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LIEBE KUNDIN, LIEBER KUNDE,

wir danken Ihnen fir den Erwerb unserer Technik.

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

Wir bitten Sie die Bedienungsanleitung vor der Nutzung
aufmerksam zu lesen. Die Beachtung von Empfehlungen
schuitzt 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
ISO 9001, 1SO 1400, entsprechend den im Rahmen der
EU geltenden Normen, bestatigt 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 stdndigen Verbesserung der
Qualitat unserer Backdfen sind Anderungen bei Design
und Einrichtung, die nur zu positiven Verénderungen
der technischen Eigenschaften fiihren, vom Hersteller
vorbehalten.

Wir winschen lhnen die effektive Nutzung unseres
Backofens.

Hochachtungsvoll

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir Informieren Sie, dass unsere Gerate, die der Gegenstand der
vorliegenden Bedienungsanleitung sind, sind ausschlielich fiir den
h&uslichen Gebrauch vorbestimmt.

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 ISO 9001, 1SO 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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CHERS CLIENTS,

Merci d’avoir acheté ce produit Kaiser.

Nous sommes convaincus que vous avez fait le bon choix.
Ce produit de haute qualité, répondant aux norms
internationales en vigueur, réalisera parfaitement vos
différentes cuissons, et son apparence moderne congu
par les meilleurs designers d’Europe, vous offrira une
décoration de cuisine magnifique.

Nous vous conseillons une lecture attentive de ce manuel
avant d’utiliser la cuisiniére. La prise en compte des
indications vous protégera d’éventuels inconvénients due
a une mauvaise utilisation de I’appareil et permet de
réduire sa consommation d’énergie électrique. Si elle est
utilisée conformément & ce mode d’emploi, la table de
cuisson vous apportera beaucoup de plaisir durant tout
son cycle de vie.

Nos cuisiniéres répondent aux principales exigences de
sécurité, d’hygiéne et de protection de I’environnement,
conformément aux directives de I’UE. Elles sont toutes
certifiées DIN 1SO 9001 et 1SO 1400, dans le cadre de
I’UE et elles répondent aux Gosstandart de Russie,
graces a leurs certifications aux standards de la CIS.

Avec en pensée notre devoir d’amélioration continue de
la qualité de nos fours électriques, nous nous réservons
le droit d’apporter les modifications de conception et de
mode opératoire qui vous permettrons de tirer le meilleur
profit de votre équipement.

Nous vous souhaitons une bonne utilisation de nos fours
électriques.

Cordialement votre

Caiser
OLAN-Haushaltsgeréate
Berlin Germany

Nous vous informons que nos appareils faisant I'objet du présent
manuel d'utilisation sont exclusivement destinés a I'usage domestique.

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 noanocmuvlo 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, OeliCmEYIouumMu
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  nawiu
Hacmosiyen  Mncmpyxkyuu,
oomauiHezo noab308aHUsL.

npeomemom
ons

npubopwl,  AsAOUUECS
npeoHasHayenvl  UCKIIOUUMENbHO
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SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Geréat entspricht den vorgeschriebenen
Sicherheitsbestimmungen.

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

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

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

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

EN

SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance complies with statutory safety
requirements.

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

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

The manufacturer cannot be held liable for damage

caused by non-compliance of this instruction.

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

Cet appareil est conforme aux exigences légales de
Securité.

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

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

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

Gardez ces instructions dans un endroit sOr et
Transmettez-les a tout futur propriétaire de
I'appareil.

RU
TEXHUKA BE3OINACHOCTHU
[anHbili  npubop  coomeemcmeyHm  6cem

anCmGyiOLL(UM Hopmam b6esonacHocmu.

HenpasunsHoe  ucrionb3oeaHue  npubopa U
HecobnodeHue OaHOU  UHCMPYyKUuu  Mo2ym
npusecmu K yuwiepbyb Kak Yyesoge4eckomy mas u K
MamepuasnbHOMY.

lMoxanytcma, eHumMamersibHO npoymume OaHHYo
UHCMPYKUUIO 110 3KCTyamayuu U MOHmMaxy rneped

ycmaHoekol U ucriofib308aHUeM  OaHHO20
ycmpolticmea. OHa codepxxum 8aAXHYIO
UHghopmauyuro, Kacarouwyrcsi ycmaHo8KU,

6e3onacHocmu, ucrionb3o08aHus u obcryxugaHusi
OaHHOU mexHUKu. Takum obpa3om Bbi 3awjumume
cebss om 803MOXHbIX mpasm U rfpedoxpaHume
C80€& ycmpolicmeo 0m 803MOXXHbIX MO8PEXOeHUU.

lMpouseodumernib He Moxem Hecmu
0meemcmeeHHOCMb 3a 108PEXOEHUS], KOMopble
BO3HUKIU us-3a HecobnooeHust OaHHol
UHCMPYKUUU.

lMoxanylcma, coxpaHume 3my UHCMPYKUUKO U
nepedalime eé, 8 crny4ae nepedadyu ycmpolicmea
Opyaomy nuuyy.
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TECHNISCHE SICHERHEIT

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

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

Reparaturen durfen  nur von einer
gualifizierten  Fachperson durchgefihrt
werden. Bei einer nicht fachgerechten

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

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

Elektrische Leitungen diurfen das Geréat
nicht berthren.

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

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

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

EN

TECHNICAL SAFETY

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

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

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

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

Electrical leads and cables must not be
touching the appliance.

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

supply.

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

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

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

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

e VL’installation de cet appareil doit étre
effectuée uniquement par un spécialiste
agrée.

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

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

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

e Les cables électriques ne doivent pas
toucher I'appareil.

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

e L’alimentation électrique de I'appareil doit
étre arrétée avant toute réparation ou tout
nettoyage.

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé dans un
endroit non stationnaire (par exemple sur
un navire).

Attention! Pour éliminer tout risque de choc
électrique, I'appareil doit étre mis hors tension
avant de remplacer la lampe.

RU

TEXHUYECKAA BE3OIMNACHOCTb

MogknoyeHne M ycTaHOBKa YCTPOWCTBA
OOJIMKHO ObITb BbINOSIHEHO
KBanmpuunmpoBaHHbIM CreumanmcToM.

lMpoBepbTe YCTPOMCTBO Ha npeamer
BUOUMbIX NnoBpexXaeHun. Takne
noBpexaeHnsa MoryT npeacTaBnaTb yrposy
Bawen 6GesonacHocTu. Hwukoraa He
nogkrnoyanTe NnoBpexgeéHHoe ycTponcTaeo!

PeMoOHT ycTponcTea DOormkKeH
OCYLLEeCTBNATLCS TOSbKO
KBanMpuunupoBaHHbIM crneymnanmcTom.

HekBanuuumnpoBaHHbLIN PEMOHT MOXET
npeacTaensaTe onacHocTe Bam 1 Bawemy
OKpyXeHuto. Mpu HeobxoanMMoOCTN peMoHTa
obpaTtuTech B Hally CEPBUCHYIO CAYxXOyto.
Y6eoutecb, YTO LWHYpP nNUTaHUS He
nospexaeH. Bo wusbexaHun onacTHOCTU
noBpexaeHuns, HencrnpasHbIN LIHYP
nuTaHus OOIMKeH BbITb 3aMeHeH
npovsBoauTenem, ero areHToM no cepeucy
NN aHanorM4yHbIM KBanUMUUNPOBAHHbLIM
nepcoHanom.

OnekTpuyeckMe npoBoda He [OOSDKHbI
KacaTbCs YCTpPOMCTBA.

Annapart AOIKeH NOACOEANHATLCA

HenocpeacTBEHHO K ANEKTPOCEeTH,
UMEILLEN Pa3pPELLEHHBLIN K MPUMEHEHUIO
crneuunanbHbIn aBTOMaTU4YEeCKUmn

BblkntoyaTenb. W3 coobpaxenun 6e3o-
NacHOCTM He MoAKsyanTe YCTPOMUCTBO K
TPOWNHWUKY UMW YOSIUHUTENIO.

MuTaHne ycTponcTBa OOMMKHO  ObITb
BbIKIIOYEHO Mepeg €ero pemMoHTOM  Wnu
UYNCTKOWN.

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

BHumaHue! OTknoumMte yYCTPOMCTBO OT
ANEeKTpoNUTaHna nepeq 3aMeHoW JiaMmnbl,
4yTObbI N36EeXxaTb yaapa TOKOM.
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Das Kochfeld wéhrend des Bratens nicht
ohne Aufsicht lassen. Uberhitzte Ole und
Fette sind leicht entziindlich!

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

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

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

Drehregler und Gasbrenner nicht

aufschlagen.

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

Gasbrennerflamme nie durch Blasen
[6schen.

Eigenwillige Anpassung vom Kochfeld an
einen anderen Gastyp, Umstellen des
Kochfeldes auf einen anderen Platz sowie
Einfuhrung von Anderungen in die
Gasversorgungsleitung sind verboten. Diese
Tatigkeiten darfen ausschlief3lich von einem
autorisierten Installateur  durchgefuhrt
werden.

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

EN

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

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

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

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

Don't strike the knobs and the burners.

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

Don’t blow out the flame of the burner.

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

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

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

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

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

Ne frappez pas les boutons et les brileurs.

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

Ne pas éteindre la flamme du brdleur.

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

réparateur agréeé.

L'équipement a gaz liquéfié est destiné
uniguement a un usage domestique. Cet
équipement doit étre vérifié tous les 2 ans
pour des raisons de sécurité.

RU

He ocTtaBnanTe Bapo4yHyto NOBEPXHOCTL 6e3
npucMmoTpa BO Bpems xapeHusi. Macna un
XUpbl  MOryT  BOCMflaMEHUTbCA  U3-3a
neperpesal

B cnyyae noBpexaoeHuss  BapoOvHOW
MOBEPXHOCTW, AanbHenwas 3kcnryatauns
paspelwleHa TOMbKO MNocre  MNOSIHOro
yCTpaHeHus noBpexaeHnmn
KBanMpuunMpoBaHHbIM CNeLnanmncToMm.

He oTkpblBaiiTe kpaH Ha BBOAE rasa unu
KnanaH Ha rasoBoM ©OannoHe He
ybeauBLUMCL NpeaBapuTerisHO B TOM, YTO
BCE pEerynaTopbl BapO4HON MOBEPXHOCTU
3aKpbIThI.

N3berante 3anmBaTtb U  3arpsA3HATb
ropenku. 3arpsisHeHHble ropenku cnegyet
OYMCTUTb U BbICYLUMTb HEMEANEHHO Mocne
oxfaxaeHna Bapo4HOM noBepxHocTn. He
CTaBbTe MOCYAy HEMOCPEACTBEHHO Ha
rOpenKu.

He cnegyer cTyyatb Mo pyykam MU
ropesnkam.

3anpelaeTcsa coBepLUaTb MoauduKaLuio 1
PEMOHT BapPO4YHON MOBEPXHOCTU NuMLaMM,
6e3 npodeccroHanbHOM NOArOTOBKW.

3anpelyaeTtcsa 3aayBaTh Nnamsi ropernku.

3anpewaeTcs CaMOCTOSATENbHO
coBepLiaTb HaCTPOWKY Bapo4HOW
MOBEPXHOCTM Ha  [pyroM Tun  rasa,
NepeHoCUTb BapO4YHYD MOBEPXHOCTb Ha
Apyroe MecTo, a Takke coBepLiaTb
U3MEHeHUss B CUCTEMe MuUTaHusa. JITu
onepaumm MoryT 6biTb COBEPLUEHbI TONBKO
KBanuuunpoBaHHbIM crneunanmcToMm.

Yctponctea ans paboTbl C CKMKEHHbLIM
rasoMm, npefHasHayeHbl TOMbKO AN
MCMNONb30BaHUA B AOMALIHUX YCNOBUSIX.
310 obopygoBaHMe AOMKHO MPOBEPATLCA
no npasunam TexXHUKM Be3onacTHOCTU
Kaxkable 2 roga.
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NUTZUNGSBEDINGUNGEN
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Dieses Gerat ist nur fur den privaten
Haushalt und das hausliche Umfeld
bestimmit.

Verbrennungsgefahr. Das Gerat wird im
Betrieb hei3. Sie kdnnen sich an den
Heizkorpern, dem Garraum, dem Gargut,
dem Zubehér und dem heien 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 Geréat.

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

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

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

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

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

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

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

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

EN

TERMS OF USE

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

FR

CONDITIONS D'UTILISATION

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

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

Ne stockez jamais les matériaux
inflammables dans 'appareil.

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

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

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

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

La porte de l'appareil doit étre fermée
pendant la cuisson.

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

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

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

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

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

RU
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  MOBEpPXHOCTW,  HarpeTbiMm
nogHocam wunuM npuv BO3OEWCTBUMM 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 6nioga, 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  BbICOKMX
Temnepartypax. Ero napsl MoryT 3aropeTbca
npu KOHTakTe €  HarpeBaTellbHbIM
3NIEMEHTOM.

3aMOpoOXeHHble  MPOAYKTbl, Takne Kak
nuuua, OOMKHbI FOTOBUTbLCA Ha Ha
pewéTtke. Wcnonb3oBaHne  NpOTUBHEN
MOXeT NpuMBeCTU K ux gedopmauumm npu
GonbLlKMX Nepenagax TemnepaTyp.

Korga yctponctBo Haxogutcsi B paboyem
COCTOSIHUKW, [OBepb [OOMMKHA OcCTaBaTbCH
3aKpbITON.

He knagute antoMuHueByto Oonbry U He
CTaBbTe KacTptonn, ckoBopogbl M T.M.
HenocpeACTBEHHO Ha OHO YCTPOMCTBA, Tak
Kak ero MOBEepXHOCTb MOXeT ObiTb
nospexaeHa.

@pyKTOBbLIE COKM MOrYyT OCTaBWUTb MNATHA,
KOTOpble He cMoryT OblTb yganeHol C
noeepxHocTu. Ecnu Bl rotoBuTe Gntoga ¢
BO3MOXHOCTbIO BbIKUMAHULA, WUCMOMb3ynUTe
rnybokyto nocyay.

He cTtaBbTe nocydy Ha OTKPbITYO ABepb
YyCTPOMNCTBA.

Ecnn Bpema npurotoBneHns He Obino
3aaHo, YCTPOMCTBO BLIKNHOYATCA 4epes
HEeKOTopoe Bpems camo no cebe.
MpumeHeHwue HecneuMann3npoBaHHOM
nnacTMKOBOW nocyabl nNpuBedétr Kk eé
nnaBneHuIo Npu BbICOKUX TemnepaTypax, a
TaKke MOXEeT NoBpeauTb YCTPOWUCTBO W
Bbl3BaTb BO3ropaHue.
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KINDERSICHERHEIT
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Die Kinder oder Personen, die wegen
geistigen, physischen und motorischen
Fahigkeiten oder wegen des Fehlens der
notwendigen Erfahrungen oder Kenntnisse
nicht in der Lage sind, das Gerat sicher zu
benutzen, dirfen das Gerat nicht ohne
Aufsicht oder Anweisungen durch eine
verantwortliche Person benutzen.

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

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

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

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

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

EN

CHILD SAFETY

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.




FR

LA SECURITE DES ENFANTS

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé
par des personnes (y compris des enfants)
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
manquant d’expérience et de
connaissances, a moins d'avoir recu une
surveillance ou des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil par une personne
qui glisse pour leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés pour
s'‘assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants 4gés de 8 ans et plus et des
personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou
manquant d’expérience et de
connaissances si elles ont recu une
supervision ou des instructions pour utiliser
I'appareil de maniere slre et comprendre la
les dangers impliqués.

RU

BE30MACHOCTb AETEMU

[aHHbIn npubop He npegHasHayeH Ans
NCNONb30BaHUS AETbMW WU NULAMKU YbW
dusnyeckune, CEHCOpHbIe UNN MeHTarnbHble
cnocobHoCTw, nn6o oTCyTCTBUE
HeobxooMMOro onbiTa W 3HaHUW  He
no3BonslT MM obecneunTb GesonacHyto
aKcnnyataumto npnbdopa 6e3 npucmoTpa nnm
yKasaHu/# CO CTOpPOHbl OTBETCTBEHHOrO
nvua,  KoTopoe  OOMmMKHO — obecneuntb
ocyuiecTBrneHne 6e3oBacHoOM aKcnyaTauum
C UX CTOPOHbI.

Hetn AOSDKHbI HaxoouTbCA nog
HabntogeHnem, 4Tobbl rapaHTMpoBaTh, YO
OHW HEe UrparT C NpudopoMm.

[aHHbn  npubop npegHasHayeH Aangd
NCNonb30BaHUA AeTbMU OT 8 neTr wunu
nnyamm ¢ orpaHNYEHHbIMU PU3NYECKNMMU,
CEHCOPHbIMU nnu MeHTanbHbIMU
CMOCOBHOCTAMM nnoéo OTCYTCTBUEM
HeobxooMMOro onbiTa W 3HaHWA nNoA
NPUCMOTPOM nnm C yKasaHum
OTBETCTBEHHOrO nuua, KOTOpPOE [OSIKHO
obecneuntb ocyulecTBrieHne Ge3onacHoun
aKkcnnyaTauMm C  MX  CTOPOHbl U
npegoTBpalleHune BO3MOXHbIX
ornacHocTewn.

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

Il est interdit de grimper, de se tenir debout,
de se pencher, de s’asseoir ou de se
suspendre a toute partie de I'appareil. Cela
pourrait endommager l'appareil et ce
dernier pourrait basculer et causer des
blessures graves.

Les enfants et les animaux domestiques ne
doivent pas étre laissés seuls ou sans
surveillance dans la zone d'utilisation de
I'appareil. lls ne devraient jamais étre
autorisés a jouer a proximité, que l'appareil
soit en marche ou non.

BHumaHue: BHyTpeHHME 4actu MoryT
HarpeBaTbCd BO BpeMsi UCMONb30BaHUS.
ManeHbkne getn  [OOMMKHbl  HaxoauTbes
noganblle OT YCTPOMUCTBA.

CrtoaTtb, cuageTb, NogHUMaTbCA UMK
onupaTbCA Ha pasHble 4acTu YCTPOWCTBa
3anpewaeTtcsa. OTO MOXET NpPUBECTU K
NMOBPEXOEHUI0 YCTPOMCTBA a Takke cTaTb
NPUYNHOW CEPLESHbLIX TPaBM.

[eTn n gomalHne XUBOTHbIE HE OOSMKHbI
ocTaBaTbca 0e3 npucmoTpa pdaaoMm C
BKIMKOYE€HHbIM yCTpOI;ICTBOM. Hetun He
OOJDKHbl - Urpatb B HeI'IOCpe,EI,CTBeHHOVI
6nmnsoctn ot yCTpOVICTBa, He3aBMCNMO OT
TOro, ABndeTca n yCTpOVICTBO
BKINMKOYEHHbLIM UITN BbIKMHOYEHHbIM.
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FUR DEN INSTALLATEUR
STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass:

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

e das Stromnetz gemaR 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 Uber 50 °C
erreichen.

16
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

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

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

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

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



FR

POUR L'INSTALLATEUR

CONNEXION ELECTRIQUE

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

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

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

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

RU

MHCTPYKLUMUA MO MOHTAXY
NOAKNIOYEHUE K SJNTIEKTPOCETH

Mepen noaknmYeHMEM NnUTbl K 3. CeTw,

Heobxogumo y6eauTbesi, YTo:

e napameTpbl CET! COOTBETCTBYIOT AaHHbLIM B
Tabnnyke Ha 3agHen CTEHKe [OyXOBOro
WwKkada,

e OnekTpoceTb 3a3eMrieHa B COOTBETCTBUM C
AENCTBYIOLLMMUN NPEANUCaHUSMMU.

3asemneHve ABNseTcd HeobXoOUMbIM YCrOBUEM
npaBunbHOM akcnnyataumu. Ecnv gyxoson wwkad

He oOcHalleH kabenem W/ WM  LWITEKEPOM,
NpUMeHsInTe TOMNbKO maTepuansl,
COOTBETCTBYKOLLME  AaHHbIM,  YyKa3aHHbIM B

Tabnuyke Ha 3agHen CTeHKe npubopa, KoTopble
MOryT pyHKUMOHMPOBaTbL B paboyem pexume
Temnepatyp. Kabenb HM B kOeM criyyae He JOImKeH
HarpeBaTbCs Bblle TemnepaTtypbl 6onee 50 °C.

17
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Wenn ein direkter Netzanschluss gewinscht wird,
muss ein allpoliger Schalter mit Kontakt6ffnung von
min. 3mm vorgesehen werden, der erlaubt das
Gerat von dem Netz zu trennen. Der Schalter muss
den technischen Daten der geltenden Vorschriften
entsprechen (das gelb-grine Erdungskabel darf
nicht vom genannten Schalter unterbrochen
werden). Der Stecker bzw. der allpolige Schalter
missen bei dem installierten Gerat problemlos
zuganglich sein.

EN

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

' Achtung! Die Montage und der
Stromnetzanschluss sollen nur von einem
® | qualifizierten Fachmann durchgefuhrt
werden.
Achtung! Der Hersteller ist nicht haftbar,

wenn bei der Installation des Gerates alle
obenangefuhrten Anweisungen nicht befolgt
werden.

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.




DE

Si l'appareil doit étre connecté directement aux
bornes secteur, installez un interrupteur avec une
ouverture minimale de 3 mm entre les contacts.
Assurez-vous que l'interrupteur est d'une capacité
suffisante pour la puissance spécifiée sur la plaque
signalétique de l'appareil et conforme aux
réglementations en vigueur. L'interrupteur ne doit
pas rompre le fil de terre jaune-vert. La prise ou
I'interrupteur doit étre facilement accessible avec le
four entiérement installé.

RU

B cnyyae nogcoeavHeHUs HenocpeacTBEHHO K arl.
ceTn, HeobxoAMMO WCMONb30BaTh CneumanbHbIv
aBTOMAaTMYECKMI BbIKITIOYATENb C 3a30POM MEXay
KOHTakTaMym He MeHee 3 MM, MO3BONSAKOLNIA
OTCOeAMHATbL Npubop OT ceTn, COOTBETCTBEHHO
TEXHUYECKUM AaHHbIM AENCTBYIOLLMX
npeanMcaHun (>xenTO-3eneHbIv kabenb
3a3eMIieHns He [JOfKeH MpepbiBaTbCA AaHHbIM
BblkNntovatenem). Ltekep wnu aBTOMaTMYeECKU
BblKMOYaTeNb Ha MNPaBWUMbHO YCTAHOBIIEHHOM
npubope formkeH ObiTb BCeraa nerko gocsiraem.

