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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie deswegen dieses Handbuch und alle anderen mitgelie-
ferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

+« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
flir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

* Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

* Dieses Produkt; sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern oder zum Trocknen von
Handtiichern oder Kleidung am
Griff verwendet werden.
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1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
Uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natirlich
auch fir samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.

« Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

* Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

+ WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil} bis sehr heil}
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

+ Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentdir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Tlrscharniere konnen bescha-
digt werden.

« Schneiden Sie den Netzstecker
ab, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerat keinesfalls im Betrieb ge-
nommen werden kann, bevor
Sie das Gerat entsorgen. Und

DE/5




vergessen Sie dabei nicht,
dass Kinder oft aul3erst erfin-
derisch sein konnen!

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemaR nationalen
Richtlinien.

Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates sollten
stets gut erreichbar sein und
bleiben (wo es nicht von der
Flamme des Kochfelds beein-
flusst wird). Falls Netzstecker
oder elektrischer Anschluss
nicht an stets erreichbarer
Stelle moglich sind, sollte ein
allpoliger Trennschalter (Siche-
rungen, Schalter etc.) in die Zu-
leitung integriert werden, der
den elektrotechnischen Vorga-
ben entspricht und natirlich
gut erreichbar sein sollte.
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« Das Gerat darf bei Installation,

Reparatur und beim Umstel-
len/Verriicken nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
Verfligt lhr Produkt ber kein
Netzkabel, verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Netzkabel.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen berihren.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Netzkabel diirfen daher
nicht die Riickwand berihren;
die Isolierung kann schmelzen,
Kurzschliisse oder Stromschla-
ge sind in diesem Fall vorpro-
grammiert.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentlr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht iber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen



und als Folge eines Kurz-

schlusses einen Brand verursa-

chen.

+ Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten, beschadigten oder
Verlangerungskabel.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

« WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehorige Sicherung ab.

Wenn lhr Produkt Giber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ SchlieRen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode Steck-
dosen an. Dazu zdhlen Steck-
dosen, die nicht mehr fest in
der Wand sitzen, bei denen Ka-
bel oder Beschadigungen zu
sehen sind, auch verschmutz-
te, verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt mit
Wasser oder anderen Fliissig-
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keiten kommen konnen — zum
Beispiel durch Wasser, das von
der Arbeitsplatte tropft.
Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen! Niemals
durch Ziehen am Kabel den
Stecker ziehen, immer am Ste-
cker festhalten.

« Achten Sie darauf, dass der

Netzstecker immer vollstandig
in die Steckdose eingesteckt
ist. Andernfalls kdnnen Funken
uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-

dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur Gber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zuséatzlichen Helfer.
Verwenden Sie die Tir und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

* Legen Sie keine anderen Ge-

genstande auf das Produkt
und tragen Sie das Produkt
aufrecht.

 Hillen Sie das Gerat vor dem

Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-




sen) oder kraftigem Karton ein,
anschliefend mit Klebeband fi-
xieren. Fixieren Sie auch ent-
nehmbare oder bewegliche
Teile des Gerates grof3ziigig
mit Klebeband, damit nichts
beschadigt wird.

* Prifen Sie das Gerat nach dem
Transport akribisch auf Trans-
portschaden.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

+ Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Falls Sie Be-
schadigungen feststellen soll-
ten, installieren Sie das Gerat
nicht.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizoéfen und
dergleichen) auf.

+ Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

* Verzichten Sie auf eine Aufstel-
lung hinter Dekotiiren, da Uber-
hitzung droht.

Al .6 Sicher bedienen

+ Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

* Falls Sie das Gerat langere Zeit
nicht nutzen, ziehen Sie den
Netzstecker oder schalten die
Sicherung ab.
Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen soll-
te, trennen Sie die Stromver-
sorgung/Gaszufuhr des Gera-
tes und wenden sich an den
autorisierten Kundendienst.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderttirglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist.
« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.
Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn |hr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.
Brennbare Gegenstande im
Garraum koénnen Feuer fangen.
Bewahren Sie niemals brenn-
bare Gegenstande im Ofen auf.
+ Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handtu-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.
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* Die Scharniere der Geratetir
bewegen sich beim Offnen und
Schlielen der Tur und konnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tuir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

+ WARNUNG: Die zuganglichen
Teile des Gerats werden wah-
rend des Gebrauchs heil3. Es
ist darauf zu achten, das Pro-
dukt und die Heizelemente
nicht zu beriihren. Kinder unter
8 Jahren sollten nur unter Auf-
sicht eines Erwachsenen die
Nahe des eingeschalteten Ge-
rates gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven Gegen-
stande in der Nahe des Gera-
tes ab — auch an den Seiten
des Gerates kann es im Betrieb
heil} werden.

+ Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heilder
Dampf aus der Tur austritt. Der
Dampf kann Hande, Gesicht
und Augen verbriihen.

« Wahrend des Betriebs kann
das Produkt heild werden. Ach-
ten Sie darauf, heil3e Teile, das
Innere des Ofens und die Heiz-
elemente nicht berihren.

- Verwenden Sie immer hitzebe- ﬂ

standige Backofenhandschu-
he, wenn Sie Speisen in den
heilRen Backofen geben oder
aus dem heiRen Ofen nehmen

usw.
A.I .8 Verwendung von Zu-
behor

+ Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt ,,Zubehor ver-
wenden®.

« Zubehor im Garraum kann das
Glas der Ofentir beim Schlie-
Ren beschadigen, wenn es
nicht richtig sitzt. Schieben Sie
Zubehorteile immer komplett
in den Garraum.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen ent-
zunden kann.

- Speisereste, Ol, Fett und ande-
re brennbare Dinge im Gar-
raum und in unmittelbarer Na-
he konnen Feuer fangen. Ent-
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fernen Sie solche Verunreini-
gungen vor der nachsten Nut-
zung.
Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge
heizten Ofen. Entfernen Sie
Uberschiissiges Backpapier,
das Uber den Rost, das Blech
oder den Behalter hinausragt,
damit das Backpapier nicht an
die Heizelemente gerat. Ver-
wenden Sie Backpapier nie-
mals bei Ofentemperaturen, fir
die das Papier nicht mehr ge-
eignet ist. Legen Sie den Ofen-
boden niemals mit Backpapier
aus!

+ Stellen Sie Bleche, Teller, Be-
halter und dergleichen nicht di-
rekt auf den Ofenboden, bede-
cken Sie den Ofenboden nicht
mit Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die Ofentiir beim
Grillen geschlossen. Heille
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

« Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich ent-
ziinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Ach-
ten Sie auch auf einen gewis-
sen Abstand der Speisen zur
Rickwand des Ofens. Dort ent-
steht die groRte Hitze, daher
konnen stark fetthaltige Spei-
sen Feuer fangen.

1.10 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-

gekihlt ist, bevor Sie das Pro-
dukt reinigen. Heil3e Oberfla-
chen verursachen Verbrennun-
gen!
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« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

« Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

* Verzichten Sie beim Reinigen
der Backofentlir und der Tiir-
scheibe auf scharfe Scheuer-

2 Hinweise zum Umweltschutz

mittel, Metallschaber, Stahl-
wolle sowie Bleichmittel. Sol-
che Dinge konnen die Glasfla-
chen zerkratzen und anderwei-
tig beschadigen.

Halten Sie das Bedienfeld im-
mer sauber und trocken. Eine
Muillkippe und eine ver-
schmutzte Oberflache konnen
zu Problemen bei der Bedie-
nung der Funktionen flihren.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und zuriickge-
nommen werden. Es darf somit nicht in den
Hausmiill gegeben werden. Das Geréat kann
z.B. bei einer kommunalen Sammelstelle
oder ggf. bei einem Vertreiber (siehe unten
zu deren Riicknahmepflichten in Deutsch-
land) abgegeben werden.

Das gilt auch fir alle Bauteile, Unterbau-
gruppen und Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und Altakkumula-
toren vom Altgerat getrennt werden, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fiir Lampen, die zerstorungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden kon-

nen. Der Endnutzer ist zudem selbst dafir
verantwortlich, personenbezogene Daten
auf dem Altgeréat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet
sind.

Entsorgen Sie solche Materialien, insbeson-
dere Verpackungen, nicht im Hausmiill,
sondern Uber die bereitgestellten Recycling-
behalter oder die entsprechenden 6rtlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum Umwelt

- und Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
diese gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gera-
tes, ein Altgerat des Endnutzers der glei-
chen Geréteart, das im Wesentlichen die
gleichen Funktionen wie das neue Gerét er-
fllt, am Ort der Abgabe oder in unmittelba-
rer Nahe, unentgeltlich zuriickzunehmen.
Das gilt auch fiir Vertreiber von Lebensmit-
teln mit einer Gesamtverkaufsflache von
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mindestens 800 m?, die mehrmals im Ka-
lenderjahr oder dauerhaft Elektro- und Elek-
tronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen. Solche Vertreiber miissen zu-
dem auf Verlangen des Endnutzers Altgeré-
te, die in keiner dulReren Abmessung groRer
als 25 cm sind, (kleine Elektrogeréte) im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelba-
rer Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzuneh-
men; die Riicknahme darf in diesem Fall
nicht an den Kauf eines Elektro- oder Elek-
tronikgerates verknipft, kann aber auf drei
Altgerate pro Gerateart beschrankt werden.
Ort der Abgabe ist auch der private Haus-
halt, wenn das neue Elektro- oder Elektro-
nikgeréat dorthin geliefert wird; in diesem
Fall ist die Abholung des Altgerates fiir den
Endnutzer kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Vertrei-
ber Lager- und Versandflachen fiir Elektro-
und Elektronikgerate bzw. Gesamtlager und
Versandflachen fir Lebensmittel beinhal-
ten, die den oben genannten Verkaufsfla-
chen entsprechen. Die unentgeltliche Abho-
lung von Elektro- und Elektronikgeréaten ist
dann aber auf Warmetbertrager (z.B. Kihl-
schrank), Bildschirme, Monitore und Geréte,
die Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréte be-
schrankt, bei denen mindestens eine der
aulleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt. Fir alle Gibrigen Elektro- und Elektro-
nikgerate muss der Vertreiber geeignete
Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Ent-
fernung zum jeweiligen Endnutzer gewahr-
leisten; das gilt auch fiir kleine Elektrogera-
te (s.0.), die der Endnutzer zuriickgeben
mdchte, ohne ein neues Geréat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfillt die
Vorgaben der EU-RoHS Direktive (2011/65/
EU). Es enthalt keine in der Direktive ange-
gebenen gefahrlichen und unzuldssigen
Materialien.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmdill oder anderen
Abfallen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschlage sollen Ihnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energlesparend zu benutzen.
+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-
cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tdr.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie konnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natdirlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

« Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft" -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,Oko-HeiRluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.
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3 Ihr neues Geriat

3.1 Produkteinfiihrung

1
12
11 2"
3
10
4
7
5
6
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Drahtregale 4 Trennblech
5 Durch 6 Handhabung
7 Untere Heizung (unter der Stahlplat- 8 Unterer Liiftermotor (hinter der Stahl-
te) platte)
9 Regal-Positionen 10 Oberer Liiftermotor (hinter der Stahl-
platte)
11 Obere Heizung 12 Beliftungsoffnungen
*  Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist maglicher- 3.2 Bedienfeld und Bedienung
weise nicht mit einer Lampe ausgestattet, oder der
Typ und die Position der Lampe weichen von der In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Abbildung ab. Funktionen das Bedienfeld lhres Geréates

bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-
dungen und einige Funktionen kdnnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld

P
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1 Funktionsauswahl-Knopf
3 Temperaturauswahl-Knopf

Wenn Ihr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkte Knopfe). Fir Einstel-
lungen, die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie |hre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein und setzen Sie den Knopf
wieder ein.

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahlknopf kénnen Sie
die Betriebsfunktionen des Schranks aus-
wabhlen. Zur Auswabhl beriihren Sie zunachst
die Taste (D und schalten den Ofen ein.
Drehen Sie dann den Funktionsauswahl-
knopf nach rechts/links.

Temperatur knopf

Mit dem Temperaturknopf kdnnen Sie die
Temperatur wéhlen, die Sie kochen méch-
ten. Zur Auswahl beriihren Sie zunachst die

2 Steuergerat

Taste (D und schalten den Ofen ein. Drehen
Sie dann den Temperaturknopf nach
rechts/links.

Innentemperaturanzeige des Backofens
Die Innentemperatur des Ofens konnen Sie
anhand des Innentemperatur-Symbols auf
dem Display ablesen. Wenn der Garvorgang
beginnt, ist das Symbol auf dem Display zu
sehen, und wenn die Innentemperatur des
Backofens die eingestellte Temperatur er-
reicht, leuchtet jede Stufe des Symbols auf.

3.3 Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unter-
schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
satzlich Minimal- und Maximaltemperatur
zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
Ubereinstimmen.
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Untere obere und einzelne groBe Sektion

Funktionssymbol

reich

Einzelner
groBer Be-

Unterer

Bereich reich

Oberer Be-

Funktionsbechrei-
bung

Tempera-

turbe-
reich (°C)

Beschreibung und Verwendung

Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der
Lifter an der Riickwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heie Spei-
sen abgekiihlt. Das Auftauen eines gan-
zen Fleischstilicks dauert langer als bei
Lebensmitteln mit Kérnern.

Ober-/Unterhitze

40-280

Die Speisen werden gleichzeitig von oben
und unten gegart (Oberheizung/Unterhei-
zung). Geeignet fiir Kuchen, Geback oder
Kuchen und Eintopfe in Backformen.
Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.

Unterhitze

40-220

Nur das untere Heizelement wird aktiv
(Unterheizung). Fiir Speisen, die unten
schon gebrdunt werden oder eine knusp-
rige Kruste erhalten sollen.

Umluft

40-280

Die Hitze der oberen und unteren Heizele-

mente wird durch den Lifter schnell und

gleichmaRig im Ofen verteilt. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

@@

HeiBluft

40-280

Die Hitze des Umluftheizelementes wird
durch den Lifter schnell und gleichmaRig
im Ofen verteilt. Empfehlenswert fiirs Ga-
ren mit mehreren Blechen in unterschied-

lichen Einschiiben zugleich.

® @

Oko-HeiRluft

160-220

Um Energie zu sparen, kénnen Sie diese
Funktion anstelle von ,Turbogaren”im
Bereich von 160-220°C verwenden. Die

Backzeit wird jedoch etwas langer ausfal-
len. Wenn diese Funktion ausgewahlt ist,
wird ,ECO" 2 Sekunden lang auf dem

Bildschirm angezeigt. Nach 2 Sekunden

wird die vorgeschlagene Temperatur an-

gezeigt.

Pizza-Funktion

40-280

Unteres Heizelement und HeiBluft wer-
den aktiv. Besonders fiir Pizza geeignet.

@@‘ (X)

Oberhitze + Gebladse

40-280

Oberes Heizelement und Heizllfter (an
der Riickwand) lauft. Die Warmluft wird
besser tiber den Lifter verteilt als nur
liber die obere Heizung.

<)

,3D“-Funktion

40-280

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und
Heizgeblése sind in Betrieb. Das Gargut
wird von beiden Seiten gleichmaRig und
schnell gegart. Beim Garen wird nur ein
einziges Blech verwendet.
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Das kleine Grillelement an der Ofendecke

N Gril 40-280 wird aktiv. Zum Grillen kleiner Mengen.
W o Das groRe Grillelement an der Ofendecke
- Gol¥flachengrill 40-280 wird aktiv. Zum Grillen gréRerer Portio-
nen.
wv‘;;/w w ‘ggw Die Hitze des groR3en Grillelementes wird
_ Umluftgrill 20-280 du'rch den Lufter schnell upd glelghmaﬁlg
& im Ofen verteilt. Zum Grillen groRerer
Portionen.
@ ® isen iiber lnge-
_ _ Warmhalten 20-100 Zum Warmbhalten der Speisen (ber ldnge

re Zeit.

Einfache Dampfreini-
gung

Sie variiert je nach Produktmodell. Mogli-
cherweise ist es auf Ihrem Produkt nicht
verfligbar. Diese Funktion erméglicht es,
den Schmutz im Inneren des Backofens
(der noch relativ Frisch ist) aufzuweichen
und leicht zu reinigen. Schauen Sie sich
dazu ,Einfache Dampfreinigung” im Ab-
schnitt ,Reinigen und Pflegen” an.

Kombinationen der Funktionszusammenschliisse zwischen Ober- und Unterhitze

Funktionssym- |Funktionsbech- Funktionssym-  |Funktionsbechrei- Funktionssym-  |Funktionsbechrei-
bol reibung bol bung bol bung
WA W
HeiBluft - Heil3- @ HeiBluft - Unterhit- GoRflachengrill -
luft ze Heilluft
@ W
HeiBluft ‘Plzza Grill - HeiRluft Auftauen - Auftau
Funktion @ E2N en

Interoperabilitats-Temperatureinstellintervalle fiir den oberen und unteren Abschnitt

Beim Kochen in zwei Abschnitten wird die Temperatur des einen Abschnitts durch die Temperatureinstellung des
anderen Abschnitts beeinflusst. Aus diesem Grund gibt es Einschrénkungen in Bezug auf die fiir die Abschnitte ein-
gestellten Temperaturen. Die Temperaturintervalle, die Sie flir andere Abschnitte einstellen kdnnen, sind in den fol-
genden Tabellen auf der Grundlage der Temperatur angegeben, die Sie fiir einen Abschnitt eingestellt haben.

Temperatur fiir obe- | Temperatur, die fir den unteren Temperatur fiir unte-| Temperatur, die fiir den oberen
ren Bereich einge- | Bereich eingestellt werden kann ren Bereich einge- | Bereich eingestellt werden kann
stellt Minimum (°C) | Maximal (°C) stellt Minimum (°C) | Maximal (°C)

40 40 45 40 40 45

60 50 75 60 50 75

80 65 105 80 65 105

100 80 135 100 80 135

120 90 160 120 90 160
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Temperatur fiir obe- | Temperatur, die fir den unteren Temperatur fiir unte-| Temperatur, die fiir den oberen
ren Bereich einge- | Bereich eingestellt werden kann ren Bereich einge- | Bereich eingestellt werden kann
stellt Minimum (°C) Maximal (°C) stellt Minimum (°C) | Maximal (°C)

140 105 190 140 105 190

160 120 225 160 120 225

180 135 250 180 135 250

200 145 250 200 145 250

220 160 250 220 160 250

250 170 250 250 170 250

Garbereiche fiir den Backofen

Sie konnen auf 4 verschiedene Arten in ver-
schiedenen Bereichen garen, indem Sie das
Stegblech im Backofen verwenden oder es

entfernen.

Oberer Bereich

Sie kénnen nur im oberen Bereich kochen.
Geeignet zum Grillen und Kochen in kleinen
Mengen. Wenn der obere Bereich aktiv ist,
werden auf dem Bildschirm die Funktionen
des oberen Bereichs, die Temperaturanzei-
ge und die Zeit-/Daueranzeige, angezeigt.
Dieser Bereich ist nur aktiv, wenn sich >
neben dem Funktionsbildschirm des obe-
ren Abschnitts ein Symbol befindet.
Unterer Bereich

Sie kdnnen nur im unteren Bereich kochen.
Geeignet fiir das Kochen mittlerer Mengen.
Wenn der untere Bereich aktiv ist, werden
auf dem Bildschirm die Funktionen des un-
teren Bereichs, die Temperaturanzeige und
die Zeit-/Daueranzeige, angezeigt. Dieser
Bereich ist nur aktiv, wenn sich > neben
dem Funktionsbildschirm des unteren Ab-
schnitts ein Symbol befindet.

Unterer oberer Bereich

Sie kénnen in den oberen und unteren Fa-
chern gleichzeitig kochen. Es eignet sich

zum Garen zweier verschiedener Lebens-
mittel. Wenn der obere und der untere Be-

reich aktiv sind, werden die fiir diese Ab-
schnitte spezifischen Bildschirme fiir Funk-
tion, Temperaturanzeige und Zeit-/Daueran-
zeige separat auf dem Bildschirm ange-
zeigt. Wenn beide Bereiche neben den
Funktionsbildschirmen Symbole > haben,
sind beide Bereiche aktiv.

Einzelner groBer Bereich

Sie kdnnen in dem einzelnen groRen Be-
reich garen. Geeignet fiir das Kochen
grofRer und mehrerer Mengen gleichzeitig.
Wenn das einzelne grolRe Fach aktiv ist,
wird der Funktionsbildschirm fur beide Ab-
schnitte auf einen einzelnen Bereich ange-
passt. Die Bildschirme fiir die Temperatur-
anzeige und die Zeit-/Daueranzeige fiir das
untere Fach werden angezeigt.

3.4 Produktzubehor

Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehor fir Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas (iber dieses Zubehor
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
angeboten. Eventuell ist nicht samtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir
Ihr Gerat erhaltlich.

Die Schalen im Inneren lhres Gerats
@ konnen durch die Hitzeeinwirkung

verformt werden. Dies hat keinen

Einfluss auf die Funktionalitat. Die

Verformung verschwindet, wenn
das Tablett abgekiihlt ist.
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Standard-Tablett

Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groRer Teile.

Tiefes Tablett

Fiir Geback, zum Braten oder Backen
grofRer Stiicke, fiir sehr saftige Lebensmit-
tel sowie zum Fettauffangen beim Grillen.

Draht-Grill

Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.

Bei Modellen mit Drahtfachboéden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Trennblech
Diese wird verwendet, um den Kochbereich
in zwei separate Bereiche zu unterteilen.

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale konnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

-0

Platzierung des Stegblechs

Um nur im oberen, unteren oder zusammen
im unteren und oberen Bereich des Back-
ofens zu garen, platzieren Sie die Stegblech
auf der 3. Einschubleiste, wie in der folgen-
den Abbildung dargestellt..

Setzen Sie das Stegblech 3 vor dem
@ Einschieben gleichmaRig auf das
Ende des Rostes und schieben Sie

es dann fest in den Ofen. Wenn Sie
es schréag aufstellen, wird das Steg-

blech beschadigt.
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Drahtgrill auf die Garroste stellen

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewiinschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt
vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermdoglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht Giber den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Riickwand des Ofens be-
rihren.

Tablett auf die Garroste stellen

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewiinschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewahrleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
werden. Er darf nicht tber den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Riickwand des
Ofens beriihren.

Stopperfunktion des Drahtgrills

Damit der Drahtgrill nicht aus dem Rost
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Mit die-
ser Funktion konnen Sie lhr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters kdnnen Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie miissen die-
sen Punkt liberfahren, um ihn vollsténdig zu
entfernen.

