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DEAR CUSTOMER,

thank you for purchasing this Kaiser product.

We are convinced that you have made the right choice.
The appliance satisfies the high quality demands and
corresponds to comprehensive international standards.
Having been designed by the best European designers,
the modern appearance of the cooker is sure to be a
splendid interior decoration of your kitchen.

The cooker is intended to realize even your most
complicated cookery projects.

Please read these instructions carefully before starting
operation to be sure to obtain optimum performance.
The following recommendations are aimed to protect
you from possible inconveniences which can occur as a
result of the wrong operation and, at the same time,
reduce the consumption of electric energy. Proper
operation and maintenance provide a longer service life
of the unit and make cooking a pleasure.

The Kaiser cookers fulfill the main norms of safety,
hygiene and environment protection in correspondence
with the EU directives and are certified according to EU
norms and standards (DIN I1SO 9001, ISO 1400),
standards of Russia (Gosstandart) and the CIS.

The company’s policy is aimed at constant improvement
of product quality. Modifications made to the design and
equipment result in exclusively positive changes in
operating qualities of the appliances. The right for
changes in the products is reserved by the manufacturer.

We wish you an effective use of the Kaiser product.

Yours faithfully,

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

The appliances under present operating instructions are designed for
domestic and not industrial use.
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LIEBE KUNDIN, LIEBER KUNDE,

wir danken lhnen fiir den Erwerb unserer Technik.

Wir sind (berzeugt, dass Sie eine richtige Wahl
getroffen haben. Dieses Produkt entspricht den hohen
Forderungen zur Qualitst und den modernsten
internationalen Standards. Das Geré&t wird lhnen lhre
Kochprojekte ermdglichen, wahrend sein modernes
Aussehen, das von den besten europaischen Designern
entwickelt worden ist, zum Prachtstick Ihrer Kiiche
wird.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Gebrauch
aufmerksam durch. Die Beachtung von Empfehlungen
schutzt Sie von eventuellen Unannehmlichkeiten, die als
Folge der falschen Nutzung des Herdes auftreten
konnen sowie ermdglicht Ihnen den Stromverbrauch zu
reduzieren. Der Herd bringt Ihnen viel Vergnugen auf
lange Zeit, wenn der Gebrauch der vorliegenden
Bedienungsanleitung entsprechen wird.

Unsere Herde entsprechen den Hauptforderungen der
Sicherheit, der Hygiene und des Umweltschutzes, laut
den Direktiven der EU, was mit Zertifikaten DIN 1SO
9001, ISO 1400, entsprechend den im Rahmen der EU
geltenden Normen, bestatigt ist, und genauso auch den
Anforderungen von Gosstandart in Russland und
Standards anderer GUS Lé&ndern, was durch die
Identifikationszertifikate bestatigt ist.

Mit den Gedanken der standigen Verbesserung der
Qualitat unserer Herde sind Anderungen bei Design
und Einrichtung, die nur zu positiven Veranderungen
der technischen Eigenschaften fiihren, vom Hersteller
vorbehalten.

Wir winschen lhnen die effektive Nutzung unseres
Produkts.

Hochachtungsvoll

Laiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir Informieren Sie, dass unsere Herde, die der Gegenstand der
vorliegenden Bedienungsanleitung sind, sind ausschlieBlich fiir den
h&uslichen Gebrauch vorbestimmt.
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YBAKAEMBIH ITOKYIIATEJIb,

bnaeooapum Bac 3a npuobpemenue nauieii mexuuxu.

Mbi ysepenwt, umo Bbl coenanu npasuivislii 6b100p.

Jlannuiil npodyxkm, y0061emeopaiowuli CambvimM 6blCOKUM
mpeboBaHUAM U OMEEHArOWUTT MUPOBLIM CIAHOAPMAM,
nozeonum Bam  necko  eonnomums  ece  Bawu
KVAUHApHble CHOCOOHOCMU, d €20 COBPEeMEeHHbII 6UO,
paspabomanHblil JyduuUMu esponeicKumu
ouzatiHepamu, 8eIUKOIeNnHO YKpacum Bauty KyxHio.

IIpocum Bac enumamenvho npouumams UHCMPYKYUro
no  obcaydcueanuio U 9KCnayamayuu 00  nycka
yempoticmea.  Cobniodenue  codepoicawuxcs 6 Hell
pexkomenOayuti  sawumum Bac om  803mModicHbIX
HenpusimHocmel npu  HeNnpasUNbHOU  IKCHIYyamayuu
nAUMLL, a makdce no3goaum Bam ymenvuums pacxoo
anekmposHepeuu. Ecnu skennyamayus naumer 6yoem
coomeemcmeosamy  HACmMoswel UHCMPYKYuu, Hawa
nauma 6ydem paoosams Bac doneoe epemsi.

Hawu nnumor nonnocmoio coomeemcme)yent OCHOBHbIM

mpebosanusAm 6e30nacHocmu, 2uueHvl U  3auumol
oKpydcarwell  cpeowl, CO2NAcHO  OUpPEeKmueam
Eeponeiickozo Corosza, umo n00MEePIHcOeHO
cepmugpuxamamu DIN 1SO 9001, I1SO 1400, ¢
coomeemcmeuu c HacmoswyuMu HopMamu,
Oeticmgyrowumu  Ha — meppumopuu  Eeponeiickozo

coobwecmea, a makdce NOTHOCMbIO OMBEUAIOM BCeM
mpebosanusm ['occmanoapma Poccuu u cmanoapmos
opyeux cmpan  CHI, umo  noomeepoicoaemcsi
cepmugpukamamu coomeemcmeus.

C movicavio 0 OanvHeuuiem NosblUeHUU MeXHUYeCKux u
9KCHIYAMAYUOHHBIX XAPAKMEPUCTIUK HAWUX NAUM Mbl
ocmagnsem 3a coboll npago Ha GHeceHue U3MeHeHUll 6
ouzatii U YCmpoucmeo,  GIUAWUX — MOIbKO
NONIOJCUMENbHO HA  NOMpeoumenvekue Kavecmed u
ceoticmea npoodyKkma.

HKenaem Bam s¢ghghexkmusnozo noavzosanus npooyKmom
Hawell pupmol.

Yeaorcarowuit Bac

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Hngpopmupyem, umo mnawu nnumel, A6aA10uUecs NPeoMenom
nHacmosuyeti Mucmpykyuu, npeoHasHavyenvl UCKIIOYUmMensHo O
oomauine2o nob3068aHus.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

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

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

e The mains supply has an efficient
grounding in compliance with all applicable
laws and regulations.

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

If the appliance is to be connected directly to
mains terminals, fit a switch with minimum
aperture of 3 mm between the contacts. Make sure
that the switch is of sufficient capacity for the
power specified on the appliance's data plate, and
compliant with applicable regulations. The switch
must not break the yellow-green earth wire. The
outlet or switch must be easily accessible.

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




DE

MONTAGEANWEISUNG

STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfiihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass:

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

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

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

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

Achtung! Der Hersteller ist nicht haftbar,
wenn bei der Installation des Geréates alle
obenangefiihrten  Anweisungen  nicht
befolgt werden.

RU

MHCTPYKUUA MO MOHTAXY
NOAKITIOYEHUE K SJIEKTPOCETHU
an.

Mepen nogknioYeHMemM MAUTbl K ceTu,

Heobxoanmo ybeanTbCcs, YTO:

e [apaMeTpbl CeTn COOTBETCTBYHOT AAHHbIM B
Tabnunyke Ha 3agHEN CTEHKE MMUThI,

e 9. CeTb 3a3emreHa B COOTBETCTBUU C
AENCTBYOLWUMUN NpeanucaHusMu.

3asemrieHve siBNsieTcs HeobXoaMMbIM YCrOBUEM

npaBunbHOM akcnnyatauun. Ecnu  nnuta  He
obopypoBaHa  kabenem  w/vnu LUTEKEPOM,
npuMeHsinTe TONbKO maTepuansl,
COOTBETCTBYHKOLUME  [aHHbIM,  YKa3aHHbIM B

Tabnuuke Ha 3agHeln CcTeHke npubopa, KoTopble
MOryT (yHKUMOHMpOBaTb B paboyem pexunme
Temnepatyp. Kabenb HM B KOeMm cryvae He
OOMKEH HarpeBaTbCs BbIWE TemnepaTtypbl b6onee
50°C.

B cnyyae nogcoeguHeHUs1 HEMOCPEOCTBEHHO K 371.
ceTu, HeobXoauMO WMCMonb30BaTb CneLunanbHbIN
aBTOMAaTUYECKUI BLIKNOYATENDb C 3a30pOM MeEXay
KOHTakTaMnm He MeHee 3 MM, MO3BONANOLMNA
oTCoeauHATL npubop OT CeTU, COOTBETCTBEHHO
TEXHUYECKNM JaHHbIM OEeNCTBYIOLLMX
npegnucaHMin  (kento - 3eneHbln  Kabenb
3a3eMreHnss He [OOMMKEeH npepbiBaTbCA AdaHHbIM
BblkntoyaTenem). LTekep wnu aBTOMaTUYECKUiA
BbIKMOYaTENb Ha MpPaBUITIbHO  YCTAaHOBIIEHHOM
npubope gomkeH 6bITb BCerga nerko gocsiraem.

BHumaHue! W3rotoButenb He  HeceTt
HUKAKOW  OTBETCTBEHHOCTM, €Cnu  npwu
yCTaHoBKe npubopa He cobnwgaloTcs Bce
BblLLENPUBELEHHbIE NPEANNCaHNS.
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INSTALLATION

Before using your new appliance, make sure to fit
it properly. By fixing the adjustable feet in a proper
position, you can keep the upper surface strictly
horizontally and, thus, avoid backlash. For this
purpose, take out the drawer at the bottom.

The cooker is intended to be build up into kitchen
furniture, however, only up to the height of the
working plate, i.e. fixing up higher than 850 mm
from the floor level is unreasonable.

All materials used for furniture panels should be
heat resistant at the temperature 100°C minimum.
Breach of this regulation can result in distortion or
ungluing of panel coverings. To avoid heat
distortion of the furniture panels, ensure that the
space between the contact surfaces is not less
than 2 cm.

Please mount the fume extractor hood at about
600-700 mm above the cooking surface (see
installation instructions for your fume extractor
hood).

PREPARATION

Clean the oven thoroughly with soapy water and
rinse well. Fit schelf support side rails and place in
wire shelves and backing trays.

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

Important !!!

Safety precaution: before cleaning the oven,
disconnect the plug from the electrical outlet or the
power cable from the oven. Do not use acid or
alkaline substances to clean the oven (lemon juice,
vinegar, salt, tomatoes etc.). Do not use chlorine
based products, acids or abrasive products to
clean the painted surfaces of the oven.

' Attention! Set the time on the clock before
you can use the oven.

® (See chapter ,Electronic programmable
control*).

If the time is not set, the oven cannot be
operated.
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EINBAU DES HERDES

Vor Gebrauch stellen Sie den Herd richtig auf,
durch Drehen von StitzfiRen erreichen Sie die
horizontale Lage der Oberflache des Herdes. Dafur
nehmen Sie den unteren Kasten heraus.

Der Herd darf in die Reihe von Mdbeln nur bis zu
der Hohe der Arbeitsoberflache der Mdbel, d.h.
850 mm vom FufRboden eingebaut werden. Einbau
Uber diese HoOhe ist unzweckmalig. Die
Kichenmdobel soll Verkleidung haben, die fur die
Temperatur 100°C geeignet ist. Die
Nichtlibereinstimmung mit dieser Bedingung kann
zur Deformation der Oberflache oder Lésung der
Verkleidung der Mo6bel bringen. Wenn Sie davon
nicht Uberzeugt sind, Uber welche thermische
Standhaftigkeit die Mobel verfugt, ist es notwendig,
den Herd in die MoObel so einzubauen, dass der
Abstand von 2 cm zwischen dem Herd und der
Mobel erhalten bleibt.

Der Abstand zwischen den Heizoberflichen des
Herdes und Abzugshaube soll voraussichtlich 600-
700 mm sein (siehe die Bedienungsanleitung fur
Ihre Abzugshaube).

VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch muss der Backofen
grindlich mit Seifenwasser gesaubert und
anschlieend mit klarem Wasser abgewaschen
werden. Die mitgelieferten Einhangegitter auf die
Seitenwande einbauen und die Gitter und Bleche
aufstellen. Den Backofen fir etwa 30 Minuten auf
Hochsttemperatur aufheizen, auf diese Weise
werden alle fetthaltigen Bearbeitungsriickstande
eliminiert, die beim ersten Backen unangenehme
Gerliche verursachen konnten.

Wichtig !

Als  Sicherheitsvorkehrung muss vor jeder
Reinigung des Backofens immer das Stromnetz
abgeschaltet werden.

Zum Reinigen dirfen keine sauren oder
alkalischen  Substanzen verwendet werden
(Zitronensaft, Essig, Salz, usw.). Chlorhaltige

Produkte (Bleichmittel u. s. w.) sind ebenfalls zu
vermeiden, dies gilt vor allem fiir die Reinigung der
emaillierten Oberflachen.

Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des
' Backofens muss die aktuelle Tageszeit
® eingestellt  werden. (siehe Kapitel
» Elektronische Programmierung.“).
Ohne eingestellte Uhr funktioniert der
Backofen nicht!

RU

YCTAHOBKA

[o Havana nonb30BaHUS MpPaBUIIbHO YCTAHOBUTE
nNUTy, BpaLleHMEM OMOPHbIX HOXek fobenTech
rOPU30HTaNbHOIO NMOMOXEeHUsS1 MOBEPXHOCTU NINTBI.
[N 9TOro BbIHbTE HMXHUN ALLMK.

Mnuta MoXeT OblITb BCTpPOeHa B psg mebennu
TOMbKO 4O BbICOTHI paboyen noBepxHOCTM Mebenu,
T.e. 850 MM OT nomna. 3acTpoyika Bbille 3TOro
YPOBHS HeuernecoobpasHa. Meb6enb ans
3aCTpOKKK OOJDKHA UMeTb 06nML0BKY
BblOepXnBaroLLyHo Temnepartypy 100°C.
HecooTBeTCTBME 3TOMY YCITOBUIO MOXET NPUBECTU
K gedopmMaumm MOBEPXHOCTU WU OTKIIEMBAHUIO
obnuuoBkn mebenu. Ecnv Bbl He yBepeHbl B TOM,
KakoW TensioBOoM CTOWKOCTbIO obnagjaet mebernb,
nAuTy cnegyet BCTpouTb B Mebenb coxpaHsas npwu
3TOM PacCTOsAHUE OKOJI0 2 CM.

PaccTtosiHne Mexay HarpeBaTenbHbIMU
NOBEPXHOCTAMM NIUTbI U BbITSXHbBIM YCTPONCTBOM
OOIDKHO  ObITb  OPUEHTUPOBOYHO 600-700 MM
(cmMOTpUTE WMHCTPYKUMIO K Balwwemy BbITS>KHOMY
YCTPOWCTBY).

NOAroTOBKA

Mepen nepBbiM  MOMb30BaHWEM  TLIATENbHO
OYMCTUTb OYXOBKY MbIfIbHbIM PACTBOPOM U XOPOLLIO
MPOMbITb ~ [OCTATOMHbIM  KONMMYECTBOM  BOAbI.
HaBecutb Ha OOKOBble CTEHKM MOCTaBMSiIEMblE B
KOMMIEKTE NECTHUYKM U YCTaHOBUTb HaA HUX
pewweTkn U npoTuBHU. B TeyeHme npumepHo 30
MUHYT NpOrpeTb [AyXOBKY NpWU  MaKCUManbHOW
Temnepatype, Mpu 3TOM HEWTPanu3yrTcs Bce
Xnpocoaepxaline BeLLecTBa, MCMosib3yemble npu
NPOV3BOACTBEHHON 06paboTke n3genusi, koTopble
MOryT 00yCrnoBUTb NOSIBIIEHME HENPUSTHBLIX 3anaxoB
npu NepBoM NpUroToBneHun 6ntoa.

BaxHo !!!

B KayecTBe Mepbl NpPeaoCTOPOXHOCTH
HeobXoaAMMO nepen KaXaon YMUCTKOW  [OYyXOBKM
oTKM4YaTb ee OT ceTu. He npumeHante ans

YUCTKM KUCMOTO - WNK  Llenoyecogepkalinx
BellecTB (YKCyC, COK NMMMOHa, conb M T.4.). Hu B
Koem cnyvae He npuMeHanTe Takxe

xnopocogepxatune cpeactea (otbenvearolime u
1.4.). OCOBEHHO 3TO HYXXHO MMeTb B Buay npwu
YMCTKE SMariMpoBaHHbIX NMOBEPXHOCTEW JyXOBOK.

BHumaHue! Mepen nepBbIM
' MCNonb3oBaHMEM [OyXOBKM  HeobxogmMmo
BbICTaBUTb TeKyllee Bpemsa Ha yacax (CMm.
@® | pasgen ,OnNeKTpoOHHOEe nporpaMmmMupy-
owee yCTpoucTteo“). B  npOTMBHOM

cnyyae ayxoBka He 6yaeT paboTaThb !
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BRIEF DESCRIPTION
LOCATION DRAWING

Arrangement of functional assemblies

1. Cooking hob with cooking zones

2. Knobs of the cooking zones control

3. Knobs of the oven temperature control

4. Knobs of the oven operating functions

5. Pilot light ON / OUT (yellow)

Oven

Drawer

8. Oven temperature - pilot light (red)

9. Control panel

10. Electronic programmable control

Depending on the technical equipment, different
models are provided with different control panels
and relevantly arranged operating elements.
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KURZBESCHREIBUNG

GESAMTANSICHT

Anordnung von Funktionsbaugruppen

1.

N

w

4.

9.

Kochfeld mit Kochzonen

Drehregler der Kochzonen

Drehregler des Backofentemperaturreglers

Drehregler der Backofenbetriebsfunktionen

Betrieb - Kontrollleuchte ON/OFF (gelb)

Backofen

Schublade

Backofentemperatur - Kontrollleuchte (rot)

Bedienblende

10. Elektronische Programmierung

Verschiedene Modelle, je nach ihrer technischen
Ausristung, sind mit verschiedenen Bedienblenden
versehen, an denen die Bedienelemente sinnvoll

angeordnet sind.

RU

KPATKOE ONMUCAHUE

BHELLHWN BUO

MpumepHoe pa3meweHne PyHKLMOHANbHbIX

y3roB

1.

10.

OTpenbHble  Mogenu,

Bapquaﬂ NOBEPXHOCTb C

HarpeBaTesibHbIMW NOJIAMU

Py4ku ynpaBrneHuns HarpeBaTenbHbIX Nosiemn

Pyuka Tepmoperynstopa ayXoBKu

Pydka Bbibopa pexnma paboTbl yXOBKU
(paboumx dyHKUMI)

KoHTponbHas namnoyka paboTbl NAUTbI
(kenTas)

[yxoBon wkad

BbloBMKHOM ALWMK

KoHTponbHas namnoyka paboTbl AyXOBKM
(kKpacHas)

MaHenb ynpasneHus

OneKTPOHHOE NporpaMmmupyoLLee

YCTPONCTBO

B 3aBUCMMOCTU OT WUX

TEXHUYECKOro 0BOopyaOBaHUsi, UMEIKOT pasfuyHble

naHenun

ynpaBlieHusa Cc COOTBETCTBEHHO

pa3mMmeLlleHHbIMMN Ha HUX 3NIEMEHTaMIn yrnpaBJieHUA.

11
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CONTROL PANEL

Models XL 500: Control Panel
with mechanical timer

2 6 3 Models XL 500: Control Panel
with electronic programmable control

=

Knobs of cooking zones

Knobs of the oven temperature control
Knobs of the oven operating functions
Control light ON/OFF (yellow)

Oven operation - Control light (red)

ablwn

Timer (if available)
Electronic programmable control

No

8. Button « - »
9. Button “Function selection”
10. Button « + »

Models XL 500 Platin: Control Panel with
electronic programmable control

1. Knobs of cooking zones - ,,Push”
2. Knobs of the oven temperature control -
~Push*

3. Knobs of the oven operating functions-
~Push”

12



DE
BEDIENBLENDE

Bedienblende von Modellen XL 500
mit Kurzzeitwecker

Bedienblende von Modellen XL 500
mit elektronischer Programmierung

1. Drehregler fur Kochzonen

2. Drehregler “Backofentemperatur”

3. Drehregler “Backofenbetriebsfunktionen”
4. Kontrollleuchte ON/OFF (gelb)

5. Backofenbetrieb Kontrollleuchte (rot)

Kurzzeitwecker (falls vorhanden)
Elektronische Programmierung

8. Drucktaste « - »
9. Betriebdrucktaste
10. Drucktaste « + »

Die Besonderheiten der Bedienblende von
Modellen XL 500 Platin mit elektronischer
Programmierung

1. Drehregler fur Kochzonen - «<Push»

2. Drehregler “Backofentemperatur” —

«Push»

3. Drehregler “Backofenbetriebsfunktionen” —

«Push»

RU
NAHEJb YNPABJIEHUA

MaHenu ynpaBneHus mogenen XL 500 ¢
MWUHYTHUKOM

MaHenu ynpaBneHus moaenen XL 500
C CEHCOPHbIM 3N1IEKTPOHHbIM
nporpaMMmpyoLLMM YCTPOUCTBOM

1. Pyuyku ynpaBneHus HarpeBaTefibHbIMU
nonsimm

Pyuka “Tepmoperynaropa gyxoBku’
Pyuyka “Pexunm paboTbl 4yXOBKMW”
KoHTpornbHas namnoyka Bkn/Beikn (kenT.)
KoHTponbHas namnoyka paboTbl AyXOBKM
(KpacH.)

MWHYTHUK (MpK HanM4yuK)

OnNeKTPOHHOE NporpaMMmupyoLLee
YCTPONCTBO

8. KHonka « - »

9. KHonka Bbibopa yHKLI

10. KHonka « + »

aogbhwn

No

Oco6GeHHOCTU NaHenu ynpaBneHus moaenemn
XL 500 Platin ¢ 311eKTPOHHbIM
nporpaMmMmpyroLLMM YCTPOUCTBOM
1. Pyuyku ynpaBneHus HarpeBaTefibHbIMU
nonamu - yrannueaemble «Push»
2. Pyudka “Tepmoperynatopa gyxoBkn” -
yTannueaemas «Push»
3. Pyuyka “Pexum paboTbl 4yXOBKK” -

yTannueaemas «Push»

13
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EQUIPMENT

COOKING ZONES AND RELEVANT
OPERATING ELEMENTS

HC 50040*, HC 50070*, HC 50080*, HC 513 N
1. Knob of the cooking zone in front (left)
@180 mm 1,7 kW

2. Knob of the cooking zone behind (left)
@145 mm 1,2 kW

3. Knob of the cooking zone behind (right)
@180 mm 1,7 kw

4. Knob of the cooking zone in front (right)
@145 mm 1,2 kW
HC 5132 N, HC 5162 N, HC 5172, HC 50082
1. Knob of the cooking zone in front (left)
@120/180 mm 1,7 kW

2. Knob of the cooking zone behind (left)
@145 mm 1,2 kW

3. Knob of the cooking zone behind (right)
@140/250 mm 2,0 kW

4. Knob of the cooking zone in front (right)
@145 mm 1,2 kW

HE 5011*..., HE 5081*...
1. Knob of the electric plate in front (left)
2180 mm 2,0 kW

2. Knob of the electric plate behind (left)
@145 mm 1,0 kW

3. Knob of the electric plate behind (right)
@180 mm 1,5 kW

4. Knob of the electric plate in front (right)
@145 mm 1,0 kW

* - Modification
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AUSSTATUNG OBOPYAOBAHUE

HATPEBATEJIbHAA MNOBEPXHOCTb C
AJNIEMEHTAMU YTNPABJIEHUA

KOCHFELD MIT ENTSPRECHENDEN
BEDIENELEMENTEN

HC 50040*, HC 50070*, HC 50080*, HC 513 N HC 50040*, HC 50070*, HC 50080*, HC 513 N

Drehregler fir Kochzone vorne links
@180 mm 1,7 kW

. Drehregler fur Kochzone hinten links
@145 mm 1,2 kW

. Drehregler fur Kochzone hinten rechts
@180 mm 1,7 kW

. Drehregler fir Kochzone vorne rechts
@145 mm 1,2 kW

HC 5132 N, HC 5162 N, HC 5172, HC 50082

. Drehregler fur Kochzone vorne links
@120/180 mm 1,7 kW

. Drehregler fur Kochzone hinten links
@145 mm 1,2 kW

. Drehregler fur Kochzone hinten rechts
@140/250 mm 2,0 kW

. Drehregler fur Kochzone vorne rechts
@145 mm 1,2 kW

HE 5011*..., HE 5081*...

