BUILT IN ELECTRIC OVEN ‘
EINBAU-ELEKTRO-BACKOFEN ‘

BCTPAUBAEMbIU ANEKTPUYECKU OYXOBOWU LUKA®

@ JCHS ANWEISUNG |

@TW@M NG OGCINYXUBAHUIO U GRCHHYATALIMI(I




EN

DEAR CUSTOMERS,

we thank to you for the acquisition of our technology.

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

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

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

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

We wish you an effective use of our oven.

Yours faithfully

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

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

wir danken Ihnen fir den Erwerb unserer Technik.

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

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

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

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

Wir wiinschen lhnen die effektive Nutzung unseres
Backofens.

Hochachtungsvoll

Caiser
OLAN-Haushaltsgeréate
Berlin Germany

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

RU

YBANAEMBIH ITOKYIIATEJIb,

bnazodapum Bac 3a npuobpemenue nauieli mexHuxu.

Mput ysepenwi, umo Bwvi coenanu npasuivHblil 8b100p.
Hannvii npooykm, y0061emeopaowull camviM BblCOKUM
MmpedosanusM U OMEeUarowull MUpOGbIM CHAHOAPMAM,
noszeonum Bam neexo eomnomumsv 6éce Bawiu xynunapHvie
CnocobHOCMU, a €20 CO8PeMeHHbIll U0, pa3paboOmaHHbIl
JYYMUMY  eBPONEUCKUMU  OU3AHEPaMU,  BENUKONENHO
YKpacum Bawy xyxuio.

Ilpocum Bac eHumamenvho npouumams UHCMPYKYUO NO
0OCIYHCUBAHUIO U IKCHIYaAmMayuu 00 NycKa YCmpoucmed.
Cobmwooenue  codepocawuxcsi 6 Heli  PeKoMeHOayull
s3awumum Bac om 603modcHbIX HenpusmHOCmel npu
HenpaguIbHOU SKCHIyamayuu 0yxoe02o wkaga, a maxice
noseonum Bam ymenvuums pacxoo snekmposnepeuu. Ecau
IKCNIyamayust Oyxo802o wkagpa bydem coomeemcmeosams
Hacmosiwyel UHCMpPYKYuu, Haw 0yxoeou wxag oOydem
paoosams Bac ooneoe spems.

Hawu Oyxoevie wkagvl noanocmuio  coomeemcmeyom
OCHOBHBIM ~ MpeDoBaHUAM — 0e30NACHOCMU, — cUcueHvl U
3awumuvl  OKpydCcaiowell cpeowvl, COIACHO OUPEKIUBAM
Esponetickozo Coio3a, umo NnOOMEePIHCOEHO
cepmuguxamamu  DIN 1SO 9001, ISO 1400, ¢
COOMEEMCMBUU C HACTNOSUUMU HOPMAMU, 0eliCmEYIouumMu
Ha meppumopuu Egponeiickoeo coobujecmea, a maxaice
NOTHOCMBIO Omeedaiom ecem mpebosanusam I occmanoapma
Poccuu u cmanoapmos Opyeux cmpan CHI, umo
nooOmeepiHcoaemcst Cepmupuramamt COOmeemcmeus.

C mbicavio 0 OanvHetiuieM NOBbIUEHUU MEXHUYECKUX U
IKCHIYAMAYUOHHBIX  XAPAKMEPUCIMUK — HAWUX  ObIMOBbIX
npubopos mel ocmagisem 3a coOol Npago HA GHeceHue
UBMEHeHUll 8 OU3AUH U YCMPOUCMEBO, GIUSIOUUX MOAbKO
NONONCUMETbHO — HA  NompedumenvcKue  Kavecmea U
ceolicmea npooykma.

Kenaem Bam 3pghexmuenoco noavzosanus O0yxoebim
wxagom Haweli pupmol.

Yeaoicarowuii Bac

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

HUngpopmupyem, umo  nawu
nacmoawei  Mucmpyxyuu,
oomauinezo noab308aHUsL.

npubopul,  AGnAIOUWUEC
npeonasHaveHvl  UCKIIOYUMENbHO

npeomemom
ona
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SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance complies with statutory safety
requirements.

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

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

The manufacturer cannot be held liable for damage

caused by non-compliance of this instruction.

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



DE

SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen
Sicherheitsbestimmungen.

Ein unsachgeméafRer 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 schitzen Sie
sich und vermeiden Schaden am Geraét.

Der Hersteller kann keine Verantwortung fur 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.

RU
TEXHUKA BE3OIMNACHOCTHU
[anHbili  npubop  coomeemcmeyHm  6cem

deﬁcmeyfou;um HopMam 6e3onacHocmu.

HenpasunbHoe  ucnonb3oeaHue npubopa U
HecobrodeHue 0OaHol  UHCMpyKuuu  mMoaym
npusecmu K ywepbyb Kak 4eriogeyecKkoMy mas u K
MamepuarnbHOMY.

lNoxanyticma, eHUMameribHO npoYmume OaHHYH
UHCMPYKYUIO 10 3KCTyamayuu U MOHmMaxy rneped

ycmaHo8KoU U ucCronb308aHUeM  0aHHOZ0
ycmpodicmea. OHa cooepxxum BaAXHYHO
UHgopmayuro, Kacarouwyrcs ycmaHo8KuU,

be3onacHocmu, Ucrnonb308aHuUsi U obcryXueaHus
OaHHoU mexHuku. Takum obpazom Bbi 3awumume
cebsi om 803MOXHbIX mpasemMm U rpedoxpaHume
CB0€E ycmpoulcmeo Om 803MOXHbIX 108PEXOEHUL.

lpouseodumerb He Moxem Hecmu
0meemcmeeHHOCMb 3a M08PEXOEHUS, KOMOopbIe
BO3HUKIIU us-3a HecobnooeHust OaHHoU
UHCMPYKUUU.

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

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

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

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

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

Electrical leads and cables must not be
touching the appliance.

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

supply.

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

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

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

o Das Gerat darf nur von einer qualifizierten

Fachperson eingebaut und angeschlossen
werden.

e Kontrollieren Sie das Gerat auf sichtbare

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

e Reparaturen dirfen nur von einer

gualifizierten Fachperson durchgefiihrt
werden. Bei einer nicht fachgerechten
Reparatur bringen Sie sich oder andere in
Gefahr. Wenn |hr Gerat eine Reparatur
bendtigt, wenden Sie sich bitte an unseren
Service.

¢ Wenn das Netzkabel defekt ist, muss es

durch einen Servicefachmann ersetzt
werden.

o Elektrische Leitungen dirfen das Gerat

nicht Berthren.

e 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 Gerdat an das Stromnetz
anzuschliel3en.

e Die Stromversorgung des Geréates soll vor

der Reparatur oder Reinigung
ausgeschaltet werden.

e Dieses Gerét darf nicht an nichtstationaren

Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) installiert
werden.

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

RU

TEXHUYECKAA BE3OIMNACHOCTb

MogknoyeHne M ycTaHOBKa YCTPOWCTBA
OOJIMKHO ObITb BbINOSIHEHO
KBanmpuunmpoBaHHbIM CreumanmcToM.

lMpoBepbTe YCTPOMUCTBO Ha npeamer
BUOUMbIX noBpeXxXaeHun. Takne
noBpexaeHnsa MoryT npeactaBnaTb yrposy
Bawen 6GesonacHoctu. Hukoraa He
nogkroyanTe NnoBpexgeéHHoe ycTpomncTBeo!

PeMOHT yCcTponcTea DOrmKeH
OCYLLEeCTBNATLCS TOSbKO
KBanmpuunupoBaHHbIM crneumnanumcTom.

HekBannpuumnpoBaHHbLIN PEMOHT MOXET
npeacTaensaTe onacHocTe Bam 1 Bawemy
OKpyXeHuto. Mpu HeobxoanMocTn peMoHTa
obpaTtnTech B Hally CEPBUCHYIO CAYXOYIo.
Ybeoutecb, 4TO LWHYpP NUTaHUA He
nospexaeH. Bo wusbexaHnu onacTHOCTU
noBpexaeHuns, HeuncnpasHbIv LWHYpP
nuTaHus OOIMKEeH ObITb 3aMeHeH
npovsBoauTeneMm, ero areHToM no cepeBucy
WUNU aHanorM4yHbIM KBanUMUUNPOBAHHbLIM
nepcoHanom.

OnekTpuyeckMe npoBoda He [OOSDKHbI
KacaTbCs YCTpPOUCTBA.

Annapart OOJSDKEH NOACOEANHATLCA

HenocpeacTBEHHO K ANEKTPOCETH,
UMEIOLLEN Pa3PELLUEHHBLIN K MPUMEHEHUIO
crneunanbHbIn aBTOMaTU4YeCKUmn

Bblkntoyatenb. W3 coobpaxenun 6e3o-
NacHOCTM He MoAKSyanTe YCTPOMUCTBO K
TPONHWUKY UMW YOSIUHUTENIO.

MuTaHne ycTponcTBa [OMMKHO  ObITb
BbIKIIOYEHO Mepej €ero pemMoOHTOM  Wnu
UYNCTKOW.

[laHHoe yCTpoMCTBO He MOXeT ObITb
YCTaHOBJIEHHO B HecTauMOHapHbIX
NOABWXKHbIX MOMELLEeHMAX (Hanpumep, Ha
6opTy cyaos).

BHumaHue! OTknounTe yCTPOMCTBO OT
SNEeKTponUTaHua  nepeg  3aMeHou
namnbl, 4TOObI n3bexaTtb yaapa TOKOM.
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TERMS OF USE

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

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

Never store the flammable materials in the
appliance.

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

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

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

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

The appliance door must be closed during
cooking.

Do not place an aluminium foil or any trays
on the appliance bottom. The aluminium 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.


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

Dieses Gerat ist nur fir den privaten
Haushalt und das hausliche Umfeld
bestimmit.

Verbrennungsgefahr. Das Gerat wird im
Betrieb hei3. Sie konnen sich an den
Heizkorpern, dem Garraum, dem Gargut,
dem Zubehtér und dem heiBen Dampf
verbrennen. Ziehen Sie die
Topfhandschuhe beim Einschieben oder
Herausnehmen von dem heiRen Gargut
sowie bei Arbeiten im heil3en Garraum an.

Stellen Sie niemals entflammbare
Materialien in das Gerat.

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

Achten Sie beim Offnen der Tur darauf,
dass die Heil3luft und der Dampf schnell
verdunsten konnen.

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

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

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

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

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

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

RU

NMPABUJIA SKCIJTYATALIUN
NaHHoe  yCTpOMCTBO  NpeaHasHa4eHo
UCKMIOYNTENBHO Aans AOMalLLHero
MCNONb30BaHMS.

OnacHoctb noxapa! [Npu akcnnyatauuu
YCTPONCTBO HarpeBaeTcd. Bbl  MoxeTte
obxeubcs npu NPUKOCHOBEHUN K
HarpeBaTenbHOMY SMNeMeHTYy, CTOpOHaMm
BHYTPEHHEN  MOBEpPXHOCTWU,  HarpeTbiM
nogHocam wunuv npuv BO3OEWCTBMM Napa.
HapeBante  chneumanbHble — nepyaTtku,
nssnekasa u pacnonoras Bawe 6nogo
BHYTPW yCTpOMCTBA.

He cTtaBbTe BOCMNamMeHsieMble MaTepuarnsl
BO BHYTPEHHIO 4YacTb YCTPOUCTBA.

Bo Bpems roToBkM cTapalTecb akkypaTHO
pasmeLLaTtb 1 u3Bnekatb Bawwn 6ntoga, He
pacnneckmBas WX Ha  MOBEPXHOCTb
YyCTPONCTBA.

MomHuTe, yTOo OTKpbITUE aBsepu,
paboTatoLero yCTponcTBa, MOXeT NoBreYyb
ObICTPOE MCnapeHne ropsidiero Bosgyxa M
napa.

Mpyn  wncnonb3oBaHuM  ankorona  Ans
npurotoBnexus Balwwmx 6nto4 NnoMHUTE, YTO
ankoronb  uUcnapdeTca nNpu  BbICOKUX
Temnepartypax. Ero napsl MoryT 3aropeTbca
npu KOHTakTe €  HarpeBaTellbHbIM
3NIEMEHTOM.

3aMOpOXeHHble MPOAYKThbl, Takne Kak
nuuua, OOMKHbI FOTOBUTLCA Ha Ha
pewéTtke. Wcnonb3oBaHne  NpOTUBHEN
MOXeT MNpuMBeCTU K ux agecopmauumm npu
GonblKMX Nepenagax TemnepaTyp.

Korga yctponctBo Haxogutcst B paboyem
COCTOSIHUKW, [OBepb [OOMMKHA OCTaBaTbCH
3aKpbITON.

He knagute antoMuHWeEBY0 OOnbry U He
CTaBbTe KacTptonu, ckoBopogbl M T.M.
HenocpeACTBEHHO Ha QHO YCTPOMCTBA, Tak
Kak ero MOBEepXHOCTb MOXeT ObiTb
nospexaeHa.

@OpyKTOBbLIE COKM MOrYT OCTaBWUTb MNATHA,
KOoTopble He cMoryT ObiTb yganeHbol C
noeepxHocTu. Ecnu Bel rotoBuTe Gntoga ¢
BO3MOXHOCTbIO BbIKUMAHULA, WUCMOMb3ynUTe
rny6okyto nocyay.

He crtaBbTe nocydy Ha OTKPbITYO ABepb
YCTPOMNCTBA.

Ecnn Bpema npurotoBneHnss He Obino
3aaHo, YCTPOMCTBO BLIKNHOYUTCA Yepes
HEeKOTopoe Bpems camo no cebe.
MpumeHeHwue HecneuMann3npoBaHHOM
nnacTMKOBOW nocyabl nNpuBedétr Kk eé
nnaBneHuIo Npu BbICOKUX TemnepaTypax, a
TaKke MOXEeT NoBpeauTb YCTPOWUCTBO W
Bbl3BaTb BO3ropaHue.

11
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CHILD SAFETY

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

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

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

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

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

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

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

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

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

RU

BE30MACHOCTb ETEMU

[aHHbIn npubop He npegHasHayeH Ans
NCNONb30BaHUS AETbMW WU NULAMKU YbW
dusnyeckune, CEHCOpHbIe UNN MeHTarnbHble
cnocobHoCTH, nn6o oTCyTCTBUE
HeobxoQMMOro onbiTa W 3HaHUN  He
no3BonslT MM obecneunTb GesonacHyto
aKcnnyataumto npnbopa 6e3 npucmoTpa nnm
yKasaHu/# CO CTOpPOHbl OTBETCTBEHHOrO
niua,  KoTopoe  OOMKHO — obecneuntb
ocyuiecTBrneHne 6e3oBacHOM aKcnyaTauum
C X CTOPOHBbI.

Hetn AOSDKHbI HaxoouTbCa nog
HabnogeHmnem, 4Tobbl rapaHTMpoBaTh, YT
OHW HEe UrparT C NPUGOPOM.

[aHHbn  npubop npegHasHayeH Angd
NCrnonb3oBaHUA AeTbMU OT 8 neTr wunu
nMuamMn ¢ orpaHNYEHHbIMU PU3NYECKNMU,
CEHCOPHbIMU nnu MeHTanbHbIMU
CMOCOBHOCTAMM nnoéo OTCYTCTBUEM
HeobxoOMMOro onbiTa W 3HaHWA  noA
NPUCMOTPOM nnm C yKasaHum
OTBETCTBEHHOrO nuua, KOTOpPOE [OSIKHO
obecneuntb ocyulecTBrieHne GesonacHom
aKcnnyaTauMm C MX  CTOPOHbl U
npegoTBpalleHune BO3MOXHbIX
ornacHocTewn.

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

BHumaHue: BHyTpeHHUMEe 4actm  MoryT
HarpeeBaTbCsi BO BpeMs WCMONb30BaHWA.
ManeHbkve [fOeTu  JOrmKHbl  Haxo4uTbCA
noganblle OT YCTPOMUCTBA.

Es ist untersagt, auf den verschiedenen
Teilen des Gerats zu stehen, zu sitzen, auf
sie zu klettern oder an sie zu lehnen. Das
kann das Gerdat beschadigen und
moglicherweise schwere Verletzungen
verursachen.

Kinder und Haustiere sollen in der N&he
des angeschalteten Gerates nicht alleine
oder unbeaufsichtigt bleiben. Den Kindern
ist es nicht erlaubt, in der Nahe des Gerates
Zu spielen, unabhéngig davon, ob das
Gerat in Betrieb oder aul3er Betrieb ist.

CTosATb, CuAeTb, MNOAHUMATbLCA UMK
onupaTbCs Ha pasHble YacTu YCTpoiicTBa
3anpeljaetcs. JTO MOXET MpPUBECTU K
NOBPEXOEHUIO YCTPOMCTBaA a Takke cCTaTb
MPUYMHOW CEPLE3HBIX TPABM.

[eTv v gomalluHue XUBOTHbIE He [OIKHbI
octaBaTbCcs 6e3 npucmoTpa psgoMm  C
BKMIOYEHHbIM  yCcTponcTBOM. [leTn He
OOIDKHbl  UrpaTb B HernocpencTBEHHOM
6rM30CT OT YCTPOMCTBA, HE3aBUCUMO OT
TOro, aBnsAeTcs nm YCTPOWCTBO
BKITHOYEHHbLIM UITN BbIKITHOYEHHbIM.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

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

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

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

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

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

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

Vor der Durchfihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass:

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

e das Stromnetz gem&R den geltenden
Bestimmungen und Rechtsvorschriften
geerdet ist.

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

Wenn ein direkter Netzanschluss gewiinscht wird,
muss ein allpoliger Schalter mit Kontaktéffnung 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 Geradt problemlos
zuganglich sein.

' 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
obenangefihrten Anweisungen nicht befolgt
werden.

RU

MHCTPYKUUA MO MOHTAXY
NOAKITIOYEHUE K SJIEKTPOCETHU

Mepen nogknoyeHMeM OyxoBOro wkadpa K an.
ceTn, HeobxoomMmo ybeanTbes, YTo:
e rapameTpbl CETU COOTBETCTBYIOT AaHHbLIM B
Tabnuyke Ha 3adHen CTEeHKe [OyXOBOro
wkada,

e 9. ceTb 3a3emMrieHa B COOTBETCTBUN C
OENCTBYOLWMMY NpeanucaHnsiMu.

3asemneHve aBnseTcd HeobXxoOUMbIM YCIOBMEM
npasunbHOW akcnnyaTaumn. Ecnv gyxoson wwkad

He oOcHaweH kabenem W WNU  LUTEKEPOM,
NpUMeHsINTe TONbKO maTepuansl,
COOTBETCTBYWOLME  [AaHHbIM,  YKa3aHHbIM B

Tabnuyke Ha 3agHen CTeHke npubopa, KoTopble
MOryT (pyHKUMOHMpPOBaTb B paboyem pexume
TemnepaTyp. Kabenb HM B koeM crnyyae He JOIKeH
HarpeBaTbCs Bbile TemnepaTtypbl 6onee 50 °C.

B cnyyae nogcoeguHeHUst HENOCPEACTBEHHO K 3r1.
ceTn, HeobXxoaAMMO MCMONb30BaThb creunanbHbIi
aBTOMATMYECKUI BbIKMOYaTENb C 3a30pOM MexXay
KOHTakTaMuM He MeHee 3 MM, MO3BOSIAIOLNA
OTCOEAUHATL NPUOOpP OT CETU, COOTBETCTBEHHO
TEeXHUYECKUM JAaHHbIM OENCTBYIOLLMX
npegnucaHnmn (>xenTo-3eneHbin kabenb
3a3eMIIeHUsT He [OOJPKEeH npepbiBaTbCs AaHHbIM
BblkMovaTenem). Ltekep unu aBTOMaTUYECKUR
BbIKMOYaTENb Ha MNpPaBWIbHO YCTAHOBIIEHHOM
npubope gormkeH ObiTb BCeraa nerko 4ocsraem.

' BHuMaHMe! MoHTaX w©  nogknoyeHne

OyX0BOro wkada AOMKHbI NPOBOAUTLCSA

@® | Tonbko KBanMLUnpoBaHHbIM
cneunanncTom.

BHumaHue! MsrotoButenbs He  HeceT
HUKaKoOW  OTBETCTBEHHOCTW, €Ccnu  npu
yCTaHoBKe npubopa He cobntogatoTca Bce
BblLUENPUBEAEHHbIE NPEANMCaHUs.

15
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INSTALLATION OF THE OVEN

The oven can be installed under a work top or in a
cooking column. Figure shows the installation
dimensions. Make sure that surrounding materials
are heat resistant. Align the oven centrally with
respect to the side walls of the units surrounding it
and fix it in place with the screws and Allen screws
provided.

See the accompanying instructions for combining
the oven with multi-functional gas or gas-electric
cookers.

PREPARATION

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

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

Important!!!

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

Attention! To install the appliance is not
recommended the use of the silicone or other
sealants and other adhesives besides the
supplied mounting materials. If additional
fastening materials and substances have
been used, the removing the device from the
mounting niche in case of necessary service
is provided by and at the expense of the
owner. The manufacturer and the customer
services are not responsible for damages of
equipment and furniture because of the
disassembling.
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EINBAU DES BACKOFENS

Der Backofen kann unter eine Arbeitsplatte oder in
einen Schrank eingebaut werden. Die Einbaumaf3e
missen den auf der Abbildung dargestellten MalRen
entsprechen. Das Moébelmaterial muss
hitzebestandig sein. Der Backofen muss zu den
Moébelwanden zentriert und mit den mitgelieferten
Schrauben und Buchsen befestigt werden.

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

VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch soll der Backofen
grindlich mit dem Seifenwasser gesaubert und
anschliel3end mit dem klaren Wasser abgewaschen
werden. Die mitgelieferten Einh&ngegitter sollen auf
die Seitenwande eingebaut und auf die Gitter und
Bleche aufgestellt werden. Den Backofen soll man

fur etwa 30 Minuten auf Hochsttemperatur
aufheizen. Auf diese Weise werden alle fetthaltigen
Bearbeitungsrickstande eliminiert, die beim
Backen unangenehme Gerliche verursachen
konnten.
Wichtig!!!

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

Achtung! Beim Einbau ist zu beachten: die

Verwendung von der Silikonfuge, anderen
S Dichtungsmittel oder Klebstoffe zusatzlich zu

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

RU

YCTAHOBKA

[yxoBow Wwkad npegHa3Ha4veH ang BCTPOWKM Nnbo
nog pabouyyto NOBEPXHOCTb cTona, Nnbo B wkad.
Paameptl, KOTOpbIMU HeobxoaMmo
PYyKOBOACTBOBATLCA MPU BCTPOMKE, YyKa3aHbl Ha
pucyHke. Mebenb gomkHa ObiTb M3roToBreHa u3
HarpeBOCTONKOro marepuana. YcTponcTeo
OOIMKHO ObiTb OTLEHTPOBAHO MO OTHOLUEHMIO K
CTeHKkam Mebenn n HageXHO 3akpenneHo npu
MOMOLLM NOCTaBNSAEMbIX B KOMMIEKTE KPEMEXHbIX
MaTepuanos.

[na kombuHauum gyxoBoro LwKkada ¢ razoBon unm
raso-anekTpu4ecKon NOBEPXHOCTLIO MCMONb3ynTe
npukKnagbiBaemyo JOKyMEHTaLMIO.

NOAroTOBKA

Mepen nepBbiM  MNOMb3OBaHMEM  TLATENbHO
OYUCTUTL OYXOBOM LLKadd MblfibHbIM PacTBOPOM W
XOPOLLO MPOMbITb 4OCTAaTOYHbIM KONTMYECTBOM BOAbI.
HaBecutb Ha 6GOKOBble CTEHKM MOCTaBNsemMble B
KOMMNMeKTe FEeCTHUYKM U YCTaHOBUTb Ha HUX
peweTkn U NpoTuBHU. B TeuyeHne npumepHo 30
MUHYT NPOrpeTb AyXOBOM LKA 4O MaKCMMarnbHOM
TemnepaTypbl, NpU 3TOM HEWTPanu3ylTCca Bce
Xnpocoaepxalime BellecTBa, UCMNomnb3yemble npu
NPOM3BOACTBEHHON 06paboTke usgenusi, KoTopble
MOryT  OOYCrnOBWUTb  MOSIBNEHWE  HENPUATHbIX
3anaxoB Npv NEPBOM NPUroToBreHUM 6o,

BaxHo!!!

B KayecTBe Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTU
HeobxoOuUMO nepen Kaxaow YUCTKOM [OyXOBOro
Wwkadha oTKM4YaTb ero oT cetn. He npumeHsante
ANA YUCTKM KUCIOTO- UNU  Lwenoyecogepalumx
BewecTB (YKCyc, COK NMIMMOHa, conb 1 T.4.). Hu B
Koem cnydvae He npuMeHanTe Takke
Xnopocogepawme cpenctea (otbenusaroime u
T.4.). OCOBEHHO 3TO HYXHO MMeTb B BuAy nNpu
YNCTKE AManmMpOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN OYXOBbIX
wkagos.

pPEKOMEHAYETCH MPUMEHEHNE CUITMKOHOBbIX
@ TNpouYMX TrepMeTuKoB, a TaKke ApYrux
KNeswmx BeWecTB MNOMUMO  KPEenéxXHbIX
mMaTtepuanos, BXOOAWMX B KOMMMEKT
MOCTaBKM. Mpwn NCMNoNb30BaHWM
AONOMHUTESbHBIX KPENEXHBIX MaTepuanos u
BELECTB, MW3Bfle4YeHMe yCTpouncTBa U3
MOHTa)XHOW HMLIN B Criy4ae Heo6xoanmocTu
CEepBMCHOrO 06CNY>XUBaHWSI MPON3BOAUTCSA
cunamMum M 3a CYET ero Bnagenbua.
MponssoanTenb N CepBUCHbIE CIYXObl He
HEecCyT OTBETCTBEHHOCTM 3a MNOBpexaeHue
YCTPOWCTBA U Mebenu npyu AeMOHTaxe.

