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LIEBE KUNDIN, LIEBER KUNDE, DEAR CUSTOMERS,
wir danken Ihnen fir den Erwerb unserer Technik. we thank to you for the acquisition of our technology.

Wir sind Uiberzeug, dass Sie eine richtige Wahl getrofiée are convinced that you have made a right chdicis.
haben. Dieses Produkt, das die hohen Forderungen groduct which satisfies thhigh-quality demands anc
Qualitat befriedigt und weltumfassenden Stande corresponds to world comprehensive standards resliz
entspricht, verwirklicht lhre Kochkiinste, und st your cookeries, and his modern appearance which has
modernes Aussehen, dasn bestem europdische been developed by the best European designers
Designer entwickelt worden ist, wird lhre Kich decorate your kitchen splendidly.

prachtig schmuicken.

Wir bitten Sie die Bedienungsanleitung vor der Nutzuwée ask you to read the operating instructions be
aufmerksam zu lesen. Die Beachtung von Empfehlungeage thoroughly. The consideration
schitzt Sie von eventuellen Unannehmlichkeiteralsierecommendations  protects you from poss
Folge derfalschen Nutzung deBackofens auftreteninconveniences which can appear becausthefvrong
kénnen, und ermdéglicht lhnen den Verbrauch ' use of th@ven andillows you to reduce the consumption
Elektroenergie zu reduzieren. Der Backofen bri of electric energy. If the use corresponds to thesent
Ihnen viel Vergnigen auf lange Zeit, wenn ' operating instructions, the oven will bring you a lot of
Gebrauch der vorliegenden Bedienungsanleiti pleasure for a long time.

entsprechen wird.

Unsere Backofen entsprechen den Hauptforderur Our ovens correspond to the main demands of

der Sicherheit, der Hygiene und des Umweltschutzes;urity, hygiene and environment protection, according
laut den Direktiven der EU, was mit ZertifikatenNDI to the directives of the EU which is confirmed w
ISO 9001, ISO 1400, entsprechend den im Rahmenastificates DIN 1SO 9001, 1SO 1400, according to

EU geltenden Normen, bestatigt ist, und genaust amorms counting within the frames of the Elgthalso

den Anforderungen von Gosstandart in Russland correspond to the Gosstandart of Russia, standards of the
Standards andererGUSLander was durch die CIS, which is confirmed with the correspondi
Identifikationszertifikate bestatigt ist. certificates.

Mit den Gedanken der stéandigen Verbesserung With the thoughts of a constant improvement of
Qualitat unserer Backofen sind Anderungen bei Desiguality of our ovens the changes in design and equipment
und Einrichtung, die nur zu positiven Veranderun¢ which lead only to positive changes of the techn

der technischen Eigenschaften fiilhren, vom Hersteligialities are reserved by the manufacturer.

vorbehalten.

Wir winschen lhnen die effektive Nutzung uns We wish you an effective use of our oven.
Backofens.

Hochachtungsvoll Yours faithfully
OLAN-Haushaltsgerate OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany Berlin Germany

Wir Informieren Sie, dass unsere Gerate, die degegBstand der We Inform you that our devices which are the objddhe present
vorliegenden Bedienungsanleitung sind, sind auss®lidh fiir den operating instructions are precertain exclusivalythe domestic use.
hauslichen Gebrauch vorbestimmt.
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CHERS CLIENTS, M<:@:?FUC IHDMI:L?EV
Merci d’avoir acheté ceroduit Kaiser. [ez]h™Zjbf <Zk aZ ijbh[j_I_gb_ gZr_c |

Nous sommes convaincus que vous avez faitle bonchbiM. m\_j_gu qlh <u k*_eZeb ijZ\bevguc

Ce produit de haute qualité, répondant aux nor >Zgguc ijh”"mdl m~h\e_I\hjyxsbc kzf

internationales en vigueur, réalisera parfaitement * Ij_[h\Zgbyf b hl\_qZxsbc «dggndjlzf

différentes cuissons, et son apparence moderneuconba\hexlzf e_]dh \hiehlblv \k_ <Zrb d

par les meilleurs designers d’Europe, vaffrira une kihkh[ghkZb _Jkh\j_f_gguc \b” jZajZ[h

décoration de cuisine magnifique. emqgrbfb _\jhi_ckdbfb *"bazZg_jZfb \_«
<Zrm dmogx

Nous vous conseillons une lecture attentive deaseiel Ijhkbf <Zk \gbfZl_evgh ijhgblZlv bgkl
avant d'utiliser la cuisiniére. La prise en compte ¢ h[kem b\Zgbx b wdkiemzZlZpbb ~h iml
indications vous protegera d’éventuels inconvénic Kh[ex”_gb_ kh”_j Zsboky \ g_c |
due a une mauvaise utilisation de I'appareil et permet@deZsblbl <zZk hl \hafh 'guo g_ijbylghl
réduire sa consommation d’énerglectrique. Sielleestg_ijZ\bevghc wdkiemZIZpbb “moh\h]h
utilisée conformément & ce mode d’emploi, la table dda\hebl <zZf mf_gvrblv jZkoh” we_dljkl
cuisson vous apportera beaucoup de plaisir durant tomtdkiemZIZpby “moh\h]h rdZnzZ [m”~_1 k
son cycle de vie. gZklhys_c bgkljmdpbb gZr ~“moh\hc
JZMh\ZIv <Zk “helh_ \j_fy

Nos cuisiniéres répondent aux principales exigemeesG Zrb  ~“moh\u_ rdZnu iheghklvx khh
securité, d’hygiéne et de protection de I'enviromeat, hkgh\guf |j_[h\Zgbyf [_ahizZzkghklb
conformément aux directives de 'UE. Elles sontdasu aZsblu hdjm Zxs_c Kkj_"u kh]leZkgh
certifiees DIN 1SO 9001 et ISO 1400, dans le cadre @ jhi_ckdh]h KhxaZz glh ihA™Ty
'UE et elles répondent aux Gosstamt de Russie k_jlbnbdzIZf®N ISO 9001, ISO \
graces a leurs certifications aux standards de la CIS. khhI\_lklI\bb k gZklhysbfb ghjfzfb ~_c
gZ |_jjblhjbb ?\jhi_ckdh]h khh[s_klI\Z
iheghklvx hI\_gzx! \k_f Ij_[h\Zgbyf =hk
Jhkkbb b klZzg~Zjlh\ “jm]bo kljZg
ihM\_j"~rZ _lky k_jlbnbdzlzfb khhI\_IkI\

Avec en pensée notre devoir d’amélioration continue #&¢ fukevx h ~Zevg_cr_f ih\ur_gbb |_
la qualité de nos fours électriques, nous nous réservonsikiemzZlZpbhgguo o0ZjzZdl_jbklbd gZ
le droit d’apporter les modifications de conceptionetdgb[hjh\ fu hklzZ\ey_ f azZ kh[hc ijZ\h

mode opératoire qui vous permettrons de tirer baf_g_gbc \ “baZcg b mkljhckl\h \el

meilleur profit de votre équipement. iheh bl _evgh gZ ihlj_[bl_evkdb_ dzq.
ijh "mdlZz

Nous vous souhaitons une bonne utilisation de nosfo@s_eZ _f <Zf wnn_dlb\gh]h ihevah\Zz

électriques. rdZnhf gZr_c nbjfu

Cordialement votre M\Z Zxsbc <Zk

OLAN-HaushaItsgeréte OLAN-Haushaltsger ate

Berlin Germany Berlin Germany

Nous vous informons que nos appareils faisant oy présent Bgnhjfbjm _f glh gZrb ijb[hju yleyxshb_ky

manuel d'utilisation sont exclusivement destinés a lusi gZklhys ¢ Bgkljmdpbb ij_"gZagZq_gu bkd

domestique. "hfZrg_]lh ihevah\Zgby
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SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen
Sicherheitsbestimmungen.

Ein unsachgemalier Gebrauch kann jedoch zu
Schaden an Personen und Sachen fuhren.

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

Der Hersteller kann keine Verantwortung fir die
Schéaden Ubernehmen, die infolge von
Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise und
Warnungen verursacht werden.

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

EN

SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance complies with statutory safety
requirements.

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

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

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

Keep this instruction in a safe place. Pass it on to
any future owner of the appliance.
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CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est conforme aux exigences légales de
Securité.

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

Veuillez lire attentivement ces instructions avant
d'utiliser I'appareil pour la premiére fois afin d’éviter
tout risque d’accident ou d’'endommagement de
lappareil. Ces consignes contiennent des
remarquesimportantes concernant l'installation, la
sécurité, l'utilisation et I'entretien de I'appareil.

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

Gardez ces instructions dans un endroit sOr et
Transmettez-les a tout futur propriétaire de
I'appareil.
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L?720GBD: ;2AHI:KGHKLB
>Zgguc ijb[hj khhI\_lkl\mgl \k_f
A _ckl\mxsbf ghjfzf [_ahizkghklb

G_ijZ\bevgh_ bkihevah\Zgb_ ijb[hjZ
g_kh[ex”_gb_ ~"Zghc bgkljmdpbb f
ijb\_klb d ms_j[m[ dZd g_eh\_qg_kdhfm
fZl_jbZevghfm

lh*Zemcklz \gbfzl_evgh ijhqlbl_ ~Zgg
bgkljmdpbx ih wdkiemzZlZpbb b fhglZ ™ m

mklZgh\dhc b bkihevah\Zgb_f NZ
mkljhckl\Z HgZ kh”~_j bl \Z gm
bgnhjfZpbx dZkZxsmxky mklZgh

[_ahizkghklb bkihevah\Zgby b h[kem"
"Zgghc |I_ogbdb Wh[gdbhf <u aZsblbl_

k_[y hl \hafh'guo 1jz\f b ij_~hojZghbl.
k\hz mkljhckl\h hl \hafh guo ih\j_"~_gb

ljhba\h”bl_ev g_ fh™_|I
hiI\_IkI\_gghklv azZ ih\j_""~_gby
\hagbdeb -aBa g_kh[ex*_gby
bgkljmdpbb

g_klb
dhlhju
NZggl

Ih"ZemcklZ
i _j_"Zcl_ _z
Ajm]hfm ebpm

khojZghbl_
\ kemqgZ_ i

wlim bgkljmdpl
_j_"Zgb mkljh
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TECHNISCHE SICHERHEIT

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

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

Reparaturen durfen  nur von einer
qualifizierten  Fachperson durchgefihrt
werden. Bei einer nicht fachgerechten
Reparatur bringen Sie sich oder andere in
Gefahr. Wenn lhr Gerat eine Reparatur
bendtigt, wenden Sie sich bitte an unseren
Service.

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

Elektrische Leitungen diurfen das Geréat
nicht berthren.

Das Gerat soll mit Hilfe eines zugelassenen
Schutzschalters oder Sicherung an die
Stromversorgung angeschlossen werden.
Verwenden Sie niemals mehrere
Steckdosenadapter oder Verlangerungs-
kabel um das Geradt an das Stromnetz
anzuschliel3en.

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

Dieses Geréat darf nicht an nichtstationéaren
Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) installiert
werden.

EN

TECHNICAL SAFETY

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

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

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

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

Electrical leads and cables must not be
touching the appliance.

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

supply.

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

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

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

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

L’installation de cet appareil doit étre
effectuée uniqguement par un spécialiste
agrée.

Vérifiez que l'appareil ne présente aucun
signe d'endommagement avant de
I'utiliser. SiI'appareil a été endommagé lors
du transport, ne le connectez pas. N'utilisez
jamais un appareil endommagé! Cela
pourrait étre dangereux!

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

Si le cordon dalimentation est
endommage, faites-le remplacer
uniquement par le fabricant, son agent de
service ou des personnes qualifiées pour
éviter tout risque.

Les cables électrigues ne doivent pas
toucher I'appareil.

L’'appareil doit étre raccordé au secteur
avec un disjoncteur ou un fusible approprié.
N’utilisez jamais des adaptateurs de fiche
ou des rallonges multiples pour brancher le
four au réseau électrique.

L’alimentation électrique de I'appareil doit
étre arrétée avant toute réparation ou tout
nettoyage.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé dans un
endroit non stationnaire (par exemple sur
un navire).
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L?720GBQ?KD:Y ;?AHI:KGHKLYV

lhrdexg_gb_ b mklzghh\thzZkl\Z
"he gh [ulv \uiheg _gh
d\Zebnbpbjh\Zgguf ki_pbZebklhf

lih\_jvl_  mkljhckI\h gz ij_~f_I
\bAbfuo ih\j "~ _gbc Lzdb_
ih\j_ *~ _gby fhiml ij_~klZ\eylv m]jh

<Zr_c [_ahiZzkghklb Gbdh]nrz
ihrdexqgzZcl_ ih\j_"~zggh_ mkljhckl!

J_fhol mkljhckl\z “he  _g
hkms_kl\eylvky lhevdh
d\Zebnbpbjh\Zgguf ki_pbZebklh
G _d\Zebnbpbjh\Zgguc | _fhgl fh"_
ij_"klzZ\eylv hiZzkghklv <Zf b <Zr_
hdjm™_gbx Ijb g_h[oh”bfhklb j_fhg
h[jZlbl_kv \ gZrm k_j\bkgmx kem’|
M[_"bl_kv glh rgmj iblZgby
ih\j_"~_ g <h ba[_"Zgbb hizklghk
ih\j_ "~ gby g_bkijZ\guc rgmij
iblZgby "he ¢ [ulv azZf_g_
ijhba\h~bl_e_f _1h Z]_glhf ih k_j\I
beb ZgZeh]bgguf d\Zebnbpbjh\Zg
i_jkhgzZehf

We dljbg_kdb_ ijh\h~Z g_ "he"
dzkzlvky mkljhckl\z

iZjzl "he g ih"kh_"~bgylvky
g_ihkj_~kI\_ggh d vke Il ljh
bf xs ¢ jZaj_rzgguc d ijbf_g_ gbx
ki_pbZevguc Z\lhfzZlbq_kdb
\udexqZl.eBa khh[jZ _gbc-[_ah
iZkghklb g_ ih~rdexqZcl_ mkljhckl
l[jhcgbdm beb m”~febgbl_ex

IblZzghb _ mkljhcklI\Z "he gh [ul

\udexq_gh i_j ~ _]1h j_fhglhf be
gbkldhc
>Zggh_  mkljhckl\h g_ fh  _ | [ul

mklZgh\e _ggh \ g_klZpbhgZjq
ih"\b guo ihf_s gbyoijbf_j gz
[hjlm km~h)\

Attention! Pour éliminer tout risque de choc <gbfzgb_Hldexqgbl_ mkljhckl\
électrique, I'appareil doit étre mis hors tension we _dljhiblzgby i_j_ N azf_ghg eZzZfi
avant de remplacer la lampe. glhfu ba[_"ZIlv m~ZjZ Ihdhf
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Das Kochfeld wahrend des Bratens nicht
ohne Aufsicht lassen. Uberhitzte Ole und
Fette sind leicht entziindlich!

Falls das Kochfeld beschadigt wird, darf es
erst nach der Beseitigung der Beschadigung
durch einen qualifizierten Fachmann wieder
benutzt werden.

Den Gasabsperrhahn an der
Gasanschlussstelle bzw. an der Gasflasche
niemals 6ffnen ohne sicherzustellen, dass
alle Gassperrventile des Kochfeldes
zugedreht sind.

Gasbrenner nicht Uberfluten bzw.
verunreinigen lassen. Beschmutzte
Gasbrenner sofort nach dem Abkihlen
reinigen und abtrocknen. Kein Geschirr
direkt auf die Gasbrenner aufstellen.

Drehregler und Gasbrenner nicht

aufschlagen.

Es ist streng verboten, das Kochfeld von
nicht speziell ausgebildeten Personen
modifizieren bzw. reparieren zu lassen.

Gasbrennerflamme nie durch Blasen
[6schen.

Eigenwillige Anpassung vom Kochfeld an
einen anderen Gastyp, Umstellen des
Kochfeldes auf einen anderen Platz sowie
Einfuhrung von Anderungen in die
Gasversorgungsleitung sind verboten. Diese
Tatigkeiten darfen ausschliel3lich von einem
autorisierten Installateur  durchgefuhrt
werden.

Die Flussiggasanlagen sind nur fir den
privaten Haushalt bestimmt. Diese Anlagen
sollen alle 2 Jahre auf Sicherheit gepruft
werden.

EN

Keep watching the cooker hob while frying:
oils and fats can get inflamed due to
overheating.

If faults occur, further operation is not
allowed until the appliance has been
repaired by an authorized serviceman.

Don't turn on the valve of the gas inlet or gas
cylinder before you make sure that the gas
burners are switched off.

Keep the burners clean. The overflow food or
residues must be immediately removed after
the burners get cold. Don'’t put pans directly
onto the burners.

Don't strike the knobs and the burners.

Unauthorized persons are not allowed to
carry on amendments or repair the cooker.

Don’t blow out the flame of the burner.

Users are not allowed to adjust the cookers
to different gas type on their own, move the
cooker to another place or make changes in
the gas supply system. These operations
can be carried on only by an authorized
serviceman.

The liquefied gas equipment is intended only
for domestic use. This equipment should be
checked every 2 years on security.
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Continuez a regarder la plague de cuisson
pendant la cuisson: les huiles et les
graisses peuvent étre enflammées a cause
de la surchauffe.

En cas d'anomalie, aucune opération n'est
autorisée jusqu'a ce que l'appareil ait été
réparé par un réparateur agréeé.

Ne fermez pas le robinet de I'entrée de gaz
ou de la bouteille de gaz avant de vous
assurer que les brdleurs a gaz sont éteints.

Gardez les brlleurs propres. Les restes de
nourriture ou les résidus doivent étre
immédiatement retirés aprés que les
brlleurs aient refroidi. Ne posez pas les
casseroles directement sur les brdleurs.

Ne frappez pas les boutons et les brileurs.

Les personnes non autorisées ne sont pas
autorisées a apporter des modifications ou
a réparer la cuisiniere.

Ne pas éteindre la flamme du brdleur.

Les utilisateurs ne sont pas autorisés a
régler seuls les cuisiniéres sur un type de
gaz différent, a déplacer la cuisiniére a un
autre endroit ou a modifier le systeme
d'alimentation en gaz. Ces opérations ne
peuvent étre effectuées que par un
réparateur agréeé.

L'équipement a gaz liquéfié est destiné
uniguement a un usage domestique. Cet
équipement doit étre vérifié tous les 2 ans
pour des raisons de sécurité.
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G_ hklz\ey@jhggmx ih\_joghk4d
ijbkfhljz \h \j_fy "ZjygbkbZkezZ b
“bju fhiml \hkiezf_gblvkygZ ba
i_j_1li_\z

< kemqZ_ ih\j_""~_4§dbphgghc

ih\_joghklIBbZevg_crZy wdkiemZIZp
jZaj_r_gZ lhevdh ihke ihegh
mkljZg_gby ih\j_"~ gbc

d\Zebnbpbjh\Zgguf ki_pbZebklhf

G_ hldju\Zcl_ djZg gZ \\h"*_ ]ZaZ
deZiZg gZ \hZdah[Zeehg_ g_
m[_"~b\rbkv ij_"\Zjbl_evgh \ Ihf ¢
\k_ j_ImeylhjZjhgghc ih\_joghklb
azZdjulu

Ba[_]Zcl_ aZeb\Zlv b aZljyal
lhj_edb AZ]jyag_ggu_ ]hj_edb ke
hgbklblv b \ukmrblv g _f ~e _ggh i
hoez ~ gh¥jhqghc ih\_joghkGb
klz\vl_ihkm~m g_ihkj_“~klI\_ggh
]hj_edb

G ke_“m_I kimqgZlv ih jmqgdz

1hj_edZzf

AZij_sZ |ky kh\_jrZlv fh*bnbdZpb>
j_fhgl\Zjhgghc ih\_jogh&lblpZfb
[_a ijhn_kkbhgzZevghc ih"]hlh\db

AZij_sZ |ky aZz*m\Zlv iezZfy ]hj_ed

AZij_sZ _|ky kzfhklhyl _evg
kh\_jrzZlv gZkljhcdmZjhgghc

ih\_joghklbgZ Aim]hec Ibi 1zaz
i_j_ghkbl¥Zjhqgmx ih\_joghdkv

Ajmlh_  f_klh Z lzd _ kh\_jrZz
baf_g gby \ kbkl_f_ iblZgby |
hi_jZzpbb fhlml [ulv kh\_jr_gu lhe\
d\Zebnbpbjh\Zgguf ki_pbZebklhf

MkljhckI\Z ~ey jZ[hé¢ubk gguf
]Zahf ij_"gZagZg_gu lhevdh
bkihevah\zZgby \ ~hfZrgbo mkeh!
Wlilhh[hjm~h\Zgb_ ~he gh ijh\_jylv
ih ijZz\bezf |1_ogbdb [_ahizZklgh
dz ~u_ ]h~Zz
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NUTZUNGSBEDINGUNGEN
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Dieses Gerat ist nur fur den privaten
Haushalt und das héusliche Umfeld
bestimmt.

Verbrennungsgefahr. Das Gerat wird im
Betrieb hei3. Sie koénnen sich an den
Heizkorpern, dem Garraum, dem Gargut,
dem Zubeh6ér und dem heien Dampf
verbrennen. Ziehen Sie die
Topfhandschuhe beim Einschieben oder
Herausnehmen von dem heiBen Gargut
sowie bei Arbeiten im heiRen Garraum an.
Stellen Sie  niemals  entflammbare
Materialien in das Geraét.

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

Achten Sie beim Offnen der Tur darauf,
dass die HeiRluft und der Dampf schnell
verdunsten kénnen.

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

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

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

Fruchtsafte konnen die Flecken
hinterlassen, die sich von der Oberflache
nicht mehr beseitigen lassen. Wenn Sie
sehr feuchte Gerichte zubereiten,
verwenden Sie dafir die tiefen Gefalie.
Stellen Sie kein Geschirr auf die geoffnete
Tar des Gerates.

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

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

EN

TERMS OF USE

X

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

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

Never store the flammable materials in the
appliance.

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

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

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

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

The appliance door must be closed during
cooking.

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

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

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

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

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

X

Cet appareil est congu pour étre utilisé dans
les ménages et n'est pas congu pour une
utilisation en extérieur.

Danger de brdQlure. Pendant ['utilisation, la
surface intérieure de I'appareil devient
suffisamment chaude pour causer des
brilures. Vous risquez de vous brdler sur
les éléments chauffants, lintérieur de
I'appareil, les aliments cuits, les accessoires
de l'appareil ou la vapeur chaude. Portez
des gants de cuisine lorsque vous placez ou
retirez des aliments dans l'appareil, tout en
ajustant les étageres, etc.

Ne stockez jamais les
inflammables dans l'appareil.
Faites attention en mettant ou en retirant les
récipients de cuisson dans l'appareil. Ne
pas renverser le contenu.

Faites attention en ouvrant la porte de
I'appareil pendant la cuisson. L'air chaud et
la vapeur peuvent s'échapper rapidement.

matériaux

Faites attention lorsque vous cuisinez des
plats contenant de l'alcool. En raison des
températures  élevées, l'alcool peut
S'évaporer et ses vapeurs peuvent
s'enflammer s'il entre en contact avec une
partie chaude de l'appareil.

Les aliments congelés tels que les pizzas
doivent étre cuits sur le gril. Si vous utilisez
la plague de cuisson, elle risque de se
déformer en raison de la grande variation de
température.

La porte de lappareil doit étre fermée
pendant la cuisson.

Ne placez pas de papier d'aluminium ni de
plateaux sur le fond de l'appareil. La feuille
d'aluminium bloque la chaleur, ce qui peut
endommager les surfaces et nuire a la
cuisson.

Les jus de fruits peuvent laisser des taches
qui deviendront indélébiles des surfaces de
I'appareil. Utilisez la casserole profonde lors
de la cuisson de gateaux trés humides.

Ne placez pas de produits de cuisson sur la
porte ouverte de l'appareil.

Si aucun temps de cuisson n’est entre,
'appareil s’éteindra au bout d’'un moment.

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

RU

IJ:<BE: WDKIEM:L:BB

X

>Zggh_ mkljhckl\h
bkdexqgbl_evgh Ney
bkihevah\Zgby

ij_"gZagZq
"hfZrg_

HiZzkghklv ih zZjz Ijb wdkiem2zZlZz
mkljhckl\h gzZ]j_\Z_lky <u fh _
h[ _qvky ijb ijbdhkgh\_gbb

gZ]j_\Zl_evghfm we_f_glm klihjl
\gmlj_gg_c ih\_joghklb gZ]j_|I
ihrghkzf beb ijb \ha”_ckl\bb iz
Gz~ _\Zcl_ ki_pbZevgu_ i_jgzl

bale_dZy b jZkiheE}Zy [&x”h
\gmljb mkljhcklI\Z

G_ klz\vl_ \hkiezf_gy_fu_ fzZl_jbz
\h \gmlj_ggxx gZklv mkljhcklI\zZ

<h \j_fy ]hlh\db klZjZcl_kv Zddm]
jZaf_sZlv b bale_dZlv <Zrb [ex"Z

jZkie_kdb\Zy bo gz ih\_jogh
mkljhckl\z

lhfgbl_ glh hidjulb_ M _jb
jZ[hlZxs_1h mkljhckI\Z fh™_I ih\e_
[ukljh_ bkizj_gb_ ]hjyg_]h \ha”m
iZjz

ljb bkihevah\Zgbb Zedhlhey
ijb]hlh\e_gby <Zrbo [ex” ihfgbl_
Zedhlhev bkizjy_Ilky ijb \ukh
I_fi_jZlmjZzo ?]h iZju fhlml azZ]lhj_
ijb dhglzdl_ Kk gZ]j_\Zl_evg
we _f_glhf

AZfhjh  _ggu_ ijh~mdlu |Zdb_
ibppz "he gu Jhlh\blvky gz
j_rzld_ Bkihevah\zZgb_ ijhib\g
fh™_ 1 ijb\_klb d bo ~_nhjfZpbb ij

[hevrbo i_j_iZ*"Zo |I_fi_jZImj

Dh]*"Z mkljhckl\h gZoh”blky \ jZ]
khklhygbb ~\_jv ~he'gZ hklz\z
aZdjulhc

G_ deZ”bl_ Zexfbgb_\mx nhev]m
klz\vl_ dzZkljxeb kdh\hjh”ru b

g_ihkj_~klI\_ggh gZ ~gh mkljhckl\z
dzd _]lh ih\_joghklv fh _I [u
ih\j_"~_gz

NjmdIih\u_ khdb fh]lml hklZ\blv iy
dhlhju_ g_ kfh]lml [ulv m~*Ze_g
ih\_joghklb ?keb <u ]Jhlh\bl_ [ex”
\hafh ghklvx \udbiZzgby Dbkihevar

Jem[hdmx ihkm”m

G_ klz\vl_ ihkm”m gZ hldjulmx -
mkljhckl\z

?keb \j_fy ijb]lhlh\e_gby g_ [ue
az”"Zgh mkljhckl\h \udexgblky ¢
g_dhlhjh_ \j_fy kzfh ih k_[_
ljbf_g_gb_ g_ki_pbZebabjh\Zg¢
ieZklbdh\hc ihkm”u ijb\_7zl d
ieZ\e_gbx ijb \ukhdbo |I_fi_jZImjZc
lzd"_ fh _I ih\j_~blv mkljhckl\h

\ua\Zlv \ha]hjZgb_
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KINDERSICHERHEIT
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x Die Kinder oder Personen,

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

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

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

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

x Es ist untersagt, auf den verschiedenen

Teilen des Gerats zu stehen, zu sitzen, auf
sie zu klettern oder an sie zu lehnen. Das

kann das Gerat beschadigen und
moglicherweise  schwere Verletzungen
verursachen.

