®openb 4-5 4-7 6
Toasts / Toasts / TocTbl 4-5 2-3 2-3
Sandwitch / Toasts, belegte / TocTbl € 3-4 6-8
Ha4YNHKON
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Note! The shown parameters concern roasting on
the grid. If you use closed jars the temperature is to
be set to 200 °C.

After the run off of the predetermined halftime the
meat should be reversed.

It is more advantageousto roast bigger meat
shares.

Baste the meat with gravy while roasting.

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

Parameters shown in this chapter concerning
baking and roasting are to be corrected
corresponding to own experiences.
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Bemerkung! Die dargestellten  Parameter
betreffen das Braten auf dem Rost. Bei der
Verwendung von den geschlossenen GeféalRen ist
die Temperatur auf 200 °C einzustellen.

Nach Ablauf der Halbzeit, die fur das Braten
vorbestimmt ist, soll das Fleisch umgewendet
werden.

Es ist gunstiger, die groReren Fleischportionen zu
braten.

Wahrend des Bratens das Fleisch mit der
Bratensol3e begiel3en.

Es ist empfohlen, ein Blech mit etwas Wasser auf
der niedrigsten Hohe (unter dem Gitter mit Gericht)
einzuschieben und wahrend des Bratens das
aufgedampfte Wasser nachzufiillen (nicht das
Fleisch begielRen).

Die in diesem Kapitel dargestellten Parameter des
Gebéacks und des Bratens sind aufgrund eigener
Erfahrungen zu korrigieren.

RU

MpumeyvaHue! MpvBeaeHHble napameTpsl
KacalTca KapeHus Ha peweTke. B cnyyae
NPUMEHEHUS  3aKpbITbIX €eMKOCTen (KacTpronb),

Temnepartypy cnegyet yctaHoBUTb Ha ypoBHe 200
°C.

Mo ncTeyeHun MONOBWHbI BpeMeHW,
npedHa3Ha4yeHHOro AN 3axapuBaHus, MSCO
crnegyeT nepesBopaYMBaTh Ha Apyromn 6ok.

Bornee BbirogHbIM  SBRNSieTCS  3aXapusaHue
BonbLUMX nopunin Msica.

Bo BpeEMS XapeHus nonueaTb MSICO

BbITONMNBLLNMCA COYCOM.

PekomeHaoyeTcs ycTaHOBKA Ha CaMOM  HU3KOM
ypoBHe (noa pelweTkon ¢ ©Onogom) NpOTUBHSA,
cogepxawero HebonblWOe KONMYEeCTBO BOAbI,
KOTOPYIO MOMOSMHAT BO BPEMSI XapeHbsi (MsSCO
BOAOWN He nonueaTb).

MapameTpbl, NpuBegeHHblE B 3TOW  [nase,
KacaroLmecs BbINeYKM U KapeHus, pekomeHayeTcs
KOPPEKTMPOBATb, OCHOBbLIBasiCb Ha COOBCTBEHHOM
onbiTe.
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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 apply to a hot surface. Wet clothes or sponges
can cause burns from steam.

Replacement the oven light

The oven light must have these precise features:

a) temperature resistance up to 300 °C.
b) power supply: see V/Hz indicated on data plate.

c) power 25W
d) E 14 connection.

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

e To prevent damage, place a tea cloth in the
oven
Unscrew the glass cover of the light
Unscrew the old light bulb and replace it
with the new one

e Put back the glass cover and remove the
tea cloth

e Connect the appliance to the main
electricity supply

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

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

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vor dem
Beginn der Reinigung abgekuhlt ist. Reinigen Sie
das Gerat nicht, solange es noch heil3 ist. Einige
Reinigungsmittel produzieren giftige Dampfe,
wenn sie auf eine heiRe Oberflache aufgetragen
werden. Nasse Schwamme oder Tucher kdnnen
die Verbrennungen durch den Dampf verursachen.

Austausch der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig bis zu 300 °C.

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

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

Achtung! Das Gerat zuallererst vom
Stromnetz trennen.

e Zur Vermeidung von Schadensfallen ist im
Ofen ein Geschirrtuch auszubreiten
Lampenabdeckung aus Glas abschrauben

e Alte Lampe abschrauben und mit einer

RU

OBCIYXXUBAHUE U YXO[

BAXHO!!! B kayectBe Mepbl NpeaoCTOpPOXHOCTU
Heobxoaumo nepeq oOCNyXMBaHMEM N yXOOoOM 3a
OYXOBKOW OTKNOYaThb ee OT CeTu.

Mepen unctkom ybeamTecb, YTO YCTPOMCTBO He
aBnseTcsa ropsuum. pu HeobxogmMmocTn gdante
eMy OocCTbiTb. [lpu KOHTakTe C  ropsdemn
NMOBEPXHOCTbID  YUCTAWME  CpeacTBa MOryT
BblAENsATb 900BUTbIE BELLECTBA.

3amMeHa namnbl ocBeLeHus AYXOBKMU

OcBelleHne OyXOBKM [OOMKHO MMETb crneaylowme
napameTpbl:

a) TepmocTonkocTb go 300 °C.

b) O3nektponutaHue: napameTpbl
B/T'y, ykasaHbl B 3aBOACKOM Tabnuyke
c) NoTpebnsemas moLwHocTb 25 BT
d) Llokonb E 14.

noaKnr4YeHuA

BHumaHue! Mpexpge Bcero OTKMOYUTL
OYXOBKY OT CeTu.

o Bo unsbexaHvne noepexageHnn pasnoxurte B
OYXOBKE KyXOHHOe MonoTeHue
BbIKpyTUTE CTEKNAHHBIN NracoH
BblkpyTuTe cTtapyto namnoyky u BKpyTUTE

neuen auswechseln HOBYIO

¢ Lampenabdeckung wieder anmontieren e Bkpymute Ha mecto nnadoH un ybepute
und Geschirrtuch entfernen nonoTteHue

o Das Gerat erneut an das Stromnetz o [logkniounTe OAyXOBKY K 3MeKTpoceTn
anschlie3en.
Achtung! Benutzen Sie niemals einen BHumaHume: Hwukorga He umcnonb3ynte

Dampfreiniger zum Reinigen des Gerates.
Der Dampf eines Dampfreinigers kann an
die spannungsfiihrenden Teile gelangen
und einen Kurzschluss verursachen.

napoo4yncTunTenb AOnAa OYUCTKU yCTpOﬁCTBa,
TaK KaK ero ncnosjib3oBaHme MoXxXeT Bbl3BaTb
KOPOTKO€E 3aMblKaHNE.
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Oven

The inner walls of the oven are covered with easy
to be cleaned high quality enamel. The very
smooth  surface counteracts against the
appearance of the remaining soiling on the walls of
the oven very fast and can be also simply cleaned.
The anti-acid-containing quality of this enamel
permits a long-term qualitatively high exploitation of
Your oven

The oven is to be cleaned after every use.

IMPORTANTI!!! As a safety precaution, before
cleaning 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 to be dried with
an open door.

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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Backofen

Die inneren Wéande des Backofens sind mit der
hochwertigen und reiniogungsfreundlichen Emaille
bedeckt. Die sehr glatte Oberflache wirkt dem
Erscheinen der restlichen Verschmutzungen auf
den Wanden des Backofens sehr schnell entgegen
und kann auch einfach gereinigt werden. Die
antisdurehaltige Eigenschaft dieser Emaille erlaubt
eine langfristige qualitativ hohe Ausnutzung ihres
Backofens.

Der Backofen ist nach
reinigen.

jedem Gebrauch zu

WICHTIG!!! Als Sicherheitsvorkehrung soll vor
jeder Reinigung des Backofens immer das
Stromnetz abgeschaltet werden.

Den Backofenraum nur mit lauwarmem Wasser mit
ein wenig Geschirrspulmittel reinigen. Nach dem
Reinigen soll der Backofenraum mit einem
trockenen Lappen abgewischt oder bei gedffneter
TUr getrocknet werden.

Zum Reinigen durfen auf keinen Fall sauren oder
alkalischen  Substanzen verwendet werden
(Zitronensaft, Essig, Salz, usw.). Chlorhaltige
Produkte (Bleichmittel usw.) sind ebenfalls
unbedingt zu vermeiden, dies gilt vor allem fir die
Reinigung der emaillierten Wande.

RU

OdyxoBowu wkac

BHyTpeHHMe CTEHKU
BbICOKOKAQ4Y€CTBEHHOM
amMarnblo. OueHb rnagkas NMOBEPXHOCTb
NMPOTMBOOEWCTBYET  MOSIBMIEHWIO HA  CTEHKax
OYXOBKM  OCTaTOYHbIX 3arpsi3HEHUA U OYeHb
ObICTPO M MNpOCTO ouuwiaeTcs. AHTUKUCIIOTHOE
CBOWCTBO 3TOWM aManu Mno3BONSieT AONrOCPOYHO M
KauyeCTBEHHO MCMosb30BaTh Bally AyXOBKy.

OYXOBKM NOKPbIThI
nerkoo4dmLaroLLiencs

YHnctute AOYXOBKY NOcCrie KaXXaoro ncrnosib3oBaHu4.

BAXHO!!! B kayectBe Mepbl NpeaoCTOPOXHOCTU
HeobGXxoouMO nepen KaXk4oW YMCTKOW OYXOBKM
OTKI0YaTb ee OT CeTu.

[yxoBou Wwkad MorTe NCNOMb3Ysa TOMbKO TEMYyH
BOAY C HEGONbLUNM KONMYECTBOM XUOKOCTW ANs
MbITbSl Mocyabl. ocne MblTba BbITPUTE OYXOBOM
LWKad Hacyxo unu octaBbTe ABEpPLY OTKPbITON AN
NPOCbIXaHMs KaMmepbl.