'Buumal-me! Mpn MOHTaxe YCTpoUCTBa He
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BRIEF DESCRIPTION
LOCATION DRAWING

BUILT-IN OVENS

Functional assemblies

1. Control panel
2. Touch screen TFT display
3. Appliance door
Touch the lighted part of the display to switch on

the appliance. Only lighted buttons react on your
touch.

CONTROL PANEL

BUILT-IN OVENS

Model range La Perle with multilingual and
multifunctional sensor TFT display and Full
Touch control

4. ON/ OFF key — to switch the appliance on

and off

5. Timer key — to set the timer and minute
minder

6. Lighting key — to switch the inner lighting
on and off

7. Child lock key — to lock all the controls

8. Return/ cancel key — to return to the upper
menu level or to cancel a function
9. Menu key — to return to main menu

Different control panels are put on different models
according to their technical equipment on which
the operating elements are arranged sensibly.

Electronic time switch clock can be executed
differently according to the model. See a precise
description in the suitable chapter.



DE
KURZBESCHREIBUNG
GESAMTANSICHT

eINBAU-BACKOFEN

Anordnung von Funktionsbaugruppen

1. Bedienblende
2. Touch screen TFT-Display

3. Tur des Gerétes

Tippen Sie auf das beleuchtete Teil des Displays
um das Gerét einzuschalten. Nur beleuchtete
Tasten reagieren auf Berlihrung

BEDIENBLENDE

EINBAU-BACKOFEN

Modellreihe La Perle mit multisprachigem,
multifunktionalem Touch Screan TFT- Display
und Full Touch control

4. Ein/ Aus-Taste — Ein- und Ausschalten des
Gerates

5. Zeitschaltuhr-Taste — Einstellung des
Timers oder der Zeitschaltuhr

6. Beleuchtung-Taste — Ein- und Ausschalten
der Innenbeleuchtung

7. Kindersicherung-Taste — Sperre der
Bedienblende

8. Ruckgabe-Taste — zuriick zur oberen Meni-
Ebene oder Beenden der Funktion

9. Menu-Taste — zurtick zum Hauptmenu

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  ausgefihrt werden. Genaue
Beschreibung siehe im entsprechenden Kapitel.

RU
KPATKOE OINMUCAHUE
BHELUHWA BUA

BCTPAUBAEMbIE YXOBbBIE LUKA®bI
(HE3ABUCUMBIE)

Pa3meweHne pyHKUMOHANbHbIX Y3510B

1. lNaHenb ynpaBneHuna
2. Touch screen TFT-gucnnen
3. [Bepb ycTponctea

Haxxmunte Ha 3aXKEeHHYH 4YacCTb aucnried, YTOOLI
BKIMKOYUTb anI60p. Tonbko nogcBe4YMBaeMble
KHOMKW pearnpyroT Ha Balln NPUKOCHOBEHUA.

NAHEJIb YINPABJIEHUA

BCTPAUBAEMbIE [YXOBbIE LUKA®bI
(HESABUCUMBIE)

MopgenbHbIN psag La Perle c
MHOrOAI3bIKOBbIM, MYJbTU(YHKLUMOHANbHbLIM
ceHcopHbIM TFT aucnneem mn cuctemom Full

Touch control

4. Bkn/ Bblkn — KHOMKa BKAOYEHUSA U
BbIKMOYEHMS YCTPONCTBA

5. OneKTpOHHbI MUHYTHUK — KHOMKa A5
YCTaHOBKM TanMepa W 3MeKTP.MUHYTHUKA

6. KHonka ocBeLlLeHuNs yCcTporcTBa — Ans
BKITHOYEHUS U BbIKITIOYEHUS OCBELLEHUS

7. bBnokupoBka OT AeTeun — KHorka
BKIHOYEHMS U BbIKNOYEHUST ONTOKMPOBKK

8. KHonka Bo3BpaTa — 4ns BO3BpaTa Ha
npegbigyLLmin ypoBeHb MEHIO UMK
3aBepLUeHnsa PyHKLNN

9. KHonka mMeHo — s nepexoda B rnaBHOe
MEHI0

OTD,eJ'IbeIe mogenn, B 3aBUCMMOCTU OT WUX
TEXHNYECKOIo O60pyﬂ,OBaHVIF|, MMEIOT pas3sinyHble

naHenm ynpasJieHUdA Cc COOTBETCTBEHHO
pa3mMmeLlleHHbIMA Ha HUX ANnemMeHTamMun
ynpasJieHus.

OneKTpoHHOe NnporpaMmupytloLLiee YCTPOMCTBO, B
3aBMCMMOCTM  OT  MoAenu, MOXeT ObITb
pasnuuHbiM. TOYyHOE onucaHue CMoTpuTe B
COOTBETCTBYHOLLEM pasaerne.
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EQUIPMENT
MULTIFUNCTION OVEN CONTROL

The switching on of the appliance is performed by
the simple touching of the sensor display 1.

The oven operations are steered through selecting
of the necessary function 2 on the display 1.

The basic programs of the appliance are pre-
programmed for the temperature of 180 °C and for
the duration time of 2:00 hours. You can change
them on your choice if it is necessary.

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

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

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

When the appropriate information appears on the
display, it signalizes that the set oven temperature
has been reached.

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

You can also switch on the indoor lighting, when
the heating elements are switched off
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AUSSTATUNG

STEUERUNG VON MULTIFUNKTIONS-
BACKOFEN

Das Einschalten des Gerates wird durch ein

einfaches Tippen aufs Sensor-Displays 1
ausgefuhrt. Die Steuerung der
Backofenbetriebsfunktionen erfolgt durch die

Auswahl der gewinschten Funktion 2 auf dem
Display 1.

Die Hauptprogramme des Gerétes sind fir die
Temperatur von 180 °C und fir die Dauer von 02.00
Stunden vorprogrammiert. Sie kdnnen sie auf lhrer
Wahl dndern, wenn es notwendig ist.

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

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

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

RU

OBOPYOBAHUE

YMPABJIEHUE PAEOTOW
MHOIO®YHKUNOHAJIIbHOIO AYXOBOIo
LUKADA

BkntoyeHune ycTponcTea ocyLLecTBnseTcs
nocpeacTBOM NPOCTOro KacaHWs CEHCOPHOro
avcnnes 1, a ynpaeneHve pexvMmamm paboTbl
AyXO0BOro LKada oCyLeCcTBMAeTCs NoCPeaCcTBOM
BblbOpa xenaemomn pyHKUMM 2 Ha gucnnee
ycTpoucTtea 1.

OcCHOBHbIe NporpaMmmbl YCTPOMCTBA UMEIOT
3apaHee 3anporpaMMmMpOBaHHY0 TemnepaTypy
180 °C 1 NpoaomKMTENBbHOCTL NPUrOTOBNEHNS
2:00 u., koTopble Bbl moxeTe npn HEOH6XOANMOCTH
N3MEHNTb MO CBOEMY BbIOOPY.

[padnyeckme u TeKCTOBble 0OO3HAYeHMA Ha
Avcnrnee nokasblBaloT BblOpaHHble MapamMeTpbl
paboTbl AyXOBKM.

Ona 6onbwero komcopTa AyxoBKa ob6opynoBaHO

3NEeKTPOHHbIM nporpaMMmMpyroLLIUM
YCTPOMCTBOM, [alOLWNM BO3MOXHOCTb YNpaBnsiTh
paboToi [OYXOBKM B aBTOMaTUYECKOM,

nonyasToMmaTU4eCkOM N PYyHYHOM pexxnmax.

' BaxHo! BknioyeHne [OyxXOBKWM CUrHanusmpyetcs
COOTBETCTBYIOLLEN WHGOPMaUMM Ha gucnee
® | navenu ynpaeneHus.

Wenn die entsprechende Information auf dem
Display erscheint, 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 Erscheinen der
entsprechenden Information gemacht werden.

die
die

Sie haben auch die Mdoglichkeit,
Innenbeleuchtung einzuschalten, wenn
Heizkdrper ausgeschaltet sind.

MNMocne Toro, kak Bawa pgyxoBka [AOOCTUTHET
YyCTaAHOBMEHHON TemnepaTtypbl Ha  gucnnee
NosIBNSIETCA COOTBETCTBYHOLLAsA MHOpMaLUS.

Ecnun kynuHapHble peuenTbl peKOMeHAYHT CTaBUTb
6nogo B nporpeTyto AyXOBKY, Aenante 310 nocne
nosBNeHNa AaHHON UHopMaLMK.

Bbl Takke wumeete
ocBelleHne npm
HarpeBaTenbHbIX 3NIEMEHTaX.

BO3MOXHOCTb  BKITHOYUTb
BbIKJTIOYMEeHHbIX
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OPERATION FUNCTIONS OF THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING

—— | VYV VY
T
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

Y || EN || =)

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
NP

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
| v ||YVYY VW|

This function is used to grill or brown foods.

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

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

KONVENTIONELLES BACKEN

| YYY v
o
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 madglichst eingeschoben
werden, wenn der Backofen bereits die
vorgegebene Temperatur erreicht hat, d.h. nach
dem Erléschen der Kontrolllampe.
Wenn die Unter- oder Oberhitze gegen das Ende
des Backvorgangs erhoht werden muss, ist der
Schalter in die jeweilige gewlnschte Position zu
bringen. Wahrend des Backvorgangs solle die
Backofentir moéglichst wenig geoffnet werden.

UMLUFTBACKEN
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Bei dieser Backofenfunktion bringt der Ventilator,
der sich im hinteren Backofenteil befindet, heile
Umluft in den Backofen und verteilt diese
gleichmaldig, 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
XS

Falls eine der Umluftfunktionen ausgewahlt und der
Temperaturregler auf Null gestellt wird, fuhrt
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
I

vy

x|

Diese Funktionen werden zum Grillen oder
Braunen von Speisen benutzt.

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

Den Backofen 5 Minuten vorheizen. Den
Temperaturregler auf die Temperaturen von 50
°C bis 200 °C einstellen.
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PABOYUE ®YHKLUN AYXOBOIO LWKAD®A

OBbI4YHOE NMPUTTOTOBJIEHUE

| YYY v
|
Knaccnyeckas cucrtema, npwu KoTOpOW
NPUMEHAETCH BEPXHUM UMW HWKHUW  Harpes,
npurogHa Ans npuroToBreHUss TOSMbKO OAHOro
6nioga. bnoga A4omkHbl NOMeLWaTbCs B OYXOBKY,
MO BO3MOXHOCTW, JMWb NOCre AOCTUXEHUS
3aflaHHOM TemnepaTypbl, T.e. Korga noracHet
KOHTPONbHag namnoyka.
Ecnu k koHLy npouecca npurotosneHus 6noga Bol
XernaeTte NOBbICUTb TemnepaTypy BEPXHEro wunu
HWXXHEro HarpesaTtens, yCTaHOBUTE
nepeknovaTesnib Ha COOTBETCTBYIOLLYHO XXenaemMyto
dyHKUMIO. B TeyeHne BbiNekaHus ABepLY AYyXOBKM
pPEKOMEHAYETCS OTKPbIBATb KAk MOXXHO pexe.

NPUITOTOBJIEHME C O6[1YBOM
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Mpn aTOM pexmme NpUroToBIEHNA, HAXOAALWLMNNCS
B [danbHEM 4acTu  AOyXOBKW  BEHTUMATOP,
OCYLLECTBIAET UMPKYNAUMIO ropsidero BO3ayxa,
paBHOMEPHO ero pacnpegensisi, TeEM CaMbiM
CoKpaLlasi BpemMsi NPUroToBfEHNS MO CPABHEHMIO C
0ObIYHbIM NPUroTOBIEHNEM. 3T0T  MeTOf
noaxoauT Ansi OgQHOBPEMEHHOrO MPUroTOBMEHUS
pasHbIXx BugoB 6ntog (pbiba u msco n T.4.) Npu
pa3HbIX BbICOTaX NMOJIOXEHUSI MPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

AS

Mpn BKkMOYEHHOM 004QyBE WM YCTAHOBIIEHHOM Ha
HOJ1b 'repMOperynsn'ope, BeHTVIJ'ISv'-ITOp

OCYLLECTBISAET LMPKYNSALNIO XONOOHOMO BO3AyXxa,
obecneunBass TeM caMbiM ObICTpoe OTTanMBaHue
3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbIf nporpes
HeobsA3aTeneH, oJHako npu
KOHAUTEPCKUX U3OEeNMN PEKOMEHLOBAH.

OYXOBKA
Bbine4yke

rPUNb
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OTOT pexunm ucnonb3yeTcsa Ans NpUroToBneHns Ha
rpune unu nogpymsHMBaHus 6nwog.

Pewetka ¢  npurotaBnuBaembiM  6noaom
yCcTaHaBnueaeTcs Ha 1-1 unu 2- ypoBeHb CBEPXY .
MporpeTeb OyxoBKYy B TeyeHMe 5  MUHYT.
TepmMoperynarop yCTaHOBUTbL Ha TemrnepaTypy
o1 50 °C go 200 °C.
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ROTISSERIE (if available)

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

VY |[|YVYVI]IVVYY
77X

PREPARING OF THE FOOD ON THE SPIT

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

e Screw on handle 5, when required,
arrange the rotisserie frame 9 in height "11"
in the oven,

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

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

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

COOLING FAN

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

By switching on the oven with the thermostat at
200 °C the fan starts working after approx.10 min.
It is turned off when the temperature of the outer
shell of the oven descends under 60 °C.
By switching off the oven with the thermostat at
200 °C the fan stops working after approx. 30
min.


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

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

Der Spiel3* erlaubt es, die Speisen im Backofen
rotierend zu rdsten. Er dient hauptsdchlich zum
Rosten von Schaschliks, Gefligel, Wirstchen u.a.
Speisen. Die Ein- und Ausschaltung von dem
Spiel3antrieb erfolgt gleichzeitig mit dem Ein-
undAusschalten von Grillfunktionen

YV |[|[YYY]|YYY
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GRILLEN AM DREHSPIER

Um dies zu tun ist wie folgt vorzugehen:

e die Speise auf den Stiel vom Spie3 3
aufspielen und sie darauf mit Hilfe von
Gabeln 4 fixieren,

e bei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,
den Spiel3rahmen 9 an der Ho6he 11" im
Backofen einordnen,

e Das Endstick vom Spiel 3 in die
Antriebskupplung 8 hineinschieben, dabei ist
zu beachten, dass der Spie3rahmenhaken in
die Rille des Spiel3griffmetallteils eingreift,
den Handgriff 5 herausschrauben,
das Blechtablett 7 in den Backofenraum auf
die niedrigste HOhe hineinschieben und die
Backofentlir anlehnen.

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

KUHLVENTILATOR

Der Kuhlventilator* befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kiihlung sowohl
des Einbaumdbels als auch der Backofentire. Der
Ventilator schaltet sich selbsttatig ein, wenn das
aullere 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 auflere Gehduse 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.
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BEPTEIJ1 (ecnun numeetcs)

HekoTopble AyxoBku 060pyaoBaHbl BepTEnoMm,
NpPUBOAUMBLIM BO BpaLLEeHNE 351. MOTOPOM,
Bnarogapss BepTteny* BO3MOXHa BpalwaTerbHas
obxapka 6Oniog B AyxoBke. CRyXuT rnaBHbIM
obpasom Ons oGXapkM AOMalUHEW  MATUUbI,
LwaLsblikoB, konbacok n gpyrnx 6noa. BknoveHne
N BbIKMIOYEHME NpuBOAA BepTena npoucxoaut
OAHOBPEMEHHO CO BKITHOYEHMEM U BbIKITHOYEHMEM
OYHKUMI rpuns

|"|
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NMPUITOTOBJIEHUE HA BEPTEJIE

[ina aToro HeobGxoauMo crieaytoLlee:
e HaHu3aTb OnOOO Ha npyTok BepTena 3 u
3aKpenuTb ero Npv NOMOLLM BUIOK 4,

e nNpu HeobGXOAMMOCTU HageTb Ppydky 5 Ha
BepTen,pamky 9 noctaBuUTb B [yXOBKY Ha
ypoBeHsb , 11

e KOHeL npyTka BepTena 3 BCTaBbTe B MydTy
npusoda 8, obpalas BHUMaHUE Ha To, YTOObI
BbleMKa paMKu fonana B KaHaBKy
MeTannu4yeckomn 4acTu gepxaTtens seprena,

BbIBEPHUTE PYYKY 5,
BCTaBbTe NPOTMBEHb 7 Ha CaMbl HU3KUN
YpOBEHb [AyxoBoro wkadga wun npukponTe

nBepLly.

Mpu BbIHMMaHMKM Onoga BO uM3bexaHue oxera
06s13aTenbHO UCNONb30BaTh PYUKy 5.

OXJNAXOAIOLWLMA BEHTUNATOP

Oxnaxgawwmnin - BEHTUNATOP®  HaxoguTcss  Ha
BEepXHEM YacTu [OYXOBKM WU CAYXUT  Ons
OXNaxOeHunsi Kak BCTPoeHHon mebenun, Tak n camon
ABepubl  OyxXOBKW.  BeHTunatop  BkoyaeTcH
aBTOMaTUYECKn nNpu  OOCTUXKEHUM TemnepaTypbl
BHeLLHen noBepxHocTh gyxoeku 60 °C. Hanpumep,
npu yctaHoBke gyxoBku Ha 200 °C BeHTMRATOpP
BKMOUMTCS NpubnmautenbHo yepesd 10 muH. Mpu
MOHWXEHUN TemnepaTypbl BHELUHEN MOBEPXHOCTU
OyXoBKN Hwke 60 °C BEHTUNATOP aBTOMAaTUYECKU
oTKMyaeTcda. Hanpumep, nocne BbIKMOYEHUS
OYXO0BKM, ycTaHoBrieHHon Ha 200 °C, BeHTMnaTop
BbIKMOYMTCA NpUGn3nTenbHo Yyeped 30 MUH.
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Food probe

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

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

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

Bacteria increase very fast about temperatures of
4.4° up to 60 °C. The mincemeat is especially
subject to this risk.
To avoid multiplication of bacteria, you should pay
attention to the following:
¢ Don't thaw food with indoor temperature, but
in refrigerator or in oven with the suitable
function. In this case you should cook the
thawed food afterwards immediately.

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

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

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

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

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

RU



Temperatursonde

Die Temperatursonde (Bratenthermometer) ist ein
Thermometer, das in das Gericht gesteckt wird und
mit dem Sie die interne  Temperatur
(Kerntemperatur) kontrollieren und so nutzen
kdnnen, um das Ende der Garzeit zu bestimmen. Es
kann beispielsweise vorkommen, dass das Fleisch
von auf3en bereits gar aussieht, innen aber noch
blutig ist!

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

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

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

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

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

o Fullen Sie Gefligel erst kurz vor dem
Verzehr. Kaufen Sie kein bereits gefulltes
Geflugel, und kaufen Sie gefllltes, bereits
gegartes Gefligel nur, wenn Sie dieses
innerhalb von 2 Stunden verzehren.

e Marinieren Sie Gerichte im Kuhlschrank und
nicht bei Raumtemperatur.

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

e Die groRte Gefahr geht von schlecht
gegartem Gefligel aus, was besonders
gefahrlich wegen Salmonellengefahr ist.

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

Tepmo3soHA

TepmosoHa 3TO TEPMOMETP, KOTOPbIN
nomellaeTca B npurotoBnsemoe 6nwago M ¢
NMOMOLLLI0 KOTOPOro Bbl MOXeTe KOHTPOnmMpoBaTb
BHYTPEHHIOID TeMnepartypy, a Takke UCNonb3oBaThb
ero ansa onpefeneHnss BpeMeHn MNpUroToBrEHNS.
Msico MOXeT BbIrMSAeTb CHapPYXWU YXe roTOBbIM,
O[lHaKo, BHYTPW OHO elLlle C KpOBbHO!

Temnepatypa, pgocTuraemass nuuien BO BpeMs
NPUroTOBMNEeHUs, TEeCHO cBsi3aHa C npobnemamu
rmrmeHbl M 3gopoBbs. baktepum ectb B nobom
MsiCe, TaK Xe, Kak u B Kypuue, pblibe n B CbipbIX
anuax.

HekoTopble GakTepun MNOPTAT MPOAYKTbI, Apyrue
HanpoTMB, Kak canbMoHennsl, Campylobacter
jejuni, Listeria monocytogenes, K1LeYHbIe nanoyku
N CTAOUINOKOKK 30MO0TUCTbIN MOryT OblTb OYEeHb
BpeaHbl A58 300pOBbS.

Baktepun pasmMHOXalTCA O4YeHb ObICTPO Mpu
Temnepartypax oT 4.4° go 60° C. MsacHon dapLu
0COBEHHO NOABEPXKEH 3TOMY PUCKY.

Utobbl Mm3beratb pasMHOXeHuss ©Oaktepui, Bbl
AOMMKHbI 06pallaTb BHUMaHUe Ha cnegytoLlee:

e PasmopaxuBanTe nNpoayKTbl He  npwu
KOMHaTHOW Temneparype, a B
XONOAWMNbHUKE UMM B OyXOBKE  C
COOTBETCTBYIOWEN byHKUMen. B  aTom

cny4ae Bbl  OOMXKHbI Ccpa3y npuroToBuUTb
pa3MOpOKeHHble NPOAYKTbI.

e Odapwwupynte  nNTUUY  TONMbKO  nepeq
NPUroTOBMEHNEM. He nokynamre
nonydgabpukatel 13  dapLMpoBaHHOM

NTULbI, FOTOBYI (paplUMPOBaHHY NTULY
npuobpeTanTte, ecnn Bbl ynotpebute ee B
TeYeHUn 2 4acos.

e MapuHynTe NULY B XONOAUINBHUKE, a HE Npu
KOMHaTHOW TemnepaTtype.

e lcnonbaynte TEPMO30OHO ANA KOHTPOSS
Temnepartypbl Msca, pbiObl M NTULbI, €CIN NX
Kyckn Tonwe 5 cm. Takum obGpasom Bbl
obecne4ynBaeTe OOCTUXKEHNE TemMnepaTypbl
FOTOBHOCTW MULLMN.

e Hambonblias yrposy npeacrtaBnsieT nioxo
nporiedyeHas nNTULA M3-3@a  OMNACHOCTU
canbMOHenn.

e He npepbiBanTe npouecc NPUroToBIEHNS,
yToObl goBecTM OMN0OAO OO0 TOTOBHOCTU
nosxe. OTO MPMBOAMUT K HarpeBaHUIO
NPOAYKTOB 0 Temnepatyp 6naronpuaTHbIX
ONs pasMHOXeHnsa 6akTepui.
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When the food probe riches the preprogrammed
temperature, the oven will be turned off. This is
indicated by a sound signal.

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

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

Beef, veal, lamb

Roast and Steaks:

In the NFSD there is no
temperature for rare meals,

rare T
healthwise it's not sure

medium rare 63 °C

medium 71°C

well done 77 °C
Pork

Ribs, roast meat, cutlets:

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

Turkey's breast 77 °C




DE
Wenn die Temperatursonde die vorgestellte
Temperatur erreicht, dann wird der Ofen
ausgeschaltet. Dies wird durch einen Signalton
angezeigt.

Sie kénnen den Wert der Mindest-Kerntemperatur
in einem Bereich von +30 °C bis + 99°C variieren.
Wir empfehlen Ihnen, sich an die nachstehende
Tabelle zu halten, die der “THE NATIONAL FOOD
SAFETY DATABASE (USA)” entnommen wurde.

RU

Korga TemnepaTtypa Tepmo3oHAa  LOCTUMHET
3aJaHHON, [OyxoBKa OTKNYaeTtca. Paspaetca
3BYKOBOW CUrHarn.

Bbli MOXeTe BapbMpoBaTb MWUHUMAasbHYIO

BHYTPEHHIOIO Temnepatypy B obnactu +30 °C go
+99 °C. Mbl pekomeHgyem Bam, u4T06bl BbI
npuaepXxmBanucb  Hmwkecnegywowen  Tabnuupl,
koTopas B3dta B "THE NATIONAL FOOD SAFETY
DATABASE (USA)".

. . MpoaykT BHyTpeHHsaa T °C,
o]
Lebensmittel Innen t °C, Minimum MUHUMYM
Gerichte aus Hackfleisch Bnroaa u3 capwa
Hamburger 71 °C Fambyprep 71°C
Rind, Kalb, Lamm, Schwein 74 °C gosﬂp,VlHa, TenaTuHa, 74 °C
apaHuHa, CBMHMHA
Huhn, Truthahn 74 °C Kypuua, nHaerika 74 °C
Rind, Kalb, Lamm FoBAAvHa, TensATUHa, 6apaHMHa

Braten und Steaks: >Kapkoe u cTenku:

Das NFSD nennt keine B 6ase NFSD HeT

Temperatur  fir  blutiges Temnepatyp Ans wMsca C
blutig Garen, da dies C KpOBbIO KPOBbIO, T.K. OHO He Ha

gesundheitlich nicht sicher 100% OesonacHo  Ans

ist 3[40pOoBbSA
medium-blutig 63 °C cnabonpoxapeHHble 63 °C
medium 71 °C cpeaHenpoXXapeHHble 71°C
durch 77 °C npoXapeHHble 77 °C

Schwein CBMHUMHa
Rippchen, Braten, Pebpbiwku, Msaco ans
Koteletts: »apKoro, KoTneThbl:
medium 71°C cpeaHenpoXapeHHble 71°C
durch 77 °C npoXapeHHble 77 °C
Schinken, frisch 71°C OKOPOK CbIpoM 71°C
Bratwurst frisch 71 °C cbipble konbacku 71°C
Geflugel Mtuua

Hu__hn, ganz oder in 82 °C Kypuua uenbHasa unm 82 °C
Stlicken Kyckamm
Ente 82 °C YTka 82 °C
Gar_l_zer Truthahn (nicht 82 °C WHpenka uenbHas (He 82 °C
gefillt) dapLumpoBaHHas)
Putenbrust 77 °C pyoka nHaenku 77 °C

29



30

EN

RYROLYTIC SELF CLEAN*

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

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

Self-cleaning catalytic panels*

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

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

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

MOISTURE PLUS - STEAM BRUST
FUNCTION*

Some appliances are equipped with the steam
injection system for cooking with moisture. Baking,
roasting and cooking with Moisture
Plusguarantees optimised steam and air
conduction for excellent cooking and browning
results.