Drehregler fur Kochplatte vorne links
@180 mm 2,0 kW

. Drehregler fir Kochplatte hinten links
@145 mm 1,0 kW

. Drehregler fur Kochplatte hinten rechts
@180 mm 1,5 kw

Drehregler fur Kochplatte vorne rechts
@145 mm 1,0 kW

* - Die Modifikationen

1. Pyu4ka ynpaBneHus HarpeBaTesbHbIM
rnonem - nepegHee neeoe
2180 mm 1,7 kBT

2. Pyuka ynpaBrieHus HarpeBaTesbHbIM
rnomnem - 3agHee neBoe
@145 mm 1,2 kBT

3. Pyuka ynpasneHusa HarpeBaTenbHbIM
rnonem - 3agHee npaeBoe

@180 mm 1,7 kW

4. PydJka ynpaBneHusi HarpeBaTesSibHbIM
rnonem - nepegHee npasoe
@145 mm 1,2 kBT

HC 5132 N, HC 5162 N, HC 5172, HC 50082

1. Pyuka ynpaBneHusi HarpeBaTesfbHbIM
nonem - nepegHee nesoe
@120/180 mm 1,7 kBT

2. Pyu4ka ynpaBneHusi HarpeBaTenbHbIM
nonem - 3agHee neBoe
@145 mm 1,2 kBT

3. Pyuka ynpaBneHusa HarpeBaTesibHbIM
nonem - 3agHee npaBoe
@140/250 mm 2,0 kBT

4. Py4ka ynpaBneHus HarpeBaTesnbHbIM
nonem - NnepeaHee nNpaBoe
2145 mm 1,2 kBT

HE 5011*..., HE 5081*...

1. Py4ka ynpaBneHust HarpeBaTeNbHbIM
3NEeMEHTOM - NepPeaHNn feBbIn
@180 mm 2,0 kBT

2. Pyuka ynpaBneHus HarpeBaTesnbHbIM

3M1IEMEHTOM - 3a4HUN NEeBbIN
@145 mm 1,0 kBT

3. Pyuka ynpaBrieHunsi HarpeBaTesSibHbIM
3NeMEHTOM - 3a4HWUIN NMpaBbIn
@180 mm 1,5 kBT

4. Pydka ynpaBreHusi HarpeBaTeflbHbIM
aNeMeHTOM - nepegHunn npasbin
@145 mm 1,0 kBT

* - Moandmkaumm

15



Ca
9
é
!
0
Q,
10
-
{1

16

EN

COOKING ZONES CONTROL

The cooking zones control is achieved by means
of knobs 1, 2, 3 and 4 set up on the control panel
of the cooker 5.

The graphic symbols above the knobs indicate
which cooking zone is controlled by the selected
knob.

To switch on or regulate a cooking zone:

e turn the knob clockwise counter clockwise
6,
e set up the knob in the position 7.

The knobes enable fluent heat supply to the
cooking zones.

The double field heating elements are steered by
the energy control with the integrated switch of the
outer field.

By means of the knob 8 you can ensure the fluent
heat supply only to the inner cooking zone. To
switch off the outer field:

e turn knob clockwise against the stop 9 and
let it go.

By this moment you can control the fluent heat

supply to both inner and outer cooking zones.

To switch off the cooking zones set up the knob
in the position ,,0“ 10.

To control the heat supply in case of the control
panel equipped with sunk knobs Push:
e push the knob slightly and let it go.
The knob will come out of the control panel.
To countersink the knob:

e push the knob as far as it will go and let it
go.
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KOCHFELDERSTEUERUNG

Die Kochzonensteuerung erfolgt mit Hilfe von
Drehregler 1, 2, 3 und 4, die auf der Bedienblende
des Herdes eingerichtet sind 5.

Die graphischen Symbole, die sich neben den
Drehreglern der Kochzonen befinden, zeigen,
welche Kochzone von dem gewahlten Drehregler
verwaltet wird.

Zum Einschalten oder zur Regulierung einer
Kochzone mussen Sie wie folgt vorgehen:

e drehregler gegen den Uhrzeigersinn drehen

6,
e den Drehregler in ausgewahlte Position
bringen 7.

In dem Drehbereich kann man flieBend die Menge
der Warmezufuhr zum Geschirr regulieren.

Die Heizelemente mit dem doppelten Feld werden
durch den Energieregler gesteuert, der mit dem
eingebauten Schalter des AuR3enfeldes
ausgestattet ist.

In dem Drehbereich bis zum Symbol 8 kann man
flieBend die Menge der Warmezufuhr zum Geschirr
nur von innerem Kochfeld regulieren.

Zum Einschalten des Aul3enfeldes:

e Drehregler bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn umdrehen 9 und loslassen.

Von diesem Moment kann man flieRend die Menge
der Warmezufuhr zum Geschirr von beiden
Kochfeldern (inneres und &ufReres) regulieren

Zum Abschalten beider Kochfeldern den

Drehregler in die Position ,0“ bringen 10.

Wenn die Bedienblende lhres Backofens mit
Drehreglern Push (versenkbare Drehregler)

ausgestattet ist, ist zur Steuerung mit diesen
Drehreglern nétig:

e den Drehregler vorsichtig driicken und
loslassen.

Drehregler wird aus der Bedienblende
herauskommen.

Um den Drehregler wieder zu versenken:
e den Drehregler vorsichtig bis zum Anschlag
dricken und loslassen.

RU

YNPABJIEHUE PABOTON 5
HAIPEBATEJIbHbIX MOJNIEU

YnpaeneHne pexumMoM paboTbl HarpeBaTerlbHbIX
nosien OCyLLEeCTBMAETCS NOBOPOTOM pyyek 1, 2, 3
N 4, yYCTaHOBMNEHHbIX Ha nNaHenu yrpaBneHus
KYXOHHOM MnnThbl 5.

lpachnyeckmne  o6o3Ha4eHUsl,  yCTaAHOBMEHHbIE
PSAOM C pyYkamu ynpaBneHus HarpeBaTenbHbIMU
NonsiMM  MOKa3blBalOT, KakuMm HarpeBaTesibHbIM
nonem ynpaensieT BbibpaHHasn py4ka.

[ns  BKMAOYEHUA HarpeBaTeSNlbHOro Mons  unm
perynupoBKM MOLLHOCTW HarpeBaTerlbHOro mnoss
crnepyer:
e MOBEPHYTb PYyYKy MPOTMB 4YAaCOBOW CTpEsike
6,
e YCTaHOBUTb
MoJIoXKeHue 7.
B npepenax perynaropa BO3MOXHa MfaBHas
perynupoBKa KOrnn4ecTBa Ternsa HarpeBaTellbHOro
nons.

PYYKy B n3bpaHHoe

HarpeBaTeanble 3MIEMEHTbI C OBOMHbLIM Mofem
ynpaenAawTCA Npuv  MNOMOLWKM  peryndartopa co
BCTPOEHHbIM BbIKIKO4aTenneM BHeLWlHero nosd.

B npegenax nonoxeHuin perynatopa 8, BO3MOXHa
nnaBHas perynvpoBka KonmyecTBa Tenna TONbKO
BHYTPEHHEro nons.
Ons  BKMoYeHust
nons:

e pYy4YKy MOBEPHYTb [O yrnopa Mno 4acoBoW

cTpenke 9 n oTnycTUThb.

BHellHero HarpeBaTesibHOro

C otoro MOMeHTa, BO3MOXHa
perynMpoBka 00OMX HarpeBaTesibHbIX
(BHYTPEHHETO 1 BHELLHETO).

nnaBHas
nonen

[ns oTknoyeHns obounx Nonen yCTaHOBUTb PYuUKY
B nonoxexun ,,0“ 10.

Ecnn Bawa gyxoBka obopyaoBaHa pyykamu Push
(yTonneHbiMuM B naHenu), TO ANA ynpa.reHus
3TUMU pyyYKamMmn Heobxoanmo:

e OCTOPOXHO HaxaTb Ha PYy4Ky MU OTMYCTUTb
eeé.
Pydka BbInaeT u3 naHenu.

Ons Toro 4to6bl BHOBb YTOMUTL PYYKY:
e OCTOPOXHO HaxaTb Ha pyuyky 4O ynopa u
OTNYCTUTb.

17
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GLASS CERAMIC COOKING AREA

To provide efficient heating, please only use flat
bottom pans whose diameter is the same or
slightly bigger than that of the heating area.

Avoid overflows; reduce the heat supply as far as
the liquid begins to boil.

Don't leave empty pots and pans on the heating
surface; be sure to switch off the cooking zone
after you have removed the receptacles from the
heating area.

In case of even a slight fracture on the cooking
surface, disconnect the electric power supply
immediately.

Maintenance

Ceramic cook field

First of all, remove stray food bits and grease
drops from the cooking surface with the help of the
special scraper. Clean the hot area thoroughly with
.cera Clen“, ,Eilfix* or other similar products by
means of a paper towel. Rinse with water again
and dry with a clean cloth. To avoid any possible
damage to the surface, pieces of melted aluminium
foil or plastics, remains of sugar or highly
sacchariferous food have to be immediately
removed from the hot cooking area by means of
the special scraper.

For this purpose, the use of any abrasive sponges
or irritating chemical detergents such as oven
sprays or spot removers is not allowed.

Electric heating zone

Clean the heating zones only by means of a dry
cloth. Use standard washing-up liquids only. While
cleansing, occasionally add a drop of vegetable oil.

Residual heat indicator

As soon as the surface temperature of a cooking
zone exceeds 50 °C, the corresponding control
light 1 indicates the rest warmth and, thus, warns
of a possible skin-burn. After having switched off
the heating elements, you can still use the rest
warmth for about 5-10 min. to warm up food or
keep the cooked food warm.

Attention: Steam escape slits 2 in the rear
edge of the cooking field serve to let out the
steam from the oven. The slits must be
always kept free. Don’t touch with the hands
— ambustion danger!
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GEBRAUCH VOM
GLASKERAMIKKOCHFELD

Fiur den Gebrauch der Kochzonen empfehlen sich
Topfe mit geradem Boden und gleichem oder nur
wenig gréRerem Durchmesser.

Vermeiden Sie das Uberlaufen von Flussigkeiten,
indem Sie nach Erreichen des Siedepunktes oder
Erhitzen der Flussigkeit die Warmezufuhr
zurlickschalten.

Lassen Sie die Kochzonen nicht ohne Topf oder
mit leeren Topfen eingeschaltet.

Sobald ein Riss in der Oberflache sichtbar wird,
ist das Gerat sofort vom Versorgungsnetz zu
trennen.

Instandhaltung

Glaskeramikkochfeld

Vor allem Essensreste und Fettspritzer von der
Kochoberflache mit einem Schaber entfernen.
Danach die warme Flache mit ,Cera Clen“ unmn
LEilfix* und Kichenpapier saubern, dann mit
Wasser abwaschen und einem sauberen Lappen
trocknen. Spuren von Aluminiumfolie,
Plastikgegenstanden, Zucker oder stark
zuckerhaltigen Speisen missen sofort von der
warmen Kochflache mit einem Schaber entfernt
werden um mogliche Schaden der
Keramikoberflache zu vermeiden.

Auf keinen Fall Schwamme oder Scheuerlappen

verwenden; den Gebrauch von aggressiven
chemischen Putzmitteln oder Fleckenreinigern
vermeiden.

Elektrokochplatten

Reinigen Sie lhre Elektrokochplatten nur mit der
trocknen Serviette oder mit dem Ublichen
Waschmittel.

Ab und zu kann man einen Tropfen Pflanzendl
auftragen.

Restwarme-Anzeige

Solange eine Kochzone eine Oberflachen-
temperatur von mehr als 50 °C hat, leuchtet zur
Warnung die entsprechende Kontroll- Lampe 1 auf,
und warnt damit vor Verbrennungsgefahr. Man
kann diese Restwarme nach dem Ausschalten der
Warmezufuhr noch eine begrenzte Zeit, ca. 5-10
Min. zum Warmhalten von Speisen nutzen.
Restwarmeanzeige funktioniert sowohl fir normale
als auch fur Zweikreis- Kochzonen.

' Achtung: Durch die Dampfaustritts-Schlitze
e 2 an der Hinterkante des Kochfeldes
entweicht der Dampf, der im Backraum
entsteht. Diese Schlitze missen immer frei
gehalten werden. Halten Sie die Hande
davon fern — Verbrennungsgefahr!

RU

NMNOJIb3OBAHUE KEPAMUYECKOU
MOBEPXHOCTbBIO

PekomeHayeTcs npuvMeHeHne nocygbl C MIOCKAM
OHOM M pasMepoM OOWHAKOBbIM WIM  JULLb
He3Ha4YnTenbHO oonbLnM, yem camo
HarpeBaTesfbHOe nore.

M3berante BbIOEraHnsa >XMOAKOCTW, YMeHbLUAst Mo
Mepe ee 3aKkunaHusa cTeneHb Harpesa.

He ocTtaBnamTe BKMIOYEHHbIM HarpeBaTenbHoOe
none 6e3 nocyabl NN CO CTOSLLIEN HA HEM MYCTOW
nocynomn.

B cnyyae, ecnun Bbl 3ametute paxe
He3HaYUTesIbHYH TPeLWwmHy Ha CTeKno-
KepamMu4yeckomn NOBEePXHOCTH, TOoTYyac
OTKJTHOYUTE NNUTY OT 3JIEKTPOCETM.

Yxopn

CTekno-kepamnyeckme noBepxXHOCTU

Mpexae Bcero yoanutb C MOBEPXHOCTU CKpebKoMm
OCTaTkM MWLM W KanmuM Xupa, 3ateM Tennyko
NMOBEPXHOCTb O4YUCTUTL candeTkon c
npumeHeHnemMm MowLwmx cpegcts ,Cera Clen” unu
LEilfix", 0OMbITb YNCTON BOOON U NpOTEPETb HACyXxo
YUCTON MArKOM TPSINKOW.

Cneabl antoMMHMEBON (honbrn, NracTuka, caxapa
UM caxapocoepXalwen nuuun OOSMKHbl ObiTb
HemMeONleHHO yaaneHbl cKpebkom c ewé Ténrnow
MOBEPXHOCTK, 4TOObI M30exaTb  BO3MOXHbIX
NoBpeXaeHN MOBEPXHOCTH.

Hn B Koem crnyyae He wucnonb3ynte Ons 3Tux
uenen moyanku wnu rpybole TpAnku. KMsberante
NPUMEHEHUS XUMWUYECKN aKTUBHBLIX  YUCTALLMX
CpeAcTB Kak, Hanpumep, NaTHoyAanuTerb.

dneKTpuyeckue HarpeBaTesibHble 3NIeMEeHTbI
[MponsBoanTe YNCTKY HarpeBaTeNbHbIX 3NIEMEHTOB
Bcerga  TONbKO cyxom  candeTtkon  mnu
cTaHdapTHbIM CPeACTBOM MO yxoay. Takke MOXHO
nepnoanudeckm HaHOCUTb Kanmi pacTUTENnbHOro
mMacna.

MHaukaTop HarpeBa nonsi

[o Tex nop noka HarpeBaTeribHOe none uvmeeT
Temnepatypy 6onbwe yem 50 °C, cBeTutCH
nHoukatop 1  COOTBETCTBYWOLIEro Mong, MU
npegocrteperaeT BMecTe C TeM OT OMacHOCTU
oxera. [locne oOTkNoYeHNa pasorpeBa MOXHO
ncnonb3oBaTb OCTaTOMHOE TEenso elwe NpUMepHO
5-10 MWH. Hanp. gnsa pasorpesa U NOAOEPXKN B
TennoMm coctosHun 6ntoa. WHaukaTtop Harpesa
OencTByeT B paBHOM CTeNeHn Ha Bce HopMarbHble
N pacLlnpeHHble nong.

BHumaHue: Yepes wenun onga Bbixoga napa
S 2 Ha 3agHen KpoMKe BapOYHON
NMOBEPXHOCTM  BbIXOOUT nNap, KOTOpPbIA
BO3HMKAaeT B AYyXOBOM LWKady. ITK Lwenu
Bceraa [AOImKHbl ObiTb cBOOOAHBbIMK. He
npubnmkanTecb pykamm —  OMNACHOCTb
oxera!
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MULTIFUNKTION OVEN CONTROL

Oven operation functions are controlled by the
knob 1 operation mode and knob 2
temperature controls set up on the control panel.

The graphic symbols on the knobes indicate the
selected operation modes.

To switch off the oven, set up the knob 1

operating mode and the knob 2 temperature
control in position ,0".

For more comfort, you can use the electronic
programmable control 4, which enables to run

the oven in automatical, half automatical or
manual cycle.

Important! The activation of the oven is
indicated by yellow 3 and red 5 control

e | lights.

After the selected oven temperature has been
achieved, the red control light goes out.

If it is necessary to put the dish into a pre-heated
oven, do it after the red control light has gone out.

The red control light can also be on if the knob is
set in the position to illuminate the oven. In this
position, however, the heating element of the oven
is off.

If the control panel of your oven is equipped with
sunk knobes Push, to control the heat supply:

e Push the knob slightly and let it go
The knob will come out of the control panel.

To countersink the knob:
e Push the knob as far as it will go and let it
go.

* for models with control electronic programmable control
and programmer
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STEUERUNG VON MULTIFUNKTIONS-
BACKOFEN

Backofenbetriebsfunktionen werden durch Drehen
von Drehregler Betriebsart 1 und Drehregler

Temperaturregler 2 auf der Bedienblende
gesteuert.

Die graphischen Symbole neben den Drehreglern
zeigen die gewahlten Backofenbetriebarten.

Zum Abschalten des Backofens Drehregler
Betriebsart 1 und Drehregler
Temperaturregler 2 in die Position 0" bringen.

Fur mehr Komfort kdnnen Sie die Elektronische
Programmierung* 4 benutzen, die ermdglicht
den Backofen im automatischen,
halbautomatischen und manuellen Zyklus zu
betreiben.

wird durch Aufleuchten von gelben 3 und

' Wichtig! Die Einschaltung vom Backofen
@ | roten5 Kontrolllampen signalisiert.

Wenn die rote Kontrollleuchte erlischt, signalisiert
es, dass die voreingestellte Backofentemperatur
erreicht worden ist.

Wenn ein Kochrezept empfiehlt, die Speise in den
vorgewarmten Backofen hineinzulegen, so ist es
nach dem Erléschen der roten Kontrollleuchte zu
tun.

Die rote Kontrollleuchte kann auch bei der
Einstellung des  Drehreglers in der Position
Innenbeleuchtung des Backofens leuchten,
jedoch sind die Heizkorper bei dieser
Drehreglerposition immer ausgeschaltet.

Ihres Backofens mit
(versenkbare Drehregler)
ist zur Steuerung mit diesen

Wenn die Bedienblende
Drehreglern Push
ausgestattet ist,
Drehreglern nétig:

e den Drehregler vorsichtig dricken und
loslassen.

Drehregler wird aus der Bedienblende
herauskommen.

Um den Drehregler wieder zu versenken,:

e den Drehregler vorsichtig bis
Anschlag driicken und loslassen.

* fur Modelle mit elektronischerProgrammierung

zum

RU

YNPABJEHUE PABOTON
MHOIO®YHKLUMOHAIIBHOIO AIYXOBOIO
LUKADA

YnpaBneHne pexunmom paboTbl OyxOBOro Likada
OCyLLEeCTBNSeTCSs  MOBOPOTOM  py4vek  Bblbopa
pexuma paboTel 1 ©n Tepmoperynatopa 2
OYXOBKM, YCTAQHOBIIEHHbIX Ha NaHenu ynpasneHus
AyX0BOro wkada.

padurueckme 0003Ha4veHns YCTaHOBIEHHbIE
PSAOM C  pydKamMy  ynpaBfieHUs MoKasbiBaloT
BblOpaHHble napameTpbl paboThbl AYXOBKN.

Onsa  OoTKNoYeHna [OyXOBKM YCTAHOBUTb  PYYKU
BbiOOpa pexuma paboTbl 1 1 TepmoperynsarTopa
2 B nonoxexnuun ,0“.

Ona 6Gonbwero komdopta Bbl Takke MoxeTe
NCronb30BaTh ANEKTPOHHOE NMporpamMmmMmupyloLliee
yCTpPOMCTBO* 4, pawouee BO3MOXHOCTb
ynpaBnATb paboTon OyXOBKM B aBTOMaTU4ECKOM,
noslyaBToMaTM4yeCcKkOM 1 PyYHOM pexxmmax.

BaxHo! BknoyeHne OYXOBKM
CUTHanM3npyeTcs BKITHOYEHNEM KOHTPOIIbHbIX

°® namn Xentoro 3 v KpacHoro 5 LBeToB.

Mocne Toro kak Bawa pgyxoBka [OoCTUrHET
YCTaHOBMIEHHON TemnepaTypbl KpacHasi namna
roracHer.

Ecnu kynuHapHble peuenTbl pekoMeHayT CTaBUTb
6ntogo B NporpeTyro AyXOBKy, Aenainte 3To nocrie
BbIKITIOMEHUS] KPACHOW KOHTPOMBHOM namnbl.

KOHTpOJ‘IbHaﬂ laMna MOXeT TaKXe CBETUTbCA B
NONnoXeHnn py4dkn OcBelueHue AyxoBoro
Luxacba, HO B 3TOM [MOJIOXXEeHUN HarpeBaTellbHble
ANneMeHTbl Bceraa BbIKIo4YeHbl.

Ecnn Bawa gyxoska obopygoBaHa pydkamu Push
(yTonneHbiMM B naHenu), TO ANd ynpasBrneHus
3TMMU pyyYKamMmn HeobBXoanMOo:

e OCTOPOXHO HaXaTb Ha Py4Ky W OTMNYCTUTb
eeé.
PyJka BbIMOET U3 naHenu.

Ons Toro 4to6bl BHOBb YTOMUTL PYYKY:
e OCTOPOXHO HaxaTb Ha py4ky A0 yropa wu
OTNYCTUTb.

* Ans Mofeneil ¢ aNeKTPOHHLIM NPOrPaMMaTopPOM
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OPERATION FUNCTIONS OF THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING

™)

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

Place the food in the oven only after the cooking
temperature has been reached, i.e. when the
heating indicator goes out.