He npumeHanTe Ana 4YUCTKM KUCAOTO- WUNKn
Lienoyecogepxawmx  BewectBs  (yKCyc,  COK
nMMOHa, conb U T.4.). HM B koem cny4yae He
NpUMeEHANTe Takxe xriopocogepxatine
cpencrtea (otbenueatowme m 1.4.). OcobeHHO
3TO HYXHO uMMeTb B BWAY MNpPKM YUCTKe
3ManupoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN OYXOBOK.

55



56

EN

Telescope*

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

The given construction ( Z@aiser differs from similar
ones through the comfortable and practical access
to every griddle and allows you to take out and
check pastry without cooling down the whole oven
or food on the other griddles.

The tracks of every griddle resist a loading up to 15
kg in the completely pulled out state.

The track system is easily to be removem to clean
the oven. The construction is made of stainless
steel, which excludes the possibility of corrosion
formation.

Removing the oven door

To get a better access to the oven room and for the
cleaning the oven door can be reoved easily. To do
so, proceed as follows:

e Open the door fully.
o Lift the two levers 2 shown in fig.

e 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 3.
To replace fit the door:

e fit the hinges in their mountings and lower
the two levers.

*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 Ihnen, alle Bleche
sowohl zusammen als auch getrennt voneinander
und sogar wahrend der Zubereitung eines Gerichtes
herauszuschieben.

Diese KonstruktionZ@iser unterscheidet sich von
den ahnlichen Konstruktionen durch den bequemen
und praktischen Zugriff zu jedem Blech und erlaubt
lhnen, das Geback auf jedem Blech
herauszunehmen und zu kontrollieren, ohne den
gesamten Ofen und die Gerichte auf den anderen
Blechen abzukuhlen.

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

Bei der Reinigung des Backofens konnen die
Schienen leicht entfernt werden. Die Konstruktion ist
in dem rostfreien Stahl ausgefuhrt, was die
Mdglichkeit von Korrosionsbildung ausschlief3t.

Ausbauen der Ofentlr

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum
und zur Reinigung zu schaffen, kann die
Backofentir muihelos ausgebaut werden. Daflr
sind folgende Schritte vorzunehmen:
o die Tir ganz 6ffnen;
e die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 2
anheben;
e die Tur wieder bis zur ersten, von den zwei
zuvor angehobenen Hebeln schliel3en;
e die Tdar nach oben und nach aul3en
anheben und herausnehmen 3.

Um die Tir wieder einzubauen:
e die Scharniere wieder einsetzen und dann

die zwei Hebel in Schlief3stellung bringen.

*falls vorhanden

RU

Teneckon*

Cuctema Teneckon 1 (oguH, gBa unun Tpu YpOBHS B
3aBucumMoctM oOT Bawen mogenu), KoTopbiM
ocHawleHa Bawa pgyxoBka, nos3sonsgetr Bam
BblABUratb BCe NPOTMBHU Kak COBMECTHO, TaK M Mo
OTOENbHOCTU [axe BO BpPeMsi MNPUrOTOBMEHUS
onofa.

[aHHas KOHCTpyKuusi (ZAiser oTtnuuaetcs OT
aHanornyHbIx yaobHbIM 1 MPaKTUYHLIM JOCTYMNOM K
nobomMy MpOTUBHIO M MO3BONSET pJdocTasaTb U
KOHTPONMMPOBATL BbINEYKY Ha NOBOM M3 HUX, He
oxnaxgas BCI OyXOBKY W HaxoasLmecs Ha Apyrux
NpoTMBHSAX 6ntoga.

HanpaBndwwme Kaxgoro MNpPOTUBHA — HaAeXHO
YOEPXKMBAKOT HarpykeHHbln Becom pJo 15 «r.
NPOTUBEHb B NOSTHOCTbLIO BbIABUHYTOM COCTOSHUMN.

I'Ip|/| OYUCTKE [OYXOBKM CUCTEMa HanpaBnAlWnx
JIerko0 CHMMaeTCA. KOHCprKLI,VIFI BbIlNOJ/IHEHA U3
Hep)KaBel'OLl.l,eVI cTanm, 4yTO UCKIIoYaeT
BO3MOXHOCTb NOABIIEHNA KOPPO3UN.

HdeMoHTaX ABepLbl AYXOBKU

Ona nonyyeHua nydwero AocTtyna K AyXOBOMY
wkadyy, a Takke OANA ero oOYUCTKKU, ABepLa MOXeT
OblTb OYeHb Ierko AemMoHTupoBaHa. [Ona aToro
HeobxoanMo:
e MOMHOCTbLIO OTKPbITE ABEPLY;
e [MPUNOAHATL [Ba YKasaHHbIX Ha pPUCYHKe
pblyaxka 2;
e TMPUKPbITL [ABepuy A0 MepBOro KacaHus
NOOHSATBIX PbIYaXKKOB;
e NPUNOAHSAB ABepLy, NOTAHYTbL €e BBEepX Ha
cebsa 3.

YToObl BHOBb YCTaHOBUTb ABEpLUY:

e BCTaBUTb LUAPHUPbLI Ha MpexHee MecTo U
3aLLENKHYTb PbIYaXXKW.

*eCnm UMeeTcs
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Removing the oven door

Door glasses can be easily dismantled for
cleaning. To do so, proceed as follows:

e simultaneously press side buttons 1 and
remove fixing plate
remove gummy halter 2

e release bottom fixer 3

e gently lift and then remove the glass.

e clean glasses and other parts

e reassemble the door in reverse way

Alternate inspection

Besides the current maintenance the user is
dutybound to the following actions:

e alternate check and maintenance of oven
elements and assemblies,

e let the oven be checked by the customer
service after expiration of the warranty
once in two years.

e Abolishment of noticed errors,

Note! All installing and maintenance actions
mentioned on the top as well as reparations are to
be accomplished by a authorized installer.

IMPORTANT!!!

The user is responsible for the irreproachable
condition 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.
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Ausbauen der Glasscheibe

Um den inneren Backofentlirraum zu reinigen,
kénnen die Glasscheiben ausgebaut werden.
Dafur sind folgende Schritte vorzunehmen:
e (gleichzeitig auf die Knopfe 1 dricken und
die Leiste rausnehmen
die Arretierungen abnehmen 2
die Schrauben losen 3 abnehmen
die Glasscheibe vorsichtig anheben und
abnehmen

e die Glasscheiben und andere Teile
reinigen
o umgekehrte Reihenfolge far den

Zusammenbau befolgen
RegelmaRige Durchprifung

AuBer den laufenden Wartungsarbeiten ist der
Benutzer zu folgenden Tatigkeiten verpflichtet:

e Periodische Uberprufung und Wartung von
Backofenelementen und Baugruppen,

¢ Nach Ablauf der Garantieperiode jede zwei
Jahre den Herd vom Kundendienst
durchsehen lassen.

e Beseitigung von entdeckten Stérungen.

Anmerkung! Alle oben angefiihrten Einstell- und
Nachstelltatigkeiten, sowie Reparaturen muissen
durch eine Kundendienststelle oder einen
autorisierten Installateur durchgefiihrt werden.

WICHTIG!!!

Der Benutzer ist fur den einwandfreien Zustand
des Gerdats und die fachgerechte Benutzung
verantwortlich. Wenn der Kundendienst wegen
eines Bedienfehlers gerufen wird, ist der Besuch
auch wahrend der Garantiezeit kostenpflichtig.

Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung verursacht wurden, werden
nicht anerkannt.

RU

HdeMoHTax cTekna Asepubl

Ons O4YUCTKM BHYTPEHHUX CTEekon  ABepubl WX
MOXHO Flerko  AemMoHTMpoBaTb. [ns  3Toro
HeobxoaMMo:

e O[HOBPEMEHHO HaxaTb Ha  KHOMKM

dukcaTopbl, U CHATb MaHky 1
CHATb PE3NHOBbIE CTOMOPbLI 2
OTKPbITb HWXHUE domKcaTopbl 3.
aKkypaTHO TMpUNOAHATL M 3aTeM CHATb
cTekna.
e OUYMCTUTb CTEKNA N Apyrue sanemMeHThbI

e cobpaTb asepuy B
nocnegoBaTenbHOCTH

obpartHon

Mepuoaunyvecknit ocmoTtp

Kpome onepauui CBsiI3aHHbIX C TEKYLLMM YXOLOM
3a NNUTON, crenyer:

e MpON3BOANTb NEPUOANYECKME MPOBEPKN
NCMPaBHOCTM OPraHoB YynpaBneHus wu
pabounx ysnos [lyxosoro ikada,

e [lOCIe MCTEYEHUs1 CpoKa rapaHTuu, no
KpanHen mepe oavH pas B ABa ropga,
cnefyeTt NopyvnTb CEPBUCHOMY LIEHTPY
npoBedeHNne TEeXHMYECKOro OocmMoTpa

NNnTHI,

e YCTpaHATb oBHapy>XeHHble
HEencnpaBHOCTW.

MpumeyaHue! Bce pemoHTHl M onepauum no

perynupoBke, OOMMKHbI NPOU3BOAUTHCH CEPBUCHBLIM

LEeHTPOM nnm MOHTEpPOM, obnagatowunm

COOTBETCTBYIOLLEN KBanugukaumen.

BAXHO!!!