' Attention! L'installation et la connexion ' BHumaHme! MoHTaXX ©n  noaknoyeHue

électrique doivent étre effectuées OyxoBOro wkadga [OIMKHbI NpoBOAUTLCA

® | uniguement par un expert qualifié. @® | TOnbKO KBanuMuuupoBaHHbIM
cneunanucTom.

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

' BHumaHue! MsrotoButene He  HeceT
HUKakoh  OTBETCTBEHHOCTW, ecnu  npwu
® | yctaHoBKe npubopa He cobniogalTcs Bce

BbllLenpueeaeHHble npeanncaHna.
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AUFSTELLEN DES HERDES

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

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

20
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INSTALLATION OF COOKER

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

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

La cuisine doit disposer d'une ventilation
fonctionnelle et le poéle doit étre configuré de sorte

qgue l'utilisateur puisse accéder librement & toutes

les commandes.

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

RU
YCTAHOBKA MNANTbI
KyxoHHoe  nomelleHMe [ofmkHo — obnagaTb

NCMpPaBHON BEHTUNALMEN, a NnNuTa AOMMKHaA ObiTb
yCTaHoBMEeHa Tak, YTobbl obecneynTb CBOOOAHbIN
AocTyn noTpebutenss KO BCEM 3NeMeHTaMm
ynpasrieHuns.

[o Havana nornb3oBaHWs NPaBUIIbHO YCTaHOBUTE
NAUTy, BpaLleHMEM OMOpPHbIX HOXeK AobenTecb
rOPU30HTaNbHOro NONOXeHUst NOBEPXHOCTU
NAnTbl. NS 3TOro BbIHbTE HUKHUI ALLIUK.
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Der Herd darf in die Reihe von Mdbel nur bis zu der
Hohe der Arbeitsoberflache der Mébel, d.h. 850 mm
vom Fuf3boden eingebaut werden. Einbau uber
diese Hohe ist unzweckmafiig. Die Kichenmdbel
soll Verkleidung haben, die fir die Temperatur
100°C geeignet ist. Die Nichtlubereinstimmung mit
dieser Bedingung kann zur Deformation der
Oberflache oder Lésung der Verkleidung der Mébel
bringen. Wenn Sie davon nicht tGiberzeugt sind, Gber
welche thermische Standhaftigkeit die Mdobel
verflgt, ist es notwendig, den Herd in die Mébel so
einzubauen, dass der Abstand von 2 cm zwischen
dem Herd und Mébel erhalten bleibt.

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

Bedienungsanleitung fur Ihre Abzugshaube).

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

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

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

STABILITAT DES HERDES

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

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

EN

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

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

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

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

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

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

STABILITY OF COOKER

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

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

' Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des
Herdes soll die aktuelle Tageszeit eingestellt

® | werden. (siehe Kapitel Elektronische

Zeitschaltuhr mit Sensor).

Ohne eingestellte Uhr funktioniert der Herd

nicht!

l Attention! You must set the time on the clock
before you can use the cooker.
® | (See chapter Digital
sensor).
If the time is not set, the cooker will not work!

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

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

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

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

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

STABILITE DE LA CUISINIERE

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

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

RU

Mnuta moxeT ObITb BCTpoeHa B psag mebenu
TOMbKO OO0 BbICOTbI paboyen NOBEPXHOCTU
mebenu, T.e. 850 mm oT nona. 3acTpolika Bhllle
3TOro YpOBHS HeLernecoobpasHa.

Mebenb ans 3acTponikm 4OmMKHA UMETb ODNNLLOBKY
BblEepXXUBaIOLLLYIO Temneparypy 100°C.
HecooTBeTCTBME 9TOMY YCIOBUIO MOXET MPUBECTU
K Aecopmaumm NOBEPXHOCTU UM OTKNEUBAHUIO
o6nmuoBkuM mebenn. Ecnu Bl He yBepeHb! , kKakom
TEennoBOW CTOMKOCTbIO obnagaet mebenb, NAuTy
cnefyet BCTpamBaTb B Mebenb coxpaHsas npu
3TOM PacCCTOSIHUE OKOIMO 2 CM.

PaccTosHne mexay peLueTkaMmu ropernok ninTbl n
BbITSXXHbIM YyCTPONCTBOM OOMKHO 6bITb
opueHTMpoBoyHo  600-700 mm  (cmoTpuTe
WHCTPYKUMIO K Bawuemy BbITSXXHOMY YCTPOWCTBY).

Mogenn nnut mowHocTbio B 3,5 KBT cHabxeHbl
NnoacoeANHNTENbHbLIM MPOBOAOM C ceyeHnem 3 X
1,5 Mm2, anuHou np6bn. 1,5 M © Bunkoh c
3aLLNTHBIM KOHTaKTOM.

LTencenbHoe rHe3go anekTpornpoBOAKN LOSMKHO
OblTb 3aKPbITbIM M HE OO/MKHO HaxoOaMTbCsl Hag
NIANTOMN.

Mocne YCTaHOBKU TJIATbl cnegyet obecneynTb
I'IOTpe6VITeJ'HO OO0CTyn K wWTencesibHoMy rHeaay
ANEeKTPOonpPoBOAKN.

OBECIMEYEHUE CTABUIIbHOCTU MJTIUTHI

Mnuta cHabxeHa Lenbo Ans NpefoTBpaLleHns
OMNPOKNAbIBAHUSI KYXOHHOW MAMTbI U CRyYanlHOro
NoBpeXAEeHNs ra3onpoBoAa.

CpenanTe COOTBETCTBYIOLLEE OTBEPCTUE B CTEHE
no3aauv NAnTbl, Ha TOW e BbICOTe, YTO M 06nacTb
KpenneHua uenun. BctaBbTe Aawbenb B 3TO
OTBEPCTME N 3aTEM BKPYTUTE KPKOYOK, NMOKa OH He
OyneT HagexHOo 3aKkpenneH Ha cTeHe. 3akpenute
Lenb Ha kptoyke. OTperynupymnTe ypoBEHb NINTHI,
BbICTaBUB HOXKW.

' Attention! Vous devez régler I'heure sur

I'hnorloge avant de pouvoir utiliser la uisiniere.
® (Voir le chapitre Minuterie numérique avec
capteur). Si I'heure n'est pas réglée, la
cuisiniere ne fonctionnera pas!

' BHumaHue! Nepea ncnonb3oBaHWeEM NANTLI
Heob6XxoQUMO YCTaHOBUTbL BPEMS Ha Yacax.
® (Cm. Maey UudpoBble Yacbl ¢ 4aTYUKOM).
Ecnu Bpemsa He BbICTaBuTb, NnuTa pabotatb

He GygeT!
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GASANSCHLUSS

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

Am Werk wurde das Geréat auf Erdgas
vorinstalliert.

Wird das Gerét mit Flissiggas aus einer Gasflasche

gespeist, gemal den

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

muss der Druckregler

geltenden Vorschriften benutzt werden.
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GAS CONNECTION

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

At factory the appliance has been pre-installed
to natural gas.

Attention! Connection to the gas supply and
converting to a different type of gas must be
carried out by qualified technicians and in
conformance with the requirements.
Depending on regional rules and
regulations, may be used different (from
mentioned) types of connections.

If the appliance is to operate with gas bottles
(LPG), a pressure regulator conforming to the
requirements.
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RACCORDEMENT AU GAZ

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

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

' Attention! Le raccordement a I'alimentation
en gaz et la conversion a un autre type de
® gaz doivent étre effectués par des
techniciens qualifiés et conformément aux
exigences.
Selon les regles et réglementations
régionales, différents types de connexions
peuvent étre utilisés (parmi  ceux
mentionnes).

Si I'appareil doit fonctionner avec des bouteilles de
gaz (GPL), un régulateur de pression conforme
aux exigences.

RU

NOAKITIOYEHUE K FTA3Y

BapoyHasi noBepxHOCTb MoOXeT paboTaTtb Ha
NPUPOSHOM (METaH) Ui CKMKEHHOM rase U O4YeHb
NPOCTO MepeKrnYaTbCa C OAHOro Tuna rasa Ha
apyron (cm. pasgen «[lepekntoyeHne Ha Opyrown
TWMN rasa»).

Ha 3aBoge npubop  HacTpoeH Aans
NOAKNIOYEHUS K NPUPOOHOMY rasy.

' BHumaHue! [logkniouyeHne npubopa K
razopomy ©6annoHy unuM rasonposogy WU
® | nepeknioyeHne Ha OPYroin TUN rasa AOSMKHO
OCYLLEeCTBNATLCA  KBanMUUMPOBaHHbLIMU
cneumnanuctamn, B  COOTBETCTBUM  C
AENCTBYIOLWLMMU NpeanucaHnsMu.
B 3aBUCMMOCTM OT pervoHarnbHbIX HOPM U
npasus, MOryT UCNOMb30BaTbCH OTNUYHbIE
OT yKa3aHHOro TUMbl MOAKITHYEHUN.

Ecnv npubop nuTaeTcss CXKMKEHHbIM ra3om U3
rasoBoro 6annoHa, perynstop AaBrneHust AOMmKeH
MCMoNb30BaThCS B COOTBETCTBUU c
AENCTBYHOLLMMW NPEANUCaHUSMMU.
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Das Anschlie3en zur Quelle des Gases

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

Beim Anschluss zur Flussiggas, benutzen Sie
Gewindefitting 4.

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

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

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

EN
A A
3 2

Rigid pipe connection

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

When connecting to LPG, use the fitting 4.

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

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

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

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

Auf keinen Fall einen Feuerzeug, einen
Zundholz oder offene Flamme anderer Art
benutzen!

l Attention! After connecting the device to
the gas network (or the gas cylinder),
i CHECK with soapy water whether the
connection is SEAL or whether gas is
leaking. Apply lather to the joint. If bubbles
appear, close the valve, disconnect and
reconnect the tubing. Repeat until bubbles
disappear.
Never use a lighter, match or any other kind
of open flame!
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Connexion a la source de gaz

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

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

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

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

Le tuyau ne doit pas étre écrasé, ne doit pas entrer
en contact avec des piéces mobiles (par exemple
un tiroir) ou étre acheminé a travers des ouvertures
'i pourraient étre obstruées.

Attention! Aprés avoir connecté l'appareil
au réseau de gaz (ou a la bouteille de
gaz), VERIFIEZ avec de I'eau savonneuse
si la connexion est SEAL ou si du gaz fuit.
Appliquez de la mousse sur le joint. Si des
bulles apparaissent, fermez la valve,
déconnectez et reconnectez la tubulure.
Répétez jusqu'a ce que les bulles
disparaissent.

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

RU

NMoakntoyeHMe K UICTOYHUKY rasa

MogcoeavHeHne K MarucTparnbHOMY  rasy
OCYLLECTBMSieTCA C MOMOLWb MeTann4eckon
TPpyObl MAM  C  MNOMOWbK  cheumarnbHOro
Hep)XaBeloLero CTanbHOro LnaHra co CTanbHbIM
HaKOHEYHMKOM 3 K WTyLepy 2 (CHATb NNIaCTUKOBYHO
3arnywky 1).

Mpyv  NOOKMOYEHUM K CKMKEHHOMY
MCMoNb30BaTh NEPEXOAHUK 4.

rasy,

Cepsuc-agantep 5 npegHasHadeH TONbKo Ans
cneumnanucToB cepBUCHONM cryx6bl. MogkntoveHne
npuv NOMOLLN SaHHOro aganTtepa 3anpeLleHo

MepexogHuk 4 wn  cepBuc-agantep 5 ¢
YNNOTHEHUAMM MOCTaBNAITCA B KOMIMIIEKTE C
NprbopoM Kak NPUHAANEXHOCTU U COOTBETCTBYIOT
HopMaMm.

LLnaHr He JomkeH caaBnNMBaTbCS, COMPUKOCATHCS
C MOABWXHbIMW 4YacTamu Mebenu (Hanpumep, C
BbIOBWKHBIMWA  SILUMKaMM) M NpoxoguTb B
3arpOMOXAEHHbIX MECTaXx.

BHumanume! lNocne noakntoueHnst npubopa K
rasonpoBogy MM rasoBoMmy  GanoHy
MPOKOHTPOJIMPOBATb
M’EPMETUYHOCTb coeguHeHWr ¢ NOMOLLbIO
MbISIbHOW NeHbl. HaHecuTe MbINbHYIO NEHY Ha
coeauHeHus. Ecnn nossaTca  ny3bipw,
3aKponTe KpaH, OTCOeOUHUTE LWaHT W
nogcoeannHuTe cHosa. lNoBTopaAnTe Noka He
WUCYE3HYT My3bIpu.

Hu B Koem crnyyae He NPUMEHSATb OTKPbITOe
nnams!
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Es wird empfohlen,

DE

die Verbindungen mit

Teflonband abzudichten.

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

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

UMSTELLEN AUF EINEN ANDEREN
GASTYP

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

Fur den Dusendurchmesser siehe »Tabelle der
Dusen«.

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

Vorgangsweise bei

Umstellung auf einen

anderen Gastyp:

28

Das Gerat vom Stromnetz trennen,

Die Bedienknebel
drehen.

in die Nullposition

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

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

die Einstellschraube 3 am Hahn mit
entsprechendem Schraubenzieher drehen.

Bei Betrieb mit Flussiggas (Butan-
/Propangas) Einstellschraube fest
anziehen.

EN

It is advisable to tighten the junctions by insulating
teflon tape.

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

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

&=

CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF
GAS

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

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

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

Conversion procedure:

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

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

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

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

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

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

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

CONVERSION A UN DIFFERENT TYPE DE
GAZ

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

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

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

Procédure lors du passage a un autre type de
gaz:

o Débranchez 'appareil du secteur,

e Tournez les boutons de commande sur la
position zéro.

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

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

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

¢ Lors du fonctionnement avec du gaz liquide
(gaz butane / propane), serrez fermement la
vis de réglage.

RU

PekomeHgyeTcs  ynnoOTHUTb COEAMHEHMS
NMOMOLLM YMIOTHAKOLWEN NEHThl U3 TednoHa.

npu

Ecnn yTeyka rasa npoucxoguT BO  Bpemsi
aKcnnyaTaumu, noXxanymcra, HemeaneHHo
OTKIIOYMTE WCTOYHUK rasa WnM MO3BOHWUTE B
MECTHYIO ra3oByH0 Cry>0y 32 NOMOLLbHO.

MNpun nogcoeanHeHun, cTapanTechb He NPUMEHSTb K
npnbopy nboro poga HanpskeHue.

NMEPEKIMIOYEHUE HA APYIOW TUM FA3A

Mepen nepeknYeHMEM Ha [pyroM Tun rasa,
onpefenuTb Ha Kakow TWN rasa HacTpoeH npubop
(cM. Ha 3aBoackon Tabnuuke).

DaHHble  guameTpa
«Tabnvue opCyHOK».
lMepekrniovyeHne ¢ OQHOroO TUMNa rasa Ha Apyrowm
OOIMDKHO OCYLLEeCTBNATbCA KBaNUuUMpOBaHHbLIM
crneumanuctaMm B COOTBETCTBMM C OENCTBYOLLUMN
npeanvcaHusMu.

OOPCYHOK  yKasaHbl B

MopAaaok AenCTBUMA NpPU NepeKknrYvYeHUun Ha
Apyron Tun rasa:

o [Ipnbop OTKMOUNTL OT 351. CETHU.

e Pyykn  ynpasneHus nogayen
NMOBEPHYTb B HyfIEBOE MOSTOXEHNE.

rasa

e ®opcyHkn 1 3amMeHUTb Ha Te, KOTOpble
COOTBETCTBYHOT MMEKLLEMYCA B Hanuyinm
TMny rasa (cm. «Tabnuuy popcyHOK»).

e [InA yCTaHOBKA MWHMMArbHOrO niiameHu
3aXke4b OrOHb, PYYKY yNpaBneHus nogaden
2 NoBepHYTb B MOMOXEHWE MWHUMYM U
CHATb PYUKY.

e [logxopawen OTBEpPTKOM
perynmupoBOYHbIA BUHT 3

e [lpn ncnonb3oBaHUn xxMakKoro rasa (6yTtax-
nponaH) 3aBEpPHYTb Kpenko
perynmpoBOYHbINA BUHT.

BpallaTb
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Diese Herde sind mit Gasbrennern ausgestattet,
die von der Herstellerfabrik zum Verbrennen des in
Ihrem Land benutzten Erdgases angepasst sind.
Der Gastyp ist in dem Typenschild, das an der
Rickwand des Herdes angebracht ist, angegeben.

Um die Gasbrenner einzustellen, sind Drehregler
der Gashahne abzunehmen.

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

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

e Dusen auswechseln (siehe Tabelle 1),

e reduzierten Ventildurchfluss nachstellen,

e Luftzufuhr Backofenbrenner

nachstellen.

zum

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

2 — Regulierung der Brenner erfolgt mittels eines
2,5 mm Regelschraubendrehers beim
angezindeten Brenner, der auf ,Sparflamme*
eingestellt ist.
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The cookers are supplied with gas burners which the
manufacturer has adjusted to natural gas used in your
country. The type of gas is specified on the data plate as
well as in the warranty of quality. The data plate is to find
on the base or on the back of the cooker.

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

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

To adjust the cooker to another type of gas:

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

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

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

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

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

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

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

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

e remplacer les buses (voir tableau 1),

e réajuster le débit réduit de la vanne,

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

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

RU

OTW  NMAWUTbl  OCHalleHbl ra3oBbIMU  rOperfkamu,
aganTUMpoBaHHbIMU NMPOU3BOAUTENEM ANS CKUraHUs
NPUPOAHOro rasa, UCNonb3yeMoro B Ballen CTpaHe.
Twn rasa ykasaH Ha nacnopTHOW Tabnnyke Ha 3agHen
CTOPOHE MMUTbI.

[na perynupoBkn ras3oBbiX roperiok Heobxoanmo
CHSATb NOBOPOTHbIE PErynsaTopbl ra3oBblX KPAHOB.
[ocTtyn K perynupoBOYHbIM 3fIEMEHTaM KOH(OPKMK
AYXOBKM MOXHO NONYyYnUTb, BbIABUHYB MO AYXOBKMU.

UTobbl agantupoBaTb NAWUTY K Apyromy Tuny rasa:
HeobX0AMMO BbINOMHUTL CrieayroLme 4eNCcTBUS:

o 3ameHunTb opcyHkm (cm. Tabnuuy 1),

e OTperynupearb YMEHbLLEHHbIN noTOK
KnanaHa,
e OrTperynvpBaTb nogayy BO3adyxa K ropernke

OyxoBoro wkada.

1 — 3ameHa dopcyHkn ropenkn — OTBUHTUTE
¢OpCyHKY crneuunanbHbiM TopUeBbIM Krto4om SW7 1
3aMeHuUTEe ee HOBOM (DOPCYHKOM, COOTBETCTBYHOLLEN
TMny rasa (cm. Tabnuuy 1).

2 — [openka perynupyeTtcs oTBepTKoM 2,5 MM, Korga

ropesika 3axXeHa W YCTaHOBJieHa Ha «Malnoe
nnama».
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TABELLE DER DUSEN
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NOZZLE TABLE
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Brenner
Burner
Braleur
openka

By pass /
Bypass /
By-pass /
Bawinac,
mm

13B/P(30)

G30

Rated load
Nennlast

kw (g/h)

HomuHanbHas MOLHOCTb,

Nozzle bore
Durchmesser der
[AnameTp dopcyH
mm

Stark
Strong

Fort
YcuneHHas

0,44

3,0 (218)

0,85

Normal
Normal
Normal
HopmanbHas

0,34

1,75 (127)

0,65

Spar
Small
Petit
Manas

0,29

1,0 (72.7)

0,50

Turbo
Turbo
Turbo
YcuneHHas

0,64

3,7 (269)

0,95 (F4)

Prufpunktdruck
Test point pressure

Pression du point de test
[aBneHvne KOHTPONbHOW TOYKM

G30: 29mbar
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TABLEAU DES BUSES TABJIMLUA ®OPCYHOK
Verbrauch / Consumption / Consommation / MNoTpebnexve
Flussiggas / LPG / LPG / BanoHHbI ra3
13+(28-30/37) 13B/P(50)
G30 G31 G30
Nennlast Durchmesser der Duse | Nennlast Durchmesser der Duse | Nennlast Durchmesser der Diise
Rated load Nozzle bore Rated load Nozzle bore Rated load Nozzle bore
Charge nominale Diametre de la buse Charge nominale Diametre de la buse Charge nominale Diametre de la buse
HomuHanbHas MowHoOCTb, | AuameTtp hopcyHKu, HomwuHanbHas MowHocTb, | AunameTtp dhopcyHKH, HomwuHanbHas MowHoCTb, | Auametp dhopcyHKu,
kw(g/h) mm kw(g/h) mm kw(g/h) mm
3,0 (218) 0,85 3,0 (214) 0,85 3,0 0,75 (S)
1,75 (127) 0,65 1,75 (125) 0,65 1,75 0,58 (M)
1,0 (72.7) 0,50 1,0 (71) 0,50 1,0 0,43 (H2)
3,7 (269) 0,95 (F4) 3,7 (264) 0,95 3,7 0,76 (F4)
G30: 29mbar .
G31: 37mbar G30: S0mbar
Verbrauch / Consumption / Consommation / NMotpe6nexue
Erdgas / Natural gas / Gaz naturel / MNpupogHbI ra3
I 2H 1 2L
By pass / G20 G25
Nennlast Durchmesser der Diise | Nennlast Durchmesser der Diise
Brenner Bypass / Rated load Nozzle bore Rated load Nozzle bore
Burner By—‘pass ! Charge nominale Diamétre de la buse Charge nominale Diamétre de la buse
Braleur Bannac, HomuHanbHasi MowHocTb, | JuameTp opCyHkH, HomMuHanbHas MowHocTb, | [lnameTp opCyHKH,
openka mm kw(g/h) mm kw(g/h) mm
Stark
1 ggr‘t’”g 0,44 3,0 1,18 (Y) 3,0 1,21 (F2)
YcuneHHas
Normal
5, | Normal 0.34 175 0,97 (2) 1,75 0,94 (Y)
Normal
HopmanbHas
Spar
Small
4 Petit 0,29 1,0 0,72 (X) 1,0 0,72 (F1)
Manas
5 Turbo
Turbo
Turbo 0,64 3,7 1,35 (K) 3,7 1,42 (K)
YcuneHHas
Prifpunktdruck
Test point pressure ) )
Pression du point de test G20:20mbar G25:25mbar
[laBneHne KOHTPOMbHOW TOYKM
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Im Falle eines Gasleckverdachtes ist

folgendes untersagt:

Streichholzer anziinden, Zigaretten rauchen,
Elektrogerate ein- und ausschalten (Klingel-
und Lichtschalter) sowie sonstige elektrische
und mechanische Gerate benutzen, die
Elektro- und Schlagfunkentstehung
verursachen kdnnen.