Funktion zum Anhalten des Tabletts

Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Losen Sie das
Tablett beim Herausnehmen aus der hinte-
ren Arretierung und ziehen Sie es zu sich
heran, bis es die Vorderseite erreicht. Um
das Tablett vollsténdig zu entfernen, mis-
sen Sie Uber diesen Anschlag fahren.
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Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachbéden und Tele-
skopmodellen

Dank Teleskopschienen lassen sich Ta-
bletts oder der Drahtgrill einfach montieren
und demontieren. Bei der Verwendung von
Blechen und Drahtgrills mit der Teleskop-
schiene ist darauf zu achten, dass die Stifte
an Vorder- und Rickseite der Teleskop-
schienen an den Kanten des Grills und des
Tabletts anliegen (siehe Abbildung).
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567

EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590 - 600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-

net fiir die Verwendung im Produkt Min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 2,8

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen fiir den Hausgebrauch werden gemaR der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Die Werte werden in Ober-/Unterhitze oder (falls vorhanden)Umluft Funk-
tionen mit der Standardlast ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft , 2-HeiRluft, 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geadndert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mogli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlégigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kdn-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
@ bevor Sie Ihren Ofen benutzen.

Wenn Sie ihn nicht einstellen, kon-

nen Sie in einigen Ofen-Modellen

nicht kochen.

1. Beim ersten Einschalten des Backofens
wird die am Backofen eingestellte Ta-
geszeit auf dem Display angezeigt.

2. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3- 2- 1 angezeigt. Nach
Ablauf des Countdowns ist das
Einstellungsmeni aktiviert.

3. Beriihren Sie die Tasten £&)/®, bis das

Symbol © auf dem Bildschirm er-
scheint.

4. Berihren Sie die Taste (O um das Timer-
feld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol £
blinken auf dem Bildschirm.

5
Nalnfuln!
AR

O ® 08 0,0 (@1 ]

5. Stellen Sie die Tageszeit durch Berihren
der Tasten ®/O ein und aktivieren Sie
das Minutenfeld durch erneutes Beriih-
ren der Taste (O .

1300

O = a @_@_ix@ R

= Das Minutenfeld und das Symbol
% blinken auf dem Bildschirm.

1300°

O 8 2 0,0 %\T& >

6. Beriihren Sie die Tasten ®/O), um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste (©.

o
HES
L 0,0 = Pl

O =

= Die Tageszeit ist eingestellt und
das Symbol £D leuchtet dauerhaft.

Einstellung der Tageszeit spater an-
dern, wie im Abschnitt ,,Einstellun-
gen“ beschrieben.

Im Falle eines langeren Stromaus-
falls wird die Einstellung der Tages-

Wird die erste Timer-Einstellung
@ nicht vorgenommen, beginnt die

Tageszeit mit 12:00. Sie konnen die
@ zeit aufgehoben. Sie sollte erneut

eingestellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.
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3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riicksténde
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es et-
was riechen.

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
liberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerétes richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,0fenfunktionen” an. Im folgen-
den Abschnitt erfahren Sie, wie Sie lhren
neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekdhlt
ist.

6. Wischen Sie die AuBenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

5 Benutzung des Backofens

Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Detergenzien oder Reini-
gungsmittel kdnnen die Oberflache bescha-
digen. Verwenden Sie bei der Reinigung kei-
ne scheuernden Reinigungsmittel, Reini-
gungspulver, Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es liber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Beliif-
tung, um es zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Gert-
chen, die sich bilden.

5.1 Aligemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Méglicherweise ist es auf
lhrem Produkt nicht verfiigbar. )

Ihr Gerét ist mit einem Kiihlgebladse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblédse schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mdbel in unmittelbarer Ndhe. Das
Gebl&se schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Belliftungsoffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen Gberhit-
zen. Das Kiihlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 — 30 Minuten lang nachlau-
fen. Wenn Sie den Ofen mit Timer program-
mieren, schaltet sich das Kiihlgebldse zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kiihlgebldse
|asst sich nicht manuell ein- und ausschal-
ten. Er schaltet sich bei Bedarf automatisch
ein und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anfangt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.

Bei einigen Backfunktionen schaltet sich
die Lampe nie ein, um Energie zu sparen.
Beim Offnen der Ofentiir schaltet sich die
Beleuchtung automatisch ein.

Wenn auf dem Bedienfeld die Taste “5~
vorhanden ist. In den Fallen, in denen die
Backofenlampe automatisch ein- oder aus-
geschaltet wird, kénnen Sie die Lampe je-
derzeit durch Beriihren der Taste S~ ein-
und ausschalten.

5.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rates

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backvor-
gang eingestellt werden kann, betragt
5:59 Stunden. In der Warnhaltefunktion
betragt diese Zeit 23:59 Stunden. Bei ei-
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nem Stromausfall werden die voreinge-
stellte Backzeit und Backdauer aufgeho-
ben.

+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es ist notwendig, die vorge-
nommenen Einstellungen zu speichern,
entweder durch Beriihren der entspre-
chenden Taste in der Beschreibung oder
durch kurzes Warten.

+ Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.
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Tasten:

0w N o gk WN =

: Ein/Aus-Taste

: Auswahltaste fiir Kochbereich

: Alarm-Taste

: Taste flr Verringerung und Vorriicken
: Taste fir Steigerung und Vorriicken

: Taste Zeit und Einstellungen
:Lampen-Taste

: Taste Backen Start/Stopp

Anzeigebereiche :

9 :Temperaturanzeigebereich
10 :Timer/Daueranzeigebereich
11 :Funktionsanzeige

Anzeige-Symbole :
(© :Backzeit-Symbol

Q : Alarm-Symbol
P : Symbol fiir Backen

1
i
¢

: Symbol fiir die Ofeninnentemperatur

+ Wenn die Einstellung fiir schnelles Vor-
heizen an dem Steuergerat aktiviert ist,
erscheint das Symbol 2§ auf dem Display,
wenn Sie mit dem Backen beginnen und
der Ofen die Temperatur erreicht, die Sie
fur schnelles Backen eingestellt haben.
Fir die Einstellung der Schnellvorwar-
mung siehe den Abschnitt ,,Einstellun-
gen“.

Steuergerat
9

- © A M c g
d_1 O — I é
arme o= 70
Lz & o C JLIPs
C|9 'T' ’|"
6 7 8

: Symbol fiir schnelles Aufheizen (Booster)

: Symbol fiir Einstellungen

: Schliissel Schloss-Symbol

: Volumenstand-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Auftau-Symbol

: Warmhaltesymbol

: Symbol des Backens mit Eco-Lifter

: Einzelnes groRes Symbol fiir den Kochbereich
: Symbol fiir unteren Kochbereich

: Symbol fiir oberen Kochbereich

: Symbol fiir doppelten Kochbereich

: Kontrollsymbol entfernen

NS UIDEERFSLPOS o —3)

: WLAN-Symbol
: Selbstreinigungssymbol *

: Turschloss-Symbol *
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f : Symbol der Fleischsonde *

*  Sie variiert je nach Produktmodell. Mglicherwei-
se ist es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.
Einschalten des Ofens
Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste D ein.
Das Stegblech nach dem Offnen des Back-
ofens nicht eingesetzt wird, erscheint die
erste Betriebsfunktion des einzelnen
groRen Bereichs auf dem Bildschirm. Wird
das Stegblech eingesetzt, wird die erste Ar-
beitsfunktion fiir den unteren Bereich ange-
zeigt. Wenn sich das Display in diesem Zu-
stand befindet, konnen die Betriebsfunkti-
on, die Temperatur und die Backzeit einge-
stellt werden.

Wenn auf diesem Display keine Ein-
@ stellung vorgenommen wird, schal-
tet sich der Backofen in ca. 3 Minu-

ten ab und die Uhrzeit wird auf dem
Display angezeigt.

Ausschalten des Ofens

Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste (D aus. Die Tageszeit wird auf dem
Display angezeigt.

Kochen in einem groBen Bereich, nur im
unteren oder nur im oberen Bereich

v' Die folgenden Schritte beschreiben das
Garen im einzigen grolRen Teil, nurim
unteren Teil oder nur im oberen Teil, je-
weils flr sich.

Um in einem einzigen groRen Be-
reich zu kochen, entfernen Sie das

Stegblech aus dem Produkt.

1. Um in einem einzigen grofien Bereich zu
kochen, entfernen Sie das Stegblech aus
dem Produkt. Wenn Sie nur im unteren
oder nur im oberen Bereich kochen
mochten, bringen Sie das Zwischenfach-
blech an.

2. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste (D ein.

= Das Stegblech nach dem Offnen
des Backofens nicht eingesetzt
wird, erscheint die erste Betriebs-
funktion des einzelnen groRen Be-
reichs auf dem Bildschirm. Wird
das Stegblech eingesetzt, wird die
erste Arbeitsfunktion fiir den unte-
ren Bereich angezeigt.

> e e
[ I
O = 0 0,0 O = Pl

lllustration 1: Wenn das Stegblech eingelegt
ist:

[T e
—_— (| [y
O = 0 0,® O |

Illustration 2: Wenn das Stegblech nicht ein-
gelegt ist:

3. Wenn das Stegblech eingelegt ist, wird
der Bildschirm fiir den unteren Kochbe-
reich aktiviert. Tippen Sie einfach auf (&)
die Taste, um den oberen Bereich aus-
zuwahlen.

= > Symbol erscheint neben dem
Funktionsbildschirm, der zum obe-
ren Bereich gehort.

N |
> [y 10

D va 0., ® © e |

4. Wenn der Garbereich, in dem Sie garen
mochten, aktiv ist, wahlen Sie mit der
Funktionstaste die gewiinschte Funktion
aus.

5. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fiir die von lhnen ge-
wahlte Betriebsfunktion. Stellen Sie die
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Temperatur, mit der Sie kochen méch-
ten, mit dem Temperaturregler ein, wenn
Sie diese Temperatur andern mochten.

) O

’/P

Wenn Sie die Betriebsfunktion an-
@ dern, nachdem Sie die voreinge-
stellte Temperatur der Betriebs-
funktion gedndert haben, wird die
zuletzt eingestellte Temperatur auf
dem Display angezeigt. Liegt die
gewahlte Temperatur jedoch nicht
innerhalb des Temperaturbereichs
der gewahlten Betriebsfunktion,
wird die hochste Temperatur fiir

diese Betriebsfunktion angezeigt.

6. Wenn Sie ohne Einstellen der Garzeit
kochen méchten, tippen auf die p|[Tas-
te, um mit dem Garen zu beginnen.

7. Wenn Sie die Garzeit einstellen mdch-
ten tippen Sie einmal auf die © Taste.

= Auf der Anzeige erscheint das
Symbol © .

e
o

O
D ENCING) Rl |

-2
[ |

lllustration 3: Fir einzelne groBé Bereiche:

[ ®
O =

s
lllustration 4: Nur fiir den unteren Bereich:

°Oa0

o0 50"

0 O,® L |

e

> ]

L 0,0 = Pl

O =

lllustration 5: Nur fiir den oberéﬁ Bereich:

Wenn der Garvorgang gestartet
@ wird, ohne die Garzeit einzustellen,
schaltet sich der Backofen nach
dem Garvorgang nicht automatisch
aus. Der Benutzer muss den Gar-

vorgang beenden.

= |hr Backofen beginnt sofort mit der
gewahlten Funktion und Tempera-
tur zu laufen und die abgelaufene
Zeit erscheint auf dem Display. Auf
dem Display werden die Symbole
P und | angezeigt. Wenn die In-
nentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |
auf. Die nach dem Garvorgang ver-
gangene Zeit wird auf dem Dauer/
Stunde-Bildschirm angezeigt.

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, konnen Sie die Taste &® beriih-
ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur

eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die

Zeit zu andern.

8. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten @
/O ein.

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

9. Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die
Temperatur und die Backzeit eingestellt
haben, driicken Sie die Taste pIl, um
den Backvorgang zu starten.
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= |hr Backofen startet sofort mit der
gewahlten Betriebsfunktion und
Temperatur. Die auf dem Display
eingestellte Backzeit wird herunter-
gezéahlt. Auf dem Display werden
die Symbole p und | angezeigt.
Wenn die Innentemperatur des
Ofens die eingestellte Temperatur
erreicht, leuchtet jede Stufe des
Symbols | auf.

10.Wenn Sie ohne Einstellung der Gar-
zeit gekocht haben, schaltet sich der
Backofen nicht automatisch aus. Sie
miissen das Backen kontrollieren und
selbst ausschalten. Wenn der Backvor-
gang abgeschlossen ist, beriihren Sie
die Taste p|| um den Backvorgang zu
beenden, oder beriihren Sie die Taste O
um den Ofen vollstandig auszuschalten.

11.Wenn Sie mit der Einstellung der Gar-
zeit gekocht haben, erscheint nach Ab-
lauf der eingestellten Garzeit der Text
»Ende* auf dem Bildschirm, ein akusti-
sches Signal ertont und der Garvorgang

wird beendet.

= Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Wahrend das akustische Warnsignal
ertont und der Text "Ende" auf dem
Display erscheint, kann der Ofen durch
Berihren der Taste P |l auf unbestimm-
te Zeit weiterlaufen. Der Backofen wird
ausgeschaltet, wenn die Taste (D be-
rihrt wird. Wenn eine beliebige Taste
auler diesen berihrt wird, wird der
Warnton abgeschaltet.

Im unteren und oberen Bereich zusammen
kochen

v In den folgenden Schritten wird be-
schrieben, wie man verschiedene Ge-
richte im unteren und oberen Bereich
gemeinsam zubereitet. Bevor Sie mit
dem Kochen beginnen, bestimmen Sie
die Funktionen des oberen und unteren
Bereichs, die fiir Ihre Mahlzeiten geeig-
net sind. Im Abschnitt ,Betriebsfunk-

1.

tionen des Backofens" finden Sie
Kombinationen von Funktionen im obe-
ren und unteren Bereich.

Legen Sie das Stegblech ein, und legen
Sie Ihre Mahlzeiten auf die entsprechen-
den Einschubleisten der Backofenberei-
che, in denen Sie kochen moéchten.

Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste @ ein.

= dem Einschalten des Backofens
wird die erste Funktionsfunktion
des unteren Bereichs auf dem Bild-
schirm angezeigt.

>

O = a}

i |
[y 10
O,.,® O #

>l

3. Stellen Sie mit den Funktions- und Tem-

peraturwahltasten die gewiinschte
Funktion und Temperatur im unteren Be-
reich ein.

) O

= > Symbol erscheint neben dem
Funktionsbildschirm, der zum obe-
ren Bereich gehort.

’/P

4. Wenn Sie ohne Einstellen der Garzeit ko-

chen méchten, tippen auf die p|[Taste,
um mit dem Garen zu beginnen.

Wenn der Garvorgang gestartet
wird, ohne die Garzeit einzustellen,

schaltet sich der Backofen nach
dem Garvorgang nicht automatisch
aus. Der Benutzer muss den Gar-
vorgang beenden.
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= Der untere Teil Ihres Backofens be-
ginnt sofort mit der gewéhlten
Funktion und Temperatur zu arbei-
ten, und die vergangene Zeit wird
auf dem Bildschirm angezeigt. Auf
dem Display werden die Symbole
P und | angezeigt. Wenn die In-
nentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |
auf. Die nach dem Garvorgang ver-
gangene Zeit wird auf dem Dauer/
Stunde-Bildschirm angezeigt.

5. Wenn Sie die Garzeit einstellen méch-
ten tippen Sie einmal auf die © Taste.

= (O Symbol erscheint auf dem Zeit/
Dauer-Bildschirm im unteren Be-
reich.

L@ o0 HO"
O = 0 0,0 =~ M

7

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, konnen Sie die Taste @ beriih-
ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur
eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die

Zeit zu andern.

6. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten ®
/O ein.

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

7. Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die
Temperatur und die Backzeit eingestellt
haben, driicken Sie die Taste pll, um
den Backvorgang zu starten.

= Der untere Teil Ihres Backofens be-
ginnt sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur zu arbei-

ten. Die auf dem Display eingestell-
te Backzeit wird heruntergezahlt.
Auf dem Display werden die Sym-
bole p und | angezeigt. Wenn die
Innentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |
auf.

8. Driicken Sie die [&) Taste, um den oberen
Bereich zu aktivieren.

pood 50"

o U0 [=(EF

D va 0, ® O = Dl

9. Stellen Sie im oberen Bereich die ge-
wiinschte Arbeitsfunktion und Tempera-
tur mit den Funktions- und Temperatur-
wahltasten ein.

) O

= > Symbol erscheint neben dem
Funktionsbildschirm, der zum obe-
ren Bereich gehort.

L ®
s ® |®

’/P

10.Wenn Sie ohne Einstellen der Garzeit
kochen mochten, tippen auf die p|[Tas-
te, um mit dem Garen zu beginnen.

Wenn der Garvorgang gestartet
@ wird, ohne die Garzeit einzustellen,
schaltet sich der Backofen nach
dem Garvorgang nicht automatisch
aus. Der Benutzer muss den Gar-

vorgang beenden.

= Der obere Teil Ihres Backofens be-
ginnt sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur zu arbei-
ten und die vergangene Zeit wird
auf dem Bildschirm angezeigt. Auf
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dem Display werden die Symbole
P und | angezeigt. Wenn die In-
nentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols

é

auf. Die nach dem Garvorgang ver-
gangene Zeit wird auf dem Dauer/

Stunde-Bildschirm angezeigt.

11.Wenn Sie die Garzeit einstellen méch
ten tippen Sie einmal auf die © Taste.

gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |

auf.
o . c
> 0040 B0
® 1] ] T
® ls o040 IHO».
O = 0 0,® O

14.Wenn Sie ohne Einstellung der Gar-

= (O Symbol erscheint auf dem Zeit/

Dauer-Bildschirm im oberen Be-

reich.
| @ s ="
L@ 17 L0040 IH».
O = 0 0,0 = Pl

2

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, kdnnen Sie die Taste @ beriih-
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur
eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die
Zeit zu andern.

ren, um die Backzeit auf 30 Minuten

12.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten ®

/O ein.

ten 15 Minuten um 1 Minute und
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

®

Die Backzeit erhoht sich in den ers-

13.Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die

Temperatur und die Backzeit eingestellt

haben, driicken Sie die Taste p|l, um
den Backvorgang zu starten.

= Das obere Teil des Backofens be-

ginnt sofort mit der gewahlten

zeit gekocht haben, schaltet sich der
Backofen fiir beide Bereiche nicht auto-
matisch aus. Sie miissen das Backen
kontrollieren und selbst ausschalten.
Beenden Sie den Garvorgang, indem Sie
auf die Taste P |l tippen, wahrend der
Bereich, in dem Ihr Garvorgang abge-
schlossen ist, aktiv ist. Wenn das Garen
im anderen Bereich abgeschlossen ist,
aktivieren Sie zuerst den anderen Be-
reich mit der taste [&] und tippen auf die
P Il Taste, um das Garen zu beenden.
Wenn Sie beide Bereiche schlieRen
mochten, tippen Sie auf die (D Taste, um
den Backofen vollstandig auszuschal-
ten.

15.Wenn Sie mit Einstellen der Garzeit

gekocht haben, wird auf dem Tempe-
raturanzeigebildschirm des Abschnitts,
in dem die Garzeit abgeschlossen wur-
de, der Text ,,Ende“ angezeigt, ein akus-
tisches Warnsignal ertdnt und dieser Be-
reich hort auf zu garen. Der andere Be-
reich arbeitet weiter, bis die Garzeit vor-
bei ist. Wenn die Garzeit im anderen Be-
reich abgeschlossen ist, wird auf dem
Temperaturanzeige dieses Abschnitts
der text ,Ende* angezeigt, ein akusti-
sches Warnsignal ertdnt und das Fach
hort auf zu garen.

= In jedem Bereich ertdnt die Warnung

Funktion und Temperatur. zu arbei-

ten. Die auf dem Display eingeste
te Backzeit wird heruntergezahlt.

Auf dem Display werden die Sym-
bole p und | angezeigt. Wenn die

Innentemperatur des Ofens die ei

n-
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am Ende der Alarmperiode zwei Minu-
ten lang. Wahrend das akustische
Warnsignal ertont und der Text "Ende"
auf dem Display erscheint, kann der
Ofen durch Beriihren der Taste p|| auf
unbestimmte Zeit weiterlaufen. Der
Backofen wird ausgeschaltet, wenn die



Taste (D berihrt wird. Wenn eine belie-
bige Taste auer diesen berihrt wird,
wird der Warnton abgeschaltet.

5.3 Einstellungen

Der 3-2-1-Countdown wird auf dem

@ Display in den Meniis oder Einstel-
lungen angezeigt, die durch langes
Driicken aktiviert werden sollen.
Nachdem der Countdown abgelau-
fen ist, wird das entsprechende Me-
ni oder die entsprechende Einstel-
lung aktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie konnen das Steuergerat des Produkts
auch fiir alle Warnungen oder Erinnerungen
auler zum Backen verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die Be-
triebsfunktionen des Ofen. Es wird zu Warn-
zwecken verwendet. Beispielsweise konnen
Sie den Wecker verwenden, wenn Sie das
Essen zu einer bestimmten Zeit im Ofen
wenden wollen. Sobald die von lhnen einge-
stellte Timer abgelaufen ist, gibt Ihnen die
Uhr ein akustisches Warnsignal.

Aktivieren der Tastensperre

Mit der Tastensperre kdnnen Sie das Steu-
ergerat vor Storungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Tasten ®/© gleichzei-
tig, bis das Symbol & auf dem Bild-
schirm erscheint.

1,
O = DQ\W = Dl

= Das Symbol & erscheint auf der Anzei-
ge und die Tastensperre ist aktiviert.
Wenn bei eingestellter Tastensperre ei-
ne beliebige Taste beriihrt wird, ertént
ein akustisches Signal und das Symbol
(@ blinkt.

Wahrend die Tastensperre aktiviert
@ ist, konnen die Tasten der Be-

dieneinheit nicht verwendet wer-

den. Die Tastensperre wird bei ei-

nem Stromausfall nicht aufgeho-
ben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Tasten ®/© gleichzei-
tig, bis das Symbol & vom Bildschirm
verschwindet.

» Das Symbol & verschwindet von der An-

zeige und die Tastensperre ist deaktiviert.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Beriihren Sie die Tasten [l um die
Alarmperiode einzustellen.

= Das Symbol Q beginnt auf der An-
zeige zu blinken.

S nlainlyl
LU

Wa@ O = Pl

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten
@/ ein. Beriihren Sie erneut die Taste
£\, um die Einstellung zu bestatigen.

O =

il
[ [ R |

O = 0 0,0 L |

= Das Symbol 2 leuchtet kontinuier-
lich und die Alarmzeit beginnt auf
dem Bildschirm herunterzuzahlen.
Wenn die Weckzeit und die Back-
zeit zur gleichen Zeit eingestellt
werden, wird die kiirzere Zeit auf
der Anzeige angezeigt.

3. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol £ zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.
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Ausschalten des Weckers

1. Am Ende der Alarmperiode ertont der
Warnton flir zwei Minuten. Beriihren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die akustische Warnung wird gestoppt.
Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Beriihren Sie die Tasten /) um die
Alarmperiode zurlickzusetzen. Beriihren
Sie die Taste ©, bis das Symbol ,,00:00¢
auf dem Bildschirm erscheint.