Monb3oBaTens oTBevyaeT 3a  GesynpeyHoe

COCTOSIHUE npubopa n npasunbHoe

obcnyxmBaHue. Ecnv no npuynHe HeNpaBWbHOIO
obcnyxunBaHns BbidbiBaeTcs cnyxba CepBuUcHOro

LleHTpa, BbI30B NNaTHbIA, Jaxe npu ewe
OENCTBYIOLLEN rapaHTUN.
MonomkKn, KoTopble BbI3BaHbI HecobngeHneM

HacTosLwen NHCTpyKLMN, HEe NPU3HAOTCS.
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What to do, if?
Every damage:

Switch off all oven operating functions
disconnect the oven from the power supply,
acquaint the exigence of a reparation
(Service-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 during 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
contacting the customer service the following points
are to be checked consecutively:
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Was ist, wenn?
Bei jeder Storung:

Alle Betriebsfunktionen abschalten,
Stromversorgung abschalten,

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

Einige einfache Defekte kann der Benutzer
selbststandig, entsprechend den Empfehlungen der
vorliegenden Bedienungsanleitung, beseitigen.

Bei der Benutzung des Geréates kbnnen manchmal
Probleme und Fehler auftreten. Einige geringere
Fehler kann der Benutzer eigenstindig beheben,
indem er die Hinweise befolgt, die in der
nachstehenden Tabelle angefiihrt sind. Bevor Sie
sich an den Kundendienst wenden, sind folgende
Punkte der Tabelle nacheinander zu Gberprifen:

RU

Yto penartb, ecnun?
B cnyyae niobon HencnpaBHOCTH, cnegyer:

OTKIMKOYUTb BCE 3N1IEMEHTbI YXOBKW,
OTKITHOYUTb 3JNEKTpONnnTaHue,
3adaBUTb O HeO6XOD,I/IMOCTI/1 pPeMOHTa (B

CEPBUCHbIA LEeHTp L Apyryto
opraHusaumio, obnapgatoLyto
COOTBETCTBYLUMMW NpaBamMm).
HekoTopble npocTble HeucnpaBHOCTU
nonb3oBaTesib MOXeT CaMOCTOSITENBHO
YCTpaHATb, CornacHo pekoMeHaauusm
HaCTOSILLLEro pykoBOACTBA.
B nepuog  akcnnyatauum  3reKTPUYECKOro

YCTDOIZCTBa MHOrga noABAKOTCA I'IpO6J'IeMbI n
HenoJ1iagkn, HEKOTOPbIE N3 KOTOPbIX I'IOTpe6I/ITeJ'Ib
B COCTOAHMWM yOalnnTb CaMOCTOATESIbHO TpuU
ycnosuu CO6J'II‘OD,eHI/IF| npasuint nNpuBegeHHbIX B

Tabnuue Hwke. Lo Bbi3oBa  paboTHUKA
CEepPBUCHOTO obcnyxnBaHus, BHMMAaTeNbHO
npoytute n BbINONHUTE crneaytowme
pekomeHaaLuu:
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Error Possible reason Advices
Oven doesn’t Disturbance in power | Check the
work supply protection device of
your home

Interruption of the
stream supply

conduction. If
defective - replace

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

Zeros flash on
the display

Interruption of the
stream supply

Set the current time
on the display again

The oven light
doesn’t work

Disturbance in power
supply

Defect of the lamp

Check the
protection device of
your home
conduction. If
defective - replace

Ckeck if the lamp of
the oven light is
faultless. If not —

replace

The controlling | Disturbance in power | Check the

lights don’t supply protection device of

glow your home
conduction. If
defective - replace

Defect of the lamp Contact the cutomer

service

Clock goes Too low tension in Check the tension

forward or ater

the net of the house

of the conduction. If
necessary - stabilise

IMPORTANT!!

If despite of the recommendation the problems could
not be abolished — contact the customer service.




WICHTIG!!

Wenn trotz der Empfehlungen die Probleme nicht
beseitigt werden konnten — wenden Sie sich an den

Kundendienst.

DE RU
Stérung Mogliche Hinweise Mpobnembl Bo3moxHble PeweHus
Ursache NMPUYAHbBI
Der Ofen Sorung der Prufen der [yxoBka He HapyweHue MpoBepuTb
funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtug paboTtaeT 3NeKTpocHabxeHus npegoxpaHutenu
nicht n der hauslichen AomatuHen
Leitung. Wenn NpPOBOAOKN.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMEeHUTb
HOBbIMU
Unterbrechung der Erneut die MepepbiB B nogave 3aHoBo
Stromzufuhr aktuelle Zeit auf TOKa YCTaHOBUTb
dem Display Tekyllee BpemMsi
einstellen und Ha gucnnee n
den Herd in BKINIOYNUTb
Betrieb nehmen OYXOBKY
Auf dem Unterbrechung der Erneut die Ha pucnnee MepepbiB B nogave 3aHoBoO
Display blinken | Stromzufuhr aktuelle Zeit auf MUraroT Hynu TOKa YCTaHOBUTb
Nullen dem Display Tekyllee Bpems
einstellen
Die Sorung der Prifen der He penictByet | HapywweHnue MpoBepuTb
Ofenbeleutung Elektroversorgung Schutzvorrichtug ocsellieHue anekTpocHabxeHus npegoxpaHutenu
funktioniert n der hauslichen AYXOBKU JomallHewn
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKW.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMU
Defekt der Lampe Prifen, ob die HedekT namnbl MposepuTb
Lampe der MCnNpaBHOCTb
Ofenbeleuchtun namnol
g intakt ist. ocBelleHuns
Wenn fehlerhaft OYXOBKM.
— ersetzen HewncnpagsHyto
3aMeHUTb
Die Sorung der Prufen der He roput HapylweHue MpoBepuTh
Kontrolllémp- Elektroversorgung Schutzvorrichtug aucnnen SJ'IeKTpOCHGG)KeHMﬂ npegoxpaHutenu
chen leuten n der hauslichen JOMaLLHel
nicht Leitung. Wenn MPOBOJKM.
fehlerhaft - HewucnpaBHbie -
ersetzen 3aMEeHUTb
HOBbIMM
Defekt der Lampe An den DedekT ancnnes O6paTnThCA B
Kundendienst CepBuCHYI0
wenden Ccnyx6y
Die Uhr geht Zu niedrige Die Spannung Yackl cnewat | Huskoe HanpsbkeHue | poBepuTb
vor oder nach Spannung im Netz im Netz prl'ern. WUnu oTcTaloT B AlOMaLLHen cetun HanpsbkeHne B
des Hauses Falls notwendig - cetu. Mpw
die Spannung HeoBXoaMMoCTH
stabilisieren cTabunnanposaTh
HanpskeHve

BAXHO!!

Ecnu HECMOTPA Ha pekoMmeHOaunnm npo6nemy HE
yaanochb yCTpaHUTb — O6paTVITbC$-I B CepBVICHyFO

Ccnyxoy.
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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
environmental 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
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it shall be handed over to
the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.

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

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

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die
Dokumentation zum diesen Gerats auf einem
chlorfrein und gebleichten 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
Reduzierung des Rohstoffverbrauchs und des
Volumens von Industrie- und Hausmll beigetragen.

Verpackungsentsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung mdoglichst
umweltgerecht.

Recycling von Verpackungsmaterialien spart die
Rohstoffe und verringert die Abfallsmenge.

Entsorgung der Altgeréate

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt
kein normaler Haushaltsabfall ist. Es soll an einem
Sammelpunkt fir das Recycling von elektrischen
und elektronischen Geraten abgegeben werden.

Durch Ihren Beitrag zur korrekten Entsorgung dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit lhrer Mitmenschen. Umwelt und
Gesundheit werden durch die falsche Entsorgung
geféahrdet.

Weitere Informationen tber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrem Rathaus, lhrer
Mullabfuhr oder dem Geschéaft, in dem Sie das
Produkt gekauft haben.

RU

OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPE[bI

B kauecTBe Bknaga B OxpaHy OKpY>KaloLLen cpeabl,
BCA [AOKYMEHTauuss K 3TOMY YCTPOWCTBY Obina
HaneyataHa Ha OTOEeneHHOW, He coaepallen
Xfiopa WNM  Ha  MNPUrOAHOA KO  BTOPWUYHOM
nepepaboTke Gymare.

Mpn M3roToBnNEeHUN ynakoBKM Obin caenaH akueHT
Ha cobniogeHne HOpM MO OXpaHe OKpyXaroLen

cpegbl. OHa Takke MoOXeT ObiTb BTOPUYHO
nepepaboTaHa, MNOCKOMbKYy  W3roToBrieHa U3
6e3BpeaHbIX ansa oKpy>KatoLLemn cpenbl
mMaTepuanos.

BosmoxxHOCTb nepepaboTku yrnakoBOYHOIo
maTepuana 3HaAYUTENbHO CHWXaeT Kak

noTpebneHne NpMpPoAHO -CbiPbEBLIX PECYPCOB, TaK
n obpasoBaHWe MNPOMbILLNEHHOTO U ObITOBOrO
Mycopa.

YTunusaums ynakoBKHU

YTunusupynte ynakoBKy Mo BO3MOXHOCTUM 6onee
SKOITOrMYHO.

BtopuuHas  nepepaboTtka  matepuanoB  Ans
YNaKkoBKW  3KOHOMWUT  Cbipbe U YMEHbLuaeT
KONn4yecTBo Mycopa.