+§})

Important! Use only fresh tap water for
cooking with the Moisture Plus function.
Other liquids will cause the damage to
the appliance.

e *_jfavailable
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PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG*

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

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

Selbstreinigende katalytische Platten*

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

KLIMAGAREN — DAMPFSTOSSFUNKTION*

Einige Gerate sind mit der Dampffunktion zur
Feuchteunterstitzung von Garvorgangen
ausgestattet. Beim Backen, Braten oder Garen in
der Betriebsart Klimagaren garantieren optimierte
Dampfzufuhr und Luftflhrung ein gleichméaRiges
Gar- und Braunungsergebnis.

o§§)

RU

NMAPOJIMTUHECKAA CAMOOYUCTKA™

HekoTopble ycTponcTBa o6opynoBaHbl yHKUMEN
NUPONNTUYECKOMN OYUCTKMN. BHyTpeHHee
NPOCTPAHCTBO AYXOBOK C (OYHKUMEW nuponusa

HarpeBaeTca pJo Temnepatypel 400 °C. Bce
opraHuyeckune BeLlecTBa pasnaralTca  nopg
OENCTBMEM  BbICOKOM  TemnepaTtypbl W WX
MOJEKyIbl paspyLuatoTCs.

NMocne Havanma npouecca NUPOUTUYECKOMN
OYUCTKN OBEPb OyX0BOro wkada 6rnokmpyercsa mns
coobpaxeHun 6esonacHoctu. [1Bepb MOXHO
OTKPbITb CHOBA TONbKO MOCMNEe  OKOHYaHWsA
npoLecca O4YMCTKMN.

°_o

g

Camoouunwarowmecs KaTanutuyeckue
NNacTUHbI*

Ha cTeHkax OyXOBKM YCTAHOBMEHbI NIacTuHbl 1
CO chneumnanbHON 3KOSTOrM4Yeckon MUKPONOPUCTOMN
camMmoouMmLlaloLWenca KaTtanuTtu4eckon amarnbto.
OTa amanb npu TemnepaType TUMOBOW pPaboThbl
ayxoBku cBbiwe 200° C «katanu3upyeT Bce
HaxoOsWmMecss Ha HEW XMpHble BellecTBa W,
ncnapss, yCTpaHseT nX. EanHcTBEHHBIE
cpeacTtea, Heobxogumble Onst YOOpPKM OYyXOBKM
nocrne kKaTanuTU4YEeCKOM OYMUCTKM — ITO LeTKa U
COBOK. Ecnn xe nocne npuroToBreHUSI OYEHb
XWpPHbIX Ono4 Ha CTeHKax [OYXOBKUM BCE Xe
OCTaloTCA 3aMeTHbIMW Ccregbl Macna M Xupa,
OCTaBbTE€ MYCTY0 [OYXOBKY BKITOYEHHOW Mpu
MakcMmarnbHOW TemnepaTtype A0 Tex fnop, noka
OHa NMOMHOCTbIO He OYUCTUTCS.
Camoolmyatolmnecs katanutmyeckne nnacTuHbI
Henb3s HWU MbITb, HW Tem 0Oonee YUCTUTb
abpasvMBHbIMW MaTepuanamMmum U KUACNOTO- W
Lenoyecogepkawmmm cpeacTesamu.

BBPOC MAPA — ®YHKUUA YBINAXHEHWUA
NAPOM*

HekoTopble ycTponcTBa o6opyaoBaHbl yHKUMEN
yBNaXXHEeHUs MnapoMm, ANs yBraXHeHusa Onwog B
npouecce roToBku. [lpu BbiNedvke, Xapke wnu
NPUroTOBNEHMN MNUWN B pexnme [obaBneHus
BNarn ONTMMMU3MPOBAHHAA nogada napa W
LUMPKYNAUMS BO34yXa rapaHTUpPYOT paBHOMEPHOE
NPUroToBMNEHME NULLN 1 OBXapuBaHue.

o§3)

Wichtig! Benutzen Sie ausschlief3lich
Leitungswasser bei Garvorgdngen mit
Feuchteunterstiitzung. Andere Fliissigkeiten
als Wasser fuhren zu Schaden des Gerates.

BaxHo! Wcnonbaynte TOMbKO
BOAOMPOBOAHYIO BOAY MNPW TOTOBKE C
dyHkumen pobaeneHunss Bnarn. [pyrue

XXMOKOCTU MOTyT NoBpeauTb Npubop.

e *_falls vorhanden

o - ecnn nMmeeTcH
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OVEN LIGHT

The oven is equipped with the oven light. The oven
light stays switched on during oven operations. The
Lighting key 1 will be lighted more intense, while the
interior of the appliance is illuminated. Touch this
key to switch off the lighting. If you want to control
your food after preparing it, touch this key again 1.

USAGE

You can start the process of cooking with a few easy
steps.

e Switch on the appliance by touching the
display 2

e To choose the necessary function in the
Main menu you can scroll down touching the
symbol 3 ¥ or up touching the symbol 4 A.

e Choose the wanted cooking function 5 on the
display.

Convectional Heat
Grill
Faniarill

Eizza
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INNENBELEUCHTUNG

Der Backofen ist mit der Innenbeleuchtung
ausgestattet. Die Innenbeleuchtung bleibt wahrend
des Betriebes von dem Backofen eingeschaltet.
Die Beleuchtung-Taste 1 wird intensiver leuchten,
wahrend das Innere des Gerates beleuchtet wird.
Tippen Sie auf diese Taste um die Beleuchtung
auszuschalten. Wenn Sie nach der Zubereitung lhr
Gericht kontrollieren mochten, Tippen Sie auf diese
Taste wieder 1

BENUTZUNG

Zum Beginnen der Zubereitung genligen wenige
einfache Schritte.

e Tippen Sie auf das Display 2, um das Gerét
einzuschalten.

e Um die notwendige Funktion im
Hauptmeni zu wahlen, kdnnen Sie nach
unten 3 Yoder nach oben 4 A in der Liste
blattern, indem Sie auf das entsprechende
Symbol Tippen.

Wabhlen Sie die gewiinschte
Backofenbetriebsfunktion 5 auf dem Display aus.

4

5
_\

Ober-/Unterhitze -l A

|
i
[E] E

[ ]

[ ]
(=0 ]

Grill+Umiuft

Pizza

RU
OCBELUEHME OYXOBKH

[yxoBoi Lwkad ocHalleH CUCTEMOW OCBELLEHUS.
CeeT ocTaeTcs BKIOYEHHbIM BO BpeMsi paboThl
AyxoBkM. Bo Bpemsi ocBelleHUs BHYTPEHHEro
NPOCTPaHCTBa YCTPOMCTBA KHOMKa ocBelleHus 1
Oypet ropeTtb Gonee spko. HaxxmuTe Ha Heé cHoBa
Onst OTKMYeHUs1 oceBelleHnst. Ecnn Bbl xoTuTe
NPOKOHTPONMPOBAaTL COCTOAHME Gritoga nocre ero
NPUroTOBMNEHNSA HAXXMUTE KHOMKa ocBeLleHns 1.

NCIMNOJIb3OBAHUE

B Heckonbko MpoOCTbIX ABWXeHUA Bbl MoxeTe
Ha4aTb NPOLECC NPUrOTOBIEHNSI.

e Bkrounte ycTpoOWCTBO MYTEM KacaHus

auncnnes 2

o [lns BbiGOpa Heobxooumon  YHKLMK
HaXXmuTe cTpenky BHu3 3 ¥ unu Beepx 4
A. Takmum obpasom Bbl mMoxeTe

NPOKpYy4MBaTb CMUCOK PYHKLMNA.

¢ Ha gucnnee BLiGepeTe xenaemblin peXxXnm
paboTbl AyxoBoro wkada 5.

Be pxH1i/HKHINI BATPEE -

o)l
[lpynb+o6aye

Iiuta
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e The programmed temperature and duration
will be shown on the display 1, 2.

e If necessary, you can change these options
by their activating (See Digital clock timer
with sensor) .

If you want to use the Probe*, the Duration will be
changed automatically to Probe after inserting the
probe into the corresponding slot in the oven interior.

Convectional'heat 10:30

e Through the slider 3 set the necessary
temperature of the probe.
e Touch OK, 4 to save the temperature and to
return to the “Setting” menu.
The probe can not be used in the functions Gril, Fan
gril and Deforst..

Touch the key Return, 5 to return to the previous
menu level.
Touch the key Menu 6 to go to the Main menu.

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

' Attention! To switch off the oven, press the

® key 7 for about 5 seconds

*If available
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Startzeit

N
al

e Auf dem Display erscheinen die
vorprogrammierten Temperatur und die
Dauer der Zubereitung 1, 2.

e Sie konnen diese Daten auf lhrer Wahl
andern, wenn es notwendig ist. (siehe
Elektronische Zeitschaltuhr mit Sensor).

Wenn Sie die Sonde* verwenden mdchten, wird
Dauer automatisch auf Sonde geandert, nachdem
Sie die Sonde in den entsprechenden Schlitz in
dem Innenraum des Backofens einsetzen.

Folgen Sie der entsprechenden Information, die
auf dem Display erscheint.

Ober-/Unterhitze 10:30

e Anhand von Slider 3 stellen Sie die
gewilnschte Temperatur der Sonde ein.

e Tippen Sie auf OK, 4, um die Temperatur
zu speichern und zum Menu Einstellungen
zuriickzukehren.

Die Sonde kann nicht in den Funktionen Grill,
Grill+Umluft und Auftauen verwendet werden.

Tippen Sie auf die Taste Riuckgabe, 5 um zur
vorherigen Menu-Ebene zuriickzukehren.

Tippen Sie auf die Taste Menu, 6 um zum
Hauptmeni zu Gbergehen.

Die Einschaltung von dem Backofen wird durch
die entsprechende Information auf dem Display
signalisiert.

RU

[ipogonsuTensHOCTE

Havano

e Ha aucnnee nosiBATCS
3anporpaMMuMpoBaHHble TemnepaTypa W
BpeM4 NpurotosneHunsa 1, 2.

e [lpn  HeobxogumocTu Bbl MoXeTe
NU3MEHUTb OaHHble napaMeTpbl MYTEM MX
aktTusauum (cm. CeHCopHoOe 3neKTPOHHOoe
nporpamMmmMmupytoLiee yCTponcTBO)

B cny4yae, ecnu Bbl ncnonbsyete Tepmo3oHA*,
napameTp OnutenbHoCcTb aBTOMaTUYeCcKu
nameHuTca Ha Tepmo3oHA, rnocne Toro Kak Bbl
BCTaBuTe 30HA B rHE340 B AyXOBOW Kamepe.
Cnepgyncte cooTBeTCTyoWen uHdopMauun Ha
aucnree ycTpomucTaa.

10:39

t
3 4

3,
HeobXxoaMMytlo TemnepaTypy TepMO30Haa

o [lepegsuras cnaugep BblGepuTte
o Haxmute OK, 4, yT00bI COXpPaHUTL
BbIOpaHHyl0 TemnepaTypy M BEPHYTbCA B

mMeHto HacTponku.
Tepmo30HA Henb3s Mcnonb3oBaTb B (PYHKLMAX

punb, MNpynb+ob6ayB PasmopaxkusaHue.

MpukocHuTecb k kHonke BosBpar, 5 4yT0GbLI
BEPHYTbCA Ha NpeabiayLmn YypoBEHb MEHIO.
MpukocHUTecb K kHonke MeHi, 6
BEPHYTbLCA B rMaBHOE MEHIO.

YyTOObI

BkntoyeHne pyxoBoro wkada curHanuampyetcs
COOTBETCTBYWOLIEN WHPOPMaLMM Ha Aucnnee
naHene ynpasreHus.

Achtung! Um Bachofen auszuschalten,
Tippen Sie auf die Taste 7 und halten sie ca.
5 Sekunden gedriickt.

BHumaHune! YT0GbLI BbIKMNOYUTE  OYXOBOW
wkad, HaXMMUTE Ha KHOMKY 7 B TEYEeHUU
npumMepHo 5 cekyHa

*Falls vorhanden

*Ecnun nmeetcs
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DIGITAL CLOCK TIMER WITH SENSOR
Intelligent System OF THE OVENS
La Perle

LANGUAGE SETTING

Menu

Self clean
Recipe

User programmes

Setting

1

e Touch the field Setting, 1 in the main
menu.

Setting

11075

Date 20151%[m| A
Time 12:00

Clock format 12h

Language English

2
e Touch the field Language, 2 in the Setting
menu level.

Language
English

Deutsch

Pycckuim

o Choose the necessary language. The
default language is English. The selected
setting will be marked with symbol v/, 3.

e Touch the symbol OK, 4 to save the
language and to return to the Setting menu.
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ELEKTRONISCHE ZEITSCHALUHR MIT
SENSOR-BEDIENUNG Intelligent System
VON BACKOFEN La Perle

SPRACHE EINSTELLUNG

Menu

Multi Kochen
Auftauen
Rezept

Einstellungen

1

e Tippen Sie auf das Feld Einstellungen, 1
im Hauptmen.

Einstellungen
Datum 2015/01/08 | A
Zeit 12:00
Uhrzeitformat 12 Std.

English

Sprache

2
e Tippen Sie auf das Feld Sprache, 2 im
Menu Einstellungen

3

Language
English
Deutsch

Pycckuim

OK
2

e Tippen Sie auf die gewiinschte Sprache.
Die Standardsprache ist Englisch. Die
gewahlte Einstellung wird mit dem Symbol
v', 3 gekennzeichnet.

e Tippen Sie auf OK, 4, um die Sprache zu
speichern und zum Meni Einstellungen
zuriickzukehren.

RU

CEHCOPHOE JJIEKTPOHHOE _
NMPOrPAMMUPYIOLLIEE YCTPOUCTBO
Intelligent System [JYXOBbIX LUKA®OB
La Perle

BbIBOP A3bIKA

MeHio

MynbTuHarpes

Pazmo paxrBaHWe

Peuent

FHaciperkn

1

o Haxmute nyHKT HacTponku, 1 B rmaBHOM
MEHH0.

HacTponkn
JlaTa 201 5/01/01 | A
Bpems 12:00

24y

YacoBon dopmat

A3bIK AHIMUACKUIA

2
e Haxmute

HacTtponkun.

NYHKT A3bIK, 2 B MeEHK

3

Language
English
Deutsch

Pycckmin

A
e Haxmute Ha xenaembln A3blK. A3bIKOM MNo-
YMOMYaHUIo ABNseTCA aHIMUNCKNI.

BbibpaHHaa HacTponka Oynetr oTmedveHa
cumBoriom v, 3.

e Haxmute OK, 4 4T06bl COXpPaHUTL A3bIK U
BEPHYTbLCH K MeHi0o HacTponku.
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DATE SETTING
1

Setting

DEIE 2015[@“' A

Time 12:00

Clock format 12h

Language English

¢ Touchthefield Date, 1 in the Setting menu.

Setting

Date

2015/01/01

e Through the keyboard 2 set the actual date.

The input sequence is: (year), (month), (day).

e Touch OK, 3 to save the date and to return to

the interface of setting.

e If you want to change the current date, touch

the Clear, 4 to delete the date and set the new
one. Then touch OK,3.



DE

DATUM EINTELLUNG

1

Einstellungen

Datum 20015/01/.08
Zeit 12:00
Uhrzeitformat 12 Std.

Sprache English

e Tippen Sie auf das Feld Datum, 1 in der
Menu Einstellungen.

Einstellungen

Datum

2015/01/01

e Durch die Tastatur 2 stellen Sie das
aktuelle Datum ein. Die Eingangssequenz
ist: (Jahr), (Monat), (Tag).

e Tippen Sie auf OK, 3, um das Datum zu
speichern und zum MenU Einstellungen
zurickzukehren.

e Wenn Sie das aktuelle Datum andern

mdchten, Tippen Sie auf Loschen, 4, um
das Datum zu l6schen und das neue Datum

einzustellen. Tippen Sie dann auf OK, 3.

RU

YCTAHOBKA OATbI

1

HacTponkn

Hata 2015/01/01 | A

Bpemsa 12:00
Yacoeon dopmat 24y

A3bIK AHIMWIACKNIA

e Haxmute
Hactponku.

nyikt Hata, 1 B MeH

HacTponKkmn

Hlata

2015/01/01

e C nomouibio KnaemaTypbl 2 yCTaHOBUTE
Tekywyto pgaty. [locnegoBaTenbHOCTb
BBoga: (roa), (Mecsu), (AeHb).

e Haxmute OK, 3, 4Tobbl COXpaHUTL Aaty n
BEPHYTbCA K MeHi0o HacTponku.

e Ecnun Bbl XOTUTE U3MEHUTL TEKYLLYIO AaTy,
Haxxmute Copoc, 4, 4Tobbl yaanuTb gaty u
YyCTaHOBUTb HOBYO. 3aTeM HaxxmuTe OK, 3.
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TIME SETTING
1

Setting

DEIE 2015[@“' A

Time 12:00

Clock format 12h

Language English

e Touch the field Time, 1 in the Setting
menu level.

Setting

Time

10:30

e Through the keyboard 2 set the actual hour
and minutes.

e Touch OK, 3 to save the time and to return
to the interface of setting.

e |f you want to change the current time, touch
the Clear, 4 to delete the time and set the
new one. Then touch OK, 3.
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ZEIT EINTELLUNG

Einstelltngen

Datum

Zeit

Uhrzeitformat

Sprache

2015/01Y01
12:00
12 Std.

English

Tippen Sie auf das Feld Zeit, 1 in der

Ment Einstellungen.

Einstellungen

Zeit

10:30

Durch die Tastatur 2 stellen Sie die aktuelle
Zeit ein.

Tippen Sie auf OK, 3, um die Zeit zu
speichern und zum Menu ,Einstellungen®
zurtickzukehren.

Wenn Sie die aktuelle Zeit &ndern moéchten,
Tippen Sie auf Loschen, 4, um die Zeit zu
I6schen und die neue Zeit einzugeben.
Tippen Sie dann auf OK, 3.

RU

YCTAHOBKA BPEMEHU

1

HacTponkn

[lata
Bpems
Yacoeoin dopmat

A3bIK

201 5/01701 | A

12:00
244

AHTINHACKAK

HaxmuTe Ha nyHKT Bpemsa, 1 B MeHIo0
Hactponku.

HacTporkn

Bpemd

10:30

C nomoLubto knaeuaTypbl 2 ycTaHOBUTE
Tekyllee Bpemsi.

Haxmunte OK, 3, 4ToObl COXpaHUTbL BpEMS
N BEPHYTbLCS K MEHIO «HacTporkuny.

Ecnu Bbl XOTUTE U3MEHUTL TeKyLLee
Bpems, HaxxmuTe Copoc, 4, 4ToObI
yaanuTb BpeEMS N yCTaHOBUTb HOBOE.
3aTtem Haxxmute OK, 3.
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CLOCK FORMAT SELECTION
1 2

Clock format

12 hour

24 hour

3

e Touch the field Clock format in the Setting
menu.

e Choose the necessary clock format: 12 or
24 hours, 1.

The selected setting will be marked with symbol v/,
2.

e Touch OK, 3 to save the clock format and
to return to the Setting menu.

BRIGHTNESS SETTING
4

Setting

Brighithess

e Touch Brightness in the Setting menu.

e Through the slider 4 set the necessary
brightness of the screen.

e Touch OK, 5 to save the brightness and to
return to the “Setting” menu.
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AUSWAHL DES UHRZEITFORMATES
1 2

Uhrzeitformat

12 Stunden

24 Stunden

3

e Tippen Sie auf das Feld Uhrzeitformat in
dem Menu Einstellungen.

e Wabhlen Sie das gewinschte Uhrzeitformat
aus: 12 oder 24 Stunden, 1.

Die gewahlte Einstellung wird mit dem Symbol v/,
2 gekennzeichnet.

e Tippen Sie auf OK, 3, um das
Uhrzeitformat zu speichern und zum Meni
Einstellungen zuriickzukehren.

HELLIGKEIT-EINTELLUNG
4

Einstelltngen

Flzllie)leait

e Tippen Sie auf Helligkeit in dem Meni
Einstellungen.

e Anhand von Slider 4 stellen Sie die
gewilnschte Helligkeit des Displays ein.

e Tippen Sie auf OK, 5, um die Helligkeit zu
speichern und zum Menu Einstellungen
zuriickzukehren.

RU

BblIBOP YACOBOI'O ®OPMATA
1 2

Yacoeon popmar
12 yacoB

24 yaca

3

e Buibepute nyHkT YacoBown copmar B
mMeHio HacTponku.

e BubibepuTe xenaembin opmart: 12 unum 24

yaca, 1.
BboibpaHHaa  HacTpovika  Oygaer  oTMmeveHa

cumBosiom v, 2.
e Haxmute OK, 3, u4T0b6bI COXPaAHUTL

yacoBon opMaT U BEPHYTbCH B MEHIO
HacTtponkun.

HACTPOWUKA APKOCTU
4

HacTporkn

floxoars

e Buibepute ApkocTb B MeH0 HacTponku.

e [lepepBuras cnamgep 4, Bblbepute
HeobXoauMYyHo SAPKOCTb 3KpaHa.
e Haxmute OK, 5, yTt0b6bl COXPaHUTL

BbIOpaHHYIO APKOCTb U BEPHYTLCA B MEHIO
HacTpowkn.
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BUZZER TONE SETTING
1

Setting

BUZERone

1
2

e Touch Buzzer tone in the Setting menu.

e Through the slider 1 set the necessary
buzzer tone.

e Touch OK, 2 to save the buzzer tone and to
return to the Setting menu.

TEMPERATURE UNITS SETTING

Temperature units

o

1C

°F

5

e Touch Temperature units in the Setting
menu.

e Choose the necessary temperature unit 3:
°C or °F.

The selected setting will be marked with symbol v/,
4.

e Touch OK, 5 to save the temperature unit
and to return to the Setting menu.
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LAUTSTARKE-EINTELLUNG

1

Ernstelltngen

SUMIMER®N

o)

2

Tippen Sie auf Summerton im Menu
Einstellungen.

Anhand von Slider 1 stellen Sie den
gewunschten Summerton (Lautstérke) ein.

Tippen Sie auf OK, 2, um den Summerton
zu speichern und zum Menu Einstellungen
zuruckzukehren.

AUSWAHL DER TEMPERATUREINHEITEN

Temperatureinherten

HC

°F

5

Tippen Sie auf Temperatureinheiten in
dem Menu Einstellungen.

Tippen Sie auf die gewilnschte
Temperatureinheit 3: °C oder °F.

Die gewahlte Einstellung wird mit dem Symbol v/,
4 gekennzeichnet.

Tippen Sie aud OK, 5, um die Temperatureinheit
zu speichern und zum Menl Einstellungen
zuriickzukehren.

RU

HACTPOWUKA NrPOMKOCTU 3BOHKA
1

HacTporkM

rpOMKOCTb SO e

o)

2

e Bbibepute NPOMKOCTbL 3BOHKa B ME&HI0
HacTtponkun.

e [lepepBuras cnamgep 1, Bbibepute
Heob6XoaUMYy0 rPOMKOCTb.

e Haxmute OK, 2, yto6bl COXpPaHUTb

BbIOpaHHYI0 TFPOMKOCTb M BEPHYTbCA B
MeHio HacTponku.

YCTAHOBKA LWUKAJbl TEMIMNEPATYP

[Ikana TemrepaTyp
{C

°F

5

e Buibepute LWlkana Temnepatyp B MEHIO
HacTtponkun.

e BbibupuTte xenaemyto Wwkany temnepartyp:
°C vnu °F 3.

BboibpaHHaa  HacTpovika  Oyger  oTMmeveHa
cumBornom v, 4.

Haxmute OK, 5, 4T0Bbl COXpaHWUTb LIKany
TemnepaTyp ¥ BEpHYTbCS B MeHI0 HacTponku.
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FACTORY DEFAULT SETTING
1 2

Factory default’setting
No

Yes

OK:

LB

e Touch Factory default setting in the
Setting menu.

e Choose the necessary setting 2: No if you
do not want to activate the factory default
settings and Yes if you want do it.

The selected setting will be marked with symbol v/,
2.

e Touch OK, 3 to save changes and to return
to the Setting menu.



DE RU

WERKEINSTELLUNGEN ®ABPUYHBLIE YCTAHOBKH

Werkseinstellthgen 110" DabpuryHble yCTaHOBKY

Nein Het

Ja Mla

3 3

e Tippen Sie auf Werkeinstellungen im e Bbibepute ®abpuyHble YCTAaHOBKUA B
Menu Einstellungen. MeHo HacTponku.

e Wahlen Sie gie gewilnschte Einstellung 2 e Bbibepute Heobxoaumylo HaCTpowiky 2:
aus: Nein wenn sie die Einstellungen nicht Haxmute Her, ecnn Bbl He xoTute
andern mochten und Ja um die M3MeHATb ycTaHoBKkM wunn Ja 4To6bI
Einstellungen zurtickzusetzen. BEPHYTb  YCTPOWCTBO K  pabpuyHbiM

ycTaHOBKaM.