In so einem Fall muss der Gasabsperrhahn
der Gasanschlussleitung bzw. der
Gasflasche sofort zugedreht und der Raum
geluftet werden; danach muss die
Schadensursache von einem autorisierten
Fachmann beseitigt werden.

e Keine Erdungsleitungen dirfen an die
Gasanschlussleitung  angeschlossen
werden.

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

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

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

o Falls das Kochfeld einige Tage nicht

genutzt werden soll, ist der
Hauptabsperrhahn der
Gasanschlussleitung  zuzumachen.

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

Gasflaschenventil nach  jedem
Gebrauch zugedreht werden.
Ihr Kochfeld soll an die

Gasanschlussleitung angeschlossen
werden, welche mit der Gasart versorgt
ist, fur die Ihr Gaskochfeld werksseitig
ausgelegt ist. Die Information Uber die
Gasart, an die Ihr Gaskochfeld
werksseitig angepasst worden ist, ist dem
Typenschild zu entnehmen.
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In case of gas leak, it is not allowed:

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

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

¢ Don't attach any cables to the gas appliance.

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

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

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

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

The gas supply should provide the gas cooker hob with
the type of gas it has been adjusted to in plant.
Information about the gas type which the gas cooker
hob has been adjusted to is registered on the data
plate.
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En cas de fuite de gaz, il n'est pas autorisé:

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

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

Ne raccordez aucun cable a I'appareil a gaz.

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

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

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

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

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

RU

B cnyvyae nofo3peHust yTeUKku rasa Henb3A:

3axuraTb CMUYKK, KypuUTb, BKIOYATb U BbIKMOYaTb
9NEKTPONPUEMHMKN  (3BOHOK UNKW  BKNoYaTenb
OCBeLleHMs1), a Takke Mnofb3oBaThCs OPYrnMu
9NEeKTPUYECKUMN U MEeXaHU4eCKMMU  YCTPOWn-
CTBaMW, BbI3bIBALWUMN OOpas3oBaHUe 3nekTpu-
YeCKOM UIn TONYKOOBPa3HOM UCKPBbI.

B Ttakom cnydyae cnegyet HemeaneHHO MepekpbITh
nogady rasa (nepekpbiTb KnanaH Ha rasoBOM
GannoHe unu KpaH, oTCeKalwLlui nogady rasa) u
NpoBeTpuUTbL MOMeELLeHne, a 3aTeM Bbl3BaTb NUUO,
nMerollee MpaBoO Ha YCTpaHeHWe Takoro poaa
NPUYMH.

e He cnegyeT noAcoeauHATL K rasoBow
YCTaHOBKE HUMKaKUX NPOBOAOB.

e B cnyyae BOCMNJ/1aMEHEHMS rasa,
BbITEKAIOLLEro n3-3a HENMNOTHOro
nogcoeanHeHns, cnegyetr  HemenreHHO

nepekpbITb MNogadvy rasa npu MNoOMOLUU
3aMopHOro KnamaHa Ha rasoBom GannoHe
UK KpaHa, oTceKaloLwero nogadyy rasa.

e B KaXKaoM cnyyae, BbI3BaHHOM
TEXHWYECKMMU HEWUCNPaBHOCTSMM, crieayeT
06s13aTeNbHO OTKIOYUTL 3MEKTPOoNUTaHue
BApPOYHOM MOBEPXHOCTW, NpeaBapUTENbHO
NpoOBETPUB MOMELLEHNE M U 3asBUTb O

HepocTaTke aBTOPU3NPOBAHHOMY
CEPBUCHOMY LIEHTPY.
e B cnyyae BOCMJ/1aMEHEHMS rasa,

BbITEKAKOLLEro M3 HEMnsIoTHOro krnamnaHa Ha
rasopom OannoHe, cnegyet: Ha 6GannoH
HaKUHYTb MOKpPOE 04EesAN0 ANs OXNaXaeHUs
©annoHa, 3aBEPHYTb KnanaH Ha
razobannoHe. 3anpewaeTcs BTOPUYHO
3KCNIyaTMpOBaTb NOBPEXAEHHbIA BanmnoH.

e B cnyyae nepepbiBa B MNOMb30BaHMU
BapOYHOM NOBEPXHOCTbLIO,
npoaoskaroLLerocs HeCKONbKO  AOHewN,

crieqyeT MepekpbiTb KpaH mnogayun rasa, a
npu nonb3oBaHWM ra3oBbIM 6GannoHomM —
Kaxkabll pa3 nocre UCronb3oBaHus.

BapoyHas NOBEPXHOCTb  AONMKHA  ObITb
noacoegMHEeHa K TakOMy e TuUMny rasa, Ha
KOTOPbIN OHa HacTpoeHa 3aBOOOM.
UHdopmauma o Tune rasa, Ha KOTOpbIN
Bapo4yHasA NOBEPXHOCTb HacTpoeHa 3aBOAOM,
HaxoAuTCA Ha 3aBOACKOM Tabnuyke.
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KURZBESCHREIBUNG
GESAMTANSICHT

Anordnung von Funktionsbaugruppen
Gasbrenner

Bedienblende
Drehregler fir Kochstellbrennern

wnh e

B

Drehregler des Backofenbetriebsfunktionen

Drehregler des fur Kochstellbrennern
Backofen

Schublade

Elektronische Zeitschaltuhr

®© N oo

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

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

Arrangement of functional assemblies

Gas burners
Control panel
Knobs of the oven temperature control

wnh ke

B

Knob of the oven operating functions

Knob of the gas burners control
Oven

Drawer

Digital time switch clock

©ONoO

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

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

DESSIN D'EMPLACEMENT

Disposition des assemblages fonctionnels

1. Brlleurs a gaz

2. Panneau de controle

3. Boutons de contréle de la température du
four

4. Boutons des fonctions de fonctionnement
du four

5. Boutons de commande des brdleurs a gaz

6. Four

7. Tiroir

8. Horloge de l'interrupteur horaire numérique

Difféerents modeles, selon leur équipement

technique, sont équipés de différents panneaux de
commande sur lesquels les éléments de commande
sont judicieusement disposés.

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

RU

KPATKOE OINWUCAHMUE
BHELLHMA BUA

MpumepHoe pasmeLlueHne PYHKLNOHaNbHbIX
y3rnos

1. lopenkn nnuThbl
2. [llaHenb ynpaBneHua
3. Pydka Tepmoperynartopa AyxoBKu

B

Pyuka pexxuma paboTbl AyxoBku (paboumx
(PYyHKLMI)

Py4ku HarpeBaTenbHbIX Nonemn

[yxoBon wkad

BbiasmxHOW ALWNK

ONeKTPOHHOE nporpamMmmupyoLLee
YCTPONCTBO

©ONoO

OTpenbHble Mogenw, B 3aBUCMMOCTM OT  MX
TexXHU4YecKkoro obopyaoBaHUsl, UMEKT pasnunyHble
naHenm ynpaeneHus c COOTBETCTBEHHO
pa3MeLLeHHbIMU Ha HUX 3rieMeHTaMu yrnpaBreHust.

OneKkTpoHHOe MporpaMMupyloLLee YCTPOMCTBO, B
3aBMCHMOCTU OT MOZENN, MOXET BbiTb PasnyHbIM.
TouHoe onucaHve CMOTpUTE B COOTBETCTBYHOLLEM
pasgene.
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BENUTZUNG

STEUERUNG VON GASKOCHMULDEN

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

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

Die Flammengro3e hangt von der eingestellten
Drehreglerposition ab:

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

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

Zur Anziindung des Gasbrenners:

Modelle mit elektrischem Gasziinder-System in den
Drehreglern

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

e den Drehregler bis zum Gasaufflammen
hineingedrickt halten.

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

e nach dem Aufflammen des Gasbrenners den
Drehregler loslassen und die gewilnschte
FlammengroéRe einstellen (z.B. »sparsame«-
Flamme).

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

GAS HOBS CONTROL

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

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

Flame volume is adjusted by rotary switches:

Rotary switches ensure gradual setting of flame
volume.

All gas cooking hob are provided with the system of
electrical ignition operated by means of knobs or
electrical ignition button.

To switch on a gas burner:

Models with the system of electrical ignition

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

o keep the switch pressed till the burner
ignites

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

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

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

CONTROLE DES PLAQUES A GAZ

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

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

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

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

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

Pour allumer le briileur a gaz:

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

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

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

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

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

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

RU

NCMNOJIb3OBAHUE

YMPABJIEHUE PABOTOWU TA30BOW
NOBEPXHOCTU

YnpaBneHve pexumoMm paboTbl HarpeBaTenbHbIX

none  OCYLLECTBMSETCS  MOBOPOTOM  pyyek
ynpaBreHusi,  YCTAHOBMEHHbIX  Ha  NaHenu
ynpaeneHusi.

MpaBWnbHO OTPErynMpoBaHHbIE FOPENKN WUMELT
nnamsi  ceeTnoronyboro LUBeTa C OTYETNIUBO
0603Ha4YEHHbIM BHYTPEHHUM KOHYCOM.

HacTpoka nnameHuM 3aBUCUT OT YCTaHOBKU
MOMNOXEHUS PYYKM rOPeEnKu:

B 3aBucumoctn ot I'IOTpe6HOCTVI MOXHO nJjiaBHO
YCTAaHOBUTb BEJIMHUHY NilaMeHWN.

Bce rasoBble BapoOYHble NOBEPXHOCTU
000opyaoBaHbl CUCTEMOM SMIEKTPONOAXKUIa B pydKax
WUInn noayxura KHOMKomn.

YT06bI 3aXKe4Yb ropesnky:

Mogenu ¢ cuctemon anekTponoaxKmra B pydkax

e HaXMWUTe Ha py4Ky BblIOpaHHOW ropenku go
yrnopa v NoBepHUTE ee BNeBO A0 OTMETKU
oonbllaga nogada rasa

e [EepXuTe pyyKy HaxaTon [0 3axuraHus
roperku.

OneKTpuyeckun paspsg Mexgy OneMeHTOM U
ropenkon, BO3HMKAKOLWWMA NpPU MNOBOPOTE PY4KM
perynatopa, obecneynBaeT ee aBTOMaTUYECKUN
NOXKMT.

e KOrga ropenka 3aropuTcsi, OTNyCTUTE PYyYKy
M ycTtaHoBuTe Tpebyemylo  BenUYMHY
nnamMeHu (HanpumMep, «9KOHOMHOEY).

e  BbIKNIOYUTb KOHDOpPKY nocne

NPUrOTOBNEHUS NPOAYKTOB, MOBEPHYB PYUKY
BNPaBo (MOSNIOKEHNE «BbIKIHOYEHOY).
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Die Brennerzindung bei den Modellen mit
thermoelektrischer Sicherheit erfolgt wie in den
oben beschriebenen Féllen, der Drehregler muss
dabei in der Position »volle Flamme« ca. 3-5
Sekunden gedrickt gehalten werden, damit der
Gasausflussschutz anspringen kann.

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

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

Benutzen Sie keine kleinen Topfe auf den grof3en
Brennern.

EN

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

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

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

Do not use small pots and pans on large burners.

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

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

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

Lassen Sie die Kochzonen nicht mit leeren Topfen
eingeschaltet.

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

WICHTIG!!! Brandgefahr

Die (iberhitzten Fette oder Ole sind leicht
@ | entzindlich.  Beobachten  Sie  die
Kochprozesse mit Fetten oder Olen
sorgfaltig. Loschen Sie das Feuer nie mit
Wasser, falls sich Fett oder Ol entziindet.
Zum Ersticken der Flamme, decken Sie
das Kochgefal? mit einem Deckel ab und
schalten Sie d Kochfeld aus.
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Always centre the pan over the burner, not to one
side. Otherwise it could tip over.

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

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

Do not leave any empty pots or pans on the fire

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

' IMPORTANT!!! Fire danger

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

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

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

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

RU

B mogensix ¢ 3aluToM OT yTeuku rasa (ras-
KOHTPOJIb) MOMKUM FOPEenkn NpoMCXOauT TaK e,
Kak 1 B BbILUEOMNMCAHHbIX CIy4asiX, Npy 3TOM pyyKy
ynpaBneHusi MOBEPHYTb [0 NONOXEHUst «6onbLuas
nogava rasa» u gepxartb HaxaTon B TedeHun 3-5
CeKyHA, 4ToObl 3aluTa aKTMBMpoBanach.

OTnNycTUB py4Ky ynpaBneHus, NPOKOHTPONMpYWTe,
NPOAOIMKAET N roperika ropeTb.

PeKomer,yeTcsq NMPUMEHATb nocyay B
COOTBETCTBMN C pa3MepoM TOpesioK, 4yTOOBbI
n3bexartb 3axnectbiBaHWe KX nnameHem. [Mnams
HEe OOJTXHO KaCcaTbCA CTEHOK NMocyabl.

He nonb3yintecb nocyaon mManeHbKoro guvametpa
Ha GonbLUNX KOHOpPKaX.

Placez les casseroles / poéles au milieu du braleur,
sinon le récipient pourrait basculer.

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

Ne placez pas de grandes casseroles / poéles sur
les brlleurs a proximité des boutons. Ceux-ci
pourraient surchauffer et étre endommagés en
conséquence.

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

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

IMPORTANT!!! Risque d'incendie

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

Diamétre Diametre MuHnmaneHbIn | MakcnmansHbIN
Braleur minimal de la | maximal de la KoHdpopka anameTp anameTp
casserole, mm | casserole, mm nocygbl, MM nocygbl, MM
Brdleur a KoHdpopka ¢
flamme a trois 210 260 TPOWHBIM 210 260
cercles nnameHem
Brdleur grand 150 260 Bonblias 150 260
KOH(popKa
Braleur 130 180 HopmanbHas 130 180
normal KoH(popKa
Braleur 90 160 Manas 20 160
petit KoHdopKa

CtaBbTe nocygy TOYHO MO LEHTPY KOHdopku. B
NPOTMBHOM CIly4ae OHa MOXET NepeBepHYTbLCS.

He wncnonb3ynte nocygy C HEPOBHbIM OHOM U
KOTOpas HeyCTOMYMBO CTOUT Ha MAuTe, OHa MOXeT
nepesepHyTbCA. [lonb3ynTecb TOMbKO NOCYAOW C
POBHbLIM JHOM.

He ycraHaBnueBanmte 6Gonblune KacTponn w
CKOBOPOAbl Ha KOH(OPKW, pacrnofnoXeHHble OKOMo
pyyek ynpasneHusi. M3nuwHui neperpes MoXeT
noBpeauTb PYYKW.

He ocTtaBngamte ropenkun BKAOYEHHbIMU  CO
CTOSILLEN Ha HUX MYCTOM NOCYO0M.
Mo 3aBepweHuto paboTbl He  3abbiBanTe

BbIKIHOYATb FOPENKy U NepekpbiBaTb rMaBHbIA KpaH
nogauu rasa.

BAXHO!!! OnacHocTb noxapa

Meperpetble Xupbl W Macna nerko
@ | BosropatoTca. KoHTponupyinTe npouecc
npurotToBneHuss ©6nwa4 C  XUpOM  unn
mMacnomMm. Hwukoraa He 3anuBamTe OroHb
BOAOW ecnu BO3ropaHue npousoLuno.
HakponTe ckoBopoaQy WM  KacTproso
KPbILWKOW,  4TOObI  MOracuTb  OFOHb,
BbIKNOYUTE HarpeBaTenbHyo
NOBEPXHOCTb.
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4 2 1

STEUERUNG VON MULTIFUNKTIONS-
BACKOFEN

Backofenbetriebsfunktionen werden durch Drehen
von Drehknebel Temperaturregler 1 und
Drehknebel Betriebsart 2 auf der Bedienblende 3
gesteuert.

auf den
gewahlten

neben/
die

Die graphischen Symbole
Drehknebeln zeigen
Backofenbetriebarten.

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

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

d

EN

MULTIFUNCTION OVEN CONTROL

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

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

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

For more comfort you can use the digital clock
timer 4. It enables you to run the oven in an
automatical, half automatical or manuel cycle.

Backofen wird durch das Aufleuchten von

' Wichtig! Die Einschaltung von dem
roter Kontrolllampe signalisiert.

®
Wenn die rote Kontrollleuchte erlischt, dann
signalisiert es, dass die voreingestellte

Backofentemperatur erreicht worden ist.

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

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

* fir Modelle mit elektronischer Zeitschaltuhr
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signalizes by the flashing up of the red

' Important! The activation of the oven is
@ | controlling light on the front panel.

Since your oven has reached the set temperature,
the red indication lamp goes out.

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

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

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

Les fonctions de fonctionnement du four sont
contrblées en tournant le bouton rotatif pour le
contrble de température 1 et le bouton rotatif pour
le mode de fonctionnement 2 sur le panneau de
commande 3.

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

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

Pour plus de commaodité, vous pouvez utiliser la
minuterie électronique* 4, qui permet au four de
fonctionner en cycles automatiques, semi-
automatiques et manuels.

Important! La mise en marche du four est
indiquée par I'allumage du voyant de
@® | contrble rouge.

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

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

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

* pour les modéles avec minuterie électronique

RU

YMPABJEHUE PABOTOW
MHOIO®YHKUMOHAJIBHOIO AiYXOBOI'O
LUKADA

YnpaeneHme pexmmomM padoTkl 4yX0OBOro Wwkada
OCYLLeCTBISieTCA MOBOPOTOM pyyek Bbibopa
TepmoperynsaTtopa 1 n 2 pexuma padoTbl
OYXOBKMW, YCTAHOBSIEHHbIX Ha NaHenun ynpasneHns
3.

Mpacnyeckne  00603HaAYEHUH, YCTAHOBIIEHHbIE
psSooM € pydkamu/  Ha pyykax ynpaBneHus
nokasbiBaloT BblOpaHHble napameTpbl paboTbl
OYXOBKMU.

Ona OoTKMYeHUs [OyXOBKM YCTAHOBUTb PYYKM
TepmoperynaTopa 1 1 Bbibopa pexuma paboTbl
2 B nonoxeHuu «0».

Ons 6Gonbwero komdopta Bbl Takke MoxeTe
Mcnonb3oBaThb 3N1IeKTPOHHOEe nporpamMmu-
pyloLiee yCTpOMCTBO™ 4, garoLlee BO3MOXHOCTb
ynpaBnsTe paboTon OYXOBKM B aBTOMAaTUYECKOM,
noslyaBToOMaTU4eCKoOM U PYYHOM peXxnmax.

BaxHo! BkniodyeHne [OyxOBKW CUrHanusu-
pyeTca BKMOYEHMEM KPaCHOW KOHTPOMbHOM
@ | 1amMnoykm Ha NaHene ynpaBneHus.

Mocne Toro, kak Bawa AagyxoBka pocturHet
YCTaHOBNEHHON TeMnepaTypbl, KpacHas namnoyka
MHOMKaLUWM NoracHerT.

Ecnu kynuHapHble peuenTbl peKOMeHAYT CTaBUTb
6ro4o B NporpeTyo AyXOBKY, AernanTe 310 nocre
BbIKINOYEHUS KPACHOW KOHTPOBHOW JTAMMOYKN.

KoHTponbHas namnoyka MoXeT Takke CBETUTLCS B
nonoxeHum py4kn OcBeLleHne AyxXoBoro wkada,
HO B 3TOM MOSIOXXEHUM HarpeBaTerbHblE 3NEMEHTbI
BCEeraa BbIKMOYEHbI.

* Ans MoZenei ¢ aNeKTPOHHLIM NPOrpaMMaTopPoOM
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Fur Backdofen Empire

Der Backofen kann entweder im Garmodus mit
vorprogrammierter Zubereitungsdauer oder im
manuellen Modus verwendet werden

Zum Einschalten des Backofens den Druckschalter
der mechanischen Zeitschaltuhr 1 auf der Position
drehen.

Kindersicherung
Ein  wichtiger Planungsaspekt lhres neuen
Backofens besteht darin, versehentliche
Vorstellungen oder ungewolltes Einschalten zu
verhindern. Sie kénnen die Kindersicherung jederzeit
aktivieren, auch bei dem ausgeschalteten Backofen.

Der Backofen ist im Kurzzeitwecker-Modus
gegen das zufdllige Eischalten
(Kindersicherung).

blockiert

Ausschaltung der Kindersicherung

Zum  Aufheben der Kindersicherung den
Druckschalter 1 auf die Position bringen.
Aktivierung der Kindersicherung

Zum Anschalten der Kindersicherung den

Druckschalter 1 auf die Position bringen.
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For Empire ovens

Oven can work only in cooking duration mode or
in manual mode

To switch on the oven turn the rotary switch 1
counter of mechanical clock timer to position

Child lock

An important planning aspect is to prevent
inadvertent shift or unintentional turning on. You
can activate the child lock at any time, even when
the oven is turned off.

In mechanical countdown timer mode the oven
is locked against accidental activation (child safety
feature).

Deactivating the child lock

To unlock, turn the rotary switch 1 counter to
position

Activating the child lock

To activate child lock, turn the rotary switch 1
counter to position
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Pour les fours Empire

Le four peut étre utilisé soit en mode cuisson avec
un temps de préparation préprogrammeé, soit en
mode manuel

Pour allumer le four, appuyez sur l'interrupteur de
minuterie mécanique 1 en position tourner.

Sécurité enfants

Un aspect important de la planification de votre
nouveau four est d'éviter les présentations ou
l'allumage accidentels. Vous pouvez activer la
sécurité enfants a tout moment, méme lorsque le
four est éteint.

Le four est en mode minuterie bloqué contre
une activation accidentelle (sécurité enfant).

Désactiver la sécurité enfants

Pour désactiver la sécurité enfants, mettez le
bouton poussoir 1 en position.