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

FAN COOKING

LD &)[E]

For this type of cooking, a fan fixed at the back
ensures the circulation of hot air inside the oven,
thus, creating uniform heat. In this way, cooking
time is much shorter than usually. This method is
perfect for cooking dishes on more than one shelf,
especially if the food is of different kind (fish, meat
etc.)

DEFROSTING

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

Usually, it is not necessary to pre-heat the oven,
but we recommend doing so when cooking
pastries.

GRILL COOKING

vy

This function is used to grill or brown food.

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

Pre-heat the oven for 5 minutes. Set the
temperature control at a temperature between
50°C and 200°C.
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES BACKOFENS
KONVENTIONELLES BACKEN

Ein klassisches System, bei dem Unter- oder

Oberhitze verwendet wird, welches fir die
Zubereitung nur eines Gerichts geeignet ist.
Die Speisen sollten moglichst erst dann

eingeschoben werden, wenn der Backofen bereits
die vorgegebene Temperatur erreicht hat, d. h.
nach Erléschen der Kontrolllampe.

Wenn die Unter- oder Oberhitze gegen Ende des
Backvorgangs erhoht werden muss, ist der
Schalter in die jeweilige gewiinschte Position zu
bringen. Wahrend des Backvorgangs sollte die
Backofenttir moglichst wenig gedffnet werden.

BACKEN MIT UMLUFT

e (@EIry

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

AUFTAUEN

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

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

GRILLEN

ey

Diese Funktionen werden zum Grillen oder
Braunen von Speisen benutzt.

Der Rost mit der Speise wird in der 1. oder 2.
Schiene von oben eingeschoben.

Den Backofen 5 Minuten vorheizen. Den
Drehregler Temperaturregler auf Temperaturen
von 50°C bis 200°C einstellen.

RU

PABOYME ®YHKUUUN OYXOBOIO LUKADA

OBbIYHOE NMPUIrOTOBNEHUE

™

Knaccuyeckas cuctema, npu KOTopoWi
NPUMEHSIETCA BEPXHWUA WINW  HWKHWUA  Harpes,
npurogHa Ans MNPUroTOBMEHWUSI TOMbKO OAHOrO
6ntoga. brnoga OomkHbI NoMeLwaTbess B AYXOBKY,
Mo BO3MOXHOCTW, JMWb Mocne [AOCTUXEHUs
3alaHHON TemnepaTypbl, T.e. Korga mnoracHeT
KOHTpOsbHas namroyka.

Ecnm k KOHUYy npouecca npurotoBrneHus 6noaa
Bbl xenaeTte noBbLICUTb TemnepaTypy BepXHero
nnm HUDKHEro HarpeBaTens, yCTaHOBUTE
nepekntoyaTenb Ha COOTBETCTBYIOLLYIO XXenaemyto
yHKUMI0. B TeyeHne BbinekaHus ABepLy OyXOBKM
peKoMeHyeTCs OTKPbIBaTb Kak MOXHO pexe.

NPUITOTOBJIEHUE C OB1YBOM

eS| )EI kY

[Mpn aTOM pexrnme NPUroTOBIIEHNHA, HaXoOSLWMNCS
B JanbHenm 4acTu  OyXOBKAM  BEHTUMATOP,
OCYLLECTBINSAET LUUPKYNAUMIO ropsyero BO3ayxa,
paBHOMEpHO ero pacnpegensas, TemM camMblM
cokpallas Bpemsi NPUroToBMEHUS MO CPaBHEHUIO C
0ObIYHbIM NPUroTOBMEHMEM. 10T  M™meToq
noaxoamT Ansg OAHOBPEMEHHOrO MPUroTOBMEHUS
pasHbIX BuAoB 6noa (pbiba, maco u T.4.) npwm
pa3sHbIX BbICOTaX NOMOXEHUS NPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

Mpwn BKNHOYEHHOM 06AQyBE U YCTAHOBIIEHHOM Ha
HOmMb TepmoperynsaTope, BEHTUNATOP
OCYLLECTBNSAET UMPKYNALUIO XONOAHOrO BO34yXa,
obecneumBas TeM caMbiM ObICTPOE OTTamBaHue
3aMOPOXKEHHbIX NMPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbI nporpes
HeobGsA3aTeneH, oaHako npu
KOHOUTEPCKUX U3OENnin peKoOMeHA0BaH.

[1YXOBKMU
BbIMeyke

rPUIb

vy

OTOT pexumM ncnosnb3yeTcs ANns NPUroToBneHns Ha
rpune nnu nogpymsiHMBaHus 6ntoa.

Pewetka ¢  npurotaBnvMBaemMbiM onogom
yCTaHaBnmBaeTcs Ha 1-l unun 2-i ypoBeHb CBEPXY.
lMporpeTb OyxOBKY B TeyeHue 5 MUHYT. Py4ky
TepMoperynsatopa yCTaHOBUTb Ha TemnepaTypy
o1 50°C go 200°C.

23
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SPIT *

Some ovens are completely equipped with stick
engine and rotary spit for spit roast. The spit
allows to roast food in the oven rotary. It serves
primarily for roasting barbeque, fowl, sausages
and similar dishes. Switching the spit on and off
occurs smultaneo%wnh switching on and off of

or ()

the Grill functions

No separate control knob is assigned to the
spit on the control panel.

COOLING FAN

The cooling fan* is positioned in the upper part of
the oven and serves to cool the inside surfaces of
the furniture as well as the oven door. It switches
on automatically as soon as the temperature of
the outer surface of the oven exceeds 60°C.

If you set up the oven temperature at 200°C, the
fan starts in 10 min.

It switches off automatically after the temperature
of the outer surface of the oven has fallen below
60°C.

After the oven heated up to 200°C has been
switched off, the fan stops in approx. 30 min.

MECHANICAL TIMER *
To use the device: turn the knob 1 clockwise as

far as it will go and set the required time between
0 and 60 minutes.

The mechanical Timer does not control the oven
operation and only serves as a signal device
which indicates the end of the operating function.

OVEN LIGHT

The oven is equipped with oven light. The oven
light is on as long as the oven is switched on. If
you want to check up the food after having cooked

it, set the knob 2 oven operating mode in the
light position.

* _if available
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DREHESPIESS *

Einige Backodfen sind komplett mit Stabmotor und
Drehspiel? fir SpieRbraten ausgestattet.

Der Spiel3 erlaubt es, Speisen im Backofen
rotierend zu rosten. Er dient hauptsachlich zum
Rosten von Schaschliks, Gefligel, Wirstchen u.&.
Speisen. Die Ein- und Ausschaltung vom
SpielRantrieb erfolgt gleichzeitig mit der Ein- und

Ausschaltung von Grillfunktionen [ ]oder [ CE? ]

Dem Spiel’ ist kein separater Drehregler an der
Bedienblende zugeordnet.

KUHLVENTILATOR

Der Kuhlventilator* befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kihlung

sowohl der Einbaumobel als auch der
Backofentire. Der Ventilator schaltet sich
selbsttatig ein, wenn das aufRere Gehause des
Backofens eine  Temperatur von 60°C

Uberschreitet.

Wird der Backofen z.B. auf 200°C eingestellt,
schaltet sich die Kihlung nach etwa 10 Min ein.
Der Ventilator schaltet sich selbsttatig aus,
wenn das aufRere Gehause des Backofens eine
Temperatur von 60°C unterschreitet.

Wenn z.B. der Backofen nach Betrieb bei 200°C
ausgeschaltet ist, schaltet sich die Kuhlung
nach etwa 30 Min. aus.

MECHANISCHER KURZZEITWECKER *

Um in Betrieb zu nehmen: den Drehregler 1 bis
zum Anschlag im Uhrzeigersinn drehen, und dann
auf die gewinschte Zeit zwischen 0-60 Minuten
einstellen.

Der mechanische Kurzzeitwecker kann den Betrieb
des Backofens nicht steuern und dient nur als eine
Signaleinrichtung, die an die Ausfihrung erinnert.

INNENBELEUCHTUNG

Der Backofen ist mit Innenbeleuchtung
ausgestattet. Die Innenbeleuchtung bleibt wahrend
des Betriebes vom Backofen aktiv. Wenn Sie nach
Zubereitung |hr Gericht kontrollieren mochten,
stellen Sie den Drehregler Backofenbetriebsart 2
in die Position Licht.

* _ falls vorhanden

RU

BEPTEN *

HekoTopble AOyxoBKkM 0OOpyAOBaHbl BepTENOM,
NPMBOAUMbIM BO BpaLllleHMe 351. MOTOPOM.
Bnarogaps BepTeny BO3MOXHaA BpawaTenbHas
obxapka 6niog B ayxoBke. CRyXUT rnaBHbIM
obpasom gOna obxapku AOoMaliHen  NTulbl,
LwaLnblikoB, konbacok n apyrux 6ntog. BkrodeHve
N BbIKMIOYEHWE NpuBOAa BepTena npoucxoauT
O[HOBPEMEHHO CO BKIHOYEHNEM U BbIKIMIOYEHNEM

OYHKUMI rpuns @ nnm .

Bepten He WMeeT OTAENbLHOW  PYYKM
ynpaBneHus.

OXJTAXOAIOLWWUU BEHTUNSATOP
Oxnaxpawwmnin  BEHTUNATOP*  HaxoauTcs  Ha
BEPXHEN YacTM [OYXOBKM W CIAYXWUT  ANS
OXNaXKaeHus Kak BCTPOEHHOW wmebenu, Tak U

camMon aBepLbl AyXOBKW. BeHTUnATop BKItOYaeTcs
aBTOMaTMYEeCKN Mpu  OOCTUXEHUW TemnepaTypbl
BHELLHeWn noBepxHOCTU ayxoBku 60°C. Hanpumep,
npu ycTaHoBKke OyXOBkM Ha 200°C BeHTMRSATOP
BKMOUMTCS nNpubnunantenbHo yepes 10 muH. Mpu
MOHMXEHUN TemrnepaTypbl BHELUHEN MNOBEPXHOCTU
OyxoBKN Hwxe 60°C BeHTUNATOp aBToOMaTUYeCKU
oTKnoyaeTcd. Hanpumep, nocne BbIKITIOYEHUSA
AYXOBKMW, yCTaHOBIeHHon Ha 200°C, BeHTUnaTop
BbIKNIOYNTCA NpnbNun3nTensHo Yyepes 30 MUH.

MEXAHUYECKUA MUHYTHUK *

Ona npuBegeHna B OeNCTBUE MOBEPHYTb PYYKY
nepeknio4artensa 1 no YyacoBoW CTpernke Ao ynopa,
a 3aTteM YCTaHOBUTb Ha Xenaemoe Bpems B
npegenax ot 0 4o 60 MUHYT.

MwWHYTHUK He ynpaBnsieT paboTon nNnuThI,a
SBMSAETCS NULLUb CUrHanM3aTopoM, HarnoMUHAKLLUM
O BbIMNOSTHEHNN.

OCBELUEHME OYXOBKH

[lyxoBka ocHalleHa cuctemon ocseueHus. Ceet
OCTaeTcsl  BKMIOYEHHbIM BO BpemMsi  paboTbl
OyxXoBKkW. EcCnv Bbl XOTUTE MPOKOHTPONMPOBATL
COCTOsHMe Onoga mnocre €ero MpUroTOBIEHMS
YCTaHOBUTE PYYKYy BblOOpa peXMMOB AYXOBKU 2
B nonioxxeHne CBerT.

* _ ecrnn umeeTcs
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OVEN KINDS
BACKOFENARTEN ELECTRIC MULTIFUNKTION OVENS
BUObl 0YXOBbIX LUKA®OB

Multi 9
I T="0" Cold air (thawing)
& & O
— Hot air
— U O &
Multi 7 Hot air and bottom heat
=
g@ Ventilating and grill

[
™ (&
—

- O
Multi 5

Grill top heat (super grill)

Q @ [:I Bottom heat
Oven with a grill

Backofen mit dem Grill
[yxoBka ¢ rpunem Top heat

N e g

oo U 3

Top -/ Bottom heat
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ELEKTRISCHE MULTIFUNKTIONS-

%]

T="0"

¥ ¥ ©

T A E I

BACKOFEN

Kaltluft (Auftauen)

HeiRluft

HeiRRluft und Unterhitze

Ventilator und Girill

Grill

Grill + Oberhitze (Supergrill)

Unterhitze

Oberhitze

Ober-/ Unterhitze

RU

ANIEKTPUYECKUE

MHOIO®YHKLUMNOHAJIbHBIE AYXOBbIE

]

T:”O”

-] ¢ ©

I W E

LUKA®DbI
XonogHbi 06ayB

(paamopaxveaHue)

"opsiumn o6ays
(TEpMOLIMPKYNALMNS)

["opsunii 064yB 1 HUKHUN
Harpes

BeHTunarop v rpunb

"pynb

[punb+ BEPXHUIA HarpeB

(cyneprpwnb)

HwxHWiA HarpeB

BepxHun HarpeBs

BepxHun -/ HWXKHWIA HarpeB
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THE OVEN
To switch on the oven you only need to:

° Select the required function with the knob
2 oven operating mode.

° Set the required temperature with knob
1 temperature regulator.

The activation of the oven is signalled by yellow
and red control lights.

If the red control light goes out, it means that the
selected oven temperature has been reached.
Now you can put in the food.

The choice of the suitable oven equipment varies
depending on the selected operating function.
Thus, you can use a wire shelf or backing tray and
place them at the optimal operating level | to IV
within the oven.

PREPARING THE FOOD TO BE COOKED IN
THE SPIT *
Keep to the following procedure:

e Spear the food on the handle of the spit 3
and fix it by means of forks 4,

e Screw on handle 5, if required,

e Arrange the spit frame 9 at level 111 in the
oven,

e Shift the end of the spit 3 into the drive
coupling 8; the spit frame hook should be
fixed in the groove of the spit clutch metal
part,

e Screw out the handle 5,

e Put in the metal tray 7 at the lowest level
of the oven and close the oven door.

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

*- if available
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GEBRAUCH VOM BACKOFEN

Zum Backen genligen wenige einfache Handgriffe.

o Gewinschte  Backfunktion  mit  dem
Drehregler 2 Backofenbetriebsart wahlen.
° Gewilnschte Temperatur mit dem

Drehregler 1 Temperaturregler wéhlen.

Die Einschaltung vom Backofen wird durch
Aufleuchten von gelben und roten Kontrolllampen
auf der Bedienblende signalisiert.

Wenn die rote Kontrollleuchte erlischt, signalisiert
es, dass die voreingestellte Backofentemperatur
erreicht worden ist, jetzt kdonnen Sie lhre Speise
einschieben.

Je nach Funktion, k&nnen verschiedene
Ausristungsteile des Backofens genutzt werden,
wie z.B. Rost und Backblech, die in richtige Hohe

von | bis V im Backofenraum anzubringen sind.

GRILLEN AM DREHESPIESS *

Um dies zu tun, ist wie folgt vorzugehen:

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

e Dbei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,

e den SpieBrahmen 9 an der Hohe 11" im
Backofen einordnen,

e Das Endstick vom SpieR 3 in die
Antriebskupplung 8 hineinschieben; dabei
ist zu beachten, dass der
SpieBrahmenhaken in die Rille des
Spiel3griffmetallteils eingreift,

e den Handgriff 5 herausschrauben,

e das Blechtablett 7 in den Backofenraum in

niedrigste Ho6he hineinschieben und die
Backofentir anlehnen.

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

* _ falls vorhanden

RU

NOJIb3OBAHUE AYXOBbIM LUKA®OM

B Heckonbko npocTbiIX ABWMXeHu Bbl MoxeTe
Ha4aTb NpoLecc NPUroTOBEHNS.
e Pyukon 2 pexumma paboTbl [OyXOBKM,
BblbepuTe Xenaembin pexum
NPUroTOBIEHNUS.

e Pyuykon 1 TepmoperynsaTopa, Bbibepute
Xenaemyio Temnepatypy NpUroToBreHUs.

BkntoyeHune OYXOBKM cUrHanusmpyeTtcs
BKIMIOYEHNEM  KOHTPOSbHbIX MNaMn  Xentoro U
KpacHOro LBEeTOB Ha NaHenun yrnpasreHus.

MNMocne Toro kak Bawa AgyxoBka [OCTUrHET
YCTaAHOBMEHHON TeMmnepaTypbl KpacHasi namna
noracHeT U Bbl MoxeTe cTtaBuTb B Hee 6nOAO,
KOTOpO€e XOTUTE rOTOBUTb

B 3aBucuMmocTM OT peanu3yemon pabouyen
YHKUMM MOXHO Monb3oBaTbCcad 0bopyaoBaHUEM
OYXOBKM, Hanp. pPewweTkon unmM MpOTUBHEM,
nomeliass WX Ha COOTBETCTBEHHbIX paboumnx

ypoBHSAX OT | 4o V AyxoBoro wkada.

NMPUroTOBJIEHUE HA BEPTEJIE *

[ns aToro Heo6xoaMMO crepytoLee:

e HapeTb 6nOOo0 Ha NpyToK BepTena 3 U
3acTonopuTtb 6MA40 NPy NOMOLLM BUNOK 4,

e pu HeobBXOAMMOCTW HadeTb Pyyky 5 Ha
BepTen,

e pamKy 9 MocTaBuTb B [yXOBKY Ha ypOBEHb
S

e KOHel NpyTKa BepTena 3 BCTaBUTb B MydTy
npvBoga 8, obpallas BHUMaHWe Ha TO,
4yTOObl BbleMKa paMKu nonana B KaHaBKy

MeTanIm4yeckon yacTu aepxatens
BepTena,

e BbIBEPHUTE PYYKY 5,

e BCTaBUTb MPOTMBEHb 7 Ha CaMbll HU3KUN
YpOBEHb [AyXOBOro LWkKada W NpUKPbITb
Asepuy.

Mpu BbIHAMaHUKM OnNOAa BO U3bexaHue oxora
obsi3aTenbHO UCNOSb30BaTb PYUKy 5.

* _ ecnu umeeTcs
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ELECTRONIC PROGRAMMABLE
CONTROL TOUCH CONTROL *

The symbols 1 ( AUTO ) and 0.00 start to flash if
the device is switched on for the first time.

Setting the clock
To set the current day time:

e Press the middle key 2 for at least 3
seconds.

The symbol meal preparation 3 appears on the
display
e By pressing keys 4 or5 (- or +) you can
set the time.

After a few seconds the set time is confirmed by
the acoustic signal and the figures stop to flash.

The required time can be also set afterwards.
Therefore you have to:
e Pressthekeys4and5 (- or +)

simultaneously for 3 seconds. The time is
set as described.

Important! If you set the time anew,
previous time programs are cancelled
automatically.

* _if available
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ELEKTRONISCHE PROGRAMMIERUNG
TOUCH CONTROL *

Wird die Uhr zum ersten Mal eingeschaltet, blinken
die Symbole 1 (AUTO ) und 0.00.

Uhrzeiteinstellung
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

e Auf die mittlere Taste 2 mind. 3 Minuten
lang driicken.

Auf dem Display erscheint das

Gerichtzubereitung 3.

e Mit den Wahltasten 4 oder 5 (- oder +)
die gewilinschte Uhrzeit einstellen.

Symbol

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Zeit
durch ein akustisches Signal bestatigt und die
Symbole horen auf zu blinken.

Die eingestellte Uhrzeit kann auch anschlie3end
verandert werden. Daftir muss man:

e Die Wahltasten 4 und 5 (- oder =+ )
gleichzeitig 3 Sekunden lang gedrickt
halten und die Uhrzeit dann wie oben
beschrieben regulieren.

Wichtig! Bei der Anderung der
eingestellten Uhrzeit werden alle vorher
gewahlten Programme geloscht.

* _ falls vorhanden

RU

3NEKTPOHHOE NPOrPAMMUPYIOLLEE
YCTPOUCTBO TOUCH CONTROL *

Mpwn NepBoM BKIOYEHUN YaCOB HAYMHAOT MUraTb
cumBorbl 1 (AUTO ) n 0.00.

YcTaHOBKa TeKyLLero BpeMeHU
YT06bl YCTAHOBUTL TEKYLLEE BPEMSI:

o HaxmuTe Ha cpefHIol KHOMKY 2 B TeveHue
3-X CeKyHA,.

Ha gucnnee nosiBUTCA CUMBON anFOTOBﬂeHMe
3.

e C nomowbto KHOMOK Bbibopa 4 nnn 5 ( -

unm + ) yctaHoBUTE XXenaemoe Bpemsi.

ere3 HECKOJIbKO CeKyHA aKyCTMLIeCKMVI curHan
noaTeBepanT YyCTaHOBJIEHHOE BpeMA, CUMBOJIbI
nepecTtaHyT MuraTtb.

YCTaHOBMEHHOE BpeMSA MOXHO W3MeHUTb. [ns
3TOro:

e KHonkn BbiGopa 4 n 5 (- nnn + ) HyxHO

gepxatb OAHOBPEMEHHO HaXaTbiMn B
TeyeHue 3-Xx CeKyH N YCTaHOBUTb BPEMHA,
KaK ornncaHo BbliLLe.

BaxHo! Mpwn N3MEHEHUMN
YCTaHOBMNEHHOrO BpeEMeHN Tanmep dyget
YyCTaHOBMNEH 3aHOBO, a BCe BblbpaHHble
pexXunmbl NPUroTOBMNEHMUSA OyayT
OTMEHEHDI.

* _ ecnu umeeTcs
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Electronic countdown timer

The countdown timer is independent of all other
timer functions, and can be used even if the oven
is switched off.

To switch on the countdown timer

e Press the middle key 1 for 3 seconds.

The symbol countdown timer 2 appears on the
display

e Pressthe keys 3or4 (- or +) to set the

countdown time and wait for a few
seconds.

After a moment, the countdown timer starts the
countdown and the current time of day and the

symbol countdown timer 5 appear.

The end of the countdown is indicated by the
acoustic signal - a double tone with the interval of
2 seconds. At the same time, the symbol

countdown timer 5 flashes.

e To switch off the timer press any key.

The symbol countdown timer 5 goes out.
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Elektronischer Kurzzeitwecker

Der Gebrauch des elektronischen Kurzzeitweckers
ist von anderen Funktionen unabh&ngig und kann
auch bei ausgeschaltetem Backofen verwendet
werden.

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:

o Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
gedrlckt halten.

Auf dem Display erscheint das

Kurzzeitwecker 2.

Symbol

e Mit den Wahltasten 3 oder 4 ( - oder +)
die gewlinschte Zeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden beginnt der
Kurzzeitwecker die Rulckzahlung. Gleichzeitig
erscheinen auf dem Display die aktuelle Tageszeit
und das entsprechende Symbol Kurzzeitwecker

5.

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertbnt ein
doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden. Gleichzeitig blinkt das Symbol

Kurzzeitwecker 5.

e Um den Kurzzeitwecker auszuschalten eine
beliebige Taste driicken.

Das Symbol Kurzzeitwecker 5 erlischt.

RU

OnNeKTPOHHbIN MUHYTHUK

OnEeKTPOHHbI MUHYTHUK paboTaeT Ha3aBUCUMO OT
Apyrmx yHKUMn. M MOXHO nonb3oBaTbCH Oaxe
ecrnv iyxoBKa BbIKINOYEHa.

YUToObI BKNIOYNTE M MHYTHUKC

e HaxmuTe Ha cpeaHIo KHOMKY 1 B TeyeHue
3-X CeKyHA.

Ha gucnnee nosiBUTCA CUMBOS MWHYTHUKaA 2.

e C nomouwpto KHoMok Bbibopa 3 unm 4 ( -

win + ) YyCTaHOBUTE XeJnaeMoe BpeM4.