2. Sie konnen den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste £\ langere Zeit
driicken.

Lautstarke einstellen

Sie konnen die Lautstarke |hrer Steuerein-
heit einstellen. Ihr Backofen sollte fiir diese
Einstellung ausgeschaltet sein.

1. Bertiihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O, bis » auf
dem Bildschirm erscheint.

3. Aktivieren Sie die Lautstarkeeinstellung,
indem Sie die Taste {9 erneut berihren.
(b-1, b-2)

4. Stellen Sie den gewiinschten Ton mit
den Tasten ®/O ein.

= Die ausgewahlte Lautstarkeeinstellung
wird sofort bestatigt. Beriihren Sie die
Taste (© um zum Einstellungsmenii zu-
rickzukehren.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

Sie konnen die Helligkeit des Bildschirms
des Steuergeréts einstellen. Ihr Backofen
sollte fiir diese Einstellung ausgeschaltet
sein.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O), bis auf
dem Bildschirm (J erscheint.

3. Aktivieren Sie die Helligkeitseinstellung,
indem Sie erneut die Taste (S bertihren.

4. Stellen Sie die gewilinschte Helligkeit mit
den Tasten @/ ein. (d-1, d-2, d-3)

= Die ausgewdhlte Helligkeit wird sofort
bestatigt. Berlihren Sie die Taste (O um
zum Einstellungsmeni zuriickzukeh-
ren.

Einstellung der Schnellvorheizfunktion
(Booster)

Sie kénnen das Backen auf lhrem Gerét au-
tomatisch mit der Schnellvorheizfunktion
betreiben. Dazu sollten Sie die Einstellung
Schnelles Vorheizen aktivieren. Ihr Back-
ofen sollte fiir diese Einstellung ausge-
schaltet sein.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
nu zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O©, bis das
Symbol 2§ auf dem Bildschirm erscheint.

3. Aktivieren Sie die Einstellung fiir das
Vorheizen (Booster), indem Sie die Tas-
te (O erneut bertihren.

4. Mit den Tasten @/O schalten Sie die
Einstellung ,,AUS* auf dem Display auf
»EIN“.

= Die ausgewahlte Einstellung fiir das
schnelle Vorheizen wird sofort besta-
tigt. Beriihren Sie die Taste um zum
Einstellungsmenii zurtickzukehren.

Sie konnen die Einstellung fir das
@ schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Durch Drehen
der Einstellung ,,AUS“ konnen Sie

das automatische Vorheizen abbre-
chen.

Andern der Tageszeit
So andern Sie die Tageszeit, die Sie zuvor
eingestellt haben,
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1. Bertiihren Sie bei ausgeschaltetem Back-

ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-

play angezeigt wird) die Taste (O etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O, bis das
Symbol £ auf dem Bildschirm er-
scheint.

3. Beriihren Sie die Taste (5 um das Timer-

feld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol £
blinken auf dem Bildschirm.

O =

2 0,0 %\ = b

4. Stellen Sie die Tageszeit durch Beriihren

der Tasten ®/O ein und aktivieren Sie
das Minutenfeld durch erneutes Beriih-
ren der Taste (© .

6 Allgemeine Hinweise zum Backen

1300

O = a e_@_ix@ = Dl

= Das Minutenfeld und das Symbol
% blinken auf dem Bildschirm.

1300

O 8 a8 0,0 %\T& >

5. Beriihren Sie die Tasten ®/©), um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste (©.

= Die eingestellte Tageszeit wird sofort
bestétigt. Berlihren Sie die Taste (O um
zum Einstellungsmeni zuriickzukeh-
ren.

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.

AulRerdem werden in diesem Abschnitt eini-

ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen fiir diese
Lebensmittel. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Zubehor sich am besten eig-
net.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile spéater
heilBer Dampf entweichen. Es ist moglich,
dass der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Offnen der Ofentiir also etwas
Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuRenflachen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen @ndern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht benétigtes Zu-
behor aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnétiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, konnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fir dhnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewohn-
lich flr eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundsatzlich samtliche In-
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formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRRe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behalter
iberlauft, kann zu Verbrennungsgefahr
fiihren und die Qualitat Ihres Backwerks
beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpa-
pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die fiir das Backpapier ange-
gebenen Werte (bersteigt.

Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-
richte

Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit Ihr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebestédndiges Geschirr.

Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Draht-
grill verwenden, stellen Sie es in die Mitte
des Drahtgrills, nicht in die Nahe der
Rickwand.

Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
moglichst Zimmertemperatur haben.

Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.
Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
miissen Sie die Garzeit moglicherweise
um etwa 10 Minuten verlangern.

DE /33

+ Die Angaben in der Zubereitungstabelle

wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den Angaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause maoglich.

Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-
le empfohlenen Einschub fiir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
+ Falls Kuchen zu trocken wird, erh6hen Sie

die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kdirzer.

Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flissigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.

Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wahlen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
langeren Backzeit aus.

Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber aulRen klebrig ist, weniger
Flissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Tipps fiir das Geback
+ Falls Geback zu trocken wird, vermindern

Sie die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kiirzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
etwas Joghurt.

Falls Geback sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu liberladen.

Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
maRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur moglichst gleichmaRig auf-
zutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht



richtig gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen

Einschub weiter unten.

Gartabelle fiir Geback und Backwaren in ei-
nem einzigen grof3en Teil

Vorschlage fiir das Backen mit einem

einzigen Tablett

Lebensmittel |Zu verwendendes Zu-| Funktion der Position des Temperatur | Backzeit (Min.)
behor Bedienung Regals (°C) (ca.)
Kuchenaufdem | gy jard Tablett* | Ober-/Unterhitze 3 180 30..40
Tablett
Torte in der Form KUChenfg::-lTiUf Draht- HeiBluft 3 190 40 .. 50
Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 160 25..35
Kleine Kuchen
Standard-Tablett * HeiBluft 2 160 35..45
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit .
Klemme auf Drahtgril Ober-/Unterhitze 3 160 30..40
*%
Biskuitkuchen
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit .
Klemme auf Drahtgrill HeiBluft 8 160 35..45
*%
Kek Geback-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 170 25..35
eks
Gebéack-Tablett * HeiBluft 3 170 30..40
Gebéck Standard-Tablett * | Ober-/Unterhitze 2 200 30..40
Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 2 200 25..35
Brotchen
Standard-Tablett * HeilRluft 3 180 30 ..40
Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 200 35..45
Ganzes Brot
Standard-Tablett * HeilRluft 3 200 35..45
Rechteckiger Behalter
Lasagne aus Glas/Metall auf | Ober-/Unterhitze 2 oder 3 200 30..40
Drahtgrill. **
Runde schwarze Metall-
form, 20 cm Durchmes- | Ober-/Unterhitze 2 180 60 ..75
ser auf Drahtgrill **
Apfelkuchen
Runde schwarze Metall-
form, 20 cm Durchmes- HeiBluft 3 170 60 ... 80
ser auf Drahtgrill **
pi Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 250 ... 280 8..15
izza
Standard-Tablett * Pizza-Funktion 3 250 ... 280 6..12

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Vorschldge fir das Kochen mit zwei Ta-

bletten
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Lebensmittel Zu verwendendes Zu- Funktion der |Position des| Temperatur Backzeit (Min.)
behor Bedienung Regals (°C) (ca.)

1 - Standard-Tablett *

Kleine Kuchen HeiBluft 1-4 160 35..45
4 - Gebéack-Tablett *
2 - Standard-Tablett *

Keks Heilluft 2-4 170 30..40
4 - Gebéack-Tablett *
2 - Standard-Tablett *

Brotchen HeilRluft 2-4 180 30..40
4 - Geback-Tablett *

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

Gartabelle fiir Geback und Backwaren im

oberen Bereich

Vorschlédge fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwenden-

Funktion der Be-

Position des Re-

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)

des Zubehor dienung gals (ca.)
Torte in der Form K”g:‘aeh"t;"rzl’ln*f“f HeiRluft 4 190 45..55
Kleine Kuchen |Standard-Tablett * HeiBluft 4 160 40 .. 50
Keks Gebéack-Tablett * HeiBluft 4 170 30..40
Brotchen Standard-Tablett * HeiBluft 4 180 35..45

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Gartabelle fiir Geback und Backwaren im
unteren Bereich
Vorschlédge fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Torte in der Form | Kuchenform auf HeiBluft 1 190 45 .55
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen | Durchmesser mit HeiBluft 1 160 40 .. 50
Klemme auf
Drahtgrill **
Pizza Standard-Tablett *| Pizza-Funktion 2 250 ... 280 10..15

behor.

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

DE /35




“Oko-HeiBluft" operating function

Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion ,0Oko-HeiRluft".
Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die
Innentemperatur optimiert, um Energie zu

sparen, und diese Temperatur kann von
der auf dem Bildschirm angezeigten
Temperatur abweichen.

« In der Betriebsfunktion ,Oko-HeiRluft”
darf nicht vorgeheizt werden.

Cooking table for “Oko-HeiBluft" opera-
ting function in single large section
Vorschlage fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwendendes | Position des Regals | Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor
Kleine Kuchen Standard-Tablett * 2 160 35..50
Keks Standard-Tablett * 3 200 30..40
Brotchen Standard-Tablett * 2 200 35..50

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

Cooking table for “Oko-HeiBluft" opera-

ting function in upper large section

Vorschlédge fiir das Backen mit einem

einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwendendes
Zubehor

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Kleine Kuchen Standard-Tablett * 4 180 35..50
Keks Standard-Tablett * 4 200 45 .55
Brotchen Standard-Tablett * 4 220 35..50

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel
Wichtiges zum Grillen

Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groBer Fleischstiicke erhéht die Gar-
leistung.

Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 -
30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 — 5 Minuten Garzeit an.

+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lauft auch beim spéateren Schnei-
den nicht in Stromen aus.

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-
gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.
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Gartabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel in einem einzigen groBen Bereich

blett auf ein unte-
res Regal.

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Steak (ganz) / R . 15 Min. 250/max,
Braten (1 kg) Standard-Tablett Umluft 3 nach 180 .. 190 60 ... 80
Lammhkagx)e (1,52 | Standard-Tablett * Umluft 3 170 85..110
Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- Umluft 2 15 Min. 250/max, 65 .85
blett auf ein unte- nach 210
Brathahnchen res Regal.
(1.8-2kg) Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- | 3p“Fynktion 2 15 Min. 550/ max, 65.. 85
blett auf ein unte- nach 210
res Regal.
25 Min. 250/max,
Standard-Tablett * Umluft 1 nach 180 .. 190 150..210
Truthahn (5,5 kg) 25 Min 2507
“ . in. max,
Standard-Tablett *| ,3D"-Funktion 1 nach 180 .. 190 150..210
Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- Umluft 3 200 20..30
blett auf ein unte-
. res Regal.
Fisch
Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- | 3p~.Funktion 3 200 20..30

behor.

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Gartabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel im oberen Bereich

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Brathdhnchen R " . 15 Min. 250/max,
(1,82 kg) Standard-Tablett Heilluft 4 nach 210 80 .. 105
Fisch Standard-Tablett * HeiBluft 4 200 20..30

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
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Gartabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel im unteren Bereich

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Brathdhnchen . . 15 Min. 250/max,
(1,82 kg) Standard-Tablett HeiRluft 1 nach 210 70..95
Fisch Standard-Tablett * HeiBluft 1 200 20..30

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.
*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
behér.

6.1.3 Grillen

Beim Grillen werden rotes Fleisch, Fisch
und Gefliigelfleisch schnell braun, bekom-
men eine schone Kruste und trocknen nicht
aus. Besonders geeignet zum Grillen sind
Filetstiicke, Fleischspielie, Wiirste sowie
saftiges Gemiise (Tomaten, Zwiebeln
USW.).

Allgemeine Warnungen

Lebensmittel, die nicht zum Grillen geeig-
net sind, stellen eine Brandgefahr dar.
Grillen Sie nur Lebensmittel, die fiir ein in-
tensives Grillfeuer geeignet sind. Stellen
Sie die Lebensmittel auch nicht zu weit
hinter den Grill. Hier ist es am heillesten
und fettige Speisen konnen Feuer fangen.
Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
offneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Garplatte fiir einzelnen groBBen Bereich

Tipps und Tricks zum Grillen
+ Bereiten Sie das Grillgut so vor, dass es

in Dicke und Gewicht moglichst dhnlich
ist.

Legen Sie die zu grillenden Stiicke auf
den Drahtgrill oder das Backblech mit
Drahtgrill und verteilen Sie sie so, dass
sie die Abmessungen des Ofens nicht
Uberschreiten.

Je nach Dicke der zu grillenden Stiicke
konnen die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten variieren.

Schieben Sie das Drahtgitter oder das
Backblech mit dem Rost auf die ge-
wiinschte Ebene im Ofen. Wenn Sie auf
einem Gitterrost backen, schieben Sie
das Backblech auf die untere Schiene,
um das Fett aufzufangen. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte grof genug
sein, um die gesamte Grillfliche abzude-
cken. Dieses Backblech ist moglicherwei-
se nicht im Lieferumfang enthalten. Ge-
ben Sie etwas Wasser in das Backblech,
um die Reinigung zu erleichtern.

Lebensmittel Zu verwendendes | Position des Regals Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehdr

Fisch Draht-Grill 4-5 250 20..25
Hahnchen-Stiicke Draht-Grill 250 25..35
ﬂF;les'zE;‘k'fg ,\(A'?r:g; Draht-Grill 250 20..30
Lammkotelett Draht-Grill 250 20..25
Steak - (Fleischwiirfel) Draht-Grill 250 25..30
Kalbskotelett Draht-Grill 250 25..30
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Lebensmittel

Zu verwendendes

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Zubehor
Gemisegratin Draht-Grill 4-5 220 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 2.4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Garplatte fiir den oberen Teil

Lebensmittel

Zu verwendendes

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Zubehor
FleischkloR (Kalb- .
fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 2.4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Testspeisen

Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemaf der Norm EN 60350- 1 zur
Geratepriifung durch Priifinstitute zuberei-

Garplatte fiir Testgerichte in einem einzel-
nen groBen Bereich
Vorschlage fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

tet.
Lebensmittel Zu verwenden- | Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Miirbegebick (si- | Standard-Tablett *| Ober-/Unterhitze 3 140 20..30
Rer Keks) Standard-Tablett * HeiBluft 3 140 15..25
. Standard-Tablett *| Ober-/Unterhitze 3 160 25..35
Kleine Kuchen -
Standard-Tablett * HeiBluft 2 160 35..45
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit | Ober-/Unterhitze 3 160 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Biskuitkuchen
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit HeiBluft 3 160 35..45
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Metallform, 20 em| 0\ jterhitze 2 180 60..75
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Apfelkuchen
Runde schwarze
Metallform, 20 m| yia) iy 3 170 60 ... 80

Durchmesser auf
Drahtgrill **

behor.

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Vorschlédge fiir das Kochen mit zwei Ta-

bletten
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Lebensmittel Zu verwendendes Zu- Funktion der |Position des| Temperatur Backzeit (Min.)
behor Bedienung Regals (°C) (ca.)

i 5 ii-| 2 -Standard-Tablett *

Mirbegeback (s HeiBluft 2-4 140 15..25
Rer Keks) 4 - Gebéck-Tablett *
1 - Standard-Tablett *

Kleine Kuchen Heilluft 1-4 160 35..45
4 - Gebéack-Tablett *

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Garplatte fiir einzelnen groBBen Bereich

Lebensmittel Zu verwendendes | Position des Regals | Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor
FleischkloR (Kalb- .
fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 2.4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Der Tisch zum gemeinsamen Kochen in den unteren und oberen Abschnitten
Beschreibung | Lebensmittel | Zu verwen- Funktion der | Position des | Temperatur Backzeit
des Kochab- dendes Zube- | Bedienung Regals (°C) (Min.) (ca.)

schnitts hér
Oberer | Kleine Kuchen Sta’;?:‘t;‘i'Ta' HeiRluft 2 150 35..50
Unterer Kleine Kuchen Starg?eat;ci—Ta— HeiBluft 2 150 35..50
Standard-Ta- . 15 Min. 250/
Oberer Ganzes Huhn blett * HeiRluft 4 max, nach 190 80 ... 100
Torte in der Kuchenform .
Unterer Form auf Drahtgrill ** HeiBluft 1 180 45..55
Torte in der Kuchenform .
Oberer Form auf Drahtgrill ** HeiBluft 4 180 45..55
Unterer Fisch Standard Ta- HeiRluft 1 200 20..30
blett *
Oberer Fisch Stag?;;‘tTa' HeiRluft 4 200 20 ...30
Unterer Brotchen Sta’;?;;‘i’“’ HeiRluft 1 180 35..50
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Beschreibung | Lebensmittel | Zu verwen- Funktion der | Position des | Temperatur Backzeit
des Kochab- dendes Zube- | Bedienung Regals (°C) (Min.) (ca.)
schnitts hor
Oberer Brotchen Sta';?;;‘i’“’ HeiRluft 4 180 30..45
Unterer Pizza Stag?;;fa' Pizza 2 250 10..17

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

behor.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heile
Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heilRen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spater wieder verwendet
wird. Deshalb verlangert sich die Lebens-
dauer des Geréats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

+ Einige Detergenzien oder Reinigungsmit-
tel konnen die Oberfldche beschadigen.
Ungeeignete Reinigungsmittel sind:
Bleichmittel, ammoniak-, sdure- oder
chloridhaltige Reinigungsmittel,
Dampfreiniger, Entkalker, Flecken- und
Rostentferner, scheuernde Reinigungs-
mittel (Cremereiniger, Scheuerpulver,
Scheuercreme, Scheuer- und Kratzbiirs-
ten, Draht, Schwamme, Reinigungstiicher
mit Schmutz- und Waschmittelriickstan-
den).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
mittel, warmem Wasser und einem wei-
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chen Tuch oder Schwamm. Anschlieend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Flissigkeit im Ofeninneren zu-
riickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

Waschen Sie keine Bestandteile lhres Ge-
rates in der Spiilmaschine.

Inox - Edelstahlteile

Verwenden Sie keine sdure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

Oberflachen aus Edelstahl-Inox konnen
mit der Zeit ihre Farbe @ndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das flir Ober-
flachen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

Reinigen Sie sie mit einem weichen Sei-
fentuch und einem fliissigen (nicht krat-
zenden) Reinigungsmittel, das fir Inox-
Oberflachen geeignet ist, und wischen
Sie sie in eine Richtung ab.

Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Proteinflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflachen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kdnnen bei l[angerer
Einwirkzeit Rost verursachen.
Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Abrasive Reiniger,
die auf der Oberflache verbleiben, lassen
die Oberflache weill werden.



Oberflachen

+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spiilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

« Wenn Ihr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung“-Funktion ausgestattet
ist, kdnnen Sie leichte Verschmutzungen
besonders bequem beseitigen. (Siehe
“Einfache Dampfreinigung [» 43]".)

+ Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie
einen auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

- Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie
den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heilRen Flachen birgt Brandgefahr und
beschéadigt die emaillierte Oberflache.

Katalytlsche Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porosen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gerei-
nigt werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank
ihrer porésen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glanzen be-
ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflachen

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-
chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spilmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Rickstéande ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande konnen das Glas beim nachsten
Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umsténden,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder @hnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

« Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delstiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberfldche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spiilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die Oberfla-
chen Schaden nehmen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

7.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehér nicht in die
Spulmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.
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7.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knépfe und Dichtungen, um die
Platte zu reinigen. Das Bedienfeld und die
Knopfe konnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
I6scht werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Ger&t mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslosen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt ,Allgemeine
Informationen zur Reinigung” beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in Ihrem Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Wenn eine katalytische Wand vorhan-
den ist, finden Sie Informationen im Ab-
schnitt ,Katalytische Oberflachen” .

Wenn |hr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwande reinigen. Fiihren Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandflache
durch.

Zum Entfernen der seitlichen Draht-
ablagen:

1. Entfernen Sie die Vorderseite des Draht-
regals, indem Sie es an der Seitenwand
in die entgegengesetzte Richtung zie-
hen.

2. Ziehen Sie die Drahtablage zu sich her-
an, um sie vollstandig zu entfernen.

3. Um die Einlegebdden wieder anzubrin-
gen, miissen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegebdden angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

7.5 Einfache Dampfreinigung

Auf diese Weise lasst sich der (nicht lange
verbleibende) Schmutz, der durch den
Dampf im Inneren des Backofens und
durch die an den Innenflachen des Back-
ofens kondensierten Wassertrépfchen auf-
geweicht wird, leicht reinigen.

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen.

2. Fillen Sie 500 ml Wasser in das Blech
und stellen Sie sie auf die zweite Schie-
ne des Backofens.
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3. Wahlen Sie die einfache Dampfreini-
gungsfunktion. Die Reinigungsdauer er-
scheint auf dem Display und kann nicht
gedndert werden.

Offnen Sie die Tir und wischen Sie das In-

nere des Backofens mit einem feuchten

Schwamm oder Tuch ab.

Bei hartnackiger Verschmutzung reinigen

Sie das Produkt mit Spilmittel, warmem

Wasser und einem weichen Tuch oder

Schwamm und trocknen es mit einem tro-

ckenen Tuch ab.

Bei der einfachen Dampfreinigung

@ wird erwartet, dass das zugegebe-
ne Wasser verdampft und auf der
Innenseite des Backofens und der
Backofentiir kondensiert, um den
leichten Schmutz in lhrem Back-
ofen aufzuweichen. Das an der
Backofentiir gebildete Kondens-
wasser kann beim Offnen der Back-
ofentlr heruntertropfen. Wischen
Sie das Kondenswasser ab, sobald
Sie die Ofentiir 6ffnen.

(Sie variiert je nach Produktmodell. Mogli-
cherweise ist es auf lnrem Produkt nicht
verfiigbar.) Nach der Kondenswasserbil-
dung im Inneren des Backofens kann es zu
einer Pfiitze oder Feuchtigkeit in der Be-
ckenrinne unter dem Backofen kommen.
Wischen Sie diese Beckenrinne nach Ge-
brauch mit einem feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn anschlielfend ab.

I B

7.6 Reinigung der Ofentiir

Sie kénnen die Ofentiir und das Tirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiiren und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentiir" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
sténden, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und splilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentiir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertiir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fiir normale Tir-
typen verfligbar.
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Illustration 6: Scharnier - geschlossene Po-

sition

‘bA

lllustration 7: Scharnier - offene Position

5. Das Scharnier des Typs (B) ist fiir sanft

schlielende Tiren erhéltlich.