Activation du sécurité enfants

Pour allumer le dispositif de sécurité pour enfants,
appuyez sur le bouton 1 en position

RU

Ona gyxoBbix wkacgos Empire

LyxoBon wkad MoxXeT paboTaTb TONLKO B peXmme
3anporpaMmmpoBaHHOro BpeMeHU
NPOOOIPKUTENBHOCTH unm B
PYYHOM pexnme

npuUroToBreHnAd,

Ona BknoyeHnsa [yxoBOro wkadga MnoBeEpHUTE
KHOMKy  nepekntodatens 1 MexaHM4ecKoro
nporpamMmpytoLLero yCTpoucTea B NonoXxeHme

BnokupoBka ot neTten

Bawla HoBas fyxoBka MeeT PyHKLUNI0 6STOKMPOBKM
OT JeTen, kKoTopad  npegoTBpallaeT  UX
BMELLATENbCTBO W CfyvyanlHoe  BKIOYEHUe
OYXOBKW. Bbl MOXeTe akTMBMpOBaTb 3Ty (PYHKLNIO
B Ntoboe Bpemsi, faxe ecnv OyXOBKa BbIKMOYEHA.

B pexvme MUHyTHMKa AyxoBkKa 3abnokupoBaHa
OT CNy4anHOro BKIIOYEHNs (3awmTa oT AeTen).

He3akTnBaums hyHKLUM GNOKUPOBKM OT AeTeNn

Ana oTkntoYeHUs1 GrOKUPOBKM MOBEPHUTE KHOMKY
nepeknoyatens 1 B nornoxeHve

AkTuBauua yHKUMN GNOKMPOBKU OT AeTen
Ona BknoyeHUs ONOKUPOBKWU, OaXe B pexunme

paboTbl, MOBEPHUTE KHOMKY nepekntoyaTtens 1 B
nonoxeHune
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES BACKOFENS

KONVENTIONELLES BACKEN

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

bringen. Wéahrend des Backvorgangs solle die
Backofentir méglichst wenig gedffnet werden.

UMLUFTBACKEN

'k vy

[ES (N

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

Art (Fisch, Fleisch usw.).

AUFTAUEN

-~

¢ 4
Falls eine der Umluftfunktionen ausgewahlt und der
Temperaturregler auf Null gestellt wird, fihrt der
Ventilator Kaltluft in den Backofen und fordert das
schnelle Auftauen der Tiefkihlkost.

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

GRILLEN

yvv||YvY

| ” A|

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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OPERATION FUNCTIONS OF THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING

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

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

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

FAN COOKING

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

meat etc.)

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

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

GRILL COOKING
[
-~
This function is used to grill or brown foods.
Place the shelf with the food to be cooked in the
1st or 2nd position from the top.
Pre-heat the oven for 5 minutes. Set the

temperature regulator to a temperature
between 50 °C and 200 °C.
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FONCTIONS DU FOUR

CUISSON CONVENTIONNELLE

]
Un systéme classique qui consiste a utiliser un
chauffage par le haut ou par le bas. Le systéme ne
convient que pour préparer un plat.
Si possible, les aliments doivent étre enfonceés
lorsque le four a déja atteint la température
spécifiée, c'est-a-dire apres I'extinction du témoin
de contrdle.
Si la chaleur inférieure ou supérieure doit étre
augmentée vers la fin du processus de cuisson,
I'interrupteur doit étre réglé sur la position requise.

La porte du four doit étre ouverte le moins possible
pendant le processus de cuisson.

CUISSON VENTILATEUR

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

grille.

DECONGELER

»
Si l'une des fonctions de convection est
sélectionnée et que la régulateur de

température est réglée sur zéro, le ventilateur
envoie de l'air froid dans le four et favorise la
décongélation rapide des aliments surgelés.

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

GRILLAGE
L]

~
Ces fonctions sont utilisées pour griller ou faire
dorer les aliments.
La grille avec les aliments est poussée dans le
premier ou le deuxieme rail par le haut.
Préchauffez le four pendant 5 minutes. Réglez le

régulateur de température sur des
températures comprises entre 50 °C et 200 °C.

RU

PABOYUE ®YHKLN AIYXOBOIO LUKAD®A

OBbIYHOE NMPUTITOTOBNEHUE

]
Knaccunyeckas cuctema, npu KOoTOpOW
NPUMEHSIETCS BEPXHUN UMM HWKHUIA  Harpes,
npurogHa ansi NPUroToBrEHNS TONMbKO OAOHOro
onoga. bnoga gomkHbl NoMeLwaTbecs B OYXOBKY,
Nno BO3MOXHOCTWU, §NULWb NOCNe [OOCTWKeHus
3a0aHHOM TemnepaTypbl, T.e. KOrga noracHet
KOHTpOSbHas flaMmnoyka.
Ecnun k koHLy npouecca npurotosneHus éntoga Bol
XenaeTte MNOBbICUTb TeMnepaTypy BEpXHEro wunm
HWXHero HarpeBarens, yCTaHoBUTE
nepekntovaTesnb Ha COOTBETCTBYIOLLYIO XXenaemyto
dyHKUM0. B TeuyeHne BbinekaHns ABepuy AyXOBKU
pPEKOMEHAYETCS OTKPbIBATb Kak MOXXHO pexe.

NPUITOTOBJIEHME C O[1YBOM

vvv
A x]
Q|EY KN
[Mpn 3TOM pexrmme NPUroTOBMEHUS, HAXOASALWMNNCA
B danbHEMW 4YacTM  OyXOBKM  BEHTUNATOP,
OCYLLECTBMAET LMPKYNAUUIO TFOpsiMero BO34yxa,
paBHOMEPHO €ro pacnpegenss, TeM CcambiM
COKpallasi BpeMSA NPUroToBIEHUSA MO CPaBHEHMIO C
06bIYHBIM NPUrOTOBNEHNEM. DTOT METOA NOAXOAUT
ONs OAHOBPEMEHHOrO MPUroTOBMIEHUST  Pa3HbIX
BuaoB 6ntoa (pbiba 1 MACO M T.4.) NpU pasHbIX
BbICOTaX NMOJIOXKEHUS NPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

s
Mpn BKMHOYEHHOM 06AyBE M YCTaHOBMEHHOM Ha
HOIMb TepmoperynsaTope, BEHTUNSATOP

OCYLLECTBNAET LMPKYNAUMIO XONOOHOro BO34yXa,
obecneunBass TeM caMbiM OLICTPOE OTTamMBaHUE
3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbIv nporpes
Heobs3aTeneH, oJHako npu
KOHOUTEPCKMX N3OEeNN PEKOMEHOOBAH.

AOYXOBKA
Bbine4yke

rPUNb
L]

~
OTOT pexunm ncnonbadyeTcsa Ang NpUroToBneHns Ha
rpune nnu nogpymsiHmeaHus 6.
PeweTtka ¢  npurotaBnuBaemMbiM  Ontogom
yCTaHaBnuBaeTcs Ha 1-11 Unn 2-n ypoBEHb CBEPXY.
MporpeTb OyxoBKY B TeyeHne 5  MUHYT.

TepmMoperynarop YCTaHOBUTb Ha TemnepaTypy
o1 50 °C pgo 200 °C.
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DREHSPIER (wenn verfiigbar)

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

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

\aAd hasd

My

GRILLEN AM DREHSPIER
Um dies zu tun ist wie folgt vorzugehen:

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

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

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

den Handgriff 5 herausschrauben,

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

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

|'x

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 Screwon handle 5, when required, arrange
the rotisserie frame 9 in height "I1" in the
oven,

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

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

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


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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BROCHE ROTATIVE (si disponible)

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

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

sont activées et désactivées
YYYVYY

A

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

e embrocher les aliments sur le baton de la
brochette 3 et le fixer a I'aide des fourchettes

4,

e sinécessaire, visser la poignée 5, disposer le
cadre de brochette 9 au niveau "l1" dans le
four,

e Poussez l'embout de la broche 3 dans

l'accouplement d'entrainement 8, en vous
assurant que le crochet du cadre de la broche
s'engage dans la rainure de la partie
métallique de la poignée de la broche,
dévisser la poignée 5,

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

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

RU

BEPTEIJ1 (ecnn pocTtynHo)

HekoTopble [OyxoBku 0OOpyaAOBaHbl BEPTENOM,
NpMBOAMMbIM BO BpaLLEHME 311. MOTOPOM,

Bnaropgapss BepTeny* BO3MOXHa BpallaTenbHas
obxapka Oniog B AyxoBke. CnyXuT rnaBHbIM
obpasom gns  o0XapkM  AOMallHen  MATuubl,
WwaLsblikoB, konbacok n gpyrnx 6nwog. BknoveHne
N BbIKNIOYEHNE MpuBOAA BepTena MpoucxXoauT
OOQHOBPEMEHHO CO BK/IIOYEHMEM W BbIKITHOYEHNEM

(EXHKLI,VIVI rpuns
A .

NMPUTOTOBJIEHUE HA BEPTEJE
[ns aToro Heobxoanmo creayoLlee:

e HaHu3aTb OnAo0 Ha npyTok BepTena 3 U
3aKpenuTb ero Npu NOMOLLM BUMNOK 4,

e pu HeobGXoAMMOCTW HageTb Ppydky 5 Ha
BepTen,pamky 9 noctaBuUTb B [yXOBKY Ha
ypoBeHb 117

e KOHeL npyTka BepTena 3 BCTaBbTe B MyQTy
npusoda 8, obpawas BHUMaHUE Ha TO, YTOObI
BbleMKa paMKu nornana B KaHaBKy
MeTannnM4yeckomn 4acTu gepxartensa seprena,

BbIBEPHUTE PYYKY 5,
e BCTaBbTe€ MPOTUBEHb 7 HA CaMblil HU3KUK
YpOBEHb [AyxoBoro wkadga wun npukponTe

neepLly.

Mpn BbIHMMaHMKM Onoga BO uM3bexaHue oxera
06s13aTenbHO UCNONb30BaTh PYUKy 5.
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KUHLVENTILATOR

Der Kuhlventilator befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kiihlung sowohl
des Einbaumadbels als auch der Backofentiire. 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.

INNENBELEUCHTUNG

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

OVEN LIGHT

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

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

coque extérieure du four dépasse 60 °C.

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

ECLAIRAGE DU FOUR

Le four est équipé d'une lampe de four. La lumiere
du four reste active pendant le fonctionnement du
four. Si vous souhaitez contréler vos aliments apres
les avoir préparés, mettez le mode de
fonctionnement du four a poignée rotative en
position d'éclairage.

RU

OXNAXOAIOLWNA BEHTUNATOP

Oxnaxgatoowmin  BEHTUNATOP  Haxoautca  Ha
BEpPXHEN 4YacTu [OyXOBKWM U CAYXUT  And
oXxnaxaeHus Kak BCTPOEHHOM Mebenu, Tak u camom
OBepubl  OyxoBkM.  BeHTunatop  BKNo4yaeTcs
aBTOMaTUYECKM NpU  OOCTWXKEHUW TemnepaTypbl
BHELLHEeN noBepxHoCcTh ayxoskn 60 °C.

Hanpumep, npun yctaHoBke ayxoBku Ha 200 °C
BEHTUMNATOP BKITOMUTCSA NpMbnnantensHo Yepes 10
MUH. [lpyM NOHWKEHWM TemnepaTypbl BHELUHEWN
MOBEPXHOCTU AOyXOBKM Hwke 60 °C BeHTUNATOP
aBTOMaTU4eCKM OTKMoYaeTcs. Hanpumep, nocne
BbIKMIOYEHNSA AYXOBKY, ycTaHoBNeHHon Ha 200 °C,
BEHTUNATOP BbIKMIOYNTCA NPUONM3NTENBHO Yepes
30 MuH.

OCBELUEHME OYXOBKH

[lyxoBon LWkKag OCHaLLEH CUCTEMOM OCBELLEHUS.
CBeT ocTaeTcs BKMOYEHHbIM BO Bpems. Ecnu Bbl
XOTUTE MPOKOHTPONMPOBaTb COCTOsiHME 6Gnoaa
rnocne ero npUroToBMNEHUS YCTaHOBUTE pPYYKy
BbiOOpa pexXMMOB AYyXOBKMU B NonoxeHne Ceer.
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1. f.

ELEKTRONISCHE ZEITSCHALTUHR MIT
SENSOR-BI%DIENUNG* Touch control
VON BACKOFEN

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

Auf dem Display erscheint 12.00.

Uhrzeiteinstellung
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

¢ Mit den Wahltasten 2 oder 3 (— oder +) die
gewilnschte Uhrzeit einstellen.

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

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

e Die mittlere Taste 4 mehrmals solange
dricken bis das Symbol 1 anfangt zu
blinken.

oben

e Die gewlnschte Uhrzeit wie

beschrieben einstellen.

EN

1.

DIGITAL CLOCK TIMER WITH SENSOR*
Touch control OF THE OVENS

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

The symbols 12.00 appear on the display.

Setting the clock
To set the current day time:

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

After a few seconds the controller sets the time

currently displayed and the symbol 1 goes out.

The set time can be also set afterwards. Therefor

you have to:

o Press the middle key 4 repeatedly till the

symbol 1 will start flashing.

e Set the time as described.

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

Important! If you change the time setting,

programs.

you reset the timer and cancel former set

* _ falls vorhanden
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MINUTERIE ELECTRONIQUE AVEC
FONCTIONNEMENT DU CAPTEUR *
Commande tactile DES FOURS

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

12.00 apparait sur l'affichage.

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

e Réglez I'heure souhaitée a l'aide des
touches de sélection 2 ou 3 (—ou +).

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

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

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

e Réglez I'heure souhaitée comme décrit ci-
dessus.

RU

CEHCOPHOE 3JIEKTPOHHOE
NMPOrPAMMUPYKOLLEE YCTPONUCTBO*
Touch control AYXOBbIX LUKA®OB

I'IpV| nepBoM BKIMKOYEHNN YaCcOB MUTaeT CUMBOI1 1.

Ha gucnnee nosisutca 12.00.

YcTtaHoBKa TeKyllero speMeHu
Ytobbl YCTaHOBUTb TeKyLlee BpeMsa:

e C nomoulbto KHOMOK BblGopa 2 unm 3 (—
nnun +) yctaHoBuUTE XXenaemoe Bpems.

l—lepe3 HECKOJIbKO CEeKyHO Ha gucninee noAaBuUTcA
MHOUKaUnA TeKywero BpeMeHu U CUMBOIJ 1
noracHer.

YcTaHOBMNEHHOE BpemMa MOXHO W3IMEHUTb. ,D,J'IH
3TOro:

e HaxwnmanTte Ha CpeaHo KHOMKY 4 noka He
Ha4YHET MuraTb cumeon 1.

e YcTaHoBuUTe BpewmA, KaK OrnmcaHo BbllLe.

Important! Si vous modifiez le réglage de
I'neure, vous réinitialisez la minuterie et
annulez les anciens programmes réglés.

BaxHo! [llpn n3ameHeHMn yCTaHOBMEHHOro
BpeMeHu Tanmep byaeT ycTaHOBMNEH 3aHOBO,
a Bce BblbpaHHblE peXuMbl NPUrOTOBMEHUS
OyayT OTMEHEHDI.

* _ falls vorhanden

* _ ecnu umeeTcs
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1.

Elektronischer Kurzzeitwecker

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

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:

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

Auf dem Display erscheint 0.00.

e Mit den Wabhltasten 3 oder 4 (— oder +) die
gewilnschte Zeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden startet das
Ruckwertszéahlen, was auf dem Display angezeigt
wird, und erscheint das Symbol Kurzzeitwecker
2. Durch Betéatigen der Taste 1 konnen Sie die
Anzeige der aktuellen Uhrzeit fur 5 Sekunden
aufrufen.

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

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

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

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

y |

Electronical countdown timer

To switch on the countdown timer

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

The symbols 0.00 appear on the display.

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

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

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

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

The symbol countdown timer 2 goes out. The
display shows the current time.
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Minuterie électronique

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

Pour activer la minuterie:

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

0.00 apparait sur I'affichage.

Y

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

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

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

e Appuyez sur n'importe quelle touche pour
désactiver le symbole de la minuterie 2 et
le signal sonore.

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

RU

OneKTPOHHbIN MUHYTHUK

ONEeKTPOHHbI MUHYTHUK paboTaeT He3aBNUCUMO OT
Apyrnx yHKUnn. IM MOXHO Nonb3oBaTbCs axe
€CNK OyX0BOW LUKad) BbIKIMHOYEH.

YToObI BKITHOUYNTD MUHYTHUK:

e HaxumaiiTe Ha cpeHIoo KHOMKy 1 noka He
HaYyHET Muratb cuMBon 2.

Ha gucnnee nosisutca 0.00.

e C nomoulbto KHOMOK Bblbopa 3 unu 4 (—
unu +) yctaHoBuTE Xenaemoe BpeMs.

Uepe3 HECKONbKO CeKyHO HayHETcs obpaTHbIN
cyeT, oTobpaxaembll Ha Aucnnee, 3aropaetcs
CUMBOJST MUMHYTHMKA 2. Haxatnem Ha KHonky 1
Bol MoOxeTe Bbi3BaTb MOKa3aHWe TeKyLlero
BpeMeHU Ha 5 cekyHA.

Mo okoH4YaHUM OBpaTHOro cyeTa AyxOBka MopaeT
[ABOViHble 3BYKOBble CUrHanbl C MHTEpPBANoM B 2
CeKyHObl B TeyeHuM [OABYX MuHyT. CumBon
MMHYTHMKaA 2 npogo/pkaeT muraTb nocre
npekpaLleHns Nogayvm 3ByKOBbIX CUrHamMOB.

e [Ina npekpaweHuss nogayn  3BYKOBbIX
CUrHanoB W Ana OTKIYEHUA CUMBOIA
MMHYTHUKA 2 HaXXMUTE NOOYH0 KHOMKY.

CumBOonn MMHYTHMKa 2 racHeT. Ha pgucnnee
oToOpaxaeTcs Tekyllee Bpems.
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1.

Einstellen der Betriebsdauer

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

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung
eingegeben wird, missen Sie die

Backofenfunktion und die Temperatur der
Zubereitung einstellen (siehe Kapitel Benutzung).

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

Auf dem Display erscheint 0.00.

e Mit den Wahltasten 3 oder 4 (— oder +)
stellen Sie die gewlnschte Dauer der

Gerichtzubereitung ein. Nach einigen
Sekunden beginnt die Ruckzahlung der
Zeitdauer.

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

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

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

o Drlcken Sei eine beliebige Taste, um die
Signaltdone und das blinkende Symbol 2
auszuschalten.

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

Wenn Sie nach dem Ausschalten des
Kurzzeitweckers die Drehknebel nicht in die
Nullstellung bringen, dann setzt der Backofen
seinen Betrieb fort.
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1.

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

Y |

Setting the cooking time

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

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

The symbols 0.00 appear on the display.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0.00 apparait sur I'affichage.

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

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

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

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

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

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

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

RU

YcTtaHoBKa AnNuUTenbLHOCTU N puroToBJiieHusA

adBTOMaTUYECKU
Xenaemoro

Oyxoson LKad
OTKMIOYNTBLCS no
NPOMEXYTKa BPEMEHN.

AOJKEH
NCcTe4vyeHnn

Mpexge yYem  3agaTb  NPOAOIHKUTENBbHOCTb
NpUroToBneHus, Bbl 4OMKHbI YCTAHOBUTL PEXUM
paboTbl ayxoBoro wkacpa 1 Temneparypy
NPUroToBJIEHMA. (cm. pasgen
MUcnonb3oBaHue).

e HaxunmanTte Ha CpeaHK0 KHOMKY 1 noka He
Ha4YHET MUraTb CMMBON 2.

Ha gucnnee noasutca 0.00.

e C nomoulbto KHOMOK Bblbopa 3 nnn 4 (—
unun +) yctaHoBUTE >Xenaemoe BpeMms.
Uepes HeCcKoNbKO CeKyHa Ha4YHeTcs oTcyeT
BpPEMEHN NPUrOTOBIIEHWS.

Ha pucnnee oTtoGpaxkaeTcs Bpemsi oGpaTHOro
oTcyeTa, NOSIBUTCA CUMBOIN 2, NOATBEPXKAAOLLMNA
ycneluHoe nporpaMMUpoBaHu1e, a Takke BEPHETCS
nokasaHue TEKYLLEro BPEMEHW.

Mo okoHYaHUM oGpaTHOro cyeTa AyxOoBKa nopaet
[IBOHbIE 3BYKOBble CUrHamnbl C UHTepBarnom B 2
CeKyHObl B TEYEHUN ABYX MUHYT, UHADOPMUPYS, UTO
BCe YHKUMM paboTbl [OYyXOBKM  OTKIOYEHbI.
CumBon 2 npogomkaeT MuraTb  nocne
npekpaLleH1sl Noaaqn 3ByKOBbIX CUrHarmoB.

e [lepeBeneTe BpallaoLWMECS PYYKN pexXMMa
paboTbl W TepMmoperynstopa AyxOBOro
LKadpa B HyNeBOE MNOMoXeHMe.

e Haxae nwbyw  KHOMKy,  OTKMO4YMTE
3BYKOBbI€ CUrHarbl ¥ MUratoLwuii cumeon 2.

CumBon 2 racHetr. Ha aucnnee otobGpaxaetcsa
Tekyliee Bpems.

Ecnu no oTkntoyeHuto Tanmvepa Bel He nepeBeaeTe

BpallaloLLMecs pyyksn B HyreBOe MONoXeHue,
AyxoBoMW LWkad 6yaeT npogomkatb paboTats.
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1.

Einstellen der Ausschaltzeit

Der Backofen muss in eingegebener Endzeit
ausgeschaltet werden.

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

e Die mittlere Taste 1 mehrmals solange
driicken bis das Symbol 2 anfangt zu
blinken.

Auf dem Display erscheint 0.00.

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

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

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

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

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

o Drlcken Sei eine beliebige Taste, um die
Signaltone und das blinkende Symbol 2
auszuschalten.

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

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

1.

The oven must switch off after the set end time.

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

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

The symbols 0.00 appear on the display.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0.00 apparait sur I'affichage.