Kinder und Haustiere sollen in der Nahe des
angeschalteten Gerates nicht alleine oder
unbeaufsichtigt bleiben. Den Kindern ist es
nicht erlaubt, in der Nahe des Gerates zu
spielen, unabhangig davon, ob das Gerét in
Betrieb oder aul3er Betrieb ist.

EN

CHILD SAFETY

X

This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance
by a person slide for their safety.

Children should be supervised to ensure,
that they do not play with the appliance.

This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

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

X

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

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

RU

?2?AH:KGHKLV >?C?

x Cet appareil n'est pas destiné & étre utilisé X >Zgguc ijb[hj @] "gZagZq_g "e
par des personnes (y compris des enfants) bkihevah\zZgby ~_Ivfb beb ebpZfb
ayant des capacités physiques, nbabg_kdb_ k_gllejlguglZevgu_
sensorielles ou mentales réduites, ou Ki hf'h Li‘gbhflijlf? . IZe b [bh hi kgkl \bb_

t d’expéri t d g_no Iu agsgbc g_
(r:rl)?lmllifsnances :Xr‘r)\?)%esn%?avoir ?e(;u ung thalBy | b[fkigiblv[_ ahizkgmx
: ' : : dkied@gbxjb[hjZ _ajbkfhljZbeb
surveillance ou des instructions concernant Vn‘g &Zgbdh kihjhgd hi\_Iki\gglh
I’ut_ilis_ation de l'appareil par une personne ebp Zg dhhjh J ,\gh e gh ﬁ[g gki qblv
qui glisse pour leur securite. hkms_ki\e_gb_ [_ah\Zkghc wdkiem

x Les enfants doivent étre surveillés pour k bo kKlhjhgu
s'assurer quils ne jouent pas avec X > b ~hegu gdbhbdlvi ihn
l'appareil. gdex” gb_fqlh[uZjzZglbjZlv gh

x Cet appareil peut étre utilisé par des hgb g B Zx1 k ijb[hjhf
enfants agés de 8 ans et plus et des X >Zgguc ijb[h] ij_"gZagZq_g "¢
personnes ayant des capacités physiques, bkhevalgp ~_Ivfb hl e_Ibe
sensorielles  ou mentales réduites ou E b phZ_h‘k ht]nj Zg ?)Celb_ gy '?I 1 é}g q_k dtbb fb
manquant d'expérience et de . i_th % 9 r‘: KIpf ebh T]?k r?m}ll‘{?buf
connaissances si elles ont regcu une ho H\gbfr] h hiulZ b 2 abahn
supervision ou des instructions pour utiliser ing) kfhijhf beb K 9 r% dZcpb
'appareil de_maniére slre et comprendre la hI\_IkI\ggth ebpZdhlph_ ~he ch
les dangers impliques. h[_ki_gblv hkms_klle_gb_ [_ahizl

wHlienZpb k bo klj h o b
ij_~hl)Zs _gb \hafh'guo
hizZkghkc
Attention! Appliance interior will become hot <gbfzZgb_<gmlj_ggb_ qZklb
during of use. Your children must be kept gzZ]j_\Zlvky \h \j_fy bkihevah\zg
away from it. FZe_gvdb_ ~_Ib A~he'gu gZoh"bl
ih~rZevr hl mkljhckI\Z

x Il estinterdit de grimper, de se tenir debout, x Klhylv kb~ _Iv ihAgbfzZlvky bel
de se penpher, de s’asseoir ou _de se hibjzIvky gZ jZagu_ qZklb mkljh
suspendre a toute partie de I'appareil. Cela azZij_szZ_lky WIlh fh _1 ijb\_klb
pourrait endommager l'appareil et ce ih\j_"~_gbx mkljhck\EZd" _ klZlv
dernier pourrait basculer et causer des ijbgbghc k_jv_aguo |jzZ\f
blessures graves.

X Les enfants et les animaux domestiques ne X ;EII g \ Zbl Akh fZrgb_ '\'bb\l?flr?lt'l > 9_ ,\Ahr} €
doivent pas étre laissés seuls ou sans \d e x v a’f [_makl 'IhJ i h]l ) b
surveillance dans la zone d'utilisation de Ahe\gﬁggb]jzw { g_ihkj_~kI\_gg
I'appareil. lls ne devraient jamais étre [ebahklb Al mkljhckNZ g _az\bkb
autorisés a jouer a proximité, que l'appareil Thh yley Iky eb mkljhckl
soit en marche ou non. \dexgzgguf beb \udexq_gguf
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FUR DEN INSTALLATEUR
STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfiihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass:

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

x das Stromnetz gemald den geltenden
Bestimmungen und Rechtsvorschriften
geerdet ist.

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

1€

EN

INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

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

X The supply voltage corresponds to the
specifications on the data plate on the front
of the oven.

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

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

CONNEXION ELECTRIQUE

Avant de connecter la cuisiniére a l'alimentation
secteur, assurez-vous que:

X La tension d'alimentation correspond aux
spécifications de la plaque signalétique a
I'avant du four.

X L'alimentation secteur dispose d'une
connexion a la terre efficace conforme a
toutes les lois et réglementations en
vigueur.

Une mise a la terre correcte est une exigence
légale. Si l'appareil n'est pas pré-équipé d'un céble
d'alimentation et/ ou d'une prise, n'utilisez que des
cables et des prises appropriés capables de
supporter la puissance spécifiée sur la plaque
signalétique de l'appareil et capables de résister a
la chaleur. Le cable d'alimentation ne doit jamais
atteindre une température de 50 °C au-dessus de
la température ambiante en aucun point de sa
longueur.

RU

BGKLIMDPIBIYFHGL: @M

IH>DEXQ?GB? D WE?DLJHK?LB
Il _j_~ ih~rdexq_gbiefblu d W
g_hJoh~bfh m[_~blvky qlh

X iZjZf_lju k_Ib khhI\_IklI\mxI| "Zggul
IZ[ebgd_ gZ azZ”~g_c ™Nohodgdh]h
rdzZn/z

X We_dljhk_Iv aZza_fe_gzZ \ khhiI\_IKkl
N _ckl\mxsbfb ij_"ibkzZgbyfb

AZa_fe_gb_ y\ley |ky g_h[oh”bfuf mke
ijZ\bevghc wdkiemZzZlZpBmofAkled rdZn

g_ hkgZs gdzZ[_e f bbeb rl_d_jhf

ijbf_gycl_ lhevdh fZl _jbZeu
khhi\_IklI\mxsb _ NZgguf mdZaZggu
IZ[ebgqd_ gZ azZ”~g_c¢ kl_gd_ ijb[hjz d
fhlml nmgdpbhgbjh\zZlv \ jzZ[hqg_f j_°

|_fi_jZlmj DZ[_ev gb \ dh_f kemqgZ_ ¢
gZ]j_\ZIvky \ur_ | _fi_jZImju [KFe&_ _
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Wenn ein direkter Netzanschluss gewtinscht wird,
muss ein allpoliger Schalter mit Kontakt6ffnung von
min. 3mm vorgesehen werden, der erlaubt das
Gerat von dem Netz zu trennen. Der Schalter muss
den technischen Daten der geltenden Vorschriften
entsprechen (das gelb-griine Erdungskabel darf
nicht vom genannten Schalter unterbrochen
werden). Der Stecker bzw. der allpolige Schalter
missen bei dem installierten Gerat problemlos
zuganglich sein.

EN

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

Achtung! Die Montage und der
Stromnetzanschluss sollen nur von einem
qualifizierten Fachmann durchgefihrt
werden.

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

18

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

Attention!  The manufacturer declines all
responsibility for damage or injury if the
above instructions and normal safety
precautions are not respected.
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Si l'appareil doit étre connecté directement aux
bornes secteur, installez un interrupteur avec une
ouverture minimale de 3 mm entre les contacts.
Assurez-vous que l'interrupteur est d'une capacité
suffisante pour la puissance spécifiée sur la plaque
signalétique de [l'appareil et conforme aux
réglementations en vigueur. L'interrupteur ne doit
pas rompre le fil de terre jaune-vert. La prise ou
l'interrupteur doit étre facilement accessible avec le
four entiérement installé.

RU

< kemqZ_ ih"kh_"~bg_gby g_ihkj_"
k_Ib g_h[oh”bfh bkihevah\Zlv ki_pbZ
Z\IhfZlbqg_kdbc \udexqZl_ev k aZahjhf

dhglzdlzfb g_ f_g__ ff ihalheyx
hikh_~bgylv ijb[hj hl k_Ib khhI\_IkI\
| _ogbqg_kdbf NZgguf N ckl\mxs
ij_"ibkZgbc -@&lle_guc dZ[_ev
aZa_fe_gby g_ ~he _g ij_ju\zZlvky ~Z
\udexqZl_e_f RlI_d_j beb Z\lhfZlbqg_
\udexqgZl_ev gZ ijZ\bevgh mklZgh\e_

ijb[hj_ ~he _g [ulv \k_]*Z e_]dh ~hky]Z

la connexion
effectuées

Attention!  L'installation et
électrique doivent étre
uniquement par un expert qualifié.

<gbfzZgb_ Fhglz" b ih~dexq
Amoh\h]lh rdZnz "~he gu ijh\lh*blv
lhevdh d\Zebnbpbjh\Zg|guf

ki_pbZebklhf

Attention! Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de dommage ou de
blessure si les instructions ci-dessus et les
précautions de sécurité normales ne sont
pas respectées.

<gbfzZgb_Balhlh\bl_ev g_
gbdzZdhc hi\_1klI\_gghklb _|keb
mklzZgh\d_ ijb[hjZz g_ kh[ex*Zxlky
\ur_ijb\_~ ggu_ ij_"ibkZgby
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AUFSTELLEN DES HERDES

Der Kuchenraum muss eine funktionstiichtige
Ventilation haben und der Herd ist so aufzustellen,
dass der Benutzer einen freien Zutritt zu allen
Bedienelementen hat.

Vor dem Benutzen stellen Sie den Herd richtig auf,
durch Drehen von Stitzflil3en erreichen Sie die
horizontale Lage der Oberflache des Herdes. Dafir
nehmen Sie den unteren Kasten heraus.

2C

EN

INSTALLATION OF COOKER

Unhampered access to all control units as well as
duly ventilation of the kitchen are primary
installation requirements.

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.
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INSTALLATION DE LA CUISINIERE

La cuisine doit disposer d'une ventilation
fonctionnelle et le poéle doit étre configuré de sorte
que l'utilisateur puisse accéder librement a toutes
les commandes.

Avant de I'utiliser, installez correctement le poéle.
En tournant les pieds de support, vous pouvez
atteindre la position horizontale de la surface de la
cuisiniere. Pour cela, sortez la boite inférieure.

RU

MKL:GH<D: IEBLU

Dmohggh_ ihf_s_gb_ "he 'gh hlez
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ieblu >ey wlh]h \ugvl_gb gbc ysbd
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Der Herd darf in die Reihe von Mébel nur bis zu der
Hohe der Arbeitsoberflache der Mdbel, d.h. 850 mm
vom Fullboden eingebaut werden. Einbau Uber
diese Hohe ist unzweckmafig. Die Kichenmdbel
soll Verkleidung haben, die fur die Temperatur
100° K geeignet ist. Die Nichtlbereinstimmung mit
dieser Bedingung kann zur Deformation der
Oberflache oder Losung der Verkleidung der Mdbel
bringen. Wenn Sie davon nicht tiberzeugt sind, tiber
welche thermische Standhaftigkeit die Mdbbel
verfugt, ist es notwendig, den Herd in die M&bel so
einzubauen, dass der Abstand von 2 cm zwischen
dem Herd und Mdobel erhalten bleibt.

Der Hoéhenabstand zwischen den
Kochstellenbrennern und der Abzugshaube soll ca.
600-700 mm betragen (siehe die

Bedienungsanleitung fur lhre Abzugshaube).

Die Herdmodelle mit einer Leistung bis zu 3,5 kW
sind mit einem Anschlusskabel versehen, das einen
Querschnitt von 3 x 1,5 mm? und eine Lange von ca.
1,5 m, sowie einen Schutzkontaktstecker hat.

Die Netzsteckdose muss mit einem
Schutzkontaktdecke versehen und darf nicht tber
dem Herd angeordnet sein.

Es ist erforderlich, dass die Netzsteckdose fiir den
Benutzer nach dem Aufstellen vom Herd zuganglich
ist.

STABILITAT DES HERDES

Der Herd ist mit einer Kette ausgestattet, um ein
Umkippen und eine versehentliche Beschadigung
der Gasleitung zu verhindern.

Bohren Sie ein geeignetes Loch in die Wand, in
gleicher Hohe der Kettenbefestigung am Herd.
Schrauben Sie den Hacken sicher in der Wand fest.
Befestigen Sie nun die Kette am Haken. Passen Sie
das Niveau des Herdes an, indem Sie die Fusse
verstellen.

EN

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).

3,5 kWt gas cookers are provided with a
connecting cable (cross-section — 3 x 1,5 mm?,
length — approx. 1,5 m) and a plug equipped with
a safety stud.

Make sure that the AC outlet is isolated and not
placed above the cooker.

After the cooker has been installed, check up if the
electrical outlet is easy to access.

STABILITY OF COOKER

The cooker is equipped with a chain to prevent the
cooker from tipping over and accidental damage to
the gas pipeline.

Make a suitable hole in the wall behind the cooker,
at the same height as the chain attachment area.
Insert the stopper assembly into this hole and then
screw the hook until it is securely attached to the
wall. Fasten the chain to the hook. Set the level of
the cooker by adjusting the legs.

Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des
Herdes soll die aktuelle Tageszeit eingestellt
werden. (siehe Kapitel Elektronische
Zeitschaltuhr mit Sensor ).

Ohne eingestellte Uhr funktioniert der Herd
nicht!

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

(See chapter Digital clock timer
sensor ).

If the time is not set, the cooker will not work!

with
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La cuisiniere ne peut étre placé dans une rangée de
meubles qu’'a hauteur de la surface de travail du
meuble, i. 850 mm du sol. L'installation au-dessus
de cette hauteur est inappropriée. Les meubles de
cuisine doivent avoir un revétement approprié pour
une température de 100 ° C. Le désaccord avec
cette condition peut entrainer une déformation de la
surface ou une solution du panneau du meuble. Si
vous n'étes pas sdr de la résistance thermique du
meuble, il est nécessaire d'installer le poéle dans le
meuble de maniere a maintenir une distance de 2
cm entre le poéle et le meuble.

La différence de hauteur entre les brlleurs de la
table de cuisson et la hotte aspirante doit étre
d’environ 600 a 700 mm (voir le mode d’emploi de
votre hotte aspirante).

Les modeles des cuisinieres d'une puissance
maximale de 3,5 kW sont équipés d'un cable de
raccordement d'une section de 3 x 1,5 mm? et d'une
longueur d'environ 1,5 m ainsi que d'une fiche de
sécurité.

La prise secteur doit étre munie d'un couvercle de
protection et ne doit pas étre placée au-dessus du
poéle.

Il est nécessaire que la prise de courant soit
accessible a l'utilisateur apres l'installation du
cuisiniére.

STABILITE DE LA CUISINIERE

La cuisiniere est équipée d'une chaine pour
empécher la cuisiniere de basculer et
d'endommager accidentellement le gazoduc.

Faites un trou approprié dans le mur derriére la
cuisiniere, a la méme hauteur que la zone de fixation
de la chaine. Insérez I'ensemble de butée dans ce
trou, puis vissez le crochet jusqu'a ce qu'il soit
solidement fixé au mur. Fixez la chaine au crochet.
Réglez le niveau de la cuisiniere en ajustant les
pieds.

Attention! Vous devez régler I'heure sur
I'horloge avant de pouvoir utiliser la uisiniere.
(Voir le chapitre Minuterie numérique avec
capteur). Si I'heure n'est pas réglée, la
cuisiniere ne fonctionnera pas!
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GASANSCHLUSS

Das Kochfeld kann mit Erdgas (Methan) oder
Flissiggas betrieben und ganz einfach von einem
Gastyp auf den anderen umgestellt werden (siehe
Abschnitt «Umstellen auf einen anderen Gastyp»).

Am Werk wurde das Gerat auf Erdgas
vorinstalliert.

Wird das Gerét mit Flissiggas aus einer Gasflasche

Achtung! Der Anschluss an das Gasnetz
und Umstellung auf einen anderen Gastyp
muss von einer Fachperson gemafll den
geltenden Vorschriften ausgeftihrt werden.
Je nach den regionalen Vorschriften und
Bestimmungen koénnen die Arten von
Verbindungen verwendet werden, die vom
angegebenen abweichen.

EN

GAS CONNECTION

The cooking hob is designed to operate with both
natural gas (methane) and liquid gas (LPG), and
can be easily converted from one type to another
following the instructions given in the relative
section of this booklet «Converting to a different

type of gas».

At factory the appliance has been pre -installed

to natural gas.

conformance with the requirements.
Depending on regional rules

mentioned) types of connections.

Attention! Connection to the gas supply and
converting to a different type of gas must be
carried out by qualified technicians and in

regulations, may be used different (from

If the appliance is to operate with gas bottles

gespeist, muss der Druckregler gemal den (L pG), a pressure regulator conforming to the
geltenden Vorschriften benutzt werden.

24
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RACCORDEMENT AU GAZ

La plaque de cuisson est congue pour fonctionner a
la fois au gaz naturel (méthane) et au gaz liquéfié
(GPL), et peut étre facilement convertie d'un type a
un autre en suivant les instructions données dans la
section relative de ce livret « Conversion en un autre
type de gaz ».

En usine, l'appareil a été pré -installé au gaz
naturel.

Attention! Le raccordement a I'alimentation
en gaz et la conversion a un autre type de
gaz doivent étre effectués par des
techniciens qualifiés et conformément aux
exigences.

Selon les réegles et réglementations
régionales, différents types de connexions
peuvent étre utilisés (parmi  ceux
mentionnés).

Si I'appareil doit fonctionner avec des bouteilles de
gaz (GPL), un régulateur de pression conforme
aux exigences.
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IH>DEXQ?GB? D =AM
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hkms_ kl\eylvidhZebnbpbjh\Zggufb
Ki_pZebklZfb\ khhi\_Ikl\bb k
N ckl\mxsbfb ij_"ibkZgbyfb
< aZ\bkbfhklb hl j_]bhgZevguo gh
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Das AnschlieRen zur Quelle des Gases

Der Anschluss zum Stadtgas kann mit Hilfe eines
steifen Metallrohres oder mit einem Sicherheits-
Gasschlauch mit Stahlspitze 3 zum Anschluss 2
(Kunststoffkappe 1 entfernen) hergestellt werden.

Beim Anschluss zur Flussiggas, benutzen Sie
Gewindefitting 4.

Service-Adapter 5 ist nur fir Fachpersonen des
Kundendienstes bestimmt. Der Anschluss mit
diesem Adapter ist verboten.

Das Gewindefitting 4 und der Service-Adapter 5
mit Dichtungen werden zusammen mit dem Geréat
als Zubehotr geliefert und entsprechen den
Normen.

Der Schlauch sollte nicht gequetscht sein, nicht in
Kontakt zu den beweglichen Teilen gelangen (z. B.
einer Schublade) oder durch Offnungen verlegt
werden, die verschlossen werden kdnnten.

EN

Rigid pipe connection

Connection to the mains gas supply may be made
via a metal pipe or via a rigid stainless steel pipe, or
via a flexible steel-tipped hose 3 which is tightly
attached to the fitting 2 (remove the plastic cap 1).

When connecting to LPG, use the fitting 4.

A service-adapter 5 is for gas service personal only.
The gas connection with this adapter is prohibited.

The fittings 4 and 5 with seals are supplied with the
appliance and comply with standards.

You must prevent the pipe from crushing, coming
into contact with moving parts of the kitchen unit (for
example, a drawer) and prevent access to any
spaces which might become obstructed.

Achtung! Nach dem AnschlieRen des
Gerdtes an das Gasnetz (bzw. die
Gasflasche) mit Seifenwasser
KONTROLLIEREN, ob der Anschluss
DICHT ist bzw. Gas austritt. Tragen Sie
Seifenschaum auf die Verbindung. Wenn
Blasen auftreten, schlieRen Sie das Ventil,
den Schlauch trennen und wieder
anschliefen. Wiederholen, bis Blasen
verschwinden.

Auf keinen Fall einen Feuerzeug, einen
Zundholz oder offene Flamme anderer Art
benutzen!
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Attention! After connecting the device to
the gas network (or the gas cylinder),
CHECK with soapy water whether the
connection is SEAL or whether gas is
leaking. Apply lather to the joint. If bubbles
appear, close the valve, disconnect and
reconnect the tubing. Repeat until bubbles
disappear.

Never use a lighter, match or any other kind
of open flame!
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Connexion a la source de gaz

Le raccordement au gaz de ville peut étre réalisé a
I'aide d'un tuyau métallique rigide ou avec un tuyau
de gaz de sécurité avec un embout en acier 3 au
raccordement 2 (retirer le capuchon en plastique
1).

Lors de la connexion au GPL, utilisez un raccord
fileté 4.

L'adaptateur de service 5 est uniguement destiné
aux spécialistes du service client. La connexion
avec cet adaptateur est interdite.

Le raccord fileté 4 et 'adaptateur de service 5 avec
joints sont fournis en tant qu'accessoires avec
I'appareil et sont conformes aux normes.

Le tuyau ne doit pas étre écrasé, ne doit pas entrer
en contact avec des pieces mobiles (par exemple
un tiroir) ou étre acheminé a travers des ouvertures
qui pourraient étre obstruées.
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Attention! Aprés avoir connecté l'appareil
au réseau de gaz (ou a la bouteille de
gaz), VERIFIEZ avec de I'eau savonneuse
si la connexion est SEAL ou si du gaz fuit.
Appliquez de la mousse sur le joint. Si des
bulles apparaissent, fermez la valve,
déconnectez et reconnectez la tubulure.
Répétez jusqu'a ce que les bulles
disparaissent.

N'utilisez jamais un briquet, une allumette
ou tout autre type de flamme nue!

<gbfzZgblhke_ ih~dexq_gby ijb]
]Zahijh\h~m beb ]Zah\hfm

I JHDHGLJHEBJH<:LV
=?JF?LBQGHKKIWV'bg _gbc k ihfhgvx
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kh_~bg_gbykeb ihy\ylkyimaujhg
aZdjhcl_ djagkh_~bgbl_ rezZg] b
ih~"kh_~bgbl_ kgh\Z 1Ih\lhjycl| ihd.
bkg_agml imaujb

[Zel

Gb \ dh_f kenggZijbf_gylv hldjulh
ieZfy
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Es wird empfohlen,
Teflonband abzudichten.

die Verbindungen mit

Wenn Gasaustritts findet wéhrend des Betriebes
statt, schalten Sie bitte sofort die Gasquelle, oder
rufen Sie lhren lokalen Gasversorger um Hilfe.

Beim Anschluss darauf achten, dass das Gerat
von jeder Art von Stress zu verwenden.

UMSTELLEN AUF EINEN ANDEREN
GASTYP

Vor dem Umstellen auf einen anderen Gastyp den
Gastyp feststellen, auf den das Gerét eingestellt ist
(siehe Typenschild des Gerétes).

Fir den Diusendurchmesser siehe »Tabelle der
Dusen«.

Umstellung von einem Gastyp auf einen anderen
muss von einem Fachmann gemaf den geltenden
Vorschriften ausgefiihrt werden.

Vorgangsweise bei Umstellung auf einen
DQGHUHQ *DVW\S
x Das Gerat vom Stromnetz trennen,

x Die Bedienknebel
drehen.

in die Nullposition

x Die Disen 1 mit den fir den vorhandenen
Gastyp bestimmten Disen (siehe Tab.
»Tabelle der Dlisen«) ersetzen.

X Fur die Einstellung der minimalen Flamme,
die Flamme anziinden, den Bedienknebel
2 in die Position Minimum drehen, danach
den Bedienknebel flr Gaszufuhr
herausziehen.

x die Einstellschraube 3 am Hahn mit
entsprechendem Schraubenzieher drehen.

x Bei Betrieb mit Flissiggas (Butan-
/Propangas) Einstellschraube fest
anziehen.
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It is advisable to tighten the junctions by insulating
teflon tape.

And if there is gas leak happens during using,
please immediately shut off the gas source or call
local gas sector service for help.

When making the connection, take care not to apply
stresses of any kind to the appliance.

.

CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF
GAS

Before converting the appliance for operation with a
different gas type, check which type of gas it is
currently set to operate with (adhesive label on
appliance).

For the correct nozzle diameter, refer to the relative
table in this booklet.

Conversion to a different gas type must be carried
out by qualified technicians and in conformance with
the requirements.