Die gewahlte Einstellung wird mit dem Symbol v/, BbibpaHHas  HacTpoiika  6yger  oTMeuYeHa

2 gekennzeichnet. cumBosiom v, 2.
e Tippen Sie auf OK, 3, um die Anderungen e Haxmute OK, 3, u4Ttobbl COXpaHUTL
zu speichern und zum Menu Einstellungen U3MEHEHUS WU  BEPHYTbCA B  MEHIO
zuriickzukehren. HacTtpowkn.
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Electronical countdown timer

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

If the timer key 1 is lighted you can enter a minute
minder duration at any time, for example when you
are boiling eggs on the hob.

To switch on the timer:

e Touch the display 2 and then touch the
timer key 1.

Timer

Tlimer

00:40

e Through the keyboard 3 set the timer.

e Touch OK, 4 to save the time duration and
to return to the interface of setting.

The display shows the countdown time 5.

After the end of the countdown the time minder
emits the sound signal. Touch the lighted timer key
1 to stop the sound signal and switch off the minute
minder.

e |f you want to cancel the time minder, touch
the lighted timer key 1, then the symbol
Clear, 6 and then touch OK, 4.
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Elektronischer Kurzzeitwecker

Der Gebrauch vom elektronischen Kurzzeitwecker
ist von anderen Funktionen unabhangig und kann
auch bei dem ausgeschalteten Gerat verwendet
werden.

Wenn die Zeitschaltuhr-Taste 1 leuchtet, kénnen
Sie jederzeit den elektronischen Kurzzeitwecker
einstellen.

Um die Zeitschaltuhr einzustellen:

e Tippen Sie auf das Display 2 und dann die
Zeitschaltuhr-Taste 1.

ZeitschaI'Euhr

Zeitschaltuhr

00:40

e Durch die Tastatur 3 stellen Sie die
gewilnschte Zeit ein.

e Tippen Sie auf OK, 4, um die Dauer zu
speichern und zum Men ,Einstellungen*®
zuriickzukehren.

Die verbliebende Zeit wird auf dem Display
angezeigt 5.

Nach dem das Rickwertszahlen beendet ist, wird
das Signalton ertont. Beriihren Sie die beleuchtete

Timer-Taste 1, um den Signalton zu stoppen und
die Zeitschaltuhr auszuschalten.

e Wenn Sie die Zeitschaltuhr rickgéangig
machen mdchten, tippen Sie auf die
beleuchtete Timer-Taste 1, dann auf das
Symbol Ldschen, 6 und dann auf das
Symbol OK, 4.

RU

OnNeKTPOHHbLIN MUHYTHUK

ONEKTPOHHbIN MUHYTHUK paboTaeT He3aBUCUMO OT
ApYrnx PyHKUMIA. IM MOXXHO MOmnb3oBaTbCA Aaxe
€Crnn YCTPOMCTBO BbIKITHOYEHO.

Korga kHonka 1 ropuTt, Bbl Bcerga MOXeTe
HaCTPOUTbL ANEKTPOHHbLIN MUHYTHUK.

YToObl BKITOUUTL MWHYTHUKC

e [loTpoHbTECL A0 Aucnnes 2 U 3atem
KOCHUTECb cumsona 3I1EeKTPOHHOrO
MUHYTHUKa 1.

e C nomolbio knaeuatypbl 3 yCTaHOBUTE
Xernaemoe Bpemsi.

e Haxmute OK, 4, 4t0obbl COXpPaHUTb
NPOAOIMKUTENBHOCTL  BPEMEHU paboTbl
MUHYTHMKA W  BEPHYTbCA B  MEHIO

«HacTponkn».

Ha oucnnee otoGpa3suntcs ocTaslueecs Bpems 5.

lMocne okoH4YaHusi obpaTHOro oTcyeTa BpPEMEHMU
MUHYTHWK M34acT 3BYKOBOW curHan. Haxmure
NOACBEYEHHYIO KHOMKy TaWmepa 1, 4TOObI
OTKMIOYNTL 3BYK W BbIKNIOYUTE  3MEKTPOHHbIN
MUHYTHMUK.

e Ecnun Bbl XOTUTE OTMEHUTb 3SIEKTPOHHbLIN
MUHYTHWK, HOXMUTE NOACBEYEHHYIO KHOMKY
Tanmepa 1, 3atem cumon C6poc, 6, a
3aTteM Haxmute OK, 4.
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Setting the cooking temperature and the
duration

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)

Set the Temperature:

e Touch the Temperature in the menu of the
chosen function to adjust the temperature.
Use the slider 1 to choose between 50 °C
and 250 °C. The Temperature control, 2
has a professional 5 °C adjustment step.

e Touch OK, 3 to save the temperature and
to return to the menu of the chosen function.

Set the Duration:

Duration

02:00

e Touch the Duration in the menu of the
chosen function to set the duration of
preparation.

e Through the 4 keyboard set the necessary
duration of preparation.

e If you want to change the current time, touch
Clear, 5 and set the new time.

e Touch OK, 6 to save and to return to the
menu of the chosen function.

After expiry of the given time it emits the sound
signal, to inform you that all operating functions of
the oven are switched off.
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Einstellenung der Temperatur und der
Betriebsdauer
Der Vorgang im Backofen soll nach einer

gewilnschten Dauer automatisch abgeschaltet
werden.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung
eingegeben wird, mussen Sie die
Backofenfunktion und die Temperatur der
Zubereitung einstellen (siehe Kapitel Benutzung).

Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein:

RU

YcTaHOBKa TemnepaTtypbl 1
NPOAOIMKUTENLHOCTU NPUroTOBIEHUs

aBTOMAaTU4YeCKU
XXernaemMoro

[yxoson wkad
OTKMIOYMTLCA MO
NPOMEXYTKa BpeMeHM.

DOIMKEH
ncTeYeHnn

Mpexge 4em 3agaTb  NPOJOIIKUTENBHOCTb
NpUroToBneHus, Bbl AOMKHbI YCTAHOBUTE peXXum
paborbl pyxoBoro wkacdcha 1 Temneparypy
MPUroToBIIEHUA. (cm. pasgen
Ucnonb3oBaHue).

YcTaHoBuTe Xenaemyto Temneparypy:
2

e Tippen Sie auf Temperatur im Meniu der
gewahlten Funktion. Anhang von Slider 1
stellen Sie die Temperatur ein. Sie kdnnen
zwischen 50 °C und 250 °C wahlen. Der
Temperaturregler, 2 verflugt Gber einen
professionellen 5 °C-Anpassungsschritt.

e Tippen Sie auf OK, 3, um die Temperatur
zu speichern und zum Menu der gewahlten
Funktion zuriickzukehren.

Stellen Sie die Betriebsdauer ein:

e Tippen Sie auf Dauer im Menl der
gewdahlten Funktion um die Dauer der
Zubereitung einzustellen.

e Durch die Tastatur 4 stellen Sie die
gewilnschte Dauer ein.

e Wenn Sie die eingegebene Zeit andern
mochten, tippen Sie auf Léschen, 5 und
stellen Sie die neue Zeit ein.

e Tippen Sie auf OK, 6, um die Anderungen
zu speichern und zum MenU der gewéhlten
Funktion zuriickzukehren.

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

e Haxmute Temnepatypa B  MEHKO
BblOpaHHOW  pyHKUMM  roToBku. [pu
nomoLum cnavgepa 1 yCTaHOBUTE HYXHYHO
TemnepaTypy. Bbl MoxeTe Bblibupatb
mexgy 50 °C un 250 °C. Peeynssmop

memnepamypbl, 2 UMeeT npodec-
cuoHanbHbIn war 5 °C.
e Haxmute OK, 3, u4T06bI COXPaHUTL

TemnepaTtypy W BepHyTbCA B
BblOpaHHOM OYHKLNN.

MEHI0

YCTaHOBUTE NPOAOIPKUTENTbHOCTL PaboThl:

e Haxmute [OnutenbHocTb B
BbIOpaHHOM OYHKLUN FOTOBKMW.

MEHI0

e YCTaHOBMWTE XXenaemyt AnnTenbHOCTb Npu
nomoLun KnasmaTtypsbl 4.

e Ecnn Bbl XxoTuTe u3MEHUTb 3agaHHyo
OnUTenbHOCTb, Haxmmnte COpoc, 5 u
BBEANTE HOBOE BPEMSI.

e Haxmute OK, 6 4Tt0oObl COXpPaHUTb
M3MEHEHMS1 W  BEPHYTbCA B  MEHK
BblOpaHHOM OYHKLNN.

Mo ucTeyeHMM 3agaHHOro BPEMEHM OyXOBKa

nogaeT 3BYKOBbIE CUrHanbl, MHPOPMUPYS, YTO

BCe (PYHKUMN paboThbl YXOBKWN OTKITHOYEHDI.
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Setting the Start of cooking time

The oven must be switched on after the set start
time.

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

Duration

Start time

Set the Start time of cooking:

e Touch the Duration 1 in the menu of the
chosen function.

Duration

02:00

5
e Setthe necessary duration 2 of the cooking.
e Touch OK, 3 to save the canges and to
return to the menu of the chosen function.
e Touch the Start time, 4 in the menu of the

chosen function.

e Set the necessary start time 2.

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

¢ If you want to change the current duration
or time, touch Clear, 5 and set the new
time.

e The oven starts to operate at the given time.
After expiry of the given time it emits the sound

signal, to inform you that all operating functions of
the oven are switched off.
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Einstellen der Startzeit

Der Backofen muss in eingegebener Startzeit
eingeschaltet werden.

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

Startzeit

Stellen Sie die Startzeit ein:

e Tippen Sie auf Dauer 1 im Meni der
gewahlten Funktion.

5
e Stellen Sie die gewlnschte Dauer 2 der
Zubereitung ein.

e Tippen Sie auf OK, 3, um die
Anderungen zu speichern und zum
Meni  der  gewahlten Funktion
zuriickzukehren.

e Tippen Sie auf Startzeit, 4 im Meni
der gewahlten Funktion.

o Stellen Sie die gewlnschte Startzeit der
Zubereitung 2 ein.

RU

YcTtaHoBKa BpeMeHU Ha4dyana npurotoBrieHnsA

,D,yXOBOVI UJKa(b OOJIMKeH aBTOMaTU4eCkn BKIMIOYNTBLCA B
3apaHee 3aaHHOE BpeMA.

Mpexae Yyem 3agatb BPEMSI OKOHYaHUs paboTbl, Bbl
[OOMKHblI YCTAHOBUTL peXXum pabotbl ayxoBoro
wkaca 1 TeMmnepatypy NpPUroToBrIeHUs. (CM.
pasgen YcTaHoBKa TeMnepaTypbl 7
NPOAOIMKUTENbHOCTU NPUTOTOBNEHMUA).

WAMHETpes

02:00

HpDﬂOJ’I}KMTEJ’IbHOCTb

rEREN[

481
YcTaHoBUTE Ha4ano BpeMeHu paboTbi:

e Haxmute MpoaonmkUTenbHOCTL 1 B MEHI0
BblOpaHHOW OYHKL MW FTOTOBKU

2 JinTenbHecTE

02:00

e YcTaHOBUTE XKenaemyw AfUTENbHOCTE 2
NPUroTOBMEHNS

o Haxmute OK, 3, 4T0Obl COXpaHNTb N3MEHEHWS
N BEPHYTbLCS B MEHIO BblOpaHHOM OyHKLNN.

e Haxmute Havano, 4 B MeH BbiGpaHHON
OYHKUMM rOTOBKM

e YcTaHOBUTE Xernaemoe BpemMs 2 Hadana

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

¢ Wenn Sie die eingegebene Dauer oder
Zeit &ndern mdchten, tippen Sie auf
Loschen, 5 und stellen Sie die neue
Zeit ein.

e Zu der angegebenen Zeit beginnt der
Backofen zu arbeiten.

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

roTOBKMU
l BaxHo! Bbl [gomkHbl 3agaTb  BpeMms,
°® oTnu4yatoLlieecs ot TekyLiero!

e Ecrin Bbl xoTuTte uM3MeHUTb 3aJaHHYo

ANUTENBHOCTb UNW BpeMS Havana, HaxmuTe
C6poc, 5 1 BBEeaANTE HOBOE BPEMSI.

e B 3agaHHoe Bamu Bpemsa gyxoBou Likady
Ha4yHET paboTty

Mo wucTteyeHun 3agaHHOrO BpeMeHn [OyxoBKa

noaaeT 3BYKOBbIE CUrHarbl, MHPOPMUPYS, YTO BCe
yHKUMM paboTbl AYXOBKU OTKITHOYEHbI.
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Setting cooking duration and end times

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

Duration

Start time

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

Duration

02:00

Example: You want to start cooking a dish 2 hours
before you get home so that it will be ready for you
arrival at 10:40.

Before you set the duration and the end of cooking
time, you have to set the oven function, 3 and
the temperature, 4 (see chapter Multifunction
oven control).

Set the cooking duration 1 (in our example — 2
hours).

Therefor you have to program the wanted end of
cooking time. (see chapter Setting cooking
duration).
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Einstellen der Betriebsdauer und Ausschaltzeit

Sie kdnnen die beiden Funktionen "Betriebsdauer"
und ,Ausschaltzeit kombinieren, wobei Sie eine
gewilnschte Zeit eingeben, um den Backofen ein-
und auszuschalten. So kénnen Sie Ihren Backofen
fur die Zeit programmieren, wenn Sie nicht zu
Hause sind oder das Auftauen von Speisen bevor
Sie nach Hause kommen. Das ist eine grof3e Hilfe
in lhrer Kiiche.

RU

YcTaHOBKa NPOAOIKUTENBLHOCTU U BPEMEHMU
OKOHYaHUA NPUroTOBNEHUA

Bbl moxeTe KOM6VIHVIpOBaTb (*)yHKLI,VII/I BpeEMEHU
NnpPUroToBneHnA n BpeEMEHN OKOHYaHuA
NMPUroToBN1IEHNA, 3afaBad KeJlaemMoe BpeMA

BKITIOMEHUS WU BbIKIIOYEHNS OyXOBOro Likada.
Takum obpasom, Bbl MmoxeTe 3anporpammmpoBaTh
npouecc NpuroToBneHnss Ha To Bpems, korga Bac
HET Ooma, WU Xe MpouecCc pasmMopaXxmBaHUSA
npoaykToB K Bawemy npuxogy. Hennoxast nomoLupb
Ha KyXHe.

lipog; e/lbHOCTD

HHayano

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

3apavite CHavana NPOAOIMKUTENBHOCTb
npuroToBneHns 1 n 3atem BpeMsi OKOHYaHust 2.

JInymensHecb

02:00

Beispiel: Sie mochten die Gerichtszubereitung 2
Stunden vor Ihrer Ruckkehr nach Hause beginnen,
um zu lhrer Ankunft um 10:40 die Speise fertig
wurde.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung und die
Ausschaltzeit eingegeben werden, missen Sie die
Backofenfunktion, 3 und die Temperatur, 4
der Zubereitung einstellen (siehe Kapitel
Steuerung von dem Multifunktionsbackjfen).

Geben Sie die Betriebsdauer der
Gerichtszubereitung 1 ein (in unserem Fall — 2
Stunden).

Dafur muss die gewlnschte Betriebsdauer
programmiert werden (siehe Kapitel Einstellen der
Betriebsdauer).

Hanpumep: Bbl xoTuTe HayaTb roToBUTHL ONtO40 3a
2 yaca Jo Bo3BpaLleHust 4oMoN, YTobbl K Bawemy
npuxogy B 10:40 oHO 6bINo roToBo.

Mpexge 4Yem  3agatb  NPOAOIHKUTENbHOCTb
NPUroTOBNEHNSI U BPEMS OKOHYaHUSA paboTbl, Bbl
OOJMKHbI YCTAHOBUTL PeXuM paboTbl AYXOBKM,
3 1 TemnepaTtypy npurotoBrieHuMa, 4 (cwm.
pasgen YnpaBneHue pabotomn
MHOrooyHKLMOHaNbLHOro AyxXoBoro wkada).

3apanTe NpogomKNTENbHOCTL NpuroToBneHna 1 (s
Halwem npumepe — 2 yaca).

Ona aToro  3anporpammumpymTte  Xeraemyro
NPOAOIMKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHUS. (CM. pasgen
YcTtaHoBKa TemnepaTypbl 7]

nNpoAOITKNTENIbHOCTU NPUTrOTOBJ1E€H I/Iﬂ).
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Now set the wanted Finish time.

Einish time

10:40

e Touch the Finish time in the menu of the
chosen function.

e Set the necessary finish time of the
preparation.

e A few seconds later this time will be
registrated 2 (in our example — 10:40).

e |f you want to change the current duration or
finish time, touch Clear, 3 and set the new
time.

e The oven is in expectance state now. The
current day time is displayed.

After expiry of the given time it emits the sound
signal, to inform you that all operating functions of
the oven are switched off.



DE RU

Programmieren Sie jetzt die gewilnschte Tenepb 3anporpaMmmupynTe Xenaemoe BpeMs
Ausschaltzeit. OKOHYaHu4 npouecca NpUroToBeHus.

2 2

Ausschaltzeit OKoHYaHWe

10:40 10:40

e Tippen Sie auf Ausschaltzeit im Meni der o Haxmute OKOH4YaHMe B MEHIO BbIGpaHHOM
gewahlten Funktion. OYHKLMM FOTOBKM

o Stellen Sie die gewiinschte Ausschaltzeit

YcTaHoBuTE keraemoe BpeMA OKOHYaHWA

der Zubereitung ein. rOTOBKM

¢ Nach wenigen Sekunden wird diese Zeit o Tanmep 3apernctpupyet 370 3HayeHue 2
registriert 2 (in unserem Fall — 10:40) (B Hawem npumepe — 10:40)

¢ Wenn Sie die eingegebene Dauer oder o Ecnn Bbl xoTuTe M3MEHWUTb 3agaHHyHo
Ausschaltzeit &ndern méchten, tippen Sie ONUTENBbHOCTD  UNKM  BPEMS  OKOHYaHUS,
auf Loschen, 3 und stellen Sie die neue Haxmnte COpoc, 3 ¥ BBeguTe HOBOE
Zeit ein. Bpems.

o Der Backofen ist im Bereitschaftsmodus. o [JlyxoBon wkad nepenger B  PEXUM
Die aktuelle Tageszeit wird auf dem oXxungaHus. BoicBeTuTCS Tekyllee Bpemsi.
Display angezeigt.

Nach dem Ablauf der angegebenen Zeit wird ein o wncTeuyeHun 3adaHHOTO BPEMEHU OyXOBKa
Signalton ertént, um Sie zu informieren, dass alle nogaeT 3BykOBble CUrHanbl, MHPOPMUPYS, YTO BCE
Betriebsfunktionen des Backofens ausgeschaltet dyHkUMM paboTbl AyXOBKN OTKMIOYEHbI.

sind.
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Pre-programmed recipes

For your comfort is the oven La Perle equipped
with the pre-programmed recipes for different
dishes.

So can you select the necessary recipe:

e Touch Recipe, 1 in the main menu.
1

—

Menu

Self clean

Recipe

User programmes

Setting

e Choose from the pre-programmed recipes a
dishe you would like to prepare, 2 (Cakes
for example).

2

—

Recipe
Cakes

Bread

Baked goods

Dessert

For each recipe are set the recommended
parameters of the preparation, which you can
change as you wish.

e Set the necessary level, 3.

Apple cake

Default parameter: Light

Temperature 160°C
Duration 55min

Medium

Dark

INEXE
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Vorpogrammierte Rezepte

Fur Ihren Komfort ist der Backofen La Perle mit

den vorprogrammierten Rezepten fir verschiedene
Gerichte ausgestattet.

So wéhlen Sie das Rezept aus:

e Tippen Sie auf Rezept, 1 inm Hauptmend.
1

Ment
Selbstreinigung
Rezept
Benutzerprogramm

Einstellungen

¢ Von den angebotenen Speisen wahlen eine
Speise aus, die Sie zubereiten mdchten, 2
(Kuchen, z.B.).

2

—

Rezept
Kuchen

Brot

Geback

Dessert

Fur jedes Rezept sind empfohlene Parameter der
zubereitung eingestellt, die Sie nach lhrem
Wunsch andern kénnen.

o Stellen Sie die gewilinschte Stufe, 3 der
zubereitung ein.

Apfelkuthen

.. Leicht
Basiseinstellungen:

Temperatur 160°C
Dauer 55 Min.

Mittel

Stark

Weiter

RU
3anporpamupoBaHHble pelenTbl
[ns Bawero ygo6ctea ayxoson wkad La Perle
MMeeT  3anporpamMvpoBaHHble  peuenTbl  Ha
pasnuyHble 6ritoga.

[nsa Bbibopa peuenTa:

¢ BbiGepute PeuenT, 1 B rmaBHOM MEHIO
1

MeHio

CamooyunctKka

PEETT

[Tonb3oBatenbckme Mporpammbl

Hactpoikn

o Bblbepute u3 npegnoxeHHbix 6n0g TO,
Kotopoe Bbl cobupaeTtecb rotoButb, 2
(Mwvpor, Hanpumep).

2

—_—

Peuent
MNupor
Xneb

Boineyka

JlecepT

Ana kaxpgoro peuenTa yCTaHOBMEHHbI 6Ga3oBble
napameTpbl NPUroToBneHus. Mo Ballemy xenaHuo
Bbl MOXeTe U3MEHUTb 3TN NapamMeTpbl.

e YcTaHoBuUTe »Kenaembin
npurotoBneHns 6nioga, 3.

ypOBEHb

ABGAOYHEI MNPOT

i Jlerko
bazeBble napameTpb!:

Temnepatypa 160°C

CpefiHe
[IpogomkuTensHoCcTb 55MuH.

CunbHo

Jgnee
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e Set the necessary duration, 1 of the
preparation.

Apple cal;e

Duration

00:30

e Touch OK, 2 to start cooking.

User programmes

You can program up to 4 recipes, if you wish

To program the recipes:

e Touchthe User programmes, 3 in the main
menu.

Menu

Self clean

Recipe
Userpregiammes

Setting

3

e Touch Create, 4.

User programmes

(Create

Delete
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e Stellen Sie die gewiunschte Dauer, 1 der
Zubereitung ein.

_ 1
Apfelkuchen

[Dauer;

00:30

2
e Tippen Sie auf OK, 2 um die Zubereitung
zu starten.
Benutzerprogramme

Nach lhrem Wunsch koénnen Sie selbst bis zu 4
Rezepte programmieren.

Um die Rezepte zu programmieren:

e Tippen Sie auf Benutzerprogramm, 3 in
dem Hauptmendi.

Mentu

Selbstreinigung

Rezept
Benutzerprogiamm

Einstellungen

3

e Tippen Sie auf Erstellen, 4.

Benutzerprogramm
Wahlen
Erstellen

Loschen

RU

e YcTaHoBUTE KeJtaemMoe BpeMA
NPOJOIMKNTENBHOCTN NPUrOTOBIEHMUS, 1.

1
A6nouHbIv OV | IOF

JymensHocTb

00:30

e Haxmute OK, 2, YTOOHI

NPUroToBIEHNE.

3anycTuTb

Monb3oBaTtenbckue n porpamMmmbl

Bbl MOXETE CAMOCTOSITENBHO 3aNPOrpaMmMmnpoBaTh
[0 4 peLenToB Mo BalleMy BKYCY.

YToObI 3anporpaMmmMmpoBaTb peuenTbl:

e Buibepurte NMonb3oBaTenbcKkue
nporpamMmmbl, 3 B rf1laBHOM MEHIO

MeHio

Camooyunctka

Peuent

NebzeEaTebeke Nporpammbl

Hactponkn

¢ Haxwmute Cosapartb, 4.

[Monb30BaTeNECRIETTPOPaMMB

Bblbpatb

(CoBaib

Yianutb
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Select the type of preparation, temperature
and duration, as described in the section
Setting the cooking temperature and the
duration.

Touch Complete, 1 to confirm the creation
of the recipe.

Ssummary

Convectional heat 160°C 01:30

Grill 250°C 01:00

Complete

Touch OK, 2 on the information display.

User programmes

®
Dishr saved inderuser
l programmes!

You can also add the other recipe, by
choosing the other preparation types,
temperature and duration of the
preparation.

Select the necessary recipe that you have
created.

If necessary, you can always delete 3 your user
programmes.

Delete User programimes

Dish 1
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e Wadhlen Sie die  Zubereitungsart,
Temperatur und Dauer, wie es im Kapitel

Einstellenung der Temperatur und der
Betriebsdauer beschrieben ist.

e Tippen Sie auf Beenden, 1 um die
erstellung des Rezeptes zu bestatigen.

Ober-/Unterhitze 160°C 1:30

Grill 250°C 1:00

Hinzutitigen Beenden

e Tippen Sie OK, 2 auf dem Info-Display.

gespeichert!

1 @ericht 11im Benutzerprogramm

1,

e Sie konnen auch das andere Rezept
hinzufligen, bei der Auswahl der anderen
Zubereitungsarts, Temperatur und Dauer
der Zubereitung.

e Wahlen Sie das gewlinschte Rezept, das
Sie erstellt haben.

RU

o Bblbepute cnocob NPUroTOBNEeHus,
TemnepaTypy W NPOAOIKUTENBHOCTb, Kak
onucaHo B pasgene YcTaHoBKa
Temnepatypbl U NpPOAOIHKUTENIbLHOCTHU
NPUroToBIEeHUSA

e YT0Obl 3aMOMHUTL [AaHHY nporpammy
NOATBEPAMTE CO3aHMe peLenTa HaxaTmem
3aBepwuThb, 1.

KpaTkni oTueT
BepxHUi/HpkHIN Harpee 160:€ 1:30

ipynk 250°C 1:00

AeBaBnib SaBepLiB

1
o Haxmute OK, 2, Ha gucnnee nHdopmaumn.