Uepe3 HECKONbKO CeKyHO TaWMep  HadHeT
obpaTHbll  C4YEeT U  BepHeTcs  HopmasnbHas

VHOUKALWUS BPEMEHW C CMMBOJIOM MMUHYTHUKa 5,
yKkasblBasi Ha TO, YTO MaeT obpaTHbIV CYeT.

Mo okoHyaHWn obpaTHOro cyeta OyxoBka nopaer
OBOWHOM 3BYKOBOW CUrHam C wuHTepBanom B 2

CeKyHbl U MUTaeT CUMBOJT MUHYTHUKA 5.

e HaxaB
MUHYTHUK.

nobyo  KHOMKY,  OTKMA4MTE

Cumeon MUWHYTHUKA 5 noracHer.
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Setting the cooking time

The oven switches off automatically after the
required cooking time is over.

Before setting the cooking time, you should select
the oven operating function and the temperature
(see chapter “Cooking”)

e Press the middle key 1 for 3 seconds.

e Press key 1 again.

Symbols 2 and 0.00 appear on the display
alternately and symbol 3 ( AUTO ) flashes.

e Use keys 4 or 5 (- or -+ ) to set the

required cooking time. A few seconds later
the countdown of the cooking time starts.

Symbol 6 ( AUTO ) appears on the display to
confirm the successful setting. The current time
appears again.

The end of the countdown is indicated by a double
acoustic signal at intervals of 2 seconds. The
flashing symbols inform you that the oven is
switched off completely.

e Press any key to switch off the buzzer. The
symbols disappear.
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Einstellen der Betriebsdauer

Der Vorgang im Backofen soll nach einer
gewunschten Dauer automatisch abgeschaltet
werden.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung
eingegeben wird, missen Sie die
Backofenfunktion und die Temperatur der

Zubereitung einstellen (siehe Kapitel ,, Gebrauch
vom Backofen®).

o Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang.
Dricken.

e Die mittlere Taste 1 erneut driicken.

Auf dem Display erscheinen abwechselnd die
Symbole 2 wund 0.00; das Symbol 3
(AUTO ) blinkt.

e Mit den Wahltasten 4 oder 5 (- oder +)

stellen Sie die gewinschte Dauer der
Gerichtzubereitung ein.  Nach einigen
Sekunden beginnt die Rlckzéhlung der
Zeitdauer.

Auf dem Display erscheint Symbol 6 ( AUTO ),
was die erfolgreiche Einstellung bestatigt, die
aktuelle Uhrzeit erscheint wieder.

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertont ein

doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden. Die Symbole blinken, um Sie zu
informieren, dass alle Vorgange im Backofen

abgeschaltet sind.

¢ Um den Signalton auszuschalten, eine
beliebige Taste driicken. Der Vorgang wird
durch Erléschen der Symbole bestéatigt.

RU

YcTtaHoBKa n POAOIIXNTENIbHOCTHU
nNpPUroToBIrIeHUA

ﬂyXOBKa OOJIMKHa aBTOMAaTUYECKN OTKIMKOYNTBCA MO
NCTEYEHUMN XKeJlaeMOoro npoMeXxyTka BpemMeHN.

Mpexge 4YeM  3agaTb  NPOAOIKUTENBHOCTb
npuroToBneHusi, Bbl JOMKHbI YCTaHOBUTbL PEXUM
paboTbl OYXOBKU 7 TemMneparypy

NMPUroToBJ/1IEHUA. (CM. pasgen Monb3oBaHue

AYyXOBbIM LWKadom ").

e HaxmuTe Ha cpefHo KHOMKY 1 B TeyYeHune
3-X CeKyHA.

e HaxmuTe cHoBa Ha cpefHoto KHomnKy 1.

Ha gucnnee nosBsaTcA nonepeMeHHO CUMBOM 2 U
0.00 n 3amuraet cumeon 3 (AUTO).

e C nomoulblo KHOMOK Bbibopa 4 unu 5 (-

nnn +) yCTaHOBUTE XeJflaemMmoe BpeM4.

Uepes HecKomnbKo CeKyH[ HayHeTcs oTcuyeT
BPEMEHU NPUrOTOBMEHNS.

Ha pucnnee nosiButca cumeBon 6 ( AUTO ),
noaTeepXaatoLmi ycnewHoe nporpaMmMmmpoBaHue,
a Takke BEPHETCS NoKa3aHne TeKyLLEero BpeMeHN.

Mo ncrteyeHMn BpPEMEHU MPUTrOTOBIIEHUA OyXOBKa
nogaeT 4BOMHOW 3BYKOBOW CUrHam ¢ UHTepBariomMm B
2 CeKyHObl W 3aMUralT CUMBOSbI, UHAOPMUPYS,
4YTO BCE PYHKLUM pabOoTbl LYXOBKM OTKITHOYEHbI.

e HaxaB niobyto KHOMKy, OTKIOYUTE 3yMMeED.
CvMBOrbI NOracHyT.
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Setting the end of cooking time

The oven switches off as soon as the selected end
time is achieved.

Before setting the end of cooking time, you should
select the oven operating function and the
required temperature (see chapter Cooking)

e Press the middle key 1 for 3 seconds

o Consecutively press key 1 twice again.

Symbols 2 and 0.00 appear on the display
alternately. Symbol 3 (AUTO ) flashes.

e Presskeys4or5 (- or +)to setthe

required end time. After a few seconds the
program is activated.

Important! The time you set should differ
from the current day time.
o

Symbol 6 ( AUTO ) appears on the display to
confirm the successful setting. The current time
appears again.

The end of the cooking time is indicated by a
double acoustic signal at intervals of 2 seconds.
The symbols flash to inform you that all processes
in the oven are switched off.

o Press any key to switch off the buzzer.

The oven beeps three times and the symbols
disappear.
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Einstellen der Endzeit

Der Backofen wird Endzeit

ausschalten.

in eingegebener

Bevor die Endzeit eingegeben wird, stellen Sie die
Backofenfunktion und die Temperatur der
Zubereitung ein (siehe Kapitel ,Gebrauch vom
Backofen").

e Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
drucken.

e Die mittlere Taste 1 erneut zwei Mal
hintereinander drticken.

Auf dem Display erscheinen abwechselnd die
Symbole 2 und 0.00; das Symbol 3
( AUTO) blinkt.

e Mit den Wahltasten 4 oder 5 ( - oder +)

die gewinschte Endzeit der
Gerichtszubereitung einstellen. Nach
wenigen Sekunden wird das Programm
aktiviert.

sich von der aktuellen Uhrzeit

l Wichtig! Sie sollen die Zeit eingeben, die
@® | unterscheidet!

Auf dem Display erscheint das Symbol 6

( AUTO ) als Bestédtigung der erfolgreichen
Programmierung. Die aktuelle Tageszeit wird
wieder angezeigt.

Wenn die eingegebene Endzeit erreicht ist, ertont
ein doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden. Die Symbole blinken, um Sie zu
informieren, dass alle Vorgdnge im Backofen
abgeschaltet sind.

e Um den Signalton auszuschalten, driicken
Sie eine beliebige Taste.

Der Vorgang wird durch Erléschen der Symbole
bestatigt.

RU

YcTtaHoBKa BpeMeHU OKOHYaHusA
npuroToBIieHUA

,D,yXOBKa OOJMKHa aBTOMAaTUYECKM OTKMHOYNTLCA B
3apaHee 3aJaHHOe BPpEMA.

I"Ipew:l,e 4yeM 3aaaTb BpeMA OKOHYaHWUA pa6OTbI,

Bbl  OOMKHBI  YCTAHOBUTH  pPeXuM  paboTbl
AOYXOBKM 1N Temnepatypy NpUrotoBfieHUs. (CM.
pasgen " NMonb3oBaHue AYyXOBbIM
wkacdom ).

e HaxmuTe Ha cpefHIol0 KHOMKY 1 B TeyeHune
3-X CekyHq,.

e Haxmure CHOBa aBa pasa
nocriegoBaTtesibHO Ha CpeaHIo KHomky 1.

Ha gucnnee nosBATCA NonepeMeHHO CUMBOM 2 U
0.00 n 3amuraet cumson 3 (AUTO).

e C nomoulbto KHOMOK BbiGopa 4 unm 5 ( -

unu + ) yctaHoBuTE Xenaemoe BpeMms
OKOHYaHUs NPUroTOBMEHUSI. Yepes
HECKONbKO  CekyHa nporpamma Oyger
aKTMBMpOBaHa.

' BaxHo! Bbl gomkHbl 3agaTb  Bpems,
oTniMyaroLeecsd oT TekyLiero!
®

Ha pgucnnee nosButca cumeon 6 ( AUTO ),
NOATBEPXKAAKLWMNIA yCNeLHoe NporpaMmMmMpoBaHme,
a Takke BEPHETCS NoKasaHue TEKYLLEro BPEMEHM.

Mo gocTMXeHUo 3anporpaMmMmMpoOBaHHOIO BPEMEHMU
AyxoBKa nopdaeT OBOWHOW 3BYKOBOW CUrHam c
WHTepBarioM B 2 CeKyHAbl U 3aMuraroT CUMBOJIbI,
NHOPMUPYS, YTO BCe (PYHKUMN paboTbl OYXOBKM
OTKITHOYEHbI.

e HaxaB ntobyto KHOMKY, OTKNoYUTE 3yMMeEp.

CumBonsl NoracHyrT.
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Setting cooking time and the end time

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

The programming sequence of these two functions
is arbitrary. You can first program the cooking time
1 and then the end of cooking time 2 or the other
way round.

Example: You would like to start cooking a dish
30 minutes before you get home so that it will be
ready by your arrival at 12:55.

Before you set the cooking time and the end of the
cooking time, you should select the oven function
3 ant the temperature (see chapter
“Multifunction oven control™).

Set the cooking time 4 (in our example — 30
minutes).

Now you should program the required end of
cooking time. (See chapter “Setting cooking
time”).
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Einstellen der Betriebsdauer und Endzeit

Sie kbnnen die beiden Funktionen Betriebsdauer
und Endzeit kombinieren, wobei Sie eine
gewulnschte Zeit eingeben, um den Backofen ein-
und auszuschalten. So kénnen Sie den Backofen
fur die Zubereitung von Speisen in lhrer
Abwesenheit programmieren oder das Auftauen
von Speisen zum Zeitpunkt Ihrer Rickkehr
einstellen. Eine grof3e Hilfe in Ihrer Kiiche!

Die Programmierfolge von diesen Dbeiden
Funktionen ist nicht entscheidend. Sie koénnen
zuerst Betriebsdauer 1 und dann Endzeit 2
programmieren, oder umgekehrt.

Beispiel: Sie mochten die Gerichtszubereitung 30
Minuten vor lhrer Rickkehr nach Hause beginnen,
so, dass zu lhrer Ankunft um 12:55 die Speise
fertig ist.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung und die
Endzeit eingegeben werden, stellen Sie die
Backofenfunktion 3 und die Temperatur der
Zubereitung ein (siehe Kapitel ,Gebrauch vom
Backofen®).

Geben Sie die Betriebsdauer der
Gerichtszubereitung 4 ein (in unserem Beispiel -
30 Minuten).

Dafir muss die gewlnschte Betriebsdauer
programmiert werden (siehe Kapitel , Einstellen
der Betriebsdauer*).

RU

YcTtaHoBKa BpeMeHU NpPpoaoJIKUTEeJSIbHOCTU U
OKOH4YaHuA npuroToBIrieHusA

Bbl MoxeTe KOMOBUHMpoBaTb YHKLMM BpPeMeHU

NPUroTOBMEHUS U  BPEMEHU  OKOH4YaHMA
NPUroTOBMNEHUA, 3ajaBasl xenaemoe Bpems
BKIMIOYEHUS U BbIKMIOYEHUS  OYyXOBKW.  Takum
obpasoMm, Bbl MoxeTe 3anporpammupoBaTb

npolecc npuroTosneHnss B Balen gyxoBke Ha To
Bpems, korga Bac HeT goma wnm ke npouecc
pasMopaxuBaHMa NpoaykToB K Bawemy npuxony.
Hennoxas nomoLb Ha KyxHe.

He BaxHO B kakom nop4anke Bl nporpamMmMmupyeTte
3TN ABe (.byHKLl,VII/I. CHavana BpemMsA NnpuroToBJieHUA

1 v 3aTeM BpeMs OKOHYaHWA 2, UM HaobopoT.

Hanpumep: Bbl XoTuTe Hayatb rotoBuTh 6040 3a
30 MWHYT [O BO3BpalleHUss AOMOM, 4Tobbl K
Bawemy npuxoay B 12:55 oHo 661110 roToBO.

Mpexge 4Yem  3apgaTb  MPOAOIKUTENBbHOCTH
NPUroTOBMNEHUA U BPeMS OKOHYaHWUs paboTbl, Bbl
AOMXHbI YCTAHOBUTL PEXUM paboTbl AyXOBKM 3
U TemMnepaTtypy npurotoBrneHus. (cM. pasgen "
Nonb3oBaHue AyxoBbIM WKadoM ").

3aganTe NnpoaomKNTENBHOCTL NpuroToBreHus 4 (B
Hawwem npumepe - 30 MUHYT).

Ona  atoro  3anporpaMMuUpynTe  Xesflaemyto
NPOAOIMKUTENBHOCTL MPUrOTOBIEHMS. (CM. pasaen
"YcTaHoBKa NPOAOITKUTENIBHOCTU

npuroToBneHns").
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Symbol 1 (AUTO) appears on the display to
confirm a successful programming of the cooking
time. The current day time appears again.

Now set the required end time (see chapter
, Setting the end time*).

The end time (2) appears on the display which
corresponds to the current day time plus the
cooking time (in our example 12:45, i.e. plus 30
minutes).

e Set the required end time by key 3 ( +).

A few seconds later, this time will be registered 4
(in our example — 12:55, i.e. we have put off the
end time for 10 minutes).

The oven is in a standby mode now.
The current day time is displayed 5 (in our
example 12:15).

In our example, the oven should switch on at
12:25 (6) with the functions “Grill + Hot air
circulation” and switch off at 12:55 according to
your setting.
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Auf dem Display erscheint das Symbol 1 (AUTO),
das eine erfolgreiche Programmierung der
Betriebsdauer bestatigt. Auf dem Display wird
wieder die aktuelle Tageszeit angezeigt.

Programmieren Sie jetzt die gewlnschte Endzeit
(siehe Kapitel , Einstellen der Endzeit").

Auf dem Display erscheint die Endzeit (2), die der
aktuellen Tageszeit plus Betriebsdauer entspricht
(in unserem Beispiel 12:45, d. h. plus 30 Minuten).

e Mit der Wahltaste 3 ( + ) stellen Sie die
gewiinschte Endzeit ein.

Nach wenigen Sekunden wird diese Zeit registriert
4 (in unserem Beispiel - 12:55, d. h.
die Endzeit wurde um 10 Minuten verschoben).

Der Backofen ist im Zustand der Erwartung.
Die aktuelle Tageszeit wird angezeigt 5 (in
unserem Beispiel 12:15).

In unserem Beispiel soll der Backofen nach dem
von |hnen ausgewdahlten Programm um 12:25 (6)

bei den Funktionen ,Grill + Thermozirkulation®
einschalten und um 12:55 ausschalten.

RU

Ha pgucnnee nogsutca cumeBon 1 (AUTO),
noATBEPXXOAOLWUA yCnewHoe nporpaMmMmmpoBaHme
NPOOOIDKUTENBHOCTU  MPUIrOTOBNEHUS, a Takke
BEPHETCH NOKa3aHue TeKyLero BpeMeHu.

Tenepb 3anporpaMMuMpynTe >Xernaemoe BpeMms
OKOHYaHWs MmpoLiecca NpuroToBreHust (CMm. pasgen

"YcTaHOBKa BpeMeHU OKOHYaHwus
npurotoBneHms").
Ha agucnnee noaButcs  BpeEMSI  OKOHYaHUS

NPUroToBrneHnsa (2), paBHoOE TeKyLleMy BPEMEHW,
NAC BpeMs NPOAOIPKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHNS
(B HawweM npumepe 12:45, 1.e. nntoc 30 MUH.).

e lcnonb3ya kHonky BbiGopa 3 ( + )

yCTaHOBUTE XellaemMmoe BpeMsA OKOHYaHUA
NMPUroToOBIIEHNUA.

Uepes HeCKONbKO CeKyHn Tarmep 3apeructpupyet
37O 3Ha4veHne 4 (B Hawem npumepe - 12:55, 1.e

Mbl COBWHYNN BPEeMS OKOHYaHWS NPUroTOBIIEHUS
Ha 10 MUH.).

[dyxoBka nepenger B
BbicBeTnThCA  Tekyllee
npumepe - 12:15).

pexXnuMm  OXuAaHuA.
BpemMa 5 (B Hawem

B Hawem npumepe gyxoBKa OOSDKHA BKMAYUTCA B
12:25 (6) B pexume "rpunb + 064yB" Ha 30 MUHYT
M BblKItounTCcAa B 12:55, COOTBETCTBEHHO 3a4aHHOM
Bamu nporpamme.
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Adjusting beep volume

To adjust beep volume:

e Press the keys 1 and 2 ( - or + )
simultaneously.

The dot which separates the hours from the
minutes flashes.

e Press the middle key 3.

The flashing symbol 4 appears ( tonl ) - (loud
sound).

If you prefer to select middle sound ( ton2 ) or
low sound ( ton3):

e Press key 5 (-) again.

To save the selected volume

e Press the middle key 6.
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Toneinstellung des Warnsignals

Um die Lautstarke des Warnsignals einzustellen:

e Drucken Sie gleichzeitig die Wahltasten 1
und 2 (- oder +).

Der Punkt zwischen Stunden- und Minutenanzeige
fangt an zu blinken.

e Dann dricken Sie die mittlere Taste 3.

Eine blinkende Uberschrift 4 erscheint ( tonl ) -
(lauter Ton).

Wenn Sie ( ton2 ) - (mittlerer Ton) oder
(ton3) - (leiser Ton) wéahlen mdchten:

e Drlcken Sie erneut die Wahltaste 5 ( -).

Um die gewahlte Lautstarke zu speichern:

e Dricken Sie die mittlere Taste 6.

RU

YcTaHoOBKa FpOMKOCTU NpeaynpeauTenibHOro
curHana

YTtobbl YyCTaHOBUTb rPOMKOCTb
npeaynpeanTenbHOro curHana:
e Haxmute OOHOBPEMEHHO Ha  KHOMKM

Bolbopaln2 (- n +).

3amuraeTt cpegHsis Touka, pasgenstollas 4acbl U
MUHYThbI.

e 3aTeM HaxXmuTe Ha CpeaHK0 KHOMKY 3.

MosiBuTCA Murarowas Hagnucb 4 ( tonl ) -
(rpOMKWiA TOH).

Ecnu Bbl xoTute BIGpaTth ( ton2 ) - (cpegHUin ToH)
mm (ton3) - (TUXniA TOH):

e HaXMWTe CHOBa Ha KHoMky Bblbopa 5

(-)

YUToObl 3aNOMHUTL Bbl6paHHle FTPOMKOCTb:

® HaXMuUTe Ha CPpeaHIOK KHOMKY 6.
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Oven light
Innenbeleuchtung
OcBelLieHne [yXOBKM

Griddle 150°C
Unterhitze 150°C
XKapenue 150°C

EN

PRACTICAL ADVICE

Recommended cooking modes

Baking 200°C Ean 180°C Pizza 230°C
Ober-und HeiRluft 180°C Pizza 230°C
Unterhitze 200°C O6ays 180°C Muuua 230°C

Bobineuka 200°C

- S5

Please find the optimal cooking modes on the inner
glass surface of the oven door

The depicted food types are purely indicative and
show the kind of food you can cook by means of
that function. To discover the tremendous variability
of the oven capacities, don’t hesitate to experiment
with all the cooking modes on the basis of your own
cooking experience.

Baking

e |t is advisable to bake pastry and cakes on
the authorized baking trays which are
provided as oven equipment.

e You can also use unauthorized baking
dishes and trays which should be placed on
the wire shelves. In this case, baking dishes
made of black plate or golden plated metal
are recommended. The above mentioned
baking cups and dishes have a better heat
conductivity which results in reduced baking
time and energy saving.

e Bake pastry and cakes in a pre-heated
oven.

e The oven is to be thoroughly pre-heated, if
you bake heavy cakes which have a big
mass and rise weakly. For cakes that rise
quickly, use a slightly pre-heated oven.

e After you have switched off the oven, check
the cake quality with a wooden rod. (If the
cake is well-baked, the rod remains dry and
clean).

e After the oven has been switched off, let the
cake in for 5 minutes.
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN

Empfohlene Zubereitungsbetriebsarten

Super grill 250°C
Supergrill 250°C
Cynep rpunb 250°C

Single grill 250°C Grill & fan 210°C
Grill Einfach 250°C

[punb 250°C

%9 "

Die empfohlenen Zubereitungsbetriebsarten finden
Sie auf der Innentlr des Backofens.

Diese Symbole stellen nur eine Orientierungshilfe
dar, welche Typen von Produkten bei jenem oder
anderem Programm zubereitet werden konnen.
Um die Vielseitigkeit von diesem Backofen zu
erkennen, furchten Sie nicht, mit allen Funktionen
zu experimentieren, nutzen Sie dabei lhre eigene
Erfahrung in der Kiiche

Backen

Es wird empfohlen, das Geback und die
Kuchen auf dem Backblech zu backen, das
als Herdausrustung mitgeliefert ist.

Es kann auch auf handelsiblichen
Kuchenformen und Backblechen gebacken
werden, die dann auf dem Rost
aufzustellen sind. In diesem Fall werden
Kuchenformen aus schwarzem Blech bzw.

mit  Elektroplattierung  (Farbe  gold)
empfohlen. Solche Backformen besitzen
eine bessere Warmeleitfahigkeit: Die

Backzeit wird dadurch kurzer, die Energie
kann damit gespart werden.

Manche Backwaren werden in einem
vorgewarmten Backofen gebacken.

Die Vorheizung des Backofens ist nur fir
schwere Backwaren erforderlich, die eine
ziemlich groBRe Masse haben und schwach
aufgehen. Die Gebacke, die schnell
aufgehen, sind in einem nur schwach
vorgewarmten Backofen anzuordnen.

Beim Backofenabschalten ist die
Teigqualitdit mit einem Holzstdbchen zu
Uberprifen (soll der Teig gut ausgebacken
sein, bleibt das Holzstabchen nach dem
Einstechen trocken und sauber.)

Nach der Backofenabschaltung sollte das
Gebéack noch 5 Minuten drin bleiben.

RU

NMPAKTUYECKUE COBETDI

PekomeHayeMble peXuMbl NPUroTOBNEHUS

Grill m. HeiBluft 210°C
punb ¢ 06ayBom 210°C

Defrost 60°C
Defrost 60°C
PasmopaxusaHune 60°C

llc

lNpenonaraemble pexvmbl Bbl MOXeTe HanTK Takke
Ha BHYTPEHHEM CTeKrne ABepu AyXOBKU.

3TN cumBOnbl NMWb 06pa3HO MOKa3sbIBaloT, Kakue
TUMbI NUWKX MOTYT ObITb NPUrOTOBMEHbI B TOM UIK
MHOM pexmme. YTobbl Mo3HaTb MHOrOrpaHHOCTb
3TOW OyXOBKW, He GOWTECb 3KCNEPUMEHTUPOBATb
CO BCEMU (PYHKUMSIMU, ONMpasicb Ha COBCTBEHHbIN
OMbIT Ha KyXHe.