&RQYHUVLRQ SURFHGXUH

X Disconnect the electrical power supply to
the appliance,
X Turn the knobs in the null position.

X Replace the nozzles 1 with the
corresponding type of gas to be used (see
table «Nozzle table»).

X To adjust to the minimum, light the fire und
turn the knob 2 in the position of minimal
flame, then remove the knob of gas
submission.

x Use a screwdriver on the screw placed on
the tap 3.

X For LPG (butane/propane) screw tight the
tap.
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Il est recommandé de sceller les connexions avec
du ruban Téflon.

Si du gaz fuit pendant le fonctionnement, veuillez
éteindre la source de gaz immédiatement ou
appeler votre fournisseur de gaz local pour obtenir
de l'aide.

Lors de la connexion, assurez-vous d'utiliser
I'appareil contre tout type de stress.

CONVERSION A UN DIFFERENT TYPE DE
GAZ

Avant de passer a un autre type de gaz, déterminez
le type de gaz sur lequel I'appareil est réglé (voir la
plague signalétique sur l'appareil).

Pour le diamétre des buses, voir "Tableau des
buses".

La conversion d'un type de gaz a un autre doit étre
effectuée par un spécialiste conformément a la
réglementation en vigueur.

Procédure lors du passage a un autre type de
JD]

x Débranchez l'appareil du secteur,

X Tournez les boutons de commande sur la
position zéro.

X Remplacez les buses 1 par les buses
congues pour le type de gaz utilisé (voir tab.
»Tableau des buses«).

X Pour régler la flamme minimum, allumez la
flamme, tournez le bouton de commande 2
sur la position minimum, puis retirez le
bouton de commande d'alimentation en gaz.

X Tournez la vis de réglage 3 du robinet avec
un tournevis adapté.

X Lors du fonctionnement avec du gaz liquide
(gaz butane / propane), serrez fermement la
vis de réglage.
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Diese Herde sind mit Gasbrennern ausgestattet,
die von der Herstellerfabrik zum Verbrennen des in
Ihrem Land benutzten Erdgases angepasst sind.
Der Gastyp ist in dem Typenschild, das an der
Rickwand des Herdes angebracht ist, angegeben.

Um die Gasbrenner einzustellen, sind Drehregler
der Gashahne abzunehmen.

Die Einstellelemente des Backofenbrenners sind
nach dem Herausschieben des
Backofenraumbodens zuganglich.

Um den Herd an eine andere Gasart anzupassen:
sind folgende Tatigkeiten auszufihren:

x Dusen auswechseln (siehe Tabelle 1),

x reduzierten Ventildurchfluss nachstellen,

X Luftzufuhr Backofenbrenner

nachstellen.

zum

1 — Austausch der Brennerdise — Dise mit dem
Sondersteckschlissel SW7 herausdrehen und
gegen eine neue Dlse austauschen, welche der
Gasart entspricht (siehe Tabelle 1).

2 — Regulierung der Brenner erfolgt mittels eines
2,5 mm Regelschraubendrehers beim
angeziindeten Brenner, der auf ,Sparflamme*
eingestellt ist.

3C
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The cookers are supplied with gas burners which the
manufacturer has adjusted to natural gas used in your
country. The type of gas is specified on the data plate as
well as in the warranty of quality. The data plate is to find
on the base or on the back of WKH KRRNHU

To adjust gas burners, remove knobs of the gas burners.

To adjust the gas burners of the oven, withdraw the
bottom of the oven cavity.

To adjust the cooker to another type of gas:

X replace a nozzle (see table 1),
X adjust the lowerer pressure of the valves,

X adjust air supply to the gas burners of the oven.

1 — To replace the nozzle: screw out the nozzle (use
screw tip N° 7) and replace it with another one in
compliance with the available type of gas (see the table
1).

2 — To adjust the burners: Switch on gas and select
“Sparing flame”. For adjustment, use a 2,5 mm-screw

tip.
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Ces cuisinieres sont équipés de brlleurs a gaz
adaptés par le fabricant pour brdler le gaz naturel
utilisé dans votre pays. Le type de gaz est indiqué sur
la plaque signalétique fixée a l'arriere du poéle.

Pour régler les brlleurs a gaz, retirez les boutons de
commande du robinet de gaz.

Les éléments de réglage du brdleur du four sont
accessibles aprés avoir sorti le plancher du
compartiment du four.

Adapter la cuisiniere a un type de gaz différent; les
activités suivantes doivent étre réalisées:

X remplacer les buses (voir tableau 1),

X réajuster le débit réduit de la vanne,

X Réglez l'alimentation en air du brdleur du four.
1 — Remplacement de la buse du brlleur — Dévisser
la buse avec la clé a douille spéciale SW7 et la
remplacer par une nouvelle buse, qui correspond au
type de gaz (voir tableau 1).
2 — Régulation des brdleurs a l'aide d'un tournevis

standard de 2,5 mm sur le braleur allumé, qui est réglé
sur "flamme basse".

RU

WIlb ieblu hkgZs_ gu
Z~Zilbjh\Zggufb ijhba\h”bl_e_f ~ey k
ijbjh~rgh]lh 1Zaz bkihevam_fh]h \ \Zr
Lbi ]ZaZ mdZaZg gZ iZkihjlghc IZ[ebqg
klhjhg_ ieblu

]Zah\ufb ]hj_e

>ey j_]mebjh\db ]Zah\uo ]hj_ehd g
kgylv ih\hjhlgu_ j_]meylhju ]Zah\uo d
>hklmi d j_]mebjh\hgguf we f glZf
"moh\db fh gh ihemqgblv \u”\bgm\ ihe

Qlh[u zZz~Zilbjh\gdblmd ~jm]hfm Ibim ]
g _h[oh”bfh \uihegblv ke_"mxsb_ "~ _ ck
x AZf _gblv nhjkmgdb kf LZ[ebpm

X hlj_Jmebj\Zlv
deZzizgZz

X HIlj _Imebj\zZIv ih*Zgm \ha”moZ
A"moh\h]h rdZnZz

mf_gvr_gguc

1 - AZf_gZ nhjkmgdb Jhj_Kdbglbl_
nhjkmgdm ki_pbZevguf Ihjp_ \uWWdekxq
azf _gbl_ _ gh\hc nhjkmgdhc khhl\_
Ibim ]J]Zaz kf LZ[ebpm

2-=hj_edz j_]mebjm_Iky hI\_jldhc

l]hj_edzZz azZz " _gZ b mklZgh\le_gZ ¢
iezfy?
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TABELLE DER DUSEN

N
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NOZZLE TABLE

13B/P(30)
G30

By pass /
Bypass /
Burner By-pass /
Braleur ;ZciZk
=hj edZ mm

Rated load Nozzle bore
Nennlast Durchmesser der
GhfbgZevgZy fhsg| >bZf_Ij nhjk
kw (g/h) mm

Brenner

Stark

Strong

Fort

Mkbe ggZ

0,44 3,0 (218) 0,85

Normal
5 Normal 0.34
Normal

GhjfZevgZ

1,75 (127) 0,65

Spar
Small
Petit
FZeZy

0,29 1,0 (72.7) 0,50

Turbo
Turbo
4 Turbo 0,64

Mkbe ggZ

3,7 (269) 0,95 (F4)

Prifpunktdruck
Test point pressure

Pression du point de test G30: 29mbar

>Z\e_ghllhgljhevdghgdb
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TABLEAU DES BUSES

RU

L:;EBP: NHIJKMGHD

Verbrauch / Consumption / Consommation/ Ihlj_[e_gb_

Flissiggas / LPG/LPG/ ;Zehgguc ]Za

13+(28-30/37) 13B/P(50)
G30 G31 G30
Nennlast Durchmesser der Dise | Nennlast Durchmesser der Diise | Nennlast Durchmesser der Diise
Rated load Nozzle bore Rated load Nozzle bore Rated load Nozzle bore
Charge nominale Diametre de la buse Charge nominale Diametre de la buse Charge nominale Diametre de la buse
GhfbgZevdBAgghkly >bZf_Ij nhjkmgdh GhfbgZevdAgghkly >bZf_Ij nhjkmgd| GhfbgZevdBAgghkly >bZf_Ij nhjkmgdfp
kw(g/h) mm kw(g/h) mm kw(g/h) mm
3,0 (218) 0,85 3,0 (214) 0,85 3,0 0,75 (S)
1,75 (127) 0,65 1,75 (125) 0,65 1,75 0,58 (M)
1,0 (72.7) 0,50 1,0 (71) 0,50 1,0 0,43 (H2)
3,7 (269) 0,95 (F4) 3,7 (264) 0,95 3,7 0,76 (F4)
G30: 29mbar .
G31: 37mbar G30: S0mbar
Verbrauch / Consumption / Consommation |Ihlj_[e_gb_
Erdgas / Natural gas / Gaz naturel / Ijbjh*gudZa
I 2H 1 2L
By pass / G20 G25
Nennlast Durchmesser der Duse | Nennlast Durchmesser der Dise
Brenner Bypass / Rated load Nozzle bore Rated load Nozzle bore
BuIner By-pqss / Charge nominale Diametre de la buse Charge nominale Diametre de la buse
Braleur ;ZciZk | GhfbgzevdAyghkly >bzf_Ij nhjkmgd| GhfbgZevdAyghkly >bZf_Ij nhjkmgd
=hj edZ mm kw(g/h) mm kw(g/h) mm
Stark
1 ggr‘t’”g 0,44 3,0 1,18 (Y) 3,0 1,21 (F2)
Mkbe ggZ
Normal
, | Normal 034 175 0,97 (2) 1,75 0,94 (Y)
Normal
GhjfZevgZ
Spar
Small
4 Petit 0,29 1,0 0,72 (X) 1,0 0,72 (F1)
FZeZy
5 Turbo
Turbo
Turbo 0,64 3,7 1,35 (K) 3,7 1,42 (K)
Mkbe ggZ
Prifpunktdruck
Test point pressure ) )
Pression du point de test G20:20mbar G25:25mbar
>Z\e_gldhgljhevdihgdb
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Im Falle eines Gasleckverdachtes

IROJ

ist
HQGHV XQWHUVDJW

Streichholzer anziinden, Zigaretten rauchen,
Elektrogerate ein- und ausschalten (Klingel-

und Lic

und mechanische Gerate benutzen,
Elektro-

htschalter) sowie sonstige elektrische
die

und Schlagfunkentstehung

verursachen konnen.

In so einem Fall muss der Gasabsperrhahn

der

Gasanschlussleitung bzw. der

Gasflasche sofort zugedreht und der Raum

gellftet

werden; danach muss die

Schadensursache von einem autorisierten
Fachmann beseitigt werden.

X

lhr

Gasanschlussleitung

werden
ist, fur

Keine Erdungsleitungen dirfen an die
Gasanschlussleitung  angeschlossen
werden.

Falls sich das aus einer undichten
Gasinstallation entweichende Gas
entziindet, ist der Gaszulauf mittels
des Gasabsperrhahnes sofort
abzusperren.

In jeder Situation, wo eine technische
Stérung auftritt, ist der Herd von der
Stromversorgung  unbedingt  zu
trennen, der Raum zu beliften und
die Storung bei einer autorisierten
Reparaturstelle zu melden.

Falls sich das aus einem undichten
Gasflaschenventil entweichende Gas
entzindet, ist die Gasflasche mit
einer feuchten Decke zu bedecken,
um die Flamme zu l6schen und die
Gasflasche abzukihlen; den
Gasabsperrhahn zudrehen.
Wiedergebrauch einer beschadigten
Gasflasche ist streng verboten.

Falls das Kochfeld einige Tage nicht

genutzt werden soll, ist der
Hauptabsperrhahn der
Gasanschlussleitung  zuzumachen.

Wenn der das Kochfeld von einer
Gasflasche versorgt wird, muss das

Gasflaschenventil nach  jedem
Gebrauch zugedreht werden.
Kochfeld soll an die

angeschlossen
, welche mit der Gasart versorgt
die Ihr Gas kochfeld werksseitig

ausgelegt ist. Die Information Uber die

Gasart,

an die lhr  Gas kochfeld

werksseitig angepasst worden ist, ist dem
Typenschild zu entnehmen
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In case of gas leak, it is not

EN

DOORZHG

To strike a match, smoke, switch on and off an electric
receiver (a door bell, a light switch) as well as use other
electrical or mechanical appliances which can cause
electric or chugging spark.

In this case, immediately shut off gas supply (turn off the
valve of the gas cylinder or the switch which cuts off the
connection to the gas supply), air the room and contact an
authorized person.

X

The gas supply should provide the

Don't attach any cables to the gas appliance.

If the gas leaking out of a no tight junction gets
inflamed, immediately cut off the gas supply by
turning off the valve of the gas cylinder or the switch
which disconnects gas supply).

In case of damage: air the room, disconnect the
appliance from the power supply and repair the
fault.

If the gas leaking out of the no tight junction of the
gas cylinder gets inflamed, wrap the cylinder with a
wet blanket to extinguish the flame and turn off the
valve (stopcock) of the gas cylinder. Further use of
the damaged gas cylinder is not allowed.

If you don’t use the gas cooker hob for a few days,
disconnect it from the gas supply by turning off the
stop valve. In case of a gas cylinder, turn off the
stopcock every time after the use.

gas cooker hob with

the type of gas it has been adjusted to in plant.
Information about the gas type which the gas cooker

hob has been adjusted to is registered on th

plate.

e data
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Pour allumer une allumette, fumez, allumez et
éteignez un récepteur électrique (une sonnette, un
interrupteur) ainsi que d’autres appareils électriques
ou mécaniques pouvant provoquer une étincelle.

Dans ce cas, fermez immédiatement l'alimentation
en gaz (fermez la valve de la bouteille de gaz ou
l'interrupteur qui coupe le raccordement a
l'alimentation en gaz), aérez la piéce et contactez
une personne autorisée.

x Ne raccordez aucun céble a I'appareil & gaz.

x Sile gaz s'échappant d'une jonction non serrée
devient enflammé, coupez immeédiatement
I'alimentation en gaz en fermant le robinet de la
bouteille de gaz ou linterrupteur qui coupe
I'alimentation en gaz).

x Dans toutes les situations de
dysfonctionnement technique, le poéle doit étre
débranché de l'alimentation électrique, la piece
doit étre ventilée et le dysfonctionnement
signalé a un centre de réparation agréé.

x Si le gaz qui s'échappe de la jonction non
étanche de la bouteille de gaz devient
enflammé, enveloppez la bouteille de gaz avec
une couverture humide pour éteindre la flamme
et fermez le robinet de la bouteille de gaz.
L'utilisation ultérieure de la bouteille de gaz
endommagée n'est pas autorisée.

X Sivous n'utilisez pas la cuisiniére a gaz pendant
quelques jours, débranchez-la de I'alimentation
en gaz en fermant le robinet d’arrét. Dans le cas
d'une bouteille de gaz, fermez le robinet chaque
fois apres I'utilisation.

L'alimentation en gaz doit fournir a la cuisiniere
le type de gaz pour lequel elle a été réglée en
usine. Les informations concernant le type de
gaz sur lequel la cuisiniére a été réglée sont
enregistrées sur la plague signalétique située a
I'arriere de la cuisiniere.

RU

LO Q F < kemqgZ_ ih~“haj_gby ml_qdb ]JZaz

AZ b]zZlv kibgdb dmjblv \dexgZlv b \u
we _dljhijb_fgbdb al\hghd beb \dex
hk\_s gby Z lzd’ ihevah\zIlvky ~»
we_dljbg_kdbfb b f_oZgbqg_kdbfb

kiIZZfb \uaulZxsbfb h[jZah\Zgb - we _
q_kdhc beb Ilhegqdhh[jZaghc bkdju
< IZzdhf kemqgzZ_ ke_"m_| g_f_"~e_ggh i
ihr"Zgm J]ZaZz i_j_djulv dezizg g9zZ
[Zeehg_ beb djZg hlk_dZxsbc ih~Zqgn
ijh\_Ijblv ihf_s_gb_ Z azl_f \ua\Zlv e
bf _xs__ ijZ\h gZ mkljZzg_gb_ 1Zdh]h
ijbgbg

x G ke "m_| ih”kh_~bgylv d ]Z

mklZgh\d_ gbdZdbo ijh\h~h\

X < kemqZ_ \hkiezZf_g _gby ]
\ul_dZxs_]h - aza g_iehlgh]h
ih"kh_"~bg _gby ke _"m_| g _f_ "
i j_djulv ih~Zgm ]ZazZ ijb ihfh

aZihjgh]lh dezZizZzgzZ g [|[Zeaéhg
beb djZzgzZ hlk_dZxs_]h ih*"Zgm ]Z
X < dZ ~hf kemqgZ _ \ua\lZg:
| _ogbg_kdbfb g_bkijz\ghklyfb ke
hlyazZl _evgh hldexgblv we _dljhib

\Zjhgqghc 1ih\_joghkip "\ Zjbl_evgh
ijh\_Ijb\ ihf_s_gb_ b b aZy\blv
g_"hklzld_ Z\lhjbabjh\Zggl

k_j\bkghfm p_gljm

X < kemqZ_ \hkiezZf_g _gby ]
\ul _dZxs_]h ba g_iehlgh]lh deziZz
]Za\mf [Zeehg  ke_"m_| gZ [Z¢
gZdbgmlv fhdjh_ h~_yeh “ey hoeZ
[ZeehgZ azZ\_jgmlv deZiZg
]Zah[Zeehg AZij_sZ |Iky \lhjl
wdkiemZlbjh\ZIv ih\j_ "~ gguc [Ze

X < kemgZ_ i_j_julZ \ ihevah\Z
\Zjhqghc ih\_jogkkl
ijh"he Zxs_]hky g_kdhevdh N
ke "m_| i_j _djulv djZg ih*zZqgb ]:
ijb ihevah\Zgbb\yZzd&Eeehgh+

dZ Nuc jZa ihke_ bkihevah\Zgby

<ZjhqggZy ih\_joghklv ~he gz [ulv

ihrkh_~bg_gZ d 1Zdhfm °~_ Ibim ]JZa
dhlhjuc hgZz gZkljh_gZz azZ\h~"h
Bgnhjfzpby h Ibi_ ]zZaz gZ dhlhj

\ZjhggzZyh\_joghklwzZkljh_gZ azZ\h"hf
gZoh”blky gZ aZz\h~kdhc 1Z[ebqgd _
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KURZBESCHREIBUNG
GESAMTANSICHT

Anordnung von Funktionsbaugruppen
Gasbrenner

Bedienblende
Temperaturregler des Hauptbackofens

> whpE

Funktionsregler des Hauptbackofens

o

Bedienknopf fur Zweitbackofen

Drehregler fur Kochstellbrenner
Hauptbackofen

Zweitbackofen

. Schublade

0. Elektronische Zeitschaltuhr

HoOoo~NOo

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

Elektronische Zeitschaltuhr kann je nach Modell
unterschiedlich  ausgefiihrt werden. Genaue
Beschreibung siehe im entsprechenden Kapitel.
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BRIEF DESCRIPTION
LOCATION DRAWING

Arrangement of functional assemblies

Gas burners

Control panel

Knobs of the main oven temperature
control

Knob of the main oven operating functions

o wbhpE

o

Knob of the second oven operating
functions

Knob of the gas burners control
Main oven

Second oven

. Drawer

0. Digital time switch clock

BOo®oNOo

Different models, depending on their technical
equipment, are provided with different control
panels on which the control elements are sensibly
arranged.

Electronic timer can be designed differently
depending on the model. For a detailed description,
see the corresponding chapter.
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BREVE DESCRIPTION

DESSIN D'EMPLACEMENT

Disposition des assemblages fonctionnels

Brlleurs a gaz

Panneau de commande

Boutons de réglage de la température du
four principal

Bouton des fonctions de fonctionnement du
four principal

Bouton des fonctions de fonctionnement du
petit four

Bouton de commande des brdleurs a gaz
Four principal

Petit four

. Tiroir

0. Horloge a affichage numérique

o > wbhpeE

HoOooNO

Différents modeles, selon leur équipement
technique, sont équipés de différents panneaux de
commande sur lesquels les éléments de commande
sont judicieusement disposés.

La minuterie électronique peut étre congue
différemment selon le modéle. Pour une description
détaillée, reportez-vous au chapitre correspondant.

RU

DJ:LDH? HIBK:GB?
<G?RGBC <B>

ljbf_jgh_ jZaf_s_gb_ nmgdpbhgZevguc
maeh\

=hj_edb ieblu

lZg_ev mijZ\e_gby

JmqdZ |I_jfhj_]meylhjZ hkgh\ghc
A"moh\db

JmgdZ bfh\ jZ[hlu hkgh\ghc “moh’

o wpdhpE

o

JmqgdZ mijZ\e_gbyMmigih'edhc

Jmgdb gZ]j_\Zl _evguo ihe_c
Hkgh\lghc “moh\hc rdZn
<lhjh&moh\hc rdZn
<u™\b'ghc ysbd ey 0jZg_gby
0. We _dljhggh_ ijh]jzffbjmxs_
mkljhckl\h

HBOxo~NO®

HI* evgu_ fh”~_eb \' aZ\bkbfhklb h
I ogbg_kdh]h h[hjm~h\Zgby bf_xI| jZe
iZg_eb mijZ\e_gby k khhi\_TklI\
jZaf_s _ggufb gZ gbo we_f _glZfb mijz\

We dljhgg ijhljzffbjmxs__ mkljhckl
aZ\bkbfhklb hl fh~_eb fh _I [ulv jZaeb
Lhggh_ hibkzgb_ kfhljbl_ \ khhI\_IlklI\r
jZa™_e_

h_
b
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BENUTZUNG

STEUERUNG VON GASKOCHMULDE N

Die Kochzonensteuerung erfolgt mittels Drehregler,
die auf der Bedienblende des Herdes eingerichtet
sind.

Richtig justierte Gasbrenner weisen eine hellblaue
Flamme mit ausdriicklich sichtbarem Innenkegel
auf.

Die Flammengro3e hangt von der eingestellten
Drehreglerposition ab:

Die Flammenhthe lasst sich, je nach Bedarf,
flieRend einstellen.

Alle  Gaskochfelder sind mit elektrischem
Gasziunder-System in den Drehreglern oder mit
Gasziunder-Taste ausgerustet.

EN

USAGE

GAS HOBS CONTROL

The cooking zones control is achieved by means of
knobs set up on the control panel of the cooker.

Correctly adjusted burners have a light blue flame
with a distinct internal cone.

Flame volume is adjusted by rotary switches:
Rotary switches ensure gradual setting of flame
volume.

All gas cooking hob are provided with the system of

electrical ignition operated by means of knobs or
electrical ignition button.

=XU $Q]*QGXQJ GHV *DVEUHQQHUAR VZLWFK RQ D JDV EXUQHU

Modelle mit elektrischem Gasziinder-System in den
Drehreglern

x den Drehregler des gewdahlten Brenners bis
zum spirbaren Anschlag hineindriicken und
danach nach links bis zur Position volle
Flamme umdrehen

x den Drehregler bis zum Gasaufflammen
hineingedrickt halten.

Die elektrische Entladung zwischen dem Element
und dem Brenner verursacht die Anzindung des
gewilnschten Gasbrenners.

X nach dem Aufflammen des Gasbrenners den
Drehregler loslassen und die gewilinschte
FlammengréRe einstellen (z.B. »sparsame«-
Flamme).

X nach dem Kochvorgang den
Kochstellenbrenner ausschalten, indem der
Drehregler nach rechts umgedreht wird.
(Position »Ausgeschaltet«).

38

Models with the system of electrical ignition

X press the corresponding rotary switch of the
selected burner against the stop and turn it
to the left up to the position big flame

X keep the switch pressed till the burner
ignites

The electric spark between the ignition plug and the
burner provides the ignition of the burner itself.

x after the burner has ignited, let the rotary
switch go and select the required flame
volume (e.g. "sparing").

X to switch off the burner after the food is
ready turn on the rotary switch to the right
(position "gas supply is stopped").
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UTILISATION

CONTROLE DES PLAQUES A GAZ

La zone de cuisson est contrblée au moyen de
commandes rotatives installées sur le panneau de
commande de la cuisiniere.

Les brlleurs a gaz correctement réglés ont une
flamme bleu clair avec un céne intérieur clairement
visible.

La taille de la flamme dépend de la position de
commande rotative réglée:

La hauteur de la flamme peut étre librement ajustée
selon les besoins.

Toutes les plaques de cuisson a gaz sont équipées
d'un systéme d'allumage électrique & gaz dans les
commandes rotatives ou d'un bouton d'allumage a
gaz.

RU

BKIHEVAH<:GB?

MIJ:<E?GB? J:;HLHC =:AH<HC
IH<?JOGHKLB

MijZ\e_gb_ j_"bfhf
ihe c hkms_ kl\ey Iky

jZ[hlu gZ]j_\Zl_ev
ih\hjhlhf jr

mijZ\e _gby mklZgh\e _gguo gZ
mijZ\e _gby

ljZ\bevgh hlj_Imebjh\Zggu_ ]hj_edb
iezfy k\_lehlhem[h]h p\_1Z k hilqg_lI

h[hagZq_gguf \gmlj _ggbf dhgmkhf

GZkljhcdz iezf_gb az\bkbl hl
iheh” _gby jmqgdb ]hj_edb

mkl

< aZ\bkbfhklb hl ihlj_[ghklb fh'gh ie
mklZgh\blv \_ebgbgm iezZf_gb

<k _ ]Zah\u _ \Zjhggu _ ih\_jogl
h[hjm~h\Zgu kbkl_fhc we_dljhih~""b]Z \
beb ih”""b]Z dghidhc

3RXU DOOXPHU OH EU€OHXU j JpDRIh[u az"_qv ]hj_edm

Modéles avec systéme d'allumage électrique a gaz
dans les commandes rotatives

X Poussez le bouton du brdleur sélectionné
aussi loin que vous le sentez, puis tournez-
le vers la gauche en position pleine flamme

X Maintenez la commande rotative enfoncée
jusqu'a ce que le gaz monte.

La décharge électrique entre I'élément et le braleur
provoque l'allumage du brlleur & gaz souhaité.

X Une fois le brlleur a gaz allumé, relachez le
cadran de commande et réglez la taille de
flamme souhaitée (par ex. Flamme
~economique”).

x Aprés la cuisson, éteignez le brlleur de la
table de cuisson en tournant le sélecteur de
commande vers la droite. (Position
.désactivée").