YTunusaumsa ctapbix npuéopos

Takolt CMMBON Ha MPOAYKTE MMM €ro YynakoBKe
yKasblBaeT Ha TO, YTO 3TOT NPOAYKT, MO Npuxoay B
HErogHoCTb, HEMb3s paccMaTpMBaTh Kak 0ObIYHbIN
AOMaLLHUA Mycop, ero crnegyeTt caaTtb B MYHKT
cbopa 3MNeKTPUYECKMX U 3NEKTPOHHbLIX YCTPOWCTB,
ONSA MX BTOPUYHO NepepaboTKu.

Bawwnm B3HOCOM B MpaBUiibHYHO YyTUMIM3aLMIO 3TOrO
npoaykta Bbl 3alumiaeTe okpyxaloLlylo cpeay u
3gopoBbe  Bawwux  6nvkHux.  HenpaBunbHas
yTUnu3aumsa yrpoxaeT oOKpyxawlwen cpege u
340pPOBbLIO.

HanbHenwmne cBegeHnsa o BTOPUYHOM nepepaboTke
3TOro npoaykra Bel MOXeTe nonyyuTb B ropoackom
agMuHUCTpaumKn, cnyxbe BbiBO3a Mycopa unu B
MarasuHe, B KOTOPOM Bbl Kynunu aToT NpoayKT.
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GARANTIEBEDINGUNGEN FUR HAUSHALTSGERATE:

1.

9.

Die Garantie fir das einwandfreie Funktionieren des Gerats ist fuir die Dauer von 24 Monaten giltig, gerechnet von dem
Tag des Kaufs (es ist jeweils die Rechnung und der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen). Bei
Nichtvorlage ist die Reparatur kostenpflichtig.

Die Herstellerfirma wird die Reparatur unentgeltlich durchfiihren, wenn die Werksdefekte innerhalb des
Garantiezeitraumes festgestellt werden (z.B. keine angemessene Konstruktion, Montage, defektes Material und
Fertigung).

Die entsprechende Garantie ist nur fur diejenige Produkte giiltig, die nicht zu kommerziellen, sondern ausschlief3lich zu
privaten Zwecken benutzt werden. Andernfalls wird die Garantie ungiiltig.

Die Reparatur wird unentgeltlich (insbesondere Arbeits,- Materialkosten und bei Bedarf wie auch unter Beriicksichtigung
der geltenden Gesetzgebung - die Transportkosten) von der zustandigen Kundendienstelle zu Hause bei dem
Verbraucher oder in einer Werkstatt durchgefuihrt, wenn die Kundendienststelle ein derartiges Vorgehen fir notwendig
betrachtet.

Alle Mangelanspriiche werden von der zustédndigen Kundendienststelle nur nach einer entsprechenden Qualitatsprifung
des Produktes und nach der Erstellung eines Gutachtens in Betracht gezogen.

Der Umtausch des Gerats wird im Laufe der Garantielaufzeit nur in dem Fall durchgefiihrt, wenn die Reparatur geman
Expertengutachten nicht moéglich ist oder das Gerdt nach der Durchfihrung von 3 Reparaturen weiterhin Defekte
aufweist.

Bei unnétiger oder unberechtigter Beanspruchung des Kundendienstes berechnen wir fir unsere Dienstleistung tbliche
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 Gerétes nichts zu tun haben. Bitte nehmen Sie
vorerst Kontakt mit dem zustandigen Service-Center auf.

Die Installation des Geréts soll nur von den qualifizieren Fachpersonen durchgefiihrt werden. Der Kunde ist verpflichtet,
den entsprechenden Nachweis hierfur zu erbringen. Anderenfalls besteht kein Anspruch auf die Gewéahrung einer
Garantieleistung.

Der Umtausch des Geréts wird nur von dem Verkaufer durchgefiihrt.

10.Eine Haftung in Bezug auf entsprechende Garantie wird beschrankt, soweit nichts Anderes gesetzlich angeordnet und

in den obengenannten Garantieverpflichtungen angegeben ist.

GARANTIE GILT NICHT FUR:

1.

Erzeugnisse, deren Stérungen und Fehler verursacht wurden durch: Transportbeschadigungen; falsche Installation;
fahrlassige Wartung oder schlechte Pflege; Anschluss an eine falsche Stromspannung; Anwendung von nicht
empfohlenen Putz- und Waschmitteln; Missachtung der beiliegenden Gebrauchsanweisung oder wenn das Erzeugnis
von unbefugten Personen repariert, umgebaut, bzw. installiert wurde sowie wenn die Seriennummer nicht lesbar ist,
entfernt oder gedndert wurde.

Produkte, die mit nicht beseitigten Mangeln betrieben wurden oder von nicht von uns zugelassenen Servicediensten
gewartet wurden.

. Stérungen, die unabhdngig vom Hersteller verursacht wurden, so wie: Stromspannungsschwankungen,

Naturphdnomene und Naturkatastrophen, Feuerbrand, Haus- oder Wildtiere, Insekten usw.

Glas- und Keramikoberflachen sowie AuRRenelemente aus Plastik im Falle, wenn der Fehler durch Verschulden des
Benutzers aufgetretenist, nach der Unterzeichnung des Abnahmeprotokolls vom Verbraucher.

Kratzer, Risse und dhnliche du3ere mechanische Beschédigungen, die wéhrend der Nutzung entstanden sind.

Solche Beschadigungen von Elementen, deren Wahrscheinlichkeit erheblich héherist nach Artihrer Nutzung oder welche
als Folge des NormalverschleiRes entstanden sind (inklusive Betriebsstoffe), solche wie: Lampen, Filter 0.8., die von
Hand bewegten Kunststoffteile.

Solche Arten von Arbeiten wie Regulierung, Reinigung und weitere Produktpflege, die in der Betriebsanleitung festgelegt
sind.

Sowie aus anderen Griinden, die durch Verschulden des Kaufers entstanden und nicht auf den Hersteller zurlickzufliihren
sind —die kénnen ausschlieBlich auf Kosten des Kaufers beseitigt werden.

Die ungeerdeten Gerate sind potenziell gefahrlich.
Der Hersteller libernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch nicht

bestimmungsgeméiRen Gebrauch, die fehlerhafte Installation, Betrieb, Verwendung oder
Wartung entstanden sind.
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WARRANTY CONDITIONS FOR HOME APPLIANCES

1. The warranty for a broken part s valid for the full period of 24 months from the day of purchase.

9.

. The manufacturer only covers the servicing in the event of a manufacturer fault, such as but not limited to: inappropriate

design, 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 purchase of the
products.

Repairs that qualify under this warranty guarantee are completely free including the cost of labour, and materials,
transportation is determined by the relevant Kaiser servicing centre.

. Any questions or queries on the quality of the product will be assessed only after our servicing company checks the

product. Any conclusions will only be reached based on the outcome of a servicing report.

. The product will only be exchanged within the warranty period in the situation that the servicing 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 for our service the usual time consumption
and transportation fees. Before you contact our customer service, please check whether it's a defect or error of a product or
or mistake of maintenance. Please take the 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 entitlement to the grant of a guarantee.

Only the distributor selling the products has the right to exchange the defected product for a new one.

10.Liability under this warranty is limited to, unless otherwise specified by law is all referred to these above obligations.

WARRANTY NOT VALID WHEN:

1.

In the event of our products being damaged or experiencing some kind of fault from transport damage, due to incorrect
installation by other than trained Kaiser technician 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 changed or removed the
serial number will not qualify for the warranty conditions.

2. Products being serviced by an unauthorized servicing company will not be valid for warranty.

w
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Product failures caused by reasons independent of the manufacturer, such as fluctuations in the power supply, external
events such as nature or natural disasters, fire, insects or domestic and wild animals will not comply with the warranty
conditions.

Ifthe glass or the ceramic glass on a productis broken or defected after installation, the customer will be held liable.
Any damage scratches, cracks, and external mechanical faults caused during the operation by the customer.

The damage of certain parts being caused by normal wear and tear such as (lamps, filters, etc.).

Other external factors causing damage such as adjusting the products and cleaning.

Any other damage caused by the fault of the user and which is not linked to faults caused by the manufacturer will not
comply with the warranty agreement.

The unearthed devices are potentially dangerous.

The manufacturer accepts no liability for damages which have caused by improper use, the
incorrectinstallation, operation, application or maintenance.
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CONDITIONS DE GARANTIE POUR LES APPAREILS ELECTROMENAGERS

1.

9.

La garantie pour le bon fonctionnement de I'appareil est valable pour une période de 24 mois a compter de la date d'achat
(la facture et la preuve d'achat avec la date d'achat et / ou de livraison doivent étre présentées). S'il n'est pas présent, la
réparation est susceptible de payer.

Le fabricant effectuera la réparation gratuitement siles défauts de I'usine sont détectés pendant la période de garantie (par
exemple, pas de conception raisonnable, I'assemblage, le matériel défectueux et la fabrication).

La garantie correspondante n'est valable que pour les produits qui ne sont pas utilisés a des fins commerciales mais
uniquement a des fins privées. Sinon, la garantie devient nulle.

La réparation doit étre effectuée gratuitement (notamment main-d'ceuvre, - frais de matériel et, si nécessaire et compte
tenu de la législation applicable - frais de transport) par le service aprés-vente compétent au consommateur ou dans un
atelier sile centre de service estime qu'une telle action est nécessaire.

. Toute réclamation pour vices doit étre examinée par le service aprés-vente compétent uniquement aprés un contréle de

qualité correspondant du produit et aprés la préparation d'un rapport.

Le remplacement de I'appareil ne sera effectué que pendant la période de garantie si, selon les rapports d'experts, la
réparation n'est pas possible ou sil'appareil continue a présenter des défauts aprés que 3 réparations ont été effectuées.