Bbineyka KOHOAUTEPCKUX U3aenumn

PekomeHaoyeTca  Bbineyka
MPOTUBHSIX,  COCTaBMAOLLNX
obopynoBaHue OyXOBKW.
Bbineyka Bo3MOXHa Takke B hopmax n Ha
NPOTUBHSX, KoTopble cnepyet
ycTaHaBnuBatb Ha peweTke. B aTom
cnyyae pekomeHgyeTcs  ynotpebneHue
¢dopM K13 4YepHOW xectn unn ¢opm C
ranbBaHOMOKPbITMEM  (30510TOrO  LIBETA).
OTn opmbl nydle MpoBOAAT Tenno wu
COKpaLLalT BpeMs BbINEYKM, IKOHOMS Npwu
9TOM 3NEKTPOIHEPTUIO.

Tecta Ha
3aBO/ICKOe

HekoTopble 13 BbiNekaembIx U3Oenuit
TpebylT  npeaBapuTenbHO  MporpeTomn
Kamepbl JYyXOBKMU.

MpeaBapuTenbHbIN Harpes [YXOBKM

crnegyeT NPUMEHATb  WUCKMHYUTENBHO B
cny4yae Tspkenoro tecta 6onbLoro o6béma

7 cnabonogHUmaroLerocs. BeicTpo
nogHUMaroLeecs TEcTo cnepyet
yCTaHaBnueatb B crnabo pasorpetyio
AYXOBKY.

Mocne OTKIOYEHNS OYXOBKM,
pekomMeHayeTcs npoBepka KayecTBa
BbIMEYEHHOro  TecTa npu nomMoLLu
AepeBSAHHOM nanoyku (B cny4vae
NPaBWIbHON  BbINEYKM, MNOCNe Hakona
TecTa, nanoyka [AofkHa ObITb Cyxon U

4YNCTOW).

BbineueHHoe n3genve, cnegyeT OCTaBUTb B
OYyXOBKe, MNOCrne ee OTKIYeHud, elle Ha
NPOTSAXEHNE 5 MUHYT.
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Baking parameters
for conventional heating

Gebackparameter bei Nutzung
Konventioneller Beheizung

EN

Baking parameters for conventional heating are
summarized in Table 1, and for hot air
circulation in Table 2.

If you use hot air circulation function, no pre-
heating is necessary.

If air circulation function is used while baking a
cake, the baking tray should be put at level Il
from the oven bottom. In case you bake two
cakes simultaneously, use levels Il and 1V.

MapameTpbl BbINeYKU €
KOHBEHLMOHHbLIM HarpeBOM.

Table 1 Tabelle 1 Tabnuua 1
Kind of dough Level Temperature Baking time, min.

Gebackart Hohe Temperatur °C Backzeit, min.

Tun TecTta Pab6. ypoeeHb | TemnepaTtypa °C Bpemsi, MUH.
Cakes in cups and dishes Formgeback Bbineyka B hopmax
Meringue / Schaumgebéack / bese 2-3 80-100 60-70
Sand paste /Sandkuchen / Neco4yHas 6aba 2-3 160-180 40-70
Yeasted dough / Hefekuchen / dpoxkeBas 2-3 170-180 50-60
6aba
Tart /Torte / TopT 2-3 160-180 30-50
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 2-3 160-180 10-25

Shortcrust for fruit tart / Mirberteig fur Obsttorte
/necoyHoe TecTo A8 PPyKTOBOro TopTa

2-3 Heat / Erhitzter /
pasorp. 200-220

CrnagKkui nuMpor ¢ KPOLUKOW

Cakes on baking trays Geback auf dem Blech Bbine4yka Ha NPOTUBHAX
Crumbly yeasted dough cake / Hefestreusel / 2-3 170-190 30-40
IpoxokeBas xana

Eclairs / Eclairs / Qknepsi 2-3 200-225 30-40
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ 2-3 170-190 30-50
DPYKT.

Crumbly sweet cake / Streuselkuchen / 2-3 170-190 20-35
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Backparameter bei Nutzung konventioneller
Beheizung sind in der Tabelle 1
zusammengefasst, und fur Thermozirkulation in
der Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwarmung erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation ist Aufbacken
von Teig in der Hohe Ill von unten empfohlen;
beim gleichzeitigen Backen auf zwei Backblechen
—in der Hohe Il und IV.

Baking parameters

Backparameter bei Nutzung der

RU

MpuMepHble napamMeTpbl BbIMNEYKU c
MCNONb30BaHMEM KOHBEHUMOHaNbLHOro HarpeBa
npuBedeHbl B Tabnuue 1, a ¢ UCMNonb3oBaHEM
TepMouupKynsuuu B Tabnuue 2.

Mpn  uncnonb3oBaHWM  TEPMOLMPKYNAUUK,  He
TpebyeTca npeaBapuTENbHbIA pasorpes AyXOBOro
Wwkada.

ans BbiMEYkM  TecTa C  NpUMEHEeHMEM
TEPMOLMPKYNAUNM, PEeKOMEeHAyeTCs BbiNeyka Ha

Il ypoBHe CHM3Yy [OyXOBKM, a B Ccny4ae
O[AHOBPEMEHHOW BbINEYKM - Ha [OBYX YPOBHAX -
pekomeHaytoTca yposHu 1l n 1V.

MapameTpbl BbINEYKU €

for fan cooking HeiRluft. TEPMOLMUPKYNALMEN.
Table 2 Tabelle 2 Tabnwuua 2
Temperature °C Baking time, min.
Kind of dough / Gebackart / Tun tecta Temperatur °C Backzeit, min.
Temnepatypa °C Bpemsi, MUH.
Cakes in cups and dishes / Formgeback/ Beineuka B doopmax
Meringue / Schaumgeback / bese 80 60-70
Sandn paste / Sandkuchen / lNeco4yHasa 6aba 150 65-70
Yeasted dough / Hefekuchen / [poxokeBasi 6aba 150 60-70
Tart/ Torte / TopT 150 25-35
Cakes on baking trays Gebéack auf dem Blech Bbine4yka Ha NPOTUBHSX
Yeasted dough / Hefekuchen / poxokeBoe Tecto 150 40-45
Crumbly sweet cake / Streuselkuchen / Crnagkun nupor ¢ 150 20-30
KPOLLIKOW
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ dopykTamm 150 40-55
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 150 30-40
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Roasting and Stewing Meat

Please remember:
e Roast or stew meat joints bigger than 1 kg
in the oven. Smaller pieces are to be
cooked on the cooking zones.

e To prevent the meat from getting dry, place
a plate of water at the lowest level below
the wire shelf with the roasted food and
refill water while cooking.

e Use pans with heat-resistant handles.

Roasting and stewing parameters at conventional
heating are shown in Table 3, those with hot air
circulation - in Table 4.

Note! The given parameters refer to roasting on
the grid. If you use closed pans, select the
temperature 200°C.

Remember to turn over the joint as soon as the half
of the selected cooking time has passed.

Roasting bigger meat joints is more effective.

Baste the joint with gravy while roasting.

It is advisable to place a plate of water at the
lowest level below the wire shelf with the roasted
meat and refill water while cooking. (Don't sprinkle
water over the joint of meat)

Baking and roasting parameters introduced in this
chapter can be amended according to own cooking
experience.
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Braten und Schmoren von Fleisch

Es wird folgendes empfohlen:

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

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

e zum Braten  sollten GefalRe mit
temperaturbestandigen  Griffen  benutzt
werden.

Zubereitungsparameter fur Braten und Schmoren
von Speisen bei konventioneller Beheizung sind
in der Tabelle 3, und fur Thermozirkulation in der
Tabelle 4 dargestellt.

Bemerkung! Die dargestellten  Parameter
betreffen das Braten auf dem Rost. Bei der
Verwendung von geschlossenen Gefalien ist die
Temperatur auf 200°C einzustellen.

Nach Ablauf der Halbzeit, die fir das Braten
vorbestimmt ist, sollte das Fleisch umgewendet
werden.

Es ist glnstiger
braten.

groRere Fleischportionen zu

Wahrend des Bratens begie3en Sie das Fleisch
mit der Bratensol3e.

Es ist empfohlen ein Blech mit etwas Wasser auf
die niedrigste Ebene (unter dem Gitter mit Gericht)
einzuschieben. Wéahrend des Bratens soll das
ausgedampfte Wasser erganzt werden (nicht das
Fleisch begielRen!).

Die in diesem Kapitel dargestellten Parameter
hinsichtlich des Backens und des Bratens kdnnen
Sie aufgrund eigener Erfahrungen verbessern.

RU

)Kapel-me n TyleHme mMsAca

PekomeHpnyeTcs crnegytollee:

e XapeHwe W TylweHuMe B [OyxOBKe Onoa
Maccon npesbiwatowen 1 kr. MeHblne
nopumu crnegyet roToBUTb Ha BapoO4HON
NMOBEPXHOCTH,

e B CllyYyae >apeHus Msica Ha peLueTke,
pekoMeHayeTCs yCTaHOBKa Ha CamMOMm
HWKHEM YpPOBHe (Nog peLueTkon ¢ bnogom)
npoTMBHSA,  cogepxawero  Hebonbluoe
KONMMYeCcTBO BOAbI, KOTOPYK MOMNOSHAT BO
BPEMSI XXapeHbs,

e [N  XapeHus, cnegyer  NpUMEHSATb
eMKoCTM (KacTptonin) € >KapOCTOMKMMM
py4Kkamu.

MpvMepHble nNapameTpbl YCIOBUIA XapeHbs WU

TyLIEHUS enog C MCMONb30BaHNEM
KOHBEHLUMOHAaNLHOrO HarpeBa npuBeaeHbl B
Tabnuue 3, a c MCMoSib30BaHUEM

TepMouMpKynsauMm B Tabnuue 4.

MpumeyaHue! MpuBeneHHble napameTpbl
KacalTCs XapeHusa Ha peweTtke. B cnyvae
NPUMEHEHUS1  3aKpbITbIX eMKocTen (KacTprosib),
Temnepatypy cnegyeT YCTaHOBUTb Ha YpOBHE
200°C.

Mo ncTeveHnm MONOBUHbI BPEMEHMU,
npefHasHayeHHoro Ans  3axkapuBaHusl, MsICO
cregyeT nepeBopayvBaTb Ha Apyroin 6ok.

Bornee  BbirogHbIM  SIBNsieTCs  3akapuBaHue
BonbLUMX Nnopuui Msca.

Bo BpeMS XapeHus nonueaTb MSICO

BbITOMNBLLUNAMCA COYyCOM.

PekomeHaoyeTcss ycTaHOBKAa Ha CaMOM  HW3KOM
YpOBHe (nog pewetkon c Onwoaom) MpoOTUBHSA,
cofepxawero Hebonblwoe KONUYecTBO BOAb,
KOTOPYIO MOMONHAT BO BpeMs XapeHbs (MSCo
BOAOW He nonueatb).

MapameTpbl, npuBeaéHHblE B  3TOW  [faBe,
KacaroLmecs BbINEYKM U XapeHus, pekoMeHayeTcs
KOppeKTMpoBaTb, OCHOBbIBasiCb Ha COBCTBEHHOM
onbiTe.
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Roasting parameters for Bratparameter bei Nutzung MapameTpbl KapeHUs ¢

conventional heating Konventioneller Beheizung KOHBEHLIMOHHbIM HarpeBoOM.
Table 3 Tabelle 3 Tabnuua 3
Kind of meat Advice Level Temperature °C | Roasting time min
Fleischgattung Empfehlungen Hohe Temperatur °C Bratzeit min.
Bua msca PekomeHgauum Pab. ypoeeHb | Temnepatypa °C | Bpewms, MuH.
Stewed Beef / Rindfleisch 2-3 225-250 120-150
geschmort / TyweHnas
roBsaguHa
Underdone Roastbeef / pre-heated oven 3-4 225-250 5-6
Roastbeef blutig / Poctound erhitzter Backofen
KpOBaBbIN pasorpeTas AyxoBKa
Juicy roastbeef / Roastbeef pre-heated oven 3-4 225-250 6-8
saftig / Poctbud couHbin erhitzter Backofen
pasorpeTas AyxoBKa
Well-done Roastbeef / pre-heated oven 3-4 225-250 10-11
Roastbeef angebraten / erhitzter Backofen
Poctbud nogpymsiHeHbIN pasorpertad oyxoBka
Pork / Schweinefleisch / 2-3 150-170 30-120
CBuHMHA
Veal / Kalbfleisch / TenatuHa 2-3 150-170 45-120
Lamb / Lammfleisch / 2-3 150-170 90-120
bapaHuHa
Game / Wildfleisch / Quub pre-heated oven 2-3 170-190 60-110
erhitzter Backofen
pasorpeTas AyxoBKa
Fowl / Geflugel, Hahnchen / 2-3 160-180 45-60
MNTuua, ubinnara
Canard / Enten / YTku pre-heated oven 2-3 200-220 60-90
erhitzter Backofen
pasorpeTtas AyxoBKa
Goose / Ganse / 'ycu 2-3 160-180 150-360
Stewed fowl / Geflugel 2-3 210-225 45-60
geschmort / TyweHas ntuua
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Roasting parameters for

Bratparameter bei Nutzung

MapameTpbl XkapeHus ¢

fan cooking der Heil3luft TEPMOLMPKYNALMEN.
Table 4 Tabelle 4 Taonwuua 4
Kind of meat Portion Temperature °C | Roasting time min.
Fleischgattung Mopuus Temperatur °C Bratzeit min.
Bua msica TemnepaTtypa °C Bpewms, MuH.
Fowl / Hahnchen / LbinnaTa 1 180 50-60
Game / Wildfleisch / Ounub 1-1,5 160 120-140
Veal / Kalbfleisch / TenatuHa 1 160 100-140
Pork / Schweinefleisch / CBuMHMHa 1 175 110-120
Beef / Rindfleisch / loBaguHa 1 160 120-150
Goose, canard / Gans, Ente / 'ycb, yTka 1 175 corr. mass
gem. Masse
COOT. Macce

Grill parameters

Grillparameter

MapameTpbl XXapeHusa Ha

Table 5 Tabelle 5 rpune. Tabnuua 5
Grill time, min
Kind of meat Level SI’I”ZGII, min
Fleischgattung Hohe - PeMﬂ’ MUH -
Bua Msica Pa6. ypoBeHb 1st side / 1.Seite / 2nd s_lde /
1.cTopoHa 2.Seite /
2.CTOpPOHa

Pork chop / Schweinskotelett / CBuHas kotneta 4-5 8-10 6-8
Pork minced schnitzel / Schweinschnitzel / 3-4 8-10 6-8
CBWHOW LWIHULIENb
Cooked beef / Gekochtes Rindfleisch 3-4 10-12 6-8
OTBapHoe roBsikbe MsICo
Sausages / Wirstchen 4-5 8-10 6-8
Konbacku
Barbeque / Schaschlik 4-5 7-8 5-6
Lawwnbiku
Beef steak / Rindsteak 4-5 6-7 5-6
["OBsXKbE XapKkoe
Veal chop / Kalbskotelett 4-5 8-10 6-8
KoTneTa 13 TenaTuHbI
Veal steak / Kalbssteak 4-5 6-7 5-6
AHTPUKOT 13 TENSATUHDI
Lamb chop / Lammkotelett 4-5 8-10 6-8
KoTneta 13 6apaHuHbl
Chicken — half / Hahnchen, Halfte 3-4 25-30 25-30
Libinngra - nonosuHa
Fish / Fisch / Pbiba 4-5 6-7 4-5
Filet / Filet / dune 4-5 4-7 6
Trout / Forellen / ®openb 4-5 4-7 6
Toasts / Toasts / TocThl 4-5 2-3 2-3
Sandwitch / Toasts, belegte / TocTbl ¢ 3-4 6-8
Ha4YMHKOM
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CLEANING AND SERVICING

Oven

The inner walls of the oven are covered with easy-
to-clean high quality enamel. The very smooth
surface prevents greasy food rests from sticking to
the oven walls, thus, making cleaning fast and
easy. The acid-proof enamel surface provides a
long-term effective performance of the oven.

Please clean the oven after every use.

' IMPORTANT!!! Safety precaution: before

cleaning the oven, disconnect the plug
® | from the power socket or the power cable
from the oven.

Clean the oven cavity and baking trays only with
tepid water and a little bit of washing-up liquid.
After having cleaned the oven, dry it with a dry
cloth or just open the oven door.

Do not use acid or alkaline substances (lemon
juice, vinegar, salt, tomatoes etc.) to clean the
AAB coated oven surfaces and baking trays. Do
not use chlorine based products, acids or abrasive
products to clean the enamel surfaces of the oven.

Self-cleaning catalytic panels *

The Kaiser smooth-walled ovens are provided with
inner self-cleaning catalytic panels 1.

The fine-pored enamel coating of the panels is
highly ecological. At the oven temperature above
200° C, the enamel coating catalyzes grease and
oil stains on its surface and gradually vaporizes
them.

If the oven is still not clean enough after cooking
very greasy food, operate the empty oven for 60
minutes (max.) at maximum temperature until it
gets clean again.

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

* _if available
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PFLEGE UND WARTUNG

Backofen

Die inneren Wande des Backofens sind mit
hochwertiger pflegeleichter Emaille bedeckt. Die
sehr glatte Oberflache wirkt dem Erscheinen der
restlichen Verschmutzungen auf den Wéanden des
Backofens sehr schnell entgegen und lasst sich
einfach reinigen. Die antisédurehaltige Eigenschaft
dieser Emaille erlaubt eine langfristige qualitativ
hohe Nutzung lhres Backofens.

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu
reinigen.

' WICHTIG ! Als Sicherheitsvorkehrung
muss vor jeder Reinigung des Backofens

® | immer das Stromnetz abgeschaltet
werden.

Den Backofenraum und Backblechen nur mit

lauwarmem Wasser mit ein wenig

Geschirrspilmittel waschen. Nach dem Waschen
ist der Backofenraum mit einem trockenen Lappen
nachzuwischen oder bei getffneter Tir trocknen zu
lassen.

Zum Reinigen von Backofen und Backblech mit
Antiannbrennbeschichtung AAB dirfen auf keinen
Fall sauren oder alkalischen Substanzen
verwendet werden (Zitronensaft, Essig, Salz,
usw.). Chlorhaltige Produkte (Bleichmittel usw.)
sind ebenfalls unbedingt zu vermeiden, dies gilt
vor allem fur die Reinigung der emaillierten
wande.

Selbstreinigende katalytische Platten *

Unsere Backdfen mit glatten Wanden bieten die
Maoglichkeit, in der Muffel selbstreinigende Platten
1 zu montieren, mit denen die Wande verkleidet
werden. Diese Spezialplatten, die vor den
seitlichen Rahmen an den Wanden eingehéangt
werden, sind mit einem mikroporosen katalytischen
Speziallack bedeckt, der oxidiert, die OI- und
Fettspritzer nach und nach verdampfen lasst, und
so bei den Backvorgangen tiber 200°C eliminiert.
Sollte der Ofen nach dem Backen sehr fetthaltiger
Speisen nicht sauber sein, lasst man ihn maximal
60 Minuten lang leer bei Ho6chsttemperatur
eingeschaltet. Die selbstreinigenden Platten
durfen weder gewaschen, noch mit scheuernden
oder saurehaltigen bzw. alkalischen Produkten
gereinigt werden.

* _ falls vorhanden

RU

OBCITYXUBAHUE U YXO[

OdyxoBou wkac

BHyTpeHHMe CTEHKM
BbICOKOKaA4Y€CTBEHHOMN
amarnblo. OuyeHb rnagkas NOBEpPXHOCTb
NPOTUBOAENCTBYET  MOSABMEHUIO HA  CTEHKax
OYXOBKM OCTaTOYHbIX 3arpsi3HEHUMA U OYEHb
ObICTPO M MpPOCTO oumwaetcs. AHTUKUCIIOTHOE
CBOWCTBO 3TOW 3Manu no3BosfsdeT AONTOCPOYHO U
Ka4yeCTBEHHO MCMNofb30oBaTh Baluy oyxoBky.

OYXOBKU MOKpPbIThI
nerkoovumlatoLiemncs

Unctute OYXOBKY NMOcCIe Kaxaoro ncnorfib3oBaHu4.

' BaxHo! B KayecTBe Mepbl

NpPeaoCTOPOXXHOCTM  Heobxoaumo nepefq
® | kaxOou YMCTKOM OYXOBKM OTKMOYaTb ee
OT ceTu.

[yxoBon wkad WM MNPOTBUHU MOWTE, UCMNOMb3yS
TONbKO Tenmnyt Body C HeBOoNbLUMM KONMYeCTBOM
XNOKoCTM ANns MblTbd nocydbl. [locne MbITbs
BbITPUTE [OYXOBOW LKA HaCyxo WM OCTaBbTe
ABepLy OTKPbITON A8 NPOChIXaHUSA KaMepbl.

He npumeHanTe AnNA YUCTKM OYXOBKU U
NPOTBUHSA C aHTUNpuUrapHbiM nokpoiTuem AAB
KUCMOTO- WNKU  LWenovecodepxallumx BeLecTB
(ykcyc, cok nuMmoHa, conb U T1.4.). Hu B Koem
crnydvae He npumeHanTe Takxe
xnopocogepxalime cpencrea (otbenusarwowme u
T.4.). OCOBEHHO 3TO HYXXHO MMeTb B BUAOY MNpu
YUCTKE AManMpPOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN [yXOBOK.

Camoouuwaromecs
nnacTuHbI *

Ha cTeHkax OyxOBKM yCTaHOBMEHbl MNacTuHbl 1 co
cneumanbHOM  3KOMOMMYECKOM  MUKPOMOPUCTON
camMooYMLLaloLWEeNca KaTanuTU4eckon dmanbio.
OTa amanb npu TemnepaTtype TunoBon paboThbl
ayxoBku cBbiwe 200° C katanusupyeT Bce
Haxo4sLWMeca Ha HeM XupHble BellecTBa W,
ncnapss, yctpaHsieT ux. EguHcTBeHHble cpencTea,
Heobxoaumble Ona  ybopkum OyxXOBKM — nocre
KaTannTU4ecKom OYUCTKM - 3TO... LWETKA U COBOK.
Ecnn >xe nocne npurotoBrneHUSI OYEHb >KUPHbIX
Ontog Ha CTeHKkax [OYXOBKM BCe Xe ocTalTcs
3aMeTHbIMM Ccnegbl Macrna W kKupa, OCTaBbTe
NyCTY0 OYXOBKY BKMHOYEHHOW NpW MakCcMManbHON
TemnepaType 40 TeX nop, Noka oHa MOMHOCTbLIO He
ounctutca Camoolymyarowmecsa Katanutmyeckme
NNacTUHbl Hemnb3s HU MbITb, HM TeM OGonee
YNCTUTb abpasvMBHLIMM MaTepuanamm n KMCroTo -
n wenoyecogepxawmumm cpeactsamu.

* - ecrv umeetcst

KaTarimTnyeckue
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Baking tray with AAB coating *

The Kaiser XL 500 ovens are provided with the
AAB coated baking trays manufactured on the
basis of state-of-art technologies. In comparison to
usual coatings, the ABB coating is much more
advantageous: it is durable, resistant to scratches,
grease and oil stains do not stick to it. The
remarkable anti-stick feature of the coating is
based on “Lotus blossom” effect: oil and grease
drip off without sticking and can be easily removed
even by water without any detergents.

If you cook food on the ABB coated baking trays,
please only use special wooden or plastic utensils.