Fh”_eb k kbkl_fhc we_dljhih”" b]Z \ jm

X gZ fbl_ gZ jmgdm \u[jZgghc ]hj_ €
mihjz b ih\_jgbl_ __ \e_\h ~h hif
[hevrZy ih~"ZqZ ]ZaZ

x A ji'bl_ "h az'b

1hj_edb

jmgdm gZ Zlhc

We dljbg_kdbc jzajynr f
]hj_edhc \hagbdZxsbc
j_]Imeylhjz h[_ki_qgb\z_lI
ih~"b]

" "m we_f g
ijb ih\hjhl_
Z\IhfZlb

X dh]”*Z ]hj_edZ azZ]lhjblky hlimklbl
b mklZgh\bl _ lj_ [m_fmx \_eb
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Die Brennerzindung bei den Modellen mit
thermoelektrischer Sicherheit  erfolgt wie in den
oben beschriebenen Fallen, der Drehregler muss
dabei in der Position »volle Flamme« ca. 3-5
Sekunden gedriickt gehalten werden, damit der
Gasausflussschutz anspringen kann.

Wenn der Drehregler wieder losgelassen wird,
kontrollieren Sie, ob der Brenner angeziindet
bleibt.

Es wird empfohlen, Toépfe mit dem richtigen
Durchmesser im Verhdltnis zur GroRe der
Kochzone zu verwenden, um zu vermeiden, dass
die Flamme um den Topf herum zingelt. Die
Flamme sollte die Seiten der Topfe nicht berihren.

Benutzen Sie keine kleinen Tépfe auf den grof3en
Brennern.

EN

For models with a thermoelectric safety system :
the burner is ignited as in the various cases
described above; keeping the knob fully pressed on
the position big flame for approximately 3-5 seconds
to activate the control system.

After releasing the knob, make sure the burner is
actually lit.

It is recommending the use of pots and pans with a
diameter matching that of the burner, thus
preventing the flame from escaping from the bottom
part and surrounding the pot. The flame must not
touch the sides of the pan.

Do not use small pots and pans on large burners.

Minimum Minimum Minimum  pan | Maximum pan
Brenner Pfannen- Pfannen- Burner diameter, mm diameter, mm
durchmesser, mm durchmesser, mm
Dreikreis- Triple flame
Flammen- 210 260 burner 210 260
Brenner
GroRer 150 260 Large burner 150 260
Brenner
Normaler 130 180 Normal burner 130 180
Brenner
Kleiner 90 160 Small burner 90 160
Brenner

Stellen Sie die Topfe/ Pfannen mittig Uber den
Brenner, sonst kann das Gefal3 umkippen.
Benutzen Sie keine verformten Topfe/ Pfannen,
die auf dem Kochfeld nicht stabil stehen. Die
GefaRe kénnen umkippen. Benutzen Sie nur
KochgefalRe mit flachem Boden.

Stellen Sie groRe Topfe/ Pfannen nicht auf die
Brenner in der Nahe der Drehknopfe. Diese
konnten Uberhitzt und dadurch beschadigt
werden.

Lassen Sie die Kochzonen nicht mit leeren Topfen
eingeschaltet.

Vergessen Sie nicht nach dem Kochen die
Kochzonen abzuschalten den Haupthahn der
Gasleitung und/oder der Gasflasche immer zu
schliel3en.

WICHTIG!!! Brandgefahr

Die Uberhitzten Fette oder Ole sind leicht
entzindlich. Beobachten Sie die
Kochprozesse mit Fetten oder Olen
sorgfaltig. Loschen Sie das Feuer nie mit
Wasser, falls sich Fett oder Ol entziindet.
Zum Ersticken der Flamme, decken Sie
das Kochgefal? mit einem Deckel ab und
schalten Sie d Kochfeld aus.

4C

Always centre the pan over the burner, not to one
side. Otherwise it could tip over.

Do not use damaged pans, which do not sit evenly
on the hob. Pans may tip over. Only use pans with a
flat base.

Do not place large pans on the burners near the
control knobs. These may be damaged by the very
high temperatures.

Do not leave any empty pots or pans on the fire

When cooking is finished, it is also a good norm to
close the main gas pipe tap and/or cylinder.

IMPORTANT!!! Fire danger

The overheated fats or oils are flammable.
Watch the cooking processes with fats or
oils carefully. Never use water to put the
fire out if oil or fats do catch fire. Put the fire
out by covering the pan with a lid and
switching off the hob.
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L'allumage du brlleur sur les modéles a
sécurité thermoélectrique  est effectué comme
dans les cas décrits ci-dessus, le cadran de
commande doit étre maintenu en position «pleine
flamme» pendant environ 3 a 5 secondes pour que
la protection contre les fuites de gaz puisse
s'allumer.

Lorsque la molette de commande est a nouveau
relachée, vérifiez que le brlleur reste allumé.

Il est recommandé d'utiliser des casseroles avec le
diameétre correct par rapport a la taille de la zone
de cuisson pour éviter que la flamme ne léche
autour de la casserole. La flamme ne doit pas
toucher les parois des pots.

N'utilisez pas de petits pots sur les grands brdleurs.

RU

< fh~_eyo k aZsblhc hl ml_qdb-
dhgljhevih”" " b] ]1hj_edb ijhbkoh”bl 1zd
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Hlimklb\ jmgdm mijZ\e_gby
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J _dhf_g”"m_Ilky ijbf_gylv ihkm”m
khhi\_IklI\bb k jzaf_jhfeh]dj Ifu
ba[_Zlv aZoe_klu\Zgb_ bo iekfZfy f

g_ ~“he gh dZkzZlvky ki_ghd ihkm~u

G_ ihevamcl_kv iHkm~gedh]h
gZ[hevrbo dhgnhjdZo

AbZf_1jz

Diametre Diametre FbgbfZevgu FZdkbfZevg
Braleur minimal de la | maximal de la Dhgnhjdz Nbzf _j Nbzf j
casserole, mm | casserole, mm ihkm?uff ihkm?uff
Brdleur a Dhgnhjdz
flamme a trois 210 260 l[jhcguf 210 260
cercles iezZf g f
Brdleur grand 150 260 ;hevrzZy 150 260
dhgnhjdZz
Braleur 130 180 GhjfzevgzZy 130 180
normal dhgnhjdz
Braleur 90 160 FZeZy 20 160
petit dhgnhjdz
Placez les casseroles / poéles au milieu du brdleur, K |z\vI_ ihkm~m lhgghglim dhgnhjdb <

sinon le récipient pourrait basculer.

N'utilisez pas de casseroles / poéles déformées qui
ne sont pas stables sur la table de cuisson. Les
vaisseaux peuvent basculer. Utilisez uniquement
des récipients de cuisson a fond plat.

Ne placez pas de grandes casseroles / poéles sur
les brdleurs & proximité des boutons. Ceux-cCi
pourraient surchauffer et étre endommagés en
conséquence.

Ne laissez pas les zones de cuisson allumées avec
des casseroles vides.

N'oubliez pas d'éteindre les zones de cuisson
aprés la cuisson et fermez toujours le robinet
principal de la conduite de gaz et/ ou de la bouteille
de gaz.

IMPORTANT!!! Risque d'incendie

Les graisses ou huiles surchauffées sont
hautement inflammables. Observez
attentivement les processus de cuisson
avec des graisses ou des huiles. Si de la
graisse ou de l'huile prend feu, n'utilisez
jamais d'eau pour éteindre le feu. Pour
étouffer la flamme, couvrez la casserole
avec un couvercle et éteignez la plaque de
cuisson.

ijhlb\ghf kemqgzZfhhigEi_ j \ _jgmlvky

G_ bkihevamcl_ ihkm”m k g_jhhguf
dhlhjZy g_mklhcgb\h klihbl lggiebll _

i j_\ _jgmlvihevamcl_kv lhidnkdh*hc k
jhigufrghf

G_ mklZzgzZ\eb\Zblevrb_ dZkljxeb b
kdh\hjhru gZ dhgnBkdbeh  _ggu_ hdheh
jmg_d mijzZ\e Bdgbrgbc i_j _1j_\ fh I
ih\j_~blv jmqgdb

G_  hklz\eycl_ ey \dgxgufb kh
klhys ¢ gZ gbo imklhc ihkm~hc

Ih azZ\_jr_ghbx jZ[hlu g_ aZ[u\Zcl
\udexqZlv ]hj_edm b i_j _dju\zZIlv ]JeZ\gu
ihrzZgb J]Zaz

<:@GH Hizkghklv ih zZjz

Il j_li_lu_"bju b fZkzZz e _]dh
\halhjZxlky Dhgljhebjmcl_ |ijhp_
ijbl]hlh\e_gby [ex” bkhf beb
fzkeh Gbdh]*"g_ aZeb\Zcl_ hlhgv
\h~hc keb \ha]hjZgb_ ijhbahreh
GZdjhcl kdh\hjh~m beb dzZkljxex
djurdhc glhfuh]Zkblv hlhgv
\udexqgbl_ gZ]j_\Zl_evgmx
ih\ joahklv

41



DE

STEUERUNG VON MULTIFUNKTIONS -
BACKOFEN

Die Betriebsfunktionen des Ofens werden durch
Drehen der Drehknopfe Temperaturregler 1  und
Funktionsregler 2 des Hauptbackofens oder durch
Drehen des Bedienknopfes fur Zweitbackofen 3
an der Bedienblende 4 gesteuert.

auf den
gewahlten

neben/
die

Die graphischen Symbole
Drehknebeln zeigen
Backofenbetriebarten.

Zum Abschalten des Backofens den Drehknebel
Temperaturregler 1 und den Drehknebel
Betriebsart 2 und 3 in die Position «0» bringen.

Fur mehr Komfort bei der Bedienung des
Hauptbackofens kénnen Sie die Elektronische
Zeitschaltuhr * 5 benutzen, die ermdglicht den
Backofen im automatischen, halbautomatischen
und manuellen Zyklus zu betreiben.

Wichtig!  Die Einschaltung von dem
Backofen wird durch das Aufleuchten von
roter Kontrolllampe signalisiert.

EN

MULTIFUNCTION OVEN CONTROL

Oven operation functions are steered through
turning of the rotary knob temperature regulator
1 and rotary knob mode of operation 2 or
function knob 3 of second oven on the control
panel 4.

The graphic symbols next to/ on the rotary knobs
show the chosen operation modes.

To turn off the oven bring the rotary knob
temperature regulator 1 and the rotary knob
operating mode 2 and 3 to position «0».

For more comfortable use of main oven you can
use the digital clock timer 5. It enables you to run
the oven in an automatical, half automatical or
manuel cycle.

Important! The activation of the oven is
signalizes by the flashing up of the red
controlling light on the front panel.

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

Wenn es laut einem Kochrezept empfohlen ist, die
Speise in den vorgewarmten  Backofen
hineinzulegen, so soll es nach dem Erléschen der
roten Kontrollleuchte gemacht werden.

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

* fir Modelle mit elektronischer Zeitschaltuhr
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Since your oven has reached the set temperature,
the red indication lamp goes out.

If a cooking recipe advices you to put the meal in
a preheated oven, o this after the lapse of the red
controlling light.

The red controlling light can also glow when the
rotary handle is in the oven inner illumination
position, but in this rotary handle position the
heating element is always off.

* for models with digital time switch clock
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CONTROLE DU FOUR MULTIFONCTION

La gestion du mode de fonctionnement des fours
s'effectue en tournant les boutons de sélection du
thermostat 1 et 2 pour les modes de
fonctionnement du four principal, ou en utilisant la
poignée de contrdle du petit four 3, installés sur le
panneau de commande 4.

Les symboles graphiques a c6té / sur les boutons
rotatifs indiquent les modes de four sélectionnés.

Pour éteindre le four, tournez le bouton rotatif pour
le contrble de température 1 et le bouton rotatif
pour le mode de fonctionnement 2, 3 sur la
position «0x».

Pour un plus grand confort d'utilisation du four
principal, vous pouvez également utiliser un
dispositif de programmation
électronique* 5 offrant la possibilité de
controler le fonctionnement du four en modes
automatique, semi-automatique et manuel.

RU

MIJ:<E?GB? J:;HLHC
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Important! La mise en marche du four est
indiquée par l'allumage du voyant de
contréle rouge.

Lorsque le voyant de contrdle rouge s'éteint, il
signale que la température préréglée du four a été
atteinte.

Si, selon une recette de cuisson, il est recommandé
de mettre les aliments dans le four préchauffé, cela
doit étre fait apres I'extinction du voyant de contrble
rouge.

Le témoin de contréle rouge peut également
s'allumer lorsque le bouton rotatif est réglé sur la
position d'éclairage intérieur du four, mais les
éléments chauffants sont toujours éteints dans
cette position de bouton rotatif.

* pour les modéles avec minuterie électronique

<Z gh <dexqg_gb_ “"moh\db kHQ
jm_lky \dexg_gb_f djZkghc dhgljhe
eZfihqdb gZ iZzg_e_ mijzZ\e_ghby

Ilhke_ Ih]h dzd <ZrZ "“moh\dzZ ~"hik
mklZgh\e _gghc | _fi ,jdjAdlgZy eZfihqdZz
bgrbdzpbbzkg_|

?keb dmebgZjgu_ j_p_ilu j_ddlZ\dprwm x|
[ex h \ ijh]j_Imx “moh\dm ~_eZcl_ wlh
\udexq_gby djZzkghc dhgljhevghc eZfih

DhgljhevgZy ezZfihqdz fh™ _1 1Zzd" _ k\_1Ib
iheh™ _gbb jrgkdbs _gb_ "moh\h]h rdZnz
gh \ wihf iheh ™ _gbb gZ]j_\Zl _evgu_ we_
\k_]*"Z \udexg_gu

* ney fh~_e_c k we_dljhgguf ijh]jzffzIhjhf
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES BACKOFENS

KONVENTIONELLES BACKEN

Ein klassisches System, das in der Verwendung der
Unter- oder Oberhitze besteht. Das System ist nur
fur die Zubereitung eines Gerichts geeignet.

Die Speisen sollen moglichst eingeschoben
werden, wenn der Backofen Dbereits die
vorgegebene Temperatur erreicht hat, d.h. nach
dem Erléschen der Kontrolllampe.

Wenn die Unter- oder Oberhitze gegen das Ende
des Backvorgangs erhéht werden muss, ist der
Schalter in die jeweilige gewlnschte Position zu
bringen. Wéahrend des Backvorgangs solle die
Backofentir méglichst wenig gedffnet werden.

UMLUFTBACKEN

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 den mehreren
Einschubhdhen auch von Speisen unterschiedlicher
Art (Fisch, Fleisch usw.).

AUFTAUEN

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

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

GRILLEN

Diese Funktionen werden zum Grillen oder Braunen
von Speisen benutzt.

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

Den Backofen 5 Minuten vorheizen. Den
Temperaturregler auf die Temperaturen von 50
° Kbis 200 °C einstellen.
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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 once cooking
temperature has been reached, i.e. when the
heating indicator goes out.

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

FAN COOKING

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

DEFROSTING

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

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

GRILL COOKING

This function is used to grill or brown foods.

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

Pre-heat the oven for 5 minutes. Set the
temperature regulator to a temperature
between 50 °C and 200 °C.
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FONCTIONS DU FOUR

CUISSON CONVENTIONNELLE

Un systéme classique qui consiste a utiliser un
chauffage par le haut ou par le bas. Le systéme ne
convient que pour préparer un plat.

Si possible, les aliments doivent étre enfoncés
lorsque le four a déja atteint la température
spécifiée, c'est-a-dire aprés I'extinction du témoin
de contréle.

Si la chaleur inférieure ou supérieure doit étre
augmentée vers la fin du processus de cuisson,
I'interrupteur doit étre réglé sur la position requise.
La porte du four doit étre ouverte le moins possible
pendant le processus de cuisson.

CUISSON VENTILATEUR

Avec cette fonction de four, le ventilateur situé dans
la partie arriere du four améne lair chaud en
circulation dans le four et le répartit uniformément,
de sorte que le temps de préparation est plus court
gu'avec la cuisson conventionnelle. Cette méthode
convient & la cuisson de différents types d'aliments
(poisson, viande, etc.) sur les multiples positions de
grille.

DECONGELER

fonctions de convection est
sélectionnée et que le régulateur de

température est réglé sur zéro, le ventilateur
envoie de lair froid dans le four et favorise la
décongélation rapide des aliments surgelés.

Il n‘est pas vraiment nécessaire de préchauffer le
four, mais il est tout de méme recommandé pour la
patisserie.

Si l'une des

GRILLAGE

Ces fonctions sont utilisées pour griller ou faire
dorer les aliments.

La grille avec les aliments est poussée dans le
premier ou le deuxiéme rail par le haut.
Préchauffez le four pendant 5 minutes. Réglez le
régulateur de température sur des
températures comprises entre 50 °C et 200 °C.
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DREHSPIER ZHQQ YHUI-JEDU

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

Der Spiel3* erlaubt es, die Speisen im Backofen
rotierend zu rdsten. Er dient hauptsdchlich zum
Rosten von Schaschliks, Gefligel, Wirstchen u.a.
Speisen. Die Ein- und Ausschaltung von dem
SpieRantrieb erfolgt gleichzeitig mit dem Ein- und
Ausschalten von Grillfunktionen

GRILLEN AM DREHSPIER

Um dies zu tun ist wie folgt vorzugehen:

X

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

bei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,
den Spielsrahmen 9 an der Héhe II* im
Backofen einordnen,

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

den Handgriff 5 herausschrauben,

das Blechtablett 7 in den Backofenraum auf
die niedrigste Hohe hineinschieben und die
Backofentir anlehnen.

Beim Herausnehmen von Speisen benutzen Sie
unbedingt den Handgriff 5, um eine
Verbrennung zu vermeiden.
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R27,66(5,( LI DYDLODEOH

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

PREPARING OF THE FOOD ON THE SPIT
To do this you have to proceed the following:

x Spear the food on the handle of the spit 3
and fix it on it with the help of forks 4,

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

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

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

To take out food of the oven use the handle 5
implicitly to avoid burns.
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%52&+( 527%7,8Si(disponible

Certains fours sont entierement équipés d'un
moteur & tige et d'une roétissoire pour rotir a la
broche.

La brochette * permet de rétir les aliments au four
tout en tournant. Il est principalement utilisé pour
rotir les shashliks, la volaille, les saucisses et autres.
Aliments. L'entrainement de la broche est activé et
désactivé en méme temps que les fonctions du gril
sont activées et désactivées

GRILLAGE SUR LA BROCHE ROTATIVE
Pour ce faire, procédez comme suit:

x Embrocher les aliments sur le baton de la
brochette 3 et le fixer a l'aide des fourchettes
4,

X si nécessaire, visser la poignée 5, disposer le
cadre de brochette 9 au niveau "Il " dans le
four,

X Poussez l'embout de la broche 3 dans
'accouplement d'entrainement 8, en vous
assurant que le crochet du cadre de la broche
s'engage dans la rainure de la partie
métallique de la poignée de la broche,

X dévisser la poignée 5,

x Poussez la plague métallique 7 dans I'enceinte
du four a la hauteur la plus basse possible et
appuyez-vous contre la porte du four.

Lorsque vous retirez des aliments, veillez a
utiliser la poignée 5 pour éviter les bralures.
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KUHLVENTILATOR

Der Kuhlventilator befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kiihlung sowohl
des Einbaumobels als auch der Backofentlrre. Der
Ventilator schaltet sich selbsttatig ein, wenn das
auBere  Gehause des Backofens eine
Temperatur von 60 °C Uberschreitet.

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

INNENBELEUCHTUNG

Der Backofen ist mit der Innenbeleuchtung
ausgestattet. Die Innenbeleuchtung bleibt wahrend
des Betriebes von dem Backofen aktiv. Wenn Sie
nach Zubereitung Ihr Gericht kontrollieren mdchten,
dann stellen Sie den Drehknebel
Backofenbetriebsart in die Position Licht.

48

EN
COOLING FAN

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

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

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

min.

OVEN LIGHT

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



DE
VENTILATEUR DE REFROIDISSEMENT

Le ventilateur de refroidissement est positionné sur
la partie supérieure du four et crée un cercle d'air
de refroidissement a lintérieur du meuble et a
travers la porte du four. Il se met en marche
automatiquement lorsque la température de la
coque extérieure du four dépasse 60 °C.

En allumant le four avec le thermostat a 200 ° C, le
ventilateur commence a fonctionner aprés environ
10 min. Il est désactivé lorsque la température de la
coque extérieure du four descend en dessous de
60 ° C. En éteignant le four avec le thermostat a
200 ° C, le ventilateur s'arréte de fonctionner apres
env. 30 minutes.

ECLAIRAGE DU FOUR

Le four est équipé d'une lampe de four. La lumiére
du four reste active pendant le fonctionnement du
four. Sivous souhaitez contrdler vos aliments aprés
les avoir préparés, mettez le mode de
fonctionnement du four a poignée rotative en
position d'éclairage .
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1. 1.

ELEKTRONISCHE ZEITSCHAL TUHR MIT
SENSOR-BEDIENUNG* Touch control
VON BACKOFEN

Wird die Uhr zum ersten Mal eingeschaltet, blinkt
das Symbol 1.

Auf dem Display erscheint 12.00 .

Uhrzeiteinstellung
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

X Mit den Wahltasten 2 oder 3 (— oder +) die
gewinschte Uhrzeit einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die aktuelle Uhrzeit
automatisch Ubernommen und das Symbol 1
erlischt.

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

x Die mittlere Taste 4 mehrmals solange
driicken bis das Symbol 1 anfangt zu
blinken.

oben

x Die gewinschte Uhrzeit wie

beschrieben einstellen.

EN

1.

DIGITAL CLOCK TIMER WITH SENSOR*
Touch control OF THE OVENS

Symbol 1 will start flashing when the unit is
switched on for the first time.

The symbols 12.00 appear on the display.

Setting the clock
To set the current day time:

X By pressing choice keys 2 or 3 (— or +)
you can set the time.

After a few seconds the controller sets the time
currently displayed and the symbol 1 goes out.

The set time can be also set afterwards. Therefor
you have to:

X Press the middle key 4 repeatedly till the
symbol 1 will start flashing.

X Set the time as described.

Wichtig! Bei der Anderung der eingestellten
Uhrzeit werden alle vorher gewéhlten
Programme geléscht.

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

* _falls vorhanden

5C

* _if available
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MINUTERIE ELECTRONIQUE AVEC
FONCTIONNEMENT DU CAPTEUR * Touch
control DES FOURS

Lors de la premiére mise en marche de I'horloge, le
symbole 1 clignote.

12.00 apparait sur l'affichage.

Réglage de I'heure
Pour régler I'neure actuelle:

X Réglez I'heure souhaitée a laide des
touches de sélection 2 ou 3 (—ou +).

Aprés quelques secondes, I'heure actuelle est
automatiquement adoptée et le symbole 1
disparait.

L'heure réglée peut également étre modifiée par la
suite. Pour cela, vous devez:

X Appuyez plusieurs fois sur le bouton central
4 jusqu'a ce que le symbole 1 se mette a
clignoter.

X Réglez I'heure souhaitée comme décrit ci-
dessus.
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Elektronischer Kurzzeitwecker

Der Gebrauch vom elektronischen Kurzzeitwecker
ist von anderen Funktionen unabh&ngig und kann
auch bei dem ausgeschalteten Backofen verwendet
werden.

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:

x Die mittlere Taste 1 mehrmals solange
dricken bis das Symbol 2 anfangt zu
blinken.

Auf dem Display erscheint 0.00 .

X Mit den Wahltasten 3 oder 4 (— oder +) die
gewilnschte Zeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden startet das
Ruckwertszahlen, was auf dem Display angezeigt
wird, und erscheint das Symbol Kurzzeitwecker

2. Durch Betédtigen der Taste 1 konnen Sie die
Anzeige der aktuellen Uhrzeit fur 5 Sekunden
aufrufen.

Nach dem das Riuckwertszahlen beendet ist,
ertdonen doppelte Signalténe mit dem Interval von 2
Sekunden zwei Minuten lang. Nachdem Aufhéren
des Signaltons blinkt das Symbol
Kurzzeitwecker 2 weiter.

x Dricken Sie eine beliebige Taste, um das
Symbol Kurzzeitwecker 2 und den
Signalton auszuschalten.

Das Symbol Kurzzeitwecker 2 erlischt. Auf dem
Display erscheint die aktuell Uhrzeit.
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1.

The countdown timer works independently of all
other timer functions, and can be used even when
the oven is switched off.

A

Electronical countdown timer

To switch on the countdown timer

x Press the middle key 1 repeatedly till the
symbol 2 will start flashing.

The symbols 0.00 appear on the display.

X Press the choice keys 3 or 4 (— or +)to
set the duration and wait a few seconds.

After a few seconds the timer starts the countdown,
the display shows the countdown time, the symbol
countdown timer 2 appears. By pressing the
button 1 you can call up the current time indication
for 5 seconds.

After the end of the countdown the oven emits the
double sound signals with interval of 2 seconds
during two minutes. The symbol countdown
timer 2 will continue to flash after the end of
emitting the sound signals.

X Press any key to turn off the sound signals
and the symbol countdown timer 2.

The symbol countdown timer
display shows the current time.

2 goes out. The
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Minuterie électronique

L'utilisation de la minuterie électronique est
indépendante des autres fonctions et peut
également étre utilisée lorsque le four est éteint.

Pour activer la minuterie:

X Appuyez plusieurs fois sur le bouton central
1 jusqu'a ce que le symbole 2 se mette a
clignoter.

0.00 apparait sur l'affichage.

X Réglez I'neure souhaitée a laide des
touches de sélection 3 ou 4 (—ou +).

Aprés quelques secondes, le compte a rebours
commence, qui s'affiche a I'écran, et le symbole de
la minuterie 2 . apparait en appuyant sur le
bouton 1, vous pouvez afficher I'heure actuelle
pendant 5 secondes.

Une fois le compte & rebours terminé, un double
signal sonore retentit avec un intervalle de 2
secondes pendant deux minutes. Une fois le signal
sonore arrété, le symbole de la minuterie 2
continue de clignoter.