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

RU

YcTaHOBKA BPpeMeHU OKOHYaHUA
NpUroToBneHus

Oyxosou LwKkad OOJMKEH aBTOMaTU4eCcKn
OTKMIOUNTBLCS B 3apaHee 3aaHHoe BpeMS.
Mpexne 4em 3agatb BpeMsl OKOH4YaHUsi paboThl,
Bbl  OOMKHbI  YCTaHOBUTL pexum paboTtbl
AyXoBoro wkadca n Temneparypy
npUroToBsrieHMa. (CM. pasgen «YnpaBreHue
paboTon MHOropyHKUMOHaNbLHOro OyXOBOro
wkadpa»).

e Haxnmante Ha CpeaHK0 KHOMKY 1 noka He
HayMHaeT MuraTb CUMBOJST 2.

Ha gucnnee nosiButca 0.00.

e C nomoulbto KHOMOK Bblbopa 3 unu 4 (—
unn +) ycTaHoBUTE Xernaemoe BpeMS.
Uepes HeCKOMbKO CEeKyH HaYyHeTCs oTcyeT
BPEMEHU NPUrOTOBIIEHUS.

l Important! Vous devez entrer I'heure qui ' BaxHo! Bbl [gomkHbl 3agaTtb  Bpems,
differe de I'heure actuelle! oTnuyaroLieecs oT TekyLiero!
[ ]
Le symbole 2 apparait a I'écran pour confirmer la Ha aucnnee nosBuUTCSH CUMBON 2,

réussite de la programmation et I'neure actuelle est
a nouveau affichée.

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

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

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

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

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

nhoBepx(,qarou_mﬁ ycrnewHoe nporpaMmmMmmnpoBaHue,
a TakKxKe BepHéTCFl NoKa3aHne TeKyllero BpeMeHu .

Mo gocTMXKeHUo 3anporpaMmmMmMpoBaHHOIO BpEMEHMU
OyxoBKa rnopaeTt TpEéxKpaTHbIA 3BYKOBOW CUrHan ¢
WHTepBanoM B 2 CeKyHObl U 3aMuUraloT CUMBOJIbI,
WMHpopMUpPyYsI, YTO BCEe (PyHKLUMM paboTbl AYyXOBKM
OTKJTHOYEHBI.

e [lepeBeneTe BpallalOLLMECS PYYKU pEXMMa
paboTbl W TepMoperynstopa AyXOBOro
LLKadpa B HyNEBOE MOMOXEHME.

e HaxaB nwbyld  KHOMKy,  OTKMOUUTE
3BYKOBbI€ CUrHanbl U MUraloLWunii cCMMBoOnN 2.

CumBon 2 racHeT. Ha gucnnee oTtobpaxaetcs
TekyLlee BpeMs.
Ecnu no oTkntoveHnto Tanmepa Bbl He nepeBenete

BpallalolLMecss pyyku B HyNeBOe MOSoXKeHue,
AyXoBoW LWkad byaeT npogomkaTtb paboTath.
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Einstellen der Betriebsdauer und Ausschaltzeit

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

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

Beispiel: Sie mdchten die Gerichtszubereitung 30
Minuten vor Ihrer Rickkehr nach Hause beginnen,
um zu lhrer Ankunft um 12:55 die Speise fertig
wurde.

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

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

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

Auf dem Display erscheint das Symbol 5, das eine
erfolgreiche Programmierung der Betriebsdauer
bestédtigt und die aktuelle Uhrzeit wird wieder
angezeigt.
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Setting cooking duration and end times

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

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

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

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

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

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

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



FR

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

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

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

Exemple: vous souhaitez commencer a préparer le
plat 30 minutes avant votre retour a la maison afin
que la nourriture soit préte a votre arrivée a 12:55.

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

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

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

Le symbole 5 apparait sur l'afficheur, confirmant
gue le temps de fonctionnement a été programmeé
avec succés et I'heure actuelle est a nouveau
affichée.

RU

YcTtaHoBKa npoAoJIXXUTEeNNbHOCTU U BPeMEeHU
OKOH4YaHuA NpUroToBIrieHNA

Bbl MoXeTe KOMOMHMpOBaATb (OYHKLUM BpPEMEHM
NPUrOTOBNEHUS n BPEMEHMU OKOHYaHWUs
NPUroTOBNEHUS, 3aJaBasl Xenaemoe BpeMms
BKIMIOYEHNS U BbIKMKOYEHMS [OyXOBOro Lukada.
Takum o6pasom, Bbl MoXxeTe 3anporpamMMmmpoBaThb
npoLiecc NpUroToBreHns Ha To Bpemsi, koraa Bac
HeT [oma, WM Xe MpoLecc pasmMopaknBaHUs
NpoaykToB k Bawemy npuxoay.

3apanTe cHavana Bpemda nNpuroToBrneHns 1 wu
3aTeM BPeEMSsI OKOHYaHus 2.

Hanpumep: Bbl xoTuTe HayaTb rotoBMTL 6M0AO 32
30 MuHYT 0O BO3BpalleHWss OOMOWN, 4TOObI K
Bawemy npuxogy B 12:55 oHO 66110 roToBO.

Mpexge 4YeM 3agatb  NPOOOIMKUTENBbHOCTb
NPUroTOBMNEHMSI U BPEMSI OKOHYaHUSA paboThbl, Bbl
OOMKHbI YCTaHOBUTL peXXum paboTbl oyXOBKMU
3 1 TemnepaTypy npuvroToBrneHua. (Cwm.
pasgen «YnpaBneHue pa6otomn
MHOro(yHKLMOHANbLHOro AyXoBoro wkaca»).

3apanTe NpogoMKNTENbLHOCTL MPUTrOTOBNEHNS 4 (B
Hawem npumepe — 30 MUHYT).

Ona atoro  3anporpamMmuypynTe  Xeraemyro
NPOOOIMKNTENBHOCTL MPUrOTOBNEHUS. (CM. pasaen
«YcTaHoOBKa NPOAOIMKUTENBLHOCTH
NPUroTOBNEHUA»).

Ha aucninee nosaBsuTCA CUMBON 5,
noaTBEPXKAAOLWMIA YCreLwHoe nporpaMmmMupoBaHme
NPOOOIMKUTENBHOCTU MPUrOTOBIIEHUS, a Takke
BEPHETCS NMokasaHWe TEKyLLIero BpeMeHM!.
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Programmieren Sie jetzt
Ausschaltzeit (siehe Kapitel
Ausschaltzeit«).

die gewilnschte
»Einstellen der

Auf dem Display erscheint die Ausschaltzeit 1, die
der aktuellen Tageszeit plus Betriebsdauer
entspricht (in unserem Fall 12:45, d.h. plus 30
Minuten).

e Mit der Wahltaste 2 (+) die gewlnschte
Ausschaltzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird diese Zeit registriert
3 (in unserem Fall — 12:55, d.h. wir haben die
Ausschaltzeit um 10 Minuten verschoben).

Der Backofen ist im Bereitschaftsmodus. Die
aktuelle Tageszeit wird angezeigt 4 (in unserem Fall
12:25).

In unserem Fall soll der Backofen um 12:25 (5) bei
den Funktionen »Grill + Thermozirkulation«
eingeschaltet und um 12:55 ausgeschaltet werden,
geman lhrer Programmierung.

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

Backofen seinen Betrieb fort.
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1.

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

The end time 1 appears on the display, that
accords to the current day time plus duration (in
our example 12:45, that means plus 30 minutes).

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

A few seconds later this time will be registrated 3
(in our example — 12:55, that means we shifted the
end time 10 minutes).

The oven is in expectance state now. The current
day time is displayed 4 (in our example 12:15).

In our example the oven should be turned on at
12:25 (5) with the functions “Grill +
Thermocirculation” and be turned off at 12:55
according to your setting.

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

L'heure de coupure 1 apparait a I'écran, qui
correspond a I'heure actuelle plus I'heure de
fonctionnement (dans notre cas 12:45, soit plus 30
minutes).

e Réglez I'heure d'arrét souhaitée avec la
touche de sélection 2 (+).

Cette heure est enregistrée aprés quelques
secondes 3 (dans notre cas — 12:55, c'est-a-dire
gue nous avons reporté I'heure d'extinction de 10
minutes).

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

Dans notre cas, le four doit étre allumé a 12:25 (5)
avec les fonctions ,, Gril + circulation thermique*et
éteint a 12:25, selon votre programmation.

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

RU

Tenepb 3anporpaMMupynTe Xernaemoe Bpemsi
OKOHYaHWA npolecca NpuUroToBrneHus (CM. pasgen

«YcTaHOBKa BpeMeHuU OKOHYaHuA
NPUroTOBIIEHURAY).
Ha pgucnnee nosABuMTCA BpemMs  OKOHYaHUSA

npuroToBneHnss 1, paBHOE TeEKyLLlEMY BpPEMEHMU,
Noc BpeMs NPOAOIKUTENBHOCTM NPUTOTOBIEHNS
(B Hawem npumepe 12:45, T.e. nntoc 30 MUH.).

o lMcnonb3ysa kHomky Bblbopa 2 (+)
yCTaHOBUTE XenaemMoe BPeMsi OKOHYaHuWs
NPUroTOBNEHMS.

Uepes HECKONBbKO CEeKyHA Tanmep 3apernctpupyet
370 3HayeHne 3 (B HawweMm npumepe — 12:55, 1.e
Mbl COBWHYNN BPeMSI OKOHYaHWUSA MPUroTOBEHNUs
Ha 10 MWH.).

[yxoBon wWkac nepengeTr B pexumm OXuaaHus.
BbicBeTuTCA Tekywee Bpema 4 (B Hawem
npumepe — 12:15).

B Hawem npumepe pJyxoBow wWKady JOSKeH
Bktountcd B 12:25 (5)B pexume «rpunb +
ropaumn ooayB» Ha 30 MUHYT M BbIKITHOUYUTCS B

12:25, COOTBETCTBEHHO 3afaHHoONn Bamu
nporpamMmme.
Ecnu no oTtknoyeHuto TanMmepa Bbl He

nepesedeTe BpalLalOLMECH PYYKM B HyneBoe
nonoxeHue, gyxoeown wkad 6yget npoporkaTb
paboTaTb.
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1.1
ELEKTRONISCH-ANALOGE
ZEITSCHALTUHR VON BACKOFEN Empire

Tageszeiteinstellung
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

e Den Drehknopf 1 dricken und gegen
Uhrzeigersinn drehen.

Mechanischer Kurzzeitwecker

Diese Funktion kann verwendet werden, wenn alle
Funktionen aul3er Betrieb sind.

Bevor Sie den Kurzzeitwecker einstellen,
vergewissern Sie sich, dass die Drehknebel der
Backofenbetriebsfunktionen 2 und des
Backofentemperaturreglers 3 auf die
Nullposition gestellt wurden.

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:
e den Drehknopf 1 gegen Uhrzeigersinn

drehen und die gewlnschte Zeit zwischen O-
180 Minuten einstellen.

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit ertdnt ein
akustisches Signal.

Zum Abstellen des Signaltons:

den Drehknopf 1 bis zur Stellung
Uhrzeigersinn drehen.

gegen

64

EN

ELECTRONIC-ANALOGUE TIMER OF THE
OVENS Empire

Setting the clock
To set the current day time:

e Push the rotary switch 1 and turn it counter
clockwise.

Mechanical countdown timer

This function can be used in turn-off operation
modes of the oven.

Before you turn on the countdown timer assure
yourself that rotary knobs of of the oven
operating functions 2 and the oven
temperature regulator 3 are staying at null
position.

To switch on the countdown timer:
e Turn the rotary switch 1 counter clockwise

and set the required time between 0 and
180 minutes

When the set time has elapsed, the alarm will
sound.
To switch off the alarm tone:

e Turn the rotary switch 1 counter clockwise
to position
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MINUTERIE ELECTRONIQUE-
ANALOGIQUE POUR FOUR Empire

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

e Appuyez sur le bouton rotatif 1 et tournez-
le dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

Minuterie mécanique

Cette fonction peut étre utilisée lorsque toutes les
fonctions sont hors service.

Avant de régler la minuterie, assurez-vous que les
boutons rotatifs des fonctions de
fonctionnement du four 2 et la commande de
température du four 3 sont réglés sur la
position zéro.

Pour activer la minuterie:
e Tournez le bouton rotatif 1 dans le sens

inverse des aiguilles d'une montre et réglez
la durée souhaitée entre 0 et 180 minutes.

Une fois le temps spécifié écoulé, un signal sonore
retentit.
Pour désactiver le signal sonore:

e Tournez le bouton rotatif 1 dans le sens
antihoraire jusqu'a la position

RU

AJIEKTPOHHO-AHAJIOTOBOE
NMPOrPAMMUPYIOLLEEE YCTPOUCTBO
AYXOBbIX LUKA®OB Empire
YcTaHOBKa TeKyLLero BpeMeHu

Ytobbl YCTaHOBUTb TeKyLlee BpeMsa:

e Haxmute KHOIMKY [MepeKrn4varTend 1 wu
noBepHUTE NpoTnB YacoBowm CTPEJIKN.

MexaHu4eckui MUHYTHUK

,D,aHHaFl (byHKLI,VIFl MOXeT ObITb MCNONb30BaHa npu
BbIKJITFOMEHHbIX peXXnmMax pa6OTbI AyxoBoro LLIKaCba.

Mpexae 4em BKNHYUTb MUHYTHUK yoeamTechb, Y4To
pyykn pexuma paborbl AyxoBkM 2 u
TemMmneparypbl NpUroToBneHmsa 3 HaxoaaTca
B HYJIEBOM NOSOXEHUN.

UTo6bI BKNHOYNTL MUHYTHUK:
e KHonky nepeknioyatena 1 NOBepHYTb
NpoTUB 4acoOBOW CTPENnKn U YCTaHOBUTb
Xenaemoe Bpems B npegenax ot 0 go 180

MUHYT.

Mo wucTevyeHun 3agaHHOro BpeMeHn npo3By4HUT
aKyCTVI‘-IeCKVIIZ CurHar.

YToObl OTKMOUYNTL CUTHATT:

° nOBepHMTe KHOMKY nepekn4yartensd 1
npoTnB YacoBoW CTPEJIKM A0 NoNnoXxXeHuA
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Einstellen der Kochdauer

Der Backofen muss Dauer

ausgeschaltet werden.

in eingegebener

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

e Den Drehknopf 1 gegen Uhrzeigersinn
drehen und die Kochdauer 0 — 180 Minuten
eingeben.

Wenn die eingegebene Kochdauer erreicht ist, dann
ertont ein akustisches Signal und der Backofen wird
ausgeschaltet.

e Stellen Sie die Backofenfunktion und die
Temperatur in die Position 0 ein.
Zum Abstellen des Signaltons:

e den Drehknopf 1 bis zur Stellung
Uhrzeigersinn drehen.

gegen

Fur unbestimmte Garzeiten soll der Drehknopf auf
der Stellung Manuellbetrieb bleiben.
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Setting the cooking duration

The oven must switch off after the set duration.

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

e Turn the rotary switch 1 counter clockwise
and set the duration of preparation 0 — 180
minutes.

After the set duration is reached, the alarm will
sound and the oven switches itself off.

e Set the oven operating function and
the temperature in the position 0.
To switch off the alarm tone:

e Turn the rotary switch 1 counter clockwise
to position

For undefined time of cooking, leave the knob in
the manual position
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Réglage du temps de cuisson

Le four doit étre éteint pendant la durée indiquée.

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

e Tournez le bouton rotatif 1 dans le sens
antihoraire et entrez le temps de cuisson de
0 & 180 minutes.

Lorsque le temps de cuisson entré est atteint, un
signal sonore retentit et le four s'éteint.

e Réglez la fonction du four et la
température sur la position 0.

Pour désactiver le signal sonore:

e Tournez le bouton rotatif 1 dans le sens
antihoraire jusqu'a la position

Le bouton rotatif doit rester en position de mode
manuel pendant des temps de cuisson
indéfinis.

RU

YcTtaHoBKa BpeMeHU NpoaoIXKNTeSNIbHOCTU
npuroToBrieHns

[lyxoBKa [OOMKHa aBTOMATMYECKU OTKMIOUYUTHLCS
yepes 3aAaHHoOe Bpems.

Mpexne 4eMm 3agatb BpeMs OKOH4YaHusi paboTbl,
Bbl  OOMKHBbI  YCTAHOBUTL pexXxum paboTtbl
AYXOBKM /I TeMnepartypy NpUroToBleHMUA.
(cm. pasgen «YnpaBneHue paboTomn
MHOro@yHKLMOHaNbLHOro AyXoBOro wKada»).

° nOBepHI/ITe KHOMKY nepekn4yartenad 1
npoTnB YacoBowm CTpesikn, 4YTOOLI 3adaTb

Bpems OKOHYaHus npouecca
npurotoneHns 0 — 180 MUHyT.
Mo OOCTWXEHNIO 3anporpaMmmMmupoBaHHOro

BpeMeHn TMnpo3By4HnUT aKyCTquCKMVI CurHan wu
AYyXOBKa OTKITHOYNTCA aBTOMaTUHECKWN.

e YCTaHOBUTE pexum paboTbl AYXOBKM
N TeMmneparypy npMUMroToBfieHMsa B
nonoxexue 0.

YToObl OTKMOYNTL CUTHArT:

e [loBepHuTe KHOMKY nepekniovatens 1
MPOTMB YaCOBOW CTPENKN A0 NONOXEHNS

B cnyyae HeHagoGHOCTM OrpaHuM4YyeHUst BpemMeHM

MPUrOTOBMNEHUSA, KHOMKA OCTaeTcA B  PYYHOM
pexvme
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN

Gebackparameter

Backen

Es wird empfohlen, die Gebacke und Kuchen
auf den Backblechen zu backen, die als
Herdausriustung mitgeliefert sind. Wahlen Sie
eine passende Hohe fur die Backbleche. Je
nach Modell verfigen die Backéfen Uber 4
bzw. 5 H6hen.

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

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

dadurch kurzer und die Energie kann damit
gespart werden.

Manche Gebacke soll man
vorgewarmten Backofen backen.

in  einem

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

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

bei Nutzung konventioneller

Beheizung sind in der Tabelle 1 zusammengefasst
und fur die Thermozirkulation in der Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwarmung erforderlich.

Beim Backen

mit Thermozirkulation ist das

Aufbacken von Teig auf der Ebene 3 von unten

empfohlen und beim Backen

in zwei Ebenen

gleichzeitig in der Ebene 1 und 3.
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PRACTICAL ADVICES

Baking
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.

o 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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CONSEILS PRATIQUES

Cuisson au four

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

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

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

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

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

e Aprés avoir éteint le four, laisser reposer la
patisserie pendant 5 minutes.

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

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

Pour la cuisson a la thermo circulation, la cuisson
de la pate est conseillée sur le niveau de gradin 3,
en comp-tant depuis le bas et simultanément sur
les niveaux de gradin 1 et 3.

RU

NMPAKTUYECKUE COBETDI

Bbineyka KOHAUTEPCKUX U3aennm

e PekomeHgyeTcs  BblMeyka Tecta  Ha
MPOTUBHSIX, MOCTaBNALWUXCA BMecTe C
OyxoBbIM WKadom. BeibepuTte noaxoasimm
ypOBEHb [AONA YCTaHOBKM NpOTUBHA. B
3aBMCUMOCTU OT MOAENN OYXOBKU UMeLOT 4
nnn 5 ypoBHe.

e Bbineyka Bo3MOXHa Takke B hopmax U Ha
NPOTUBHSIX, KoTopble cnegyet
yCTaHaBnuBaTb Ha pelueTke. B atom cniyyae
pekoMeHayeTcs ynotpebrnieHne opm 13
YepHom XecTn unm dopm c
ranbBaHOMOKPbLITMEM  (305110TOr0  LBETA).
O™ dopmbl ny4le npoBoAAT Tenno wu
COKpaLLalT BpeMs BbIMeYvkn, SKOHOMS npwu
9TOM 3MEKTPOIHEPTUIO.

e HekoTopble W13 BbiNEKaeMblx WU3genum
TpebyloT  npedBapuTeENbHO  NPOrpeTon
OYXOBKM.

o [lpeaBapuTenbHbIn Harpes OYXOBKU

cnegyet NPUMEHATb  UCKMYUTENBHO B
cnyvae Tsbkernoro Tecta 6onbLuoro obvema

" cnabonogHUMaloLLEerocs. BbicTpo
nogHUMaroLeecst TecTo cnegyet
ycTaHaBnMBaTb B cnabo pasorpeTyto
[YXOBKY.

e [locne OTKIOYEHMS [YXOBKM,
pekomeHayeTcs npoBepka kayecTBa
BbIMNEYEHHOro  TecTa  MpuM  MOMOLLM
AepeBAHHOM nanoyku (B cnyyae

NpPaBWIbHOM BbINEYKM, MOCIE HaKomna TecTa,
nanoyvka 4ormkHa OblTb CyXOW N YNCTON).

e BbineueHHoe n3genue, cregyeT ocTaBuTb B
AYXOBKe, Nocne ee OTKMYEHUs, elle Ha 5
MUHYT.

MpumepHble napameTpbl BbINeYKn c
MCNonb3oBaHMEM KOHBEHLMOHaNIbHOro HarpeBa
npuBegeHbl B Tabnuue 1, a ¢ ncnonb3oBaHMEM
TepMouupkKkynsumm B Tabnuue 2.

Mpn  MCNONb30BaHMM  TEPMOLMPKYNAUUN,  He
TpebyeTcs npeaBapuTenbHbIA PasorpeB AyXOBOro
Wwkada.