Illustration 8: Scharnier - geschlossene Po-
sition

Illustration 9: Scharnier - offene Position

6. Das Scharnier des Typs (C) ist fiir sanft
offnende und schlieRende Tiren erhalt-
lich.

lllustration 10: Scharnier - geschlossene Po-
sition

lllustration 11: Scharnier - offene Position

7. Bringen Sie die Ofentiir in eine halb ge-
offnete Position.
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8. Ziehen Sie die entfernte Tir nach oben, 3.

um sie aus dem rechten und linken
Scharnier zu I6sen und zu entfernen.

Um die Tiir wieder anzubringen,
@ miussen die Verfahren, die beim

geschlossen sind.

Entfernen der Tlr angewendet wur-
den, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden. Achten Sie
beim Einbau der Tir darauf, dass
die Clips an der Scharnierbuchse

7.7 Entfernen des inneren Glases der

Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts

kann zur Reinigung entfernt werden.
1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tlr befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk- 5

te auf beiden Seiten des Bauteils

driicken und entfernen Sie es.
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Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,
das innerste Glas (1) vorsichtig in Rich-
tung ,A* an und entfernen Sie es dann,

indem Sie es in Richtung ,,B“ ziehen.

Innerste Glasscheibe 2* Innenglas (mdglicher-
weise ist es fir lhr
Produkt nicht verfiig-
bar)

Wenn lhr Produkt ein Innenglas (2) hat,
wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um es zu entfernen (2).

. Der erste Schritt zum Neugruppieren der

Tir besteht darin, das Innenglas (2) wie-
der zusammenzubauen. Platzieren Sie
die abgeschragte Kante des Glases so,
dass sie auf die abgeschragte Kante
des Plastikschlitzes trifft. (Wenn lhr Pro-
dukt tber ein Innenglas verfligt). Das In-
nenglas (2) muss an dem Kunststoff-
schlitz befestigt werden, der dem inners-
ten Glas (1) am néchsten liegt.

Achten Sie beim Zusammenbau des in-
nersten Glases (1) darauf, dass die be-
druckte Seite des Glases auf dem inne-
ren Glas liegt. Es ist wichtig, die unteren
Ecken des innersten Glases (1) so zu
platzieren, dass sie auf die unteren
Kunststoffschlitze treffen.



7. Driicken Sie das Kunststoffteil in Rich-
tung Rahmen, bis ein "Klick"-Gerdusch
zu horen ist.

7.8 Reinigen der Backofenlampe

Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spiilmittel. AnschlieRend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch griind-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, konnen Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.
Ofenbeleuchtung austauschen

AIIgemelne Warnungen
Um die Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech-
seln der Backofenlampe das Gerét aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekdhlt ist. HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen!

+ Dieser Ofen wird mit einer Gliihlampe mit
weniger als 40 W, einer Hohe von weniger
als 60 mm und einem Durchmesser von
weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
flir den Betrieb bei Temperaturen tiber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhaltlich. Dieses Produkt
enthalt eine Lampe der Energieklasse G.

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
Ubereinstimmen.

+ Das in lhrem Gerét verwendete Leucht-
mittel eignet sich nicht zur reguléren Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen kdnnen, was im In-
neren des Ofens geschieht.

+ Die mit lhrem Gerat verwendeten Leucht-
mittel miissen hohe Temperaturen Gber
50 °C aushalten kénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Losen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.

’—\
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3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn lhr Ofen mit einer viereckigen Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.
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3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an.

4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie

8 Fehlerbehebung

in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die

Gitterroste wieder an.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren

der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-

hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhandler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-
rieren.

Wahrend des Betriebs des Backofens tritt

Dampf aus.

» Esist normal, wahrend des Betriebs
Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-
Rerhalb des Produkts in Beriihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wahrend des Aufwarmens und Abkiihlens

des Produkts sind metallische Gerausche

zu horen.

+ Metallteile kdnnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.
+ Sicherung ist moglicherweise defekt oder

durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die Si-
cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

+ Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)

Steckdose angeschlossen werden. >>>
Priifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

« (Falls Ihr Gerat tiber eine Zeitschaltuhr

verfiigt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Produkt
Uber eine Tastensperre verfiigt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.
+ Die Ofenlampe ist moglicherweise de-

fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass

das Stromnetz betriebsbereit ist und
iberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.
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Der Backofen heizt nicht auf.

rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die ﬂ
+ Der Backofen ist moglicherweise nicht

Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese

auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.
Die Ofentdir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofenttir
langer als 5 Minuten gedffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht und die Heizungen funktionieren
nicht.

Bei den Modellen mit Timer wird die Zeit
nicht eingestellt. >>> Stellen Sie die Zeit
ein.

Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uiberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-

wieder.

(Bei Modellen mit Timer) Die Timer-Anzei-
ge blinkt oder das Timer-Symbol bleibt of-
fen.

+ Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.

>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie

die Funktionsknopfe des Gerats aus und

stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.

Nach Beginn des Garvorgangs blinkt das
Symbol p auf dem Display und es ertont
ein akustisches Signal.

+ Die Ofentdir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentiir
komplett geschlossen ist. Wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst,
wenn der Fehler weiterhin besteht.

Arcelik A.S.
Karaagag Caddesi No:2-6 Siitliice, 34445, Tirkei
Hergestellt in der TURKEI
Importeur in Russland: «<BEKO LLC»

Adresse: Selskaya-Stralle, 49, Dorf Fedorovskoe, Pershinskoe landliche Siedlung, Distrikt Kirzhach, Region Vladimir,
Russische Féderation 601021

Das Herstellungsdatum ist in der Seriennummer des Produkts enthalten, die auf dem Typenschild angegeben ist,
das sich auf dem Produkt befindet, und zwar: Die ersten beiden Ziffern der Seriennummer geben das Herstellungs-
jahr an und die letzten beiden - den Monat. Zum Beispiel, ,10- 100001-05" bedeutet, dass das Produkt im Mai 2010

hergestellt wurde.

Die Zertifizierungsnummer kénnen Sie bei unserem Call Center 8-800-200-23-56 erfragen. Der Hersteller behlt sich
das Recht vor, Anderungen an den Modifikationen, dem Design und der Spezifikation eines elektrischen Geréts vor-
zunehmen.
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Vitajte!

Vazeni zakaznik,

Dakujeme, Ze ste si vybrali produkt Beko. Chceme, aby va$ produkt vyrobeny s vysokou
kvalitou a technoldgiou ponukal najlepsiu efektivitu. Pred pouzitim produktu si preto pozor-
ne precitajte tento ndvod a a vSetku dodanu dokumentaciu.

Majte na paméti vSetky informdcie a upozornenia uvedené v ndvode na pouzitie. Tymto
sp6sobom budete chranit seba a svoj vyrobok pred moznymi nebezpecenstvami.
Uschovaijte si tento ndvod na obsluhu. Ak produkt posuniete niekomu inému, odovzdajte s
nim aj navod na obsluhu. Zaruéné podmienky, pouZitie a spdsoby rieSenia problémov pre
vas produkt su uvedené v tejto prirucke.

Symboly a ich popis v navode na obsluhu:

Nebezpecenstvo, ktoré moze mat za nasledok smrt alebo zranenie.

@ Dolezité informacie alebo uZitoéné tipy na pouZivanie.

Precitajte si ndvod na obsluhu.

f Vystraha pred hortcim povrchom.

UPOZOR- Nebezpecenstvo, ktoré méze mat za nasledok materialne poskodenie produktu alebo Zivotné pro-
NENIE stredie.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostné pokyny

- T4to &ast obsahuje bezpeé¢- A1 .1 Zamyslané pouZitie

nostné pokyny potrebné pre
zabranenie nebezpecenstvu
zraneni 0sOb alebo vecnych
skod.

Ak vyrobok odovzdate inej oso-
be na osobné pouzitie alebo
ucely pouzitia z druhej ruky, je
potrebné poskytnut aj navod
na pouzitie, Stitky vyrobkov a
dalSie relevantné dokumenty a
diely.

Nasa spolo¢nost nezodpoveda
za Skody, ktoré mozu vzniknut
v pripade nedodrzania tychto
pokynov.

Nedodrzanie tychto pokynov
ma za nasledok stratu zaruky.
InStalacné a opravarenské
prace nechaijte vzdy vykonat u
vyrobcu, autorizovaného ser-
visu alebo osoby, ktoru urc¢i do-
vozca.

Pouzivajte iba originalne nah-
radné diely a prislusenstvo.
Neopravujte ani nevymienajte
Ziadnu sucast produktu, pokial
to nie je jasne uvedené v pouzi-
vatel'skej prirucke.

* Nevykonavajte na produkte
technické upravy.

* Tento vyrobok je navrhnuty na
pouzitie vdomacnosti. Nie je
vhodny pre komerc¢né pouzitie.
Nepouzivajte vyrobok v zah-
radach, na balkénoch alebo v
inych vonkajsich priestoroch.
Tento vyrobok je urceny na po-
uzitie vdomacnostiach a v ku-
chyniach pre zamestnancov
obchodov, kancelarii a inych
pracovnych priestorov.

« VYSTRAHA: Tento vyrobok sa
smie pouzivat len na varenie.
Nesmie sa pouzivat na iné
ucely, napriklad na vykurovanie
miestnosti.

« RUru mozno pouzivat na rozm-

razovanie, pecCenie, vyprazanie

a grilovanie potravin.

Tento vyrobok sa nesmie po-

uzivat na vykurovanie, ohrev

tanierov, susenie zavesenych
uterakov alebo oblecCenia na
rukovat.

1.2 Bezpecnost deti,
zranitelnych osob a
domacich zvierat

« Tento produkt m6zu pouzivat
deti vo veku 8 rokov a starsie,
a ludia, ktori nemaju dostatoc-
ne vyvinuté fyzické, zmyslové
alebo mentalne zruénosti,
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alebo ktori nemaju dostatok
skusenosti a znalosti, pokial
su pod dozorom alebo su vy-
Skoleni o bezpe¢nom pouziva-
ni a rizikach. produktu.

Deti sa s vyrobkom nesmu
hrat. Cistenie a pouzivatel'sku
Udrzbu nesmu vykonavat deti,
pokial nie us pod dohladom.
Tento vyrobok by nemali pouzi-
vat osoby s obmedzenymi fy-
zickymi, zmyslovymi alebo du-
Sevnymi schopnostami (vrata-
ne deti), pokial nie st pod do-
hladom alebo neobdrzali po-
trebné pokyny.

Deti musia byt pod dozorom,
aby sa nehrali s tymto pri-
strojom.

Elektrické spotrebice su nebez-
pecné pre deti a domace
zvierata. Deti a domace zviera-
ta sa nesmu s vyrobkom hrat,
$plhat sa na ne alebo vliezt do
nich.

Neumiestnujte na produkt
Ziadne predmety, na ktoré by
mohli deti dosiahnut.

« VYSTRAHA: Pocas pouzivania
su pristupné povrchy vyrobku
horuce. Drzte deti mimo dosa-
hu vyrobku.

+ Udrzujte obalovy material
mimo dosahu deti. Hrozi
nebezpecCenstvo poranenia a
udusenia.

1.3
A nost

+ Ked su dvere otvorené, na
dvere neumiestniujte ziadne
tazké predmety ani nechajte
deti na nich sediet. Mozete
sposobit prevratenie rury alebo
poskodenie zavesov dvierok.

+ V zaujme bezpecnosti deti
pred likvidaciou vyrobku odrez-
te sietovl zastréku a znefunkc-
nite vyrobok.

Elektricka bezpec-

* Vyrobok zapojte do uzemnene;j
zasuvky chranenej poistkou,
ktora zodpoveda hodnotam
prudu uvedenym na typovom
Stitku. Uzemnovaciu inStalaciu
nechajte vykonat kvalifikova-
nym elektrikarom. Vyrobok ne-
pouzivajte bez uzemnenia v
sulade s miestnymi/narodnymi
predpismi.

+ ZastrCka alebo elektricka
pripojka vyrobku musi byt na
lahko pristupnom mieste (kde
nebude ovplyvnena plamenom
varnej dosky). Ak to nie je moz-
né, na elektrickej instalacii, ku
ktorej je vyrobok pripojeny,
musi byt mechanizmus (poist-
ka, vypinac, klu¢ovy spinac
atd.) v sulade s elektrickymi
predpismi a oddelujuci vSetky
poly od siete.
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« Vyrobok nesmie byt pocas in-
stalacie, opravy a prepravy za-
pojeny do zasuvky.

* Vyrobok zapojte do zasuvky,
ktord spifia hodnoty napitia a
frekvencie uvedené na typo-
vom Stitku.

+ Ak vas produkt nema napajaci
kabel, pouzite iba napajaci ka-
bel popisany v ¢asti ,Technic-
ké Specifikacie”.

* Napajaci kabel nestlacajte pod
a za produkt. Na napajaci ka-
bel nekladte tazké predmety.
Napajaci kabel sa nesmie ohy-
bat, drvit a nesmie prist do
kontaktu so ziadnym zdrojom
tepla.

+ Zadny povrch rury sa pocCas
pouzivania zohrieva. Napajacie
kable sa nesmu dotykat zadné-
ho povrchu, mohlo by déjst k
poskodeniu spojov.

* Nezasekavajte elektrické kable
do dvierok rary a neprecha-
dzajte nimi cez horuce povr-
chy. V opaénom pripade sa
moze izolacia kablov roztavit a
sposobit poziar v désledku
skratu.

* Pouzivajte iba originalne kable.
Nepouzivajte prerezané alebo
poskodené kable alebo
medzikable.

+ Ak je napajaci kabel po-
skodeny, musi ho vymenit vy-
robca, autorizovany servis
alebo osoba, ktoru urci spoloc-
nost dovozcu, aby sa zabranilo
moznému nebezpecenstvu.

« VYSTRAHA: Pred vymenou
lampy rary sa uistite, ze ste vy-
robok odpojili od elektrickej
siete, aby ste predisli riziku
urazu elektrickym prudom. Vy-
robok odpojte zo zasuvky
alebo vypnite poistku z pois-
tkovej skrinky.

Ak ma vas vyrobok napajaci ka-

bel a zastrcku:

* Vyrobok nezapajajte do zasuv-
ky, ktora je uvolnena, vypadla
zo zasuvky, je poskoden3,
Spinava, mastna, s rizikom
kontaktu s vodou (napriklad
voda, ktord moze vytekat z pul-
tu).

* Nikdy sa nedotykajte zastrcky

mokrymi rukami! Nikdy neod-

pdjajte tahanim za kabel, vzdy
vytahujte drzanim za zastrcku.

Uistite sa, Ze zastrcka vyrobku

je bezpecne zapojena do

zasuvky, aby ste predisli vzniku
elektrického obluka.

A1 .4 Bezpecnost dopravy

* Pred prepravou vyrobku odpoj-
te vyrobok od elektrickej siete.
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« Produkt je tazky, musia ho
prenasat minimalne dvaja
ludia.

* Nepouzivajte dvierka a/alebo
rukovat na prepravu alebo pre-
miestiovanie produktu.

* Na vyrobok nekladte iné pred-
mety a noste ho vo zvislej
polohe.

+ Ked potrebujete produkt pre-
pravit, zabal'te ho do bublin-
kovej folie alebo hrubého kar-
tonu a pevne ho prilepte.
Produkt pevne zaistite paskou,
aby ste zabranili poskodeniu
odnimatelnych alebo pohybli-
vych Casti produktu a samot-
ného produktu.

+ Skontrolujte celkovy vzhlad
produktu, ¢i sa pocas prepravy
neposkodil.

Al .5 Bezpecnost pri in-

stalacii

* Pred instalaciou vyrobku skon-
trolujte, ¢i nie je poSkodeny. Ak
je vyrobok poskodeny, nein-
Stalujte ho.

+ Vyrobok neinstalujte v blizkosti
zdrojov tepla (radiatory, kachle
atd’).

+ Okolie vSetkych ventilacnych
kanalov vyrobku udrziavajte ot-
vorene.

+ Aby ste zabranili prehriatiu, vy-
robok by nemal byt instalovany
za dekorativnymi dverami.
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1.6
A vania

Bezpecnost pouzi-

Zabezpecte, aby bol vyrobok
po kazdom pouziti vypnuty.

+ Ak nebudete vyrobok dlhsi ¢as

pouzivat, odpojte ho zo zasuv-
ky alebo vypnite poistku z pois-
tkovej skrinky.

* Nepouzivajte chybné alebo po-

Skodené produkty. V pripade
potreby odpojte elektrické/ply-
noveé pripojky vyrobku a zavo-
lajte autorizovany servis.

* Vyrobok nepouzivajte, ak je sk-

lo prednych dvierok odstrane-
né alebo prasknuté.

* Nelezte na vyrobok, aby ste na

nieco dosiahli alebo z akého-
kolvek iného dovodu.

* Vyrobok nikdy nepouzivajte, ak

je vas usudok alebo koordi-
nacia zhorsena v dosledku
pozitia alkoholu a/alebo drog.
Horl'avé predmety ulozené v
priestore na varenie sa mozu
vznietit. Nikdy neukladajte hor-
lavé predmety v priestore na
varenie.

Rukovat rury nie je susic utera-
kov. Pri pouzivani vyrobku
nezavesujte na rukovat utera-
ky, rukavice ani podobné texti-
lie.



« Zavesy dvierok vyrobku sa pri
otvarani a zatvarani dvierok
pohybuju a m6zu sa zaseknut.
Pri otvarani/zatvarani dvierok
nedrZte Cast s pantmi.

A1 .7 Upozornenia tykaju-

ce sa teploty
+ VYSTRAHA: Pristupné ¢asti
vyrobku budu pocas pouziva-
nia horuce. Dbajte na to, aby
ste sa nedotykali vyrobku a vy-
kurovacich telies. Deti mladsie
ako 8 rokov sa nesmu priblizo-
vat k vyrobku bez sprievodu
dospelej osoby.

* Do blizkosti vyrobku neumiest-
nujte horlavé/vybusné mate-
ridly, pretoze okraje budu po-
Cas prevadzky horuce.

+ KedZe moze dojst k vydycho-
vaniu pary, pocas otvarania
dvierok rury sa drzte dalej. Pa-
ra moze popalit ruky, tvar a/
alebo oci.

« Pocas prevadzky moze byt vy-

robok horuci. Dbajte na to, aby

ste sa nedotykali horucich ¢as-
ti, vnutra rary a vykurovacich
telies.

Pri vkladani jedla do horucej

rury alebo vyberani jedla z

horucej rury a pod. vzdy pouzi-

vajte ziaruvzdorné rukavice.

A.I .8 Pouzivanie pri-
slusenstva

+ Je délezité, aby boli droteny
rost a plech spravne umiest-
nené na drétenych policiach.
Podrobné informacie najdete v
Casti "Pouzivanie prislusen-
stva".

* Prislusenstvo méze pri zatva-
rani dvierok vyrobku poskodit
sklo dvierok. Prislusenstvo
vzdy zasuvajte na koniec var-
ného priestoru.

A1 .9 Bezpecnost varenia

* Pri pouzivani alkoholickych na-
pojov v pokrmoch budte opatr-
ni. Alkohol sa pri vysokych tep-
lotach odparuje a moze spéso-
bit poZiar, pretoZe sa moze
vznietit pri kontakte s hordcimi
povrchmi.

+ Potravinovy odpad, olej a pod.
v priestore na varenie sa mézu
vznietit. Pred varenim takéto
hrubé necistoty odstrante.

* Nebezpecenstvo otravy jed-
lom: Nenechavajte jedlo v rure
dlhsie ako 1 hodinu pred alebo
po vareni. V opacnom pripade
mbze sposobit otravu jedlom
alebo ochorenia.
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Neohrievajte uzavreté plechov-
ky a sklenené nadoby v rure.
Tlak, ktory by sa v plechovke/
pohare vytvoril, by mohol sp6-
sobit jej prasknutie.

VloZte mastny papier do ku-
chynského riadu alebo na pri-
slusenstvo rury (plech, dréteny
rost atd’.) s jedlom a vlozte ho
do predhriatej rury. Odstrante
vSetky prebytocné kusy mast-
ného papiera visiace z pri-
slusenstva alebo nadoby, aby
ste predisli riziku dotyku s vy-
hrevnymi telesami rary. Nikdy
nepouzivajte mastny papier pri
teplote rury vyssej, ako je maxi-
malna teplota pouzitia uve-
dena na pouzitom mastnom
papieri. Nikdy neumiestnujte
mastny papier na dno rary.
Plechy na pecenie, riady alebo
hlinikovu féliu neumiestnujte
priamo na dno rury. Naakumu-
lované teplo by mohlo po-
skodit dno rury.

Pocas grilovania zatvorte
dvierka rary. Horuce povrchy
mo6zu spdsobt popaleniny!
Potraviny nevhodné na grilova-
nie predstavuju nebezpecen-
stvo poziaru. Grilujte len po-
traviny, ktoré su vhodné na sil-

ny ohen z grilu. Potraviny tiez
neumiestnujte prilis daleko do
zadnej Casti grilu. Ide o najho-
rucejsiu oblast a mastné po-
traviny sa mozu vznietit.

Bezpecnost udrzby a

A.I .10
cistenia

Pred Cistenim produktu pockaj-
te, kym vychladne. Hortce po-
vrchy mézu spbsobt popdaleni-
ny!

Neumyvajte vyrobok strieka-
nim alebo polievanim vodou na
neho! NebezpecCenstvo urazu
elektrickym prudom!

Na cCistenie vyrobku nepouzi-
vajte parné CisticCe, pretoze to
mozZe sposobit Uraz elektric-
kym pradom.

Na Cistenie skla prednych
dvierok rary / (ak su pritomné)
skla hornych dvierok rury ne-
pouzivajte drsné abrazivne Cis-
tiace prostriedky, kovové
Skrabky, drétenu vinu alebo
bieliace materialy. Tieto mate-
rialy mozu sposobit poskriaba-
nie a rozbitie sklenenych povr-
chov.

* Ovladaci panel udrziavajte

vzdy Cisty a suchy. Vlhky a zne-
¢isteny povrch méze sposobit
problémy pri ovladani funkcii.
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2 Pokyny na ochranu zivotného prostredia

2.1 Smernica o odpadoch

2.1.1 Salad so smernicou WEEE a Od-
stranenie odpadov vyrobku

Tento vyrobok spifia poziadavky smernice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento vyrobok je
oznaceny klasifikatnym symbolom pre od-
pad z elektrickych a elektronickych za-
riadeni (WEEE).

Tento vyrobok bol vyrobeny z

vysoko kvalitnych materidlov a

komponentov, ktoré sa mozu

opéatovne pouzit a st vhodné

pre recyklaciu. Z toho dévodu,
B o svojej zivotnosti
spotrebi¢ nevyhadzujte spolu s beznymi
domdcimi a inymi odpadmi. Odneste ho do
zberného centra pre recyklaciu elektrickych
a elektronickych zariadeni. O informécie o
tychto zbernych miestach moZete poziadat
miestnu spravu. Spravna likvidacia
spotrebi¢a pomaha predchadzat negativ-
nym vplyvom na Zivotné prostredie a l'ud-
ské zdravie.