X Appuyez sur n'importe quelle touche pour
désactiver le symbole de la minuterie2 et
le signal sonore.

L'heure

Le symbole de minuterie 2 s'éteint.

actuelle apparait sur I'affichage.
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1.

Einstellen der Betriebsdauer

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

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

Zubereitung einstellen (siehe Kapitel Benutzung ).

x Die mittlere Taste 1 mehrmals solange
dricken bis das Symbol 2 anfangt zu
blinken.

Auf dem Display erscheint 0.00 .

X Mit den Wahltasten 3 oder 4 (— oder +)
stellen Sie die gewlnschte Dauer der
Gerichtzubereitung ein. Nach einigen
Sekunden beginnt die Ruckzahlung der
Zeitdauer.

Auf dem Display erscheint das Symbol 2, was die
erfolgreiche Einstellung bestatigt und die aktuelle
Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Nachdem das Ruckwertszdhlen beendet ist,
ertonen doppelte Signaltdne mit dem Interval von 2
Sekunden 2 Minuten lang, um Sie zu informieren,
dass alle Vorgange im Backofen abgeschaltet sind.
Nach dem Aufhdéren des Signaltons blinkt das
Symbol 2 weiter.

x Bringen Sie die Drehknebel der
Backofenfunktion und des Thermostates in
die Nullstellung.

x Dricken Sei eine beliebige Taste, um die
Signaltone und das blinkende Symbol 2
auszuschalten.

Das Symbol 2 erlischt. Auf dem Display erscheint
die aktuell Uhrzeit.

Wenn Sie nach dem Ausschalten des
Kurzzeitweckers die Drehknebel nicht in die
Nullstellung bringen, dann setzt der Backofen
seinen Betrieb fort.
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Setting the cooking time

1.

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

Before setting the duration you have to set the
oven  operating  function and the
temperature  (see chapter Usage)

x Press the middle key 1 repeatedly till the
symbol 2 will start flashing.

The symbols 0.00 appear on the display.

X By using the choose keys 3 or 4 (— or +)
you set the wanted duration of the
preparation. After a few seconds the
countdown of the duration starts.

The display shows the countdown time, symbol 2
appears on the display to confirm the successful
setting and the current time appears again.

After the end of the countdown the oven emits the
triple sound signals with the interval of 2 seconds
during two minutes to inform you that all processes
in the oven are switched off. The symbol 2 will
continue to flash after the end of emitting the sound
signals.

x Turn the rotary handles of oven operating
functions and of temperature regulator in
the zero position.

x Press any key to switch off the acoustic
signals and the flashing symbol 2.

The symbol 2 goes out. The display shows the
current time.

If you don't turn the rotary handles in the zero
position after the switch off of the timer, the oven
will continue to operate.
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Réglage de la durée de fonctionnement

Le processus dans le four doit étre arrété
automatiquement apres une durée souhaitée.

Avant de saisir la durée de la préparation du plat,
vous devez régler la fonction du four et la
température de la préparation (voir chapitre
Utilisation ).

X Appuyez plusieurs fois sur le bouton central
1 jusqu'a ce que le symbole 2 se mette a
clignoter.

0.00 apparait sur l'affichage.

x Utilisez les touches de sélection 3 ou 4 (—
ou +) pour régler la durée souhaitée de la
préparation du plat. Apres quelques
secondes, le compte a rebours de la durée
commence.

Le symbole 2 apparait a I'écran, ce qui confirme le
réglage réussi et I'neure actuelle est a nouveau
affichée.

Une fois le compte a rebours terminé, des signaux
sonores doubles retentissent a intervalles de 2
secondes pendant 2 minutes pour vous informer
gue tous les processus dans le four ont été
désactivés. Une fois le signal sonore arrété, le
symbole 2 continue de clignoter.

X Réglez les boutons rotatifs de la fonction
four et le thermostat sur la position zéro.

X Appuyez sur n'importe quelle touche pour
désactiver les signaux sonores et le
symbole clignotant 2.

Le symbole 2 s'éteint. L'heure actuelle apparait sur
I'affichage.

Si vous ne réglez pas le sélecteur rotatif sur la
position zéro apres avoir éteint la minuterie, le four
continuera a fonctionner.
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1.

Einstellen der Ausschaltzeit

Der Backofen muss in eingegebener Endzeit
ausgeschaltet werden.

Bevor die Ausschaltzeit eingegeben wird, missen
Sie die Backofenfunktion und die
Temperatur  der Zubereitung einstellen (siehe
Kapitel »Steuerung von Multifunktionsbackofen  «).

x Die mittlere Taste 1 mehrmals solange
dricken bis das Symbol 2 anfangt zu
blinken.

Auf dem Display erscheint 0.00 .

X Mit den Wahltasten 3 oder 4 (— oder +) die
gewlinschte Ausschaltzeit der
Gerichtszubereitung einstellen. Nach wenigen
Sekunden wird das Programm aktiviert.

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

Auf dem Display erscheint das Symbol 2 als
Bestatigung der erfolgreichen Programmierung und
die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Wenn die programmierte Zeit erreicht ist, dann
ertont ein dreimaliger Signalton mit dem Intervall
von 2 Sekunden und die Symbole fangen an zu
blinken, um Sie zu informieren, dass alle
Backofenbetriebsfunktionen abgeschaltet sind.

x Bringen Sie die  Drehknebel der
Backofenfunktion und des Thermostates in
die Nullstellung.

x Dricken Sei eine beliebige Taste, um die
Signaltone und das blinkende Symbol 2
auszuschalten.

Das Symbol 2 erlischt. Auf dem Display erscheint
die aktuelle Uhrzeit.

Wenn Sie nach dem Ausschalten des
Kurzzeitweckers die Drehknebel nicht in die
Nullstellung bringen, dann setzt der Backofen
seinen Betrieb fort.
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Setting the end of cooking time

1.

The oven must switch off after the set end time.

Before setting the end of cooking time you have to
set the oven operating function and the
temperature  (see chapter «Multifunction oven
control» ).

X Press the middle key 1 repeatedly till the
symbol 2 will start flashing.

The symbols 0.00 appear on the display.

X By using the choose keys 3 or 4 (— or +)
you set the wanted end of the preparation.
After a few seconds the program is
activated.

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

The display shows the countdown time, symbol 2
appears on the display to confirm the successful
setting and the current time appears again.

After the set end time is reached a fourfold tone
with the interval of 2 seconds sounds and the
symbols flash to inform you that all processes in
the oven are switched off.

x Turn the rotary handles of oven operating
functions and of temperature regulator in
the zero position.

X Press any key to turn off the timer and the
sound signals.

The symbol 2 goes out. The display shows the
current time.

If you don't turn the rotary handles in the zero
position after the switch off of the timer, the oven
will continue to operate.
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Réglage de I'heure d'arrét
Le four doit étre éteint a I'neure de fin spécifiée.

Avant de saisir I'neure d'arrét, vous devez régler la
fonction du four et la température de la
préparation  (voir chapitre «Commande du four
multifonction» ).

X Appuyez plusieurs fois sur le bouton central
1 jusqu'a ce que le symbole 2 se mette a
clignoter.

0.00 apparait sur l'affichage.

x Utilisez les touches de sélection 3 ou 4 (—
ou +) pour régler I'heure d'arrét souhaitée
pour la préparation du plat. Le programme
sera activé aprés quelques secondes.

RU

MklZzgh\dz \j_f_gb hdhgqzZgby
ijblhlh\e_gby

>moh\hc rdZn "he _g Z\IhfZlbq_
hldexqgblvky \ azZjzZzg__ azZ”~Zggh_ \j_fy

lj_"~_ q_f az~zlv \j_fy hdhgqgzZgby jZ]
<u "he 'gu mklzgh\blv )
L # & " b I

- kf jZa"«MijZ\e_gb_
jZ[hlhc fgh]hnmgdpbhgZevgh]h “moh\h
rdZn2).

X GZ bfZcl_gZ kj_"gxx Hghd@mg _
gZqbgz [ fb]ZIv Kbflhe

GZ ~bkie__ ihy0l90ky

x K ihfhsvx dghihd \u3hh2M (—
beb+) mklzgh\bl_ ~_ez_fh_ \j_fy
Q_j_a g_kdhevdh k_dmg” gZqg_Ilk
\j_f_gb ijb]hlh\e_gby

Important! Vous devez entrer I'heure qui <Z'gh <u "“he’'gu az"Zlv \
differe de I'heure actuelle! hlebgZxs ky hl I dms 1h
Le symbole 2 apparait & I'écran pour confirmerla G Z "bkie_ _ ihy\blky kb®,he
réussite de la programmation et I'neure actuelleest ih”~I\_j " ~Zxsbc mki_rgh_ ijh]jzffbjh\Zghb
a nouveau affichée. Z 1Zd _ \_jgzlky ihdZazgb_ |I_dms_]h \]j

Lorsque I'heure programmeée est atteinte, un signal
sonore a trois signaux retentit & un intervalle de 2
secondes et les symboles se mettent a clignoter
pour vous informer que toutes les fonctions du four
ont été désactivées.

X Réglez les boutons rotatifs de la fonction
four et le thermostat sur la position zéro.

X Appuyez sur n'importe quelle touche pour
désactiver les signaux sonores et le
symbole clignotant 2.

Le symbole 2 s'éteint. L'heure actuelle apparait sur
I'affichage.

Si vous ne réglez pas le sélecteur rotatif sur la
position zéro apres avoir éteint la minuterie, le four
continuera a fonctionner.

lh “"hklb _gbx azijh]jzffbjh\Zggh]h \j_f_
A"moh\dZ ih”Z_1I ljzodjZlguc a\mdh\hc k
bgl_j\Zehf \ k_dmg”u b &bffhh2xl
bgnhjfbjmy qlh \k_ nmgdpbb jZ[hlu *r
hldexqg_gu

X l_j_\_~_1_\jzZszZxsb_ky jmqgdb j_"b
jZ[hlu b I_jfhj_ImeylhjZ ~moh\t
rdZnzZ \ gme_\h_ iheh  _gb_

x GZ zZ\ ex[mx dghidm hldexq

a\mdh\u_ kb]JgZeu b fb]Zxskc kbf\t

Kbf\he2 ]Zzkg | GZ ~bkie__ hlh[jz Z_

[_dms__ \j_fy
?keb ih hldexq_gbx 1Zcf_jZ <u g_ i_j_\

\jZsZxsb_ky jmqgdb \ gme_\h_ iheh"
Amoh\hc rdzZn [m~_Il ijh~*he Zlv jZ[
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1.

Einstellen der Betriebsdauer und Ausschaltzeit

Sie konnen die beiden Funktionen "Betriebsdauer"
und ,Ausschaltzeit® kombinieren, wobei Sie eine
gewilnschte Zeit eingeben, um den Backofen ein-
und auszuschalten. So kdnnen Sie lhren Backofen
fur die Zeit programmieren, wenn Sie nicht zu
Hause sind oder das Auftauen von Speisen bevor
Sie nach Hause kommen.

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

% H L V SSieHhichten die Gerichtszubereitung 30
Minuten vor Ihrer Ruckkehr nach Hause beginnen,
um zu lhrer Ankunft um die Speise fertig
wurde.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung und die
Ausschaltzeit eingegeben werden, mussen Sie die
Backofenfunktion 3 und die Temperatur  der
Zubereitung einstellen (siehe Kapitel »Steuerung
von dem Multifunktionsbackj fen).

Geben Sie die Betriebsdauer der
Gerichtszubereitung 4 ein (in unserem Fall — 30
Minuten).

Dafir muss die gewlnschte Betriebsdauer
programmiert werden (siehe Kapitel »Einstellen
der Betriebsdauer« ).

Auf dem Display erscheint das Symbol 5, das eine
erfolgreiche Programmierung der Betriebsdauer
bestédtigt und die aktuelle Uhrzeit wird wieder
angezeigt.
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1.

Setting cooking duration and end times

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

Set first the duration 1 and then the end of cooking
time 2.

([DPSOYbu want to start cooking a dish 30
minutes before you get home so that it will be ready
for you arrival at

Before you set the duration and the end of cooking
time, you have to set the oven function 3 ant
the temperature (see chapter «Multifunction
oven control» ).

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

Therefor you have to program the wanted end of
cooking time. (see chapter «Setting cooking
duration »).

The symbol 5 appears on the display, that confirms
a successful programming of the cooking duration
and the current time appears again.
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1.

Réglage de la durée de fonctionnement et de
I'neure d'arrét

Vous pouvez combiner les deux fonctions «Durée
de fonctionnement» et «Heure d'arrét». Vous
pouvez ainsi saisir I'heure souhaitée pour
l'allumage et I'extinction du four. Cela vous permet
de programmer votre four lorsque vous n'étes pas
a la maison ou pour décongeler les aliments avant
de rentrer a la maison.

Saisissez d'abord I'heure de fonctionnement 1,
puis I'heure d'arrét 2.

([H P S Orblus souhaitez commencer a préparer le
plat 30 minutes avant votre retour a la maison afin
que la nourriture soit préte a votre arrivée a

Avant de saisir la durée de préparation du plat et
I'neure d'arrét, vous devez régler la fonction du
four 3 etlatempérature de préparation (voir
le chapitre «<Commande du four multifonction» ).

Entrez le temps de fonctionnement de Ila
préparation du plat 4 (dans notre cas — 30 minutes).

Pour cela, la durée de fonctionnement souhaitée
doit étre programmée (voir chapitre «Réglage de
la durée de fonctionnement» )

Le symbole 5 apparait sur l'afficheur, confirmant
gue le temps de fonctionnement a été programme
avec succeés et I'heure actuelle est a nouveau
affichée.
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MklZgh\dZ ijh~he bl_evghklb b \j_f_gb
hdhgqZgby ijblhlh\e_gby

<u fh _1I_ dhf[bgbjh\Zlv nmgdpbb \j_f
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| ~hfz  beb *_ ijhp_kk jZafhjzZ b\z
ijhAmdlh\ d <Zr_fm ijboh”m

AZ"Zcl_ kgZqZez \j_fy
azZl_f \j_fy hdhg®Zgby

ijb]hith\ke _gby

GZijbf_j<u ohlbl_gZqZlv Jhlih\blv [ex”"}
fbgml ~h \ha\jZs_gby ~hfhc qlh[
<Zr_fm ijboh”m \ hgh [ueh ]Jhlh\h

lj_"~_ q_f azZ™Zlv ijh~he bl_evghlk
ijblhlh\e_gby b \j_fy hdhgqgzZgby jZ[hlL
"he gu mklzZzgh\blv ) I #

3 b F - k f
jZa"_e «MijZ\e_gb_ jZ[hlhc

fghlhnmgdpbhgZevgh]h *moh\h}{h rdZnz

AzZ~Zcl_ ijh~he bl_evghklv ijb]dlh\e_gb
gZr_f ijbf_j= fbgmil

>ey wlh]h aZzijh]jZffbjmel_ °_eZ_f
ijh"he bl _evghklv ijbJhlh\e_gby kf jZ
©OMklZgh\dzZ ijhAhe bl_evghkll
ijb]hlh\e_gb)y?

GZ Abkie ihy\blky kbB\he
ihnAI\_j"~Zxsbc mki_rgh_ ijh]jZffbjh\Zgk
ijhAhe bl _evghklb ijbJhlh\e_gby Z I
\ _jgzlky indZazgb_ |_dms_]h \j_f_gb
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Programmieren Sie jetzt
Ausschaltzeit (siehe Kapitel
Ausschaltzeit« ).

die gewilinschte
»Einstellen der

Auf dem Display erscheint die Ausschaltzeit 1, die

der aktuellen Tageszeit plus Betriebsdauer
entspricht (in unserem Fall , d.h. plus 30
Minuten).

X Mit der Wahltaste 2 (+) die gewilnschte
Ausschaltzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird diese Zeit registriert
3 (in unserem Fall — , d.h. wir haben die
Ausschaltzeit um 10 Minuten verschoben).

Der Backofen ist im Bereitschaftsmodus. Die
aktuelle Tageszeit wird angezeigt 4 (in unserem Fall

).

In unserem Fall soll der Backofen um
den Funktionen »Grill + Thermozirkulation «
eingeschaltet und um ausgeschaltet werden,
geman lhrer Programmierung.

(5) bei

Wenn Sie nach dem Ausschalten des
Kurzzeitweckers die Drehknebel nicht in die
Nullstellung bringen werden, dann setzt der

Backofen seinen Betrieb fort.

6C
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1.

Now set the wanted end time (see chapter
«Setting the end time  »).

The end time 1 appears on the display, that
accords to the current day time plus duration (in
our example , that means plus 30 minutes).

X Set the wanted end time with the choice
key 2 (+).

A few seconds later this time will be registrated 3
(in our example — , that means we shifted the
end time 10 minutes).

The oven is in expectance state now. The current
day time is displayed 4 (in our example ).

In our example the oven should be turned on at

(5) with the functions “Grill +
Thermocirculation” and be turned off at
according to your setting.

If you don't turn the rotary handles in the zero
position after the switch off of the timer, the oven
will continue to operate.
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Programmez maintenant I'heure d'arrét souhaitée
(voir chapitre «Réglage de I'neure d'arrét» ).

L'heure de coupure 1 apparait a I'écran, qui
correspond a I'heure actuelle plus I'heure de
fonctionnement (dans notre cas , Soit plus 30
minutes).

X Réglez I'neure darrét souhaitée avec la
touche de sélection 2 (+).

Cette heure est enregistrée aprés quelques
secondes 3 (dans notre cas — , c'est-a-dire
gue nous avons reporté I'heure d'extinction de 10
minutes).

Le four est en mode veille. L'heure actuelle est
affichée 4 (dans notre cas 12h15).

Dans notre cas, le four doit étre allumé a
avec les fonctions ,, Gril + circulation thermique
éteint a , selon votre programmation.

(5)

@ et

Si vous ne déplacez pas les boutons rotatifs en
position zéro aprés avoir éteint la minuterie, le four
continuera a fonctionner.
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Gebéackparameter
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN

Backen

X

Es wird empfohlen, die Gebéacke und Kuchen
auf den Backblechen zu backen, die als
Herdausriustung mitgeliefert sind. Wahlen Sie
eine passende Hohe fur die Backbleche. Je
nach Modell verfigen die Backéfen Uber 4
bzw. 5 Hohen.

Backen ist auch in den handelsiblichen
Kuchenformen und Backblechen mdglich, die
auf dem Rost aufzustellen sind. In diesem
Fall werden die Kuchenformen aus dem

schwarzen Blech empfohlen.  Solche
Backformen besitzen eine bessere
Warmeleitfahigkeit. Die  Backzeit wird

dadurch kurzer und die Energie kann damit
gespart werden.

Manche Gebacke soll man
vorgewarmten Backofen backen.

in  einem

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

Beim Abschalten des Backofens ist die
Gebackqualitat mit einem Holzstdbchen zu
Uberprifen (bei dem gut ausgebackenen
Geback soll das Holzstabchen, das aus dem
Geback nach dem Einstechen
herausgezogen ist, trocken und sauber sein).
Nach dem Abschalten des Backofens solle
das Gebéack noch 5 Minuten in dem Backofen
bleiben.

bei Nutzung konventioneller

Beheizung sind in der Tabelle 1 zusammengefasst

und fur die Thermozirkulation

in der Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwarmung erforderlich.

Beim Backen

mit Thermozirkulation ist das

Aufbacken von Teig auf der Ebene 3 von unten

empfohlen und beim Backen

in zwei Ebenen

gleichzeitig in der Ebene 1 und 3.
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PRACTICAL ADVICES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Cuisson au four

x Il est recommandé de faire cuire les
patisseries et les gateaux sur les grilles de
cuisson, qui sont fournies en accessoires.
Choisissez une hauteur de grille correspon-
dante. Selon le modéle, les fours ont 4 ou 5
niveaux de gradins.

X Vous pouvez également cuire sur n'importe
quelle grille de cuisson standard, pouvant
étre placés sur la grille du four. Dans ce cas,
utiliser de préférence des grilles noires car
elles ont une meilleure conductivité
thermique, le temps de cuisson est abrégé
et I'énergie peut étre sauvée.

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

X Le four doit étre préchauffé correctement,
uniquement pour les patisseries lourdes qui
ont une masse impor-tante et se levent
faiblement. Les pétisseries qui se lé-vent
rapidement peuvent étre placées dans un
four fai-blement préchauffeé.

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

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

Les parametres de cuisson de vos péatisseries avec
le chauffage classique sont résumés dans le
Tableau 1 et pour le chauffage par thermo
circulation dans le ta -bleau 2.

Si vous utilisez la thermo circulation, aucun
préchauffage du four n'est nécessaire.

Pour la cuisson a la thermo circulation, la cuisson
de la pate est conseillée sur le niveau de gradin 3,
en comp-tant depuis le bas et simultanément sur
les niveaux de gradin 1 et 3.
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ke "m_| ijbf_gylv bkdexgbl_evg
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b keZ[hih~gbfZxs ]hky ;ukljl
ihrgbfZxs_ _ky | _klh ke ~m
mklzZgzZ\eb\zZIv \ keZ[h jZah]j_
Amoh\dm

X lhke _ hldexqg_gby Amoh\
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iZehgdZ "he ' gZ [ulv kmohc b gbkl
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| _jfhpbjdmeypbb j _dhf_g m_Iky3\ui_qd
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Parameétre de patisserie
pour le chauffage

Gebackparameter bei
Nutzung konventioneller

Pastry parameter
for convention al heating

RU

1Zjzf_lju Wwi_qdb
k dhg\Tgpbhgguf

Beheizung conventionnel gZ]lj_\hf
Tabelle 1 Table 1 Tableau 1 $
Gebéackart Hohe Temperatur, °C Backzeit, min.
Kind of pastry Height Temperature,°C Baking time, min.
Type de patisserie Niveau de gradin Température,°C Durée de cuisson, min.
Lbil klZ Mh\ gv L fi jZImjZK <j fy fbg
FORMGEBACK PASTRY IN FORMS PATISSERIE EN FORMES <UI1?QD: < NHJF:O
Schaumgeback
Meringue 2-3 80-100 60-70
Meringue
p_a_
Sandkuchen
Pound cake
Gateau de sable 2-3 160-180 40-70
|_khqgZ¥[Z
Hefekuchen
Yeast cake
Pain de sandwich 2-3 170-180 =0-60
>jh™" \ZyZ[Z
Torte
Tart
Tarte 2-3 160-180 30-50
Lhjl
Biskuitkuchen
Sponge cake ) i i
Biscuit 2-3 160-180 10-25
bkd\bl
Murberteig fur Obsttorte ,
: Heat / Erhitzter /
Shortcrust for fruit tart 2.3 chauffé / jZah]j
Tarte aux fruits a la raclette 200-220
| _khqggh_klHeynjmdlh\hijlZz
GEBACK AUF DEM BLECH PASTRY ON GRIDDLE PATISSERIE SUR PLAQUE <UI?QD: G: IJHLB<GY
Hefestreusel
Barm streusel cake
Gateau streusel 2-3 170-190 30-40
>jh™" \zZypZeZz
Eclairs
Eclairs
Gateau Eclairs 2-3 200-225 30-40
Wde ju
Obstkuchen
Fruit cake
Gateau aux fruits 2-3 170-190 30-50
KeZ~rdblgjhlknjmddfb
Streuselkuchen
Crumb Cake 2-3 170-190 20-35

Streuselkuchen Alsacien

Kez~dbikjhlkdjhrdhc
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Gebackparameter bei
Nutzung der Heil3luft

EN

Pastry parameter

for thermocirculation

FR

Parameétre de patisserie
pour le chauffage

RU

1ZjZf_lju \ui_qgdb }
| _jfhpbjdmeypb_c

S8POXIW conventionnel
Tabelle 2 Table 2 Tableau 2 $
Gebéackart Temperatur, °C Backzeit, min.
Kind of pastry Temperature,°C Baking time, min.
Type de péatisserie Température,°C Durée de cuisson, min.
Lbil klZ L fi jZImjZK <j fy fbg
FORMGEBACK S PASTRY IN FORM PATISSERIE EN FORMES <UI?QD: < NHJF:O
Schaumgeback
Meringue 80 60-70
Meringue
p_a_
Sandkuchen
Pound cake
Gateau sablé 150 65-70
|_khqgZ¥[Z
Hefekuchen
Yeast cake
Pain de sandwich 150 60-70
>jh™" \zyzZ[Z
Torte
Tart
Tarte 150 25-35
Lhjl
GEBACK AUF DEM BLECH PASTRY ON GRIDDLE PATISSERIE SUR PLAQUE <UI?QD: G: IJHLB<GY

Hefekuchen
Barmcake
Pate & levure 150 40-45
>jh™" \hl klh
Streuselkuchen
St[euselcake 150 20-30
Gateau streusel
KeZ~dhlgjhlkdjhrdhc
Obstkuchen
Fruit cake
Gateau aux fruits 150 40-55
Kez~dhlgjhlknjmdlZfb
Biskuitkuchen
S_ponge cake 150 30-40
Biscuit
bkd\bl
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Braten und Schmoren von Fleisch

Es wird Folgendes empfohlen:

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

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

xum Braten sollten Gefal3e mit temperaturbestandigen
Griffen benutzt werden.

Zubereitungsparameter fur das Braten und Schmoren
von Speisen bei der Nutzung der konventionellen
Beheizung sind in Tabelle 3 und fir die
7TKHUPR]LUN XO D Wih RaDell8£ daxgéstellt.

Bratparameter bei
Nutzung Konventioneller

Roast parameters for
usage of conventional

EN

Roasting and Stewing of meat

The following is recommended:

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

x-or roasting meat on the grid is advised to place a plate
with water on the lowest level under the grid with the
dish and refill water while preparing.

XYou should use cookware with heat-resistant handles.

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

Parametres patisserie par
chauffage conventionnel

1ZjZf_lju “Zj_gby |
dhg\_gpbhgguf

Beheizung heating gZlj_\hf
Tabelle 3 Table 3 Tableau 3 $
Gebéackart Empfehlungen Hohe Temperatur, °C Backzeit, min.
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin Température,°C Durée de cuisson, min.