Onsa BbINEeYKn TecTta c npYMeHeHnem
TEPMOLMPKYNALUKN, pekoMeHayeTcs Bbineyka Ha 3
YPOBHE CHU3Y OYXOBK/ a B Criy4yae OHOBPEMEHHON
BbINEYKN Ha OBYX YPOBHAX PEKOMEHOYITCS YPOBHM
1un3.
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Gebackparameter bei
Nutzung konventioneller

Pastry parameter
for conventional heating

EN

FR

Parameétre de patisserie

pour le chauffage

RU

I'Iapameprl BbINe4kKun
C KOHBEHUUOHHbIM

Beheizung conventionnel HarpeBOMm
Tabelle 1 Table 1 Tableau 1 Ta6bnuua 1
Gebéackart Hbéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Kind of pastry Height Temperature,°C Baking time, min.
Type de patisserie Niveau de gradin | Température,°C Durée de cuisson, min.
Twun Tecta YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpems, MUH.
FORMGEBACK PASTRY IN FORMS PATISSERIE EN FORMES BbINEYKA B ®OPMAX
Schaumgeback
Meringue
Meringue 2-3 80-100 60-70
bese
Sandkuchen
Pound cake
Gateau de sable 2-3 160-180 40-70
[MecoyHasa 6aba
Hefekuchen
Yeast cake
Pain de sandwich 2-3 170-180 50-60
[poxckeBasi 6aba
Torte
Tart 2-3 160-180 30-50
Tarte
Topt
Biskuitkuchen
Sponge cake ) i i
Biscuit 2-3 160-180 10-25
Buckeut
Murberteig fur Obsttorte .
Shortcrust for fruit tart Heat /,Erhltzter /
oA 2-3 chauffé / pasorp.
Tarte aux fruits & la raclette 200-220
lMeco4Hoe TecTo Ansa pyKTOBOro TopTa
GEBACK AUF DEM BLECH PASTRY ON GRIDDLE PATISSERIE SUR PLAQUE BbINEYKA HA MPOTUBHAX
Hefestreusel
Barm streusel cake
Gateau streusel 2-3 170-190 30-40
[poxokeBas xana
Eclairs
Eclairs
Gateau Eclairs 2-3 200-225 30-40
Oknepbl
Obstkuchen
Fruit cake
Gateau aux fruits 2-3 170-190 30-50
Cnapgkui nupor ¢ opyKkTamm
Streuselkuchen
Crumb Cake 2-3 170-190 20-35

Streuselkuchen Alsacien
Cnapgknii nMpor ¢ KpOLLKOW

70




DE EN FR RU
Gebackparameter bei Pastry parameter Parameétre de péatisserie MapameTpbl BbINEYKU C
Nutzung der Heil3luft for thermocirculation pour le chauffage TepMoLMpKynsaumen

(Umluft) conventionnel
Tabelle 2 Table 2 Tableau 2 Tabnuua 2
Gebéackart Temperatur, °C Backzeit, min.

Kind of pastry
Type de patisserie
Tun TecTa

Temperature,°C
Température,°C
Temnepartypa, °C

Baking time, min.
Durée de cuisson, min.
Bpems, MUH.

FORMGEBACKS

PASTRY IN FORM

PATISSERIE EN FORMES

BbINEYKA B ®OPMAX

Schaumgeback
Meringue
Meringue

Bese

80

60-70

Sandkuchen
Pound cake
Gateau sablé
MNecoyHasa 6aba

150

65-70

Hefekuchen
Yeast cake
Pain de sandwich
[poxckeBasi 6aba

150

60-70

Torte
Tart

Tarte
Topt

150

25-35

GEBACK AUF DEM BLECH

PASTRY ON GRIDDLE

PATISSERIE SUR PLAQUE

BbIMNEYKA HA MPOTUBHSAX

Hefekuchen
Barmcake

Pate a levure
[poxkeBoe TecTo

150

40-45

Streuselkuchen
Streuselcake

Gateau streusel

Cnagkuii nMpor ¢ KpOLLKOW

150

20-30

Obstkuchen

Fruit cake

Gateau aux fruits

Cnapgkuih nupor ¢ pyKTamu

150

40-55

Biskuitkuchen
Sponge cake
Biscuit
Bucksut

150

30-40

71




DE

Braten und Schmoren von Fleisch

Es wird Folgendes empfohlen:

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

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

ezum Braten sollten GeféalRe mit temperaturbestéandigen
Griffen benutzt werden.

Zubereitungsparameter fir das Braten und Schmoren
von Speisen bei der Nutzung der konventionellen
Beheizung sind in Tabelle 3 wund fir die
Thermozirkulation (Umluft) in Tabelle 4 dargestellt.

Bratparameter bei
Nutzung Konventioneller

Roast parameters for
usage of conventional

EN

Roasting and Stewing of meat

The following is recommended:

eRoasting 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 advised to place a plate
with water on the lowest level under the grid with the
dish and refill water while preparing.

¢ You should use cookware with heat-resistant handles.

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

Parameétres patisserie par

chauffage conventionnel KOHBEHLMOHHbIM

MapameTpbl XXapeHusi ¢

Beheizung heating HarpeBoOMm
Tabelle 3 Table 3 Tableau 3 Tabnuua 3
Gebéackart Empfehlungen Hoéhe Temperatur, °C Backzeit, min.
Kind of pastry Advices Height Temperature,°C Baking time, min.
Type de viande Conseil Niveau de gradin | Température,°’C | Durée de cuisson, min.

Tun TecTta PekomeHgauuu YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpemsi, MuH.

Rindfleisch geschmort

Stewed beef

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

TyweHas roBganHa

Roastbeef englisch erhitzter Backofen

Medium rare boastbee heated oven

R6ti de boeuf saignant four chauffé 3-4 225-250 56

PocTtbud ¢ KpoBbto pasorpeTas ayxoBKa

Roastbeef saftig erhitzter Backofen

Juicy roastbeef heated oven

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

Poctbud couHbin pasorpeTtas AyXxoBka

Roastbeef angebraten erhitzter Backofen

Sautéed roastbeef heated oven

ROti de boeuf sauté four chauffé 34 225-250 10-11

PoctObud nogpymsiHEHBIN | pasorpertas AyxoBka

Schweinefleisch

Pork 2-3 150-170 30-120

Porc

CBuHUMHa

Kalbfleisch

Veal

Veau 2-3 150-170 45-120

TenatuHa
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Roétissage de viande et ragofit de viande (mijoté)

Les points suivants sont conseillés:

e ROtir et cuire par mijoté, la viande de plus de 1 kg dans
le four. Des piéces plus petites doivent étre préparées sur
les foyers de la cuisiniére.

ePour la viande rotie sur la grille, il est conseillé de placer
une assiette remplie d'eau au niveau de gradin le plus
bas tout en préparant.

eVous devez utiliser des bocaux munis de poignées
résistantes a la chaleur.

Les paramétres de préparation pour le rétissage et la
cuisson par le chauffage classique sont présentés dans
le Tableau 3 et pour le chauffage par thermo circulation
dans le Tableau 4.

Bratparameter bei
Nutzung Konventioneller

Roast parameters for
usage of conventional

RU

)KapeHMe U TyweHne Msica

PekomeHayeTca crniegyouiee:

®)XXapuTb N TYWUTb B AyXOBKE MACO, Maccou Bbilwe 1 Kr.
MeHbLune nopuumn cnenyet noArotoBUTb Ha Bapquon
NOBEPXHOCTH,

B cny4yae NpUroToBrieHnA MdACca Ha pelwlieTke,
peKoMeHyeTCsl YCTaHOBKAa Ha CaMOM HU3KOM YpPOBHE
(nog peleTtkon ¢ OMNAOM) NPOTMBHSA, coAepKallero
HeGOosbLUIOE KONMYECTBO BOAbI, KOTOPYIO MOMOSHSAIOT BO
BPEMSI KapKw,

o 111 XKapKku, cnegyeT NPUMeHATb EMKOCTU (KacTpronum) ¢
XapOCTOMKUMM pyyKamu,

MpuMepHble NapameTpbl YCNOBUI XapeHbs U TyLIeHUs
604 ¢ Ucnonb3oBaHMeM KOHBEHLMOHaNbLHOro HarpeBa
npuBeAeHbl B Tabnuue 3, a C WCMNONb3OBaHWEM
TepMOLMPKYNALumM B Tabnuue 4.

MapameTpbl XxapeHus ¢
KOHBEHLMWOHHbLIM

Parametres péatisserie par
chauffage conventionnel

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

Twn TecTa PekomeHaauumn YpoBeHb Temnepartypa, °C Bpemsi, MUH.

Lammfleisch

Lamb

Agneau 2-3 150-170 90-120

BapaHuHa

Wildfleisch erhitzter Backofen

Game heated oven

Gibier four chauffé 2-3 170-190 60-110

Ounub pasorpeTasi AyxoBKa

Poultry

Geflugel

volaille 2-3 160-180 45-60

MNtnya

Ente erhitzter Backofen

Duck heated oven

Canard four chauffé 2-3 200-220 60-90

YTKa pasorpeTas Qyxoska

Génse

Goose

Oie 2-3 160-180 150-360

lycn

Geflugel geschmort

Stewed fowl 2-3 210-225 45-60

Poulet bouilli

TyweHas ntuya
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Bratparameter bei

EN

Roast parameters for
usage of

FR

Paramétres de
rotissage par Thermo

RU

MapameTpbl XXapeHus ¢

Nutzung der HeiR3luft . , > . TEepPMOLMPKysLnen
(Umluft) thermocirculation Circulation
Tabelle 4 Table 4 Tableau 4 Tabnuua 4
Fleischgattung Temperatur, °C Bratzeit min.
Meat type Portion Temperature,°C Roasting time
Type de viande Mopuusa Température,°C Durée de rotissage, min.
Bua msca Temnepatypa, °C Bpemsi, MUH.
Hahnchen // Poultry
Volaille // UpinnsiTa 1 180 50-60
Wildfleisch // Game
Gibier // [ndb 1-15 160 120-140
Kalbfleisch // Veal 1 160 100-140
Veau // TengatuHa
Schweinefleisch // Pork
Porc // CBuHMHA 1 175 110-120
Rindfleisch // Beef
Boeuf // FToBaguHa 1 160 120-150
Gans, Ente // Goose, duck gem. Masse // corr. Mass //
) 1 175
Canard, oie // I'ycb, yTKa selon la masse // cooTB. Macce

. . N MapameTpbl
Grillparameter Grill parameters g’;rsasrgﬁtgisgr?l NPUroTOBNEHNs Ha
Tabelle 5 Table 5 Tableau 5 rpunne
Tabnuua 5
Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe Grill time, min
Meat type Height Durée de Gril, min
Type de viande Niveau de gradin Bpems, MUH
Bua msaca YpoBeHb 1. Seite /I 1. side 2. Seite // 2. side
1. coté // 1. ctopoHa | 2.coté// 2. ctopoHa
Schweinskotelett // Pork chop
Escalope de porc // CBuHas koTneTa 4-5 8-10 6-8
Schweineschnitzel // Pork cutlet
Schnitzel de porc // CBUHOW WWHALENb 34 8-10 6-8
Gekochte_s Rindfleisch // Cooked beef 3.4 10-12 6-8
Boeuf cuit // OTBapHas roBagmHa
Wirstchen // Sausages
Saucisses // Kon6acku 4-5 8-10 6-8
Schaschlik / Shashlik
Chiche-kebab // LLlawunbiki 45 8 56
Rindersteak // Beef steak
Steak de boeuf // FoBsixbe xapkoe 4-5 6-7 56
Kalbskotelett // Veal chop 4.5 8-10 6-8
Escalope de veau // KoTneta us TenstuHbl
Kalbssteak // Veal steak
Bifteck de veau // >Kapkoe 13 TensTuHbi 4-5 6-7 56
Lammkotelett / Lamb chop
Cotelettes d'agneau // KotneTa 13 6apaHuHbl 4-5 8-10 6-8
Halb_es Hahnchen // Half chicken 3.4 2530 2530
Demi poulet // LibinneHoK — nonoBuHa
Fisch // Fish // Poisson // Priba 4-5 6-7 4-5
Filet // Filet // Filet /| dune 4-5 4-7 6
Forellen // Trout // Truite // ®openb 4-5 4-7 6
Toasts // Toasts // Toasts // TocTbl 4-5 2-3 2-3
Toasts, belegte // Sandwich 3.4 6-8
Sandwitch // TocTbl ¢ HA4YMHKON

74




DE

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

Nach der Hélfte der Zeit, die
fir das Braten vorbestimmt
ist, sollte das Fleisch
gewendet werden.

Es ist gunstiger, groRRere
Fleischportionen zu braten.

Wahrend des Bratens das
Fleisch mit der Bratensol3e
begiel3en.

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

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

EN

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

200 °C.

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

It is more advantageous to
roast bigger meat shares.

Baste the meat with gravy
while roasting.

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

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

FR

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

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

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

Arroser la viande avec de la
sauce tout en rétissant.

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

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

indiqués
chapitre

RU

MpumeyaHue!
MNpuBeaeHHble NapameTpbl
KacalTCs  XapeHus  Ha
pelueTke. B cnyyae
npuUMeHeHus 3aKpbITbIX
eMKoCTeMN (kacTptonb),
Temnepatypy cnegyet
ycTaHOBUTbL Ha yposHe 200
o

C.

Mo wncTevyeHn nonoBMHLI

BpEMeHH,
npeaHasHa4yeHHoro ans
3axapuBaHus, MSICO

cregyeT nepesopayvBaTb
Ha [pYryto CTOPOHY.

Bonee BbIFOAHbIM
ABMSIETCA  3axapuBaHue
BonbLnX Nopunn Msca.

Bo Bpems XapeHust
nonveaTb MSICO
BbITONUBLUMMCS COYCOM.

PekomeHayeTcs ycTtaHoBKa
Ha CaMOM HW3KOM YpPOBHE
(noa peleTkon ¢ 6rogom)
NPOTUBHSA,  COAEepXallero
HebonbLlOEe  KONMYECTBO
BOAbl, KOTOPYH MOMOSHSAOT
BO BpeMs XapeHbst (MsCco
BOAON HE NonuBearh).

MapameTpbl, NpuBeSEHHbIE
B 9TOW rnaBe, KacawLinecsi

BbINEYKM M XKapeHwus,
pekomeHayeTcs
KOpPpPEeKTMpOBaThb,
OCHOBbIBasACb Ha

COOCTBEHHOM OnbITE.
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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 abgekunhlt ist.

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

Austausch der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 1 muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig bis zu 300 °C.

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

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

EN

CARE AND ATTENDANCE

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

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

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

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

c) power 25W
d) E 14 connection.

l Achtung! Das Gerat zuallererst vom

Stromnetz trennen.
®

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

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

¢ Lampenabdeckung wieder anmontieren und
Geschirrtuch entfernen

e Das Gerat erneut
anschlief3en.

an das Stromnetz

76

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

the new one

e Put back the glass cover and remove the tea
cloth

e Connect the appliance to the main electricity
supply
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ENTRETIEN ET MAINTE-NANCE

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

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

Remplacement de la lampe du four

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

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

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

¢) Puissance 25 W

d) Connexion de type E 14.

RU

OBCIYXXUBAHUE U YXO[

BAXHO!!! B kayectBe Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTU
HeobGxoaumo nepepn obcnyxXmBaHMEM N yXOOOM 3a
OYXOBKOW OTKMtoYaThb €e OT CeTMU.

Mepen uuctkon ybeamtecb, YTO YCTPOWCTBO He
aBnsetca ropsayum. [pyu HeobxogumocTu fJawnTe
eMy oOcTbiTb. [lpu KOHTakTe C  ropsiyen
MOBEPXHOCTbIO  YUCTAWME  cpeacTBa  MOryT
BblAENSATb A00BUTbIE BELLECTBA.

3amMeHa namnbl ocBeLeHus AYXOBKU

OcBelueHne ayxoBku 1 OOMKHO MMETL cneayoLime
napameTpbl:

a) TepmocTonkocTb go 300 °C.

b) OnektponuTaHue: napameTpbl MNOAKMHOYEHUS
B/lNy yka3aHbl B 3aBOACKON Tabnuyke

c) Motpebnsemasn mowHocTb 25 BT

d) Uokonb E 14.

l Attention! Tout d'abord, débranchez

I'appareil de l'alimentation.

' BHumMaHue! Mpexae Bcero OTKMOYUTL
OYXOBKY OT CeTu.

e Pour éviter tout dommage, placez un chiffon
dans le four
Dévisser le couvercle en verre de la lampe
Dévisser l'ancienne ampoule et la
remplacer par la nouvelle

e Remettez le couvercle en verre et retirez le
chiffon

e Raccorder [lappareil a Ila
d'alimentation principale

source

e Bo n3bexaHvie NoBpexaeHuii pasroxure B
[YXOBKE KyXOHHOE NosioTeHue

e BbIKpyTUTE CTEKNAHHBIN NNagoH

e BblkpyTuUTE CTapylo nammnoyvky u BKpyTUTE
HOBYIO

e Bkpytute Ha mecto nnadoH u ybepute
nonoTteHue

o [logkntounte OYXOBKY K 3JIEKTPOCETHU
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Backofen

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

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu reinigen.

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

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

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

Selbstreinigende katalytische Platten (falls
vorhanden)

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

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

The oven is to be cleaned after every use.

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

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

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

Self-cleaning catalytic panels (if available)

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

These special panels are simply hooked on to the
walls before the side frames are fitted. They are
coated in special, micro-porous catalytic enamel
which oxidizes and gradually vaporizes splashes of
grease and oil at cooking temperatures above
200° 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.
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Four

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

Le four doit étre nettoyé apres chaque utilisation.

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

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

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

Plaques catalytiques autonettoyantes (le cas
écheant)

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

RU

OyxoBo#u wkadcp

BHyTpeHHVIe CTEHKHN
BbICOKOKa4YeCTBEHHOMN
aMarsblo. OueHb rmagkas NMOBEPXHOCTb
I'IpOTI/IBO,D,eIZCTByeT NOoABJIEHUIO Ha CTEeHKax
OYXOBKN OCTaTOYHbIX 3anFI3HeHI/Il7I M O4YeHb 6bICTpO
N MpPOCTO O4unlaeTCcs. AHTUKMCINIOTHOE CBOWCTBO
aTON aManu Nno3BOJ1deT A0o5nrocpo4yHo n
Ka4yeCTBEHHO NCMOJ1b30BaTb Bamy OYXOBKY.

AYXOBKM NOKPbITHI
nerkoo4mLlaroLLLencs

Ynctute OYXOBKY NMocne KaXgoro ncrnosjib3oBaHus.

BAXHO!!! B kauyectBe Mepbl NpegoCTOPOXHOCTU
HeobxoouMO nepen Kaxaow YUMCTKOM LYXOBKM
OTKMYaTb €e OT CeTu.

[yxoBow LwKad MOWTE UCNONb3Ys TONLKO TENMyo
BOAY C HEBOMbLUMM KONMMYECTBOM XUAKOCTU ANS
MbITbSI nocyAbl. [locne MbITbsi BbITPUTE AYyXOBOM
LUKad Hacyxo nnmn octaebTe ABEPLY OTKPLITOW Ans
NpOCbIXaHns Kamepbl.

He npumeHsnTe ONs YUCTKM KUCNOTO- WUNKU
Lenoyecogepxawimx  BewectB  (YKCyc, COK
NMMOHa, conb U T.4.). HM B Koem cny4yae He
npumMeHsanTe Takxe Xnopocogepxaiime
cpeactea (otbenuBatowme n 1.4.). OcobeHHO
9TO HYXHO WMMeTb B BMAY NpU YUCTKE
SMannpoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN OYXOBOK.

Camoouunwarowmecs
Ns1acTUHBbI (ECNN NMEETCH)

KaTarnmTnyeckue

Ha cTeHkax OyXOBKW yCTaHOBMNEHbI NNnacTuHbl 1 co
cneuManbHOM  9KOSMOMMYEecKon  MUKPOMOPUCTON
CaMOoOuMLLIAKLLIENCS  KaTanUTUYEeCKOW aMarbio.
OTa amanb npu TemnepaTtype TuUnoBoW paboTbl
ayxoBku cBbiwe 200° C «karanu3upyet Bce
HaxoOsWMecss Ha HeW XUPHble BellecTBa W,
ucnapss, ycrpaHaeTt ux. EqQUHcTBeHHble cpeacTBa,
Heobxoaumble ana  ybopku AOyxXOBKM nocne
KaTanuMTU4eckom OYUCTKM — 3TO LIEeTKa U COBOK.
Ecnu xe nocne NpuroToBfEHUsI OYEHb XUPHbIX
Onoa Ha CTeHKax [OYXOBKM BCE e OcTakTcs
3aMeTHbIMM Ccrnegbl Macna W Xupa, OcTaBbTe
NyCTYH AYXOBKY BKMOYEHHOW MPU MakcMMaribHOM
TemnepaType 40 Tex Nop, Noka oHa NOMHOCTbIO He
ounctutcd. Camoolumyarolmecs katanutnieckmne
NIacTUHbI HEMNb3S HU MbITb, HU TEM DOoNiee YNCTUTb
abpasuMBHbIMW MaTepuanamMmm U  KUCMNOTO- U
Lenovecogepxalumm cpeacTsamMmu.

79



Teleskop (falls vorhanden)

Das System Teleskop 1 (1fach-, 2fach- oder
3fach-Teleskop-Auszug, je nach Modell), mit dem
Ihr Herd ausgestattet ist, ermdglicht lhnen, alle
Bleche sowohl zusammen als auch getrennt
voneinander und sogar wahrend der Zubereitung
eines Gerichtes herauszuschieben. Das System
Teleskop ist auf der4 oberen Ebenen angebracht
werden kann.

Diese Konstruktion Z@7ser unterscheidet sich von
den ahnlichen Konstruktionen durch den bequemen
und praktischen Zugriff zu jedem Blech und erlaubt
Ihnen, das Gebadck auf jedem Blech
herauszunehmen und zu kontrollieren, ohne den
gesamten Ofen und die Gerichte auf den anderen
Blechen abzukihlen.

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

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

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

The given construction  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.
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Télescope (si présent)

Le systeme Télescope 1 (coulissant
télescopique 1 fois, 2 fois ou 3 fois, selon le
modele) dont est équipé votre poéle, vous permet
de faire glisser tous les plateaux ensemble et
séparément et méme en plat est en cours de
préparation. Le systéme de Télescope peut étre
installé sur les 4 niveaux supérieurs.

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

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

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

RU

Teneckon (ecnv nmeetcs)

Cuctema Teneckon 1 (0avH, ABa WY TP YPOBHS
B 3aBucumocTM OT Bawen mogenu), KOTOpbIM
OCHalleHa Bawa pgyxoBka, nossonser Bam
BblABUraTb BCE NPOTUBHU Kak COBMECTHO, TaK U No
OTAENbHOCTM [Jaxe BO BpPeMs MPUroTOBMEHUS
ontoa. Cucrtema Teneckon MOXeT OblTb
yCTaHoBMeHa Ha Ntobown 13 BEpXHNX 4 YpOBHEN.

[aHHas koHCTpyKums (&Aiser otnuyaetcs OT
aHanornuHbIX yAo6HLIM 1 NPaKTUYHBIM JOCTYNOM K
noboMy NPOTMBHIO W MO3BONSIET [ocTaBaTb M
KOHTPONMPOBATb BbINEYKY Ha MOBOM W3 HUX, He
OXNaxaas BCH AyXOBKY M HAXOAALMECS Ha APYrux
NpPOTMBHSAX Bntoaa.