Telescopes*

The system of Telescopes 2 provided in the oven
enables you to pull out all baking trays together or
separately even while cooking a dish. This Kaiser
innovation differs from all similar constructions to
advantage: telescopic guides provide convenient
and practical access to every level, enable you to
check up and take out the food from any tray, thus,
saving the heat in the oven and preserving the food
on the other trays hot. A special anti-tilt system
guarantees safety against overturning even if the
telescopic guides are fully withdrawn. The
maximum load amounts to 15 kg. You can easily
dismantle the telescopes in order to clean them
thoroughly. The construction is made of stainless
steel, so corrosion protection is ensured.

Removing the oven door

You can easily remove the oven door in order to
clean it more thoroughly and get a better access to
the oven cavity.

To do so, proceed as follows:

e Open the door against the stop.

e Fix the two levers 3 in the upper position.

e Close the door against the first stop
(caused by the raised levers).

o Carefully pull the door upwards and
outwards to remove it from the mountings
4.

To mount the door:

e Fit the hinges into their mountings and fix

the two levers in the lower position.

* - if available
* - - can be ordered in trade
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Das Backblech mit der

Antianbrennbeschichtung AAB *

Die neusten Backbleche des Herdes XL 500 mit
der Antianbrennbeschichtung AAB entsprechen
den modernsten Technologien. Der neue
Antihaftbelag ist viel vorteilhafter als bliche
Beschichtungen. Das neue Backblech st
strapazierfahig, kratzfest und langlebig. Seine
hervorragenden Antihaft-Eigenschaften hat es dem
Lotusbluteneffekt zu verdanken - alles perlt
spurlos ab und nichts kann anhaften. Fett, Reste
vom Kuchen und etc. verbinden sich nicht mit der
Oberflache und lassen sich durch klares Wasser
ohne Zusatz von Reinigungsmitteln mihelos
entfernen.

Beim Nutzen des AAB Bleches benutzen Sie die
Gerate aus Holz oder Kunststoff.

Teleskop*
Das System Teleskop 2, mit dem Ihr Herd
ausgestattet ist, ermdglicht lhnen, alle Bleche

sowohl zusammen als auch getrennt voneinander
herauszuschieben, sogar wahrend der Zubereitung
eines Gerichtes. Die von Kaiser ausgefertigte
Konstruktion unterscheidet sich von ahnlichen durch
den bequemen und praktischen Zugriff zu jedem
Blech und erlaubt Ihnen, die Backwaren von jedem
Backblech herauszunehmen und zu kontrollieren,
ohne den Ofen und die Gerichte auf den anderen
Blechen abzukihlen. Die Schienen jedes Bleches
halten einer Belastung von bis zu 15 kg stand im
vollstandig herausgeschobenen Zustand. Beim
Saubern des Backofens lasst sich das System der
Schienen leicht entfernen. Die Konstruktion ist in
rostfreiem Stahl ausgefuhrt, was die Mdglichkeit von
Korrosionsbildung ausschlief3t.

Ausbauen der Ofentir

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum zu
schaffen sowie die Reinigung zu ermoglichen,
kann die Backofentlir miihelos ausgebaut werden.
Dazu folgendermalf3en vorgehen:

o die Tur ganz 6ffnen;

o die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 3
anheben;

e die Tur wieder bis zur ersten, von den zwei
zuvor angehobenen Hebeln bestimmten
Einrastung schlief3en;

e die Tur nach oben und nach aulRen
anheben und herausnehmen 4.

Um die Tur wieder einzubauen:

e die Scharniere wieder einsetzen und dann

die zwei Hebel in Schlie3stellung bringen.

* - falls vorhanden
* - kann zusatzlich im Handel bestellt werden

RU

MNpoTuBeHbL € aHTUNpUrapHbIM NOKPbLITUEM
AAB *

HoBble NPOTUBHU nanT XL 500 C
aHTUNpuUrapHbiM nokpbiTuem AAB M3roToBneHsbI
Ha OCHOBE HOBENMLUMX TEXHOMOrMN. OTO MOKPbITUE
nveet ropasgo OGonblle nNpenMmyLlecTB, 4Yem
00blYHblE NOKPbITUA. HOBbIN NPOTUBEHb NPOYEH U

yCTON4YMB K LapanuHam, OOSIroOBeYeH,
3amedarernbHoe KayecTBO aHTUMNpUrapHoro
NOKpbITMS  gocTuraetca Onarogapsa  addpekty

uBeToB JloToca: up, ocTaTkv BbINEYKM U T. 4. He
NPUCTalOT K MOBEPXHOCTU U MX MOXHO 6e3 Tpyaa
yoanuTb 4YUCTOM BoOoM pdaxe 6e3 4ncTawmx
cpencTs.

Ecnm Bbl rotoBute nuwly Ha nNpoOTUBHE C
aHTMnpurapHsiM nokpolTnem AAB, pekomeHayeTcs
ncnonb3oBaTtb [AEpPEBsIHHbIE UMM cneuunarnbHble
nnactmaccoBble Npubopsl.

Teneckon*

Cuctema Teneckon 2, KOTOpbIM OCHalwleHa Balwa
AyXxOBKa, nossongeT Bam BbiaBurate Bce NpOTUBHU
Kak COBMECTHO, TaK M MO OTAENbHOCTU [axe BO
Bpems npurotoBneHus 6ntoa. [JaHHas KOHCTPyKUmMS
OTNMYaeTCcss  OT  aHanorMyHbiX  yOoGHbIM U
NPaKTU4HbIM JOCTYNOM K IOOOMY MPOTUBHIO W
Nno3BosisieT JocTaBaTb U KOHTPONMPOBaTb BbIMEYKY
Ha nMobOM M3 HUX, HEe OXxnaxdas BCH OyXOBKY W
HaxogslmMeca Ha Opyrux npoTuBHAX Ontoga.
HanpaBngiwowme Kaxgoro MpOTUBHS — HaaéXHO
YOEPXKMBAKT Harpy)XeHHbln BecoMm pJo 15 «kr.
NPOTUBEHb B MOJSIHOCTBK BbIABUHYTOM COCTOSHUMW.
Mpn oumcTke AYXOBKM CUCTEMA HanpaBnsALLMX
nerko cHumMmaetcs. KOHCTpyKUMS BbINOMHEHa U3
HepXaBsetoLlen cranu, 4yTO ncknovaeT
BO3MOXHOCTb MOSABNEHUS KOPPO3UN.

OdeMoHTax ABepuUbl AYXOBKU

Ona nonyyeHuss nydwero AocTyna K OyXOBOMY
wkady, a Takke ANg ero OYUCTKU, ABEpLA MOXET
OblTb OYEeHb Nerko AeMOoHTMpoBaHa. [Ans 3Toro
HeobxoaMmo:
e [ONHOCTbLIO OTKPbITbL ABEPLY;
e pPUNOAHATb [OBa YyKasaHHbIX Ha PUCYHKE
pblyaxka 3
e TMPUKPbITb ABepuy [0 MNepBOro KacaHus
NOOHATBIX PbIYAXKOB;
e MpUNOAHSAB ABepLy, NOTSAHYTb ee BBEPX Ha
cebs 4.
YUToObl BHOBb YCTAHOBUTL ABEPLY:
e BCTaBUTb LIAPHMPbI Ha MPEXHEe MEecTo U
3aLLENKHYTb pblYaXKu.
[ ]

* - ecnn nmeeTcs
* - MOXeTb ObITb AOMOMHUTENBHO 3aKa3aHa B MarasmHe
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Removing inner glass

To remove the inner pane, screw out the screw 1
and open the plastic latches 2 located in the upper
corners of the door. Now pull the glass carefully to
set it free from the second blocking device. Take
the glass out. Insert the clean glass back carefully
and lock it by means of the blocking device.

Replacing the oven light

The oven light 3 should have the following
parameters:

a) temperature resistance — up to 300°C

b) power supply: see V/Hz indicated on data plate.
c) power input: 25W.

d) E 14 connection.

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

e to prevent damage, put a cloth into the oven

e screw out the glass cover of the light

e screw out the old bulb and replace it with
the new one

e adjust the glass cover and remove the cloth

e connect the appliance to the mains
electricity supply

Fan filter

In case your oven is equipped with the net filter
which protects the fan from the drops of fat, take
out the filter every time you use the oven
intensively and wash it in hot water with washing-up
liquids.

To withdraw the filter, pull the handle 4 upwards.
To mount the filter, insert its ledges into a label on
the wall and carefully pull it downwards. The filter is
fixed at the protective casing of the fan.
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Herausziehen der inneren Scheibe

Drehen Sie dazu die Schrauben 1 heraus und
entfernen Sie die Kunststoffverschliisse 2, die sich in
den oberen Ecken der Backofentlr befinden.
Danach schieben Sie die Scheibe aus dem zweiten
Verriegelungselement heraus und ziehen Sie sie
heraus. Nach dem Reinigen schieben Sie die
Scheibe zuriick und verriegeln Sie sie, indem Sie
die Verriegelungselemente erneut festschrauben.

Auswechslung der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 3 muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig (bis zu 300° C)

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

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

' Achtung! Das Geréat zuallererst vom
° Stromnetz trennen.

e Zur Vermeidung von Schadensfallen, ist im
Ofen ein Geschirrtuch auszubreiten

e Lampenabdeckung aus Glas abschrauben

e Alte Lampe abschrauben und mit einer
neuen auswechseln

e Lampenabdeckung wieder anmontieren und
Geschirrtuch entfernen

e Das Gerat erneut
anschlie3en

an das Stromnetz

Filter des Ventilators

Wenn lhr Backofen mit einem Filter ausgestattet ist,
der einem Zweck dient, die Menge von zum
Ventilatorpropeller gelangenden Fettpartikeln zu
begrenzen, wird es empfohlen, nach jedem
intensiven Backen den Filter herauszunehmen und
ihn in heilBem Wasser mit Spulmittel zu waschen.
Um den Filter herauszunehmen, packen Sie seinen
sichtbaren Griff und ziehen Sie ihn nach oben 4.

Um den Filter wieder einzubauen, sind seine
Anzapfungen in die Ausschnitte der Luftfihrung
hineinzuschieben.

RU
CHATUe BHYTpPEHHero cTekna

C aTOlM Uenblo criegyeT BbIBUHTUTb BUHT 1

OTKPbITb nracTMaccoBble 3aLlenku 2,
pacrnonoXXeHHble B BEPXHUX yrnax Aepubl. 3aTem
CTekno criegyeT  BbIABUMHYTb CO  BTOPOrO
Gnokvpylollero anemeHTa W BblHYTb. [locne
OYMCTKM  CTeKNno  criegyetr  BCTaBUTb WU
3abnoknpoBatb,  MNpUKpy4YnBas  GNOKUPYHOLLWIA
3MEMEHT.

3ameHa namnbl OCBeLEeHNUA AYXOBKU
OcBelyeHne  gyxoBkm 3 UMETb
cnegyouime napameTpbl:

a) TepmocTtorkocTb (4o 300° C)

b) OnexkTponutaHune: napameTpbl MNOAKIHOYEHNS
V/Hz ykasaHbl B 3aBOACKOV Tabnuyke.

c) NoTpebnsemasi mowHOCTb 25 W.

d) Uokonb E 14.

OOJIDKHO

' BHumaHue! [pexage Bcero OTKAYUTH
p< OYXOBKY OT CeTu.

e Bo wnsbexaHne noBpexOeHWn pasnoxuTe
B [IyXOBKE KyXOHHOE NosioTeHLe

e BbIKpyTUTE CTEKNAHHBLIN NNagoH

e BblkpyTuTE CTapyro Nnammnoyky u BKpyTUTE
HOBYO

e Bkpytute Ha mecTto nnacdoH u ybepute
nonoTteHue

e [logkntoumTe OYXOBKY K 3NEKTpOCcCeTH

PuUnbTP BeHTUNATOpPA

Ecnm Bawa nnuta ob6opydoBaHa ceTyaTbiM
UnNbLTPOM, OrpaHNyYMBalOLLUM NonageHne Kanesnb
XUpa Ha BEHTUNATOP, BblHUMaNTe unbTp nocne
KaXXgoro MHTEHCMBHOMO UCMONb30BaHNSA OYyXOBOro
LWKada u MonTe ero ropsiyert BOAOW C MOKOLLMMMU
cpencTeamu.

Ansa n3batnsa punbTpa HY>KHO B3SITbCA 3a py4dKky 4
N NOTSHYTb BBEPX.

[ns yctaHoBKM bmnbTpa Ha MECTO YCTaHOBUTE
€ro BbICTYMbl B BbIpe3bl HA CTEHKE U BCTaBbTE €ro
ABWKEHNEM CBEPXY-BHU3.
OunbTp  Kpennutcs  Ha
BEHTUNATOPA.

3awnTHOM KOXyXe
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inspection

Besides the current maintenance, the user should

ensure:

alternate check and maintenance of oven
elements and assemblies,

cyclic inspection by the customer service
once in two years after the warranty has
expired.

Repair of faults.

Note! Care and servicing as well as all kind of
reparations are to be carried out by authorized

person

nel only.

IMPORTANT!!!

The user is responsible for good working
order and correct operation of the
appliance. If the customer service is called
because of an operating mistake, the
servicing costs are carried by the user
even if the warranty is still valid.

Damages caused by non-observance of

th

e given instruction are not approved.

What t
In case

o do, if?

of a damage:

Switch off all oven operating functions
(cooking zones, oven, light etc.)

disconnect the appliance from the power
supply

contact the Customer Centre or another
authorized organisation to order the
servicing.

Some simple faults can be repaired by the user in
correspondence with the recommendations in the
present operating instructions.

Some troubles and faults can occur occasionally

during

the usage of the appliance. The user can

repair some of the faults on his or her own by
following the recommendations introduced in the

Table
service

below. Before contacting the customer
, check the following points consecutively:
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Periodische Besichtigung

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

e Periodische Uberpriifung und Wartung von
Herdelementen und Baugruppen,

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

e Beseitigung von entdeckten Stérungen.

Anmerkung! Alle oben angeftihrten Einstell- und
Nachstelltatigkeiten, sowie Reparaturen missen
durch eine Kundendienststelle oder einen
autorisierten Installateur durchgefuhrt werden.

' WICHTIG!!! Der Benutzer ist flr den
einwandfreien Zustand des Gerats und die
® fachgerechte Benutzung verantwortlich.
Wenn der Kundendienst wegen eines
Bedienfehlers gerufen wird, ist der Besuch
auch wahrend der Garantiezeit
kostenpflichtig.
Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser

Bedienungsanleitung verursacht wurden,
werden nicht anerkannt.

Was ist, wenn ?
Bei jeder Stbrung:

e Betriebsfunktionen des Herdes (Kochplatte,
Backofen, Beleuchtung und s. w.)
abschalten,

e Stromversorgung abschalten,

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

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

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

RU
Mepuogunuecknini ocmoTp

Kpome onepauuii CBA3aHHbIX C TEKYLLMM YXOAOM
3a NNMTON, cnenyer:

e pPOM3BOAUTbL MNEepuoanyeckmne MnpPOBEPKU
MCNPaBHOCTU OPraHoB YMnpaBfeHus U
paboynx y3noB NAnThbl,

e [OCIEe WCTEYEHUSI CpoKa rapaHTuu, Mo
KpanHen mMepe OAuMH pa3 B [fABa roaa,
cnegyet MNOpPyYMTb CEPBUCHOMY LIEHTPY

npoBedeHNe  TEXHUYECKOro  ocMoTpa
nuThbl,

e YCTpaHsTb obHapyxeHHble
HencrnpaBHOCTH.

MpumeyaHue! Bce peMOHTbLI M onepauuu no

perynupoBke, OOJIKHbI npon3BoOAUTLCA
CEepBUCHLIM LeHTpoM nnu MOHTEpPOM,
obnagarowmm COOTBEeTCTBYHOLLEN
KBanudgpukaumemn.

' BaxHo! [lonb3oBaTenb oTBevyaeT 3a
GesynpeyHoe cocTosiHMe npubopa w
® | npaBunbHoe o6GcnyxuBanue. Ecnu  no
npuyMHEe HenpaBubHOrO OBCnyXnBaHUS
Bbl3blBaeTCA cnyxb6a CepsucHoro
LleHTpa, BbI30B nfiaTHbIA, Aaxe npu ewé
OEeNCTBYIOLLEN rapaHTUN.
Monomku, KoTopble
HecobntogeHnem
VHCTpYKUMKM, HE NPU3HaKOTCS.

Bbl3BaHbl
HacTosALen

Yto penatb, ecnun ?
B cny4ae ntobon HemcnpaBHOCTH, CriegyeT:

e  OTKIMHOYUTb BCe ANNeMeHTbI MINTbI
(HarpeBaTenNbHYO NMOBEPXHOCTb, OYXOBKY,
ocBeLLeHne 1 np.),

e  OTKIMIOYMTb ANEKTponuTaHue,
3a8BMTb O HeobxoouMocTM pemoHTa (B

CEPBUCHbIN LEeHTp nnm Apyryto
opraHusaumtio, obnagatoLyto
COOTBETCTBYLLMMM NpaBamm).
HekoTopble nNpocTble HEWCNPaBHOCTU  MOXET
CaMOCTOATENbHO  YCTpaHATb  NONb30OBaTerb,
cornacHo pekomMeHaaunsam HaCTOSLLIEro
pyKOBOACTBA.

B nepuoa 3Kcnnyataunu SHeKTpMHeCKOI‘;I NInTbI
noABNAKTCA WHOrAa I'IpO6J'IeMbI n Henomnagku,

HekoTopble U3  KOTOpPbIX MOTpebutenb B
COCTOSIHUM  yganuTb  CaMOCTOSATENbHO  Mpu
ycnosun cobntogeHuss npaBui NPUBEOEHHbIX B
Tabnmue Hwxke. o  Bbi3oBa  paboTHUKA
CEPBUCHOrO obcnyxuBaHus, BHMMAaTENbHO
npoyTuTe n BbINOJTHUTE cneaytwowme
pekoMeHOauunn:
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Fault

Cause

Remedial action

Cooker doesn’t
switch on

Disturbance in power
supply

Interruption of the
stream supply

Check the
protection device of
your home
conduction. Replace
if defective.

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

Zeros flash on
the display

Interruption of the
stream supply

Set the current time
on the display again

The oven light
doesn’t go on

Disturbance in power
supply

Fault in the lamp

Check the
protection device of
your home
conduction. Replace
if defective.

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

The control
lights don’t go
on

Disturbance in power
supply

Fault in the lamp

Check the
protection device of
your home
conduction. Replace
if defective.

Contact the
customer service

Clock is fast or

Too low tension in

Check the tension

runs behind the house net of the conduction. If
necessary —
stabilize.
IMPORTANT!!!

If the faults still cannot be repaired, contact the

customer service.
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Stdrung Mogliche Hinweise MpoGnembli Bo3MoOXHble PeweHusn
Ursache NPUYUHDI
Der Herd Sorung der Prifen der MnuTta He HapyLeHve MpoBepuTb
funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtun paboTaer 3nekTpocHabxeHns npeaoxpaHu-
nicht g der hauslichen Tenu gomMatuHemn
Leitung. Wenn NPOBOLKMW.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
3aHoBo
Unterbrechung der Erneut die [MepepbiB B nogave YyCTaHOBUTb
Stromzufuhr aktuelle Zeit auf TOKa Tekyllee BpeMsi
dem Display Ha gucnnee u
einstellen und BKIMHOYNTb
den Herd in OYXOBKY
Betrieb nehmen
Auf dem Unterbrechung der Erneut die Ha gucnnee MepepbiB B nogave 3aHoBO
Display blinken | Stromzufuhr aktuelle Zeit auf MUraroT Hynm TOKa yCTaHOBUTb
Nullen dem Display Tekyllee Bpems
einstellen
Die Sorung der Prufen der He peictByet | HapywweHue [MpoBepuTb
Ofenbeleuchtun | Elektroversorgung Schutzvorrichtun ocBelleHue 3MneKTpocHabxeHns npeaoxpaHu-
g funktioniert g der hauslichen AYXOBKMU Tenn gomatluHen
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKM.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
[edekt namnbl [poBepuTb
Defekt der Lampe Prifen, ob die NCrnpaBHOCTb
Lampe der namnbl
Ofenbeleuchtun ocBeLLleHust
g intakt ist. OYXOBKM.
Wenn fehlerhaft HeucnpasHyto
— ersetzen 3aMeHUTb
Die Storung der Prifen der He ropsar HapyLwenve MpoBepuTb
Kontrolllamp- Elektroversorgung Schutzvorrichtun KOHTPOJIbHbIE | 3MeKTPOCHabXeHUs npenoxpaHu-
chen leuchten g der hauslichen namnsl Tenu gomMaluHemn
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKM.
fehlerhaft - HeucnpasHeble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
Defekt der Lampe An den HedbekT namnbl Ob6paTtutbea B
Kundendienst CepBuCHYHO
wenden cnyx6y
Die Uhr geht Zu niedrige Die Spannung Yacbl cnewart | Huskoe HanpsbkeHune | lNMpoBepuTb
vor oder nach Spannung im Netz im Netz prufen. Wnu oTcTaloT B [IOMALLHEN ceTu HanpseHve B
des Hauses Falls notwendig - ceTwn. Mpwu
die Spannung HeobxoanmocTn
stabilisieren cTabunuanpo-
BaTb
HanpsbkeHne

WICHTIG !!!

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

Kundendienst.

BAXHO !!!

Ecnu HecMOTpst Ha pekoMeHZaumm npobnemy He
yOanoch ycTpaHuTb — obpatnteca B CepBUCHYIO

cnyxoy.
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ENVIROMENTAL COMPATIBILITY

The documentation provided with this oven has
been printed on chlorine free bleached paper or
recycled paper to show respect for the environment.
The packaging has also been designed to avoid
environmental impact. All materials, which make up
the packaging, take into consideration the
environment and can be re-used or recycled.

By recycling and reusing, you help to save raw
materials and reduce the bulk of domestic and
industrial waste.

Disposing of the packaging

Please dispose of the packaging of your appliance
in an environment friendly way.

Recycled materials used for further packaging save
raw materials and reduce waste volume.

Disposing of old appliances

The symbol on the appliance or on its packaging
indicates that this appliance may not be treated as
household waste. Instead, it shall be handed over to
the authorized collecting centre for recycling old
electrical and electronic appliances.

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

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

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die
Dokumentation dieses Gerdts auf chlorfrei
gebleichtes oder Recycling-Papier gedruckt.

Bei der Verpackung wurde auf deren
Umweltvertraglichkeit Wert gelegt; sie kann
gesammelt oder recycelt werden, da es sich um
umweltschonendes Material handelt.

Durch Recycling der Verpackung wird zur
Reduzierung des Rohstoffverbrauchs und des
Volumens von Industrie- und Hausmdll beigetragen.

Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst
umweltgerecht.

Das Ruckfuhren der Verpackungsmaterialien in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Mullaufkommen.

Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt
nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist,
sondern an einem Sammelpunkt fir das Recycling
von elektrischen und elektronischen Geraten
abgegeben werden muss.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen.

Umwelt und Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen gefahrdet.

Weitere Informationen Uber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrem Rathaus, Ihrer
Mallabfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie das
Produkt gekauft haben.

RU

OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPE[bI

B kauyecTBe BkMaga B oxpaHy OKpyatoLlen cpeapl,
BCA [LOKyMEHTauusa K 3TOMYy YCTPOWCTBY Obina
HaneyaTaHa Ha OTOeneHHOW, He coaepXxallemn
Xfiopa wMNUM  Ha  NPUrOOHON KO  BTOPUYHOM
nepepaboTke bymare.