En cas d'utilisation inutile ou injustifiée du service client, nous facturons pour notre service les frais habituels de temps et
de distance. Avant de demander le service, vérifiez s'il ne s'agit pas d'une opération défectueuse ou d'une cause quin'a
rien a voir avec lafonction de I'appareil. Veuillez contacter le centre de service responsable pour le moment.

L'installation de I'appareil ne doit étre effectuée que par des spécialistes qualifiés. Le client est obligé de fournir une preuve
de cela. Sinon, il n'y a pas de droit a I'octroi d'une garantie.

L'échange de I'appareil est uniquement effectué par le vendeur.

10.La responsabilité a I'égard de cette garantie est limitée, sauf disposition contraire prévue par la loi et spécifiée dans les

obligations de garantie ci-dessus.

GARANTIE N'EST PAS VALIDE LORSQUE:

1.

Produits dont les défauts et les défauts ont été causés par: des dommages de transport; mauvaise installation; entretien
négligent ou mauvais soin; Connexion a une tension incorrecte Utilisation d'agents de nettoyage et de lavage non
recommandés; Ne pas tenir compte des instructions d'utilisation ci-jointes ou si le produit a été réparé, reconstruit ou
installé par des personnes non autorisées et sile numéro de série estillisible, retiré ou modifié.

2. Les produits quiontété 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.

Eraflures, fissures et dommages mécaniques externes similaires causés pendant I'utilisation.

6. Ces dommages aux éléments dont la probabilité est significativement plus élevée en fonction de la nature de leur

utilisation ou qui sont apparus en raison de I'usure normale (y compris les fournitures), tels que: lampes, filtres, etc., les
pieces en plastique mobiles a la main.

. Ces types de travaux tels que la réglementation, le nettoyage et la maintenance du produit plus loin spécifié dans les

instructions d'utilisation.

. Ainsi que pour d'autres raisons, qui sont causées par la faute de I'acheteur et ne sont pas dues au fabricant - qui peut étre

éliminé seulement au détriment de I'acheteur.

Les appareils non mis a jour sont potentiellement dangereux.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages causés par une utilisation

incorrecte, une installation, un fonctionnement, une application ou une maintenance
incorrects.
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YCNTOBUATAPAHTUN

1.

2,

9.

lapaHTus Ha ucnpaBHoe AeiicTBue npubopa Ha TeppuTopumn Poccun OeicTBUTENbHA Ha nepuon 12 MecsileB co AHS
MoKynkn npubopa (noaTeepkaeHa OTTUCKOM NeyaTu NMyHKTa PO3HUYHOM NPOAAXKU 1 MOAMNMCHIO NpodasLa).
dupma-nsrotoButenb obecrneunBaeT 6e3BO3ME3OHbIA PEMOHT B crlydae OGHapyXeHusi B rapaHTWUiHbIA nepuos
3aBOACKMX AedhekToB (HECOOTBETCTBYIOLLAs KOHCTPYKLMS, MOHTaX, AePeKTHbIe MaTepuraribl U UCTIONTHEHME).

. HdaHHas rapaHTua pacnpocTpaHAETCA TONbKO Ha n3aernna Ncrnojib3yrwmnecd B HEKOMMEPYECKUX, JTIMYHBIX, CeMENHbIX NNn

OOMaLUHKX Lensx. B npoTuBHOM criyyae rapaHTusi He pacnpoCTpaHseTcs.

[apaHTWIAHBIA PEMOHT BbINOMHSAETCA GecnnaTtHo (BKMoYasi CTOMMOCTb paboT, matepmanoB 1, Npy HeoBXoAMMOCTU U C
y4YeToM [OEeNCTBYHLLEro 3akoHOoAaTeNnbCTBa, NEPEBO3KM) YMOSTHOMOYEHHOW CEPBUCHOW KOMMaHMEN Ha [OMYy Yy
noTpebuTens nnv B Mactepckom, No YCMOTPEHMUIO CEPBUCHOM KOMMaHUN.

. Jllobble npeTeH3UM MO KayecTBy M3OeNuUs paccMaTpuBalOTCsl TOMbKO MOCMe MPOBEepKU KavyecTBa W3Aenus

YNOMHOMOYEHHOM CEPBUCHON KOMMNAHMEN 1 NPU HEOOXOAMMOCTM BblAauum NocriegHen COOTBETCTBYHOLLENO 3aKNHOYEHUS.

O6meH npnbopa Ha cBOOOAHbIN OT AedhEKTOB B TEYEHNE rapaHTUMHONO CPOKa OCYLLECTBSAETCS TONbKO B TOM Clyyae,
€CITn Ha OCHOBaHWUWM 3aKIMK4YeHUA 3KCcnepTa HeBO3MOXHO NPONU3BECTU PEMOHT UK eCnun nocrne 3-x pemMoHTOB I'Ipl/l60p
OCTaéTcs HencnpasHbIM.

B cnyyae HeonpaBaaHHOro MCMOMb30BaHUSA YCNyr CepBUCHOrO obcnyxuBaHusa dupma nMmeeT npaBo TpebosaTb 3a
npefocTaBrieHHble YCNyrn BO3MELLEHNS pacxonoB (TpaHCNOPTHbIE pacxoabl, 3aTpadyeHHoe Ha paboTy Bpewms). [Npexae
YeM Bbl obpallaeTech B LEHTP CepBUCHOrO obCcnyXmnBaHUst Mbl pekomeHayeMm Bam npoBepuTb, cBA3aH nu AedekT ¢
OLLMBKOM B 06CNY>XMBaAHWUMN U3OENUS UK C ero OYHKLNUAMMN.

Ha rapaHTuiHoe o6cCnyxuMBaHWe NPUHUMAETCS TOBap NPW HanNMuMu 3JKCNfyaTauMOHHbIX OOKYMEHTOB, niom6
Npoun3BOANTENS UMM UCTIONHUTENS Ha ToBape, eCrv 3T0 NPeayCMOTPEHO 3KCNyaTaluMOHHbIM JOKYMEHTOM, OTCYTCTBUSA
NnoBpeXXAeHWn ToBapa, KOTOpble MOMNM Bbi3BaTb HEWCNPAaBHOCTb, NpuU ycroBun cobniogeHns TpeboBaHun
3KCMMyaTauMoOHHOrO AOKyMEeHTa O MpaBuiax XpaHeHus, BBOAa B 3KCNyaTauuio M MCMONb30BaHUSA ToBapa Mo
HasHayeHuto. B cnyvae Bbixoga TOBapa U3 CTPOS MO BUHE MOTpeduTens (HeBbIMONHEHWEe NpaBun JKCnnyatauuu),
OTCYTCTBUSA NPEAYCMOTPEHHbIX 3KCMyaTauMOHHbIMU AOKYMEHTaMu NNomb, rapaHTUAHOIO TarnoHa noTpedutens TepseT
npaBo Ha rapaHTUIHOE 06CnyXUBaHue.

O6meH an6opa Ha I/ICI'IpaBHbIIZ Nnpon3BOANT TONMbKO OpraHn3auund, npogasLUlaa ToBap.

10.0TBETCTBEHHOCTb MO HacTosILLEN rapaHTum orpaHn4ymBaeTcAd, eclin MHoe He onpeneneHo 3akKkOHOM, yKa3aHHbIMU B

HacCTodleM JOKYMEHTe obsizaTenbcTBaAMM.

FAPAHTUA HE PACTIPOCTPAHAETCA:

1.

o

Ha usgenusi, oTkasbl U HEUCMNPaABHOCTU KOTOPbIX Bbi3BaHbl TPAHCMOPTHLIMU MOBPEXOEHUAMW, HErnpaBUiTbHOM
YCTaHOBKOW, HEGPEXXHBIM 0BpaLLeHeM U MIOXMM YXOAOM, NMOAKIIOYEHNEM K HEMPaBUbHOMY HaMPSKEHUIO MUTAHUS,
MCMOMb30BaHNA HEPEKOMEHAOBAHHBLIX YACTALLIMX M MOKLIUX CPeACcTB, HecobrnoaeHnem npunaraemomn UHCTPYKLMUM No
3KCMnyaTauum WnM ecnu usgenue noaBepranocb  PEMOHTY, KOHCTPYKTUBHBLIM M3MEHEHUAM WM MOAKMoYanoch
HeynonHOMOYEHHbIMU NULLAMU, UMW €CINV yaaneH, HepastopUnB UM U3MEHEH CEPUIAHbIN HOMEepP U3Oenus.

Ha nagenus, aKcnnyaTtnpoBaBsLUNECH C HeYCTPaHEHHbBIMU HegoCTaTKaMm U NPOXOAUBLUNE TEXHUYECKOEe O6CJ'Iy)KI/IBaHI/18
B KOMMaHUAX, He ABNALWNXCA HaMMKN YNOoNTHOMOYEHHbIMU CEPBUCHBbIMU KOMNaHUAMMN.

Ha HEUCNpPaBHOCTWU, KOTOpble Bbl3BaHbl HEe3aBUCALLMMU OT MNMpou3BoAUTENA NpUYNHaAMU, TakKMMU KakK: nepenagbl
HanpsaXXeHna nutaHnda, AsrneHna npupoabl 1 CTUXUIHbIEe beacTBus, noxap, AoMallHne n gukmne XXMBOTHble, HaCeKoMble U
T.M.

Ha cteknsHHblE 1 KepamMumnieckme rnoBepxHOCTN, a TaKKe BHELIHMNEe 3rnemMeHTbl U3 niacTtMacc B criy4vae, ecim ﬂ,e(beKT
HaCTynumn no BuHe nosib3oBarterid, nocre noanncaHng n0Tpe6|/|TeneM aKTa npuémMKn-caayu.