Lbil _klz J _dhf _g”~Zphb Mh\ _gv L fi jZImjZK <j_fy fbg

Rindfleisch geschmort

Stewed beef

Boeuf bien cuit 2-3 225-250 120-150

Lmr g4dkh\y*bgZz

Roastbeef englisch erhitzter Backofen

Medium rare boastbee heated oven

ROt de boeuf saignant four chauffé 3-4 225-250 56

Jhkl[bodjh\vx jZahl]j_1Zwoh\d

Roastbeef saftig erhitzter Backofen

Juicy roastbeef heated oven

R6ti de boeuf a point four chauffé 3-4 225-250 6-8

Jhkl[brkhqguc jZah]j _|Zmoh\d

Roastbeef angebraten erhitzter Backofen

Sautéed roastbeef heated oven

ROt de boeuf sauté four chauffé 3-4 225-250 10-11

Jhkl[brnh~jmfyg_gu jZah]j_|Zwoh\d

Schweinefleisch

Pork

Porc 2-3 150-170 30-120

K\bgbgZz

Kalbfleisch

Veal

Veau 2-3 150-170 45-120

L eylbgZz
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5{WLVVDJH GH YLDQGH HW UDJREW @2Zj_gb_b Imr_gb_ fykz

Les points suivants sont conseillés: J dhf_g"m_Ilky ke_"mxs_ _

XROtir et cuire par mijoté, la viande de plus de 1 kgdans x Zjblv b Imrblv \ “moh\d_ fykh fZkkhc \

le four. Des piéces plus petites doivent étre préparées sur F_gvrbihjpbb ke_~m_I| ih~Jhlh\blv gz \Z
les foyers de la cuisiniére. ih\_joghklb
XPour la viande roétie sur la grille, il est conseillé de placer  x\ kemqgz_ ijb]Jhlh\e_gby fykz gz |
une assiette remplie d'eau au niveau de gradin le plus j_dhf_g m_Ilky mklzgh\dz gRa#®&hhh\g_
bas tout en préparant. ihr j_r_ldhc k [ex”~hf ijhlb\gy kh~_j"
g_[hevrh_ dhebqg_kI\h \h”u dhlhjmx ihih
\j_fy “Zjdb
Xous devez utiliser des bocaux munis de poignées x"ey “Zjdb ke_"m_1I ijbf_gylv zfdhklb dZ
résistantes a la chaleur. “Zjhklhcdbfb jmgdzfb
Les paramétres de préparation pour le rétissage et la Ijbf_jgu_ iZjZf _lju mkeh\bc “Zj _gvy b In
cuisson par le chauffage classique sont présentés dans [ex” k bkihevah\Zigig\f gpbhgZevgh]h gZ]j.
le Tableau 3 et pour le chauffage par thermo circulation ijb\_~ gu \ 1Z[ebp_ Z k bkihevah\zgt
dans le Tableau 4. | _jfhpbjdmeypbb \ 1Z[ebp_
Bratparameter bei Roast parameters for Parameétres péatisserie par 1ZjzZf _lju “Zj_gby |
Nutzung Konventioneller usage of conventional chauffage conventionnel dhg\_gpbhgguf
Beheizung heating gZlj_\hf
Tabelle 3 Table 3 Tableau 3 $
Gebéackart Empfehlungen Hoéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin Température,°C Durée de cuisson, min.
Lbil _klZ J _dhf _g”™Zphb Mh\ _gv L fi_ jZImjZK <j fy, fbg
Lammfleisch
Lamb 2-3 150-170 90-120
Agneau
1 ZjZgbgZz
Wildfleisch erhitzter Backofen
Game heated oven
Gibier four chauffé 2-3 170-190 60-110
>bqv jZzah]j 1Zmoh\d
Poultry
Geflugel 2-3 160-180 45-60
Volaille
IlbpZ
Ente erhitzter Backofen
Duck heated oven
Canard four chauffé 2-3 200-220 60-90
MIidZ jZah]j I1Zmoh\d
Géanse
Goose
Oie 2-3 160-180 150-360
=mkhb
Gefligel geschmort
Stewed fowl 2-3 210-225 45-60
Poulet bouilli
Lmr _gdbpZ
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Bratparameter bei

Nutzung der HeiRluft usage of

Roast parameters for

FR

Paramétres de
rotissage par Thermo

RU

1Zjzf_lju “Zj_gby K

|_jfhpbjdmeypb_c

8POXIW thermocirculation Circulation
Tabelle 4 Table 4 Tableau 4 $ 4
Fleischgattung Temperatur, °C Bratzeit min.
Meat type Portion Temperature,°C Roasting time
Type de viande lhjpby Température,°C Durée de rétissage, min.
<b"fykZ L fi jZImjZK <j_fy fbg
Hahnchen // Poultry
Volaille // Puieylz 1 180 50-60
Wildfleisch // Game
Gibier // > b qv 1-15 160 120-140
Kalbfleisch // Veal
Veau/l L _eylbgZ 1 160 100-140
Schweinefleisch // Pork
Porc// K\bgbgZ 1 175 110-120
Rindfleisch // Beef
Boeuf// =h\yAbgZ 1 160 120-150
Gans, Ente // Goose, duck 1 175 gem. Masse // corr. Mass //
Canard, oie // =mkmldZ selon la masse // kKhh\l fZkk
. . . 1ZjZf _lju
Grillparameter Grill parameters Parametres dga iib]hin\egby gZ
caisson au Gril libee
Tabelle 5 Table 5 Tableau 5 J s 5
Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe Grill time, min
Meat type Height Durée de Gri |, min
Type de viande Niveau de gradin <j_fy fbg
<b~fykZz Mh\_gv 1. Seite // 1. side 2. Seite // 2. side
1. coté / klhjhg|l 2.coté //2 klhjhg
Schweinskotelett // Pork chop
Escalope de porc // K\bgZghle 1Z 4-5 8-10 6-8
Schweineschnitzel // Pork cutlet
Schnitzel de porc // K\bghcgbp ev 3-4 8-10 6-8
Gekochtes Rindfleisch // Cooked beef
Boeuf cuit// HINZjg ZJh\y~bgZ 3-4 10-12 6-8
Wirstchen // Sausages
Saucisses // Dhe[Zkdb 4-5 8-10 6-8
Schaschlik / Shashlik
Kniche-kebab // RZreudb 45 8 56
Rindersteak // Beef steak
Steak de boeuf / =h\y v Zjdh 4-5 6-7 56
Kalbskotelett // Veal chop
Escalope deveau// Dhle IZal _eylbgu 4-5 8-10 6-8
Kalbssteak // Veal steak
Bifteck de veau // @ Zjdhbal _eylbgu 4-5 6-7 56
Lammkotelett / Lamb chop
Cotelettes d'agneau // Dhle IZa[ZjZgbgu 4-5 8-10 6-8
Halbes Hahnchen // Half chicken
Demi poulet // Puie ghdheh\bgZ 3-4 25-30 25-30
Fisch // Fish // Poisson // Ju[Z 4-5 6-7 4-5
Filet // Filet // Filet// Nbe _ 4-5 4-7 6
Forellen // Trout // Truite // Nhj _ev 4-5 4-7 6
Toasts // Toasts // Toasts // Lhklu 4-5 2-3 2-3
Toasts, belegte // Sandwich 3.4 6-8
Sandwitch // LhklikgZgbgdhc
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Bemerkung! Die
dargestellten Parameter
betreffen das Braten auf
dem Rost. Bei der
Verwendung von
geschlossenen Gefalien ist
die Temperatur auf 200 °C
einzustellen.

Nach der Halfte der Zeit, die
fir das Braten vorbestimmt

ist, sollte das Fleisch
gewendet werden.
Es ist gunstiger, groRRere

Fleischportionen zu braten.

Wahrend des Bratens das
Fleisch mit der Bratensol3e
begiel3en.

Es ist empfohlen, ein Blech
mit etwas Wasser auf der
niedrigsten Hohe (unter
dem Rost mit dem Braten)
einzuschieben und
wahrend des Bratens das
verdampfte Wasser
nachzufillen (nicht das
Fleisch begieRen).

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

EN

Note! The shown
parameters apply to
roasting on the grid. If you
use lidded cookware the
temperature is to be set to

200 °C.

After the first half of the
cooking time the meat
should be turned.

It is more advantageous to
roast bigger meat shares.

Baste the meat with gravy
while roasting.

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

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

FR

Remarque ! Les
parametres indiqués
concernent le rotissage sur
la grille. Si vous utilisez des
bocaux fermés, la
température doit étre réglée
a 200 °C.

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

Il est plus avantageux, en
terme d’économie
d’énergie, de rétir la viande
en grosses pieces.

Arroser la viande avec de la
sauce tout en rétissant.

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

Les parameétres indiqués
dans ce chapitre
concernant la cuisson et
rétissage  doivent  étre
corrigés en fonction de vos
propres expériences.

RU
ljbf_qgZgb_
ljb\_~ _ggu_ izjzf_lju
dzkzxlky “Zj_gby (
j_r_1d_ < kemqZ
|be g_ gby azZdjulu
_fdhkl_c dZkljxev
I _fi_jZImjm ke _"m

mklZgh\blv gZ mjh\g_
fK

Ilh bkl_qg_gbb
\j_f_gb
ij_"gZagZq_ggh]h !
aZ Zjb\Zgby fyk
ke_m_1 i_j_\hjzZgb\Z
gZz "Jm}<klhjhgm

iheh\b

;he \ulh”~guf
yley Iky azZ Zjb\zZgl
[hevrbo ihjpbc fykZz

<h  \j_fy
iheb\ZIv
\ulhib\rbfky khmkhf

J_dhf_g"m_Ilky mklZg
gZ kzfhf gbadhf mjh!

ih~ j_r_ldhc k [ex"hf
ijhlib\gy khr_j Zs_]t
g_[hevrh_ dhebq kI
\h~u dhlhjmx ihihegy
\h \j_fy “Zj_gvy fykl
\h~hc g_ iheb\ZIlv
1Zjzf _ljuijb\_"~_ggu_

\ wlhc JeZ\_ d kZxsb
\ui_qgdb b Zj _gby
j_dhf_g~ m_Iky
dhjj_dlbjh\Zlv
hkgh\u\zZykyv g -

kh[kI\_gghf hiul_
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PFLEGE UND WARTUNG

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

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat vor dem
Beginn der Reinigung abgekuihlt ist.

Reinigen Sie das Geréat nicht, solange es noch heifl3
ist. Einige Reinigungsmittel produzieren giftige
Dampfe, wenn sie auf eine heil3e Oberflache
aufgetragen werden. Nasse Schwamme oder
Tucher kénnen die Verbrennungen durch den
Dampf verursachen.

Austausch der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 1 muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig bis zu 300 ° K

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

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

EN

CARE AND ATTENDANCE

IMPORTANT!!! As a safety precaution, before care
and attendance of the oven, always disconnect the
plug from the power socket or the power cable from
the oven.

Make sure that the appliance is cool before
cleaning. Do not clean the appliance while it is still
hot. Some cleaners produce noxious fumes when
they apply to a hot surface. Wet clothes or sponges
can cause burns from steam.

Replacement the oven light
The oven light 1 must have these precise features:

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

c) power 25W
d) E 14 connection.

Achtung! Das Gerat zuallererst vom
Stromnetz trennen.

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

X Zur Vermeidung von Schadensféllen ist im
Ofen ein Geschirrtuch auszubreiten

X Lampenabdeckung aus Glas abschrauben

x Alte Lampe abschrauben und mit einer
neuen auswechseln

x Lampenabdeckung wieder anmontieren und
Geschirrtuch entfernen

x Das Gerat erneut
anschliel3en.

an das Stromnetz

7C

x To prevent damage, place a tea cloth in the
oven

x Unscrew the glass cover of the light

x Unscrew the old light bulb and replace it with
the new one

x Put back the glass cover and remove the tea
cloth

x Connect the appliance to the main electricity

supply
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ENTRETIEN ET MAINTE-NANCE

IMPORTANT!!! Comme précaution de sécurité,
avant tout entretien ou maintenance du four,
débranchez toujours la fiche de la prise de courant
ou du céable d'alimentation du four.

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

Remplacement de la lampe du four

La lampe du four 1 doit avoir précisément les
caractéristiques suivantes:

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

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

RU

H;KEM@B<:GB? B MOH>

<:@GH < dzZqg_kI\_ f_ju ij_~hklhjh ghkl
g_h[oh”~bfh i_j_~ h[kem b\Zgb_f b moh?”
"moh\dhc hldexqgZlv __ hl k_1IDb

Il _j_~ qbkldhc m[_"lgllhkwmkljhckl\h g_
yley Iky ]hjygbf |Ijb g_h[oh”bfhklb ~
_fm hklulv ljb dhglzdl_ k lhijy
ih\_joghklvx gbklysb_ kj_~klI\z fh
\u®_eylv y*h\blu_ \_s klI\Z

AZf_gZ eZfiu hk\_s_gby “moh\db

Hk\_s_gb_ "mdMiké gh bf_Iv ke_"mxsb_
iZjzf_lju
D L_jfhklhcdhklv ~h f K

We _dljhiblzgb_ izjzf_Ilju ih"dexq
=p mdZazZgu \ aZ\h~*kdhc IZ[ebqd_

SmAm

c) Puissance 25 W Ihlj_[ey_fZy fhsghklv <|
d) Connexion de type E 14. Phdh&w4.
Attention!  Tout d'abord, debranchez <gbfzZgb_ 1j_"~_ \k_]h hldext

I'appareil de l'alimentation.

A"moh\dm hl k_Ib

X Pour éviter tout dommage, placez un chiffon
dans le four

x Dévisser le couvercle en verre de la lampe

x Dévisser l'ancienne ampoule et Ila
remplacer par la nouvelle

X Remettez le couvercle en verre et retirez le
chiffon

x Raccorder [l'appareil a la
d'alimentation principale

source

X <h ba[_"Zgb_ ih\j_"~_gbc jZaeh' b
A"moh\d_ dmohggh_ ihehl_gp_

X <udjmlbl_ kl_deygguc ieZnhg

X <udjmlbl_ klZjmx eZfihgdm b \dj1
gh\mx

X <djmlbl_
ihehl_gp_

x Ihrdexqgbl_ “moh\dm d we_dljhk_Il

gz f_klh ieZnhg b m[_
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Backofen

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

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu reinigen.
WICHTIG!!

jeder Reinigung des Backofens
Stromnetz abgeschaltet werden.

Als Sicherheitsvorkehrung soll vor
immer das

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

Zum Reinigen durfen auf keinen Fall sauren oder

alkalischen  Substanzen verwendet werden
(Zitronensaft, Essig, Salz, usw.). Chlorhaltige
Produkte (Bleichmittel usw.) sind ebenfalls

unbedingt zu vermeiden, dies gilt vor allem fir die
Reinigung der emaillierten Wande.

Selbstreinigende katalytische Platten
vorhanden)

(falls

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

12
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Oven

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

The oven is to be cleaned after every use.

IMPORTANT!!! As a safety precaution, before
cleaning the oven, always disconnect the plug from
the power socket or the power cable from the oven.

Clean the oven room only with tepid water and a
little bit of washing-up liquid. After washing the oven
is to be dried with a dry rag or to be dried with an
open door.

Do not use acid or alkaline substances to clean the
oven (lemon juice, vinegar, salt, tomatoes etc.). Do
not use chlorine-based products, acids or abrasive
products to clean the painted surfaces of the oven.

Self-cleaning catalytic panels (if available)

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

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

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

Les parois intérieures du four sont recouvertes d'un
émail de haute qualité facile & nettoyer. La surface
tres lisse empéche l'adhésion de toute matiére
salissante sur les parois du four et les rendent
également facile a nettoyer. Un autre avantage de
cet émail est qu'il est antiacide et permet une
exploitation qualitativement élevée de votre four,
sur un long terme.

Le four doit étre nettoyé apres chaque utilisation.

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

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

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

Plaques catalytiques autonettoyantes
écheant)

(le cas

Nos fours a parois lisses offrent la possibilité
d'installer des plaques autonettoyantes 1 dans le
moufle. Ces plaques sont accrochées aux parois
devant les cadres latéraux et sont recouvertes d'un
vernis spécial catalytique microporeux qui s'oxyde,
permet aux éclaboussures d'huile et de graisse de
s'évaporer et les €élimine ainsi dans les processus
de cuisson au-dessus de 200 ° C. Si le four ne doit
pas étre propre aprés la cuisson d'aliments trés
gras, il peut étre laissé vide pendant un maximum
de 60 minutes a la température maximale. Les
panneaux autonettoyants ne doivent étre ni lavés
ni nettoyés avec des produits abrasifs, acides ou
alcalins. (le cas échéant)

RU

>moh\hc rdZn

<gmlj_ggb_ kl_gdb A"moh\db ih
\ukhdhdzZq_kI\_gghc e_JdhhgbsZx:
wfZevx qg_gv lezrdZy ih\_jog
ijhib\h”_ckl\m_|I ihyle_gbx gZ kl_¢

"moh\db hklZlhgguo aZ]jyag_gbc b hqg_

b ijhklh hqgbsZ_lky :glbdbkehlgh_ k\}t
wlhc wfZeb iha\hey_Ilhkjhhgh b
dZq_klI\_ggh bkihevah\Zlv <Zrm “moh\d
Qbklbl_ "moh\dm ihke_ dZ ~h]h bkihev
<:@GH < dzZq_kI\_ f_ju ij_"~hklhjh ghkl
g_h[oh”~bfh i_jdZ ~hc gbkldhc ~“moh
hidexqZlv __ hl k_Ib

>moh\hc rdBol_bkihevamy lhevdh |_iem
\h~m k g_[hevrbf dhebqg_kl\hf "b~rdhklb
fulvy ihkm”u Ihke_ fulvy \uljbl_ “mol
rdZzn gZkmoh beb hklz\vl_ "\ _jpm hldju

ijhkuozgby dZf_ju

G ijb gycl_ "ey qgbkldb bdelbkehl
S ehq_ h’\JZsbo \_s_kI\ mdkmk
ebfhgZz krbevl A Gb \ dh_f kemaq.
ijbf_gyc lzd" oehjhkh"JZsb_
kj_"~klI\z hI[ eb\Zxsb * b Hkh[_ggh
wlh gm > gh bf_Iv \ \b"m ijb ¢
wfZebjh\Zgguo ih\_joghkl_c “"mol

KZfhhqbsZxsb_ky dzZlZeblbg_kd

ieZklbgu_keb bf__lky
GZ kl_gdZo "moh\db mklZgh\el ki ieZk
ki_pbZevghc wdheh]bqg_kdhc fbdjhih

kzfhhgbszZxs_cky dzZlZeblbgq_kdhc wf
WIlz wfzZev ijb |I_fi_jzZIlmj_ Ibih\hc jZ[
Amoh\db k\ur_ f K dzZlZebabjm_lI
gZoh”~ysb_ky gZ g_c “bjgu_ \_s_kI\
bkiZzjyy mkljZgy_| bo ?7~bgkl\_ggu_ kj
g_h[oh”bfu_ "“ey m[hjdb “moh\db

dzZlZeblbg_kdhc hgbkildbs_IdZz b kh\hd
?keb “_ ihke ijb]hlh\e_gby hqg_ gV L
[ex® gZ Kkl gdZo A"moh\db \k _ hk
aZf_lgufb ke _~u fZkeZ b 'bjz hklz

imkimx “moh\dm \dexpph §gtdkbfZevghc

l_fi_jZIlmj_ ~h |I_o ihj ihdZ hgZ iheghk!
hgbklblky KZfhhsbgZxsb_ky dZlZeblb
ieZklbgu g_evay gb fulv gb |_f [he__ qbk
Z[jZab\gufb fZl_jbZeZfb b -dblkkehlh

s ehqg_kh” j'Zskifb ~"kI\Zfb
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Teleskop (falls vorhanden)

Das System Teleskop 1 (1fach-, 2fach- oder
3fach-Teleskop-Auszug, je nach Modell), mit dem
Ihr Herd ausgestattet ist, ermdéglicht lhnen, alle
Bleche sowohl zusammen als auch getrennt
voneinander und sogar wahrend der Zubereitung
eines Gerichtes herauszuschieben. Das System
Teleskop ist auf derd oberen Ebenen angebracht
werden kann.

Diese Konstruktion K&/S€r unterscheidet sich von

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

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

Bei der Reinigung des Backofens konnen die
Schienen leicht entfernt werden. Die Konstruktion ist
in dem rostfreien Stahl ausgefihrt, was die
Maoglichkeit von Korrosionsbildung ausschlief3t.
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Telescope (if available)

The system Telescope 1 (one, two or three levels
depending on your model), which your oven is
equiped with, enables you to pull out all griddles
together or seperated from each other and even
while preparing a meal. The system Telescope is
installed on the upper 4 levels.

The given construction Kaiser differs from similar

ones through the comfortable and practical access
to every griddle and allows you to take out and check
pastry without cooling down the whole oven or food
on the other griddles.

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

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

Le systeme  Télescope 1  (coulissant
télescopique 1 fois, 2 fois ou 3 fois, selon le
modele) dont est équipé votre poéle, vous permet
de faire glisser tous les plateaux ensemble et
séparément et méme en plat est en cours de

préparation. Le systéme de Télescope peut étre
installé sur les 4 niveaux supérieurs.
Cette construction Kaiser  differe  des

constructions similaires en ce qu'elle offre un acces
pratique et pratique a chaque plateau et vous
permet de sortir et de vérifier les patisseries sur
chaque plateau sans avoir a refroidir tout le four et
les plats sur les autres plateaux.

Les rails de chaque feuille supportent une charge
allant jusqu'a 15 kg lorsqu'ils sont complétement
POUSSES.

Les rails peuvent étre facilement retirés lors du
nettoyage du four. La construction est en acier
inoxydable, ce qui élimine la possibilité de
corrosion.

RU

L _e_kdhikeb bf__Iky

Kbkl_fz 1 h”bg "\Z beb Ijb mjh\g
\ azZz\bkbfhklb hl <Zr_c fh”~_eb dhlh
hkgZs _gZ <ZrZ "moh\dz ihalhey |
\uM\b]zZlv \k_ ijhlb\gb dzZd kh\f_klgh 1Zc
hi~_evghklb 7~z _ \h \j_fy ijb]hlh\e_c
[ex” Kbkl_fz fh™_I  [ulv
mklZgh\e_gZ gZ ex[hc ba \_jogbo mjh\

>ZggzZy dhgkljmKgi®8/ hlebqz _lky hl
ZgZeh]lbgqguo m~h[guf b ijZdlbqguf ~“hklr
ex[hfm ijhlb\gx b iha\hey_ | ~hklz\Zlv
dhgljhebjh\Zlv \ui_gdm gZ ex[hf ba gb
hoez ~Zy \kx moh\dm b gZoh”~ysb_ky ¢
ijhlb\gyo [ex"*Z

GZijZ\eyxsb_ dzZ ~h]lh ijhlb\gy gz~_~
m”_j b\Zxl gZ]jm _gguc \_khf ~h
ijhib\_gv \ iheghklvx \ur\bgmlhf khklhyg

ljb hgbkld_ "“moh\db kbkl_fzZ gZzZijZ\ey
e _]Jdh kgbfz Iky Dhgkljmdpby \uiheg._
g_j Z\_Xs_c klzeb glh bkdexqz

\hafh ghklv ihyle _gby dhjjhabb
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Ausbauen der Ofentur

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum
und zur Reinigung zu schaffen, kann die
Backofentir mihelos ausgebaut werden. Daflr
sind folgende Schritte vorzunehmen:

x die Tur ganz 6ffnen;

x die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 2
anheben;

x die Tur wieder bis zur ersten, von den zwei
zuvor angehobenen Hebeln schlief3en;

x die Tur nach oben und nach auf3en
anheben und herausnehmen 3.

Um die Tur wieder einzubauen:

x die Scharniere wieder einsetzen und dann
die zwei Hebel in SchlieRRstellung bringen.
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Removing the oven door

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

X Open the door fully.

X Lift the two levers 1 shown in fig.

X Close the door as far as the first stop

(caused by the raised levers).

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

To replace fit the door:

x fit the hinges in their mountings and lower
the two levers.
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Retirez la porte du four

La porte du four peut étre facilement retirée pour
offrir un meilleur accés a I'espace du four et pour le
nettoyage. Pour ce faire, les étapes suivantes
doivent étre suivies:

X

X

ouvrez complétement la porte;

soulevez les deux leviers 2 représentés sur
la figure;

refermer la porte jusqu'au premier des deux
leviers précédemment levés;

soulevez la porte vers le haut et vers
I'extérieur et retirez-la 3.

Pour réinstaller la porte:

X réinsérez les charniéres puis déplacez les

deux leviers en position fermée.

RU

> fhglZz  “\_jpu “moh\db
>ey ihemqg_gby emqgr_]Jh ~hklmiz d ~»
rdZnm Z 1Zd _ “ey _]lh hgbkldb ~\_jp.
[ulv hg_gv e_]dh ~_fhglbjh\ZgzZ >ey
g_h[oh~Dbfh

X iheghklvx hldjulv ~\_jpm

X ijbih~rgylv "\Z mdZaZgguo gZ |b
jugz dzZ

x ijbdjulv “\_jpm ~h i_j\h]lh dZkZ
ih~"gyluo jugZ dh\

X ijbihrgy\ M\ _jpm ihlygmlv __ \\_jc
k_[8.

Qlh[u \gh\v mkiZgh\blv A\ _jpm

x \klZ\blv rZjgbju gz ij_"g__ f_klh
azZs _edgmlv jugZ db
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Periodische Besichtigung

Auler den laufenden Wartungsarbeiten ist der
Benutzer zu folgenden Téatigkeiten verpflichtet:

x Periodische Uberpriifung und Wartung von
Backofenelementen und Baugruppen,

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

X Beseitigung von entdeckten Storungen.

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

WICHTIG!!

Der Benutzer ist fir den einwandfreien Zustand
des Gerats und die fachgerechte Benutzung
verantwortlich. Wenn der Kundendienst wegen
eines Bedienfehlers gerufen wird, ist der Besuch
auch wéahrend der Garantiezeit kostenpflichtig.
Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung verursacht wurden, werden
nicht anerkannt.

Was ist, wenn?
Bei jeder Storung:

X Alle Betriebsfunktionen abschalten,

x Stromversorgung abschalten,

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

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

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

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

x alternate check and maintenance of oven
elements and assemblies,

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

X Abolishment of noticed errors,

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

IMPORTANT!!