M npu n3rotoBneHnn ynakoBku Obin caenaH akueHT
Ha cobniogeHne HOPM MO OXpaHe OKpyXatoLlewn

cpeabl. OHa Takke MOXeT OblITb BTOPUYHO
nepepaboTaHa, MOCKOMbKY  W3roToBneHa  u3
6e3BpeaHbIX ans oKpy>KatoLLem cpeabl
mMaTepuanos.

Bo3MoxxHOCTb nepepaboTku YyNaKOBOYHOIO
matepuana 3HAYUTENBHO CHWXaeT Kak

noTpebrneHne NpUPOAHO -CblipbeBLIX PECYPCOB, TaK
n obpas3oBaHME MNPOMbLILMEHHOTO U ObLITOBOrO
mycopa.

YTunusauunn yNnaKoOBKHU

YTUnnsanpynTte ynakoBKy MO BO3MOXHOCTM 0Gonee
3KOMNOMMYHO.

BTopnyHass nepepabotka  maTepuanoB  Ans
YNakoBKNW  3KOHOMUT  Cbipb€ W  yMeHbluaeT
KONn4ecTBO Mycopa.

YTunusauma ctapbix npuéopos

Tako cumBON Ha MPOAYKTe UMW ero ynakoBke
yKasblBaeT Ha TO, YTO 3TOT NPOAYKT, NO NpuUxoay B
HEerogHoCTb, HeNb3a paccMaTpuBaTh Kak OBbIYHbIV
AOMaLLUHU Mycop, ero cnefgyeT cAatb B MYHKT
cbopa aneKTpUYeCKNX N 3MNEeKTPOHHbLIX YCTPOWCTB,
ANst UX BTOPUYHOW nepepaboTku.

Balumm B3HOCOM B NpaBuribHYIO yTUNN3ALMIO 3TOMO
npoaykta Bbl 3awuiaeTe OKpyxaroLuyto cpegy u
3g0poBbe Bawmnx 6rnvkHmx.
HenpasunbHas yTunmM3auma
OKpYyXatoLLen cpefe U 340pOBbIO.
[anbHenwmne cBegeHnss 0 BTOPUYHOM nepepaboTke
3TOro npoaykra Bbl MoXxeTe nonyynTb B ropoacKon
agMuHuUCTpauun, cnyxbe BblBO3a Mycopa unu B
mMarasvHe, B KOTOPOM Bbl Kynunu aToT NpoaykKT.

yrpoxaet

63



ycnoBumuda rAPAHTUN

lapaHTMsi Ha ucnpaBHOe [JeicTBMe npubopa OencTBuTENbHA Ha nepuog 12 MecsueB €O AHSA MOKynmku npubopa
(noaTBepKaeHa OTTUCKOM NeyvaTit NMyHKTa PO3HWYHOM NPOAAXMU 1 NOAMUCHIO NpoaaBLa).

dupma - u3rotoBUTENb ObGecneuynBaeT 6Ge3BO3Me3[HbI PEMOHT B criyyae OOHapyXeHWs B rapaHTWiHbIA nepuos
3aBOJACKUX AeheKTOB (HECOOTBETCTBYIOLAA KOHCTPYKLUUS, MOHTaX, AedeKTHbIe MaTepuarbl U UCMONHEHME).

[aHHas rapaHTUa pacnpocTpaHsaeTcsl TONbKO Ha U3Oenusl, UCTONb3YHLLMECS B HEKOMMEPYECKUX, NIMYHBIX, CEMENHbBIX UMK
JOMaLLHMX Liensix. B npoTMBHOM criyyae rapaHTUIHBIN CPOK COCTaBNSIET 4 Mecsia C MOMeHTa NproGpeTeHus.

[[apaHTUHBIN PEMOHT BbIMOMHAETCS OecnnaTHo (BKJ'IlOHaH CTOMMOCTb pa60T, mMmaTtepuanos n, npu HeobxoaMmMocT u ¢
y4yeTom I,Cl,eI7ICTBleLI.I,er0 3aKoHOoOdaTesNnbCTBa, nepeBoskm) ynonHomoquHoﬁ CEPBUCHOM KOMMaHMEN Ha oomy 'y
I'IOTpe6MTeJ'I$| M B MacTepCcKomn, no YCMOTPEHUIO CEPBMCHOM KOMMaHUW.

Jllobble npeTeH3un no KayecTBy W3AenuUsi pacCcMaTpuBalOTCA TOMbKO MOCMe MpOBEpPKM KadecTBa u3genvs
YMNOMHOMOYEHHOW CEepPBUCHON KOMMaHMen u, npu HeobxoaMmoCTW, Mocne Bblgayy MNOCrneAHen COOTBETCTBYHOLLErO
3aKMYEeHNs.

ObmeH anGOpa Ha cBOOOAHbLIN OT OedeKToB B Te4eHne rapaHTUMHOro Cpoka OCyLLeCTBNAETCA TONMbKO B TOM Clly4ae,
€CNN Ha OCHOBaHMM 3aKNYEHUs] AKCMepTa HEBO3MOXHO MPOU3BECTUM PEMOHT UMM €Ccnu nocrie 3-X PeMOHTOB r|p|/|60p
OCTaéTCcH HeUCrnpaBHbIM.

O6MmeH nprbopa Ha ncnpaBHbIN NPON3BOAMT TONBKO OpraHM3aums, NpoAasLlas ToBap.

OTBETCTBEHHOCTb MO HACTOsLLEN rapaHTum orpaHn4mBaeTcd, ecinii MHOe He onpegeneHo 3akoHOM, YyKa3aHHbIMU B
HacTodAleM JOKYMeEHTe obsa3arTenscTBamu.

FAPAHTUA HE PACINMPOCTPAHAETCA:
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Ha nsgenus, otkasbl 1 HEUCNPABHOCTM KOTOPbIX Bbl3BaHbl TPAHCMOPTHLIMU NOBPEXAEHNAMN, HEMPABUITbHOWN YCTaHOBKOVI,
Here)KHbIM o6pau.|,eHv|eM nnn  NNoXmMm  yxoaoMm, nNOAKMNHYeHMeM K HenpasUIibHOMY HaNPsAXEeHU0 NUTaHuA,
ncnosnb3oBaHNeEM HepeKoOMeHOOBaHHbIX YNCTALWMX U MOKOLWKX CpeacTs, HecobnogeHem npunaraemomn MHCTPYKUUK NO
aKcnnyatauun mnu ecnu unsgenue noasepranocb PeMOHTY WUIUM KOHCTPYKTUBHbIM M3MEHEHUAM HeynoJIHOMOYEeHHbIMU
nmyamun, unmn ecnu yoaneH, He pa36opqv|B nUnn nameHeH CepMﬁHbIVI HOMep mnsgenusa.

Ha n3genus, aKcnnyaTtupoBasLUneca ¢ HeyCTpaHeHHbIMN HeaoCTaTkaMu Unn npoxoamselline TexHn4yeckoe o6cny>|<|/|BaH|/|e
B KOMNaHUAX, He ABNAWNXCA HAaWMW YNOJTHOMOY€EHHbIMU CEPBUCHBIMW KOMMaHUAMM.

Ha HewncnpaBHOCTW, KOTOpble BbI3BaHbl HE3aBUCALLUMMW OT MPOU3BOAMTENS NPUYMHaMW, TakMMWU Kak. nepenagbl
HanNpPsHKeHUs NUTaHWS, ABNEHNS NPUPoabl U CTUXUIAHbIE Oepncteus, noxap, goMalluHne n gukne XBoTHble, HaCeKOMbIEe U
T.M.

Ha cTteknsiHHble U KepamMunyeckne noBepxHOCTU, a TakKkKe BHELIHWe 3N1eMeHTbl U3 niacrtMmacc B cryyae, ecnu ,Ele(beKT
HacTynun no BUHe noJsib3oBaTend, nocne nognncaHuna I'IOTpeGVITeJ'IeM aKTa nNpuémku—caauu.

Ha uapanuHbl, TpeLmHbl U aHaNorMYHble MexaHN4YeckMe BHELLHME NOBPEXOEHNS, BO3HMKLLME B nNpoLiecce KcnyaTauun.

Ha Takue noBpexpgeHusa getanen, BEpPOSTHOCTb KOTOPbIX CyLeCTBEHHO Bbllle 006bIYHOW Mo XapakTtepy ux akcnnyatauuu
Unn KOTopble Npon3oLlnn B pe3ynbTtate eCteCTBeHHOro n3HocCa, ( BKItoYadA pacxoaHble MaTepI/IaJ'IbI) TakKnUX Kak: namnbl,
(bMJ'IprbI N T. N, nepeMelwaemMble BPy4HYIO NractMaccoBble aeTanu.

Ha Takve BuAbl paboT Kak perynvpoBKa, YMCTKa W MPOYMI yxon4 3a M3denveMm, OroBOPEeHHbIn B WIHCTpyKuumu no
3KCNnyaTauumio.

A Takxke no OpyrmuMm npudnMHam, BO3HUKLLIMM MO BUHE nokKynatend U He Bbl3BaHHbIMW 3aBOOOM-U3roTtoBUTENEM - MOTYyT
YCTPaHATLCHA UCKNIOYNUTENBHO 3a CHET MoKynaTens.

He3azemneHHoe 060py.CIOBaHVIe ABINAeTCA NoTeHUUaribHO OonacHbIM.
lMpousBoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yu.|.ep6 340pPOBbO U

COBCTBEHHOCTH, €CNN 3TO BbI3BaHO HECOONIOAEHNEM HOPM
YCTaHOBKU UIM UCNOJIb30BaHNEM HeMcnpaBHOro o6opyaoBaHuUsA




FAPAHTUAHBIA TANOH

(Nr. cooTBeTCTBYET HOMEPY annapaTa, CMOTPU Ha 3aaHel 06noXKe HacTosWen MHCTPYKLUN)

[aHHble rapaHTuiiHble 06513aTeNnbCTBA HE OrPaHNYMBAIOT OMnpeAeNieHHble 3aKkoHOM Npaea noTpebuTenen

IMo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 6bimoeoli mexHUKU omJiu4HO20 Ka4yecmaea!

lMoxanylicma 03HaKOMbMECh C HAaCMOSILUUM 2apaHMUliHbIM ceudemeribCmeoM U rpocriedume, 4Ymobbl OHO BbIIo MPasulbHO
3ariofiIHeHo U UMeso wmamrn MazasuHa. [lpu omcymemeuu wimamna u 0ambl npodaxu 2apaHmuliHbIl CPOK UCHUCISIemcs ¢
MOMeHmMa u3azomosrsieHus uzdenus. TwamesibHO rnposepbme 8HeWHUU 8ud U3desus, 8Ce NPemeH3uU Mo eHeWHemy 8udy
npednsensalime npodasuy npu npuHamMuu mosapa. CoxpaHsitime 2apaHmulHbIl MasoH U YeK Ha rnpodaHHoe usdenue. 1o
8oripocam HerosIHO20 KoMrisiekma u30esnusi U e20 3aMeHbl obpawalimechb 8 mopaosyto opeaHu3ayuro.

Ons ycTaHOBKM, NMOOKIIOYEHUss M MO BCEM BOMPOCaM, CBAA3aHHbIM C TeXHUYECKMM oGcrnyXuBaHWeM, obpaliaTbest
TONbKO B aBTOPM3NPOBaHHble cepBUCHbIe LieHTPpbI. Moapo6Hasa nHdopmaumusa 06 ynorHOMOYEHHbIX Ha 06cnyXuBaHue
M PEMOHT CepPBUCHBIX LIeHTpaX NpunaraeTcsa oTAerNbHbIM CMUCKOM.

Mbi coxpaHsiem 3a coboll npago 8HOCUMb U3MEHEHUSI 8 KOHCMPYKUUK UMU MEXHOI02U0 U320moesieHusl. Takoable UBMEHEHUS
He s8/ieKym o0bs13ameribcme o U3MEHeHUIo U yny4dweHuro paHee 8binyueHHbIX usdenuti

OTMETKA O NPOOAXE:

O OnekTpuyeckas nnuTa O XonoannbHUK

O MNa3oBada nnuta O CtupanbHasa mawmvHa
U3OENUE 0O BcTpanBaemasi NOBEPXHOCTb 0O MNocynomoeydHas malumHa

O BcTtpaviBaemas gyxoBka O BbiTspkka

O MVIKpOBOJ'IHOBaﬂ neyb
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Oata npopaxwu: " " 200__ .

CBEOEHUA OB YCTAHOBKE:

YcraHoBneHo: " " 200__ .
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WN3penue npogaHo B 3aBOACKOM ynakoBKe Uinn npoBepeHo B MOEM NPUCYTCTBUN, MHCprKLlI/IFI No 3Kcnyatauuu nony4veHa. C npaeunamun akcnnyartaumm
O3HaKOMIEH. npeTeH3Ml7I No BHeLWHeMY BMAY U KOMMNIEKTHOCTU HE UMEID.

TTOLAMMCD MOKYIIATEIIS .....uviiiiiieiiiiiiiiietee e e e ettt e e e e e e ettt et ee e e s e ass bbb e et e e e e e s e sbbb b et eeeeeaansbbneeaeeeeaannes
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MpeacrtaButenbcTBoO «Kaiser» B Poccun no cepBMCHOMY o6GCcnyXuBaHuto U paboTte ¢ NoTpebuTensimu:
Ten/ dpakc : (495) 488-75-10, 488-76-10

www.kaiser.ru

E-Mail: service@kaiser.ru

MoutoBbIN agpec: 127238, MockBa, a/a 46.

Agpeca U TenedoHbl aBTOPU3MPOBAHHBLIX CEPBUCHBIX LEHTPOB, OGecnevnBaloWyX rapaHTUAHOE W MocrerapaHTuiiHoe
obcnyxunBaHve TeXHNKN «Kaiser»:

1. Mocksa
[MoOKIYeHUE U peEMOHM 3EKMPUYECKUX MIUM, 2a308bIX NAUm, ecmpausaeMbix OyX080K U nosepxHocmed,
MUKPOBOJ/IHOBbIX NneYell, 8bIMSXKEK, cmupasibHbIX U 1ocy0OMOeYHbIX MalWlUH:
OO0 «Kamzep MapaHT», Ten.: (495) 488-75-10, 488-76-10, AmutpoBckoe Lwocce, 4.58

2. CaHkT-lMeTepbypr
[TodknoYeHUe u peMoHM 3NeKMpPUYEeCKUX Maum, ecmpaugaemMbix OyX080K, MOBEPXHOCMeEU U 8bIMSXKEK:
[ModknoYeHUe U peMoOHM 2a308bIX MAUM, cmupasbHbIX U TOCYOOMOEYHbIX MauwluH, X0100ulbHUKOS:
00O «3NEKTA», Ten.: (812) 372-23-12, 372-23-13, 376-75-36 6-p Hoeatopos, A4.11, nuT. A, nom.17H
3. AHana: UM Magkux KO.W., Ten.: (86133) 5-31-00, yn. JleHuHa, 4.153, kopn. 5
4. ApxaHrenbck: UM «Ceprywos A W. yn.larapuHa a.1 (8182) 27-60-66
5. AcTtpaxaHb Yl Ky3HeLoB, Ten.: (8512) 39-82-16, 36-83-37, yn. A6noukosa, 1-B
WM CaswuH, Ten.: (8512) 38-28-67, 38-35-84, 25-12-32, yn. CeH-CumoHa, 42-46
WM «lMywkuH, Ten.: (8512) 63-00-81, A.C.» yn. EnvwuHa 4.23
6. BapHayn: OO0 «PeMOGbITTeXHWKax», Ten.: (3852) 77-23-23, 35-77-44, np-T KanuHuHa, o. 24a
7. Benropoa: OO0 «Bbibop-Cepuc», Ten.: (4722) 36-92-90, 36-95-16, np-T NpaxaaHckuii, 4. 32
WM KoxeBHukoB, Ten.: (4722) 55-97-87, yn. 5 Asrycra, .36 k. 2
8. Buiick: 000 « despanb», Ten.: (3854) 33-52-16, 32-70-02, yn. O3epHasg, 4.6-b
9. Bupo6uaxaH: 000 «Cepsuc LleHTp», Ten.: (42622) 23-2-21, 4-07-21, yn. Bupliocce 2km.-23a
10. BnaroseweHck: OO0 «Onakc», Ten.: (4162) 522-000. 524-000, 520-500, yn. JleHuHa, a.27
11. Bparck: UM LWBeuosa, Ten.: (3953) 45-98-96, yn.lMnoHepckasi, 23
12. BpsaHck: OO0 «MTK-cepsuc», Ten.: (4832) 75-69-00, 75-68-42, yn. KpacHoapmelickas, 4.170
13. Benukuit HoBropoga: Ul CmupHoB, Ten: (8162) 33-20-03, yn. Benukas, .22
00O «Apmoc Cepsucs, Ten.: (8162) 78-28-31, yn. b.Cankr-lNeTepbyprckas, 4. 39 ctp.11
14. BnapguBocTtok: CepBucHbIl LeHTp «YIM KopHeldyk», Ten.: (4232) 43-61-33, 42-90-10, HapoaHbIi npocnekT, 43/2
00O «BJ1 Cepsuc», Ten.: (4232) 45-94-70, 45-94-43, 49-93-97, yn. [orong, 4
15. Bnagumump: «PocT-cepBuc», Ten.: (4922) 30-50-55, yn. FObuneiiHas, 4.60
OO0 «Mactep Cepsuc», Ten.: (4922) 33-10-79, yn. TpakTopHas, 4.8
16. Bonrorpaa: UM «MaHaxoBa J1.P», Ten.: (8442) 23-41-36, np-kT JleHnHa £.58
17. BonropoHck: UMM Parysos, Ten.: 6-06-61, yn. l'opbkoro, 81-21
WM «M6parnmos M.A.» Ten.: (8639) 25-29-29, yn. Kapna Mapkca a. 30
18. Bomxckuin: OO0 «dupma Mup Buaeo 1», Ten.: (8443) 56-60-22, yn. Opyx6bl, 21
19. BopkyTta: MC «CepBuc LleHp», yn. TumaHckas 4. 8a
20. BopoHex: OO0 «TexHonpodcepBuc», Ten.: (4732) 46-31-79, 56-74-61, yn. MpocnekT Tpyaa, 4. 91
«CI cepBuc», Ten.: (4732) 39-29-45, 39-27-50, yn. Bapewikuca, 4.9, KOMH. 5
WM Kneuosa, Tten.: (4732) 26-31-14, 26-78-89, yn. CepacmHoBuya, a. 32a
21. InasoB: OO0 «Cnyx6a cepBuca «Baw gom», Ten.: (34141) 4-07-37, yn. KanvHuHa, 4.6
22. TposHbii: OO0 «TexHonnwoc», Ten.: (928) 735-30-53, np.Kagblpoea, 179/14
23. EkaTtepuHbypr: OO0 «TexHonapk», Ten.: (343) 212-52-77, yn. Paguwesa, 55
000 «KAPOVHAN-TEXHOMNKOC», Ten.: (343) 245-73-06, 245-73-28, yn.bebens, 116
24. WBaHoBo: OO0 «Jlyy», Ten.: (4932) 47-29-84, 47-23-23, 47-29-86, yn. 3aBoackas, 13
25. WxeBck: CepBUCHbI LieHTp «Baw gom», Ten.: (3412) 94-86-86, yn. Kuposa 172
OO0 «Apryc-cepsuc», Ten.: (3412) 30-79-79, 30-83-07, yn. M. Nopbkoro, A4.76
OO0 «Apryc-cepsuc», Ten.: (3412) 30-79-79, 30-83-07, yn. AsuHa, 4
3A0 «[AC», Ten.: (3412) 431-662, yn. K. Mapkca, 393
00O «[lapaHT-CepBuc», Ten.: (3412) 22-63-36, 43-69-82, yn. K. Mapkca, 4.395
26. WpkyTtck: «KomTy-CepBuc», Ten.: (3952) 54-68-54, 222-699, 222-732, yn. 4as CoBeTckast 65
000 «HM® «TUC», (3952) 51-36-93, 51-31-09, 33-38-59, 22-71-65, yn. MapTusaHckas, 149
WM Eroposa, Ten.: (3952) 79-91-50, 97-03-94, nep. Monpa, 1A
27. Wouwkap-Ona: CL| «Mugac», Ten.: (8362) 41-77-43, 45-73-68, yn.CoseTckasi, 173
28. Kanununrpag: OO0 «PemTexCepsuc», Ten.: (4012) 35-36-99, yn. CyaocTpoutenbHas, 75
29. KasaHb: OO0 «ATpeMoHTMpyeM Bce», Ten.: (843) 555-49-32,557-55-70, yn. KpacHokokwaiickas,a. 92
30. Kanyra: OOO «BuHac Cepsuc», Ten.: (4842) 54-83-33, 54-82-22, yn. CyBopoea, .25
31. KemepoBo: OO0 «Cubcepsuc», Ten.: (3842) 36-12-22, yn. [zepxuHckoro, 21-10
000 «Anbda Cepsuc», Ten.: (3842) 33-50-76, yn. Csoboapl 4. 3
32. Kupos: OO0 «Bsitka Cepsuc» Ten.: (8332) 27-34-66, yn. NMpounsBoacTBeHHas, 24
OO0 «BlK-ceBuc», Ten.: (8332) 70-34-85, yn. basoas,
00O «Ksagpat Cepsuc», Ten.: (8332) 513-555, yn. C.XanTypuHa 4.12/1
33. Komcomonbck Ha Amype: UM KacaTkuH, Ten.: (4217) 27-55-88, 27-50-91, yn. KO6uneiiHasa, 10/3
34. Kotnac: CL| «[JomoTexHuka», Ten.: (81837) 33-0-55, yn.Mupa a. 99
35. KpacHogap: OO0 «TOIM Y3BHIM Nta», Ten.: (861) 259-55-73, 259-55-23, yn. Yanaesa, 4. 94
MM KysHeuos C.B., Ten.: (861) 271-36-11, yn. Nopbkoro, 4.104
36. KpacHosipck: CepBUCHBI LieHTp «BnuaHelos», Ten.: (3912) 27-67-20, 65-34-41, yn. lyovuHckas, O.12a
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37.
38.

39.
40.
41.

42.
43.
44,

45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
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56.
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59.
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63.
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66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.

73.
74.
75.
76.
77.

78.
79.

80.
81.
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83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.