HanpaBnsiowme Kaxgoro MNpPOTUBHS  HagEeXHO
YOEPXKUBAIOT HarpykeHHblh Becom Ao 15 «kr.
NPOTUBEHDL B MOSTHOCTbLIO BbIABUHYTOM COCTOSIHUN.

Mpy o4MCTKE OYXOBKM CUCTEMA HanpaBnsitoLLMX
nerko cHumaetcs. KOHCTpykumsi BbIMOMHEHa W3
HepKaBetoLLeit cTanm, 4TO UCKNoYaeT
BO3MOXXHOCTb MOSIBNIEHNSI KOPPO3UMN.
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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:

die Tur ganz offnen;

die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 2
anheben;

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

die Tdr nach oben und nach aufRen
anheben und herausnehmen 3.

Um die Tur wieder einzubauen:

die Scharniere wieder einsetzen und dann
die zwei Hebel in SchlieRstellung bringen.

EN
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Removing the oven door

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

e Open the door fully.

e Lift the two levers 1 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 2.

To replace fit the door:

o fit the hinges in their mountings and lower
the two levers.
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Retirez la porte du four

La porte du four peut étre facilement retirée pour
offrir un meilleur accés a I'espace du four et pour le
nettoyage. Pour ce faire, les étapes suivantes
doivent étre suivies:

e ouvrez complétement la porte;

e soulevez les deux leviers 2 représentés sur
la figure;

o refermer la porte jusqu'au premier des deux
leviers précédemment levés;

e soulevez la porte vers le haut et vers
I'extérieur et retirez-la 3.

Pour réinstaller la porte:

e réinsérez les charniéres puis déplacez les
deux leviers en position fermée.

RU

demoHTax ABepubl AYXOBKHA

Ona nonydeHusa nydwero [octyna K OyXOBOMY
Wwkady, a TaKkke AnNa ero o4YMCTku, ABepLa MOXeT
OblTb O4YeHb INErko AeMOHTMpoBaHa. [Ons 3Toro
HeobxoanMo:

e OMHOCTbIO OTKPbITb ABEPLY;

NPUNOAHATL OBa YKa3aHHbIX Ha PUCYHKe
pblyaxka 2;

e MpPUKPbITb ABepuy A0 NepBOro KacaHus
MOOHSITBIX PbIYAXKOB;

NPUNOAHNAB ABEPLY, NOTSHYTb €€ BBEPX Ha
cebsa 3.

Yto0bl BHOBb YCTaHOBUTb ABepLUy:

e BCTaBUTb LWWApPHMPbLI Ha MpexHee MecTo U
3allEeSTIKHYTb pblHaXKKW.
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Periodische Besichtigung

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

e Periodische Uberpriifung und Wartung von
Backofenelementen und Baugruppen,

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

¢ Beseitigung von entdeckten Stérungen.

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

WICHTIG!!!

Der Benutzer ist fur den einwandfreien Zustand
des Gerats und die fachgerechte Benutzung
verantwortlich. Wenn der Kundendienst wegen
eines Bedienfehlers gerufen wird, ist der Besuch
auch wahrend der Garantiezeit kostenpflichtig.
Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung verursacht wurden, werden
nicht anerkannt.

Was ist, wenn?
Bei jeder Stoérung:

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

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

e Abolishment of noticed errors,

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

IMPORTANT!!!

The user is responsible for the irreproachable
condition and professional use of the unit. If the
customer service is called because of an operating
mistake, the visit is liable to pay costs in the
warranty, too.

Damages, which are caused through not following
this instruction, are not approved.

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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Inspection périodique

En plus de la maintenance courante, l'utilisateur doit
assurer:

e Vérification et entretien périodiques des
éléments et de I'ensemble du four.

e Inspection périodique par le service
apresvente une fois tous les deux ans
jusgu’a I'expiration de la garantie.

e Réparation des défauts observeés.

Remarque! Toutes les opérations d'installation et de
maintenance mentionnées plus haut, ainsi que les
réparations doivent étre effectuées par un installateur
agree.

IMPORTANT!!!

L'utilisateur est responsable du maintien en état de
'appareil et de son utilisation adéquate. Si le service
apres-vente est appelé en raison d'une erreur de
fonctionnement, le cout de visite est également prise en
charge par la garantie.

Les dommages causés par le non-respect de cette
instruction ne seront pas approuves.

Que faire, si?
Tout dommage survient:

e Eteindre tous les modes de fonctionnement de
l'appareil
Débrancher I'appareil de I'alimentation
Faire connaitre votre besoin de reparation (Au
Service client ou a toute organisation).

Quelques défauts simples pouvant étre corrigés et
évités par l'utilisateur, en suivant correctement les
instructions de ce manuel d'utilisation.

Des problemes et des erreurs peuvent survenir lors de
l'utilisation de I'appareil. Certaines erreurs lointaines
gue l'utilisateur peut supprimer de son propre chef en
suivant les conseils mentionnés dans le tableau ci-
dessous. Avant de contacter le service clientéle, les
points suivants doivent étre vérifiés de maniéere
consécutive:
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Mepuognyeckun ocmoTp

Kpome onepauun cBsi3aHHbIX C TEKYLLUM yXOA4O0M 3a
NNUTOW, cneagyer:

e MpPOM3BOAUTbL MNEpUoanYecKkne MpPOBEPKU
MCNPaBHOCTU OpPraHoB YMNpaBrieHus U
pabouunx y3nos [JyxoBoro wkada,

e OCfe€ WUCTEYEHUS CpoKa rapaHTuu, no
KpalHen mMepe oauvH pa3 B ABa roaa,
cnegyeT nopyYnTb CEPBUCHOMY LEHTPY

npoBefdeHne  TEXHUYEeCKOro  ocMmoTpa
NAnTHI,
e YCTpaHATb OoBHapy>KeHHbIe
HencnpaBHOCTH.
MpumeyaHue! Bce pemMoHTb K onepauuuM no

perynupoBke, OOSPKHbl NPOU3BOAUTBECH CEPBUCHBIM
LEeHTpOM nnu MOHTEPOM, obnagarownm
COOTBETCTBYIOLLEN KBanuukaLmen.

BAXHO!!!

Monb3oBaTenb oTBevaeT 3a 6e3ynpeyHoe CoCTosiHME
npubopa n npasunbHoe obcnyxuBaHune. Ecnv no
npuynHe HenpaBUbHOro obcnyxmBaHus
Bbi3biBaeTca cnyxb6a CepsucHoro LleHTpa, BbI3oB
nNaTHbIW, Jaxe Npu eLle OeACTBYIOLWEN rapaHTun.

Monomku, KOTOpbl€ Bbl3BaHbI HeCOGJ'II'OD,eHVIeM
HacTosLLEeN VlHCprKU,I/IVI, HE MNMPU3HaKTCA.

Yro penartb, ecnu?
B cnyyae niobon HencnpaBHOCTH, cnegyer:

OTKIMOYUTb BCE SNIEMEHTbI JYXOBKY,
OTKIMOYUTb SMEKTPONUTaHue,
3aABUTb O HEeOoOXOAMMOCTM peMOHTa (B
CEPBUCHbI LEeHTP nnm Apyryto
opraHv3auuio, obnapatoLyto
COOTBETCTBYLUMMW NpaBamMm).

HeKOTOpre NPOCTblI€ HENCIPABHOCTU MNMOJib30OBaTES1b
MOXeT CaMOCTOATENIbHO  YCTPaHATb, COrMfacHO
pekoMeHOgaunAamMm HacTtodwero pykosoacrtea.

B nepuon akcnnyataumm 3NEKTPUYECKOro
YCTPOWCTBA MWHOr4a nOsABNATCA npobnembl w
Hernonagku, HEKOTOpPble N3 KOTOPbIX NOTPEdUTENL B
COCTOSIHUM yaanuTb CaMOCTOSITENIbHO NPW yCroBun
cobrnoaeHns npaBmn NPUBEAEHHbIX B Tabnuue Huxe.
[o Bbi3oBa paboTHMKA CEpPBUCHOrO OOCMY>KMBaAHMS,
BHMMAaTenbHO MPOYTUTE W BbINOMHUTE Ccriegyouime
pekoMeHaaunn:

85



DE EN
Stdrung Mdgliche Hinweise Error Possible reason Advices
Ursache
Der Ofen Stérung der Prufen der Oven doesn't Disturbance in power | Check the
funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtung work supply protection device of
nicht der hauslichen your home

Unterbrechung der
Stromzufuhr

Leitung. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

Erneut die
aktuelle Zeit auf
dem Display
einstellen und
den Herd in
Betrieb nehmen

Auf dem
Display blinken
Nullen

Unterbrechung der
Stromzufuhr

Erneut die
aktuelle Zeit auf
dem Display
einstellen

Interruption of the
power supply

conduction. If
defective — replace

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

Die
Ofenbeleutung
funktioniert
nicht

Stdrung der
Elektroversorgung

Defekt der Lampe

Prifen der
Schutzvorrichtung
der hauslichen
Leitung. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

Prifen, ob die
Lampe der
Ofenbeleuchtung
intakt ist. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

Zeros flash on
the display

Interruption of the
power supply

Set the current time
on the display.

Die
Kontrolllamp-
chen leuchten
nicht

Storung der
Elektroversorgung

Defekt der Lampe

Prufen der
Schutzvorrichtung
der hauslichen
Leitung. Wenn
fehlerhaft —
ersetzen

An den
Kundendienst
wenden

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

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

Defect of the lamp

replace
The controlling | Disturbance in power | Check the
lights don’t supply protection device of
glow your home

conduction. If
defective - replace

Contact the
customer service

Die Uhr geht
vor oder nach

Zu niedrige
Spannung im Netz
des Hauses

Die Spannung im
Netz prufen. Falls
notwendig - die
Spannung
stabilisieren

Clock runs fast
or slow

Insufficient tension in
the electric grid of
the house

Check the tension
of the conduction. If
necessary —
stabilise.

WICHTIG!H!

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

If despite of the recommendations the problems persist —
contact the customer service.
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FR
Erreur Raison possible Conseils
Le four ne Perturbation de Vérifiez le

fonctionne pas

I'alimentation
électricue

Interruption de
I'alimentation
électricue

dispositif de
protection de
votre conduction
a la maison.
Si défectueux —
remplacer

Refaites le
réglage de
I'heure actuelle
suir I'écran et
rallumez le four

Des zéros
clignotent sur
|'écran

Interruption de
I'alimentation
électricue

Refaites le
réglage de
I'heure actuelle
suir I'écran et
rallumez le four

Mpo6nembl Bo3MOXHble PeweHusn
NMPUYUNHDbI
[yxoBka He HapyweHne MpoBepuTb
paboTtaeT anekTpocHabxeHus npefoxpaHuTenu
JoomMaluHen
NPOBOLKN.
HewncnpagHble —
3aMeHUTb
HOBbIMM
MepepbiB B nogaye 3aHoBO
TOKa YyCTaHOBUTb

Tekyllee Bpems
Ha gucnnee un

L'éclarage du
four ne
fonctionne pas

Perturbation de
I'alimentation
électricue

Défaut de la lampe

Vérifiez le
dispositif de
protection de
votre conduction
a la maison.
Si défectueux —
remplacer

Vérifiez si la
lampe du four
est er bon état.
Sinon —
remplacer

BKIHOUNTb
[YXOBKY

Ha pucnnee MepepblB B Nnogaye 3aHoBO

MUralT Hynu TOKa yCTaHOBUTb

Tekyllee Bpems

Les lumieres de
contréle ne
brillent pas

Perturbation de
I'alimentation
électricue

Défaut de la lampe

Vérifiez le
dispositif de
protection de
votre conduction
a la maison.
Si défectueux —
remplacer

Vérifiez si la
lampe du four
est er bon état.
Sinon —
remplacer

He pencTByeT
ocBelleHue
DYXOBKM!

HapyweHne
3nekTpocHabxeHns

LOedekt namnbl

MpoBepuTb
npegoxpaHuTenu
JomMallHen
NPOBOAKN.
HeucnpasHble —
3aMeHUTb
HOBbIMM

MpoBepuTb
MCMNpPaBHOCTb
namnsl
ocBeLleHns
OYXOBKM.
HewncnpagsHyto
3aMEeHUTb

L'horloge
avance vite ou
prend du retard

Tension du secteur
trop basse dans la
maison

Vérifier la
tension du
secteur dans
votre local. Si
nécesaire —
stabiliser

He ropur
aucnnen

HapyweHne
anekTpocHabxeHus

HedbekT ancnnes

MpoBepuTb
npegoxpaHuTenu
JomMallHen
NPOBOAKN.
HeucnpasHble —
3aMeHUTb
HOBbIMM

OGpaTtutbCa B
CepBucHyto
cnyxoy

IMPORTANT!!

Si malgré les recommandations les probléemes
persistent — contactez le service clientéle.

Yacsbl cnewar
Wnu oTCcTaloT

Hu3koe HanpsixeHne
B IOMALLHEN CeTn

MpoBepuTb
HanpsxeHve B
ceTn. lNpun
HeobxoanmocTun
cTabunmnsnposatb
HanpsxeHve

BAXHO!!!

Ecnn HecMoTpsi Ha pekoMeHZaummu npobemy He

Cnyxoy.

yaanocb ycTpaHuTb — 06paTutbcst B CepBUCHYIO
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UMWELTVERTRAGLICHKEIT

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

Bei der Herstellung der Verpackung wurde auf die
Umweltvertraglichkeit Wert gelegt. Die Verpackung
kann gesammelt oder recycelt werden, da es sich um
ein umweltschonendes Material handelt.

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

Verpackungsentsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung mdoglichst
umweltgerecht.

Recycling von Verpackungsmaterialien spart die
Rohstoffe und verringert die Abfallsmenge.

Entsorgung der Altgerate

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

Durch lhren Beitrag zur korrekten Entsorgung dieses
Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden
durch die falsche Entsorgung gefahrdet.

Weitere Informationen Uber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrem Rathaus, lhrer
Millabfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben.
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RESPECT FOR THE ENVIRONMENT

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

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

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

Disposing of the packaging

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

Disposing of old appliances

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

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

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

La documentation fournie avec ce four a été
imprimée sur du papier blanchi sans chlore ou du
papier recyclé par respect pour l'environnement.

L'emballage a également été congu pour éviter les
impacts environnementaux. Le matériau
d'emballage est écologique et peut étre réutilisé ou
recyclé.

En recyclant [I'emballage, vous aiderez a
économiser les matieres premieres ainsi que la
réduction de la majeure partie des déchets
domestiques et industriels.

Elimination de I'emballage

Veuillez disposer de I'emballage fourni avec votre
appareil de maniére écologique. Le recyclage
permet I'économie des ressources et réduit les
déchets.

Disposition d'appareils anciens

Ce symbole sur le produit ou sur son emballage
indique que ce produit ne peut pas étre traité comme
un déchet domestique. Il sera plutét remis au centre
de collecte approprié pour le recyclage des
équipements électriques et électroniques.

En vous assurant que ce produit est éliminé
correctement, vous aiderez a prévenir les
conséquences  négatives  potentielles  pour
I'environnement et la santé humaine, qui pourraient
survenir suite au traitement inapproprié des déchets
de ce produit.

Pour obtenir des informations plus détaillées sur le
recyclage de ce produit, veuillez communiquer avec
le bureau municipal de votre ville, avec votre service
d'élimination des déchets ménagers ou avec le
magasin ou vous avez acheté le produit.

RU

OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPE[bI

B kauecTBe Bknaga B OXpaHy OKpy>KatoLLen cpeasl,
BCA [AOKYMEHTauus K 3TOMy YCTpoucTBY Obina
HarneyaTtaHa Ha OTOEeneHHOW, He coaepXallen
Xfiopa WM Ha NPUrogHoOM KO  BTOPUYHOWN
nepepaboTke Gymare.

Mpn M3roToBNEHMM YNakoBKU Obinl caenaH akueHT
Ha cobniogeHve HOpPM MO OXpaHe OKpyXatoLLien

cpeabl. OHa Takke MOXeT ObiTb BTOPUYHO
nepepaboTaHa, MOCKOMNbKYy  MW3roTOBMNeHa U3
6e3BpeaHbIX ans oKpy>KatoLLemn cpenpbl
mMaTepuanos.

BosmoxHOCTb nepepaboTkm yNakoBOYHOro
maTepuana 3HaAYMTENBHO CHWXKaeT Kak

noTpebneHne NPUPOaHO -CbiPbEBLIX PECYPCOB, TaK
n obpasoBaHMe MNPOMbILSIEHHOTO U BbITOBOroO
Mycopa.

YTunusauus ynakoBKU

YTunusupynte ynakoBKy No BO3MOXHOCTU 6Gonee
SKOITOrMYHO.

BropuuHas  nepepaboTka maTtepuanoB  Ans
YNaKkoBKW  3KOHOMWUT  Cbipbe UM YMEHbLuaeT
KONn4yecTBo Mycopa.

YTunusaumsa ctapbix npuéopos

Takolt cMMBON Ha MNpPOAYKTE MNN €ero yrnakoBke
yKasblBaeT Ha TO, YTO 3TOT NPOAYKT, MO Npuxoay B
HErogHoOCTb, HEMb3s paccMaTpPMBaTh Kak 0ObIYHbIN
AOMaLLHUA Mycop, ero criegyeT caaTb B MyHKT
cbopa ANEKTPUYECKMX U INEKTPOHHBIX YCTPOWCTB,
ONS MX BTOPUYHO NepepaboTku.

Bawinm B3HOCOM B NpaBUmbHYO YTUNU3ALNIO 3TOrO
npoaykta Bbl 3aumuiaeTe okpyxaroLlyo cpeay U
3gopoBbe  Bawmx  6nwkHuX.  HenpaBunbHas
yTUNU3aumsa yrpoxaeT OKpyxarwllen cpege wu
300pOBbLIO.

HanbHenwmne ceegeHnsa o BTopu4Hom nepepaboTke
3TOro npoaykta Bl MOXeTe nNonyyYnTb B ropoacKom
agMuHucTpaumm, cnyxbe BbiBO3a Mycopa unv B
MarasuHe, B KOTOPOM Bbl Kynnnu aToT NpoayKT.
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GARANTIEBEDINGUNGEN FUR HAUSHALTSGERATE:

1.

9.

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

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

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

Die Reparatur wird unentgeltlich (insbesondere Arbeits- sowie Materialkosten und bei Bedarf — auch unter
Berucksichtigung der geltenden Gesetzgebung - die Transportkosten) von der zustadndigen Kundendienststelle zu Hause
beim Kunden oder in einer Werkstatt durchgefiihrt, wenn die Kundendienststelle ein derartiges Vorgehen fiir notwendig
erachtet.

. Alle Mangelanspriiche werden von der zustandigen Kundendienststelle nur nach einer entsprechenden Qualitatsprifung

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

Der Umtausch des Geréats wird wahrend der Garantielaufzeit nur in dem Fall durchgefiihrt, wenn die Reparatur geman
Expertengutachten nicht méglich ist oder das Gerédt nach der Durchfihrung von 3 Reparaturen weiterhin Defekte
aufweist.

Bei unnétiger oder unberechtigter Beanspruchung des Kundendienstes berechnen wir fir unsere Dienstleistung das
Ubliche 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 Gerats nichts zu tun hat. Bitte nehmen Sie dann
erst Kontakt mit dem zusténdigen Service-Center auf.

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

Der Umtausch des Geréts wird nur vom Verkaufer durchgefuhrt.

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

in den obengenannten Garantieverpflichtungen angegeben ist.

GARANTIE GILT NICHT FUR:

1.

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

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

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

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

Glas- und Keramikoberflachen sowie Auflienelemente aus Kunststoff im Falle, wenn der Fehler nach der Unterzeichnung
des Abnahmeprotokolls durch den Kaufer durch Verschulden des Benutzers aufgetreten ist,

Kratzer, Risse und dhnliche &uRere mechanische Beschadigungen, die wahrend der Nutzung entstanden sind.

Beschadigungen von Elementen, deren Wahrscheinlichkeit erheblich héher ist aufgrund ihrer Nutzung oder welche als
Folge des Normalverschleil3es entstanden sind (inklusive Betriebsstoffe), daruntrer fallen Lampen, Filter 0. &. und von
Hand bewegte Kunststoffteile.

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

Beschadigungen aus anderen Griinden, die durch Verschulden des Kéaufers entstanden und nicht auf den Hersteller
zurtckzufihren sind — diese kdnnen ausschlielich auf Kosten des Kaufers beseitigt werden.

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

bestimmungsgeméRen Gebrauch und durch Fehler bei Installation, Betrieb, Verwendung
oder Wartung entstanden sind.
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WARRANTY TERMS FOR HOME APPLIANCES

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

9.

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

design, faulty 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 the product
purchase.

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

. Any questions or queries on the quality of the product will be considered only after our service company has examined the

product. Conclusions will only be reached based on the outcome of a service report.

. The product will only be replaced within the warranty period if the service 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 the usual time and transportation fees for
our service. Before you contact our customer service, please check whether it's a genuine product defect or rather faulty
handling of the device. Please take 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 warranty claim.

Only the distributor selling the products has the right to replace the defective product with a new one.

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

WARRANTYISVOIDIF:

1.

Our products are being damaged or experience some kind of defect from transport damage, due to incorrect installation by
other than trained Kaiser technicians 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 the serial number changed or removed will not
qualify for the warranty terms.

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

3. Product failures caused by reasons independent of the manufacturer, such as fluctuations in the power supply, external

© N o o M

events such as nature or natural disasters, fire, insects or domestic and wild animals will not qualify for the warranty terms.
The glass or ceramic glass on a product is broken or defective after installation. In this case the customer will be held liable.
Any damage, scratches, cracks and external mechanical faults have been caused during the operation by the customer.
The damage of certain parts has been caused by normal wear and tear such as lamps, filters etc.

Other external factors caused damage such as adjusting the products and using inappropriate cleaning products.

Any other damage caused by mistake of the user and which is not linked to defects caused by the manufacturer will not
qualify for the warranty terms.

The ungrounded devices are potentially dangerous.

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

1.

9.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

obligations de garantie ci-dessus.

GARANTIE N'EST PAS VALIDE LORSQUE:

1.

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

2. Les produits quiont été utilisés avec des défauts non résolus ou qui ont été entretenus par des services non approuvés.