Stlad so smernicou RoHS:

Vyrobok, ktory ste si zakupili, je v stlade so
smernicou EU RoHS (2011/65/EU). Neob-
sahuje Skodlivé a zakazané latky uvedené v
smernici.

2.2 Informacie o baleni

Obalové materialy vyrobku st vyrobené z

recyklovatelnych materidlov v silade s na-
§imi narodnymi predpismi o Zivotnom pro-
stredi. Nelikvidujte odpad z obalov spolu s

domovym alebo inym odpadom, odneste
ho na zberné miesta obalového materialu
urc¢ené miestnymi tradmi.

2.3 Odporicania pre Gsporu energie

V stlade s nariadenim EU 66/2014 informa-
cie o energetickej uc¢innosti najdete na po-
tvrdeni o kupe vyrobku, ktoré sa dodava
spolu s vyrobkom.

Nasledujuce odporucania vam pomézu po-

uzivat vyrobok ekologickym a energeticky

uspornym spdsobom:

+ Pred pecenim rozmrazte zmrazené po-
traviny.

+ V rure pouzivajte tmavé alebo smaltova-
né nadoby, ktoré lepSie prenasaju teplo.

+ Ak je to uvedené v recepte alebo navode
na pouzitie, vzdy predhrievajte. Pocas pe-
Cenia neotvarajte ¢asto dvierka rury.

+ Pri dlh§om peceni vypnite vyrobok 5 az
10 minut pred koncom pecenia. Vyuzitim
zvys$kového tepla mozete usetrit az 20 %
elektrickej energie.

+ Snazte sa v rure piect viac ako jeden po-
krm naraz. MéZete piect sti¢asne umiest-
nenim dvoch panvic na dréteny stojan.
Okrem toho, ak budete pripravovat jedla
jedno po druhom, uSetrite energiu, preto-
Ze rura nestrati teplo.

+ Pri peceni v prevadzkovej funkcii “Ekolo-
gické ohrievanie ventilatorom” neotvaraj-
te dvierka rury. Ak dvierka neotvorite,
vnutornd teplota sa v prevadzkovej fun-
kcii Ekologické ohrievanie ventilatorom”
optimalizuje na usporu energie a tato tep-
lota sa moze lisit od teploty zobrazenej
na displeji.
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3 Vas produkt

3.1 Predstavenie vyrobku

1
12
11 2"
3
10
4
7
5
6
1 Ovladaci panel 2 Svietidlo
3 Drotené police 4 Rozdelovaci plech
5 Dvere 6 Rukovat
7 Spodny ohrievaé (pod ocelovou do- 8 Spodny motor ventilatora (za ocelo-
skou) vou doskou)
9 Polohy polic 10 Vrchny motor ventildtora (za ocelo-
vou doskou)
11 Horny ohrievac 12 Ventilacné otvory
*  Meni sa v zavislosti od modelu. V4 produkt ne- 3.2 Uvod a pouzivanie ovladacieho

T g 1 e panela vyrobku
V tejto ¢asti ndjdete prehlad a zakladné
sposoby pouzitia ovladacieho panela vyrob-
ku. V zavislosti od typu vyrobku sa mézu
vyskytnut rozdiely v obrazkoch a niektorych

funkciach.
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3.2.1 Ovladaci panel

1 Gombik volby funkcii
3 Ovladac volby teploty

Ak su na ovladani vasho vyrobku gombiky,
v niektorych modeloch moéze byt tento/tieto
gombik/y tak, Ze po stlaceni vyjdu von (za-
tlacné gombiky). Ak chcete vykonat na-
stavenia pomocou tychto gombikov, naj-
skor prislusny gombik zatlacte a potom ho
vytiahnite. Po vykonani nastavenia ho opat
zatlacte a gombik vymerite.

Gombik volby funkcii

Prevadzkové funkcie riry mézete vybrat po-
mocou gombika na vyber funkcii. Ak chcete
vybrat, najprv sa dotknite tlacidla D a za-
pnite rdru. Potom otocéte gombik na vyber
funkcii doprava/dolava.

Gombik teploty

Teplotu, na ktoej chcete varit, moZete zvolit
pomocou gombika teploty. Ak chcete vy-
brat, najprv sa dotknite tla¢idla (D a zapnite
rdru. Potom otoc¢te gombik pre volbu teplo-
ty doprava/dolava.

Dolna-horna a Samostatna velka sekcia

C
— — A . PN
[aals © 400357 §2 2305 =
277 200205 ¢ 7 230 Q
O = 0 0,0 O = Pl
| |
2 3

2 Ovladacia jednotka

Indikator vnitornej teploty riry

Vnutornu teplotu rdry méZete pochopit pod-
I'a symbolu vnutornej teploty na displeji.
Ked sa zacne varenie, symbol je vidiet na
displeji a ked' vnutorna teplota rury dosiah-
ne nastavenu teplotu, rozsvietia sa jednotli-
vé urovne symbolu.

3.3 Prevadzkové funkcie rury

Na tabulke funkcii st uvedené prevadzkové
funkcie, ktoré mozete vo vasej rure pouzi-
vat, a najvys$sia a najnizsia teplota, ktoru
mozno pre tieto funkcie nastavit. Tu uve-
dené poradie prevadzkovych funkcii sa mé-
ze lisit od usporiadania na vasom vyrobku.

Symbol funkcie

Samostat-
na velka
cast’

Popis funkcie

Dolna ¢ast' | Horna cast’

Teplotny
rozsah
(°C)

Popis a pouzitie

rom

B Prevadzka s ventilato-

Rura nie je vyhriata. Funguje len ventilator
(na zadnej stene). Mrazené potraviny s
granulami sa pomaly rozmrazuju pri iz-

bovej teplote, varené potraviny sa oc-
hladzuju. Cas potrebny na rozmrazenie
celého kusu mésa je dlhsi ako v pripade
potravin so zrnami.
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Horné a spodné
ohrievanie

40-280

Jedlo sa ohrieva zhora aj zdola sui¢asne.

Vhodné na kol&ée, zakusky alebo torty a

dusené jedla vo formach na pecenie. Pe-
Eenie sa vykonava s jednym plechom.

Spodné ohrievanie

40-220

Zapnuty je len spodny ohrev. Je vhodny
pre potraviny, ktoré potrebuju opecéenie
na spodnej strane.

Spodné / horné
ohrievanie pomocou
ventildtora

40-280

Horuci vzduch ohrievany hornym a dol-
nym ohrieva¢om sa pomocou ventilatora
rovnomerne a rychlo rozvadza po celej
rdre. Peéenie sa vykonava s jednym
plechom.

® @

Ohrievanie ventilato-
rom

40-280

Hordci vzduch ohrievany ventilatorovym
ohrievacom sa pomocou ventilatora rov-
nomerne a rychlo rozvadza po celej rure.
Je vhodny na pecenie vasho jedla na
viacerych plechoch na r6znych drovniach
polic.

®e

Ekologické ohrievanie
ventildtorom

160-220

Z dovodu uspory energie mozete tuto
funkciu pouzit namiesto pouzitia "Turbo
varenie" v rozmedzi 160 - 220°C. Alg;
doba pecenia bude o nie¢o dlhsia. Po vy-
bere tejto funkcie sa na displeji na 2
sekundy zobrazi "ECO". Po 2 sekundach
sa zobrazi navrhovand hodnota teploty.

Funkcia ,pizza”

40-280

Funguje spodny ohrev a ohrev ventilato-
rom. Je vhodny na pripravu pizze.

@@‘ ®@®

Horny ohrev + ventila-
tor

40-280

Horné vykurovacie teleso a ventilatorové

vykurovacie teleso na zadnej stene fun-

guju. Horuci vzduch sa lepSie distribuuje

cez ventildtor ako len cez horné vykuro-
vacie teleso.

<)

Funkcia ,3D"

40-280

Pracuju funkcie horného ohrevu, dolného
ohrevu a ohrevu s ventildtorom. Kazda
strana pripravovaného jedla sa pripravuje
rovnako a rychlo. Pe€enie sa vykonava s
jednym plechom.

¢

Slabé grilovanie

40-280

Funguje maly gril na strope rdry. Je vhod-
ny na grilovanie mensich mnozZstiev.

——
WA W

——
WV W

Grilovanie naplno

40-280

Funguje velky gril na strope rury. Je vhod-
ny na grilovanie vo velkom mnoZstve.
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WA W WMWY W Horuci vzduch ohriaty velkym grilom sa
& ) % Razen s grilovanim 40-280 | Pomocou ventilatora rychlo rozvadza do
& naplno rary. Je vhodny na grilovanie vo velkom
mnozstve.
154 i 5 udri i ied-
} : Udrzujte v teple 20-100 Sluzi na dlhodobé udrziavanie teploty jed

la pripraveného na poddavanie.

Jednoduché Cistenie
parou

LiSi sa v zavislosti od modelu produktu.
*Nemusi byt k dispozicii vo vasom
produkte. Této funkcia umoziuje zmakgit
a lahko vygistit necistoty vo vnutri rury
(ktoré v nej neboli dlho). Jednoduché &is-
tenie parou najdete v &asti Cistenie.

Kombinacie funkcii medzi hornou a dolnou ¢astou

Symbol funkcie

Popis funkcie

Symbol funkcie

Popis funkcie

Symbol funkcie |Popis funkcie

®

Ohrievanie venti-

®

Ohrievanie ventila-

Grilovanie naplno

®
®

latorom + . . )
. . ; torom + Spodné + Ohrievanie ven-
Ohrievanie venti- . - s
. ohrievanie tildtorom
latorom
M

Ohrievanie venti-
latorom + Fun-
kcia ,pizza”

®

Slabé grilovanie +
Ohrievanie ventila-
torom

Prevadzka s venti-
latorom + Pre-
vadzka s ventila-
torom

& &

Intervaly nastavenia interoperability hornej a dolnej casti

Pri dvojsekénom vareni je teplota jednej sekcie ovplyvnena nastavenim teploty druhej sekcie. Z tohto dévodu exis-
tuji obmedzenia podla tepl6t nastavenych pre jednotlivé sekcie. Teplotné intervaly, ktoré moZete nastavit pre iné
sekcie, su uvedené v nasledujicich tabulkach na zaklade teploty, ktoru ste nastavili pre jednu sekciu.

Nastavenie teploty | Teplota, ktorti mozno nastavit pre Teplota nastavena |Teplota, ktord mozno nastavit pre
pre hornu ¢ast (°C) spodn ¢ast pre spodn ¢ast (°C) hornu ¢ast
Minimum (°C) | Maximum (°C) Minimum (°C) | Maximum (°C)
40 40 45 40 40 45
60 50 75 60 50 75
80 65 105 80 65 105
100 80 135 100 80 135
120 90 160 120 90 160
140 105 190 140 105 190
160 120 225 160 120 225
180 135 250 180 135 250
200 145 250 200 145 250
220 160 250 220 160 250
250 170 250 250 170 250

SK/ 62




Sekcie na pecenie v rire

V rire mozete piect 4 réznymi spésobmi v
roznych ¢astiach pomocou prie¢neho
deliaceho plechu v rire alebo vystupom z
vyrobku.

Horna cast’

Varit mozete len v hornej ¢asti. Vhodny na
grilovanie a varenie malych ¢asti. Ked' je ak-
tivna horna Cast, na obrazovke sa zobrazi
funkcia hornej ¢asti, indikator teploty a ob-
razovka indikatora ¢asu/trvania. Této Cast
je aktivna len vtedy, ak je symbol > vedla
obrazovky funkcii hornej ¢asti.

Dolna cast’

Varit mozete len v dolnej ¢asti. Vhodny na
varenie stredne velkych pokrmov. Ked' je
aktivna dolna ¢ast, na obrazovke sa zobrazi
funkcia dolnej ¢asti, indikator teploty a ob-
razovka indikatora ¢asu/trvania. Této Cast
je aktivna len vtedy, ak je symbol > vedla
obrazovky funkcii dolnej Casti.
Dolna-horna éast’

V hornom a dolnom priestore mozete varit
sucasne. Je vhodny na pripravu dvoch r6z-
nych jedal. Ked je aktivna horna a dolna
¢ast, na obrazovke sa samostatne zobrazia
obrazovky funkcii, ukazovatelia teploty a
ukazovatelia Casu/trvania, ktoré su Speci-
fické pre tieto Casti. Ak maju obe Casti pri
svojich funkénych obrazovkach symboly >,
obe Casti su aktivne.

Samostatna velka ¢ast

MozZete varit v samostatnej velkej ¢asti.
Vhodna na velké rozmery a viacnasobné
varenie. Ked je aktivny jeden velky oddiel,
funkéna obrazovka pre oba oddiely je pris-

pésobena jednému oddielu. Zobrazia sa
obrazovky ukazovatela teploty a ukazovate-
I'a Casu/trvania pre spodny oddiel.

3.4 Prislusenstvo k produktu

Vo vasom vyrobku sa nachadza rézne pri-
slusenstvo. V tejto Casti je k dispozicii
popis prislusenstva a popis spravneho po-
uzitia. Dodavané prislusenstvo sa liSi v
zavislosti od modelu produktu. VSetko pri-
sluSenstvo opisané v pouzivatel'skej priruc-
ke nemusi byt pre vas produkt dostupné.

Z&asobniky vo vnutri vasho spotrebi-
@ ¢a sa mo6zu vplyvom tepla deformo-

vat. Nema to Ziadny vplyv na funké-

nost. Deformdcia zmizne, ked sa

zasobnik ochladi.

Standardny plech
Pouziva sa na pecivo, mrazené potraviny a
vyprazanie velkych kusov.

Hlboky podnos

Pouziva sa na pecivo, vyprazanie velkych
kusov, tavnatych potravin alebo na zachy-
tavanie stekajucich olejov pri grilovani.

Drotené mreze

Pouziva sa na vyprazanie alebo umiest-
nenie potravin uréenych na pecenie, vy-
pradzanie a dusenie na pozadovanu policku.
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Pri modeloch s drétenymi policami :

Pri modeloch bez drotenych polic :

Rozdelovaci plech

Pouziva sa na rozdelenie varnej Casti na
dve samostatné Casti.

3.5 Pouzivanie prislusenstva produk-
tu

Policky na pecenie

V priestore na pecenie su 5 urovne polohy

polic. Poradie polic mdZete vidiet aj na

Cislach na prednom rame rury.

-0

Umiestnenie prieéneho deliaceho plechu
Ak chcete vo vasej rure piect len v hornej,
dolnej alebo spolo¢ne v dolnej a hornej ¢as-
ti, umiestnite priecny deliaci plech podla
nasledujiceho obrazka na 3. poziciu rostu.

Pred umiestnenim prie¢neho

@ deliaceho plechu 3, rovhomerne
umiestnite na koniec rostu a potom
ho pevne vlozte do rury. Ak ho

umiestnite do Sikmej polohy, prie¢-
ny deliaci plech sa poskodi.

S

Umiestnenie droteného grilu na varné
police

Je velmi doleZité spravne umiestnit dréteny
gril na drotené bo¢né police. Pri umiestro-
vani droteného grilu na pozadovanu policu
musi byt otvorena ¢ast na prednej strane.
Pre lepsSie varenie musi byt dréteny gril
zaisteny na doraz drétenej police. Nesmie
prechadzat cez bod zastavenia a dotykat
sa zadnej steny rary.

Umiestnenie plechu na varné police
Rozhodujlce je tiez spravne umiestnenie
plechov na drotené bo¢né police. Pri
umiestnovani podnosu na pozadovanu
policu musi byt jeho strana urcena na drza-
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nie vpredu. Na lepsie varenie musi byt pod-
nos zaisteny na dorazovej zasuvke na dro-
tenej polici. Nesmie prechadzat cez zasuv-
ky zastavenia a dotykat sa zadnej steny ru-

ry.

Spravne umiestnenie droteného rostu a
plechu na teleskopickych listach -Modely
s drétenymi policami a teleskopické
modely

Zastavovacia funkcia dréteného rostu Vdaka teleskopickym Ifol'ajnivcian'w mozno
K dispozicii je funkcia zastavenia, ktoré za- ~ Podnosy alebo drotend mriezku lahko in-
braiuje vyklopeniu dréteného rostu z drote-  Stalovat a vyberat. Pri pouzivani vaniciek a
nej police. Vdaka tejto funkcii mozete Iah- drotenych mriezok s teleskopickou kolajni-
ko a bezpe&ne vybrat jedlo. Pocas vybera- cou treba dbat na to, aby sa koliky na pred-
nia dréteného grilu ho mozete tahat dopre- nej a zadnej strane teleskopickych kolajnic

du, kym nedosiahne bod zastavenia. Ak ho opierali o okraje mriezky a vanicky (znazor-
chcete Uplne vybrat, musite prejst cez tento

nené na obrazku).

=

Funkcia zastavenia podnosu
K dispozicii je aj funkcia zastavenia, ktord
zabranuje vyklopeniu podnosu z drotenej
police. Pocas vyberania lechu ho uvolnite
zo zadnej zarazky a tahajte ho k sebe, kym
nedosiahne prednu stranu. Ak chcete
zasobnik Uplne vybrat, musite prejst cez tu-
to zastavovaciu zasuvku.
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3.6 Technické specifikacie

VSeobecné Specifikacie

Vonkajsie rozmery produktu (vyska/sirka/hibka) (mm) 595 /594 /567

In$talagné rozmery riry (vyska / $irka / hibka) (mm) 590 - 600 /560 /min. 550
Napétie/Frekvencia 220-240V ~; 50 Hz

Pouzity typ a prierez kabla/vhodny na pouzitie vo vyrobku |min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
Celkova spotreba energie (kW) 2,8

Typ rary Multifunkéna rdra

Z&kladné udaje: Informécie na energetickom stitku elektrickych rdr domdceho typu st uvedené v stlade s normou
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Hodnoty sa uréuju vo funkcidch Horné a spodné ohrievanie alebo (ak je pritomnd) Spod-
né / horné ohrievanie pomocou ventilatora so $tandardnym zatazenim.

Trieda energetickej U¢innosti sa uréuje v sulade s nasledujlcou prioritizaciou v zavislosti od toho, ¢i prislusné fun-
kcie na vyrobku existuju alebo nie. 1-Ekologické ohrievanie ventilatorom , 2-Ohrievanie ventildtorom , 3-Slabé grilova-
nie pomocou ventildtora, 4-Horné a spodné ohrievanie.

Technické $pecifikacie sa mézu zmenit bez predchadzajliceho upozornenia, s
@ cielom zlepsila kvality produktu.

Obrézky v tejto prirucke st schematické a nemusia sa presne zhodovat s vasim
@ produktom.

kané v laboratérnych podmienkach v sulade s prislusnymi normami. V zavislosti od
prevadzkovych a environmentalnych podmienok produktu sa tieto hodnoty mézu li-
Sit.

@ Hodnoty uvedené na etiketach vyrobkov alebo v sprievodnej dokumentécii boli zis-
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4 Prvé uvedenie do prevadzky

Skér ako zacnete vyrobok pouzivat, odpord-
¢ame vykonat nasledujtce kroky uvedené v
nasledujucich castiach.

4.1 Prvé nastavenie ¢asovaca

Pred pouzitim rary vzdy nastavte
@ denny ¢as. Ak ho nenastavite, v nie-

ktorych modeloch rary nebudete

méct varit.

1. Pri prvom spusteni rdry sa na displeji zo-
brazi denny ¢as nastaveny na rure.
2. Pri vypnutej rdre (kym sa na displeji zo-
brazuje denny ¢as) sa dotknite tlacidla
(3 na priblizne 3 sekundy, aby ste aktivo-
vali ponuku nastaveni.
= Na displeji sa zobrazi odpocitava-
nie 3-2-1. Ked' uplynie odpocitava-
nie, aktivuje sa menu nastaveni.
3. Klepnite na tlacidla £/@®, az kym sa na
obrazovke nezobrazi symbol ©.

4. Dotknite sa tlacidla ), aby ste aktivovali
pole ¢asovaca.

= Na obrazovke blika pole ¢asovaca
a symbol &.

Nalnfuls!
il | NI

O ® 08 0,0 i\ﬂx 7]

5. Cas diia nastavite dotykom tla¢idla @ /
(© a pole minut aktivujete opatovnym
dotykom tlacidla (.

1300

O = at @_@_w ™

= Na obrazovke blika pole minut a
symbol £9.

d

1300

O 8 2o 0,0 @ >l

6. Dotykom tlacidiel ®/© nastavite minu-
ty. Potvrdte nastavenia opatovnym doty-
kom tlacidla (.

325

L O, RO w

D = q

= Denny ¢as je nastaveny a symbol
O svieti nepretrzite.

zmenit nastavenie denného ¢asu,
ako je to opisané v Casti ,Nastave-

=

nia .

V pripade dlhsieho vypadku prudu

Ak sa prvé nastavenie ¢asovaca ne-

vykond, denny ¢as sa zacCne zo-

brazovat od 12:00. Neskdr mozete
@ sa nastavenie denného ¢asu zrusi.

Je potrebné ho znova nastavit.

4.2 Prvé cistenie

1. Odstrante vSetky obalové materialy.

2. Zrury vyberte vSetko prislusenstvo do-
dané s vyrobkom.

w

Vyrobok prevadzkujte 30 mindt a potom,
ho vypnite. Tymto sp6sobom sa spélia a
vyCistia zvysky a vrstvy, ktoré mohli zo-
stat v rdre pocas vyroby.

>

Pri prevadzke vyrobku zvolte najvyssiu
teplotu a prevadzkovu funkciu, pri ktorej
pracuju vSetky ohrievaCe vo vasom vy-
robku. Pozrite si ¢ast "Prevadzkové fun-
kcie rary". V nasledujucej ¢asti sa do-
zviete, ako ovladat ruru.

5. Pockajte, kym rara vychladne.
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6. Povrch vyrobku utrite vlhkou handrickou
alebo Spongiou a osuste handrickou.

Pred pouzitim prislusenstva:

PrisluSenstvo, ktoré vyberiete z riry, ocCisti-
te Cistiacou vodou a méakkou Cistiacou hub-
kou.