ﬂOﬂb3OBaTeﬂbCKM911pl'ba

brioAe 1 coxpaHeHo B
MoMb20BaTeNIbCKIX NPOrpaMMax

1,

o Ecnn Heobxogmmo, nobaBbTe cnegyowwmi
peuenT npuroToBneHus, BbibpaB Lpyrom
pexum, Temnepartypy 7]
NPOSOIMKNTENBHOCTb.

o Bbibepute xenaembii U3 cosgaHHbIXx Bamn
peLenToB M 3anycTuTe ero.

Falls erforderlich, koénnen Sie jederzeit lhre [Mpu HeobxogmumocTu Bbl Bcerga moxeTe yoanutb

Benutzerprogramme léschen 3.

[6schen

Gericht 1

3 paHee 3anporpamupoBaHHble Bamu peuenTsi

Ynanutb

bnwgo 1
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Convectional Heat

Grill

Fanarill
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EN

Child lock
An important planning aspect is to prevent

inadvertent shift or unintentional turning on. You
can activate the child lock any time.

Activating the child lock
e Touch the lighted part of the display to
switch on the appliance 1 (if it is off).

e Touch the ON/OFF key, 2.

The child lock key will be lighted.

e Press and hold the Child lock key, 3 for at
least 3 seconds.

Control panel of the appliance is locked.

All you can do with the controls is:

switch off the appliance
Touch the ON/OFF key, 2

Or unlock the control panel
e Pressthe Child lock key, 3 again and hold
it for at least 3 seconds.

Important! You must deactivate the child
lock before you can use the appliance again.
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Kindersicherung

Ein wichtiger Planungsaspekt Ihres neuen Gerates
besteht darin, versehentliche Verstellungen oder
ungewolltes Einschalten zu verhindern. Sie kénnen
die Kindersicherung jederzeit aktivieren.

Aktivierung der Kindersicherung
e Tippen Sie auf das beleuchtete Teil des
Displays 1 um das Gerat einzuschalten
(wenn es ausgeschaltet ist)
e Tippen Sie auf Ein/Aus Taste, 2.
Die Kindersicherung-Taste wird beleuchtet.
e Halten Sie die Kindersicherung-Taste, 3

mindestens 3 Sekunden gedrickt

Elektronische Steuerung des Gerates ist gesperrt.

Ab diesem Zeitpunkt kbnnen Sie nur:

das Gerat ausschalten
die Ein/Aus Taste, 2 etwa 5 Sekunden gedrickt
halten
oder die elektronische Steuerung entsperren
e Halten Sie die Kindersicherung-Taste, 3
mindestens 3 Sekunden gedrickt wieder

RU
BnokupoBka ot neTten

[aHHOe yCTpOMCTBO UMeeT OYHKLUMIO BIIOKMPOBKM
OT JdeTen, KOoTopada  npedoTBpallaeT  UX
BMELLATENbCTBO M CryYalHOe BKITHOYEHNE OYXOBKMW.
Bbl MoxeTe akTuBMpoBaTtb 3Ty PyHKUMIO B noboe
Bpems.

AxTMBaUmMA pyHKLMN GNOKMPOBKM OT AeTen
o [IpuMKOCHUTECH K OCBELIEHHOM 4acTu
auncnnes, 4tobbl akTMBMPOBATb YCTPONCTBO
1 (ecnu OHO BbIKITHOYEHO)
¢ [lpukocHuTeCh Kk kHonke Bkn/BbIkn, 2.
KHonka 6noknupoBku OT AeTen 3 3aroputcs.
e YpaepxuBanTte naneuy, Ha KHOMKe
BnokupoBkn oT pgeten, 3 B TeuyeHue

MUHUMYM 3 CEKyH[,

OnEeKTPOHHOE
3a6n10KNMpOBaHO.

ynpasneHune yCTpOI?ICTBOM

Tenepb Bbl MOXeTe TOMbKO:

BbIKIMOYUTb YCTPOMUCTBO
e HaxmMuTe Ha kHonky Bkn/Bbikn,
TeYeHUn NpUMepHo 5 cekyHA
nnun pasbrnokMpoBaTb ANEKTPOHHOE ynpaBreHne
e CHOBa HaXMuUTe W yOoepXmBanTe KHOMKY
ONOKMPOBKU OT peTen, 3 B Te4yeHue
MUHUMYM 3 CEKYHA

2 B

Wichtig! Wenn Sie das Geréat wieder nutzen
mdchten, missen, Sie die Kindersicherung
deaktivieren.

BaxHo! [Mpexage 4yem cHoBa MNoSib3oBaTbCA
OyxoBkoW, Bbl [OMKHbI OeakTMBMpOBaTb
PYHKLMIO BNOKMPOBKM OT AETEN.
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Time left 0a:15
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Self-clean function*

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

e Touch the Self clean 1 in the main menu.

Menu

Self clean

Recipe

User programmes

Setting

the necessary

Duration

2:00h

2:30h

2:30h

e Because of the high temperatures during
the pyrolytic cleaning the non-pyrolytic
accessories will be damaged. The
tableware must be removed from the oven
chamber before the pyrolytic cleaning
starts.

o After the start of the pyrolytic cleaning the
oven door will be automatically locked. The
access to the operating functions will be
blocked too. Left time appears on the
display 3

e The door can not be opened until the
temperature is reduced till 100 °C.

¢ Touch and hold the ON/OFF key for at least
5 seconds, to switch off the oven if it
isnecessary.

*if available
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Selbstreinigungsfunktion*
Unter der Selbstreinigung-Funktion des Backofens
ist die Funktion der Pyrolyse-Reinigung gemeint,

die bei hohen Temperaturen stattfindet.

e Tippen Sie auf Selbstreinigung 1 in dem
Hauptmen.

Menu

Selbstreinigung

Rezept
Benutzerprogramm

Einstellungen

e Wahlen Sie die gewunschte Dauer der
Pyrolyse-Reinigung aus 2.

Dauer

2:00 Std.

2:30 e,

3:00 Std.

e Durch die hohen Temperaturen bei der
Pyrolyse-Reinigung wird nicht
pyrolysetaugliches Zubehdr beschadigt.
Das ganze Kochgeschirr muss vor der
Pyrolyse-Reinigung aus dem Innenraum
des Backofens herausgenommen werden.

e Nach dem Start der Pyrolyse-Reinigung
wird die  Backofentur  automatisch
verriegelt. Der Zugang zu den
Betriebsfunktionen wird blockiert. Die
restliche Zeit wird auf dem Display
angezeigt 3.

e Die Tur lasst sich erst dann wieder 6ffnen,
wenn die Temperatur auf 100 °C reduziert
wird.

e Halten Sie die ON/OFF-Taste midestens 5
Sekunden gedrickt, um bei Bedarf einer
Notabschaltung den Backofen
auszuschalten.

*wenn verflugbar

RU

®YHKLMA CAMOOUYUCTKU*

®YHKUMS CaMOOYUCTKM [yXOBKM NpeacTaBnsier
cobo MUPONUTUYECKYHO OUUCTKY nog
BO3AECTBMEM BbICOKMX TemnepaTyp.

e Bbibepute Camooumctka 1 B rnaBHOM
MEHH0

MeHio

Camoounctka

PeuenT

[Tonb3oBaTenbckme Mporpammesbl

HacTtpoinkn

o Bbibepute xenaemoe Bpems
NPOAOCIHKNTENBHOCTH NUPONUTUYECKON
OYUCTKUN 2

I POOOITPKNTENBHOCTE
2:00uy.

2:30y,

3:00u.

e IN3-3a BO3OENCTBUS BbICOKMX TemnepaTyp
BCE aKceccyapbl, He NpeaHasHavYeHble aAng
NMPonu3a, AoJMKHbI ObITb N3BMNEYeHbl Nepes
Ha4yanoM MUPONIUTUYECKON YUCTKWU, YTOObI
n3bexartb UX NoOBpeXaeHs!.

e [locne 3arnycka I'II/IpOJ'II/ITI/I‘-leCKOIZ O4YUCTKN
OyXOBKa 6J'IOKVIpyeTCF| OT ynpasrneHua n ot

OTKPbITUSA asepupl. Ha aucnnee
nokasbiBaeTCs BpPeEMS OO  OKOHYaHuSA
o9nCTKM 3.

e [lBepuy [yxOBKM MOXHO OydeT OTKpbITb
TOMbKO KOrga TemnepaTtypa OnycTUTCS A0
100 °C.

e B cnyyae HeobxoguMOCTU SKCTPEHHOro
OTKMIOYEHMS NPOLIECCa OUYUCTKN HaXMUTE U
yAepXXuBanTe KHOMKY BbIKIHOYEHMS! [YXOBKU
B TEYEHUM NPUMEPHO 5 cekyHA

*ecnu nveeTtcs
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Catalytic cleaning*
The self clean function of the oven is the function of
the pyrolytic cleaning, which takes place by high

temperatures.

e Touch the Self clean 1 in the main menu.

Menu

Multi cooking

Defrost
Moisture plus

Descale

e Select the necessary temperature 2
200-250 °C and duration 3 of the self
cleaning (the recommended duration is 1

hour)

Multi cooking

Temperature

Duration

e Because of the high temperatures during
the self cleaning the not suitable
accessories will be damaged. The
tableware must be removed from the oven
chamber before the self cleaning starts.

e Touch and hold the ON/OFF key for at least

5 seconds, to switch off the oven if it
isnecessary.

*if available
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Katalytische Selbstreinigung*

Unter

der Katalytischen Selbstreinigung des

Backofens ist die Funktion der Reinigung gemeint,
die bei hohen Temperaturen stattfindet.

Tippen Sie auf Selbstreinigung 1 in dem
Hauptmen.

Menu

Multi Kochen

Auftauen

Rezept

Einstellungen

Wabhlen Sie die gewlnschte Temperatur 2
200-250 °C wund die Dauer der
Selbsteinigung aus 3 (die empfohlene
Dauer betragt 1 Stunde).
3

Multi Kochen

Temperatur

Dauer

Durch die hohen Temperaturen wird nicht
taugliches Zubehor beschéadigt. Das ganze
Kochgeschirr muss vor der Selbstreinigung
aus dem Innenraum des Backofens
herausgenommen werden.

Halten Sie die ON/OFF-Taste midestens 5
Sekunden gedrickt, um bei Bedarf einer
Notabschaltung den Backofen
auszuschalten.

*wenn verfligbar

RU

Katanutn4yeckasa ouncrka*

Katanutuyeckass ounctka OyxoBKW MpeacTaBnsieT
cobolii O4YMCTKYy nNop BO3OEWCTBMEM  BbICOKMX
TeMnepaTyp.

e Bbibepute MynbTuHarpeB 1 B rnaBHOM
MEHI0

MeHio

MynbTuHarpes
PazmoparkmBaHue

Peuent

HacTpeyky

e Bbibepute Temnepatypy 2 200-250 °C u
BpeEMSI MPOOOIKUTENBHOCTU  OYMCTKM 3
(pexomeHgyemoe Bpemsi 1 4yac)

MyneTuHarpee

Temnepatypa

[lIpogoxunTenbHoCTb 01:30

e /I3-3a BO3OeNCTBUS BbICOKMX Temnepatyp
BCE aKceccyapbl, He NpeaHasHavYeHble aAng
OYMCTKM OOIMKHbI ObITb M3BIIEYEHbl nepen
Hayanom YUCTKW, 4YTOObl u3bexaTb KX
noBpeXaeHus:.

e B cnyyae HeobxoguMOCTV 3KCTPEHHOrO
OTKIMHOYEHMS NpoLiecca OYUCTKU HaXKMUTE U

yaepXXuBanTe KHOMKY BbIKIHOYEHMS! [YXOBKU
B TEYEHUWN NPUMEPHO 5 ceKyHa,.

*ecnu nveetcsd
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MOISTURE PLUS — STEAM FUNCTION*

Moisture Plus function uses a steam injection
system in the cooking process.

The steam ejection hole is located on the top
center of the rear wall of the oven.

Water pump in going through the tube (located on
the left side under control panel).

Baking, roasting or cooking with Moisture plus
function insures the best cooking and baking
results: delicious fresh bread with a glossy crust;
rolls and croissants as good as the baker makes;
tender, succulent meat; delicious souffles and
much more.

Moisture plus is not suitable for mixtures which
already contain a lot of moisture, such as choux
pastry and meringues, because the addition of
steam does not allow them to dry out sufficiently.

e Select Moisture Plus 1 in the main menu.

Menu

Multi cooking

Defrost
IVieisture plus

Descale

e Set the oven function and the temperature
(see chapter Multifunction oven control).

e Choose the the number of bursts of steam
2 depends on your dish.

Morsture™pits
Automatically’

1 burst of steam

2 bursts of steam
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KLIMAGAREN — DAMPFFUNKTION*

Beim Klimagaren werden die Dampfstol3e wahrend
des Prozesses der Zubereitung verwendet.

Das Loch der Dampfst63e befindet sich in der Mitte
des oberen Teils der Ruckwand des Backofens.
Einpumpen von Wasser erfolgt durch das Rohr
(befindet auf der linken Seite unter Bedienblende).

Beim Backen, Braten oder Garen in der Betriebsart
Klimagaren garantieren optimierte Dampfzufuhr
und Luftfihrung ein gleichmaRiges Gar- und
Braunungsergebnis: leckeres frisches Brot mit
einer glanzenden Kruste; Brotchen und Croissants,
zartes und saftiges Fleisch; kostliche Soufflés und
vieles mehr.

Klimagaren ist nicht fur das Garen bei Teigarten
geeignet, die sehr viel Feuchtigkeit enthalten, wie
z. B. Eiwei3geback. Hier muss beim Backen

ein Trocknungsprozess stattfinden.

e Wahlen Sie Klimagaren 1 in dem

Hauptmeni aus.

Mentu

Multi Kochen
Auftauen
Klimagaren

Entkalken

e Stellen Sie die Backofenfunktion und die
Temperatur der Zubereitung ein (siehe
Kapitel Steuerung von dem
Multifunktionsbackofen).

e Wabhlen Sie die Anzahl der Dampfst6i3e 2,
die fur die Zubereitung lhres Gerichtes
ndtig sind.

Klimagaren
Automatisch

Dampfstof’ 1

Dampfstold 2

RU
OYHKUUA YBITAXHEHUA MAPOM™

PyHKUMA YBNAXKHEHNSI NAPOM UCMONb3YeT CUCTEMY
BMpbICKa Napa B npouecce NpuroToBneHUs.
OTBepcTue BbIGpOCa Napa pacnonoXeHo B LieHTpe
BEPXHEW YacTu 3agHeN CTEHKU JyXOBKM.
3akaumBaHne BOObI MPOUCXOAWUT Yepe3 TPyoKy
(HaxoguTCs C nNeBOW CTOPOHbI MOA4 MNaHenblo
yrpaBreHus)

Bbineyka, rotoBka wnuv MpuUroToBrieHUs MULKN C
dyHKUMen yBnaxHeHus napom obecnevmBaeT
nyywve pesynbTaTbl: BKYCHbI cBexun xneb c
rMAHLEBOW KOPOYKOW; pyneTbl U KpyaccaHbl KakK 13
NeKapHW; HeXHoe, CO4YHOE MSCO; BKYCHOE cydne u
MHOroe [ipyroe.

CDyHKLl,I/IFI yBlTaXHeHNnA napomMm He noaxoauT AOnd
cMmecen, KOTOpble YyXe codepxXart SonbLioe
KONnmmM4yecTBoO Brarun, HarnpumMmep, nedvYeHbe u Oese,
NOTOMY 4TO nobaeneHne napa He Mno3BosidAeT UM
AO0CTAaTO4YHO BbICOXHYTb.

e Buibepute [OobGaBneHne Bnarm 1 B
rMaBHOM MEHIO.

MeH1o

MynbTuHarpes
PasmoparkrBaHye
JBGEBIEHNE AN

YaaneHve Hakunu

e YcTaHOBUTE pexum paboTbl OyXOBKM U
TemnepaTypy NpUroToBreHns. (CMm. pasgen

YnpaBneHue pa6oTtomn
MHOro@yHKLMOHarNbLHOro AyXOBOro
wkadpa).

e Bubibepute konuyectso B6pocoB napa 2 B
3aBMCUMOCTU OT TUNa NPUroTOBASIEMOro
6nioga.

JlobaeneHne BAarn
ABTOMAaTNYECKN

1 BbIBpOC Napa

2'BblBpoca napa
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The are the following options of Moisture Plus
function:

Automatically:
The optimum temperature, the degree of moisture
and the duration are set automatically.

e Turn the pipe, 1 under the control panel, 2
to the vertical position.

e Fill a container, 3 with approx. 100 ml water
and pull it under the pipe.

e Touch OK, 4, to start the pump in
programme.

Morsture pits MOS0}

Automatically
4 burst of steam

2 bursts of steam

cooking with the Moisture plus function.

' Important! Use only fresh tap water when
°® Other liquids will cause damage to the oven.

The program will control how many bursts of steam
are required and when they will be injected.

The burst of steam will be injected into the oven
automatically after the heating-up phase. Each
steam will be injected for about 5 minutes.

Manually:
e Fill a container with
for 1 burst of steam: approx. 100 ml
for 2 bursts of steam: approx. 150 ml
for 3 bursts of steam: approx. 250 ml
e Pull container under the pipe.

e Touch OK, 4, pump in program starts

e The earliest point at which steam can be
injected is after the heating-up phase has
been completed.

e You have to activate the bursts of steam
manually.

e One burst of steam takes approx. 5 minutes.

e Activate the bursts of steam, when the
appropriate information will be shown on the
display.
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Es gibt folgende Optionen der
Funktion:

Klimagaren-

Automatische:
Die optimale Temperatur, der Feuchtigkeitsgrad
und die Dauer werden automatisch eingestellt.

e Drehen Sie das Rohr, 1 wunter der
Bedienblende, 2 in die vertikale Position.

¢ Fdillen Sie einen Behalter, 3 mit ca. 100 ml
Wasser und stellen Sie es unter das Rohr.

e Tippen Sie auf OK, 4. Programm des
Einsaugens beginnt.

Klimagaren

Automatisch
Dampfstof’ 1

Dampfstold 2

Feuchteunterstutzung. Andere Flissigkeiten
als Wasser fuhren zu Schaden am Backofen.

4

Wichtig! Verwenden Sie ausschlief3lich

Leitungswasser bei Garvorgdngen mit
o

Das Programm wird selbst entscheiden, wie viele
DampfstoRRe erforderlich sind und wann sie injiziert
werden. Der DampfstoRe finden nach der
Aufheizphase statt. Jeder Dampfstol3 wird ca. 5
Minuten eingespritzt.

Manuell:
e Flllen Sie einen Behalter mit
fur 1 Dampfstol’ : ca. 100 ml
fur 2 DampfstéRe : ca. 150 ml
fur 3 DampfstéRe : ca. 250 ml
e Stellen Sie den Behalter unter das Rohr

e Tippen Sie auf OK, 4. Programm des
Einsaugens beginnt.
e Die friheste Wasserdampf-Einspritzung

erfolgt dann, wenn die Aufheizphase
beendet ist.

e Sie missen die DampfstoRe manuell
aktivieren.

e Ein Dampfstol3 dauert ca. 5 Minuten.

e Aktivieren Sie Dampfsto3, wenn die
entsprechende Information auf dem Display
angezeigt wird.

RU

MNpeoycMoTpeHbl  crnegyowme onuun  Bbibopa
yHKUUN NPUTOTOBMNEHNSI C NAPOM:
ABTOMaTMyecKasn:
ABTOMaTM4eCKM  YCTaHOBMEHbl  ONTMMAanbHas
Temneparypa, cTenepb BMNaXHOCTMN n
ANNTENBHOCTb NPUrOTOBIEHUSA

o [loBepHyTb Tpybky, 1 nog naHenbto

ynpasneHus, 2 B BepTUKarnbHoe

NnonoXeHue.

e Hanutb B kOHTelHep, 3 NpMONU3NTENBLHO
100mn1 BOAbLI M NOMECTUTL €ro nog Tpyokon
3aKadku BoAbl.

o Haxmute kHonky OK, 4 u4tobbl HavaTb
NpoLEecec 3aKa4yku Boapl.

JlobaBneHne BRarm

ABTOMaTUYECKU
1 BbIBpOC Napa

2/Bbibpoca napa

BaxHo! McrnonbayiiTe Tonbko caex$ho

NUTbeBYD BOAY [ANs MNPUrOTOBMNEHUS C
@ | AobasneHnem napa. [lpyrue nmakoctu Moryt
noBpeauTb AyXOBOK LIKad.

Mporpamma Oynet aBToOMaTUYECKU
KOHTpONUpoBaThb, CKOJbKO B6pocos napa
notpebyetcsa. OHm OyoyT npovsBedeHbl nocne
(asbl Harpeea. OpguH BMpbICK napa AnuTCS
NPUMEPHO 5 MUHYT.

YcTtaHOBKa Konu4yecTBa BMpPbICKOB BPYYHYIO:

e HanuTb B KOHTENHEP NPUBIN3NTENBHO
1 Bnpbick — npumepHo 100 mn
2 BnpbIicka — npumMepHo 150 mn
3 Bnpbicka — NpuMepHo 250 mn

e [lomecTuTb KOHTenHep nop Tpybkow Ons
3aKadku BOAbl.

e Haxmute kHonky OK, 4 u4Ttobbl HayaTb
npoLecc 3akayku Boabl.

e [lepBbin BMpbICK nNapa MoXeT ObITb
OCYLLECTBIEH TOMbKO MoOcfne MOfHOro
3aBepLueHna asbl Nporpesa

e Bbl JOMKHBI aKTMBMpOBaTb BMPbLICKM Mapa
BPYYHYIO.

e OpavH BNpbICK Napa ANUTCS NpUMepHo 5
MUHYT

o AkTmBUpyWnTE BOpocC napa, Korga
rOTOBHOCTb aKTMBauuu bygeTt otobpaxeHa
Ha gucnnee.
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e Remove the water container after the
pump in process is finished.

e Put the pipe, 1 back till you hear the click
sound.
Close the door.
Touch OK, 2.

Vorsture™pits

close the door!

)
l Please pu e pipeackiand

2

At the end of the program, pump out the residual
water.

e Pull an empty container, 3 under the pipe,
1.
e Touch OK, 3, pump out program starts.

MorstireTpits

PUrY QUL ifle rast Weisr, olzes
aogjtzliniar tgelariina gjgal Of

walting & minute; Autematic
evaporation! Burni care!

3
Or

After 1 minute the evaporation process will start.
The oven will heat up to approx.200°C, and the
residual water in the oven cavity will be evaporated.

l Important! It is quite normal that the

condensation will form on the inside of the
@® | door during steam injection. This will be
dissipated during the course of the cooking
program, or after it.
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e Entfernen Sie den Behélter, wenn das
Einsaugen beendet ist.

e Setzen Sie das Rohr, 1 zuriick, bis Sie das
Klick-Gerausch horen.
Schlie3en Sie die Tir
Tippen Sie auf OK, 2.

Klimagaren

® Cic eifinie/zn Slaelzig Heldnienzl
in die’Anangsstellungiund

schiie8en Sie/die Tdr zu!

2
Am Ende des Programms pumpen Sie das
Restwasser aus.

e Stellen Sie einen leeren Behélter, 3 unter
das Rohr, 1.
e Tippen Sie auf OK, 3. Auspumpen beginnt.

Klimagaren

PlUinoen Sia czs Hasiwessar z)us
aelapyyzinizn Sia i efi=
autematiseche

|

Restwasserverdampiung ab:
Vorsicht vor Verbrennungen!

3
Oder
Nach 1 Minute wird die Restwasserverdampfung
starten. Der Backofen erhitzt sich auf ca.200 °C,
und das Restwasser wird verdampft.

RU

e [locne 3aBeplueHWss npouecca 3aKkayku
ybepuTe KOHTENHep.
e YcTtaHoBuTe TpyOKy, 1 o6paTHO, 4O LWwen4ka.

3akpouTe aBepLy OyXOBKMU.
Haxmute OK, 2.

JlobaeneHne enarmn

@ I GHanyEia BEPHVTEN YO E
VICXOAHOE OJIOHEHVIE VISaKPOVTE
Aeepb!

2

Mo OKOHYaHUKM NporpaMmmbl OTKavyamTe OCTaTOUHYIO
XNOKOCTb BbIOpaB (byHKUUIO OTKAYMBaHUA

e [locTaBbTe nNycTOM KOHTEWHep, 3 noAa
TpybKy, 1.

e Haxmute OK, 3, HauMmHaeT nporpamma
OTKa4YMBaHus

Jlobasnenye enarm

UTEINE TS SCTETO BUE] FIOESTYIE
ROHTEVHEPIIDHN Y CRENII

e ACHANTE T MYHYTY

|

dBTOMalMYECKOIO VCapPEHNH.
OcTeperanTeck 0XKoroB!

3

Nnn

MpymepHo yepes 1 MUHYTY OyXoBKa
CaMOCTOSATENBbHO pasorpeetcd 4o npumepHo 200
°C 1 ncnaput octaTouHyo Boay.

| Wichtig! Es ist normal, dass sich auf der
Turinnenscheibe wahrend eines
@®| Dampfstol3es Feuchtigkeit niederschlagt.
Dieser Niederschlag verdampft im Laufe des
Garvorgangs oder nach seinem Ablauf.

| BaxHo! Bo Bpemsa Bnpbicka napa Ha
BHYTPEHHEN CTOpoHe  ABepubl  bGygeTt
@® | obpasoBbiBaTbCsl koHgeHcat. OH  bygert
paccemBaTbCsl B NpoLEecce MpPUroTOBIEHMS,
nmbo nocne ero oKkoH4YaHus.
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DESCALE FUNCTION

To ensure the oven functions correctly you should
run the descaling program after a certain number
of oven uses.

e Touch Descale 1 in the main menu.

Menu

Multi cooking

Defrost
Moisture plus

Deseale

1
e Pull an empty container 2 under the pipe 3
(located below the control panel on the left
side).
e Touch OK, 4, pump out program starts. It
will be stopped after about 1 minute work.