The user is responsible for the irreproachable
condition and professional use of the unit. If the
customer service is called because of an operating
mistake, the visit is liable to pay costs in the
warranty, too.

Damages, which are caused through not following
this instruction, are not approved.

What to do, if?
Every damage:

x Switch off all oven operating functions

x disconnect the oven from the power supply,

X acquaint the exigence of a reparation
(Service-Center or another organisation,
which has the corresponding rights).

A few simple defects can be abolished by the user,
corresponding to the advices in the present
operating instruction.

Problems and mistakes can happen during the
usage of the unit. Some remote mistakes the user
can abolish on his or her own through following the
advices mentioned in the Table below. Befor
contacting the customer service the following points
are to be checked consecutively:
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Inspection périodique

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

x Vérification et entretien périodiques des
éléments et de I'ensemble du four.

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

x Réparation des défauts observes.

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

IMPORTANT!!!

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

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

Que faire, si?
Tout dommage survient:

x Eteindre tous les modes de fonctionnement de
l'appareil

x Débrancher I'appareil de I'alimentation

x Faire connaitre votre besoin de reparation (Au
Service client ou a toute organisation).

Quelques défauts simples pouvant étre corrigés et
évités par l'utilisateur, en suivant correctement les
instructions de ce manuel d'utilisation.

Des probléemes et des erreurs peuvent survenir lors de
l'utilisation de I'appareil. Certaines erreurs lointaines
gue l'utilisateur peut supprimer de son propre chef en
suivant les conseils mentionnés dans le tableau ci-
dessous. Avant de contacter le service clientéle, les
points suivants doivent étre vérifiés de maniéere
consécutive:

RU

| _jbh~bg_kdbc hkfhlj

Djhf_ hi_jZpktyaZzgguo k I_dmsbf mo

ieblhc ke_~m_|I
X ijhba\h”blv i_jbh~bg_kdb_ ijl
bkijz\ghklb hj]j]Zzgh\ mijZ\e_

jZ[hgbo maeh\ >moh\h]h rdZn

x ihke_bkl_qgq_gby kjhdz ]zjEgl
djZzcg_c f_j_ h”bg jZa \ "\Z
ke_"m_I| ihjmgblv k_j\bkghfm

ijh\_"~_gb_
ieblu

X mkljzgylv
g_bkijZ\ghklb

| _ogbg_kdh]h h

h[gZjm  _c

libf_qZgb_<k_ j_fhglu b hi_jzpbb
j_ Imebjh\d_ “he gu ijhba\h”blvky k
p_gljht beb fhgl _jhf h[eZ"Z.
khh

hhi\_Ikl\mxs_c d\ZebnbdZpb _c

<:@GH

Ilhevah\zZl_ev hI\_qZ_l aZ [_amij_qggh_
ijb[hjZz b ijZ\bevgh_ h[kem b\Zgb_
ijbgbg_ g_ijZ\bevgh]h h{kem"

\uau\Z_|ky kem'[Z K_j\bkgh]h P _glj
ieZlguc "~Z _ ijb _s_ "~ _ckl\mxs_c ]Zj

Ilhehfdb dhlhju_ \ualZgu g_kh[ex
gZklhys_c Bgkljmdpbb g_ ijbagZxlky

Qlh ~_ezZlv _keb™
< kemqgZ_ ex[hc g_bkijiZaghilbl

x hldexgblv \k_ we fmglidb
x hidexqgblv we dljhiblZgb_

x azZy\blv h g_h[oh”?bfhklb j_fh
k_j\bkguc p_glj beb N
hjl]ZgbazZpbx h[eZ"Zx

kKhhi\_Ikl\msbfb ijZ\Zfb

G_dhlhju_ ijhklu_ g_bkijZz\ghklb ihev
fh™ |  kzZfhklhyl_evgh mkljZgylv |
j_dhf_g”*Zpbyf gZklhys_]h jmdh\h”klI\
< i_jbh~ wdkiemZIlZpbb |
mkljhcklI\Z bgh]”rZ ihy\leyxlky ijh[e
g_ihez~rdb g_dhlhju_ ba dhlhjuo ihl
khklhygbb m~Zeblv kzZfhklhyl_evgh i
kh[ex™ _gby ijZ\be ijb\_~_gguo \ IZ[eb
>h \uah\Z jZ[hlgbdZ k_j\bkgh]h hfke
\gbfzZl_evgh ijhqlbl_ b \uihegbl_ ke
j_dhf_g”*Zpbb

we dl
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Storung Mdgliche Hinweise Error Possible reason Advices
Ursache

Der Ofen Stdrung der Prifen der Oven doesn't Disturbance in power | Check the

funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtung work supply protection device

nicht der hauslichen of your home
Leitung. Wenn conduction. If
fehlerhaft — defective —
ersetzen replace

Unterbrechung der Erneut die
Stromzufuhr aktuelle Zeit auf Interruption of the

dem Display power supply Set the current
einstellen und time on the
den Herd in display and
Betrieb nehmen switch on the

Auf dem Unterbrechung der Erneut die oven

Display blinken Stromzufuhr aktuelle Zeit auf i

Nullen dem Display Zeros flash on Interruption of the Set the current
einstellen the display power supply time on the

display.

Die Stdrung der Prufen der

Ofenbeleutung Elektroversorgung Schutzvorrichtung i i i
der hauslichen The oven light Disturbance in power | Check the

funktioniert
nicht

Defekt der Lampe

Leitung. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

Prifen, ob die
Lampe der
Ofenbeleuchtung
intakt ist. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

Die
Kontrolllamp -
chen leuchten
nicht

Storung der
Elektroversorgung

Defekt der Lampe

Prufen der
Schutzvorrichtung
der hauslichen
Leitung. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

An den
Kundendienst
wenden

doesn’t work

supply

Defect of the lamp

protection device
of your home
conduction. If
defective —
replace

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

Die Uhr geht
vor oder nach

Zu niedrige
Spannung im Netz
des Hauses

Die Spannung im
Netz prufen. Falls
notwendig - die
Spannung
stabilisieren

The controlling
lights don’t
glow

Disturbance in power
supply

Defect of the lamp

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

Contact the
customer service

WICHTIG!!

Clock runs fast
or slow

Insufficient tension in
the electric grid of
the house

Check the
tension of the
conduction. If
necessary —
stabilise.

IMPORTANT!!!

If despite of the recommendations the problems persist —

Wenn trotz der Empfehlungen die Probleme nicht beseitigt contact the customer service.

werden konnten — wenden Sie sich an den Kundendienst.
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Erreur Raison possible Conseils ljh[e _fu <hafh gu_ J r_gby
ijbgbgu
Le four ne Perturbation de Vérifiez le || >moh\dZ g | GZjmr_gb_ (L lih )\—j blv X
fonctionne pas I'alimentation dispositif de || 1Z[h1Z_I we_dljhkgZ["_ bAV— hojzgbl_gb
électricue protection  de "hiz rg_c
votre conduction ijh\h~db
a la maison. G_bkijz\gs_
Si défectueux — azf_gblv
remplacer ghiufb
Refaites le oo .
Interruption de réglage de I_j_ju\ \ ih*Zql AZgh\h
l'alimentation I'heure actuelle hdz mklZgh\bl v
électricue suir I'écran et |_d ms__ \i_fy
rallumez le four gZ "bkie__ b
\dexqgblv
Des zéros Interruption de Refaites le "mohidm
clignotent sur I'alimentation réglage de - — -
I'écran électricue I'neure actuelle GZ "bkie__| I_j_ju\ \ ih"Zq] AZgh\h
suir I'écran et fbl]Zzxl gmeb Ihdz mkIZgh\ny
rallumez le four |_dms__ \j_fy
L'éclarage du Perturbation de Vérifiez le
four ne l'alimentation dispositif de - - -
fonctionne pas électricue protection  de || G- "—ckl\m| GZjmr_gb_ ) Iih ,\\—J blv
votre conduction hk\_s_gb_ | we_dljhkgzZ[ _gby “hojzZgbl_gb
a4 la_ maison A"moh\db .".herg_c
Si défectueux — i ?zb\ o
remplacer aZ_f_g blv.
gh\ufb
Défaut de la lampe Vérifiez si la >_n_dl eZfiu ] h.\.—j blv
lampe du four bkijZ\ghklv
est er bon état. eZfiu
Si non - Qk\_s_gby
remplacer Gm g E |\ .dzb\ mx
Les lumiéres de Perturbation de Vérifiez le a7 f t’) Iv 9
contréle ne I'alimentation dispositif de -9
brillent pas électricue rotection de - - - -
P \F/)otre conduction || G 1hibl GZjmr_gb_ lih\_jblv
2 la  maison. "bkie_c we_dljhkgZ[ _gby "hojZgbl_geb
Si défectueux — nhizrg_c
remplacer ijh\h d b
G_bkijz\gu _
Vérifiez si la azf_gblv
Défaut de la lampe lampe du four N . ghlufb
est er bon état. >_n_dl ~bkie_y .
Sinon — H[].ZIvaky \
remplacer E_J\‘bkgmx
L'horloge Tension du secteur Veérifier la em [m
avance vite ou trop basse dans la tension du
prend du retard | maison Sﬁfrt:fgci?”; QZku ki_rZ| Gbadh_ gZijy | 1jh\_jblv
nécesaire — beb hlklzxI| \ *hfZrg_c k_Ib gZijy _gb_\
stabiliser k_lb 1jb
g_h[oh~bfhklb
klZ[bebabjh\Zlv
gZijy _gb
"
IMPORTANT!!! < @GH

Si malgré les recommandations les probléemes
persistent — contactez le service clientéle.

?keb g_kfhljy gz j_dhf_g”~Zpbb ijh[e_fm g_

m~rZehkv mkljZgpjlZlblvky \ K_j\bkgmx

kem™[m
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UMWELTVERTRAGLICHKEIT

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die
Dokumentation zu diesem Gerat auf einem chlorfrein
und gebleichten oder Recycling-Papier gedruckt.

Bei der Herstellung der Verpackung wurde auf die
Umweltvertraglichkeit Wert gelegt. Die Verpackung
kann gesammelt oder recycelt werden, da es sich um
ein umweltschonendes Material handelt.

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

Verpackungsentsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung mdoglichst
umweltgerecht.

Recycling von Verpackungsmaterialien spart die
Rohstoffe und verringert die Abfallsmenge.

Entsorgung der Altgerate

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

Durch lhren Beitrag zur korrekten Entsorgung dieses
Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden
durch die falsche Entsorgung gefahrdet.

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

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

The packaging has also been designed to avoid
environmental impact. Packaging material is
ecological and can be re-used or recycled.

By recycling the packaging, you will help save raw
materials as well as reducing the bulk of domestic and
industrial waste.

Disposing of the packaging

Please dispose of the packaging that came with your
appliance in an environmentally friendly way.
Recycling in this way saves on resources and cuts
down on waste.

Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it shall be handed over to
the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.

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

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

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

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

En recyclant [I'emballage, vous aiderez a
économiser les matieres premieres ainsi que la
réduction de la majeure partie des déchets
domestiques et industriels.

Elimination de I'emballage

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

Disposition d'appareils anciens

Ce symbole sur le produit ou sur son emballage
indique que ce produit ne peut pas étre traité comme
un déchet domestique. Il sera plutét remis au centre
de collecte approprié pour le recyclage des
équipements électriques et électroniques.

En vous assurant que ce produit est éliminé
correctement, vous aiderez a prévenir les
conséquences  négatives  potentielles  pour
I'environnement et la santé humaine, qui pourraient
survenir suite au traitement inapproprié des déchets
de ce produit.

Pour obtenir des informations plus détaillées sur le
recyclage de ce produit, veuillez communiquer avec
le bureau municipal de votre ville, avec votre service
d'élimination des déchets ménagers ou avec le
magasin ou vous avez acheté le produit.
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HOJ:G: HDIM@:XS?C KJ?>U

< dzZq_kI\_ \dez”~Z \ hojZzgm hdjm Zxs_
\ky ~“hdmf_glZpby d wlhfm mkljhckl\r
gZi_qZlzgz gZz hI[ e gghc _ kh~™_j
oehjZ beb gz ijblJhrghc dh \lhjb
_jZ[hld_ [mfZz]_
|]b balhlh\e_gbb miZdh\db [ue k~_eZg
gZ kh[ex”_gb_ gh]f ih hojZzg_ hdjm’z
kj_"u Hgz 1zd® fh™_1 [ulv \lhjbq
_j_ijZ[hlzgz ihkdhevdm balhlh\e_g
[_a\j_"guo ey hdjm Zxs_c kj_
fZl_jbzZeh\
<hafh ghklv i_j_jZ[hldb miZdh\hq
fZzl _jbzZez agZqgbl_evgh kgb Z |
ihlj_[e_gb_ ijbjhRkghv_\ue_kmjkh\ [|Zd
b h[JZah\Zgb ijhfure_ggh]h b [ulh\
fmkhjz

MlbebazZpby miZzdh\db

Mlbebabjmcl_ miZdh\dm ih \hafh ghkll
wdheh]bqggh

<lhjbqgzy i_j_jz[hldZz fZl_jbzeh\
miZdh\db wdhghfbl kujv_ b mf_g
dhebqg_klI\h fmkhjZz

MlbebaZpby klZjuo ijb[hjh\

LZdhc kbf\he gZ ijh*mdl_ beb _]h m

mdZau\lZ_| gz Ih qglh wlihl ijh~mdl ih ij
g_lh~rghklv g_evay jZkkfzljb\zZIlv dZd h
A"hfZrgbe fmkhj _]1h ke_"m_I| k~ZlIv \

k[hjZz we_dljbg_kdbo b we_dljhgguo m
"ey bo \lhjbgghc i_j_jzZ[hldb

<Zrbf \aghkhf \ ijZ\bevgmx mIbebaZpbx
ijhAmdlZ <u aZsbsZ_|_ hdjm" szmx kj

a“hjh\v_  <Zrbo [eb gbo _ijZ\bev
mlbebazZpby m]jh Z_1 hdjm’ sz_c Kj_
a“hjh\vx

>Zevg_crb_ k\_~7 gby h \lhjbgghc i_j_ jZ
wlhlh ijh2*mdIZ <u fh™_|_ihemqgblv \ Jhj
Z fbgbkljZpbb kem~ [ \u\haz fmkhjz
fzl]Zabg_ \ dhlhjhf <u dmibeb wlhl ijh~

83



DE

ANLAGE

EPREL- Information gemaf der Verordnung EU
(2019/2016)

Gemal der Verordnung (EU) 2019/2016 sind unsere
Produkte in der Europdaischen Produktdatenbank fir
die  Energieverbrauchskennzeichnung  (EPREL)
registriert. Die Produktdatenbank finden Sie unter
https://eprel.ec.europa.eu/screen/home.

Bitte wéhlen Sie die Kategorie ,Herde". Geben Sie im
linken Feld unter "Marke oder Warenzeichen" Kaiser
ein. Nun werden alle unsere Geschirrspller
aufgelistet. Wahlen Sie das Modell aus, das Sie
interessiert. FUr weitere Informationen klicken Sie auf
"Nahere Angaben".
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EN

ANNEX

EPREL-Information in accordance with EU regulation
(2019/2016)

In accordance with Regulation (EU) 2019/2016, our
products are registered in the European Product
Database for Energy Labelling (EPREL). The product
database can be found at
https://eprel.ec.europa.eu/screen/home.

Please select the category "Cooker". Enter Kaiser in
the left-hand box under "Brand or trademark"”. All our
dishwashers will now be listed. Select the model you
are interested in. For more information, click on the
"More details" button.



FR

ANNEXE

EPREL- informations conformément au reglement
de I' UE (2019/2016)

Conformément au réglement (UE) 2019/2016, nos
produits sont enregistrés dans la base de données
européenne des produits pour ['étiquetage
énergétique (EPREL). La base de données des
produits peut étre consultée a l'adresse suivante :
https://eprel.ec.europa.eu/screen/home.

Sélectionnez la catégorie "Cuisiniére". Saisissez
Kaiser dans la case de gauche sous "Marque”. Tous
nos lave-vaisselles sont listés. Sélectionnez le
modele qui vous intéresse. Pour plus d'informations,
cliquez sur le bouton "Plus de détails".

RU

IJIBEH@?GB?

EPREL-BgnhjfZpby \
j_lezZf_glhf ?K

khhi\_Ikl\bb }

< khhI\_IlklI\bb k J_]Jezf_glhf 2K

gZrZ ijh"mdpby aZj_lbkljbjh\zgz
?\jhi_ckdhc [Za_ ~Zgguo ijh~mdlh\
wg_jl_Ibg_kdhc fZjdbjh\db (35(/
NZgguo ijhAmdlh\ fh gh gZclb gz |
https://eprel.ec.europa.eu/screen/home.

Ilh"ZemcklZz \u[_jbl_ dzZl_1hjk
"HI*" _evghklhysb_ ieb«d_"bl_ .DLVHU
e \h_ ihe_ \ jZa”_e_ ;j_g”™ beb 1hj]
fzjdz L_i_jv \ kibkd_ [m~ml ij_"klZ\e_
gZrb ihkm~hfh_qgu_ fZrbgu <uf[_jt
bgl_j_kmxsmx <Zk fh”_ev >ey ihem
[he__ ih”~jh[ghc bgnhjfZzpbb gz fbl_
dghidm I1h~jh[g__
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'LH *DUDQWLH IU GDV HLQZDQGIUHLH )XQNWLRQLHUHQ GHV *HUIWV LVW I|eU
GHV .DXIHV DQ HV VLQG MHZHLOV GLH 5HFKQXQJ XQG GHU .DXIEHOHJ PL
I1LFKWYRUODJH LVW GLH 5 HSDUDWXU NRVWHQSIOLFKWL]J

'LH +HUVWHOOHUILUPD ZLUG GLHK SHKSFKDWVKXYIWB QX Q HHMNQ HBOMMAO LHFUNV G H |+
*DUDQWLH]HLWUDXPHY IHVWJHVWHOOW ZHUGHQ ] % NHLQH DQJHPHVVHQF
JHKOHU LQ GHU )HUWLJXQJ

'LH HQWVSUHFKHQGH *DUDQWLH LVW QXU I+U GLHMHQLJH 3URGXNWH JsOWL
SULYDWHQ =ZHFNHQ EHQXW]W ZHUGHQ $QGHUQIDOOV ZLUG GLH *DUDQWLH

‘LH 5HSDUDWXU ZLUG XQHQWJHOWWVFKYRZQWEBDWERGHDBNRYEMHHQ XQMHE® E
%HUFNVLFKWLIJXQJ GHU JHOWHQGHQ *HVHW]JHEXQJ GLH 7UDQVSRUWNRVW
EHLP . XQGHQ RGHU LQ HLQHU :HUNVWDWW GXUFKJHI-KUW ZHQQ GLH .XQGH
HUDFKWHW

$OOH 0IQJHODQVSU+*FKH ZHUGHQ YRQ GHU ]XVWIQGLJHQ .XQGHQGLHQVWVWHF
GHV 3URGXNWHV XQG QDFK GHU (UVWHOOXQJ HLQHV *XWDFKWHQV LQ %HWUI

'"HU 8PWDXVFK GHV *HUIWV ZLUG ZIKUHQG GHU *DUDQWLHODXIJHLW QXU LQ
([SHUWHQJXWDFKWHQ QLFKW P|JOLFK LVW RGHU GDV *HUIW QDFK GHU 'X!
DXIZHLVW

%HL XQQ|WLJHU RGHU XQEHUHFKWLJWHU %HDQVSUXFKXQJ GHV .XQGHQGLF
*EOLFKH =HLW XQG :HJH (QWJHOW %HYRU 6LH GHQ .XQGHQGLHQVW DQIRUC
%HGLHQXQJVIHKOHU RGHU HLQH 8UVDFKH KDQGHOW GLH PLW GHU )XQNWL]
HUVW .RQWDNW PLW GHP ]XVWIQGLJHQ 6HUYLFH &HQWHU DXI

'"HU 8PWDXVFK GHV *HUIWV ZLUG QXU YRP 9HUNIXIHU GXUFKJHI<KUW

(LQH +DIWXQJ LQ %H]XJ DXI HQWVSUHFKHQGH *DUDQWLH ZLUG EHVFKUIQNW
LQ GHQ REHQJHQDQQWHQ *DUDQWLHYHUSIOLFKWXQJHQ DQJHJHEHQ LVW

*$5$17,(*,/7 1,&+7 )h5

$UEHLWHQ ZLH 5HIXOLHUXQJ 5HLQLJIJXQJ XQG ZHLWHUH 3URGXNWSIOHJH Gl




(1

'$55$17< 7(506 )25 +20( $33/,$1&(6
7KH ZDUUDQW\ IRU D EURNHQ SDUW LV YDOLG IRU WKH IXO0 SHULRG RI PRC

7TKH PDQXIDFWXUHU RQO\ FRYHUV WKH VHUYLFLQJ LQ WKH HYHQW RI D PDQ X
GHVLJQ IDXOW\ LQVWDOODWLRQ E\ WHFKQLFLDQ GHIHFWLYH PDWHULDOYV

7KLY ZDUUDQW\ DSSOLHY RQO\ WR SURGXFWV XVHG IRU WKH IROORZLQJ SX
KRXVHKROG )RU DQ\WKLQJ RXWVLGH RI WKHVH SXUSRVHV WKH ZDUUDQW\
SXUFKDVH

5HSDLUV WKDW TXDOLI\ XQGHU WKLV ZzDUUDQW\ DUH FRPSOHWHO\ IUHH LQF
GHWHUPLQHG E\ WKH UHOHYDQW .DLVHU VHUYLFH FHQWUH

$Q\ TXHVWLRQV RU TXHULHVY RQ WKH TXDOLW\ RI WKH SURGXFW ZLOO EH FRC(
SURGXFW &RQFOXVLRQV ZLOO RQO\ EH UHDFKHG EDVHG RQ WKH RXWFRPH R

7TKH SURGXFW ZLOO RQO\ EH UHSODFHG ZLWKLQ WKH ZDUUDQW\ SHULRG LI
UHSDLUHG RU LI WKH VDPH SURGXFW UHTXLUHY SDUWV FKDQJHG WKUHH WLP

2Q0\ WKH GLVWULEXWRU VHOOLQJ WKH SURGXFWYV KDV WKH ULJKW WR UHSO
/ILDELOLW\ XQGHU WKLV ZDUUDQW\ LV OLPLWHG WR WKHVH DERYH REOLJDWL

:$55$17< ,6 92," ,)

2XU SURGXFWV DUH EHLQJ GDPDJHG RU H[SHULHQFH VRPH NLQG RI GHIHFW |
RWKHU WKDQ WUDLQHG .DLVHU WHFKQLFLDQV RU WDNLQJ LPSURSHU FDUH |
XVH RI QRQ UHFRPPHQGHG FOHDQLQJ DJHQWYV DQG GHWHUJHQWYV $Q\ IDLOX
LI WKH SURGXFW KDV EHHQ UHSDLUHG RU PRGL,HG RULQVWDOOHG E\ WKH F
TXDOLI\IRU WKH ZDUUDQW\ WHUPV

BURGXFWY EHLQJ VHUYLFHG E\DQ XQDXWKRUL]JHG VHUYLFLQJ FRPSDQ\ ZLOO

BURGXFW IDLOXUHV FDXVHG E\ UHDVRQV LQGHSHQGHQW RI WKH PDQXIDFW X
HYHQWY VXFK DV QDWXUH RU QDWXUDO GLVDVWHUV (UH LQVHFWYVY RU GRPF

7KH JODVV RU FHUDPLF JODVV RQ D SURGXFW LV EURNHQ RU GHIHFWLYH DIW
$Q\ GDPDJH VFUDWFKHVY FUDFNV DQG HIWHUQDO PHFKDQLFDO IDXOWYV KDYt}
7KH GDPDJH RI FHUWDLQ SDUWV KDV EHHQ FDXVHG E\ QRUPDO ZHDU DQG WH|
2WKHU HIWHUQDO IDFWRUV FDXVHG GDPDJH VXFK DV DGMXVWLQJ WKH SURG.