UPOZORNENIE: Niektoré Cistiace pros-
triedky mézu sposobit poskodenie povrchu.
Pocas Cistenia nepouzivajte abrazivne Cis-
tiace prostriedky, Cistiace prasky, Cistiace
krémy alebo ostré predmety.
UPOZORNENIE: Pocas prvého pouzitia sa
moze na niekolko hodin objavit dym a
zapach. Je to normalne a na jeho odstrane-
nie staci dobré vetranie. Vyhnite sa priame-
mu vdychovaniu dymu a zapachu, ktoré sa
tvoria.
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5 Pouzivanie rary

5.1 VSeobecné informacie o pouzivani
rary
Chladiaci ventilator ( LiSi sa v zavislosti
od modelu produktu. *Nemusi byt k dis-
pozicii vo vasom produkte. )
Vas vyrobok je vybaveny chladiacim ventila-
torom. Chladiaci ventilator sa v pripade po-
treby aktivuje automaticky a ochladzuje
prednu ¢ast vyrobku aj nabytok. Po ukon-
ceni chladiaceho procesu sa automaticky
deaktivuje. Horuci vzduch vychadza cez
dvierka rury. Tieto vetracie otvory ni¢im
nezakryvajte. V opacnom pripade moze
dojst k prehriatiu rary. Chladiaci ventilator
pokracuje v ¢innosti pocas prevadzky rury
alebo po jej vypnuti (priblizne 20-30 minut).
Ak peciete naprogramovanim ¢asovaca ru-
ry, na konci Casu pecenia sa chladiaci venti-
lator vypne spolu so v§etkymi funkciami.
Cas chodu chladiaceho ventilatora nemoze
urcit pouzivatel. Zapina a vypina sa auto-
maticky. Toto nie je chyba.
Osvetlenie rary
Osvetlenie rury sa zapne, ked rira za¢ne
piect. V niektorych modeloch je osvetlenie
zapnuté pocas pecenia, v niektorych
modeloch sa po uréitom ¢ase vypne.
Pri niektorych funkciach pecenia sa lampa
nikdy nezapina, aby sa Setrila energia.
Ak sa dvierka vyrobku otvoria pocas pre-
vadzky rury alebo v zatvorenej polohe,
osvetlenie rdry sa automaticky zapne.

Ak sa na ovladacom paneli nachadza
tlacidlo ~¥~: V pripadoch, ked sa lampa rd-
ry zapina alebo vypina automaticky, mézete
lampu kedykolvek zapnut alebo vypnut
dotykom tlacidla 75~ .

5.2 Prevadzka Riadiacej jednotky riry

VSeobecné varovania pre riadiacu jednotku

riry na pecenie

+ Maximalny ¢as, ktory je mozné nastavit
pre proces pecenia, je 5:59 hodin. Vo fun-
kcii udrziavania tepla je tento Cas 23:59
hodin. V pripade vypadku elektrického
prudu sa prednastavené pecenie a doba
pecenia zrusia.

+ Pri nastavovani na displeji blikaju prislus-
né symboly. Vykonané nastavenia je po-
trebné ulozit, a to bud dotykom prislusné-
ho tlacidla v popise, alebo kratkym po-
Ckanim.

+ Ak je nastaveny Cas pecCenia pri zaCati
pecenia, na displeji sa zobrazi zostavaju-
ci Cas.

+ Ak je na ovladacom paneli aktivne na-
stavenie rychleho predohrevu, na displeji
sa po zacati pecenia zobrazi symbol 2§ a
rdra dosiahne teplotu, ktoru ste nastavili
pre rychle pecenie. Informacie o nastave-
ni rychleho predohrevu najdete v Casti
"Nastavenia".

Ovladacia jednotka

11 10 9
| | |
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Tlacidla :

: Tla¢idlo zapnutia/vypnutia

: Tlagidlo na vyber sekcie varenia

: Tla¢idlo alarmu

: Tla¢idlo na zniZzovanie a posuvanie
: Tlacidlo na zvySovanie a posuvanie
: TlaCidlo asu a nastavenia

: Tlacidlo lampy

0 N oo wWwN =

: Tla¢idlo na spustenie/zastavenie pecenia
Indikacné plochy :

9 :Oblast kontrolky teploty

10 :Oblast ukazovatela asovaga/dizky trvania
11 :Zobrazenie funkcii

Symboly na displeji :

(O :Symbol &asu pegenia

Q : Symbol alarmu

P : Symbol na pecenie

: Symbol teploty v rdre

—

: Symbol rychleho ohrevu (booster)

»
=

: Symbol nastaveni

: Rozsvieti sa Symbol Uzavretia tlacidiel

SEp®

: Symbol drovne hlasitosti

: Symbol jasu

Fe

: Symbol rozmrazovania

~
=~

: Symbol udrziavania teploty

: Symbol pecenia s ekologickym ventilatorom
: Symbol jednej velkej varnej casti

: Symbol dolnej varnej ¢asti

: Symbol hornej varnej ¢asti

: Symbol dvojitej varnej éasti

: Odstrante symbol ovladania

: Symbol Wifi

: Symbol samocistenia *

: Symbol zdmku dveri *

: Symbol sondy na méso *

TSweEEHI S mEDWE

Lisi sa v zavislosti od modelu produktu. *Nemusi
byt k dispozicii vo vasom produkte.

Zapnutie rary

Zapnite raru dotykom tlacidla @ .

Po otvoreni rdry nie je nainstalovany priec-
ny deliaci plech, na obrazovke sa zobrazi
prva prevadzkova funkcia jednej velkej ¢as-

ti. Ak je vlozeny prieCny deliaci plech, zo-
brazi sa prva pracovna funkcia pre spodnu
Cast. Ked je displej v tomto stave, mdzete
nastavit prevadzkovu funkciuy, teplotu a ¢as
pecenia.

Ak sa na tomto displeji nevykona

@ ziadne nastavenie, rura sa priblizne
za 3 minut vypne a na displeji sa
zobrazi denny Cas.

Vypnutie riry

Vypnite rdru dotykom tlac¢idla (. Na displeji

sa zobrazi denny Cas.

Varenie v jednej velkej ¢asti, len v dolnej

casti alebo len v hornej casti

v Nasledujuce kroky opisuju varenie v

jednej velkej ¢asti, len v dolnej Casti
alebo varenie len v hornej casti, vza-
jomne.

Ak chcete varit v jednej velkej ¢asti,
@ odstrante z vyrobku priecny deliaci

plech.

1. Ak chcete varit v jednej velkej ¢asti, od-
strante z vyrobku prie¢ny deliaci plech.
Ak chcete varit len v dolnej alebo len v
hornej Casti, nainstalujte deliaci plech.

2. Zapnite riru dotykom tlacidla D .

= Po otvoreni rury nie je nainstalova-
ny priecny deliaci plech, na ob-
razovke sa zobrazi prva prevadz-
kova funkcia jednej velkej Casti. Ak
je vlozeny priecny deliaci plech, zo-
brazi sa prva pracovna funkcia pre
spodnu Cast.

N
DO =

Zobrazenie 1: Ak je vlozeny prieCny deliaci
plech:

e
[y

N 0,0 O = Pl
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Zobrazenie 2: Ak nie je vloZeny priecny
deliaci plech:

3. Po vlozeni priecneho deliaceho plechu
sa aktivuje obrazovka spodnej ¢asti var-
nej zony. Pre volbu hornej Casti staci
tuknut na polozku [&.

= Symbol > sa zobrazi vedla ob-
razovky funkcie patriacej do hornej
Casti.

e |
[y I

0
[

L ®

D @g 0,® O = Pl

4. Ked je varna Cast, v ktorej chcete varit,
aktivna, vyberte funkciu, ktord chcete va-
rit, pomocou tlacidla volby funkcie.

5. Na displeji sa objavi prednastavena tep-
lota pre zvolenu prevadzkovu funkciu.
Ak chcete zmenit tuto teplotu, otoénym
gombikom teploty nastavte pozadovanu
teplotu.

. 2

Ak zmenite prevadzkovu funkciu po
@ zmene prednastavenej teploty pre-
vadzkovej funkcie, na displeji sa zo-
brazi naposledy nastavena teplota.
Ak sa vSak zvolena teplota
nenachddza medzi teplotnym roz-
sahom zvolenej prevadzkovej fun-
kcie, zobrazi sa najvyssia teplota

pre tuto prevadzkovu funkciu.

6. Ak chcete varit bez nastavenia é¢asu
varenia, tuknutim na polozku P || spusti-
te varenie.

Ak sa varenie spusti bez nastavenia

@ ¢asu varenia, rira sa na konci vare-
nia automaticky nevypne. Pouziva-
tel' musi ukongit varenie.

= Va$a rura zacne okamzite praco-
vat pri zvolenej funkcii a teplote a
na displeji sa zobrazi uplynuly Cas.
Na displeji sa zobrazuju symboly
P a | . Ked vnatorna teplota rary
dosiahne nastavend teplotu, rozs-
vieti sa kazdy stupen symbolu | .
Cas, ktory uplynul po spusteni va-
renia, sa zobrazi na obrazovke
Trvanie/hodina.

7. Ak chcete varit nastavenim éasu vare-
nia tuknite raz na tlacidlo .

= Na displeji sa zobrazi symbol .

-2
—_— (o) M| NN
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Zobrazenie 3: Pre samostatnu velku ¢ast:

e
C

>
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Zobrazenie 4: Len pre spodnu Cast:
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Zobrazenie 5: Len pre hornu cast:
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Ak chcete rychlo nastavit ¢as pe-

@ Cenia, mOzete sa dotkndt tlacidla ®
a po nastaveni prevadzkovej fun-
kcie a teploty nastavit ¢as peCenia
na 30 minut, potom pomocou tlaci-
diel ®/O zmenit ¢as.

8. Cas varenia nastavite pomocou tlagidiel

@/O.

Cas pecenia sa pocas prvych 15
@ minut predIzi o 1T mindtu a po 15

minutach o 5 minut.

9. Po nastaveni prevadzkovej funkcie, tep-
loty a Gasu pecenia sa dotknite tlacidla
P |l aby ste zacali piect.

= Vas$a rura za¢ne okamzite praco-
vat so zvolenou funkciou a teplo-
tou. Cas peéenia nastaveny na
displeji sa odpocitava. Na displeji
sa zobrazuji symboly P a | . Ked
vnutorna teplota rury dosiahne na-
stavenu teplotuy, rozsvieti sa kazdy
stupen symbolu | .

10.Ak ste varili bez nastavenia ¢asu va-
renia, rdra sa automaticky nevypne. Pe-
¢enie musite kontrolovat a vypnat sami.
Po skonceni pecenia sa dotknite tlacidla
P Il pre ukonéenie pecenia alebo sa dot-
knite tlacidla (D pre Uplné vypnutie rdry.

11.Ak ste varili nastavenim ¢asu vare-
nia, po uplynuti nastaveného Casu vare-
nia sa na obrazovke zobrazi text
"Koniec ", zaznie zvukové upozornenie
a varenie sa zastavi.

= Vystrazny zvuk znie dve minuty. Kym
sa ozve zvukové upozornenie a na
displeji sa zobrazi text "Koniec *, ak sa
dotknete tlacidla P |l, rira bude pokra-
Covat v prevadzke na neurcito. Ak sa
dotknete tlac¢idla (D, rura sa vypne. Ak
sa dotknete akéhokolvek tlacidla
okrem tychto, zvukové upozornenie sa
zastavi.

Spolocné varenie v dolnej a hornej casti

v" Nasledujtce kroky opisuju, ako varit
rozne jedla spolo¢ne v dolnej a hornej
Casti. Pred zacatim varenia urcte fun-
kcie hornej a dolnej Casti, ktoré su
vhodné pre vase jedla. Kombinacie fun-
kcii hornej a dolnej Casti najdete v Casti
"Prevadzkové funkcie rury".

1. Vlozte prieCny deliaci plech a umiestnite
pokrmy na prislusné police Casti rary, v
ktorych budete varit.

2. Zapnite ruru dotykom tlacidla (D .

= Po zapnuti rdry sa na displeji zo-
brazi prva prevadzkova funkcia
spodnej Casti.

3. V spodnej ¢asti nastavte pozadovanu
pracovnu funkciu a teplotu pomocou
tlacidiel na vyber funkcie a teploty.

P L

= Symbol > sa zobrazi vedla ob-
razovky funkcie patriacej do hornej
Casti.
4. Ak chcete varit bez nastavenia ¢asu va-
renia, tuknutim na polozku P || spustite
varenie.

Ak sa varenie spusti bez nastavenia

@ ¢asu varenia, rira sa na konci vare-
nia automaticky nevypne. Pouziva-
tel' musi ukongit varenie.
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= Dolna ¢ast vasej riry zacne okam-
Zite pracovat pri zvolenej funkcii a
teplote a na obrazovke sa zobrazi
uplynuly ¢as. Na displeji sa zo-
brazuji symboly P a | . Ked
vnutorna teplota rdry dosiahne na-
stavenu teplotu, rozsvieti sa kazdy
stupefi symbolu | . Cas, ktory
uplynul po spusteni varenia, sa zo-
brazi na obrazovke Trvanie/hodi-
na.

5. Ak chcete varit nastavenim éasu vare-
nia tuknite raz na tlacidlo €.

= Na obrazovke sa zobrazi symbol
¢asu/dlzky trvania © v dolnej Cas-
ti.

>

O =
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7.

Ak chcete rychlo nastavit ¢as pe-

@ ¢enia, mOzete sa dotknut tlacidla @
a po nastaveni prevadzkovej fun-
kcie a teploty nastavit ¢as pecenia
na 30 mindt, potom pomocou tlaci-
diel ®/O zmenit ¢as.

8. Tuknutim na tlagidlo & aktivujte hornd
Cast.

Jood
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9. V hornej Casti nastavte pozadovanu
pracovnu funkciu a teplotu pomocou
tlacidiel na vyber funkcie a teploty.

A _:/C\+

= Symbol > sa zobrazi vedla ob-
razovky funkcie patriacej do hornej
Casti.
10.Ak chcete varit bez nastavenia ¢asu
varenia, tuknutim na polozku P || spusti-
te varenie.

6. Cas varenia nastavite pomocou tlagidiel

®/O.

Ak sa varenie spusti bez nastavenia
¢asu varenia, rira sa na konci vare-

nia automaticky nevypne. Pouziva-

tel' musi ukoncit varenie.

Cas pecenia sa pocas prvych 15
@ minut predl|zi o 1 mindtu a po 15

minutach o 5 mindt.

7. Po nastaveni prevadzkovej funkcie, tep-
loty a Casu pecenia sa dotknite tlacidla
P Il aby ste zacali piect.

= Dolna cast rury zacne okamzZite
pracovat pri zvolenej funkcii a tep-
lote. Cas pegenia nastaveny na
displeji sa odpocitava. Na displeji
sa zobrazuji symboly p a | . Ked
vnutorna teplota rdry dosiahne na-
stavenu teplotu, rozsvieti sa kazdy
stupen symbolu | .

= Horna Cast vasej rury zacne okam-
Zite pracovat pri zvolenej funkcii a
teplote a na obrazovke sa zobrazi
uplynuly ¢as. Na displeji sa zo-
brazuji symboly p a | . Ked
vnutorna teplota rary dosiahne na-
stavenu teplotu, rozsvieti sa kazdy
stupen symbolu | . Cas, ktory
uplynul po spusteni varenia, sa zo-
brazi na obrazovke Trvanie/hodi-
na.

11.Ak chcete varit nastavenim éasu vare-
nia tuknite raz na tlacidlo €©.

= Na obrazovke sa zobrazi symbol
¢asu/dlzky trvanial® v hornej Casti.
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7.

Ak chcete rychlo nastavit ¢as pe-

@ ¢enia, mOZete sa dotknut tlacidla @
a po nastaveni prevadzkovej fun-
kcie a teploty nastavit ¢as pecenia
na 30 minut, potom pomocou tlaci-
diel ®/O zmenit ¢as.

12.Cas varenia nastavite pomocou tlagidiel

@/O.

Cas pecenia sa pocas prvych 15
@ minut predlzi o 1 mindtu a po 15

mindtach o 5 minut.

13.Po nastaveni prevadzkovej funkcie, tep-
loty a ¢asu pecenia sa dotknite tlacidla
P |l aby ste zacali piect.

= Horna Cast rdry zacne okamzite
pracovat pri zvolenej funkcii a tep-
lote. Cas pedenia nastaveny na
displeji sa odpocitava. Na displeji
sa zobrazuji symboly P a | . Ked
vnutorna teplota rdry dosiahne na-
stavenu teplotu, rozsvieti sa kazdy
stupen symbolu | .

o °00H0 B0,
© Js o0 B0

O =

L 0, O
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14.AKk ste varili bez nastavenia ¢asu pe-
€enia, rdra sa automaticky nevypne pre
Ziadnu z oboch Casti. PeCenie musite
kontrolovat a vypnut sami. Ukondite va-
renie tuknutim na tlacidlo P |l, kym je ak-
tivna Cast, v ktorej bolo varenie ukon-
¢ené. Po dokonceni varenia v druhe;j
Casti najprv aktivujte druhu ¢ast pomo-
cou tlac¢idla [& a tuknutim na tlacidlo Pl

ukoncite varenie. Ak chcete zatvorit obe
Casti, tuknite na tlacidlo (D pre uplIné vy-
pnutie rary.

15.Ak ste varili nastavenim ¢asu vare-
nia, na obrazovke ukazovatela teploty
Casti, v ktorej bol ukonCeny Cas varenia,
sa zobrazi text "Koniec*, zaznie
zvukové upozornenie a tato ¢ast ukonci
varenie. Druha ¢ast pokracuje vo funkcii,
kym sa neskonci Cas varenia. Po uplynu-
ti Casu varenia v inej Casti sa na ob-
razovke ukazovatela teploty tejto text
Casti zobrazi text "Koniec", zaznie
zvukové upozornenie a varenie v tejto
Casti sa ukonci.

= V kazdej sekcii zaznie na konci doby
vystrazny signal pocas dvoch minut.
Kym sa ozve zvukové upozornenie a na
displeji sa zobrazi text "Koniec ', ak sa
dotknete tlac¢idla P |l, rdra bude pokra-
Covat v prevadzke na neurcito. Ak sa
dotknete tlac¢idla (D, rura sa vypne. Ak
sa dotknete akéhokolvek tlacidla
okrem tychto, zvukové upozornenie sa
zastavi.

5.3 Nastavenia

Odpocitavanie 3-2-1 sa zobrazuje

@ na displeji v menu alebo v nastave-
niach, ktoré by sa mali aktivovat
dlhym stlacenim. Po uplynuti odpo-
Citavania sa aktivuje prislusna
ponuka alebo nastavenie.

Aktivacia zamku tlacidiel

Pomocou funkcie uzamknutia tlacidiel mé-

Zete zabezpedit zasah do riadiacej jednot-

ky.

1. Klepnite na tlac¢idla ® /@ sucasne, az
kym sa na obrazovke nezobrazi symbol

&
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= Na displeji sa zobrazi symbol & a
blokovanie tlacidiel je aktivované. Ak
sa dotknete niektorého tlacidla, po na-
staveni blokovania tlacidiel sa ozve
zvukovy signal a blika symbol 3.

Kym je aktivovany zamok tlacidiel,
@ nie je mozné pouzivat tlacidla
ovladacej jednotky. Zamok tlacidiel

sa nezrusi v pripade vypadku napa-
jania.

Deaktivacia zamku tlacidiel

1. Klepnite na tlacidla ® /@ sucasne, az
kym z obrazovky nezmizne symbol (3.
Symbol & zmizne z displeja a blokovanie
tlacidla je deaktivované.
Nastavenie alarmu
Riadiacu jednotku produktu mozete tiez po-
uzit na akékolvek varovanie alebo pripo-
mienku okrem pecenia.
Hodiny alarmu nemaju ziadny vplyv na pre-
vadzkové funkcie rury. Pouziva sa na varov-
né Gcely. Napriklad mozZete pouzit alarm,
ked chcete v ur¢itom Case otocit jedlo v ru-
re. Hned ako vyprsi nastaveny Cas, ¢asovac
vas upozorni zvukovym varovanim.

Maximalny ¢as alarmu méze byt 23
@ hodin 59 minut.

1. Klepnutim na tlacidlo Q nastavite dobu
alarmu.

= Na obrazovke zacne blikat symbol

4

2. Cas alarmu nastavite pomocou tlagidiel
® /©. Dotykom tlac¢idla 2 znova po-
tvrdte nastavenie.

SNl
[ [ R |
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= Symbol L\ nepretrzite svieti a na
obrazovke sa zacina odpocitavat
Gas alarmu. Ak su ¢as alarmu a
Cas pecenia nastavené sucasne,
na obrazovke sa zobrazi kratsi ¢as.

3. Po uplynuti ¢asu alarmu zacne blikat
symbol L a zaznie zvukové upozorne-
nie.

Vypnutie alarmu

1. Na konci doby alarmu zaznie vystraha v
trvani dvoch mindt. Stlaéenim [ubovol-
ného tlacidla zvukovu vystrahu zastavi-
te.

= Zvukové varovanie sa zastavi.
Ak chcete zrusit alarm;

1. Dotykom tlacidla 2\ resetujte dobu alar-
mu. Klepnite na tlacidlo &, az kym sa na
obrazovke nezobrazi symbol "00:00”.

2. Mbzete tiez zrusit alarm stlacenim
tlacidla 2 po dlht dobu.

Nastavenie hlasitosti

Mozete nastavit hlasitost vasej riadiacej

jednotky. Na vykonanie tohto nastavenia by
mala byt vasa rdra vypnuta.

1. Pri vypnutej rare (kym sa na displeji zo-
brazuje denny ¢as) sa dotknite tlacidla
(O na priblizne 3 sekundy, aby ste aktivo-
vali ponuku nastaveni.

2. Klepnite na tlacidla ®/©, az kym sa na
obrazovke nezobrazi .

3. Aktivujte nastavenie hlasitosti opatov-
nym dotykom tlacidla 9. (b-1, b-2)

SK/75



4. Nastavte pozadovany ton pomocou
tlacidiel ® /O.

= Zvolené nastavenie hlasitosti bude
okamzite potvrdené. Klepnutim na
tlacidlo (© sa vrétite do ponuky na-
staveni.

Nastavenie jasu displeja

MozZete nastavit jas displeja riadiacej
jednotky. Na vykonanie tohto nastavenia by
mala byt vasa rdra vypnuta.

1. Privypnutej rare (kym sa na displeji zo-
brazuje denny ¢as) sa dotknite tlacidla
(O na priblizne 3 sekundy, aby ste aktivo-
vali ponuku nastaveni.

2. Klepnite na tlacidla @/@ az kym sa na
obrazovke nezobrazi symbol (

3. Aktivujte nastavenie jasu opatovnym
dotykom tlacidla .

4. Nastavte pozadovany jas pomocou
tlacidiel ® /©. (d-1, d-2, d-3)

= Zvolené nastavenie jasu bude okamzite
potvrdené. Klepnutim na tlacidlo (O sa
vratite do ponuky nastaveni.

Nastavenie funkcie rychleho predohrevu
(Booster)

Pecenie na vasom vyrobku mébzete pre-
vadzkovat automaticky s funkciou rychleho
predohrevu. Na tento Ucel by ste mali akti-
vovat nastavenie rychleho predohrevu. Na
vykonanie tohto nastavenia by mala byt va-
$a rura vypnuta.

1. Privypnutej rare (kym sa na displeji zo-
brazuje denny ¢as) sa dotknite tlacidla
(O na priblizne 3 sekundy, aby ste aktivo-
vali ponuku nastaveni.