Pescale

)
Plnle gLt sz Yzt olz|ge
l contamer under the pipe!

4
e Fill a container 2 with the descaling liquid
approx. 500ml. Pull the pipe 3 in it.

e Touch OK, 5, pumping in starts.

Fill eagiiziiperyyiin 2| g orese,
500ml descalingfibid; then

place it under the pipe!

5
After the the descaling liquid pump in is completed,
the descaling program starts. The process takes
about 30 minutes.
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ENTKALKEN YOANEHUE HAKUIMA

Um den einwandfreien Betrieb der Ofenfunktionen [Ons obecneyeHns npasunbHON paboTbl MYHKLMWIA
zu gewadbhrleisten, muss nach einer bestimmten AyxoBoro uwkadga, Bbl AomKHbI Nepeoanveckut
Anzahl der Anwendungen die Entkalken-Funktion 3anyckaTe NporpaMmmy yaaneHusi Hakunm
durchgefuhrt werden.

e Tippen Sie auf Entkalken 1 in dem e Buibepute YaaneHune Hakunu 1 B rnasHom
Hauptmenu aus. MEHIO

Menii MeHo

Multi Kochen MynbTuHarpes

Auftauen PazmoparkiBaHme

[lobagneHne gnaru

Klimagaren
Entkalken YARNEHVIE HaK Y
1 )

« Stellen Sie einen leeren Behalter 2 unter e [locTasbTe nycTyto 8MKOCTb 2 noA Tpybky 3
das Rohr 3 (befindet sich unterhalb des (TpybKka HaxoaMTCA C NEBON CTOPOHLI NoA
Bedienfeldes auf der linken Seite). naHerblo ynpaeneHns)

e Tippen Sie auf OK, 4. Programm des e Haxmute OK, 4, HauyHéTCs nporpamma
Auspumpens beginnt. Es wird ca. 1 Minute oTKa4nBaHuA, ANUTENbHOCTLIO NPUMEPHO B
dauern. 1 MUHYTY.

Entkalken YaaneHne Hakmmm

o PIUMPENSIEIdEsIREStWESSEra sy

Platzieren Sie das Gefials unter

KOHTElHEp nom TRy oky!

l OTkauavieBeny: lomecivie

das Rohrchen!

; 4

e Fillen Sie einen Behalter 2 mit ca. 5064ml.  3anonHMTe  KOHTeilHep 2 creumanbHou

Entkalkungsfliissigkeit auf. Stellen Sie den KUOKOCTBIO ANA yAaNneHna Hakunu, npumepHo
Behalter unter das Rohr 2. 500 mn, onycTuTe B Hero TpyGKy 2.

e Tippen Sie auf OK, 5. Programm des e Haxmute OK, 5 4t0GbLI HavaTb npouecc

3aKa4ku XXNOKOCTW.

Auspumpens beginnt.
Entkalken

ynaneHme HaRH

o SENL) ATEHOR TV N PYIMER G
l SOONMITHVERCCTVANAN AaNERNH

® Filllzp Si2 ezl Bahicliar pit ez,
l 500/mi Entkalkerfilissigkeit;

Haklnw, asdaieminomMmecinis ene

danmn stellenSieles unterdas
Rohr!

neg Tpyokan!

5

5 e
Wenn das Einsaugen der Entkalkungsflussigkeit [10CT€  3aKkauMBaHWa  XMAKOCTN  HAYHETCA
abgeschlossen ist, Entkalken des Backofens MPOrPaMma yaaneHna Hakunu, OnMTENnbHOCTLIO

beginnt. Es wird ca. 30 Minuten dauern. MPMMEPHO 30 MUHYT.
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Pump out the descaling liquid after 30 minutes.

e Pull an empty container 1 under the pipe 2.
e Touch OK, 3, pump out program starts. It
will be stopped after about 1 minute work.

Descale

place contamer underthe; pipe!

@
l PUmpreUEtE U ESCAI S UG}

L . 3
The oven injection system will need to be cleaned
at the end of the descaling process to remove all
traces of the descaling liquid.

To clean the system:
e Fillthe container 1 with approx. 550ml| water

and place it under the pipe 2.
e Touch OK, 4, pumping in starts.

Descale

@ illcontaine with ApPPrEX:
550mliwater, then'place
it underthe pipe!

The oven injection system will be cleaned wéilth
water.

Pump out the water and repeat this process
twice!

It is necessary to remove traces of the descaling
liquid completely.

When the descale programme is finished you will
see the appropriate message on the display.

DESGale
Programme finished
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Pumpen Sie die Entkalkungsfliissigkeit nach 30
Minuten aus.
e Stellen Sie einen leeren Behdlter 1 unter das
Rohr 2.
e Tippen Sie auf OK, 3. Programm des
Auspumpens beginnt. Es wird ca. 1 Minute
dauern.

Entkalken

® Pl penSiedas RESTIVASSE e s
Platzieren Sie das Gefals unter

das Rohrchen!

3
Das Einspritzsystem des backofens muss am Ende
des Prozesses gereinigt werden, um alle Spuren der
Entkalkungsflussigkeit zu entfernen.

Um das System zu reinigen:
e Fllen Sie den Behalter 1 mit ca. 500ml. Wasser

auf und stellen Sie ihn unter das Rohr 2.
e Tippen Sie auf OK, 4. Einsaugen beginnt.

Entka!ken

& EillemrsierdeniEehaliermiiteas
550imiNVasserund plazieren
Sie ihn unter das Rohr!

4
Das Einspritzsystem wird mit Wasser gereinigt.

Pumpen Sie das Wasser aus und wiederholen Sie
diesen Vorgang zweimal!

Es ist wichtig, die Spuren der Entkalkungsflussigkeit
vollstéandig zu entfernen.

Wenn der Entkalken-Prozess fertig ist, erscheint die
entsprechende information auf dem Display.

Entkalken
Programmi beendet

RU

Mo OKOHYaHWWM nporpaMmmbl yoaneHus Hakunm
oTKavamnTe XMAKOCTb
e [locTaBbTe nNycToM KOHTeWHep 1 noAa
TpYoKy 2.
e Haxmute OK, 3, HayHETCS nporpamma
OTKauyMBaHus, ANUTESNbHOCTLIO NPUMEPHO
1 MuHyTa.

YaaneHne Haknmm

@ Oiiavaiie PRVIIRO BN
VAANERVA HakunL INemecinie
KoHTenHep nog TpyoKy!

Mocne npouecca OYNCTKN OT HAKUMM HEOBXOANMO
OYUCTUTb CUCTEMY BMPbICKA LYXOBKM.

[nsa o4nCTKM CUCTEMBI:

e Hanutb B KOHTeWHepl  npubnM3UTENHHO
550mn Boabl 1 NOMECTUTL ero nog Tpyokon 2.

e Haxmute OK, 4 4yTobGbI HayaTb Mpouecc
3aKadku BoAbl.

y,uanem/le HaRUH

@  ioe RORTEHEPIPVMERHE

550/ BEABIVITGMEGTTE ENe; 10/

TpyoKen!

4
CucTtema BnpbIcka NPOMOETCS 3aKadaHHOW BOAOM

OTkayanTte BoOy M MOBTOpUTE BeCb MpoLecc
ewé 2 pasa!l

310 Heo6X0AMMO ANS NOMHOro yaaneHust cneaos
HaKuUMu.

Korpa nporpamma yAaneHus Hakunu
3aBepLunTCs, Bbl YBMAMTE COOTBETCTBYHLLEE
coobLeHne Ha gucnnee.

V,u,aneHme He v
ﬂporparvwla SAROHBMIIaEHE
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PRACTICAL ADVICES
Baking

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Backen

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

e Backen ist auch in den 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 kirzer und die Energie kann damit
gespart werden.

e Manche Gebacke soll man
vorgewarmten Backofen backen.

in einem

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

e Beim Abschalten des Backofens ist die
Gebéckqualitat mit einem Holzstabchen zu
Uberprifen (bei dem gut ausgebackenen
Geback soll das Holzstabchen, das aus
dem Gebédck nach dem Einstechen
herausgezogen ist, trocken und sauber
sein).

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

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

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwéarmung erforderlich.

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

RU
NMPAKTUHECKUE COBETDI

Bbineyka KOHOUTEPCKUX U3aenumn

e PexomeHgyeTcsa  Bbineyka Tecta Ha
NMPOTUBHSX, MOCTAaBMAIOLWNXCA BMECTe C
OYyX0BbIM LKadpom. Boibepute
NOAXOOAWMN  YPOBEHb NS YCTAHOBKU
npoTuBHsa. B 3aBucMmocTM OT mogenu
OYXOBKU UMeIOT 4 unu 5 ypoBHen.

e Bhbineuka Bo3moXHa Takke B bopMax u Ha
NMPOTUBHSIX, KoTopble cnepgyet
ycTaHasnveaTtb Ha peweTke. B 3aToMm
cnyyae pekomeHayeTcs  ynoTpebneHue
dopM Un3 YepHOW XecTn unnm dopmMm C
ranbBaHOMOKPbLITUEM  (30M0TOrO  LBeTa).
OTn opmbl nyywe MNpPoOBOAAT Tenno u
COKpaLLalT BPeMS BbINEYKU, SKOHOMS MNpu
STOM 3I1EKTPOSHEPTUIO.

e HekoTopble U3 BblNeKaembiX U3Oenui
TpebyloT  npeaBapuTENbHO  MPOrpeTon
[1yXOBKM.

e [penBaputenbHbli HarpeB  OyXOBKM

cnegyeT MNPUMEHSITb  UCKIIOYUTENBHO B
cny4vae Tskenoro tecta 6onblworo obvema

n cnabonogHumaroLwerocs. BeicTpo
noAHMMaroLeecs TecTto cnepyert
ycTaHaBnuBatb B cnabo pasorpeTyto
OYXOBKY.

e [locrne OTKNIOYEHNS OYXOBKU,
pekomMeHayeTcs npoBepka KayecTBa
BbIMEYEHHOro  TecTa  nNpu  NOMOLUM
AepeBaHHOM naro4ku (B cnyyae
npaBuUMNbHOM  BbINEYKKW, MOCNe Hakona
TecTa, nanoyka pJorxkHa ObiTb Cyxon u
4YNCTOW).

e BbineyeHHoe n3genwve, cnegyeTt ocTaBUTb B
LlyXOBKe, NMOCre ee OTKIoYeHus:, ele Ha 5
MUHYT.

MpumepHble napameTpsbl BbIMEYKHM c
NCNonb3oBaHNEM KOHBEHLMOHANbLHOro HarpeBa
npuBeneHbl B Tabnuue 1, a ¢ ncnonb3oBaHvem
TepMmouupkynauum B Tabnuue 2.

Mpn wucnonb3oBaHUM  TEPMOUUPKYNAUUKW, He
TpebyeTcs npeaBapuUTeNbHbIN pas3orpeB 4yXOBOro
WKada.

Onsa BbINeYku Tecta C npuMeHeHnem
TEPMOLMPKYNAUNN, peKoMeHayeTcs Bbineyka Ha 3
YPOBHE CHU3Y JyXOBK/ @ B Crlyvae OAHOBPEMEHHOM
BbIMEYKN Ha [OBYX YPOBHAX  PEKOMEHAYHTCH
ypoBHu 1 1 3.
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Pastry parameter Gebackparameter bei Nutzung MapameTpbl BbINe4kn ¢
For conventional heating Konventioneller Beheizung KOHBE@HLMOHHbLIM HarpeBoM.
Table 1 Tabelle 1 Tabnuua 1
Kind of pastry Height Temperature Baking time, min.
Gebéackart Hobhe Temperatur °C Backzeit, min.
Tun Tecta Pab6. ypoBeHb | Temnepatypa °C Bpems, MUH.
Pastry in forms Formgeback Bbineyka B popmax
Meringue / Schaumgebéck / bese 2-3 80-100 60-70
Sandcake /Sandkuchen / lNeco4yHas 6aba 2-3 160-180 40-70
Barmcake / Hefekuchen / OpoxxkeBasa 6aba 2-3 170-180 50-60
Tart /Torte / TopT 2-3 160-180 30-50
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 2-3 160-180 10-25
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 2-3 160-180 10-25
Shortcrust for fruit tart / Mirberteig fur Obsttorte 2-3 Heat / Erhitzter /
/neco4vHoe TecTo Ansa hpyKTOBOro TopTa pasorp. 200-220
Pastry on griddle Gebéack auf dem Blech Bbineyka Ha NPOTUBHAX
Barm streusel cake / Hefestreusel / [lpoxckeBas 2-3 170-190 30-40
xana
Eclairs / Eclairs / Qknepbl 2-3 200-225 30-40
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ 2-3 170-190 30-50
dPYKT.
Streuselkuchen / Cnagkun nnpor ¢ KPOLLIKOW 2-3 170-190 20-35

Roasting and Stewing of meat
The following is adviced:

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

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

e You shoul use jars with heat-resistant
handles.

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

Gebackparameter bei Nutzung

RU

MapameTpbl BbINeyku ¢

For thermocirculation. der Heif3luft. TepMOLMPKYNALMEN.
Table 2 Tabelle 2 Tabnuua 2
Temperature °C Baking time, min.
King of pastry / Gebackart / Tun TecTa Temperatur °C Backzeit, min.
Temnepartypa °C Bpewmsi, MUH.
Pastry in forms / Formgeback/ Beine4yka B coopmax
Meringue / Schaumgeback / bese 80 60-70
Sandcake / Sandkuchen / INecoyHas 6aba 150 65-70
Barmcake / Hefekuchen / OpoxxkeBasa 6aba 150 60-70
Tart/ Torte / Topt 150 25-35
Pastry on griddle Gebéack auf dem Blech Bbineyka Ha NPOTUBHAX
Barmcake / Hefekuchen / IpoxkeBoe TecTo 150 40-45
Streuselcake / Streuselkuchen / Cnagkui nupor ¢ 150 20-30
KPOLLIKOW
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkun nupor ¢ dopykrammu 150 40-55
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 150 30-40

Braten und Schmoren von Fleisch
Es wird Folgendes empfohlen:

e Braten bzw. Schmoren von udber 1 kg
Fleischstiicken im Backofen. Kleinere
Fleischstiicke sind auf den Kochzonen
vorzubereiten,

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

e zum Braten sollen die Gefalle mit den

temperaturbestandigen  Griffen  benutzt
werden.
Zubereitungsparameter fur das Braten und

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

JKapeHue u TyweHune msca
PekomeHayeTcsa cnegytoee:
e XapeHue U TylweHMe B [OyxOoBKe 6nog
mMaccon, npesbiwatowen 1 kr. MeHblne
nopuuun cnegyet NoAroToBUTb Ha BapO4YHON

NOBEPXHOCTMN,

e B Cliydae XapeHunda MdACa Ha pelleTKe,

pEeKOMeHAyeTCs yCTaHOBKA Ha CaMOM
HWU3KOM YpOBHe (nofg pelleTkon ¢ 6rogom)
NPOTUBHSA,  cofdepxalero  HebonbLlioe

KONMYECTBO BOAbI, KOTOPY MOMOSHAT BO
BPEMSI XKapeHbs,

e [O51S1 )XapeHus, cneayeT NpMMEHATb EMKOCTU
(KacTptonin) ¢ XXapOCTONKMMW pydKamu,

MpvMepHble NapameTpbl YCINOBWUA KapeHbsi W

TyLLEeHNS onon c ncnonb3oBaHUEM
KOHBEHLMOHANLHOro HarpeBa npuBeOeHbl B
Tabnuue 3, a o} 1Cnornb3oBaHNEM

TepMOLUMPKYnsiLun B Tabnuue 4.
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Roast parameters for usage of

conventional heating

Bratparameter bei Nutzung

Konventioneller Beheizung

MapameTpbl XXapeHus ¢
KOHBEHLMOHHbIM HarpeBoM.

Table 3 Tabelle 3 Tabnuua 3
Kind of meat Advices Height Temperature °C | Roasttime min.
Fleischgattung Empfehlungen Hohe Temperatur °C Bratzeit min.
Bug msca PekomeHgaunm Pab6. ypoBeHb | Temnepatypa °C | Bpewmsi, MyH.

Stewed Beef / Rindfleisch 2-3 225-250 120-150
geschmort / TyweHas
roBgguHa
Underdone Roastbeef / heated oven 3-4 225-250 5-6
Roastbeef blutig / Poctoud c | erhitzter Backofen
KpOBbHO pasorpeTtasa AyxoBKa
Juicy roastbeef / Roastbeef heated oven 3-4 225-250 6-8
saftig / Poctbud couHbin erhitzter Backofen

pasorpeTtasa AyxoBKa
Sautéed Roastbeef / heated oven 3-4 225-250 10-11
Roastbeef angebraten / erhitzter Backofen
Poctbnd nogpymsiHeHbIN pasorpertasa gyxoBkKa
Pork / Schweinefleisch / 2-3 150-170 30-120
CBMHUHA
Veal / Kalbfleisch / TenatnHa 2-3 150-170 45-120
Lamb / Lammfleisch / 2-3 150-170 90-120
BapaHuHa
Game / Wildfleisch / On4yb heated oven 2-3 170-190 60-110

erhitzter Backofen

pasorpeTtas AyxoBKka
Fowl / Geflugel, Hahnchen / 2-3 160-180 45-60
MNTuua, ubinngara
Canard / Enten / YTku heated oven 2-3 200-220 60-90

erhitzter Backofen

pasorpeTtasa AyxoBKa
Goose / Génse / 'ycu 2-3 160-180 150-360
Stewed fowl / Geflugel 2-3 210-225 45-60
geschmort / TyweHas ntuua

84




Roast parameters for usage of

Bratparameter bei Nutzung

MapameTpbl XXapeHus ¢

thermocirculation der Heil3luft TepMOLMPKYNALMEN.
Table 4 Tabelle 4 Ta6bnuua 4
Fleischgattung Portion Temperatur °C Bratzeit min.
Bug msca Mopuwns Temnepatypa °C Bpemsi, MUH.
Fowl / Hahnchen / Ubinnsta 1 180 50-60
Game / Wildfleisch / Onub 1-1,5 160 120-140
Veal / Kalbfleisch / Tenatuna 1 160 100-140
Pork / Schweinefleisch / CBMHUMHa 1 175 110-120
Beef / Rindfleisch / NloBsaguHa 1 160 120-150
Goose, canard / Gans, Ente / lNycb, yTka 1 175 corr. mass
gem. Masse
COOT. Macce

Grill parameters.

Grillparameter.

MapameTpbl XXapeHUs Ha

Table 5 Tabelle 5 rpunne. Tabnuua 5
Grill time, min
Kind of meat Height Grillzeit, min
Fleischgattung Hobhe Bpewms, MuH
Bug msca Pab6. yposeHb | 1. side /1. Seite/ | 2. side / 2. Seite
1. ctopoHa / 2. CTOpoOHa
Pork chop / Schweinskotelett / CBuHas 4-5 8-10 6-8
KoTneta
Pork cutlet / Schweinschnitzel / CBuHom 3-4 8-10 6-8
LWHUUenb
Cooked beef / Gekochtes Rindfleisch 3-4 10-12 6-8
OTBapHOE roBsKbe MSACO
Sausages / Wirstchen 4-5 8-10 6-8
Kon6acku
Shashlik / Schaschlik 4-5 7-8 5-6
LWawnbikm
Beef steak / Rindsteak 4-5 6-7 5-6
["oBsXKbE XXapKoe
Veal chop / Kalbskotelett 4-5 8-10 6-8
KoTneTta 13 TenatuHbl
Veal steak / Kalbssteak 4-5 6-7 5-6
YKapkoe 13 TenstuHbl
Lamb chop / Lammkotelett 4-5 8-10 6-8
KoTtneta 13 6apaHuHbl
Chicken — half / Hahnchen, Halfte 3-4 25-30 25-30
LlbinsieHOK — NosioBMHA
Fish / Fisch / Pbiba 4-5 6-7 4-5
Filet / Filet / dune 4-5 4-7 6
Trout / Forellen / ®openb 4-5 4-7 6
Toasts / Toasts / TocTbl 4-5 2-3 2-3
Sandwitch / Toasts, belegte / TocTsl € 3-4 6-8
Ha4YMHKOM
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Note! The shown parameters concern roasting on
the grid. If you use closed jars the temperature is to
be set to 200 °C.

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

It is more advantageousto roast bigger meat shares.
Baste the meat with gravy while roasting.
It is adviced to place a plate with water on the lowest

level under the the grid with the dish and refill water
while preparing. (Don’t sparkle the meat)

Parameters shown in this chapter concerning
baking and roasting are to be corrected
corresponding to own experiences.
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Bemerkung! Die dargestellten Parameter
betreffen das Braten auf dem Rost. Bei der
Verwendung von den geschlossenen Gefal3en ist
die Temperatur auf 200 °C einzustellen.

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

Es ist glnstiger, die groReren Fleischportionen zu
braten.

Wahrend des Bratens das Fleisch mit der
Bratensol3e begiel3en.

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

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

RU

MpumeyvaHue! MpuBeaeHHble napameTpsl
KacalTca >xapeHuss Ha peweTtke. B cnydvae
NPUMEHEHUS 3aKPbITbIX EMKOCTEN (KacTplosb),

Temnepartypy crnefyeT ycTaHoBUTb Ha ypoBHe 200
°C.

Mo ncTeyveHun NONOBWHbI BpeMeHw!,
npedHa3Ha4yeHHOro AN 3aXapuBaHus, MSACO
crnegyeT nepesBopaYvBaTh Ha Apyromn 6ok.

Bornee BbIrogHbIM  SABRSIETCA  3axapuvBaHue
BonbLUMX nopunin Msca.

Bo BpeMs XapeHus nonueaTb MSCO

BbITONMNBLLNMCA COYCOM.

PekomeHaoyeTcsa ycTaHOBKA Ha CaMOM  HWU3KOM
ypoBHe (nog peweTtkon ¢ 6nogom) NpoTUBHSA,
cogepxawero HebomnblWoe KONMMYecTBO BOAbI,
KOTOPYIO MOMOMNHAT BO BpPeMs >XapeHbsi (MsCo
BOAOWN He nonueaTb).

MapameTpbl, nNpuBEOEHHbIE B 3TOW rnaB.e,
KacaroLmecs BbINeYKN 1 XapeHusi, pPEKOMeHAyeTCs
KOPPEKTUPOBATb, OCHOBbLIBAACb Ha COOGCTBEHHOM
onbiTe.
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CARE AND ATTENDANCE

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

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

Replacement the oven light
The oven light 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.

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

e To prevent damage, place a tea cloth in the
oven
Unscrew the glass cover of the light

¢ Unscrew the old light bulb and replace it with

the new one

e Put back the glass cover and remove the tea
cloth

¢ Connect the appliance to the main electricity
supply

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

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

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

Reinigen Sie das Gerét nicht, solange es noch heil3
ist. Einige Reinigungsmittel produzieren giftige
Dampfe, wenn sie auf eine heiRe Oberflache
aufgetragen werden. Nasse Schwamme oder
Tldcher kénnen die Verbrennungen durch den
Dampf verursachen.

Austausch der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 1 muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig bis zu 300 °C.

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

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

RU

OBCIYXXUBAHUE U YXO[

BAXHO!!! B kayectBe mMepbl NpenocTopoXHOCTU
Heobxoaumo nepepn obCcnyxMBaHMEM M yxooom 3a
OYXOBKOW OTKNOYaThb ee OT CeTu.

Mepen uuctkonm ybegmtecb, YTO YCTPOMCTBO He
asnseTcs ropaymMm. pu HeobxoouMmocTn pante
eMy OCTbiTb. [lpn KOHTakte C  ropsiyemn
NOBEPXHOCTbID  YUCTAWME  cpeacTBa  MOryT
BblAENsATb 900BUTbIE BELLECTBA.

3amMeHa namnbl ocBeLeHus AYXOBKMU

OcBelueHne ayxoBku 1 OOMKHO MMETL cneayoLme
napameTpbl:

a) TepmocTomkocTb go 300 °C.

b) OnekTponutaHue: napameTpbl NOLKMYEHUS
B/T'y, ykasaHbl B 3aBOACKOM Tabnuyke

c¢) NoTpebnsemas moLwHocTb 25 BT

d) Uokonb E 14.

l Achtung! Das Gerat zuallererst vom
Stromnetz trennen.

l BHumaHue! Mpexae Bcero OTKMOYUTL
OYXOBKY OT CeTu.

e Zur Vermeidung von Schadensfallen ist im
Ofen ein Geschirrtuch auszubreiten
Lampenabdeckung aus Glas abschrauben
Alte Lampe abschrauben und mit einer

¢ Bo nsbexaHune nospexaeHuin pasnoxmTe B
AYXOBKE KyXOHHOe MornoTeHue
BbIKpyTUTE CTEKNAHHLIN NracoH
BblkpyTuTe cTapyto namnouky u BKpyTUTE

neuen auswechseln HOBYHO

e Lampenabdeckung wieder anmontieren e Bkpytute Ha mecto nnadgoH n ybepute
und Geschirrtuch entfernen nosioTeHue

e Das Gerdat erneut an das Stromnetz o [logkntounTe OyXOBKY K 3MeKTpoceTn
anschliel3en.
Achtung! Benutzen Sie niemals einen BHumaHme: Hwukorga He wmcnonb3ynte

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

NapooYnNCTUTENb ANS OYUCTKU YCTPOMCTBA,
Tak Kak ero ucrnosnib3oBaHne MOXET Bbi3BaTb
KOPOTKOE 3aMblkaHue.
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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.
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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 Wénden 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!!! Als Sicherheitsvorkehrung soll vor
jeder Reinigung des Backofens immer das
Stromnetz abgeschaltet werden.