Ha LapanuHbl, TPEWWHbI 1 aHanorn4Hble MexaHn4eCckme BHELLHUE NoBpeXaeHnd, BOSHUKLLME B NpoLecce 3Kcnyatauuin.

Ha Ttakue noBpexgeHunsa netanen, BEPOATHOCTb KOTOPbIX CYLLECTBEHHO BblLLE 0obbl4yHOM NO XapakTtepy Ux akcriyartaunm
MInn KOTopble Npon3oLnn B pedyrnbraTte eCTeCTBeHHOro n3Hoca, (BKJ'IPO‘-IaFI pacxogHble MaTepI/IaJ'IbI) TaKnxX Kak: namnmnsbl,
(*)VIJ'IprbI NT.N., NnepemMellaemMble Bpy4HHYH njiactMmaccoBble OeTalln.

Ha Takne Buabl pa60T KaK perynmpoBka, 4YMCTKa " I'IpO‘-IMVI yxo4 3a usgenuem, OFOBOpeHHbIIZ B MHCTDYKLI,VII/I no
3KCnnyaTauun.

A Takxke no OpyruMm npmydnMHam, BO3HUKLLKMM NO BUHE NOKynaTenda n He Bbl3BaHHbIMW 3aBOOAOM-U3rOTOBUTENIEM — MOTYT
YCTPAHATLCA UCKITHOYUTENTBbHO 3a CYHéT noKynartens.

He3asemneHHoe 06opyaoBaHue ABNAETCA NOTEHUNAIbHO ONAaCHbIM.
MpousBoauTenb He HeCEeT OTBETCTBEHHOCTL 3a yLep6 340pOBbLI0 U COGCTBEHHOCTU ecnu

OHO BbI3BaHO HecoOnaeHneM HOPM YCTaHOBKM WUIIU UCNONb30BaHWEM HeucrnpaBHOro
ob6opynoBaHus
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FAPAHTIVHI YMOBM

1.

2,

9.

lapaHTia Ha crnpaBHy pobOTy MPUCTPOIO € AOiCHOK Ha nepiog 12 micauiB 3 AHSA npuadaHHa npunagy (niaTeepa)keHa
BiAOMTKOM NevaTKkun NyHKTY po3apidHOT TopriBni Ti nignMcom npoaaBLs).

dipma-BMpoOHUK 3abe3nedye 6e3KOLITOBHUA PEMOHT B pasi BUSIBNIEHHS Y FapaHTiiHUIA nepiod 3aBoACbKOro AedekTy
(HeBignoBigHA KOHCTPYKLis, MOHTaX, AedEeKTHI MaTepiany Ta BUKOHaHHS).

Lls rapaHTia po3noBCOoKYETHCA MMLIe Ha BUPOOU, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS 3 HEKOMEPLIIMHOK, 0COBMCTO, CIMEHO Ta
no6GyTOBOI METOH. Y iHLLOMY BUNAAKY rapaHTis HE PO3MOBCHOIKYETLCS.

[apaHTiHUIA PEMOHT BUKOHYETLCA OE3KOLITOBHO (B TOMY YMChi BapTiCTb pobOT, MaTepianiB Ta, 3a HeOOXigHOCTI Ta 3
ypaxyBaHHSM [il040ro 3aKkOHO4aBCTBA, MEPEBE3EHHS) YNOBHOBAXEHOI CEPBICHOK KOMMaHIE Ha AOMY Y KOpMCTyBaya
aboy malicTepHi, 3a po3cyaoM CepBICHOT KOMMaHi.

Byab-aki npeTeHsii Woao sKOCTi BMpPOOY po3rnsagatoTbCa nuvwe nicns MNepeBipkn AKOCTi BUPOOY YyNMOBHOBaXEHOH
CepBiICHOIO KOMMaHieto Ta 3a HeOBXiAHOCTI BUAAYI OCTaHHBLOLO BiMNOBIAHOIO BUCHOBKY.

O6miH BMpOOY Ha BiNbHWI Bif AedEKTIB NPOTSAroM rapaHTIMHOIO Nepioay 3AINCHIETLCA NULLIE Y TOMY BUNAAKY, SKLLO Ha
nigcTaBi BMCHOBKY eKcrnepTa HEMOXMMBO 3AINCHUTM peMOHT abo sKWwo nicns 3-X peMOHTIB npunaj 3anuaeTbes
HecnpaBHUM.

. Y pasi HeBMnNpaBOoaHOro BUKOPUCTAHHSA MOCMYr CepBiCHOrO o6CnyroByBaHHS hipMa Mae npaBO BMMaratu 3a HafaHi

MoCnyru BiaLKOAYBaHHS BUTpAT (TPaHCNOPTHI BUTpaTK, BUTpadeHui Ha poboTy vac). MNepu Hixx Bu 3BepTaeTecs B LEHTP
cepBiCHOro 06CnyroByBaHHSA MU pekoMeHayeMO Bam nepeBipuTu, Ym NoB'a3aHmin 4edekT 3 NOMUIIKOK B 06CyroByBaHHi
BMpoby abo 3 1oro pyHKL MK,

Ha rapaHTiiiHe obcnyroByBaHHsI MPUAMAETLCA TOBap 3a HAsIBHOCTI  eKcrryaTauiiHUX JOKYMEHTIB, NiiomMb BMpobHMKa
abo BMKOHaBLSA Ha ToBapi, AKLLO Lie nepegdadeHo ekcnnyartauiiHum 4OKYMEHTOM, BiACYTHOCTI NOLIKOAXEHb ToBapy, AKi
MO BUKINNKaTW HECTPABHICTb, 3@ YMOBW AOTPMMaHHSA BUMOT eKCrryaTaLuinHoro AoKyMeHTa LWoAo npasun 36epiraHHs,
BBEAEHHS B eKCrsyaTaLilo Ta BMKOPUCTaHHS TOBapy 3a nNpu3HaveHHsAM. Y pasi Buxody ToBapy 3riafy 3 BUHU CroXvBada
(HeBUKOHaAHHA nNpaBun ekcnnyartauii), BiACYTHOCTI nepegbadeHux ekcnnyatauintHUMW LOKyMeHTaMu nnomo,
rapaHTiNHOro TanoHa cnoXuead BTpavae NpaBo Ha rapaHTiiHe 06CnyroByBaHHS.

O6MmiH Npunagy Ha cnpaBHUi 3aicHIoe nuwe OBMiH Npunagy Ha cnpaBHMI BUPOOBISE TiNbku opraHisauis, Wwo npogana
ToBap.

10.BignoBiganbHicTb 3a Ui€to rapaHTielo 0BMeEXYETbCS, SKLLO iHLIE HE BU3HAYEHE 3aKOHOM, BKa3aHMU B LibOMY AOKYMEHTI

3000B'A3aHHAMMU.

FAPAHTIA HE PO3MOBCIOAXYETbCA:

1.

Ha BnpoGu, BiAMOBU Ta HECMPABHOCTI SKMX BUKMMKAHI TPAQHCMOPTHUMMW MOLLKOAXEHHSAMU, HEBIPHUM BCTAHOBIIEHHSM,
Heabanum NOBOMKEHHsIM abo noraHnm AormMAA0M, NiAKIHYEHHSAM 40 HENPaBWUbHOI HAMPYTX XUBMEHHS, BUKOPUCTaHHS
HE PEKOMEHOOBAHUX 4YMCTAYMX abo MukouMx 3acobiB, HedOTpMMaHHAM AofdaHol iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii abo
HEBMOBHOBaXXeHUMU ocobamu ByB 34iIICHEHNI PEMOHT BUPOOY abo BHECEHI KOHCTPYKTUBHI 3MiHW O MO0 KOHCTPYKLIT Un
NigKMIOYEHHST HEBMOBHOBAXEHMMU O0cobamK, a Takox SKLWO OyB BuaaneHumn cepiiiHuii Homep BUpoOy, abo cepirHui
HOMep BUPOBY He pO36ipNNBMIA YN 3MIHEHWIA.

Ha Brpobu, Lo ekcnnyatyBanucs 3 HeyCyHeEHMMU Hefonikamu abo Npoxoaunu TexHiYHe o6CnyroByBaHHS Yy KOMMaHisX,
LLIO HE € HaLLMMM YNIOBHOBaXXEHMMM CEPBICHMMMW KOMMAHISIMMN.

Ha HecnpaBHOCTI, L0 BMKNMKaHI MpU4MHaMu, LLO He 3anexaTb Bi BUPOOHMKA, Taki SK: nepenagm Hanpyru KUBIEHHS,
ABMLLA NPUPOAV Ta CTUXINHI Nnxa, pe3ynbTaT QisnbHOCTi JoMaLLUHiX abo AMKNX TBAPWH, KOMax Ta T.M.

Ha cknsaHi Ta KepamivyHi NOBepxHi, a TakoX 30BHILUHI enemMeHTM 3 nnactmac B pasi aKWwo AedeKkT BUHUK 3 BUHU
KopucTyBaya, nicrs nignucaHHA HAM akTy Npuinomy-3aadi.

Ha nogpsanuHu, TpilmHM Ta aHanorivyHi MexaHivHi 30BHILLHI MOLIKOMXXEHHS, LLIO BUHUKITW B MPOLeCi ekcrnyarauii.