2. Klepnite na tlacidla @/, az kym sa na
obrazovke nezobrazi symbol Af,.

3. Opatovnym dotykom tlacidla (O aktivujte
nastavenie rychleho predohrevu (boos-
ter).

4. Pomocou tlacidiel ®/@ na displeji pre-
pnite nastavenie"OFF" na "ON".

= Zvolené nastavenie rychleho predohre-
vu sa okamzite potvrdi. Klepnutim na
tlacidlo sa vratite do ponuky nastaveni.

Rovnakym postupom mozete vy-
@ pnut nastavenie rychleho predohre-

vu. Vypnutim nastavenia "OFF"

mozete zrusit automatické nastave-

nie rychleho predohrevu.

Zmena denného casu

Ak chcete zmenit denny Cas, ktory ste na-

stavili predtym,

1. Privypnutej rdre (kym sa na displeji zo-
brazuje denny ¢as) sa dotknite tlacidla
(O na priblizne 3 sekundy, aby ste aktivo-
vali ponuku nastaveni.

2. Klepnite na tlacidla ®/©, az kym sa na
obrazovke nezobrazi symbol .

3. Dotknite sa tlacidla (), aby ste aktivovali
pole ¢asovaca.

= Na obrazovke blika pole ¢asovaca
a symbol £9.

Nalninlnl
U
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4. Cas dhia nastavite dotykom tlagidla @ /
(© a pole minut aktivujete opatovnym
dotykom tlacidla .

1300

D O, AR O = Pl

O =

= Na obrazovke blika pole minut a
symbol £D.
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6 Vseobecné informacie o peceni

O =

5. Dotykom tlacidiel ®/© nastavite minu-

ty. Potvrdte nastavenia opatovnym doty-
kom tlacidla €.

= Nastaveny ¢as dna bude okamzite po-

tvrdeny. Klepnutim na tlacidlo €O sa
vratite do ponuky nastaveni.

V tejto Casti najdete tipy na pripravu a pe-
Cenie pokrmov.

Okrem toho su v tejto Casti opisané niekto-
ré potraviny testované ako vyrobcovia a
najvhodnejsie nastavenia pre tieto po-
traviny. Uvedené su aj vhodné nastavenia
rury a prislusenstvo pre tieto potraviny.

6.1 Vseobecné upozornenia tykajtice
sa pecenia v rire

« Pri otvarani dvierok rury pocas pecenia
alebo po nom méze vychadzat hortca
para. Para vas moze popalit na rukach,
tvari a/alebo ociach. Pri otvarani dvierok
rdry sa drzte dalej.

+ Intenzivna para vznikajlica poc¢as pecenia

moze v dosledku rozdielu teplot vytvarat
na vnutornom a vonkajSom povrchu rary
a na hornych castiach nabytku skonden-
zované kvapky vody. Je to normalny a fy-
zikalny jav.

+ Hodnoty teploty a ¢asu pecenia uvedené
pre potraviny sa mozu lisit v zavislosti od
receptu a mnozstva. Z tohto dévodu su
tieto hodnoty uvedené ako rozsahy.

+ Pred zacatim varenia vzdy vyberte z rary
nepouzivané prislusenstvo. PrisluSen-
stvo, ktoré zostane v rire, moZe zabranit
tomu, aby sa jedlo uvarilo pri spravnych
hodnotéach.

+ Pri jedlach, ktoré budete varit podla vlast-

ného receptu, sa mozete odvolat na
podobné jedla uvedené v tabulkach vare-
nia.

+ Pouzivanie dodaného prislusenstva vam
zabezpeci najlepsi vykon varenia. Vzdy
dodrZiavajte upozornenia a informacie
uvedené vyrobcom pre externy riad, ktory
budete pouzZivat.
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+ Mastny papier, ktory budete pouzivat pri

vareni, nastrihajte na vhodné rozmery
podla nadoby, v ktorej budete varit. Mast-
notvorné papiere, ktoré z nadoby preteka-
ju, mozu sposobit riziko popalenia a
ovplyvnit kvalitu vasho pecenia. Pouzivaj-
te mastny papier, ktory budete pouzivat v
uvedenom teplotnom rozsahu.

Na dosiahnutie dobrého vykonu pecenia
umiestnite jedlo na odporuic¢anu spravnu
policku. Po¢as pecenia nemerite polohu
polic.

6.1.1 Pecivo a potraviny v rare
+ Pre dobry vykon pecéenia odpori¢ame po-

uzivat prisluSenstvo vyrobku. Ak budete
pouzivat externy riad, uprednostnite
tmavy, neprilnavy a ziaruvzdorny riad.

Ak je v tabulke varenia odporuc¢ané pred-
hrievanie, nezabudnite jedlo vlozit do rary
az po predhriati.

Ak budete varit pomocou kuchynského
riadu na drétenom grile, umiestnite ho do
stredu dréteného grilu, nie k zadnej ste-
ne.

VSetky materialy pouzité pri priprave pe-
¢iva musia byt Cerstvé a mat izbovu tep-
lotu.

Stav tepelnej Upravy potravin sa moéze li-
it v zavislosti od mnoZstva potravin a
velkosti kuchynského riadu.

Kovové, keramické a sklenené formy pre-
dlzuju ¢as pecenia a spodné povrchy pe-
Civa nie su rovnomerne hnedé.

Ak pouzivate papier na pecenie, na spod-
nom povrchu potravin mozno pozorovat
malé zhnednutie. V takejto situacii moze
byt potrebné predizit dobu pecenia pri-
blizne o 10 minut.




+ Hodnoty uvedené v tabulkach na pecenie
su stanovené ako vysledok testov vy-
konanych v nasich laboratériach. Hod-
noty vhodné pre vas sa mozu od tychto
hodnét lisit.

+ Potraviny umiestnite na prislusnu policku
odporucanu v tabulke varenia. Spodna
polica rury je oznacena ako polica 1.

Tipy na pecenie kolacov

+ Ak je kolac prilis suchy, zvyste teplotu o
10 °C a skratte Cas pecenia.

+ Ak je kolac¢ vlhky, pouzite malé mnozstvo
tekutiny alebo znizte teplotu o 10 °C.

+ Ak je vrch kolac¢a spéleny, polozte ho na
spodn policu, zniZte teplotu a predizte
Cas pecenia.

+ Ak je vnutro kolaca dobre prepecené, ale
zvonka je lepkavé, pouzite menej tekuti-
ny, znizte teplotu a predizte Gas pedenia.

Tipy pre pecivo

+ Ak je cesto prili§ suché, zvyste teplotu o
10 °C a skratte Cas pecenia. Platy cesta
navlh&ite omackou pozostavajicou zo
zmesi mlieka, oleja, vajca a jogurtu.

+ Ak sa cesto pecie pomaly, dbajte na to,
aby hrubka pripraveného cesta nepretiek-
la cez plech.

+ Ak je cesto na povrchu hnedé, ale dno nie
je upecené, uistite sa, ze mnozstvo omac-
ky, ktoré pouzijete na cesto, nie je na dne
cesta prilis velké. Na rovnomerné zhned-
nutie sa snazte omacku rovnomerne
rozotriet medzi platy cesta a pecivo.

+ Pecivo pecte v polohe a pri teplote zod-
povedajucej tabulke varenia. Ak spodok
este nie je dostatocne prepeceny, na dal-
Sie pecenie ho umiestnite na spodnu
policku.

Tabulka pecenia peciva a potravin v rire v

jednej velkej casti

Navrhy na pecenie s jednym plechom

Potraviny Prislusenstvo na po- | Prevadzkova Poloha police | Teplota (°C) Cas peéenia
uzitie funkcia (min) (cca)
Kol&¢ na plechu Standardny plech * Horne'a qudne 3 180 30..40
ohrievanie
Kola& vo forme Forma na tort'u na dr6- Ohrleyanle venti- 3 190 40 .50
tenom grile ** latorom
Standardny plech * Homé a spodné 3 160 25..35
- ohrievanie
Kolaciky ohri - -
Standardny plech * rievanie venti- 2 160 35..45
latorom
Okruhla tortova forma s
priemerom 261 cm so HorneAa qudne 3 160 30 . 40
svorkou na drétenom ohrievanie
e grile **
Piskétovy muaenik - -
Okruhla tortova forma s
priemerom 26A cm so 0hr|e\/an|e venti- 3 160 35 45
svorkou na drétenom |dtorom
grile **
Plech na pegivo* | 1orMé a spodné 3 170 25..35
. ohrievanie
Kolaciky ohm - -
Plech na peivo * riesanie ventr- 3 170 30..40
dtorom
Listkové cesto Standardny plech * Horne_a qudne 2 200 30..40
ohrievanie
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Potraviny PrisluSenstvo na po- | Prevadzkova Poloha police | Teplota (°C) Cas peéenia

uzitie funkcia (min) (cca)
Standardny plech * Horr;]e_a spodné 2 200 25..35
Buchta ohrievanie
Standardny plech * Ohrlclayan|e venti- 3 180 30..40
atorom
Standardny plech * Horr;]e_a spodné 3 200 35..45
Gely chlicb ohrievanie
Standardny plech * Oh”‘f‘,’a”'e venti- 3 200 35..45
atorom

Sklenend / kovova ob- Homé a spodné
Lasagne diznikové nadoba na P 2 alebo 3 200 30..40

droétenom grile ** ohrievanie
Okruhla ¢ierna kovova Horné a spodné
forma, priemer 20 cm aspo 2 180 60 ..75
ohrievanie

na drétenom grile **

Jablkovy kola¢ — -
Okruhla ¢ierna kovova

; Ohrievanie venti-
forma, priemer 20 cm

3 170 60 ... 80

na drétenom grile ** létorom

Standardny plech* | 1OmMe a spodné 3 250.... 280 8..15
Pizza ohrievanie

Standardny plech * | Funkcia ,pizza” 3 250 ... 280 6..12

P pripade kazdého jedla sa odporuca predohrev.
* Toto prislusenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.

Navrhy na varenie s dvoma podnosmi

Potraviny Prislusenstvo na pouzi- | Prevadzkova Poloha Teplota (°C) Cas peéenia
tie funkcia police (min) (cca)

1 - Standardny plech * fevani i

Kolagiky P Ohrievanie venti 1-4 160 3545
4 - Plech na pegéivo * ldtorom
2 - Standardny plech * ‘evani .

Koladiky P Ohrievanie venti| 5 4 170 30 .. 40
4 - Plech na peéivo * atorom
2 - Standardny plech * iavani i

Buchta Ohrievanie venti-| 5 4 180 30... 40
4 - Plech na pecivo * ldtorom

P pripade kazdého jedla sa odporuca predohrev.

* Toto prislusenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.

Tabulka pecenia peciva a potravin v rire v
hornej casti
Navrhy na pecenie s jednym plechom

SK/79



Potraviny Prislusenstvo na| Prevadzkova Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
Koldé vo forme Fotma na torju na [Ohrievanie ventila- 190 45 55
drotenom grile ** torom
Kolégiky Standartiny plech |Ohrievanie ventila- 160 40 . 50
torom
Kolé&iky | Plech na pegivo * | Ohrievanie ventild- 170 30 .. 40
torom
Buchta Standarciny plech |Ohrievanie ventila- 180 35 45
torom
P pripade kazdého jedla sa odportca predohrev.
* Toto prisluSenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.
Tabulka pecenia peciva a pec¢eného jedla v
dolnej casti
Navrhy na pecenie s jednym plechom
Potraviny PrisluSsenstvo na| Prevadzkova Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
Koldé vo forme FoEma na torTu na [Ohrievanie ventila- 190 45 55
drotenom grile ** torom
Okruhla tortova
forma s prieme- | o anie ventilé-
Piskétovy maenik | rom 26 cm so 160 40 .. 50
A torom
svorkou na drote-
nom grile **
Pizza Standardny plech | ¢\ cia pizza” 250 .. 280 10..15

P pripade kazdého jedla sa odportca predohrev.

* Toto prisluenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.

Prevadzkova funkcia "Ekologické
ohrievanie ventilatorom”

+ Po zacati peCenia v prevadzkovej funkcii
Ekologické ohrievanie ventilatorom” ne-

mernite nastavenie teploty.

+ Pocas pecenia v prevadzkovej funkcii
“Ekologické ohrievanie ventilatorom” ne-
otvarajte dvierka rary. Ak sa dvierka neot-

voria, vnutorna teplota je optimalizovana
na usporu energie a tato teplota sa moze
lisit od teploty zobrazenej na displeji.

+ V prevadzkovej funkcii “Ekologické
ohrievanie ventilatorom” neuskutocnujte
predohrev.

Varny stol pre "Ekologické ohrievanie

ventilatorom” s funkciou obsluhy v jednej

velkej casti

Navrhy na pecenie s jednym plechom

Potraviny PrisluSenstvo na po- Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia (min)
uzitie (cca)
Kolaciky Standardny plech * 2 160 35...50
Kolagiky Standardny plech * 3 200 30...40
Buchta Standardny plech * 2 200 35..50
* Toto prisluSenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
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Varny stol pre "Ekologické ohrievanie

ventilatorom" s funkciou obsluhy v hornej

velkej casti

Navrhy na pecenie s jednym plechom

Potraviny Prislusenstvo na po- Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia (min)
uzitie (cca)
Kolagiky Standardny plech * 4 180 35..50
Kolagiky Standardny plech * 4 200 45..55
Buchta Standardny plech * 4 220 35..50
* Toto prisluSenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

6.1.2 Maso, ryby a hydina

Kliicové body tykajiice sa grilovania

+ Pred pecenim celého kurcata, morky a

velkych kusov méasa ho ochutte citro-

novou $tavou a korenim, ¢im sa zvysi vy-

kon pecenia.

+ Vykostené maso sa pripravuje o 15 az 30
minut dlhsie ako filé vyprazanim.

+ Na kazdy centimeter hribky mésa by ste
mali pocitat s priblizne 4 az 5 mindtami

varenia.

+ Po uplynuti ¢asu varenia nechajte maso v
rare priblizne 10 minut. Stava z masa sa
lepsie rozloZi do vyprazaného masa a pri
krajani masa nevyteka.

+ Ryby by sa mali umiestnit na strednu
alebo nizku droven police v Ziaruvzdor-
nom tanieri.

+ Odporucané pokrmy v tabul'ke varenia
pripravujte s jednym podnosom.

Tabulka pecenia masa, ryb a hydiny v jednej velkej casti

Potraviny PrisluSenstvo na| Prevadzkova Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
. « | & . Spodné / horné 15 minuaty 250/
Stefeknf(c:l()?( F){os Standartiny plech ohrievanie pomo- 3 max, po 180 ... 60 ... 80
9 cou ventilatora 190
— . & . Spodné / horné
Jahnacie kolienko | Standardny plech | Lo 0 pomo- 3 170 85 110
(1,5-2 kg) * i
cou ventilatora
Drétené mreze * Spodné / hormé
podné / horné .
Jedenplech | ghrievanie pomo- 2 15 mindty 250/ 65 .. 85
polozte na spod- | oy ventilatora max, po 210
Vyprazané kura nu policku.
(1,8-2kg) Drotené mreze *
Jedenplech | Funkcia,3D" 2 15 mindty 250/ 65..85
polozte na spod- max, po 210
nu policku.
& . Spodné / horné 25 minuty 250/
Standar(iny plech ohrievanie pomo- 1 max, po 180 ... 150 .. 210
Mor&acina (5,5 cou ventilatora 190
kg) « . 25 mindty 250/
Standardny plech | ¢y cia 30" 1 max, po 180 ... 150.. 210
190
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Potraviny Prislusenstvo na| Prevadzkova Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
Drotené mreze *
Spodné / horné
Jedenplech | ohrievanie pomo- 3 200 20..30
polozte na spod- | coy ventildtora
nu policku.
Ryby —
Drotené mreze *
Jeden plech Funkcia ,3D" 3 200 20..30
polozte na spod-
nu policku.

P pripade kazdého jedla sa odporuca predohrev.

*Toto prisluSenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto prislugenstvo nie je sucastou produktu. Su to komeréne dostupné doplnky.

Tabulka pecenia masa, ryb a hydiny v hornej casti

Potraviny PrisluSenstvo na| Prevadzkova Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
Vyprazané kura | Standardny plech |Ohrievanie ventila- 4 15 minuaty 250/ 80 .. 105
(1,8-2 kg) * torom max, po 210
Ryby Standar(iny plech |Ohrievanie ventila- 2 200 20 . 30
torom
P pripade kazdého jedla sa odporuca predohrev.
*Toto prisluSenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
**Toto prislusenstvo nie je sucastou produktu. Su to komercne dostupné doplnky.
Tabulka pecenia masa, ryb a hydiny v dolnej ¢asti
Potraviny PrisluSenstvo na| Prevadzkova Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
Vyprazané kura | Standardny plech |Ohrievanie ventila- 1 15 minuaty 250/ 70 .. 95
(1,8-2 kg) * torom max, po 210
Ryby Standarciny plech |Ohrievanie ventila- 1 200 20 30
torom

P pripade kazdého jedla sa odportca predohrev.

*Toto prislusenstvo véas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto prislusenstvo nie je sucastou produktu. Su to komercne dostupné doplnky.

6.1.3 Grilovanie

prili§ dozadu do zadnej Casti grilu. Je to

najhorudcejsie miesto a mastné potraviny
sa mozu vznietit.

+ Pocas grilovania zatvorte dvierka rury.
Nikdy negrilujte s otvorenymi dvierka-
mi rary. Horuce povrchy moézu spo-
sobt popaleniny!

Klicové body grilu

+ Na grilovanie pripravte o najviac po-
travin s podobnou hribkou a hmotnos-
tfou.

Cervené maso, ryby a hydinové maso po
grilovani rychlo zhnedne, drzi krdsnu korku
a nevysycha. Na grilovanie st obzvlast
vhodné filé, $pizové maso, parky a $tavnata
zelenina (paradajky, cibula atd.).
VsSeobecné upozornenia
+ Jedlo, ktoré nie je vhodné na grilovanie,
predstavuje nebezpecenstvo poziaru. Gri-
lujte iba potraviny, ktoré st vhodné pre
ohen z grilu. Potraviny tiez neumiestriujte
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+ Polozte grilované kusky na drotenu
mriezku alebo podnos na grilovanie tak,
ze ich rozlozite bez prekrocenia rozmerov
ohrievaca.

+ V zavislosti od hrabky grilovanych kusov
sa mdze doba varenia uvedena v tabulke
lisit.

podnos rury do spodnej Casti, aby ste za-
chytili oleje. Podnos rury, ktory sa chysta-
te posuvat, by mal byt taky velky, aby po-
kryval celud plochu grilu. Toto prislusen-
stvo nemusi byt zahrnuté s vyrobkom. Do
vanicky rury vlozte trochu vody, aby ste ju
mohli lahko odistit.

+ Posunte drétenu mriezku alebo podnos
na grilovanie na pozadovanu uroven v ru-
re. Ak varite na drotenom grile, posunte

Tabulka grilovania pre jednu velku cast

Potraviny PrisluSenstvo na po- Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia (min)
uzitie (cca)
Ryby Drotené mreze 4-5 250 20...25
Kuracie kusky Drotené mreze 4-5 250 25..35
Faditka (tefacie mé- | 151 0n mrege 4 250 20...30
s0) - 12 Ciastka
Jahnacie kotlety Drotené mreze 4-5 250 20...25
Steak - (kocky mé&sa) Drotené mreze 4-5 250 25...30
Telacie kotlety Drétené mreze 4-5 250 25..30
Gratinovana zelenina Drotené mreze 4-5 220 20...30
Toastovany chlieb Drotené mreze 4 250 2.4

U v8etkych grilovanych jedal sa odpordéa predhriat riru na 5 minat.

Po 1/2 celkového ¢asu grilovania kisky jedla otocte.

Tabulka grilovania pre hornii ¢ast

Potraviny PrisluSenstvo na po- Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia (min)
uzitie (cca)
Faditka (tefacie ma- | 1 510n mrege 4 250 20....30
s0) - 12 Ciastka
Toastovany chlieb Drotené mreze 4 250 2.4

U vSetkych grilovanych jedal sa odporic¢a predhriat riru na 5 minat.

Po 1/2 celkového ¢asu grilovania kusky jedla otocte.

Tabulka varenia skisobnych jedal v jednej
velkej casti
Navrhy na pecenie s jednym plechom

6.1.4 Testovanie potravin

Potraviny v tejto tabulke varenia su pripra-
vené podla normy EN 60350-1, aby sa ulah-
Cilo testovanie vyrobku pre kontrolné
Ustavy.

SK /83



Potraviny Prislusenstvo na| Prevadzkova Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia
pouzitie funkcia (min) (cca)
o Standarciny plech Home_a qudne 3 140 20 30
Krehké pecivo ohrievanie
sladké pecivo) | & v i i il4-
( P ) Standariny plech |Ohrievanie ventila 3 140 15 925
torom
Standariny plech Horne_a qudne 3 160 25 35
. ohrievanie
Koldciky Standardny plech |Ohri i ila
tan ar*ny plec rievanie ventila- 9 160 3545
torom
Okrahla tortova
forma s prieme- | 0 1< o spodné
rom 26 cm so 8 Spo 3 160 30..40
A ohrievanie
svorkou na drote-
L nom grile **
Piskétovy muacnik - -
Okruhla tortova
forma s prieme- . . s
rom 26 cm SO Ohrievanie ventila- 3 160 35 45
A torom
svorkou na drote-
nom grile **
Okrahla ¢ierna
I'<ovova forma, Horne'a qudne 9 180 60 .75
priemer 20 cm na ohrievanie
... | drotenom grile **
Jablkovy kola¢ —
Okrahla ¢ierna
I'<ovova forma, |Ohrievanie ventila- 3 170 60 . 80
priemer 20 cm na torom
drétenom grile **

P pripade kazdého jedla sa odporuca predohrev.

* Toto prislusenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.

Navrhy na varenie s dvoma podnosmi

Potraviny PrisluSenstvo na pouzi- | Prevadzkova Poloha Teplota (°C) Cas peéenia
tie funkcia police (min) (cca)
5 pedi 2 - Standardny plech * iavani i
Krehké pecivo y P Ohrievanie venti 9.4 140 15 95
(sladké pecivo) 4 - Plech na pegivo * latorom
1 - Standardny plech * Cavani -
Kolaciky P Oh”f‘,’a”'e vent 1-4 160 35..45
4 - Plech na peéivo * atorom

P pripade kazdého jedla sa odportc¢a predohrev.

* Toto prisluSenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.

Tabulka grilovania pre jednu velku éast

Potraviny Prislusenstvo na po- Poloha police Teplota (°C) Cas peéenia (min)
uzitie (cca)
Fasirka (tefacie mé- | 1510 mrege 4 250 20...30
s0) - 12 Ciastka
Toastovany chlieb Drotené mreze 4 250 2.4

U v8etkych grilovanych jedél sa odporica predhriat rdru na 5 mindt.