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

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

RU

OdyxoBowu wkac

BHyTpeHHMe CTEHKU
BbICOKOKa4Y€CTBEHHOW
amarnblo. OyeHb rnagkas NOBEPXHOCTb
NPOTUBOAENCTBYET  MNOSIBNEHUIO HA  CTEHKaX
OYXOBKM OCTaTOUHbIX 3arpsi3HEHNN N O4EHb DbICTPO
M MpoCcTO ouumiaeTcs. AHTUKMCNOTHOE CBOWCTBO
3TOM  3ManuM  MOo3BOMSET  OOMrOCPOMHO U
Ka4yeCTBEHHO 1Cnonb3oBaTh Bally AyxoBKy.

OYXOBKM NOKPbIThI
nerkoovmLlaroLLiencs

Ynctute AOYXOBKY NocCrie KaXXaoro ncrnosjib3oBaHu4.

BAXHO!!! B kayectBe Mepbl NpeaocTOPOXHOCTU
HeobGXxoauMO nepen KaXAoW YUCTKOW OYXOBKM
OTKI0YaTb ee OT CeTu.

[yxoBou wkad MonTe NCNOMb3Ysa TOMbKO TEMYH
BOAY C HEGONbLUNM KONMMYECTBOM XUOKOCTW ANs
MbITbsl nocyabl. ocne MbiTbs BbITPUTE OYXOBOW
LWKad Hacyxo unu octaebTe ABEpPLY OTKPbITOM ANg
NPOCbIXaHMs KaMmepbl.

He npumeHanTe JNa 4YUCTKM KUCIIOTO- WU
Lienoyecogepxawmx BewectBs  (YKCyc, COK
NMMOHa, comnb 1 T.4.). Hn B Koem cnydae He
NPpUMEHANTE Takxe xriopocogepxatimne
cpencrtea (otbenueatowme un 1.4.). OcobeHHOo
3TO HYXHO MMeTb B BWUAY TMPU YUCTKe
3ManupoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN OYXOBOK.
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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 given construction ( Z@aiser differs from similar
ones through the comfortable and practical access to
every griddle and allows you to take out and check
pastry without cooling down the whole oven or food
on the other griddles.

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

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

Removing the oven door

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

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

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

e Lift the door upwards and outwards to
remove it from its mountings 3.

To replace fit the door:

¢ fit the hinges in their mountings and lower
the two levers.
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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, ermoglicht Ihnen, alle Bleche
sowohl zusammen als auch getrennt voneinander
und sogar wahrend der Zubereitung eines Gerichtes
herauszuschieben.

Diese Konstruktion &@iser unterscheidet sich von
den &hnlichen Konstruktionen durch den bequemen
und praktischen Zugriff zu jedem Blech und erlaubt
Ihnen, das Geback auf jedem Blech
herauszunehmen und zu kontrollieren, ohne den
gesamten Ofen und die Gerichte auf den anderen
Blechen abzukinhlen.

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 ausgefuihrt, was die
Mdglichkeit von Korrosionsbildung ausschlief3t.

Ausbauen der Ofentlr

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

Um die Tiur wieder einzubauen:

e die Scharniere wieder einsetzen und dann
die zwei Hebel in Schlie3stellung bringen.

RU

Teneckon (ecnu nmeetcs)

Cuctema Teneckon 1 (ogauH, ABa Uy TPU YPOBHS B
3aBucumoctM oT Bawen wmogenu), KoTopbiM
OCHalwleHa Bawa pgyxoBka, nossongetr Bam
BblABUraTb BCE NPOTUBHM KaKk COBMECTHO, TakK 1 Mo
OTOENbHOCTN Adaxe BO BPEMSA MPUrOTOBIEHUS
onofa.

[aHHas koHCTpykums (ZAaiser otnuyaetca OT
aHanornyHbIX yAOBHLIM 1 NPaKTUYHBIM AOCTYNOM K
noboMy NPOTMBHIO W MO3BOMSIET [0CTaBaTh M
KOHTPONMPOBATL BbINEYKY Ha MOGOM W3 HUX, He
oXnaxaas BCH [yXOBKY M HAXOOALMECS Ha APYruX
NpOTMBHSAX Bntoaa.

HanpaBnsilolMe Kaxgoro MPOTUBHSA — HAOEXHO
YOEPXKUBAIOT HarpyXeHHbln Becom pno 15 kr.
NPOTUBEHb B MOSTHOCTbLIO BbIABUHYTOM COCTOSIHUN.

Mpy ouYncTKE OYXOBKM CUCTEMA HanpPaBrsOLLMX
nerko cHumaetcsl. KOHCTpyKUMsi BbINOMHEHa U3
Hep)kaBetoLLeit cTanm, yTO UCKINoYaeT
BO3MOXXHOCTb MOSIBIIEHNSI KOPPO3UMN.

HdeMoHTaX ABepLbl AYXOBKU

Ona nonyvyeHus nydwero AocTyna K OyXOBOMY
Wwkadyy, a Takke ONg ero O4UCTKKU, ABepua MOXeT
OblTb O4YEeHb NEerko OemMOHTMpoBaHa. [nsa aToro
HeobxoanMmo:
e MOSMHOCTLIO OTKPbITE ABEPLY;
e PUNOAHATbL [Ba YKa3aHHbIX Ha PUCYHKEe
pblyaxka 2;
e TMPUKPbITL [OBepuy [0 MepBOro KacaHus
NOOHSATBIX PbIYaXKKOB;
e NpPUNOAHAB ABepLy, NOTSHYTbL €€ BBEPX HA
cebsa 3.

YToObl BHOBb YCTaHOBUTb ABEpLUY:

e BCTaBUTb LUAPHMPbI HA NpexXHee MeCTo W
3aLENKHYTb PbIYaXKW.
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Alternate inspection

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

e alternate check and maintenance of oven
elements and assemblies,

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

e Abolishment of noticed errors,

Note! All instaling 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:

Switch off all oven operating functions
disconnect the oven from the power supply,
acquaint the exigence of a reparation
(Service-Center or another organisation,
which has the corresponding rights).

A few simple defects can be abolished by the user,
corresponding to the advices in the present
operating instruction.

Problems and mistakes can happen during the
usage of the unit. Some remote mistakes the user
can abolish on his or her own through following the
advices mentioned in the Table below. Befor
contacting the customer service the following points
are to be checked consecutively:
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Periodische Besichtigung

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

e Periodische Uberpriifung und Wartung von
Backofenelementen und Baugruppen,

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

e Beseitigung von entdeckten Stérungen.

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

WICHTIGI!!!
Der Benutzer ist fir den einwandfreien Zustand des
Gerdts und die fachgerechte  Benutzung

verantwortlich. Wenn der Kundendienst wegen eines
Bedienfehlers gerufen wird, ist der Besuch auch
wahrend der Garantiezeit kostenpflichtig.

Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser

Bedienungsanleitung verursacht wurden, werden

nicht anerkannt.

Was ist, wenn?

Bei jeder Storung:
Alle Betriebsfunktionen abschalten,
Stromversorgung abschalten,
Die Notwendigkeit der Reparatur melden
(Service-Center oder eine andere
Organisation, die entsprechende Rechte
hat).

Einige einfache Defekte kann der Benutzer

selbststandig, entsprechend den Empfehlungen der
vorliegenden Bedienungsanleitung, beseitigen.

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

RU

Mepuognyeckmun ocmoTp

Kpome OI'IepaLI,VIIZ CBA3aHHbIX C TeKylKnM yxoaom
3a NNUTOoMN, crnenyer:

e [IpOnN3BOOUTb nepmnoanyeckmne
NPOBEPKA MCrNpaBHOCTU opraHoB
ynpasJieHnd n p360‘-IVIX y3roB

Oyxosoro wkada,

e [OCME€ UCTEYEHUS1 CpOKa rapaHTum, no
KpanHen mMepe OAWH pa3 B ABa roaa,
cnefyet nopyyYnTb CEPBUCHOMY LIEHTPY
npoBedeHne TEXHMYECKOro ocMoTpa
NANTHI,

e YCTpPaHATb
HencnpaBHOCTU.

oBHapy>KeHHbIe

MpumeyaHue! Bce pemoHTHl M onepauuud no

perynmposke, OOIMKHbI NpPoun3BOANTLCA
CEpPBUCHbIM LEeHTpOM unu MOHTEPOM,
obnagarownm COOTBETCTBYHOLLEN
KBanudgukaumnen.

BAXHO!!!

MNMonb3oBaten oTBevaeT 3a 6esynpeyHoe
COCTOSIHNE npnbopa " npasunbHoe

obcnyxmeaHue. Ecnv no npuymHe HenpaBUbHOIO
obcnyxmBaHus BbidbiBaeTca cnyx6a CepBUCHOro

LleHTpa, BbI30OB nNNnaTHbIA, Qaxe nOpu elle
OencTByloLLEe rapaHTum.
lMonomkKn, KoTopble BbI3BaHbI HecOGMAEHNEM

HacTosLLen MHCprKLI,VII/l, HE NPU3HatoTCA.

YTo penartb, ecnu?
B cnyyae niobon HencnpaBHOCTH, crnegyerT:

OTKITHO4YNTb BCE 3JTIEMEHTbI YXOBKMU,
OTKIMKOYUTb 3N1EeKTpornnTaHune,
3aaBUTb O HeOGXOLI,VIMOCTVI PEeEMOHTa (B

CEPBUCHbIN LEHTP nnm Apyryto
opraHusauuio, obnapgatoLyto
COOTBETCTBYLLUMMU NpaBamu).
HekoTopble npocTble HeucnpaBHOCTU
nonb3oBaTernb MOXeT CaMOCTOATENBHO
yCTpaHaTb, cornacHo pekoMeHaaumnam
HacTOosILLEero pykoBoaCTBa.
B nepuopg  aKkchnnyatauum - 31eKTPUYECKOro

YCTPOWCTBA MHOrga nosiBnstoTca npobnembl
Henonaakn, HEKOTopble N3 KOTOpbIX NOTpebuTenb
B COCTOSHUM yAanuTb CaMOCTOATENbHO Mpu
ycnosun cobniogeHna npasBun NpUBELEHHbIX B
Tabnuvue Hwxke. [Jo Bbi3oBa paboTHMKa CEPBUCHOMO
ob6CcnyXuBaHus, BHUMATENbHO  MpPOYTUTE MU
BbINONIHATE CreayroLLmne pekomeHaaunm:
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Error Possible reason Advices
Oven doesn’t Disturbance in power | Check the
work supply protection device of
your home

Interruption of the
stream supply

conduction. If
defective - replace

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

Zeros flash on
the display

Interruption of the
stream supply

Set the current time
on the display again

The oven light
doesn’t work

Disturbance in power
supply

Defect of the lamp

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

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

replace

The controlling | Disturbance in power | Check the

lights don’t supply protection device of

glow your home
conduction. If
defective - replace

Defect of the lamp Contact the cutomer

service

Clock goes Too low tension in Check the tension

forward or ater

the net of the house

of the conduction. If
necessary - stabilise

IMPORTANT!!

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




WICHTIG!!

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

Kundendienst.

DE RU
Stérung Mogliche Hinweise Mpobnemsbli Bo3moXxHble PeweHus
Ursache NPUYMHbBI
Der Ofen Sorung der Prufen der [lyxoBka He HapyweHue MpoBeputb
funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtug pa6oTtaeTt 3neKTpocHabXeHus npegoxpaHuTennu
nicht n der h&uslichen AomatuHen
Leitung. Wenn NPOBOAKW.
fehlerhaft - HewncnpasHble -
ersetzen 3aMEeHUTb
HOBbIMM
Unterbrechung der Erneut die MepepbIB B Nogave 3aHoBO
Stromzufuhr aktuelle Zeit auf TOKa YCTaHOBUTb
dem Display TeKylLlee Bpemsi
einstellen und Ha aucnnee u
den Herd in BKIMIOYUTb
Betrieb nehmen OYXOBKY
Auf dem Unterbrechung der Erneut die Ha aucnnee MepepbiB B nogaye 3aHoBo
Display blinken | Stromzufuhr aktuelle Zeit auf MUraroT Hynu TOKa YCTaHOBUTb
Nullen dem Display Tekyllee Bpemsi
einstellen
Die Sorung der Priifen der He penictByeT | HapyweHue MposepuTb
Ofenbeleutung Elektroversorgung Schutzvorrichtug ocBellieHue 3anekTpocHabxeHns npegoxpaHutenu
funktioniert n der hauslichen OYXOBKM JomaluHen
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKW.
fehlerhaft - HewncnpasHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
Defekt der Lampe Prufen, ob die HedekT namnbl MposepuTb
Lampe der ncnpaBHOCTb
Ofenbeleuchtun namnol
g intakt ist. ocBelleHus
Wenn fehlerhaft [YXOBKM.
— ersetzen HewucnpasHyto
3aMeHUTb
Die Sérung der Prufen der He roput HapyweHue MpoBepuThb
Kontrolllémp- Elektroversorgung Schutzvorrichtug aucnnen 3ﬂeKTpOCHa6)KeHI/IF| npegoxpaHuTenu
chen leuten n der h&auslichen JoMalLHen
nicht Leitung. Wenn MPOBOJKM.
fehlerhaft - HeucnpaBsHble -
ersetzen 3aMeHNTb
HOBbIMM
Defekt der Lampe An den DedekT aucnnes O6paTnThes B
Kundendienst CepBU1CHYI0
wenden cnyx6y
Die Uhr geht Zu niedrige Die Spannung Yackl cnewat | Huskoe HanpsikeHve | MpoBeputb
vor oder nach Spannung im Netz im Netz prufen. WU oTcTaloT B JlOMaLUHeln cetn HanpsikeHve B
des Hauses Falls notwendig - ceTu. Mpu
die Spannung HEOBXOAMMOCTU
stabilisieren cTabunuanposath
HanpsixeHve

BAXHO!!!

Ecnu HECMOTpPA Ha pekoMeHOaunun npo6nemy HE
yaanocCb YCTPaHUTb — 06paTI/ITbCFI B CepBI/ICHyIO

cnyxoy.
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RESPECT FOR THE ENVIRONMENT

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

The packaging has also been designed to avoid
environmental impact. Packaging material is
ecological and can be re-used or recycled.

By recycling the packaging, you will help save raw
materials as well as reducing the bulk of domestic and
industrial waste.

Disposing of the packaging

Please dispose of the packaging that came with your
appliance in an environmentally friendly way.
Recycling in this way saves on resources and cuts
down on waste.

Disposing of old appliances

The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it shall be handed over to
the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.

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

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

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die
Dokumentation zum diesen Gerats auf einem
chlorfrein und gebleichten oder Recycling-Papier
gedruckt.

Bei der Herstellung der Verpackung wurde auf die
Umweltvertraglichkeit Wert gelegt. Die Verpackung
kann gesammelt oder recycelt werden, da es sichum
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 moglichst
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 schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und
Gesundheit werden durch die falsche Entsorgung
geféhrdet.

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

RU

OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPE[bI

B kauecTBe BKknaga B OXpaHy OKpy>KatoLLen cpeabl,
BCA [OOKyMEHTauumsi K 3TOMy YCTpPOWCTBY Obina
HarneyataHa Ha OTOeneHHOW, He copepXallen
Xfiopa WAM  Ha NPUrogHOM KO  BTOPWUYHOM
nepepaboTke Gymare.

Mpn n3rotToBNEHNM ynakoBku Obin caenaH akueHT
Ha cobnitogeHne HOpPM MO OXpaHe OKpyXaroLewn

cpeabl. OHa Takke MOXeT OblTb BTOPUYHO
nepepaboTaHa, MOCKOMNbKYy W3roToBreHa Wu3
6e3BpeaHbIX ans oKpy>KatoLemn cpenpbl
mMaTepuanos.

BosmoxHOCTb nepepaboTkm YyNakoBOYHOro
maTepuana 3HAYMTENBHO CHWXKaeT Kak

noTpebneHne NPUPOAHO -CbipbEBbIX PECYPCOB, TaK
N obpa3oBaHMe MPOMBILLNIEHHOrO M GbITOBOrO
Mycopa.

YTunusaums ynakoBKHU

YTunusunpynte ynakoBky NO BO3MOXHOCTM Bonee
SKOITOrMYHO.

BropnuHas nepepaboTtka MaTepuanos
YMNaKkoBKNW  OKOHOMWUT  Cbipbe W
KOnn4yecTBo Mycopa.

ans
yMeHbLUaeT

YTunusaumsa ctapbix npuéopos

Takol CMMBON Ha NpoayKTe WM ero yrnakoBKe
yKasblBaeT Ha TO, YTO 3TOT NPOAYKT, MO Npuxoay B
HErogHoCTb, HENb3A paccMaTpuBaTh Kak 0ObIYHbIN
AOMaLLHUA Mycop, ero crieqyeT caaTtb B MYHKT
c6opa 3NEKTPUYECKUX N SNEKTPOHHBIX YCTPOWCTB,
ONSA MX BTOPUYHO NepepaboTKu.

Bawwmm B3HOCOM B NpaBUbHYO YTUNMU3ALMIO
aToro npoaykta Bbl 3awuuiaeTe oKpyXatoLlyto

cpeny " 340pOBbE Bawimnx ONUXHUX.
HenpaBunbHas yTunuaaums yrpoxaet
OKpyXatoLLen cpefe U 300pOBbIo.

[NanbHenwue cBeaeHust o] BTOPUYHOM
nepepaboTke 93Toro npoaykta Bbl  MoxeTe

nony4ynTb B FOpO,EI,CKOIZ aaMUHUCTpauunn, cny>|<6e
BblIBO3a MyCOpa wunnM B MarasmHe, B KOTOPOM Bbl
Kynuiin 3TOT NPOAYKT.
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Zentrale Kundendienst EU

SPI-Kundendienst: SPI Service-Center

ServicePoint International GmbH Tel.: 01805-76 33 76 (0,14 Euro pro Minute aus dem
Thunbuschstr.8 D-42781 Haan Festnetz, Mobilfunk max. 0,42 Euro pro Minute)
Tel.: +49 (0)2104-9640-0 E-Mail: service@spi-kundendienst.de

Fax.: +49 (0)2104-9640-20 Internet: www.spi-kundendienst.de

GARANTIEBEDINGUNGEN FUR HAUSHALTSGERATE:

1.

9.

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

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

Die entsprechende Garantie ist nur fur diejenige Produkte gultig, die nicht zu kommerziellen, sondern ausschliellich zu
privaten Zwecken benutzt werden. Andernfalls wird die Garantie ungultig.

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

. Alle Mangelanspriiche werden von der zustdndigen Kundendienstelle nur nach einer entsprechenden Qualitatsprifung

des Produktes und nach der Erstellung eines Gutachtens in Betracht gezogen.

Der Umtausch des Gerats wird im Laufe der Garantielaufzeit nur in dem Fall durchgefihrt, wenn die Reparatur gemaf
Expertengutachten nicht moglich ist oder das Gerat nach der Durchflihrung von 3 Reparaturen weiterhin Defekte
aufweist.

Bei unnétiger oder unberechtigter Beanspruchung des Kundendienstes berechnen wir fir unsere Dienstleistung tbliche
Zeit- und Wege-Entgelt. Bevor Sie den Kundendienst anfordern kontrollieren Sie bitte, ob es sich nicht um einen
Bedienungsfehler oder eine Ursache handelt, die mit der Funktion des Gerates nichts zu tun haben. Bitte nehmen Sie
vorerst Kontakt mitdem zustandigen Service-Center auf.

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

Der Umtausch des Gerats wird nur von dem Verkaufer durchgefihrt.

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

in den obengenannten Garantieverpflichtungen angegeben ist.

GARANTIE GILT NICHT FUR:

1.

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

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

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

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

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

Kratzer, Risse und ahnliche auRere mechanische Beschadigungen, die wahrend der Nutzung entstanden sind.

Solche Beschadigungen von Elementen, deren Wahrscheinlichkeit erheblich héherist nach Artihrer Nutzung oder welche
als Folge des Normalverschleies entstanden sind (inklusive Betriebsstoffe), solche wie: Lampen, Filter 0.a., die von
Hand bewegten Kunststoffteile.

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

Sowie aus anderen Grinden, die durch Verschulden des Kaufers entstanden und nicht auf den Hersteller zurlickzuflihren
sind —die kdnnen ausschliellich auf Kosten des Kaufers beseitigt werden.

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

bestimmungsgemaRen Gebrauch, die fehlerhafte Installation, Betrieb, Verwendung oder
Wartung entstanden sind.




Central Customer Service EU

SPI-Kundendienst: SPI Service-Center

ServicePoint International GmbH Phone: +49 01805-76 33 76 (0.14 Euro per minute within
Thunbuschstr.8,42781 Haan, Germany German landline, other call charges may vary depending
Phone: +49 (0)2104-9640-0 on the service provider or the mobile network)

Fax.: +49 (0)2104-9640-20 e-mail:  service@spi-kundendienst.de

Internet: www.spi-kundendienst.de

WARRANTY CONDITIONS FORHOME APPLIANCES

9.

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

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

design, installation by technician, defective materials.

This warranty applies only to products used for the following purposes: non-commercial, personal, family, residential, or
household. For anything outside of these purposes, the warranty is only valid for 4 months from the date of purchase of the
products.

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

Any questions or queries on the quality of the product will be assessed only after our servicing company checks the
product. Any conclusions will only be reached based on the outcome of a servicing report.

The product will only be exchanged within the warranty period in the situation that the servicing expert concludes that the
product cannot be repaired or if the same product requires parts changed three times in total within the warranty period.

In case of unnecessary or unjustified demands for customer service, we charge for our service the usual time consumption
and transportation fees. Before you contact our customer service, please check whether it's a defect or error of a product or
or mistake of maintenance. Please take the time to communicate with the relevant Kaiser service center.

Installation of the device should only be carried out by qualified professional persons. The customer is required to provide
appropriate justification. Otherwise there is no entitlement to the grant of a guarantee.

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

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

WARRANTY NOT VALID WHEN:

1.

In the event of our products being damaged or experiencing some kind of fault from transport damage, due to incorrect
installation by other than trained Kaiser technician or taking improper care of the products, connecting to the wrong power
supply, the use of non-recommended cleaning agents and detergents. Any failure to comply with the instructions for
operational use or if the product has been repaired or modified or installed by the customer and changed or removed the
serial number will not qualify for the warranty conditions.

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

it

© N o o M

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

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

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

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

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

The unearthed devices are potentially dangerous.

The manufacturer accepts no liability for damages which have caused by improper use, the
incorrectinstallation, operation, application or maintenance.
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MpencraBUTENbLCTBO &gmser B Poccum no cepsucHomy obcenyxumBaHuio n pabote c
notpedurenamm

MouTtoBbIn agpec: 127238, 1. Mockea, AA 46
TenedoHbi:

8 (495) 482-55-74

8 (499) 488-75-10

8 (499) 488-76-10
E-Mail:service@kaiser.ru
Internet:www.kaiser.ru

YCNOBUATAPAHTUN

1.

2,

lapaHTMs Ha ucnpaBHoe AeiicTBue npubopa Ha TeppuTopumn Poccun OencTBUTENbHA Ha nepuon 12 MecsleB co AHS
nokynkn npubopa (noaTeepxaeHa OTTUCKOM NeyaTy NMyHKTa PO3HUYHOM NPOAAXKU 1 NOAMNMCHIO NpoaasLa).

dupma-nsrotoButens obecrneunBaeT 6e3Bo3Me3OHbIN PEMOHT B crlyyae OGHapyXeHusl B rapaHTWUiHbIA nepuos
3aBOACKMX AehekToB (HECOOTBETCTBYIOLLAs KOHCTPYKLUMS, MOHTaX, Ae(PeKTHbIe MaTepuraribl U UCTIONTHEHME).

. HJaHHas rapaHTnA pacnpocTpaHAETCA TONbKO Ha n3genna ncnob3yrLmnecd B HEKOMMEPYECKUX, NTUYHbIX, CeMENHbIX UNu

AOMaLLHUX Lensix. B npoTMBHOM criyyae rapaHTUsi He pacnpocTpaHsieTcs.

[apaHTUIAHBIN PEMOHT BbINONHAETCHA GecnnaTtHo (BKMOYas CTOMMOCTb paboT, MaTtepuanos 1, Npu HeoOXoaMMOCTU U C
y4yeToM [OEeNCTBYHLLEro 3akoHOoAaTeNnbCTBa, NEPEBO3KM) YMOSTHOMOYEHHOW CEPBUCHOW KOMMAaHMEN Ha [OMYy Yy
noTpedunTens M B MacTepckom, Mo YCMOTPEHMNIO CEPBUCHO KOMMaHNN.

. Jllobble npeTeH3UM MO KayecTBy U3OeNUs paccMaTpuBaloTCsl TONMbKO MOCMie MPOBEpKM KavyecTBa W3Aenus

yI'IOJ'IHOMO‘-IeHHOIZ CepBI/ICHOIZ KOMMaHnemn n npu HeobXoAMMOCTU Bblaaym nocrnegHen COOTBETCTBYHOLLEro 3aKIto4eHN4.

O6meH npnbopa Ha cBOOOAHbLIN OT edEKTOB B TEYEHNE rapaHTUMHOIO CPOKa OCYLLECTBISETCSA TOMNbKO B TOM Clyyae,
€CNM Ha OCHOBaHWM 3aKITYEHUsT IKCNepTa HEBO3MOXXHO MPOU3BECTU PEMOHT UMM ecrin nocne 3-x PeEMOHTOB Npubop
OCTa&TCsi HEMCTPaBHbIM.

B cnyyae HeonpaBOaHHOrO MCNOMb30BaHMS YCIyr CEpPBUCHOIO OOCnyXuBaHusa upma umeeT npaso TpebosaTtb 3a
npeaocTaBneHHble YCryrM BO3MELLeHNS pacxodoB (TpaHCNopTHbIE pacxoabl, 3aTpavyeHHoe Ha paboTty Bpewms). MNMpexae
YyeMm Bbl obpalyaetech B LEHTP CEPBUCHOIO 06CnyXMBaHWSA Mbl pekoMeHayem Bam npoBepuTb, cBa3aH nn gedekr ¢
OLLMBKON B 06CNY>XMBaAHWUMN U3OENUS UK C ero OYHKLNSAMMN.