Ha Taki noLwkogXeHHs aetanemn, MMOBIPHICTb SKMX 3HAYHO BULLA 3a 3BUYaHY 3a XapakTepoM iXHbOI ekcnnyarauii abo ski
BUHVKMW B pe3ynbraTi NPUPOAHOro 3HOCY (B TOMY YMCHi BUTPATHI Matepianu), Takux sK: namnu, instpu Ta T.0., a Takox
nnacTtMacoBi geTani, Wo nepeMillytoTbCs BPYYHY.

Ha Taki Bv pobOT sik peryntoBaHHsi, YACTKa Ta iHLUWIA 4ornsag 3a BMpoboM, Lo OroBopeHuii B IHCTPYKLUIT 3 ekcrinyaTallii.

A TakoX 3 iHLWMX NPUYYH, WO BUHWUKMW 3 BUHU MOKYNUS, @ He BUPOBHMKa — Taki MpUYnHU MatoTb ByTK yCyHEHI nuiwie 3a
paxyHOK MOKYMLS.

He3a3zemneHe o6nagHaHHA € NOTEHLiIMHO HeGe3neYHUM.
BupoO6HuK He Hece BigNOBiAANbLHOCTI 3a WKOAY, 3anoAisiHy 340POB’H0 Ta BNAaCHOCTI, SIKLO

BOHMU CNPUYMHEHi HeAOTPUMAaHHSM HOPM YCTaHOBKM ab0 BMKOPMUCTAHHAM HecCrnpaBHOro
obnaaHaHHA.




VERKAUFSVERMERK :: PURCHASE MARK :: MARQUE D'ACHAT :: OTMETKA O NMPOOAXE ::
BIAMITKA LLOAO NMPOOAXY

PRODUKT :: PRODUCT :: PRODUIT :: U3OEJMUE :: BUPIB

Elektroherd ¢ Electric cooker ¢ Cuisiniere électrique |:| Kuhl- Gefriergerat « Fridge/ Freezer » Réfrigérateur/ |:|
OnekTpudeckasa nnuTa ¢ EnektpuyHa nnuta Congélateur « XonoaunbHUK * XonoamrbHUK

Gasherd « Gas cooker ¢ Cuisiniere a gaz |:| Waschmaschine ¢« Washing machine « Machine a |:|
laszoBas nnuTa ¢ [a3oBa nuTa laver  CTupanbHas mawmvHa ¢ lNpanbHa MalumHa
Einbaukochfeld ¢ Built-in hob ¢ Table de cuisson ° I:I Geschirrspller « Dishwasher ¢ Lave-vaisselle I:I
BcTpanBaemasi noBepxHocTb * BbynoBaHa noBepxHs MocynomoedHasa MaluvHa ¢ [NocygommiiHa MalumHa
Einbaubackofen ¢ Built-in oven ¢ Four encastrable I:I Abzugshaube * Cooker hood * Hotte []
BctpanBaembin ayxoson Lwkad « B6ygosaHa ayxoBka KyXOHHbIN BO3ayxoouncTuTerb ¢ KyxOHHWI ouunLLyBaYy MoBITPst

]

Mikrowelle « Microwave ¢ Four micro onde D Klimaanlage ¢ Air conditioner ¢ Climatisation
MwukpoBornHoBas neyb * MikpoxBunboBa nid KoHaunumoHep * KoHauuioHep

Modell « Model * Modeéle ® MOAENb © MOLEIIb...........c.ccoooiiiiiieeeeeeeeee ettt ettt ettt easeae et et e ete e s
Seriennummer ¢ Serial number « Numéro de série « 3aBoackom Ne * 3aBoaAcbKUM NO ..................ccoooiiiiiiiiiiiniie...
Verkéufer » Dealer « Marchand * HazBaHue Mara3auHa * HazBa MarasmHy ................c.cccovoieieieieieieieeee e
Telefon e Phone * Téléphone * TeneoH @ TeNMEMIOH..............ocooviiiiiieececeeec ettt
Verkaufsdatum ¢ Date of purchase ¢ Date d'achat * [lata npogaxu ¢ [ata MPOAAKY ...........ccoovveriieririeerieerierenenns

INFORMATIONEN ZUR INSTALLATION :: INFORMATION ABOUT INSTALLATION
INFORMATIONS SUR L'INSTALLATION
CBEOEHWA OB YCTAHOBKE :: BIDOMOCTI WLOAO BCTAHOBIEHHA

Installiert - Installed - Installée
YCTAHOBIIEHO © BCTAHOBIICHO .........oooiiieiiieeeeee et et e et e et e et e e e e e et e e e e e s et e e saeeeeeaaeeseaeeeas

Kaufer (Vor- und Nachname) « Purchaser (name, surname) « Acheteur (prénom et nom)
Bnapeneu (hamunus, ums, otyectso) ® BriaCHUK (Npi3BULLE, iIM'S1, MO-BATBKOBI) .......c.ccvievieriiiieieeieseeseeeeeieeteereete e ere s ssessenns

Anschrift, Telefon « Address, phone * Adresse, téléphone
Anpec, TENEMOH © ALPECA, TEITEMIOH ..........c.oouiiiiiiieiiitieeieete ettt ettt ettt et et e e teesseste e beesseabeesseabeessasseesseeseesseeseessesssesseesseseas

Unterschrift des Kaufers < Purchaser's signature * Signature de I'acheteur
Moanncb BRagenbLa ® TTIAMMC BITACHMKA ...........cocooioiieieeeeeeeeeeeee e e e e et et e et e e e e e e e e e et e e e eaeeeseaaeas

Fachperson (Vor- und Nachname) « Expert (name, surname) * Spécialiste (prénom et nom)
MacTep (bamunusi, umsa, otyectso) © MarMcTep (MPi3BULLE, IM'S, MO-BATBKOBI) ........ccvirverieieereieriereereereereereeteereereeseeseesessessesessens

Installateur ¢ Installer ¢ Installateur
OPpr. YCTAHOBLUMK ® OPF. LLIO BCTAHOBITHOE .........ccuovivititititeteeteeteeeeteeteeseeteeseeteeteeseeseeseesssessessessessessessessessesseseeseesesteesesensens

Unterschrift der Fachperson ¢ Installer's signature « Signature de I'installateur
MoAnNCb MACTEPA ® TTIAMMC MAMCTPA ...... ..ottt ettt ettt et e e s e e e seeseeaeeteeseeteete et e eteeseesensenes

Das Gerét ist in einer Originalverpackung verkauft und in meiner Anwesenheit gepruft. 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 concernantI'apparence générale et l'installation de I'appareil.

W3nenuve npoaaHo B 3aBOACKOM yNaKoBKe UM NPOBEPEHO B MOEM NPUCYTCTBUM, MIHCTPYKLUS No aKcnnyaTauum nonyyena. C
npaBunamm aKcniyaTaumum o3HakoMeH. MpeTeH3unin No BHELHEMY BMOY U KOMMMEKTHOCTM He umMeto. MNoaTeepkaato, YTo
npuobpen MMEHHO TO u3fenve, KOTOPOe MHE HYXXHO U KOTopoe §i MMeNl HamepeHue npuobpecTu, ucxods us3
npenocTaBsieMoro NpoAaBLOM acCopTUMEHTA.

Bupi6 npogaHo B 3aBOACHKi ynakoBUi abo mepeBipeHO B MOIM NMPUCYTHOCTI, IHCTpyKUia 3 ekcnnyaTtauii oTpumaHa. 3
npasunamu ekcrnnyatawii o3HarnomMneHui. MNpeTeHsiin No 30BHILLHBOMY BUrMNAAY | KOMMMAEKTHOCTI He Mato. [igTBepaXyto, Lo
npvabas came ToM BMPIO, AKMIM MeHi NOTPIOHO i ike 1 MaB Hamip NpuabdaTn, BUXoAsHYM 3 HaAaHoro NpoAaBLEeM aCOPTUMEHTY.

Unterschrift des Kaufers « Purchaser's signature « Signature de I'acheteur
Moanuncb NOKYNATENA © TTIAMMC MOKYTILIS..........cooiiiiiiiitiitieiieteet ettt ettt ettt ettt eteeteeteese et e esess e s e s e s e st ensessensessesseneens



SPI-Kundendienst
ServicePoint International GmbH

Thunbuschstr. 8 D-42781 Haan

Tel.: +49 (0)2104-9640-0

Fax.: +49 (0)2104-9640-20

E-Mail: service@spi-kundendienst.de
Internet: www.spi-kundendienst.de

“ ESECO
Service Center — Haushaltsgerate

Wienerbergstr. 11/12 A, 1100 Wien, Austria
Tel.: +43 1 5967946

Fax.: +43 1 5967946.15

E-Mail: office@eseco.at

Internet: www.eseco.at

rr B
Societe Francaise de Garantie

Impasse Evariste Galois CS 30001
13106 Rousset Cedex France

Tel : +33 488 788 900

Fax: +33 488 785 901

E-Mail: sav@sfqg.fr

Internet: www.sfg.fr

m MpencraButensctBo (Zaiser B Poccumn no cepBucHomy oﬁcnymusaumo n pabote c
norpeburenamm -

MouTtoBkii agpec: 127238, r. MockBa, AHA 46

Ten.: 8(495)482-55-74, 8 (499)488-75-10, 8 (499) 488-76-10
E-Mail:  service@kaiser.ru

Internet: http://kaiser.ru

m MpepcTaBHUUTBO ‘,gniser B YKpaiHi no cepBicHoOMy o6¢cnyroeyBaHHIO Ta pobori 3i
cnoXXusavyamm

Ten.: (044) 331-50-77, 331-50-78, 496-55-44
dakc: (044) 391-03-00

E-Mail: service@kaiser.ua

Internet: www.kaiser.ua




) (Nr. entspricht der Nummer des Gerats, siehe auf der Ruckseite dieser Bedienungsanleitung)
Die oben angegebenen Garantieverpflichtungen beeintréchtigen nicht die gesetzlichen Verbrauchérrechte

Wir gratulieren Ihnen zur Anschaffung der Haushaltsgeréte von ausgezeichneter Qualitat!