00O «EpuHas CepsucHasa KomnaHua», ten.: (391) 277-99-81, np-kT umeHun asdetsl KpacHosapckuii paboymnn a. 160
cTp.5
Kypck: YUl CyHuos, Ten.: (4712) 52-13-40, 58-66-11, yn. JleBa ToncToro, A. 9
Nuneuk: 3A0 «CL» ®onnywm», Ten.: (4742) 31-20-42, 32-75-48, 33-15-35, YHuBepcanbHbIl npoesa 14
OO0 «Tom Cepsuc», Ten.: (4742) 34-67-50, yn. KocmoHaBToB, 4. 10
OOO»Toproeasi cepBucHas KomnaHus BeiTtexHuka», Ten.: (4742) 28-10-65, yn.Cemawko g.14
NanTop: CLL «Xonog Cepsuc», Ten.: (8-904) 48-92-094, yn. 7 mMkp, cTp. 69A
MarapaH: 1IN Camonnoswuy, Ten.: (4132) 605-844, yn. MNapkoBas, 21
Maxaukana: ACL| «TexHuk ISE», Ten.: (8722) 64-71-33, 64-28-95, np-T Wamuns, .20
00O «Cepsuc Cutm», Ten.: (8722) 60-30-03, np. AkyLumnHckoro, a.1A
Mawkon: 3A0 3-1 «PemMbbITTexHMKa», Ten.: (8772) 56-82-95, 53-06-39, 53-13-20, yn. KypraHHas, 4. 328
MuxannoBck: OOO «AiioBa —CepBuc», Ten.: (6553) 5-93-79, yn. KonnektneHas, 1
MypmaHck: Ul CaHbkos, Ten.: (8152) 26-14-67, 8-815-226-14-67, 8-902-281-57-17, CeBepHbIit npoe3a, 4.16-1
WM «KopenaHos A. tO.», Ten.: (81555) 66-10-6, yn. 3nHoBbeBa A4.22a
UM «Mopoxos A. O.», Ten.: (8152) 78-20-80, yn. CacoHoBa, a. 15a, ocuc 3
Ha6GepexHble YenHbl: OO0 «3nekam-Cepsuc Mntoc», Ten.: (8552) 59-78-84, LUnwkuHckuin 6-p, 4.8 (30/24)
Hanbuuk: UM Mup3soesa, Ten.: (8662) 42-04-30, np. JlennHa, g.24
Hepronrpu: NMBOIKOJT TypunHcknia, Ten.: (41147) 6-82-13, 6-89-71, yn. Yypan4yuHckas, 18

HwxHeBapToBck: UM WaxmaTos, Ten.: (3466) 64-22-63, 56-68-13, yn. NuoHepckas, 4. 30, kop. A

Hwxnun HoBropog: UM «KopbitHa M.B. », Ten.: (831) 416-31-41, 412-36-01, 412-00-29, 416-31-51, yn. 3agapckas, 4. 18

HoBopoccuiick: OO0 «MoBuk», Ten.: (8617) 63-72-60, yn. XBopoCTsHcKoro, 4.8
HoBocubupck: OO0 «Cunbupckuin Cepauc», Ten.: (383) 292-47-12, 355-55-60, 357-19-95, yn. KoTtosckoro, 10/1
HoBbin YpeHron: OO0 «YMHasa TexHuka», Ten.: (3494) 94-61-45, yn. 26-ro cbesga KMNCC, o.10b
Hopunbck: UM Cepreerko, Ten.: (3919) 48-10-43, yn. Komcomonbckas, A.48-22
O6HuHCck: OO0 «PagunoTtexHuka», Ten.: .(48439) 6-44-14, nn. TpeyronbHas, . 1
Owmck: OO0 «bbiToBas TexHuka», Ten.: (3812) 57-95-40, 32-20-63, np-T Kocmuyeckuin, 4.99/2
OO0 «bbITcepBucy», Ten.: (3812) 24-99-64, 48-38-03, yn.YepHbiwesckoro, 4. 2, kop. 8
Open: OO0 «MeTannopemoHT», Ten.: (4862) 41-17-97, yn. WrHaTtoBa, 4.31
OpeHbypr: OO0 «Jlnkoc-Cepauc nntoc», Ten: (3532) 57-24-91; 57-24-94; 57-26-68 yn. HeBenbckas, 8A
Opck: OO0 «Acta —Cepsuc» Ten.: (3537) 25-98-03, 21-36-66, yn. Kpamartopckas, 4. 50
Men3a: 3A0 «TexcepBuc», Ten.: (8412) 49-16-10, yn. KommyHucTnyeckas, o.28
WM «Kupees A.B.», Ten.: (412) 58-88-82, npuBok3ansHas nnowagp, cT. MNexsa-1, a. 1 mar. «KOCT»
MeTtponaBnoBck-Kamuarckuu: UM «EpmoneHko O.H. », yn. Yybaposa, 16, 3gaHue runepmapketa Opyxba
Mepmb: OO0 «Mapus-M», Ten.: (3422) 630-222, 631-116, yn. TypreHesa, 4.21, od. 440
MeTpo3aBoack: Yl «XoplyHoB», Ten.: (8142) 70-23-42, yn. MypmaHckas, 4.256
MckoB: OO0 «MuHuMakce», Ten.: (8112) 72-13-90, Pwxckun np., .49
Marturopck: UM «Cokonoe U.B.», Ten.: (87933) 33-97-97, np-T KanvHuHa, 19
WM «YepHsisckuin E.B.», Ten.: (8793) 33-17-29, yn. 1-as HabepexHas, a. 32 kop. 4
PapyxHbin: UM «Muxannos H.H. », Ten.: (34668) 26-0-26, 5-1 mukpopainoH, A4.29
PocTtoB Ha floHy: OO0 «Ab6pwuc MNntoc», Ten.: (863) 244-35-90, np. ByaeHoBckun, 72A
Psaszanb: UM PogunoHos, Ten.: (4912) 24-60-12, 24-60-13, 24-60-14, yn. HoBas, .51
Camapa: OO0 «®upma Cepsuc-LieHTp», Ten.: (846) 263-75-75, 263-74-74, yn. MudypuHa, 4.15, oduc 307
CapartoB: OOO «Bonra cepsuc», Ten.: (8452) 52-37-52, yn. Mockosckas, 134/146
CmoneHck: CL «[MapaHT», Ten.: (4812) 62-50-52, 64-78-00, 21-88-00, yn. PymsaHuesa, 4.19
Crapbi Ockon: U «lWynnoe N.C», Ten.: (4725) 22-05-41, 22-15-59, yn.Oktabpbckas, 4. 5A
CypryT: TexueHTp «MHTepCepBuc», Ten.: (3462) 25-25-63, 25-69-70, Komcomonbckuii np-T, A4.44
WM Monykapos, Ten.: (3462) 66-70-79, 68-33-50, yn. YHuBepcuteTckas, A.3-83
UM «JlonatnH A.A.», Ten.: (3462) 25-79-35, yn. KOropckas 4. 20
Taranpor: OO0 «Bbect Cepsuc», Ten.: (8634) 37-90-66, CmupHoBCkuiA 4. 45
Tam6oB: OO0 TTL, «ATnaHT-CepBuc», Ten.: (4752) 72-63-46, 72-75-85, 71-91-19, yn. MockoBckas, A. 23A
TBepb: OO0 «Cteko-cepBuc», Ten.: (4822) 32-00-23, np-T Yarkosckoro, 4.100
Tonbartu: OO0 «3npo Cepsuc », Ten.: (8482) 77-32-55; 63-63-59, MockoBckuii np-T, 8 «»
Tomck: OO0 «Akagemus Cepsuc», Ten.: (3822) 49-15-80, 49-28-08, np. Akagemuyeckuii 2, 6rok A
00O «I'maBbbITCepBUCY, Ten.: (3822) 26-64-62, 44-03-07, yn. Hekpacosa, .12
00O «Cubupckuii Cepauc», Ten.: (3822) 42-29-80, 41-44-24, yn. Enusaposbix, .17
CLl TexHontoke-cepBuc, Ten.: (3822) 72-75-78, np. Mupa, 76
Tyna: OO0 «[lyat CepBuc», Ten.: (4872) 56-17-37,55-60-96, KpacHoapmenckun np-kT, 4. 26
TromeHb: OO0 «Asepc-CepBuc», Ten.: (3452) 39-12-18, 39-12-29, yn. MenbHukawnTe, 4.131 "A"
00O «EBpocepsuc», Ten.: (3452) 97-82-52, yn. M. lNopbkoro, 23A
Ynan-Yga: UM lNoneea, ten.: (3012) 41-50-43, 41-50-45, 23-01-09, yn. Neonoruyeckas, 17
YnbsaHoBck: OO0 «Mactep-Cepsuc», Ten.: (8422) 32-07-33, yn. MuHaesa, a. 42
WM NunkuH, Ten.: (8422) 48-33-33, 48-46-90, MockoBckoe wocce, 85
Yccypuiick: CepucHbiii LeHTp «[OJTYKC», Ten.: (4234) 32-10-35, 33-92-59, yn. CoeTckas, 4.29
Ydpa: UM «llepebiwes .A.», Ten.: (347) 274-13-69, yn.HoBocnbupckas a.2a
Yxta: OO0 «ABBA», Ten.: (82147) 4-18-88, yn. CemsLukuHa, A. 8A
Xa6apoBck: OO0 «KoHTyp-cepBuC», Ten.: (4212) 70-10-00, 75-21-37, yn. Kum-KO-YeHna — 43
Yebokcapbl: OO0 «LeHnTp ObcnyxnBaHua CnoxHon TexHukm», Ten.: (8352) 42-09-00, yn. MNMuporoea, A4.20
YenabuHck: OO0 TTL, «PembbITTeXHUKa», Ten.: (351) 749-20-20, 749-20-70, yn. Aptunnepuickas, 102
YepenoBeu: I Bornkos, Ten.: (202) 28-86-46, 28-10-03, yn. Komangapma bernosa, 4.29, og.2
Yuta: OOO «Cnasen Cepuc», ten.: (3022) 41-51-02, yn. lnnosa, a. 100
HOxHo-CaxanuHck: OO0 «KoHTyp-cepBuUc», ten.: (4242) 43-40-73, 74-34-39, 74-37-43, yn. NorpaHuyHasa 60
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WM «CaBeHko O.H.», Ten.: (4242) 42-99-54,42-98-32, KOMMyHUCTUYECKUI Np-KT, 4. 21
UM «lWyBuH», Ten.: (4242) 27-41-49, 55-33-98, yn. EcenuHa, g. 5

91. dkytck: ACL| BbiT —CepBuc, Ten.: (4112) 43-99-66, 31-05-67, yn. C.XantypuHa, 45

92. fpocnaenb: 3A0 «dupma TAY», Ten.: (4852) 266-537, MockoBckuid np-To, 4. 1A, cTp. 5
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MpencraButenbcTBO «Kaiser» B YkpauHe:

Ten.

: 8 (044) 331-50-77, 8 (044) 331-50-78, 496-55-44

dakc: 8 (044) 391-03-00
www.kaiser.com.ua
E-Mail: service@kaiser.com.ua

Agpeca U TenedoHbl aBTOPU3MPOBAHHBLIX CEPBUCHBIX LEHTPOB, OGecnevMBanoWyxX rapaHTUAHOE W MocrerapaHTuiHoe
obcnyxunBaHme TexXHUKU «Kaiser» B YkpaunHe:

10.

11.
12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.
24,

25.
26.
27.
28.

29.
30.
31.

32.

33.
34.
35.
36.
37.
38.

BepasaHck: OO0 dupma «[leka» Ten.: (06153) 385-14, 220-06, 4-32-31, yn. SHrenbca, 42

. Benas UepkoBb: CL| «Envkon», Ten.: (0446) (0456) 38-29-00, (068) 35-02-957 yn. MNartngecsatunetue Mobeabl 52

000 «[lonyanekTpocepsBuc», Ten.: (0446) (0456) 36-46-11, 33-32-95, 6-p. 50-neT Nobeapl, 137

. Bepanues: CL| «EBpocepBuc», Ten.: (04143) 4-06-36, yn. JleHuHa, 57
. BunHuua: CU «Cneunanuct», Ten.: (0432) 57-91-91, 50-91-91, yn. Mopwuka, 1
. Fopnoeka: CL «TexHorapaHT», Ten.: (0624) 52-77-77, 050 87-000-77 yn. . becnowapaHoro, 26

CL «BkcnepTt-CepBucs», (0624) 55-32-93, 050 347-44-01, yn. NarapuHa, 53/1a

. OHenponeTpoBck: CL| «Hopa-Cepsuc», Ten.: (056) 372-32-74, (095) 295-91-55 yn. NMyTtunosckas, 16

CL, OO0 «[lonuanekrpocepsuc», Ten: (056) 785-40-02, 778-56-63, yn. KoponeHko, 17
CLU, ACLl «Apemenko C.M.», Ten.: (056) 796-95-65, (0562) 27-07-66, np. MNMpaBapl, 70-b

. DoHeuk: CL| «GkcnepT-cepBuc», Ten.: (062) 345-61-90, 345-67-20, np. Nnbuya, 103

CLU «CrIAd MNopaewnyyk», Ten.: (062) 345-41-24, 345-35-16, np. Unbnya, 44 np. 3epxuHckoro, 4

CL, «TeHHocepBuc+» Ten.: (062) 337-69-84, (062) 344-03-05, (062) 349-24-75, (062) 208-33-35, . (062) 345-06-07,
np-T. MaBwwnx KommyHapos, 188

CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0622) 63-44-58, 66-70-96, yn. Kuposa, 47

CLl «3kcnepT-CepBuc», (062) 345-61-90, 345-67-20, yn. Cknaackas, 5

. Kutomup: CL| «EBpocepsuc» ten.: (0412) 47-07-42, (093) 461-95-96, yn. Jlombposckoro, 24 CL| «EBpocepBuc» Ten.:

(0412) 44-64-92, yn. Kuesckas, 37

. 3anopoxbe: CL| «Anbda ueHTp», Ten.: (0612) 212-03-03, 212-06-08, yn. A3epxuHckoro, 83

CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0612) 59-05-38, yn. ToBapuweckasi, 37a
UBaHo-®PpaHKoBCcK: «bpua», Ten.: (0342) 750-777, 55-95-25, 50-38-95, yn. Hoeas, 19A
CnAg Konogui ten.: (03422) 6-87-86, 6-15-82, (0342) 78-30-00, yn. Mupa, 90
Kepub: CL| «®OKCKPbIMCEPBWC», Ten.: (06561) 2-30-62, yn. CoBeTtckas, 15
Knes: CL| «AmaTtu-Cepsuc», Ten.: (044) 396-50-01 369-50-01, ¢p. 369-5030, yn. Bopucnonbsckas, 9, kopnyc 57
00O «[on4anektpocepBuc», Ten.: (044) 497-29-36, 497-34-55, 497-36-19, 408-66-60, 592-84-12,
pakc 497-36-03, 6yn. Jlence, 55
00O «[OTC» Ten.: (044) 542-93-65, 542-79-40, yn. Knbansunya, 2-A
Kuposorpaa: CL| «<Hopa-Cepsuc», Ten.: (0522) 37-87-00, np. KomMmyHucTudeckun, 22/12
KpamaTtopck: CL «Hopa-Cepsuc», Ten.: (06264) 5-92-71, 8-90-49, yn. KO6unenHas, 70
CL, «3kcnept-Cepsuc», Ten.: (06264) 7-21-01, yn. 19 MNapTtcbvesna, 54
CL «3nbma-Cepsuc», Ten.: (06264) 5-93-89, 5-90-07 6yn. Kpamatopckui, 3
KopocTteHb: CL| «EBpocepBuc», ten.: (063) 875-69-39, 096 504-16-46 yn. Oktabpbckas, 68
KpemeHHas. CL| «[TPEMbEP», Ten.: (06454) 2-26-28 nn. KpacHas, 1
KpemeHuyr: CLI «<ATnanT», Ten.: (05366) 2-40-33, yn. Litoptonel, 35
Ky3HeuoBck: CL| «Pe6toT», Ten.: (03636) 3-94-06, yn. Mobeabl, 19
Nucnyanck: CL «[MMPEMBEP», Ten.: (06451) 7-06-15, yn. CeBepanosa, 275
Nyranck: CU «MUPTEKC», Ten.: (0642) 64-22-486 71-73-05 yn. HopuHckoro, 1 16-5 Jlununs, 7
CL, «BocTtouHbiny», Ten.: (0642) 33-02-42, 33-11-86, yn. llomoHocoBa, 96-x
CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0642) 33-13-28, (050) 686-95-40, yn. MNepesicnoeckasi,1
Nyuk: CL, «Cepsuc-Mactep», Ten.: (0332) 78-56-25, np-kt Nepemorn, 24
NbBoB!: CI1 «TpaHcbyacepsuc» Ten.: (0322) 97-55-88, 39-92-75 dakc: (0322) 97-55-57, yn. BuHHW4eHKoO,
30 CU «MunneHunym», ten.: (032)267-07-10, 267-63-26, yn. KypmaHosuya 9 A
MakeeBka: CL| «QkcnepT-CepBucy», ten.: (06232) 6-53-72, (0623) 28-52-16, yn. MockoBckasi, 60
Mapuynons: CLI «3kcnepT-CepBucy», ten.: (0629) 41-60-61, yn. Ctpoutenen, 132
CLU «Hopa-CepBuc», ten.: (0629) 34-22-26, 34-22-76, yn. ®oHTaHHas, 28
MapkoBka: CL| «MUP SJIEKTPOHUKW», Ten.: (06464) 9-14-27, 9-14-73, yn. lleHuHa, 31A
Hukonaes: Ul «Jagawes A. O.», Ten.: (0512) 25-23-35, 59-24-05, yn. Metannypros, 8
HoBorpag-BonbiHckun: CL| «Master», Ten.: (04141) 5-20-10, yn. Bok3anbHag, 38
Opecca: CI1 «TpaHcepBuc», Ten.: (048) 777-11-40, 784-56-26, yn. HoBocenbckoro 64
CL, «MegTepm», Ten.: (048) 751-06-84, 712-05-17, yn. WWkonbHas, 25 (KM KoToBckoro)
Maenorpag: CL, «MuHdok», Ten.: (05632) 311-93, yn. JleHnHrpaackas, 3A
MepBomarick: CL| «TexHomntoke», Ten.: (05161) 5-23-63, yn. Mpywesckoro, 19-A
MonTaBa: HIMO «[pomenekTpoHuka», Ten.: (0532) 57-21-68, 57-21-66, 57-21-64, yn. NponeTapckas, 22
U «KnouaH A.l.», Ten.: (0532) 58-20-95, (095) 466-63-25, yn. LlenoTeesa,14
Mpunyku: CLL «KocTioueHko», Ten.: (04637) 3-85-95, 3-17-67, 8 067 27-25-751, yn. bopuos pesontouun, 83
ClU«AmaTtun-Cepauc», Ten.: (04637) 5-39-82, 093 753-38-28, 050 355-15-68, yn. Knesckas, 371a
PoBHo: CL| «®aBoput-Cepsuc», Ten.: (0362) 60-95-90, 60-95-92, 43-64-51, 43-64-52 yn. dabpuyHas, 20 (Bo ABOpE)
Py6exHoe: CL| MPEMbEP, Ten.: (06453) 5-03-43, yn. MeHgeneeBa, 61
CeepanoBck: CL| BPT, ten.: (06434) 2-25-37, 2-60-25, yn. [3epxxuHckoro, 1
CeBacrtononb: «[Quagema», ten.: (0692) 555-643, yn. MNoxapoea, 26 -b
CeBepopoHeuk: CL| «CPT», Ten.: (06452) 422-41, 4-30-30, 70-28-16, 4-00-60, yn. MaskoBckoro, 13
Cumdepononb: OO0 «Accouunaumsa Tavp» Ten.: (0652) 44-59-01, 44-59-61, yn. 3amckas, 43-A
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39.
40.
41.

42.
43.
44,

45,
46.
47.

48.
49.
50.

51.

52.
53.
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CLU «apaHT», Ten.: (0652) 56-04-46, 56-04-49, yn. JlapnoHoBa, 38-A
CLU «Hopa-Cepsuc», ten.: (0652) 44-37-61, yn. CeBacTtononbckas, 41/4
CL «®@OKCKPbLIMCEPBWC», Ten.: (0652) 52-05-65, 52-05-95, yn. Banaknaeckas, 68
Cwmena: CL, «TACM JITO», Ten.: (04733) 4-60-96, yn. Ceepanosa, 75
Crapob6enbck: CLL NMPEMbEP, Ten.: (06461) 2-46-58, yn. KommyHapos, 34
Cywmbi: CL «Curma-Cepsuc», Ten.: (0542) 36-50-58, 21-06-81, yn. Npokodbesa, 19
CL, «TexHocepBuc», Ten.: (0542) 78-81-56, 61-99-94, (050) 307-10-52 yn. Kuposa, 8
Tpouukoe: CL| MPEMbBEP, Ten.: (06456) 2-17-82, np-1. MNobeapl, 54/2
TepHononb: CL| «<Hopa-Cepsuc», Ten.: (0352) 24-61-05, yn. JopowieHko, 8
Yxropoa: Yl «Mpaktuka», ten.: (0312) 65-55-55, (050) 540-58-05, yn. Jleroukoro, 3
CLU «Hopa-Cepsuc», ten.: (03122) 3-55-59, (095) 295-91-31, yn. JlaBpuiiesa, 41
CLU «Munnennym», ten.: (031) 266-12-97 , yn. larapuHa 101
Ymanb: CL «CINf Wranren A.H.», Ten.: (04744) 5-22-00, yn. CoBeTckas, 28
®deopocus: CL| «POKCKPbIMCEPBWC», Ten.: (06562) 3-12-84, yn. basapHas, 4
XapbkoB: CI1 «TpaHcepucs, Ten.: (057) 714-24-72, 758-85-63, yn. ViBaHoBa, 24
CL «Kackan-Cepsuc», Ten.: (057) 712-51-81, 734-97-24, yn. lNontaBckui wnsx, 3
«HEO» Ten.: (057) 763-09-12, 763-02-89. Kouapckas, 43
CL «Ocbmauko», Ten.: (057) 758-10-39, 758-10-40, yn. BepHagckoro, 2
CLU «ANCA-CEPBUC», Ten.: (057) 343-87-39, (099) 777-89-74, nep. 23 ABrycTta, 1
XepcoH: CLI «<Hopa-Cepsuc», Ten.: (0552) 35-35-50 , yn.40 net Oktabps, 179
XmenbHuuknin: OO0 «TpuToH», Ten.: (0382) 78-37-73, 78-37-55, yn. Kypyatosa, 18
YepHuroB: CL| «BeHa-Cepsuc», Ten.: (0462) 60-15-85, 65-30-61, yn. NpoekTHas, 1
CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0462) 67-40-20, 97-12-83, yn. My3bikanbHas 1
Cl, «CnyTtan B.A.», Ten.: (068) 387-25-07, (063) 058-50-80, yn. ABmatopos, 19
Yepkacchl: CLI «OducHas TexHuka», Ten.: (0472) 38-52-11, yn. 30 net Nobeael, 15/1
CL, «Hoppa-Cepsuc», Ten.: (0472) 45-81-49, yn. UnbuHa, 55
YepHoBubl: CL| «bnowko», Ten.: (0372) 90-13-11, 55-48-69, (050) 434-55-29 (094) 991-33-11 , yn. J1. Kobbinuubl, 105
WocTka: CL| «HynpuH», Ten.: (05449) 2-12-51, (050) 689-27-00, yn. LLleB4yeHko, 59



The manufacturer declines all responsibility for possible inaccuracies contained in this pamphlet, due to
printing or copying errors. We reserve the right to make on our own products those changes to be
considered necessary or useful, without jeopardizing the essential characteristics.

Die Herstellerfirma Ubernimmt keinerlei Verantwortung flr eventuell in dieser Broschire enthaltene
Ungenauigkeiten, die auf Druckfehler zurickzufihren sind und behalt sich das Recht vor an ihren
Produkten alle fir notwendig erachten Anderungen anzubringen, ohne die wesentlichen Eigenschaften zu
Beeinflussen.

®rpma M3roToBUTENb HE HECET HUKaKOW OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHO coaepiKallmecsi B aToi Gpolutope
HETOYHOCTW, KOTOpble MOryT OblTb CrNeAcTBMEM onevyaTok Tunorpadun, U CoxpaHsieT 3a coGoil npaso
BHOCUTb B IM3alH N YCTPOMCTBO CBOEN MPOAYKLUMN BCe He0BX0oaMMble U3MEHEHUS, KOTOPbIE HE OKasblBaloT
CYLLLECTBEHHOIO BNUSIHWSA HA NOTpebuTeNbCKkMe KavecTBa 1 CBOMCTBA NPOAYKTA.
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