. ObwmeH npubopa Ha ucnpaBHbIN MPON3BOAUT TONBKO OpraHM3auus, NpogasLuas ToBap.
. OTBETCTBEHHOCTb MO HACTOSLLEA rapaHTUM OrpaHUYMBAETCSs, €CYM MHOe He onpedeneHo 3aKOHOM, YKa3aHHbIMW B

HacTosLLEeM JOKyMeHTe oba3aTenscTBaMu.

FAPAHTUA HE PACTTPOCTPAHAETCA:

1.

Ha wuspgenuqa, oTkasbl U HENCNPaBHOCTU KOTOPbIX Bbi3BaHbl TPAHCMOPTHbIMU NOBpPEeXAeHUAMU, Hel'lpaBI/IJ'IbHOVI
yCTaHOBKOIZ, Here)KHbIM o6pau.|,eHV|eM Unn nNiioxXmm yxonom, nogkrnroy4eHnem K HenpasuiibHOMY HanpAaXeHu nUTaHuA,
NCNoJ1Ib30BaHNA HEPEKOMEeHOOBAHHbLIX YNCTALWNX N MOKOLLUX CpeacTB, HecobngeHnem npwnaraemoﬂ WMHCTPYKUMKN MO
aKcnnyatauun mnn ecnn usnenune noaseprarnocb  PEMOHTY, KOHCTPYKTUBHbIM U3MEHEHUAM Wi noAKrn4arocb
HeynoJIHOMOYEHHbIMU NTUaMun, UNnn ecnn yganex, Hep8360p‘-WIB UM naMmeHeH CepMVIHbIVI HOMEP nsgenusa.

Ha nsgenus, SKcnyaTupoBaBLUMNeECH C HeyCTpaHéHHbIMVI HegocTaTtkaMu Unn npoxogmeLune TexHn4eckoe O6CJ'Iy)KI/IBaHVIe
B KOMMNaHUAX, He ABINALWNXCA HaMMKN YyroJTIHOMOYEeHHbIMU CEPBUCHBIMU KOMNAaHUAMMN.

Ha HEencrnpaBHOCTN, KOTOPble Bbl3BaHbl HE3aBUCALLMMU OT MNpousBoauTernd npuinHamun, TakMMuU Kak: nepenagbl
HanpsaXXeHna nuTaHnda, ABneHna npupoabl 1 CTUXUIHble 6eacTBuS, noxap, goMallHne n gukmne XXMBOTHble, HaCeKOMbIE U
T.M.

Ha cteknsHHble 1 KepamMumnieckme rnoBepxHOCTN, a TakKKe BHEeLWIHNe 3rneMeHTbl U3 niacTtMacc B criy4vae, ecim ,El,ed)eKT
HaCTynumn no BuHe nosnb3oBaTterd, nocrie noanncaHna I'IOTpe6VITeJ'IeM akTa I'IpVIéMKVI-C,D,aLIVI.

Ha LapanuHbl, TPELWWHbI 1 aHanorn4Hble MexaHn4eCckme BHeLLUHUE NoBpeXaeHnd, BO3HUKLLME B Npouecce 3Kcniyatauunin.

Ha Takve noBpexaeHus getanen, BepOSATHOCTb KOTOPbIX CYLLECTBEHHO Bhille OObIYHOW MO XapakTepy X aKcryaTauum
UM KOTOpble MPOM3OLLMKY B pe3ynbTaTe eCTECTBEHHOIO M3HOCA, (BKIoYasi pacxoaHble Matepuarbl) Takux Kak: namnbl,
MNBTPBI U T. N., NepeMeLLaeMble Bpy4HYHO NracTMaccoBble AeTanu.

Ha Takue Buabl paboT kak perynupoBKa, YMCTKa M MPOYMIM YyXOA4 3a U3QenveM, OroBOPeHHbI B WHCTpyKuMM Mo
aKcnnyaTaumu.

A Takxke no Oopyrum npmydnMHam, BO3HUKLLKM NO BUHE NOKynaTtena U He Bbl3BaHHbIMU 3aBOOOM-U3roTOBUTENEM — MOTYT
YCTPaAHATLCA UCKITKOYNTESTBbHO 3a CYUéT nokynartens.

He3asemneHHoe 060pyaoBaHMe ABNAETCA NOTEHUNANbLHO ONaCHbIM.
MpousBoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiepb 340pOBbLI0 U COBCTBEHHOCTU ecnu

OHO BbI3BaHO HecoOnAeHneM HOPM YCTaHOBKM WUIIM UCNONb30BaHWEM HEUCnpaBHOro
obopynoBaHus




lMpencraBHULTBO ﬂiser B YKpailHi no cepBicHOMY o6crnyroByBaHHO Ta poboTi 3i
crnoXxuBayamu:

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

dakc:(044) 391-03-00

E-Mail:service@kaiser.ua
Internet:www.kaiser.ua

FAPAHTIVHI YMOBMU

1.

2,

lapaHTia Ha cnpaBHy poboTy NMPUCTPOIO € OIMCHOK Ha nepiog 12 micauiB 3 AHSA npuadaHHa npunagy (niaTeepaxeHa
BiAOMTKOM NevaTkM NyHKTY po3apibHOT TopriBni Ti nignMcom npoaasus).

dipma-BMpobHKK 3abe3nevye 6e3KOLTOBHUIN PEMOHT B pasi BUSBMEHHS Y rapaHTinHWIA nepiog 3aBOACLKOrO AedeKTy
(HeBigNOBIgHA KOHCTPYKLiSi, MOHTaX, AedEKTHI MaTepianu Ta BUKOHaHHS).

Lis rapaHTia po3noBCO4KYETbCA MMLIe Ha BUPOOU, L0 BUKOPUCTOBYIOTLCS 3 HEKOMEPLIVNHOK, 0COBMCTO, CIMENHOI Ta
noGyTOBOI METOH. Y iHLIOMY BUNaAKy rapaHTis He PO3NOBCIOMKYETLCS.

lapaHTiNHWMIA PEMOHT BMKOHYETHCS GE3KOLLTOBHO (B TOMY YMCHi BapTiCTb poOOT, MaTepianiB Ta, 3a HeobxigHoCTi Ta 3
ypaxyBaHHSAM [il04Oro 3aKkOHOL4aBCTBA, NEPEBE3EHHST) YNOBHOBAXXEHOK CEPBICHOK KOMMaHIE Ha AOMY Y KOpUCTyBaya
abo y MalcTepHi, 3a po3cyaoM CEPBICHOT KOMMaHi.

Byob-ski npeTeHsii Woao SkocTi BUPOOY po3rnsaalTbCst NULe Nicnsi NepeBipkM AKOCTI BUPOOY YNOBHOBAaXXEHOH
CEpPBICHO KOMMaHIE Ta 3a HEOOXiAHOCTI BUAAYi OCTaHHBOH) Bi4NOBIOHOMO BUCHOBKY.

O6miH BMpOOY Ha BiNbHWI Bif AedEKTIB NPOTSAroM rapaHTIMHOIO Nepioay 34INCHIETLCA NULLIE Y TOMY BUNAAKY, SKLLIO Ha
nigcTaBi BMCHOBKY €KCMepTa HEMOXITMBO 34IACHUTM PEMOHT abo AKWO nicnst 3-X PEMOHTIB npunag 3anvaeTbes
HecnpaBHUM.

. Y pasi HeBUNpaBOaHOro BUKOPUCTAHHS MOCMYr CepBiCHOrO obGCcnyroByBaHHsS hipmMa Mae npaBo BMMaraTu 3a HagaHi

MoCnyru BiaLKoAYBaHHS BUTPAT (TPaHCNOPTHI BUTpaTH, BUTpadeHui Ha poboTy vac). MNepu Hixx Bu 3BepTaeTecs B LEHTP
cepBicHOro o6¢nyroByBaHHS MM pekoMeHayeMo Bam nepeBipnTy, 4 noe'a3aHui AedekT 3 MOMUIKOK B 06CyroByBaHHi
BMpOoBy abo 3 Noro PyHKLisMN.

O6miH Npunagy Ha cnpaBHui 3giricHioe nuwe OBMiH Npunagy Ha cnpaBHUMI BUPOOIISE TiNbku opraHisauis, Wwo npogana
TOBap.

BignoBigankeHicTb 3a Ui€to rapaHTielo 0OMEXYETHCS, SKLLO iHLIE HE BU3HAYEHE 3aKOHOM, BKa3aHMU B LibOMY AOKYMEHTI
3000B'sAA3aHHAMN.

FAPAHTIA HE PO3MOBCIHOAXYETbCA:

1.

Ha BnpoGu, BiAMOBU Ta HECMPABHOCTI SKUX BUKMWKaHI TPAHCNOPTHUMMW MOLLKOAXEHHAMU, HEBIPHUM BCTAHOBIEHHSM,
Heabanum NOBOMKEHHSIM @ab0 NoraHMM AorMsAA0M, NIAKIHYEHHAM 40 HENPaBWUIbHOI HAMPYTX XXUBMEHHS, BUKOPUCTaHHS
HE PEKOMEHOOBAHUX 4YMCTAYMX abo MuiouMx 3acobiB, HeAOTpMMaHHAM AoA4aHOi iHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii abo
HEBMOBHOBaXXeHMMM 0cobamu ByB 34iNCHEHMI PEMOHT BUPOOY abo BHECEHI KOHCTPYKTUBHI 3MiHW 10 MOr0 KOHCTPYKLT 1m
NiAKMHOYEHHST HEBMOBHOBAXXEHMMM 0CObaMK, a TakoX siKLWO OyB BuOaneHun cepiiHuim Homep BMpoOy, abo cepiiHun
HoMep BMPOOY He po30ipnmBUI Y 3MiHEHWIA.

Ha Bnpobu, Lo ekcnnyatyBanucs 3 HeyCyHeHMMU Hegornikamu abo Npoxoaunun TexHiYHe o6CnyroByBaHHS Y KOMMaHisX,
LLIO HE € HaLLMMM YNOBHOBAaXEHMMM CEPBiICHMMMW KOMMAHISIMMN.

Ha HecnpaBHOCTI, L0 BMKNMKaHI MpU4MHaMu, L0 He 3anexaTb Bid BUMPOOHMKA, Taki SK: nepenagm Hanpyru XXUBIMEHHS,
SIBULLIA NPUPOAN Ta CTUXIVHI Nnxa, pe3ynbTaT AisinbHOCTI AOMAaLUHIX 200 AMKUX TBAPUH, KOMax Ta .M.

Ha cknsHi Ta KepamiyHi NMOBEpXHi, a TaKOX 30BHIlLHI enemMeHTW 3 nnactMac B pasi sKWo OedeKT BUHUK 3 BUHU
KopuCTyBaya, nicrs NignMcaHHsa HUM akTy NpUnomy-3aadi.

Ha nogpsanuHu, TpilmMHM Ta aHanorivyHi MexaHivHi 30BHILLHI MOLUKOLXKEHHS, LLIO BUHUKITM B NPOLECi ekcnnyaTauii.

Ha Taki nowKkomKeHHs aetanem, MMOBIPHICTb SIKMX 3HAYHO BULLA 3@ 3BMYalHY 3a XapaKTepoM iXHbOT ekcnnyaTtadii abo ski
BVHUWKNW B pe3ynbsTaTi NPMpogHOro 3HOCY (B TOMY YMCHi BUTPaTHI Matepianu), TakvMx sK: namnu, pinstpu Ta T.n., a Takox
nnacTtMacosBi geTani, Wo nepeMillytoTbCs BPYYHY.

Ha Taki Bv pobOT Sk peryntoBaHHsi, Y4CTKa Ta iHLWWA Aornsag 3a Bupobom, Lo oroBopeHnii B IHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTauii.

A TaKoX 3 iHLUMX MPUYMH, LLIO BUHUKIM 3 BUHW MOKYNUS, a8 HE BUPOOHMKA — Taki NPUYMHU MatoTb ByTW yCyHeHi nue 3a
paxyHOK MOKYMLS.

He3aszemneHe o6nagHaHHA € NOTEHLiMHO HeGe3neYHUM.
Bupo6HuMK He Hece BigNOBiIAANbLHOCTI 3a WKOAY, 3anoAisiHy 340POB’H0 Ta BNAaCHOCTI, SIKLO

BOHMU CNPUYMHEHIi HeAOTPUMAHHSM HOPM YCTAaHOBKM ab0 BMKOPMCTAHHAM HecnpaBHOro
obnagHaHHA.




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

Wir gratulieren Ihnen zur Anschaffung der Haushaltsgeréte von ausgezeichneter Qualitat!

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

Bei Fragen liber das Installieren und die Bedienung des Gerats wenden Sie sich nur an die autorisierten
Kundendienststellen. Ausfuhrliche Informationen uber die Kundendienstsellen, die fiir die Bedienung
und Reparatur der Gerate zustiandig sind, finden Sie in der Anlage.

Wir behalten uns das Recht vor, die Anderungen in der Konstruktion und in der Herstellungstechnologie der Geréte

vorzunehmen. Die Verpflichtungen zu Anderungen oder zu Verbesserungen der vorher hergestellten Gerate bestehen in
diesem Fall nicht.

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

Congratulations on the purchase of household appliances of excellent quality!

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

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

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

Ne. cooTBETCTBYET HOMEPY annapara, CMOTPU Ha 3aHel CTpaHuLe 0BNoXK/ HacToALLEn MHCTgyKLI,MI/I)V
aHHble rapaHTUNHbIE 006a3aTeNnbCTBa HE OrpaHNYMBalOT onpeaerneHHble 3aKOHOM npaBa NnoTpeduTenen

Mo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 66Imoeoli mexHUKU omsiu4HoO20 Kayecmeal

lNoxanyldcma 03HakoOMbmechb C HacmosiuwuMm 2apaHmulHbiM ceudemesibcmeomM U rpocrnedume, 4mobbl OHO Obirio
rpasusibHO 3arosIHeHo U UMesio wmamn mMa2asuHa. [lpu omcymemeuu wmamna u dambi npodaxu eapaHmulHbIl CPOK
ucyucnsiemesi ¢ MOMeHma u32omosrieHusi u3denus. TujamesbHO rposepbme sHewHUl 8ud U30esusi, 8ce npemeH3uu rno
gHewHemy euldy npedbsensauime npodasyy npu npuHamuu moseapa. CoxpaHstime 2apaHmulHbIl marsnoH U YeK Ha
npodaHHoe u3denue. [lo eonpocam HENomHo20 Komriekma u3denus u e2o 3aMeHbl obpawalmecb 8 mop208Yio
opeaaHu3ayuio.

[Onsa ycTaHOBKW, NOAKIIOYEHUS U MO BCeM BOMpOCaM, CBA3aHHbIM C TEXHUYECKUM OOCHyXMBaHUEM,
o6pawaTtbCA TONIbLKO B aBTOPU3MPOBaHHble CepBUCHble UeHTpbl. NMoapobHaa uHcpopmauua oo
YMOJIHOMOY€EHHbIX Ha 06CNy)XMBaHUEe U PEMOHT CEPBUCHbIX LLeHTPaxX NpunaraeTcs otaesibHbIM CNMCKOM.

Mbi coxpaHaem 3a cobol npaso 8HOCUMb U3MEHEHUS 8 KOHCMPYKUU usiu mexHos/sioecuro U320moesieHUsA.
Takoeble UsMeHeHUs He eriekym 0bs13ameribcme o U3MeHeHUr Usiu yrny4dweHuro paHee 8bIrnyuleHHbIX usdenud.

(Ne Bignosigae Homep anapara, AMB. Ha 3a[Hil CTOPiHLi 0GKNaauHKKM Uiel iHCTPYKUIi)
Lli rapaHTiHi 3000B'si3aHHS1 HE OOMEXYHOTb BU3HAYEHI 3aKOHOM MpaBa CroXuBaYiB

Bimaemo Bac 3 npudbaHHsM no6ymoeoi mexHiku eiOMiHHOI sikocmi!

bydb-nacka, o3Hatiommecs 3 YumM eapaHmitiHUM ceidoymeom ma ripocmexme, wob 80HO 6yr10 rnpasusibHO 3arnosHeHe ma
Mmario wmamn Maz2asuHy. [Npu eidcymHocmi wmamny ma 0amu rnpodaxy, apaHmiliHul mepMiH 8u3Ha4aembCsi 3 MOMEHMY
gu20moerieHHs1 8upoby. PemernbHO rnepesipme 308HIWHIlU 8ueansid aupoby — yci npemeHsii o0 308HIUHBbO20 8uU2/1s10y
gucsiosrnotime npodasyesi nid Yac nputomy mosapy. 3bepieatime 2apaHmiliHUl masaoH ma Yek Ha rnpudbaHud eupib. LLjodo
rnumaHb Hero8HO20 KOMIIIEKMY 8up0oby ma lio2o 3amiHu 3eepmatimecs 00 mopaieesibHOI op2aHi3auil.

Ona BCTaHOBNEHHA Ta NiAKMKOYEHHS, a TaKOX MO BCIM iHWWMM MUTaHHAM, NOB’AA3aHUM 3 TeXHiIYHUM
o6cnyroByBaHHSIM, HEOOXiAHO 3BepTaTUCH TiNIlbKM B aBTOPMU3OBaHi CepBiCHi LeHTpu. [etanbHa
iHdbopmauis Npo BNOBHOBaXeHMX Ha OOCNYroByBaHHSl Ta PEMOHT CEpBICHMUX LUEHTPIB AO0AAETbCS
OKpPEMUM CMUCKOM.

Mu 3anuwaemo 3a cobor npaso Ha 8HeCEHHS 3MiH 00 KOHCcmpykyii abo mexHonoeii eupobHuUymaea.
Taki 3MiHU He msiaHymb 3a coboro 30608 ’s3aHb W0A0 3MiHU abo MoKpauw,eHHs1 8upobie, 8U20MOBIeHUX paHiwe.




VERKAUFSVERMERK :: PURCHASE MARK :: OTMETKA O NMPOAOAXE :: BIAMITKA LLOAOO NMPOOAXY

PRODUKT :: PRODUCT :: U3OAENUE :: BUPIB

Elektroherd ¢ Electric cooker
OnekTpuyeckasa nnuTa ¢ EnektpmyHa nnuta

Kuhl- Gefriergerat « Fridge/ Freezer
XonoannbHUK ¢ XOmnoannbHUK

[l

Waschmaschine  Washing machine
CrupanbHas MalwmHa ¢ MpanbHa mMalumHa

Gasherd » Gas cooker
[a3oBast nnuTa * a3oBa nnmTa

Einbaukochfeld ¢ Built-in hob
BcTpavBaemasi noBepxHocTb * BOyaoBaHa MOBEPXHSI

Geschirrspuler « Dishwasher
MocynomoedHasa MalumHa ¢ [NocygomuiiHa MalumHa

BctpanBaembin gyxoson wwkad « B6ygosaHa ayxoBka KyXOHHbIN BO3ayxoouncTuTenb * KyxOHHWI ouuLLyBaYy MOBITPst

Mikrowelle < Microwave
MwkpoBornHoBas nevb * MikpoxBunboBa nid

Klimaanlage ¢ Air conditioner

Einbaubackofen ¢ Built-in oven I:I Abzugshaube * Cooker hood
D KoHaunumoHep * KoHauuioHep

[l

Modell s Model ® MOLEIB © IMIOLEIID ..........c.ooiiiiiiiiitiiet ettt ettt et teete b e b e b e b e b essessessessessessessesseseeseeseebeesessensenes
Seriennummer ¢ Serial number ¢« 3aBoackon N2 © 3aBOOCHKUMN NO................cccooiiiiiiiiiiiiieeeeeeee e
Verkaufer » Dealer « HazBaHne MarasmHa ® Ha3Ba MAFA3BMHY ...............ccccveiiiieiiiiiiiietiieiet ettt ettt ereeae s ese s esesseses
Telefon e Phone  TeNMEMIOH @ TOIEMIOH ...........cc.ooiiiiieieceece ettt ettt ettt et e eae et e ereeeseetseeseeaaeeveens

Verkaufsdatum ¢ Date of purchase ¢ [lata npogaxu * [laTa MPOOANKY...........ccoccervirrirririerierieieeeieseeeeseeseeseeseesessessessesnes

INFORMATIONEN ZUR INSTALLATION :: INFORMATION ABOUT INSTALLATION
CBEOEHWA OB YCTAHOBKE :: BIHOMOCTI WLOAO BCTAHOBIIEHHA

Installiert ¢ Installed
YCTAHOBIIEHO © BCTAHOBIIEHO .........oooiiiiiiiiiiie oottt et e e et e e et e e ettt e et e e e e e e et e e e saaeesaaaeesaeteeeeaneesanaeeaas

Kaufer (Vor- und Nachname) « Purchaser (name, surname)
Bnapeneu (bamunus, uvs, otyectso) * BriaCHUK (Npi3BULLE, IM'S, MO-08TBKOBI) .......ceivievieririeieiesieiesieiaeeeseeseese e eseesessessessens

Anschrift, Telefon < Address, phone
Appec, TENEMOH ® ALPECA, TEIIEUIOH .........ccocooviiiiiiiiiiiiciietee ettt ettt ettt et ete et et et e et e s e s et e st essessessessessesseseeseeseeseesesesesss

Unterschrift des Kaufers « Purchaser's signature
Moannch BRagenbLa ® TTIAMMC BITACHMKA ...........oocoiiiiiiiiieee ettt e e et e e et e e et e sttt e s eateeeeaeeesaaeas

Fachperson (Vor- und Nachname) « Expert (name, surname)
MacTep (bamunus, ums, otyectso) « MarcTep (NPi3BULLE, iIM'SE, MO-BATBKOBI) ........cvcveeiiireeeeiiieieieiet e

Installateur « Installer
OPpr. YCTAHOBLUMUK ® OPF. LLIO BCTAHOBITHOE .........ccuoouitititititeteeteetestesteseeseeseeseesseseeseesessesssssessessessessessessessessesseseesessesssssessessens

Unterschrift der Fachperson ¢ Installer's signature
MoANNCb MACTEPa ® TTIAMMC MAMCTPA .........ocooieiiieieieeeee ettt ettt ettt et et et et et e ese e e eaeesseaeeteeseeaeeteeteeteeaeesensenns

Das Gerat ist in einer Originalverpackung verkauft und in meiner Anwesenheit geprtft. Die Bedienungsanleitung wurde mir
Ubergeben. Mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung machte ich mir vertraut. Ich habe keine Anspruche hinsichtlich des
allgemeinen Aussehens und der Aufstellung des Gerates.

The product(s) is sold in their original packaging or tested in my presence. Operating Instructions are supplied and explained.
| am satisfied with the appearance and internal features of the product(s).

Wanenuve npogaHo B 3aBofcCcKom ynakoBKe 1UInu npoBepeHo B MOEM NMPUCyTCTBUN, MHCprKLI,MFI no 3Kcnnyartaunn norny4yeHa. C
npasunamun akcniyartaynn O3HaKOMITEH. I'IpeTeH3V||7| no BHeELWHeMY BMAay U KOMMNIEKTHOCTU HE NMEID. I'Iop,TBepx(p,aro, 4yTO
r|p|/|o6per| MMEHHO TO u3zagenne, KoTopoe MHEe HYXHO U KOTOpoe A uMmest HamMmepeHue I'IpVI06peCTl/I, ncxoga wm3s
npepnocraBndemMoro npoaaBLOM aCCOPTUMEHTA.

Bupib6 npogaHo B 3aBOACHKiN ynakoBLi abo nepesipeHO B MOi NpUCYTHOCTI, IHCTpyKuUis 3 ekcnnyarauii otpumaHa. 3
npasunamm ekcnryaTtauii o3HanomMmneHui. MNpeTeHsiin No 30BHILLHLOMY BUMMAAY | KOMNNEKTHOCTI He Mato. [iaTBepaxyto, Lo
npuabas came Ton BUPIG, SiK1n MeHi NOTPIOHO i sike 1 MaB HaMip NpuabdaTun, BUXOA4AYM 3 Ha4aHOro NPOAaBLEM aCOPTUMEHTY.

Unterschrift des Kaufers < Purchaser's signature
Moanuchb NOKYNATENA © TTIAMUC MOKYIILIS.........ccooouiiiiitiiiiete ettt ettt et ete et e eteesaeete e s e etsesseetsesseessesseeseeseessesseessesasessesseensens



. ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
The manufacturer declines all responsibility for possible mistakes and typing errors and reserves the right to make in design and
construction of our own products those changes which do not touch negative influence upon the qualities and properties without a
preliminary notification.

. ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
Die Herstellerfirma Gbernimmt keinerlei Verantwortung flr die eventuellen Irrtimer und Druckfehler und behélt sich das Recht vor ohne
Ankindigung im Design und bei der Einrichtung die notwendigen Anderungen, die keinen negativen Einfluss auf die Qualitat und
Produkteigenschaften haben, vorzunehmen.

. ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
®Prpma-n3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTYM 3@ BO3MOXHbIE OLLMOKN 1 OneyaTky n coxpaHseT 3a cobor npaBo 6e3 npeasapuTenbHOro
yBEAOMIIEHUS BHOCUTb B AM3alH W YCTPONCTBO HEOOXOAUMBIE M3MEHEHWS, He OKasblBaloLMe HeraTvBHOrO BIUSIHUS Ha KayecTBa u
CBOMCTBa ToBapa.

. ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________|
®ipma — BUpOBHWK He Hece BiANOBIAANbLHOCTI 3a MOXNMBI NOMUITKK | 36epirae 3a coboto npaso 6e3 nonepeaHbOro NOBIJOMIEHHSI BHOCUTU
B AM3anH 1 npunag HeobxiaHi 3MiHW, ki He HaAaloTb HeraTMBHOTO BNMBY Ha SIKICTb Ta BNACTUBOCTI TOBapy
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