Bitte machen Sie sich mit der vorliegenden Garantiekarte vertraut und (berpriifen, ob sie richtig ausgefillt und mit dem
Stempel des Verkéufers versehen ist. Wenn der Stempel des Verké&ufers fehlt und das Verkaufsdatum nicht angegeben ist,
dann beginnt die Garantielaufzeit ab dem Datum der Herstellung des Geréts. Bitte (iberpriifen Sie aufmerksam das Aussehen
des Gerits, alle Médngelanspriiche beziiglich des Aussehens sind an den zustdndigen Verkaufer beim Kauf der Ware zu
richten. Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte und den Kaufbeleg auf. Bei Fragen (ber die unvollstédndige Aufstellung der
Einzelteile und den Umtausch des Geréts wenden Sie sich bitte an den Verkéufer.

Bei Fragen liber das Installieren und die Bedienung des Gerits wenden Sie sich nur an die autorisierten
Kundendienststellen. Ausfihrliche Informationen Uber die Kundendienstsellen, die fiir die Bedienung
und Reparatur der Geréte zustidndig sind, finden Sie in der Anlage.

Wir behalten uns das Recht vor, die Anderungen in der Konstruktion und in der Herstellungstechnologie der Geréte
vorzunehmen. Die Verpflichtungen zu Anderungen oder zu Verbesserungen der vorher hergestellten Geréate bestehen in
diesem Fall nicht.

(Nr. indicates the number of the unit, see the back cover of this manual)
This warranty does not limit statutory rights of consumers

Congratulations on the purchase of household appliances of excellent quality!

Please refer to the warranty card and make sure it has been properly filled in and had a shop stamp. In the absence of the
stamp and the date of purchase, warranty period commences from the date of manufacturing of the product. Carefully check
the appearance ofthe product, all claims about the product appearance must be notified to the seller at the time of purchasing.
Keep the warranty certificate and the receipt. Inthe event of the product components incomplete/ missing and or requirement
fortheir replacement, please contact your dealer.

For the installation, connection and all matters relating to the maintenance, contact authorized service
centres. Details of authorized service and repair service centres are attached in a separate list.

We reserve the right to make changes in design or manufacturing technology. Those changes do not entail obligation to
update orimprove the previously released products.

(Nr. Indique le numéro de I'appareil, voir la couverture arriere de ce manuel)
Cette garantie ne limite pas les droits statutaires des consommateurs
Félicitations pour I'achat d‘appareils électroménagers d’excellente qualité!

S'ilvous plait se référer a la carte de garantie et assurez-vous qu'il a été correctement rempli et avait un timbre de magasin. En
I'absence du cachet et de la date d'achat, la période de garantie commence a partir de la date de fabrication du produit.
Vérifiez soigneusement I'apparence du produit, toutes les allégations concernant I'apparence du produit doivent étre notifiées
au vendeur au moment de I'achat. Conservez le cetrtificat de garantie et le recu. Dans le cas ou les composants du produit sont
incomplets/manquants et/ou nécessitent leur remplacement, veuillez contacter votre revendeur.

Pour l'installation, la connexion et tout ce qui concerne la maintenance, contactez un centre de service
agréé. Les détails des centres de service aprés-vente et de réparation agréés sont joints dans une liste
séparée.

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications a la conception ou a la technologie de fabrication. Ces
changements n'entrainent pas I'obligation de mettre a jour ou d'améliorer les produits précédemment publiés.




Ne. cooTBeTCTBYET HOMEPY annapara, CMOTPU Ha 3aAHe CTpaHuLe 0B6MoXKMN HAaCTOSALLEN MHCTPYKLMK).
aHHble rapaHTUliHble 0093aTenbCTBa HE OrpaHNYMBatOT onpeaerieHHble 3akoHOM MpaBa NoTpebuTenein

Mo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 66Imoeoli mexHUKU omsiu4Ho20 Kayecmeal

lMoxanyldcma 03HakoMbmechb C HacmosiuuUM eapaHmuliHbiM ceudemenibcmeom U rfpocraedume, 4mobbl OHO Obirio
rpasusbHO 3arofiHeHo U umesio wmamrn MaeasuHa. [lpu omcymemeuu wmamna u dambi npodaxu eapaHmuliHbIl CPOK
ucyucnsiemesi ¢ MOMeHma u32omosrieHusi u3denus. TujamesibHO rposepbme 8HewHUl ud u3desusi, 8ce npemeH3uu ro
sHewHeMmy euldy npedbsensaime npodasyy npu npuHamuu mosapa. CoxpaHsltime 2apaHmulHbIl MarnoH U YeK Ha
npodaHHoe u3denue. [lo eonpocam HeEronHo20 Komriiekma u3denus U e2o 3aMeHbl obpauwjalimecb 8 mop208Yio
op2aHu3ayuio.

[Ona ycTaHOBKMW, NOAKIMIOYEHUS1 U NO BCeM BOMPOCaM, CBA3aHHbIM C TEXHUYECKUM OOChyXuBaHUEM,
ob6pawaTtbCA TONILKO B aBTOPU3UMpPOBaHHble CepBUCHble UeHTpbl. NMoapobHaa uHcpopmauua oo
YNOJIHOMOY€HHbIX Ha 06CNyXXUBaHUE N PEMOHT CEPBUCHbIX LIEHTPaX NpunaraeTcs oTaeNibHbIM CNUCKOM.

Mbi coxpaHsiem 3a cobol npagso 8HOCUMb U3MEHEHUS 8 KOHCMPYKUUKO Uusiu mexHos/ioeuro U320moesieHUsA.
Takoeble UsMeHeHUs He eriekym 0bs13ameribcme o U3MeHeHU Usu yny4dweHuro paHee 8bIrnyuweHHbIX usdenud.

(Ne Bignosigae Homep anaparta, AWB. Ha 3afHil CTOPiHLi 0OKNaAuHKKM L€l IHCTPYKLiT)
Lli rapaHTiiHi 3000B'si3aHHS HE 0OMEXYHOTb BU3HAYEHI 3aKOHOM MpaBa CroXuBaYiB

Bimaemo Bac 3 npudbaHHsIM nobymoeoi mexHiku eiOMiHHOT sikocmi!

Eydb-nacka, o3Haliommecs 3 YumM eapaHmitiHuM ceidoymeom ma ripocmexme, ujob 80HO 6yr1o rnpasuribHO 3arnogHeHe ma
Marso wmamn Ma2asuHy. [1pu eidcymHocmi wmamry ma damu rnpodaxy, eapaHmitiHUl mepMiH eUsHa4aembCsi 3 MOMEHMYy
8u20moereHHs1 8Upoby. PemernbHO nepesipme 308HIWHIlU guanisid supoby — yci npemeHsii ujo00 308HIUHBbO20 8uU2/1s10y
sucriosrnolime npodasyesi nid Yac nputomy mosapy. 3bepiealime 2apaHmiliHUl masnoH ma Yyek Ha rpudbaHud eupib. LLjodo
rnumaHb Hero8HO20 KOMIIIIEKMY eUpoby ma (i020 3aMmiHu 38epmatimecs 00 mopeaieesibHOI opaaHisauil.

Onsa BCTaHOBMIEHHA Ta MiAKMIOYEHHS, @ TaKOX MO BCiM iHWMM MUTAHHAM, MOB’A3aHUM 3 TEXHIYHUM
o6cnyroByBaHHSAM, HeOOXiAHO 3BepTaTUCH TiNIbKM B aBTOPMU3OBaHi CepBiCHi LeHTpu. [eTanbHa
iHdbopmauis Npo BNOBHOBaXeHMX Ha OOCNYyroByBaHHSi Ta PEMOHT CepBICHUX LUEHTPIB AO0AAETbCS
OKPeMUM CIUCKOM.

Mu 3anuwaemo 3a cobow npaso Ha 8HECEHHS 3MIiH 00 KOHcmpykuyii abo mexHosnoeil eupobHuymea.
Taki 3mMiHU He msi2Hymb 3a cob0t0 30608 ’s3aHb U000 3MiHU abo MoKpauweHHs 8upobie, 8U20MOBTIEHUX PaHille.




Die Herstellerfirma Ubernimmt keinerlei Verantwortung fir 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 Qualitdt 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.

drpMa-n3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3@ BO3MOXHbIE OLLMOKM 1 OMeYaTkn 1 coxpaHsieT 3a coboit npaso 6e3 npeasapuTenbHOro
YBEAOMIEHUS1 BHOCUTb B AM3aiiH U YCTPOWCTBO HeobXoOuMble W3MEHEHUS, HE OKasbiBaloLiMe HEraTMBHOMO BIIMSIHUA Ha KadecTsa u
CBOWCTBa TOBapa.

®ipma — BUpOBHWK He Hece BiANOBIAANbLHOCTI 3a MOXNMBI NOMUIKK | 36epirae 3a coboto npaso 6e3 nonepefHLOro NoBiJOMIEHHSI BHOCUTU
B AM3aiiH 1 npunag HeobxiaHi 3aMiHW, SIKi He HaAalTb HEraTMBHOIO BNIIMBY Ha SIKICTb Ta BNAcTUBOCTI TOBapy



OLAN-Haushaltsgerite * Berlin - Germany
www.kaiser-olan.de
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