$Q\ RWKHU GDPDJH FDXVHG E\ PLVWDNH RI WKH XVHU DQG ZKLFK LV QRW O
TXDOLI\VIRU WKH ZDUUDQW\ WHUPYV

ZKL
RQ
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&21',7,216 '( *$5%$17,( 3285 /(6 $33$5(,/6 e/(&1520%6

/D JDUDQWLH SRXU OH ERQ IRQFWLRQQHPHQW GH O DSSDUHLO HVW YDODEO
OD IDFWXUH HW OD SUHXYH G DFKDW DYHF OD GDWH G DFKDW HW RX GH (
UpSDUDWLRQ HVW VXVFHSWLEOH GH SD\HU

/HIDEULFDQW HIHFWXHUD OD UpSDUDWLRQ JUDWXLWHPHQW VL OHV GplIDXW
H[HPSOH SDV GH FRQFHSWLRQ UDLVRQQDEOH O DVVHPEODJH OH PDWpULH

/D JDUDQWLH FRUUHVSRQGDQWH Q HVW YDODEOH TXH SRXU OHV SURGXLW
XQLTXHPHQW j GHV ¢QV SULYpHV 6LQRQ OD JDUDQWLH GHYLHQW QXOOH

/ID UpSDUDWLRQ GRLW rWUH HfHFWXpH JUDWXLWHPHQW QRWDPPHQW PDLQ
WHQX GH OD OpJLVODWLRQ DSSOLFDEOH IUDLVY GH WUDQVSRUW SDU OH V
DWHOLHU VL OH FHQWUH GH VHUYLFH HVWLPH TX XQH WHOOH DFWLRQ HVW C

7TRXWH UpFODPDWLRQ SRXU YLFHV GRLW rWUH H[DPLQpH SDU OH VHUYLFH D
TXDOLWp FRUUHVSRQGDQW GX SURGXLW HW DSUqV OD SUpSDUDWLRQ G XQ U

/IH UHPSODFHPHQW GH O DSSDUHLO QH VHUD HiIHFWXp TXH SHQGDQW OD S|
UpSDUDWLRQ Q HVW SDV SRVVLEOH RX VL O DSSDUHLO FRQWLQXH j SUpVHQV

(Q FDV G XWLOLVDWLRQ LQXWLOH RX LQMXVWL¢pH GX VHUYLFH FOLHQW QR
GH GLVWDQFH $YDQW GH GHPDQGHU OH VHUYLFH YpUL¢H] V LO QH V DJLW
ULHQ j YRLUDYHF OD IRQFWLRQ GH O DSSDUHLO 9HXLOOH] FRQWDFWHU OH |

/ LQOVWDOODWLRQ GH O DSSDUHLO QH GRLW rWUH HIHFWXpH TXH SDU GHV V¢
GH FHOD 6LQRQ LOQ\D SDV GH GURLW j O RFWURL G XQH JDUDQWLH

/| pFKDQJH GH O DSSDUHLO HVW XQLTXHPHQW HfHFWXp SDU OH YHQGHXU

/D UHVSRQVDELOLWpP j O pJDUG GH FHWWH JDUDQWLH HVW OLPLWpPpH VDXI C
REOLJDWLRQV GH JDUDQWLH FL GHVVXYV

*$5$17,( 1 (67 3$6 9$/,'( /25648

3URGXLWY GRQW OHV GpIDXWV HW OHV GpIDXWV RQW pWp FDXVpV SDU GHYV
QpJOLJHQW RX PDXYDLV VRLQ &RQQH[LRQ j XQH WHQVLRQ LQFRUUHFWH ¢
UHFRPPDQGpPV 1H SDV WHQLU FRPSWH GHV LQVWUXFWLRQV G XWLOLVDWLI
LQVWDOOpP SDU GHV SHUVRQQHY QRQ DXWRULVpHV HW VL OH QXPpUR GH VpU

/HV SURGXLWY TXL RQW pWp XWLOLVpVY DYHF GHV GpIDXWV QRQ UpVROXV RX

SHUWXUEDWLRQV FDXVpHV SDU OH IDEULFDQW WHOOHV TXH AXFWXDWLI
QDWXUHOOHYVY IHX EDFWpULHQ DQLPDX[ GRPHVWLTXHV RX VDXYDJHV LQVHI

6XUIDFHV HQ YHUUH HW HQ FpUDPLTXH DLQVL TXH GHVY pOpPHQWY H[WpULH)>
OD IDXWH GH O XWLOLVDWHXU DSUqV OD VLIQDWXUH GX FHUWL¢,(FDW G DFFt

eUDAXUHV ¢(VVXUHV HW GRPPDJHV PpFDQLTXHV H[WHUQHV VLPLODLUHV FDX

&HV GRPPDJHV DX[ pOpPHQWY GRQW OD SUREDELOLWpP HVW VLIJQL¢;FDWLY
XWLOLVDWLRQ RX TXL VRQW DSSDUXV HQ UDLVRQ GH O XVXUH QRUPDOH \
SLgFHVY HQ SODVWLTXH PRELOHV j OD PDLQ

&HV W\SHV GH WUDYDX[ WHOV TXH OD UpJOHPHQWDWLRQ OH QHWWR\DJH |
LOVWUXFWLRQV G XWLOLVDWLRQ

$LQVL TXH SRXU G DXWUHV UDLVRQV TXL VRQW FDXVpHV SDU OD IDXWH GH
pOLPLQp VHXOHPHQW DX GpWULPHQW GH O DFKHWHXU
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MKEH<BY =:J:.GLBB

=ZjZglby gZ bkijz\gh_ ~_ckl\b_ ijb[hjZ gZ |_jjblhjbb Jhkkbb ~_ckl\bl_evgZ gZ i_j
ihdmidb ijb[hjZ ih~I\_j°~_gZ hllbkdhf i_qZlb imgdlZ jhagbqghc ijh*Z b b ih~ibkvx i
NbjfZz balhlh\bl_ev h[_ki_qgqb\zZ | [_a\haf_a”gucq4_ fhlgZdjrkengby \ ]ZjZglbcguc i
azZ\h”"kdbo »_n_dlh\ g _khhlI\_Ikl\mxsZy dhgkljmdpby fhglz® ~ _n_dlgu_ fZl _jbZeu b
>7Z99Zy 1ZjZglby jZkijhkljZzgy _Iky lhevdh gZ ba”_eby bkihevamxsb_ky \ g_dhff_jg_Kk
"hfZrgbo p_eyo < ijhlb\ghf kemqZ_1ZjZglby g_XZkijhkljZgy _ lky

=ZjZglbcguc j_fhgl \uihegy_Ilky [_kieZlgh \dexqZyWbfbhKlevhjzZihlijb g_h[oh~bfhkl

mq_I|hf ~ ckl\mxs_]h azZzdhgh”zZIl_evkI\Z i_j Agadbhcmkhgghkghc dhfiZzgb _c gZ
ihlj [bl _ey beb \ fZkl _jkdhc ih mkfhlj _gbx k_j\bkghc dhfiZgbb
Ex[u_ ij_I _gabb ih dzZg_kl\m ba”_eby jZkkhzeybhzxhkye ijh\_jdb dzZqg_kI\Z b

miheghfhg_gghc k_j\bkghc dhfizgb_c b ijb g_h[oh”*bfhklb \urZgb ihke_"~g_c khhl\_II
H[f_g ijb[hjZ gZ k\h[h”guc hl *_n_dlh\ \ I_g_gb_ 1ZjZglbcgh]lh kjhdZ hkms_kl\ey_|I
keb gZ hkgh\Zgbb azZzdexq_ gby wdki _jlz g_\hafh gh ijhba\_klb j_fhgl beb _keb i
hklZzlky g_bkijz\guf

< kemqZ_ g_hijz\*Zgghlh bkihevah\Zgby mkem] k_j\bkgh]l]h h[kem b\Zgby nbjfz
ij_~hklZz\e_ggu_ mkem]b \haf_s_gby jZkoh”h\ ljzgkihjlgu_ jZkoh”u aZljZq_ggh_ ¢
g_f <u h[jZSZ l_kv \ p_glj k_j\bkgh]lh h[kem b\Zgby fu j_dhf_g"m_f <Zf ijh\_jblv
hrb[dhc \ h[kem" b\Zgbb ba”_eby beb k _]h nmgdpbyfb

GZ ]ZjzZglbcgh_ h[kem b\Zgb_ ijbgbfZ_IkyebmZh wbkggZmzlZpbhgguo ~hdmf_gll
ijhba\h”bl_ey beb bkihegbl_ey gZ Ih\Zj_ keb wlh ij_~mkfhlj_gh wdklemZIZpbhggw
ih\j_"~_gbc 1h\zjz dhlhju_ fhleb \ua\ZlvhiglvbkijE\gnkeh\bb kh[ex~_gby 1Ij_[h
wdkiemzZlZpbhgghl]h ~hdmf_glZ h ijZ\beZo oj@gkgdmZIApbX b bklhevah\Zgby I h
gZagZq_gbx < kemqgZ_ \uoh”Z Ih\Zjz ba kljhy ih \bg_ ihlj_[bl_ey g \uiheg_gb
hikmlkl\by ij_~mkfhlj_gguo wdkiemzZlZpbhggufb "hdmf_glzZfb iehf[ ]ZjZglbcghlh IZ
ijZ\h gZ 1ZjZglbcgh_ h[kem b\Zgb _

H[f_g ijb[hjZ gZ bkijzZz\guc ijhba\h”bl Ilhevdh hjl]ZgbazZpby ijh*Z\rZy Ih\Z]j
HI\_IkI\_gghklv ih gZklhys_c ]Zjzglbb h]jZzgbgb\Z_Ilky _keb bgh_ g_ hij_~_e_gh
gZklhys_f ~hdmf_gl_ h[yaZzZl_evkI\Zfb

=:J:GLBY G? J:KIJHKLJ:GY?LKY

GZ ba”_eby hldzZau b g_bkijZz\ghklb dhlhjgklhpl@\JZfQUIHj\Z _gbyfb g_ijZ\bev
mklZgh\dhc g _[j_"guf h[jZs_gb_f beb iehobf moh”~hf ih~dexq_ gb fdg_ ijzZ\bevghf
bkihevah\Zgby g_j_dhf_g~h\Zgguo gbklysbo b fhxsbo kj_"kI\ g_kh[ex*_gb_f ijbe.
wdkiemzZlZpbb beb keb ba”_eb ih™"_jledhigkljnmdfbhgmf baf_g _gbyf beb ih~de
g_miheghfhg_ggufb eprfb beb keb m~Ze_ g g_jZal[hjgb\ beb baf_g_g k_jbcguc g
GZ ba”_eby delemZIth\Z\rb_ky k g_mkljZzgzggufb g_"hklZldZfb beb ijhoh”b\rb_ |
\dhfizgbyo g_ y\eyxsboky gZrbfb miheghfhg_ggufb k_j\bkgufb dhfiZzgbyfb

GZ g_bkijz\ghklb dhlhju_ \ualZgu g_aZ\bkysbfb hl ijhba\h”"bl_ey ijbgbgzfb |
gZijy _gby iblZzgby y\e_gby ijbjh~u b klbobcgu_ [_~kl\by ih Zj ~hfZrgb_ b ~“bdb_
I

GZ kl_deyggu_ b d_jZfbq_kdb_ ih\_joghklb Z IZd _ \g_rgb_ we_f_glu ba iezZklfz
gZklmibe ih \bg_ ihevah\ZIl_ey ihke_ ih”ibkZgby ihlj_[bl_e_f zZdlZ ijbzfdb k~"Zqgb

GZ pZjZibgu |j_sbgu b ZgZeh]bqgu_ f_oZgbqg_kdb_\g_rgb_ih\j_"~ gby \hagbdrb_
GZ 1Zdb_ ih\j_"~_gby ~_1Ze_c \_jhylghklv dhlhjuo kms_kI\_ggh \ur_ h[ugghc ih oZ
beb dhlhju_ ijhbahreb \ j_amevlzZl_ _kl_kI\_ggh]h baghkzZ \dexqZy jZkoh”gu_ fZI
nbevlju Xl i_j f_szZ_ fu_\jmggmx ieZklfZkkh\u_ ~_|Zeb

GZ 1zZdb_ \b”u jzZ[hl dZd j_]lmebjh\dzZz gbkldZz b ijhgbc moh” aZ ba”_eb_f
wdkiemZlZpbb

1Zzd”_ ih *jm]bf ijbgbgzf \hagbdrbf ih \bg_ ihdmizZl_ey b g_ \ualZggufb aZ\h~hf
mkIJZgyIvky bkdexqbl_evgh azZ kqgzl ihdmizl_ey




8%
=:J:GL1CGIFH<B

GZ ]Zjzglecg_ h[kem]h\m\zZggy ijbcfzZ}lvky Ih\Zj azZ gZy\ghkle _dkiemZIZpecgbo
Z[h \bdhgzZ\py gZ Ih\Zje ydsh p_ i_j_"[Zq_gh _dkiemzZlZpecgbf "hdmf_glhf \e~rkmlq
fhleb \bdebdzIlb g_kijz\geklv aZ mfh\b "hljbfZggy \bfh] _dkiemzZIZpecgh]lh “hdmf_¢
\W_ " _ggy \ _dkiemZzZlzZpex 1Z \bdhjbklZggy Ih\Zjm azZ ijbagZg_ggyf M jZaes \boh”"m 1|
g_\bdhgzZggy ijZ\be _dkiemzZlZp-£€ \¢fEkqmlgbbkle_dkjemZlZpecgbfb ~hdmf_glz
1ZjZzglecgh]h 1ZehgZ kih b\Zqg \ljZzqZ} ijZ\h gZ 1ZjZglecg_ h[kem]h\m\Zggy

H[feg ijbeZ”m gZ kijZ\gbc a®eckgx} ehbr_

=:J:GL1Y G? JHAIH<KX>@M/LVKY
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&EXVWRPHU VHUYLFHYV

XQGHQGLHQVW

ELESCO EUROPA GmbH

The Service Solution Company

Langer Acker 35, 30900 Wedemark, Deutschland
Tel.: +49 (0) 511-5151 3370

Fax.: +49 (0) 511 5343 0910

E-Mail: kaiser@elesco-europa.com

Internet: www.elesco-europa.com

ESECO
ervice Center — Haushaltsgeréte
Wienerbergstr. 11/12 A, 1100 Wien, Austria

Tel.: +43 (0) 1 596 7946
Fax.: +43 (0) 1 596 7946 15
E-Mail: office@eseco.at
Internet: www.eseco.at

SFG

Societe Francaise de Garantie
Impasse Evariste Galois CS 30001
13106 Rousset Cedex France

Tel.: +33 (0) 488 788 900
Fax.: +33 (0) 488 785 901
E-Mail: kaiser@sfg.fr
Internet:  www.sfg.fr

USP

Universal Service Provider s.r.l.

Via T .Tasso, 5 ... 20825 Barlassina ... MB-Italy
Tel.: +39 (0) 02-836 23612

E-Mail: servicekaiser@uspitaly.it

Internet: www.uspitaly.it

ELESCO EUROPA GmbH

Langer Acker 35, 30900 Wedemark, Deutschland
Tel.: +49 (0) 511 1659 5257

E-Mail: kaiser-nl@elesco-europa.com
Internet: www.elesco-europa.com

Caiser

1127238, . , 46

. 8-800-500-69-65, 8 (499) 110-79-23
E-Mail: service@kaiser.ru

Internet: http://kaiser.ru

Caiser

(044) 331-50-77, 331-50-78, 496-55-44
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7KH XVH RI FXVWRPHU VHUYLFH LV IUHH RI FKDUJH ZLWKLQ WKH IUDPHZRUN
FRQGLWLRQV 7KH PLQLPXP ZzDUUDQW\ SHULRG PDQXIDFWXUHU ZDUUDQW\ IRU
LV \HDUV DFFRUGLQJ WR WKH DSSOLFDEOH ORFDO ZDUUDQW\ FRQGLWLRQV
UHPHGLHV \RX PD\ KDYH XQGHU ORFDO ODZ

$XI GLHVHU 6HLWH ILQGHQ 6LH HLQH /LVWH GHU G6HUYLFH]JHQWUHQ GLH ZIl
*HUIWHQ GHU ODUNH .DLVHU GXUFKI*KUHQ (UVDW]WHLOH 11U .DLVHU *t
DXIJHI*KUWHQ 6HUYLFH &HQWHU RGHU GLUHNW EHLP +HUVWHOOHU EH]RJIF

(UVDW]WHLOH \PWARKHYWHBEWH ODQJ ]XU 9HUI+JIXQJ
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PDUTXH .DLVHUH®HREDEMVOD SpULRGEGN SHqFBIVDRQWUHFKDQJH SRXU OHV DSSDU
REWHQXHV VRLW DXSUqV GH O XQ GHV FHQWUHVY GH VHUYLFH/HQ GLTXHW @
UHFKDQJH QpFHVVDLUHY j OD UpSDUDWLRQ VRQW j YRWUH GLVSRVLWLRQ SHQ!

/ XWLOLVDWLRQ GX VHUYLFH DSUqV YHQWH HVW JUDWXLWH GDQV OH FDGUL
ORFDOHPHQW /D SpULRGH GH JDUDQWLH PLQLPDOH JDUDQWLH GX IDEULFD
PFRQRPLTXH HXURSpHQ HVW GH DQV VHORQ OHV FRQGLWLRQV GH JDUDQW
Q DIIHFWHQW SDV OHV DXWUHV GURLWY RX UHFRXUV TXH YRXV SRXUULH] DYR
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Verringerung der Umweltauswirkungen

Informationen zur Verringerung der Umweltauswirkungen beim Kochen sowie zur
zerstorungsfreien Demontage

Fur die Ermittlung der Ergebnisse sowie gemalf’ den Anforderungen an die Kennzeichnung in
Bezug auf den Energieverbrauch und in Bezug auf die Anforderungen an das Okodesign
wurden folgende Berechnungs- und Messmethoden angewandt: Richtlinien des
Europaischen Parlaments und des Rates  +Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014.

EN 50564:2011 - Elektrische und elektronische Haushalts- und Burogeréte - Messung niedriger
Leistungsaufnahmen.

Informationen zur Verringerung der Umweltauswirkung (z. B. des Energieverbrauchs) beim
Kochen nach Anhang I, Nr. 2 der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 im Hinblick auf die Fest legung
von Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung von Haushaltsbackéfen, Kochmulden

und Dunstabzugshauben.

T Benutzen Sir Backformen und ibleche mit dunklen und matten Oberflachen, weil sie die
Warme besser leiten

t Offnen Sie die Backofentir wahrend des Garvorgangs nur, wenn es nétig ist

¥ Heizen Sie den Garraum nur vor, wenn es gemaf Rezept notig ist

1t Wahlen Sie bei Gartemperaturen immer die niedrigste empfohlene Temperatur

T Schalten Sie den Backofen kurz vor dem Ende der Garzeit auf Minimaltemperatur, um die
Restwarme zu nutzen

T Um die Energieeffizienz zu gewahrleisten, schalten Sie bei Nichtgebrauch des Backofens alle
7TDVWHQ 7HPSHUDWXU ,QQHQEHOHXFKWXQJ XQG 3URJUDPP

1 Entfernen Sie Verschmutzungen sofort, sonst kann sich der Reinigungsaufwand erhéhen

¥ Verwenden Sie zum Reinigen des Backofens biologische Reiniger

Informationen an professionelle Nutzer zur Demontage nach Anhang I, Nr. 2 der Verordnung
(EU) Nr. 66/2014

Informationen zur zerstdrungsfreien Demontage zu Wartungszwecken
¥ Eine Demontage zu Wartungszwecken kann nur fr die Backofentur durchgefthrt werden
(siehe Kapitel Ausbauen der Backofentir 3 6 ).
¥ Eine Demontage zu Wartungszwecken ist nicht vorgesehen.
T Fir die Reparatur und den Austausch von defekten Teilen, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
1 Akkumulatoren sind nicht enthalten.

Informationen zur Demontage in Bezug auf Recycling, Rickgewinnung und Entsorgung am
Ende der Lebensdauer des Gerates.
T Die Demontage bei Geraten mit Gasanschluss darf nur von einem konzessionierten Gas- und
Wasserinstallateur vorgenommen werden
T Die Demontage bei Geraten mit Elektroanschluss sollte durch einen konzessionierten
Elektroinstallateur vorgenommen werden.

Fur das Recycling und die Rickgewinnung von Ressourcen geben Sie das Gerat an:
¥ eine kommunale Sammelstelle der offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager
¥ einen herstellereigenen Entsorgungsbetrieb, der ein Rliicknahmesystem anbietet
T einen ortsansassigen Elektrohandler, der freiwillig Elektrogerate zuricknimmt.

Die Angaben zum Energieeffizienzindex je Garraum, zur Masse des Gerates, zur Anzahl der
Garraume, zur Warmequelle je Garraum und zum Volumen je Garraum entnehmen Sie bitte
dem der Gebrauchsanweisung beigefligten Datenblatt.

D Xl



Reduction of environmental impact

Information on reducing the environmental impact from cooking and non-destructive
disassembly.

The following calculation and measurement methods were used to determine the results and
in accordance with the requirements for labeling in terms of energy consumption an din terms
of ecodesign requirements: Directives of the European Parliament and of the Council -
Regulation (EU) No. 65/2014 and No. 66/2014.

EN 50564:2011 - Electrical and electronic household and office equipment - Measurement of low
power consumption.

Information on reducing the environmental impact (e.g. energy consumption) from cooking in

accordance with Annex I, No. 2 of Regulation (EU) No. 66/2014 with a regard t 0 setting

ecodesign requirements for household ovens, hobs and cooker hoods.

Use baking pans and trays with dark and matte surfaces, because they conduct heat better

Open the oven door during cooking only when necessary

Preheat the cooking chamber only when necessary according to the recipe

Always select the lowest recommended temperature for cooking temperatures

Switch the oven to minimum temperature shortly before the end of the cooking time to use the

residual heat

X To ensure energy efficiency, switch all buttons (temperature, interior light and program) to
"0/Off" when the oven is not in use

X Remove any soiling immediately, otherwise the cleaning effort may increase

X Use biological cleaners to clean the oven

X X X X X

Information for professional users for dismantling according to Annex |, No. 2 of Regulation
(EVU) No. 66/2014

Information on non-destructive disassembly for maintenance purposes
x Disassembly for maintenance purposes can only be performed for the oven door (see chapter
"Disassembling the oven door " p.71).
x Disassembly for maintenance purposes is not foreseen.
X For repair and replacement of defective parts, please contact the customer service.
X Accumulators are not included.

Disassembly information related to recycling, recovery and disposal at the end of the life of the
device.
x Dismantling of devices with gas connection may only be carried out by a licensed gas and
water installer.
x Dismantling of devices with electrical connection should be performed by a licensed electrician.

For recycling and resource recovery, specify the device:
X municipal collection point run by the public waste disposal authorities

X manufacturer's own waste disposal company that offers a take-back system
x local electrical retailer who voluntarily takes back electrical equipment.

For information on the energy efficiency index for each oven compartment, the dimensions of
the appliance, the number of oven compartments, the heat source per oven compartment and
the volume per oven compartment please refer to the data sheet, attached to the user manual.



EG-Konformitatserklarung/ EG Declaration of Conformity

Hersteller / Manufacturer : OLAN-Haushaltsgerate e.K.
Adresse / Address : Eichborndamm 277
13437 Berlin
Germany

Hiermit wird bestétigt, dass alle Gas-Electroherde
This is to confirm that all Gas-Electric cookers

Marke / Brand :

Typ/ Type: HGE 932...*
= Laufnummer des Modellesriodel number
* = Farbe tolour

den Vorschriften der Europaischen Richtlinien entsprechen.
comply with the regulations of the European Directives.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produktes mit:
The conformity of the designated product with:

x den Vorschriften der Europaischen Richtlinien 2014/35/EU: LVD (Low Voltage
Directive) und CE 2014/30/EU: EMC (Electromagnetic Compatibility);

the regulations of the European Directives 2014/35/EU: LVD (Low Voltage Directive)
and CE2014/30/EU: EMC (Electromagnetic Compatibility);

x der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 der Kommission vom 1. Oktober 2013 zur
Erganzung der Richtlinie 2010/30/EU des Europaischen Parlaments und des Rates
im Hinblick auf die Energieverbrauchskennzeichnung von Haushaltsbackdéfen und
Dunstabzugshauben;

Commission Regulation (EU) No 65/2014 of 1. October 2013 supplementing Directive
2010/30/EU of the European Parliament and of the Council with regard to the energy
labelling of domestic ovens and range hoods;

x der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 der Kommission vom 14. Januar 2014 zur
Durchfuhrung der Richtlinie 2009/125/EG des Europaischen Parlaments und des
Rates im Hinblick auf dieFestlegung von Anforderungen an die umweltgerechte
Gestaltung von Haushaltsbackodfen, Kochmulden und Dunstabzugshauben;

Commission Regulation (EU) No 66/2014 of 14. January 2014 implementing Directive
2009/125/EC of the European Parliament and of the Council with regard to
ecodesign requirements for domestic ovens, hobs and range hoods;

wird durch die vollstandige Einhaltung folgender harmonisierter Européischen Normen

nachgewiesen:
is demonstrated by full compliance with the following European standards:



EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019 +A1:2021

EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021

EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019 +A1:2021

EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021

EN 60350-1:2013+A11:2014, EN 50564:2011

(EV) 65/2014, (EU) 66/2014, (EC) No 1275/2008, (EU) No 801/2013(EU) 2017/254 of
30November 2016, (EU) 2282/2016

Berlin, 22.12.2023

A. Stieben

Abteilungsleiter/ Department Manager













'LH +HUVWHOOHUILUPD *EHUQLPPW NHLQHUOHL 9HUDQWZRUWXQJ 1+U GLH HYHQWXHOC
$QN+QGLIXQJ LP 'HVLJQ XQG EHL GHU (LQULFKWXQJ GLH QRWZHQGLJHQ bQGHUXQJH
BURGXNWHLJHQVFKDIWHQ KDEHQ YRU]JXQHKPHQ

7KH PDQXIDFWXUHU GHFOLQHY DOO UHVSRQVLELOLW\ IRU SRVVLEOH PLVWDNHYV DQC
FRQVWUXFWLRQ RI RXU RZQ SURGXFWV WKRVH FKDQJHV ZKLFK GR QRW WRXFK QHJL
SUHOLPLQDU\ QRWLILFDWLRQ

/H IDEULFDQW GpFOLQH WRXWH UHVSRQVDELOLWpP SRXU G pYHQWXHOOHY HUUHXUV HW
FRQVWUXFWLRQ GH QRV SURSUHV SURGXLWV FHV FKDQJHPHQWY TXL QH PRGLILHQW
QRWLILFDWLRQ SUpDODEOH

NbjfZz balhlh\bl_ev g_ g_k_I hI\_IkI\_gghklb azZz \hafh gu_ hrb[db b hi_gZldb b khojZgy_I| aZ kh[l
m\_~hfe_gby \ghkblv \ “bazZcg b mkljhckl\h g_h[oh”bfu_ baf_g_gby g_ hdZaulZxsb_ g_]ZIb
k\hckI\Z Ih\zjz

NejfZ £ \bjh[gbd g_ g_k_ \e~ih\erZevghkle aZ fh eb\e ihfbedb =« a[_j¢]Z} aZ kh[hx ijZ\h [_a ihi_j
\ "baZcg b ijbez” g_h[oe*ge afegb yde g_ gZ"Zxlv g_]Zlb\gh]h \ieb\m gZ ydeklv [Z \eZklb\hkle IF
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	ТЕХНИЧЕСКАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ
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	УСТАНОВКА ПЛИТЫ

	 Replace the nozzles 1 with the corresponding type of gas to be used (see table «Nozzle table»).
	 Die Düsen 1 mit den für den vorhandenen Gastyp bestimmten Düsen (siehe Tab. »Tabelle der Düsen«) ersetzen.
	 Use a screwdriver on the screw placed on the tap 3.
	 die Einstellschraube 3 am Hahn mit entsprechendem Schraubenzieher drehen.
	 For LPG (butane/propane) screw tight the tap.
	Управление режимом работы нагревательных полей осуществляется поворотом ручек управления, установленных на панели управления.
	Управление режимом работы духовых шкафов осуществляется поворотом ручек выбора терморегулятора 1 и 2 режима работы основной духовки либо ручки управления второй духовкой 3, установленных на панели управления 4.
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