Po 1/2 celkového ¢asu grilovania kusky jedla otocte.
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Tabulka spolocného varenia v dolnej a hornej casti

Sekcia vare- Potraviny Prislusenstvo | Prevadzkova | Poloha police | Teplota (°C) | Cas peéenia
nia na pouzitie funkcia (min) (cca)
Vrchny Koldgiky | Standardny | Ohrievanie ven- 2 150 35.. 50
plech * tilatorom
. - Standardny | Ohrievanie ven-
Dolny Kolaciky plech * tilstorom 2 150 35..50
Vrchny Celé kura Standardny Ohr[eyanle ven- 2 15 minuty 250/ 80 .. 100
plech * tilatorom max, po 190
Forma na tortu Ohrievanie ven-
Dolny Kolac¢ vo forme | na drétenom - 1 180 45..55
) tildtorom
grile **
Forma na tortu Ohrievanie ven-
Vrchny Kola¢ vo forme | na drétenom ) 4 180 45..55
Sk tilatorom
grile
. Standardny | Ohrievanie ven-
Dolny Ryby plech * tilatorom 1 200 20..30
| Standardny | Ohrievanie ven-
Vrchny Ryby plech * til4torom 4 200 20..30
Dolny Buchta Standardny | Ohrievanie ven- 1 180 35.. 50
plech * tilatorom
Vrchny Buchta Standardny | Ohrievanie ven- 4 180 30..45
plech * tilatorom
Dolny Pizza Standardny Pizza 2 250 10..17
plech *
P pripade kazdého jedla sa odporuca predohrev.
* Toto prislusenstvo vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
** Toto prisluSenstvo nie je si¢astou produktu. St to komeréne dostupné doplnky.

7 Udrzba a Gistenie

7.1 Vseobecné informacie o cisteni .

VsSeobecné upozornenia

+ Pred Cistenim produktu pockajte, kym vy-
chladne. Horuce povrchy mézu spésobt
popaleniny!

+ Nenanasajte Cistiace prostriedky priamo
na horuce povrchy. M6Ze to sposobit
trvalé Skvrny.

+ Vyrobok by sa mal po kazdej prevadzke
dokladne vycistit a vysusit. Zvysky po-
travin sa tak daju I'ahko vycistit a zabrani
sa ich spaleniu pri neskorSom pouziti
produktu. Tym sa predlZuje Zivotnost pri-
stroja a zniZuju sa ¢asto sa vyskytujlce
problémy.
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Na Cistenie nepouzivajte parné Cistiace
prostriedky.

Niektoré Cistiace prostriedky spdsobuju
poskodenie povrchu. Nevhodné ¢istiace
prostriedky su: bielidl3, Cistiace prostried-
ky obsahujtiice amoniak, kyseliny alebo
chloridy, parné Cistiace prostriedky, pros-
triedky na odstranovanie vodného kame-
na, prostriedky na odstranovanie skvrn a
hrdze, abrazivne Cistiace prostriedky (kré-
moveé Cistiace prostriedky, prasok na dr-
hnutie, krém na drhnutie, abrazivne a
Skrabacie drhnuce prostriedky, drét,
Spongie, Cistiace handricky obsahujuice
necistoty a zvysky Cistiacich prostried-
kov).



+ Pri Cisteni vykonanom po kazdom pouziti
nie je potrebny ziadny Specialny Cistiaci
material. Produkt Cistite Cistiacim pros-
triedkom na riad, teplou vodou a makkou
handrickou alebo Spongiou a osuste ho
suchou handrickou.

+ Uistite sa, ze ste po vycisteni ste Uplne
zotreli vSetku zvysnu tekutinu a okamzite
vyCistite vSetky zvysky jedla, ktoré okolo
vas vystreknu pocas varenia.

+ Neumyvajte Ziadne Casti spotrebica v
umyvacke riadu.

Inox - nerezové povrchy

+ Na Cistenie nehrdzavejucich, neoxidova-
nych povrchov a rukovéti nepouzivajte
Cistiace prostriedky obsahujuce kyselinu
alebo chlér.

+ Nerezovy-inoxovy povrch moze ¢asom
zmenit farbu. To je normalne. Po kazdej
operdcii vycistite Cistiacim prostriedkom
vhodnym na nehrdzavejuci alebo inoxovy
povrch.

- Cistite makkou mydlovou handri¢kou a
tekutym (neskrabajdcim) Cistiacim pros-
triedkom vhodnym pre povrchy z nehr-
dzavejlcej ocele. Utierajte jednym
smerom.

+ Odstrante vapenaté, olejové, Skrobové,
mlie¢ne a bielkovinové skvrny na sklene-
nych a inoxovych povrchoch okamzite
bez ¢akania. Skvrny mézu po dihsej dobe
hrdzaviet.

- Cistiace prostriedky nastriekané/ap-
likované na povrch je potrebné ihned' vy-
Cistit. Abrazivne Cistiace prostriedky
ponechané na povrchu spésobuju, ze po-
vrch bude biely.

Smaltované povrchy

+ Po kazdom pouziti smaltované povrchy
ocistite Cistiacim prostriedkom na riad,
teplou vodou a makkou handri¢kou alebo
Spongiou a osuste ich suchou handric¢-
kou.
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+ Ak je vas vyrobok vybaveny funkciou l'ah-

kého Cistenia parou, mézete l'ahké Ciste-
nie parou vykonat aj na l'ahké trvalé
necistoty. (Vid . “Easy Steam Cistenie

[» 88]".)

V pripade pretrvavajucich skvin mozete
pouzit Cistiaci prostriedok na rury a grily
odporucany na webovej stranke znacky
vasho produktu a hladku Cistiacu podloz-
ku. Nepouzivajte externy CistiC rury.
Oblast na pecenie rary na pecenie musi
byt pred gistenim vychladnuta. Cistenie
horucich povrchov vedie k nebezpecen-
stvu poziaru a poskodeniu smaltovanym
povrchom.

Katalytické povrchy
+ BocCné steny v oblasti varenia mozu byt

pokryté iba smaltovanymi alebo katalytic-
kymi stenami. LiSi sa v zavislosti od
modelu.

Katalytické steny maju l'ahky matny a p6-
rovity povrch. Katalytické steny riry sa
nemaju Cistit.

Katalytické povrchy absorbuju olej vdaka
svojej porovitej Struktire a zacnu sa lesk-
nut, ked je povrch nasyteny olejom, v ta-
kom pripade sa odportca vymenit diely.

Sklenené povrchy
+ Pri Cisteni sklenenych povrchov nepouzi-

vajte Skrabky z tvrdého kovu a abrazivne
Cistiace prostriedky. M6Zu poskodit po-
vrch skla.

Spotrebic ocistite Cistiacim prostriedkom
na riad, teplou vodou a handri¢kou z
mikrovlakna urc¢enou pre sklenené povr-
chy. Osuste ho suchou handri¢kou z
mikrovldkna.

Ak po vyc¢isteni zostanu zvysky saponatu,
utrite ho studenou vodou a osuste Cistou
a suchou handri¢kou z mikrovldkna.
Zvysky saponatu mozu nabuduce po-
Skodit povrch skla.

Zaschnuté zvysky na povrchu skla za
Ziadnych okolnosti necistite zibkovany-
mi nozmi, drétenou vatou alebo podobny-
mi Skrabancami.



« Skvrny od vapnika (zIté kvrny) na povr-
chu skla mozete odstrénit komeréne do-
stupnym odvapnovacim prostriedkom,
odvapnovacim prostriedkom, ako je ocot
alebo citrénova $tava.

+ Ak je povrch silne znecisteny, naneste
Spongiou na Skvrnu Cistiaci prostriedok a
pockajte dlho, kym nebude spravne fun-
govat. Potom povrch skla ocistite vihkou
handrickou.

+ Zmena farby a Skvrny na povrchu skla su
normalne a nejde o chyby.

Plastové diely a lakované povrchy

+ Plastové diely a lakované povrchy odisti-
te Cistiacim prostriedkom na riad, teplou
vodou a makkou handri¢kou alebo $pon-
giou a osuste ich suchou handri¢kou.

+ Nepouzivajte Skrabky z tvrdého kovu a
drsné Cistiace prostriedky. M6Zu po-
Skodit povrchy.

- Dbajte na to, aby kiby komponentov
produktu nezostali vihké a saponatové. V
opac¢nom pripade mdZze na tychto
spojoch dojst ku korozii.

7.2 Cistiace prislusenstvo

Prislusenstvo vyrobku nevkladajte do umy-
vacky riadu, pokial nie je v navode na pouzi-
tie uvedené inak.

7.3 Cistenie ovladacieho panela

+ Pri Cisteni panelov pomocou ovladaca
gombikov utrite panel a ovladace vihkou
makkou handrickou a osuste suchou
handri¢kou. Neodstranujte gombiky a
tesnenia zospodu, aby ste vycistili panel.
Moze byt poskodeny ovlddaci panel a
gombiky.

+ Pocas Cistenia inox panelov s gombi-
kovym riadenim, okolo gombikovnepouzi-
vajte Cistiace prostriedky na inox. Indika-
tory okolo ovladacieho gombika je moz-
né vymazat.

+ Dotykové ovladacie panely ocistite vlh-
kou makkou handri¢kou a osuste suchou
handri¢kou. Ak je vas produkt vybaveny
funkciou blokovania klavesov, pred vy-
konanim ¢istenia ovladacieho panela na-

stavte blokovanie klavesov. V opacnom
pripade méze dojst k nespravnej detekcii
klavesov.

7.4 Cistenie vnutra riry (priestoru na
pecenie)

Postupujte podla krokov Cistenia opisanych
v Casti "VSeobecné informécie o Cisteni"
podla typov povrchov vo vasej rure.
Cistenie boénych stien riry

Bocné steny v oblasti varenia mozu byt po-
kryté iba smaltovanymi alebo katalytickymi
stenami. LiSi sa v zavislosti od modelu. Ak
je na stene katalyticky povrch, pozrite si in-
formacie v ¢asti "Katalytické povrchy".
Ak je vas vyrobok modelom s drotenymi
policami, pred ¢istenim boénych stien od-
strante drotené police. Potom dokoncite
Cistenie podla opisu v ¢asti "VSeobecné in-
formdcie o Cisteni" podla typu povrchu bo¢-
nych stien.

Odstranenie bo¢nych drétenych polic:

1. Odstrante prednu ¢ast drotenej police

tahanim za bo¢nu stenu v opacnom
smere.

2. Potiahnite drétend policu smerom k
sebe, aby ste ju Uplne odstranili.

3. Pri opatovnom pripevneni policky je po-
trebné zopakovat postupy pouZité pri
ich demontazi od konca k zaciatku.
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7.5 Easy Steam Cistenie

Umoznuje I'ahké ¢istenie necistot (ktoré

nezostdvaju dlhy ¢as), ktoré st zmakcéené

parou vo vnutri rdry a kvapkami vody kon-

denzovanymi na vnutornych povrchoch ru-

ry.

1. Odstrante vSetko prislusenstvo z vnutra
rdry.

2. Do plechu pridajte 500 ml vody a
umiestnite ho na 2. polici rary.

p

AN

3. Vyberte funkciu EasySteam Cistenia pa-
rou. Na displeji sa zobrazi doba Cistenia,
ktory nie je mozné zmenit.

Otvorte dvierka a utrite vnutro rary vihkou

$pongiou alebo handri¢kou.

Pre odolné necistoty, vyrobok Cistite Cis-

tiacim prostriedkom na riad, teplou vodou a

makkou handri¢kou alebo Spongiou a osus-

te ho suchou handri¢kou.

novom kanaliku pod rdrou moze objavit
kaluz alebo vlhkost. Po pouziti utrite tento
bazénovy kanal vlhkou handrickou a osuste
ho.

I B

7.6 Cistenie dvierok riry

Dvere rury a skla dvierok mézete demonto-
vat a vycistit ich. Postup demontaze
dvierok a okien je vysvetleny v ¢astiach
"Demontaz dvierok rary" a "Demontaz
vnutornych skiel dvierok". Po vybrati
vnutornych skiel dveri ich vycCistite pomo-
cou prostriedku na umyvanie riadu, teplej
vody a makkej handricky alebo Spongie a
vysuste ich suchou handrickou. Zvysky vod-
ného kamena, ktoré sa mozu vytvorit na sk-
le rury, utrite octom a oplachnite sklo.

Na Cistenie dvierok a skla rary ne-
pouzivajte drsné abrazivne Cistiace

prostriedky, kovové Skrabky, drote-

nu vinu ani bieliace materidly.

Pri funkcii EasySteam Cistenia pa-

@ rou sa ocakava, ze pridana voda sa
odpari a skondenzuje na vnutornej
strane rury a na dvierkach rary, aby
sa zjemnili l'ahké necistoty, ktoré sa
v rure vytvorili. Kondenzat vytvore-
ny na dvierkach riry méze po otvo-
reni dvierok rdry kvapkat do okolia.
Hned po otvoreni dvierok konden-
z4ciu utrite.

(Lisi sa v zavislosti od modelu produktu.
*Nemusi byt k dispozicii vo vasom produk-
te.) Po kondenzacii vo vntri rdry sa v bazé-

Odstranenie dvierok rary
1. Otvorte dvierka rury.

2. Otvorte svorky v zasuvke zavesu pred-
nych dveri vpravo a vlavo zatlac¢enim
smerom nadol, ako je zndzornené na ob-
razku.

3. Typy zavesov sa liSia podl'a modelu vy-
robku ako typy (A), (B), (C). Nasledujuce
obrazky ukazuju, ako otvorit jednotlivé
typy zavesov.

4. Zaves typu (A) je k dispozicii pre bezné
typy dveri.
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Zobrazenie 9: Zavesy - otvorena poloha

6. Zaves typu (C) je k dispozicii v typoch
dveri s makkym otvaranim/zatvaranim.

Zobrazenie 7: Zavesy - otvorend poloha

5. Zaves typu (B) je k dispozicii pre typy
dveri s makkym zatvaranim.

Zobrazenie 8: Zavesy - zatvorena poloha

Zobrazenie 11: Zavesy - otvorena poloha

7. Dvere rury dajte do polootvorenej
polohy.
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8. Vytiahnite odstranené dvere smerom
nahor, aby sa uvolnili z pravého a lavého
zavesu, a vyberte ich.

Pri opatovnom pripevneni dveri je
@ potrebné zopakovat postupy pouzi-

té pri ich demontazi od konca k za-

Ciatku. Pri montazi dveri nezabudni-

te zatvorit svorky na zésuvke zéave-
su.

7.7 Odstranenie vnatorného skla dveri
rary

Vnutorné sklo prednych dveri vyrobku sa

mbze z dévodu Cistenia odstranit.

1. Otvorte dvierka rury.

2. Plastovy komponent pripevneny na
hornej Casti prednych dveri potiahnite k
sebe sic¢asnym zatlacenim na tlakové
body na oboch stranach komponentu a
vyberte ho.
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. Ako je zndzornené na obrazku, jemne

nadvihnite najvnutornejsie sklo (1)
smerom k "A" a potom ho vyberte ta-
hom smerom k "B".

Vnutorné sklo 2* Vnitorné sklo (nemu-
si byt k dispozicii pre
vas vyrobok)

4. Ak ma vas vyrobok vnutorné sklo (2),

zopakujte rovnaky postup na jeho odpo-
jenie (2).

5. Prvym krokom preskupenia dveri je

opéatovna montaz vnatorného skla (2).
Umiestnite skoseny okraj skla tak, aby
sa stretol so skosenym okrajom
plastového otvoru. (Ak ma vas vyrobok
vnutorné sklo). Vnutorné sklo (2) musi
byt pripevnené k plastovému otvoruy,
ktory je najblizSie k najvnitornejSiemu
sklu (7).

. Pri opatovnej montazi najvnatornejsSieho

skla (1) davajte pozor, aby ste potlacenu
stranu skla umiestnili na druhé vnitorné
sklo. Je velmi ddlezité, aby sa spodné
rohy najvnutornejsieho skla (1) stretli so
spodnymi plastovymi drazkami.

. Zatlacte plastovy komponent smerom k

ramu, kym sa neozve "cvaknutie".



7.8 Cistenie lampy riry

V pripade, Ze sa sklenené dvierka lampy ru-
ry na pecenie znecistia; vycistite ich pomo-
cou prostriedku na umyvanie riadu, teplej
vody a makkej handricky alebo Spongie a
vysuste suchou handrickou. V pripade
poruchy lampy rdry mézete lampu rary vy-
menit podla nasledujucich Casti.

Vymena lampy rary

Vseobecné upozornenia

+ Aby ste predisli riziku Urazu elektrickym
pridom, pred vymenou lampy riry odpoj-
te vyrobok a pockajte, kym rdra vychlad-
ne. Horuce povrchy mozu spésobt popa-
leniny!

« Tato rdra je napajana ziarovkou s vy-
konom mensim ako 40 W, vyskou men-
Sou ako 60 mm a priemerom mensim
ako 30 mm alebo halogénovou zZiarovkou
s paticou G9 s vykonom mensim ako 60
W. Ziarovky su vhodné na prevédzku pri
teplotach nad 300 °C. Lampy do rury su k
dispozicii v autorizovanych servisoch
alebo u licencovanych technikov. Tento
vyrobok obsahuje Ziarovku energetickej
triedy G.

+ Poloha lampy sa moze lisit od polohy zo-
brazenej na obrazku.

+ Lampa pouzitad v tomto vyrobku nie je
vhodnad na pouzitie pri osvetlovani doma-
cich miestnosti. Ucelom tejto lampy je
poméct pouzivatelovi vidiet potravinar-
ske vyrobky.

+ Svietidla pouzité v tomto vyrobku musia
odolavat extrémnym fyzikalnym pod-
mienkam, napriklad teplotdam nad 50 °C.

Ak ma vasa rura na pecenie okruhlu

lampu,

1. Odpojte vyrobok od elektrickej energie.

2. Odstrante skleneny kryt oto¢enim proti
smeru hodinovych ruciciek.

3. Ak je lampa rury typu (A) zndzornend na
obrazku nizsie, otocte lampu riry podla
obrazka a vymente ju za novu. Ak ide o
model typu (B), vytiahnite ju podla ob-
rdzka a vymente ju za novd.

4. Nasadte spat skleneny kryt.
Ak ma vasa rura stvorcovu lampu,

1. Odpojte vyrobok od elektrickej energie.

2. Odstrante drotené police podla popisu.

3. Skrutkovac¢om nadvihnite ochranny sk-
leneny kryt lampy.

4. Ak je lampa rury typu (A) znazornena na
obrazku nizsie, otoCte lampu rury podla
obrazka a vymerite ju za novu. Ak ide o
model typu (B), vytiahnite ju podla ob-
razka a vymente ju za novu.
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8 RiesSenie problémov

5. Opat nasadte skleneny kryt a drétené
police.

Ak problém pretrvava aj po vykonani poky-

nov v tejto Casti, obratte sa na svojho

predajcu alebo na autorizovany servis. Ni-

kdy sa nepokusajte opravit svoj vyrobok sa-

mi.

Pocas prevadzky riry vychadza para.

« Je normalne, Ze sa pocas prevadzky ob-
javuje para. >>> Toto nie je chyba.

Pocas pecenia sa objavuju kvapky vody

+ Para vznikajuca pocas varenia kondenzu-
je, ked sa dostane do kontaktu s chladny-
mi povrchmi mimo vyrobku a mézu sa
tvorit kvapky vody. >>> Toto nie je chyba.

Pocas ohrievania a chladnutia vyrobku je

pocut kovové zvuky.

+ Kovové ¢asti sa mozu pri zahrievani roz-
pinat a vydavat zvuky. >>> Toto nie je
chyba.

Produkt nefunguje.

+ Poistka moze byt chybna alebo spélena.
>>> Skontrolujte poistky v poistkovej
skrinke. V pripade potreby ich zmente
alebo ich znova aktivujte.

+ Spotrebi¢ nemusi byt zapojeny do (uzem-
nenej) zasuvky. >>> Skontrolujte, i je
spotrebi¢ zapojeny do zasuvky.

+ (Ak je na spotrebici casovac) Tlacidla na
ovlddacom paneli nefunguju. >>> Ak ma
vas vyrobok zdmok tlacidiel, zdmok tlaci-
diel méze byt zapnuty, vypnite zamok
tlacidiel.

Kontrolka riry sa nerozsvieti.

+ Kontrolka riry méze byt chybna. >>> Vy-
mente lampu rary.

Nie je elektricka energia. >>> Uistite sa,
Ze siet je v prevadzke a skontrolujte pois-
tky v poistkovej skrinke. V pripade po-
treby vymerite poistky alebo ich znova ak-
tivujte.

Rura sa nezahrieva.

+ Rudra nemusi byt nastavena na konkrétnu

funkciu pecenia a/alebo teplotu. >>> Na-

stavte ruru na konkrétnu funkciu peCenia
a/alebo teplotu.

Dvierka rdry mézu byt otvorené. >>> Uisti-

te sa, ze su dvierka rdry na pecenie zatvo-

rené. Ak dvierka rury zostanu otvorené
dihSie ako 5 minut, nastavenie ¢asu vy-
konané pre varenie sa zrusi a ohrievace
nefunguju.

+ V pripade modelov s ¢asovacom nie je

nastaveny cas. >>> Nastavte Cas.

Nie je elektricka energia. >>> Uistite sa,

Ze siet je v prevadzke a skontrolujte pois-

tky v poistkovej skrinke. V pripade po-

treby vymerite poistky alebo ich znova ak-
tivujte.

(Pre modely s éasovacom) Displej casova-

ca blika alebo symbol ¢asovaca zostane

otvoreny.

+ Predtym doslo k vypadku elektrického
prudu. >>> Nastavenie ¢asu / Vypnite
funkéné gombiky vyrobku a opéat ich pre-
pnite do pozadovanej polohy.

Po zacati varenia blika na displeji symbol

P a ozyva sa zvukové upozornenie.

+ Dvierka rury moézu byt otvorené. >>> Uisti-

te sa, Ze su dvierka rdry na pecenie Uplne

zatvorené. Ak porucha pretrvdva, obratte
sa na autorizovany servis.
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Arcelik A.S.
Karaagag Caddesi No:2-6 Siitliice, 34445, Turecko
Vyrobené v TURECKU
Dovozca do Ruska: «BEKO LLC»

Adresa: Selskaya street, 49, Fedorovskoe village, Pershinskoe rural settlement, Kirzhach district, Vladimir region,
Ruska federdcia 601021

Datum vyroby je sticastou sériového Cisla vyrobku uvedeného na vyrobnom stitku, ktory je umiestneny na vyrobku, a
to: prvé dve Cislice sériového ¢isla oznacuju rok vyroby a posledné dve ¢islice mesiac. Napriklad "10- 100001-05"
znameng, Ze vyrobok bol vyrobeny v m4ji 2010.

Certifikatné Gislo si mozete vyziadat v nasom call centre 8-800-200-23-56 Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmeny v
modifikdcii, dizajne a Specifikacii elektrického zariadenia.
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