3. Perturbations causées par le fabricant, telles que: fluctuations de tension, phénomeénes naturels et catastrophes

naturelles, feu bactérien, animaux domestiques ou sauvages, insectes, etc.

. Surfaces en verre et en céramique, ainsi que des éléments extérieurs en plastique, dans le cas ou le défaut a été causé par

lafaute de I'utilisateur, aprées la signature du certificat d'acceptation par le consommateur.

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

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

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

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

instructions d'utilisation.

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

éliminé seulement au détriment de I'acheteur.

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

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

92



RU

YCINOBUATAPAHTUM

1.

2,

9.

[apaHTust Ha ncnpaBHOe AencTemMe nNpubopa Ha Tepputopumn Poccumn gencreutenbHa Ha nepuod 12 mecsiueB Co OHS
noKynku npubopa (nogTBepKaeHa OTTUCKOM MeYaT MyHKTa PO3HUYHON MPO4axn 1 NOAMNUCHI0 MpodasLa).
®dupma-usrotoButens obecneunBaer 6e3BO3ME3OHLIN PEMOHT B criydyae OOHapy>XeHWs B rapaHTUWHbLIN Nepuog
3aBoACKUX AedeKToB (HECOOTBETCTBYIOLLAA KOHCTPYKLUMNS, MOHTaX, AeeKTHbIe MaTepuarnbl U UCMOSTHEHME).

. HaHHas rapaHTuna pacnpocTpaHAETCA TONbKO Ha n3aernna Ncrnosib3yrmecd B HEKOMMEePYECKUX, JTIMYHbIX, CeMENHbIX UK

OOMaLUHKX Lensx. B npoTuBHOM criyyae rapaHTys He pacnpoCTpaHseTcs.

[apaHTUHBI PEMOHT BbINOMHAETCA BecnnartHo (BKMoYas CTOMMOCTb paboT, matepuanos 1, Npu HEOOXoANMOCTU U C
y4eToM [OEeNCTBYHOLIEro 3akoHodaTenbCcTBa, NEpPeBO3KM) YMOMHOMOYEHHOW CEPBUCHOM KOMMaHWEn Ha [OoMY Y
noTpebuTens nnm B MacTepcKkom, No YCMOTPEHMIO CEPBUCHOW KOMMaHUN.

. Jllobble npeTeH3WM MO KayecTBy U3OeNuUs paccMaTpuBaloTCsl TONbKO MOCSie MPOBEpKM KavyecTBa W3Aenus

YNOMTHOMOYEHHOM CEPBUCHOWN KOMMNAaHMEN 1 Npu HEOBXOAMMOCTY Bbl4auum NocriegHen COOTBETCTBYHOLLENO 3aKNIOYEeHUS.

. O6bmeH npmnbopa Ha cBoGOAHLIN OT 4edEKTOB B TEYEHNE rapaHTUIHOIO CPOKa OCYLLECTBIISETCS TONIbKO B TOM Criyyae,

€CIM Ha OCHOBaHWUW 3aKIK4YeHnA 3KcnepTa HeBO3MOXHO NMPOU3BECTU PEMOHT UK eCnun nocrne 3-x pemMoHTOB I'Ipl/l60p
OCTaéTCcA HencnpasHbIM.

B cnyyae HeonpaBAaHHOrO UCMOMb30BaHUSA YCNyr CEpPBUCHOIO OBCnyXuMBaHMsA upma nmeeT npaBo TpeboBaTb 3a
npegocTaBneHHble YCNyrn BO3MELLEHUS pacxodoB (TpaHCNOPTHbIE pacxoabl, 3aTpadyeHHoe Ha paboTy BpeMs). [Npexae
YeM Bbl obpaluaeTech B LEHTP CepBUCHOrO o6CnyXMBaHUst Mbl pekoMeHayeM Bam npoBepuTb, cBA3aH N AedekT ¢
OLLUMBKOW B 06CNY>XMBaAHNUW U3AENNS NN C €ro PYHKUMAMMU.

Ha rapaHTuiHoe ob6cnyxuMBaHMe NPUHUMAETCS TOBap NPW HanMuuMm 3JKCMfyaTauMOHHbIX [OOKYMEHTOB, niom6
Npoun3BOaNTENS UMM UCMONHUTENSA Ha ToBape, eCrnv 3T0 NPeayCMOTPEHO 3KCNyaTalMOHHBbIM JOKYMEHTOM, OTCYTCTBUSA
NoBpeXAeHWn ToBapa, KOTOpble MOMNM Bbi3BaTb HEWCNPaBHOCTb, NpuW ycrnoBun cobniogeHns TpeboBaHun
3KCMMyaTauMoOHHOrO AOKyMEeHTa O MpaBuiax XpaHeHus, BBOAa B 3KCNyaTauuio M MCMONb30oBaHWSA ToBapa Mo
HasHayeHuto. B cnyvae Bbixoga TOBapa U3 CTPOsS MO BUHE MOTpeduTens (HeBbIMONHEHWe NpaBun JKcnnyartauuu),
OTCYTCTBUSA NPEAYCMOTPEHHbIX 3KCMyaTaUuMOHHbIMM JOKYMEHTaMu NNom6, rapaHTUAHOIO TarnoHa noTpebutens TepseT
npaBo Ha rapaHTMIHOE 06CNyXUBaHWe.

O6meH np|/|6opa Ha I/ICI'IpaBHbIIZ npon3BoOANT TONMbKO OpraHn3auund, npogasLlaa ToBap.

10.0TBETCTBEHHOCTb MO HacTosILLEN rapaHTum orpaHm4ymBaeTcA, eclin MHoe He onpeaeneHo 3akKOHOM, yKa3aHHbIMU B

HacTodleM OKYMEeHTe obsizaTenbcTBaAMM.

FAPAHTUA HE PACTIPOCTPAHAETCA:

1.

o

Ha wusgenusi, oTkasbl U HEUCTNPaBHOCTM KOTOPbIX Bbi3BaHbl TPAHCMOPTHLIMU MOBPEXAEHUAMU, HEMNpaBWUiIbHON
YCTaHOBKOW, HEGPEXXHLIM 0BpaLLEHNEM UMW MIIOXMM YXOAOM, NMOAKIOYEHMEM K HEMPABUIbHOMY HaMPSPKEHNIO NMUTaHNS,
NCMOMb30BaHNA HEPEKOMEHAOBAHHBLIX YNCTALLMX U MOKLLIMX CPEACTB, HecobnodeHem npunaraemoin MHCTPYKLUK no
aKcMnyaTauuMnm WM ecnm usgenve noaBepranocb  PEMOHTY, KOHCTPYKTMBHBIM W3MEHEeHWAM UMW MOAKMoYanoch
HeYNOrTHOMOYEHHbLIMU NLLAMU, U €CNW yAAaNEeH, Hepa3bopUMB UM U3MEHEH CEPUIHBI HOMEP U3OeNus.

Ha nanenus, akcnnyaTnpoBaBLUMECS C HeYCTPaHEHHbLIMM HeoCTaTKaMu UMW NMPOXOAMBLLME TEXHUYECKOe 06CMyXMBaHne
B KOMMaHMSIX, He ABMNSAOLLMXCSA HALLMMM YNONTHOMOYEHHBIMU CEPBUCHBIMU KOMMaHUAMMU.

Ha HeucnpaBHOCTM, KOTOpble BbI3BaHbl HE3aBUCALLMMMW OT MPOM3BOAUTENS MPUYMHAMM, TaKUMK Kak:. nepenagb
HanpsHKEHUs NUTAHUS, ABMNEHUS NPUPOAbI U CTUXUIHLIE BeCTBMS, NOXap, AOMaLLHWEe U OUKNE XXUBOTHbIe, HACeKOMbIE U
..

Ha cTeknsiHHble 1 Kepammnyeckme NMoBepxXHOCTU, a Takke BHELUHWE 3NIeMeHTbl U3 NiiacTMacc B criyyae, ecnv aedekT
HacTynuI1 Nno BUHe Nornb3oBaTtens, Nocre nognucaHns noTpebuTenemM akta npuémku-coaum.

Ha uapanuHbl, TpeluHbl U aHanornyHbie MexaHn4eckme BHeLLHWE NOBPEXAEHWUs], BOHUKLLME B NPOoLIeCCe aKCnnyaTauum.
Ha Takve noepexaeHus aetanei, BEPOATHOCTb KOTOPLIX CYLLIECTBEHHO Bhlillie 0GbIYHON MO XapakTepy UX aKchnyaTauum
UK KOTOpble NPOU30LLIM B pe3yrnbTaTte ecCTeCTBEHHOIO M3HOCa, (BKIoYas pacxodHble matepuarnbl) TakMx Kak: namnbl,
UNLTPLI U T. N., NepeMeLLaeMble Bpy4YHYIo MiiacTMaccoBble AeTarnu.

Ha Takve Buabl paboT Kak perynupoBka, YMCTKa M MpOYuMii yxod 3a W3denvem, OroBOPEHHbI B WHCTpyKUMM Mo
aKcnnyaTauuu.

. A Takxe no apyrum npny4nHam, BO3HUKLLIMM MO BUHE NOKYyMNatend n He Bbl3BaHHbIMU 3aBOOOM-U3roTtoBUTENEM — MOIYT

YCTPAHATLCA UCKITHOYNUTENTbHO 3a CYHéT nokynarens.

He3aszemneHHoe 06opyaoBaHue ABNAETCA NOTEHUNAIIbHO ONaCHbIM.
MponsBoguTenb He HeCEeT OTBETCTBEHHOCTL 3a yLep6 340pOBbLI0 U COGCTBEHHOCTU ecnu

OHO BbI3BaHO HecoOnaeHneM HOPM YCTaHOBKM WMIIM UCNONb30BaHWEM HeucrnpaBHOro
ob6opynoBaHus
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FAPAHTIAHI YMOBM

1.

2,

9.

lapaHTia Ha crnpaBHy pobOTy MPUCTPOIO € OIMCHOK Ha nepiog 12 micauiB 3 AHSA npuadaHHa npunagy (niaTeepaxeHa
BiAOMTKOM NevaTKkun NyHKTY po3gpidHOT TopriBni Ti nignMcom npoaasus).

dipma-BMpoGHUK 3abe3nedye 6e3KOLITOBHUIA PEMOHT B pasi BUSIBNIEHHS Y FapaHTIiHUIA Nepiof 3aBOACLKOro OedeKTy
(HeBiaNOBIAHA KOHCTPYKLS, MOHTaX, Ae(EKTHI MaTepianu Ta BUKOHAHHS).

List rapaHTis po3noBCOOXKYETLCS NMLIE Ha BUPOOU, L0 BUKOPUCTOBYIOTLCH 3 HEKOMEPLIHOK, 0COBMCTO, CIMEHO Ta
nobyTOBOI METOHD. Y iHLIOMY BUNAAKY rapaHTisl HE PO3MOBCHOAXKYETLCS.

[apaHTiMHWIA PEMOHT BUKOHYETLCA OE3KOLLITOBHO (B TOMY YMChi BapTiCTb pobOT, MaTtepianiB Ta, 3a HeOOXigHOCTI Ta 3
ypaxyBaHHSM [il04Oro 3aKkOHOAaBCTBa, MEPEBE3EHHS) YNOBHOBAXEHOI CEPBICHOK KOMMAHIE Ha AOMY Y KOpUCTyBaya
abo y MancTepHi, 3a po3CyA0M CEPBICHOT KOMMaHi.

Byab-aki npeTeHsii WoAo sIKOCTi BMpOOY po3rnsgatoTbCs Nvwe nicnsa NepeBipku SKOCTi BUPOOY YNOBHOBAaXKEHOH
CEepBiICHOIO KOMMaHieto Ta 3a HeOBXiAHOCTI BUAAYi OCTaHHbLOLO BiAMNOBIAHOIO BUCHOBKY.

. O6miH BMpOOy Ha BiNbHWI Bif A4edEKTIB MPOTArOM rapaHTIMHOIO Nepioay 34INCHIETLCSA NULLIE Y TOMY BUMNAAKY, AKLLO Ha

nigcTaBi BUCHOBKY eKCrepTa HEeMOXNMBO 3A4INCHUTM PeMOHT abo SKWOo nicnd 3-X PeMOHTIB mpurag 3anuliaetbes
HecrnpaBHUM.

. Y pasi HeB/nNpaBOaHOro BUKOPUCTAHHSA NOCNYr CepBiCHOrO obCnyroByBaHHs bipMa Mae npaBO BMMaratu 3a HagaHi

nocrnyru BigWKoaoyBaHHA BUTPAT (TPaHCNOPTHI BUTpaTU, BUTpayYeHuii Ha poboTy vac). NepLu Hixx By 3BepTaeTecs B LLEHTP
cepBicHOro 06cnyroByBaHHS MM pekoMeHayemMo Bam nepeBipuTy, Ym NoB'si3aHnin AedeKT 3 MOMUITKOK B 0OCIyroByBaHHI
BMpPOBY abo 3 10ro oyHKLisIMU.

Ha rapaHTiiHe o6cnyroByBaHHsl MPUAMAETLCA TOBaAp 3a HAsIBHOCTI  eKcriyaTauitHUX JOKYMEHTIB, Nnom6 BMpobHMKa
abo BMKOHaBLA Ha ToBapi, AKLLO Lie nepeadadeHo ekcnnyartauiiHum JOKYMEHTOM, BiACYTHOCTI NOLIKOAXeHb ToBapy, SKi
MO BUKINNKaTW HECTPaBHICTb, 3@ YMOBW JOTPYMaHHSA BUMOT eKCryaTauinHoro AoKyMeHTa LWoAo npasun 36epiraHhs,
BBEAEHHS B eKCrslyaTaLilo Ta BUKOPUCTaHHS TOBapy 3a Npu3HadveHHsAM. Y pasi Buxody ToBapy 3riafy 3 BUHU CloXvBada
(HeBMKOHaHHA npaBun ekcnnyartauii), BigCyTHOCTI nepeabadeHux ekcnnyatauintHUMW OOKyMeHTaMu nnomo,
rapaHTiHOro TaroHa CnoXxuBeady BTpadvae NpaBo Ha rapaHTinHe 06CyroByBaHHS.

OO6MmiH Npunagy Ha cnpaBHui 3aircHioe nuwe OBMiH Npunagy Ha cnpaBHUI BUPOONSE TiNbKW opraHisauis, Wwo npogana
ToBap.

10.BignoBiganbHicTb 3a Ui€to rapaHTielo 0BMeEXY€ETbCS, SKLLO iHLWE HE BU3HAYEHE 3aKOHOM, BKa3aHMU B LIbOMY AOKYMEHTI

3000B'A3aHHAMMU.

FAPAHTIA HE PO3MOBCIHOAXYETbCA:

1.

Ha BnpoGu, BiAMOBU Ta HECMPABHOCTI SKMX BUKMMKAHI TPAHCMOPTHUMMW MOLLKOAXEHHSAMU, HEBIPHUM BCTAHOBIEHHSM,
Heabanum NOBOMKEHHSAM abo noraHnM AormMAA0M, NIAKIOYEHHSAM 40 HENPaBWUIbHOI HAMPYT XUBMEHHS, BUKOPUCTaHHS
HE PEKOMEHOOBAHUX 4YMCTAYMX abo Mutoumx 3acobiB, HeOOTpMMaHHAM AoAdaHol IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii abo
HEeBMOBHOBaXXeHUMM ocobamu ByB 34iNCHEHUIA PEMOHT BUPOOY abo BHECEHI KOHCTPYKTUBHI 3MiHW [0 MO0 KOHCTPYKLIT Un
NigKNIOYEHHA HEBMOBHOBAXEHMMM O0cO0amMK, a TakoXx SKLWo OyB BuaaneHun cepiiHuin Homep BUpoOy, abo cepinHuiA
HOMep BUPOBY He po36ipNUBIMIA YN 3MIHEHWIA.

Ha Bupo6u, Lo ekcrnnyaTyBanucs 3 HEyCyHEHUMU Hedonikamy abo NpoxXoauny TeXHIYHe 06CnyroByBaHHS Y KOMMNaHisix,
LLIO HE € HaLUMMW YNIOBHOBAXXEHVMU CEPBICHUMU KOMMAHISIMU.

Ha HecnpaBHOCTI, L0 BMKIUKaHI NpuUYMHamu, WO He 3anexarb Big BUPOOHMKA, Taki SK: nepenagun Hanpyru >XMBMEHHS,
SIBMLLA MPUPOAM Ta CTUXIVHI Nuxa, pe3ynbsTarT JisfIbHOCTi JoOMaLLHiX abo AMKNX TBAPWH, KOMax Ta T.M.

Ha cknsHi Ta KepamiyHi NOBEpPXHi, a TaKoX 30BHILUHI eneMeHTn 3 nnactmac B pasi AKWwo AedeKT BUHWUK 3 BUHMN
KopucTyBaya, nicnsa nignnucaHHa HAM akTy NpUnomy-3aaui.

Ha nogpsanvHu, TPiLLWHM Ta aHanoriyHi MexaHiyHi 30BHiLLHI MOLLKO[XXEHHS, LLIO BUHWKMW B NpoLeci ekcnnyaralii.

Ha Taki nowwkogXeHHs getanemn, MMOBIPHICTb AKMX 3HAYHO BULLA 3a 3BUYaHY 3a XapakTepoM iXHbOi ekcnnyarauii abo sii
BVHUWKIM B pe3ynbTaTi NPUPOAHOro 3HOCY (B TOMY YMCHi BUTpaATHI Matepianu), Takux SK: iaMmnu, pinstpu Ta T.1., a Takox
nnacTtMacoBi AeTani, Wo nepeMillytoTbCs BPYYHY.

Ha Taki B1 pobOoT sk peryrntoBaHHsi, Y4cTKa Ta iHLIWIA Aornsg 3a BUpobom, Lo oroBopeHuin B IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii.

. A Takox 3 iHWKnX NPUYKH, WO BUHUKIN 3 BUHU MOKYNUA, a HE BI/IpO6HMKa — TaKi NPUYNHN MaroTb 6yTI/I ycyHeHi nule 3a

PaxXyHOK NOKYTLA.

He3aszemneHe o6nagHaHHA € NOTEHLiIMHO He6Ge3neYHUM.
BupoO6HuMK He Hece BigNOBiAANbLHOCTI 3a WKOAY, 3anoAisiHy 340POB’H0 Ta BNAaCHOCTI, SIKLO

BOHMU CNPUYMHEHi He4OTPUMaHHSM HOPM YCTaHOBKM ab0 BMKOPMUCTAHHAM HecrnpaBHOro
obnaaHaHHA.
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VERKAUFSVERMERK :: PURCHASE MARK :: MARQUE D'ACHAT :: OTMETKA O NPOOAXE ::
BIOMITKA LWLOOO NPOOAXY
PRODUKT :: PRODUCT :: PRODUIT :: U3OEJIUE :: BUPIB
Elektroherd ¢ Electric cooker ¢ Cuisiniere électrique |:| Kuhl- Gefriergerat « Fridge/ Freezer » Réfrigérateur/
OnekTpudeckasa nnuTa ¢ EnektpmyHa nnuta Congélateur « XonoannbHUK * XonoamrnbHUK

Gasherd « Gas cooker ¢ Cuisiniere a gaz |:| Waschmaschine « Washing machine « Machine a
lazoBasi nnuTa * MasoBa nnuTa laver « CTupanbHasi MalwmHa * MpanskHa MalmHa

Einbaukochfeld ¢ Built-in hob ¢ Table de cuisson ° I:I Geschirrspller » Dishwasher ¢ Lave-vaisselle
BcTpanBaemasi noBepxHocTb * BbynoBaHa noBepxHs MocynomoedHasa MalumHa ¢ NocygommiiHa MalumHa

OO 0O o

Einbaubackofen ¢ Built-in oven ¢ Four encastrable I:I Abzugshaube « Cooker hood ¢ Hotte
Bctpausaembln ayxoson Lwkad « B6ygosaHa ayxoBka KyXOHHbIN BO3ayXoouncTuTerb * KyXOHHWI ouuLLyBaY M

o

BITPSI

Mikrowelle « Microwave ¢ Four micro onde o Kaffeemaschine * Coffee machine « Machine a café ]
MwukpoBornHoBas neyb * MikpoxBunsoBa nid KodbemalmHa « KasomalLinHa

Modell « Model * Modéle ® MOAEIb © MOLEIIb...........c.ccoooiiiiiiieeeeeeeeeeee ettt ettt ettt eae e ete et e eteeaeesesenns
Seriennummer ¢ Serial number « Numéro de série » 3aBoackom Ne e 3aBoAcbKUM NO ....................ooiiiiiiiiiiieie...
Verkédufer » Dealer « Marchand * HazBaHue MarasuHa * HazBa MarasmHy ................cccccoevoieieieieienieieeeeeeeveeve e
Telefon e Phone * Téléphone * TeneoH @ TeNMEMIOH..............ocoooiiiiiiicieecee ettt ettt
Verkaufsdatum ¢ Date of purchase ¢ Date d'achat * [lata npogaxu * lata MPOAAKY ...........ccoovveriieririeenieerieeinenns

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

Installiert - Installed - Installée
YCTAHOBIIEHO © BCTAHOBIICHO ........oooiiieiieeeeeeeee ettt e e et e e et e e et e e e et e e e e e e st e e e e e seeeeesaeeeeeaneesaaeeeas

Kaufer (Vor- und Nachname) « Purchaser (name, surname) « Acheteur (prénom et nom)
Bnapeneuy (hamunus, ums, otyectso) * BrnacHUK (Npi3BuLLE, iM'S, MO-BATBKOBI) .........cceevievirieierieeiereerieeeeeeereereere s s s s sessenns

Anschrift, Telefon « Address, phone * Adresse, téléphone
Anpec, TENEMOH © ALPECA, TEITEMIOH ...........ccuiiiiiiieiiiiieiieete ettt ettt et eete e e e e esteste e beesseabeessebeessasseessesseessesssessesssesseesseseas

Unterschrift des Kaufers < Purchaser's signature * Signature de I'acheteur
Moanncb BRagenbLia ® TTIAMMC BITACHMIKA ...........cocoooeeiieeeeeeeee et e et et e e et e e e e e e aeeeseeeeeaeeeseaneas

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

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

Unterschrift der Fachperson ¢ Installer's signature * Signature de I'installateur
MoANNCh MACTEPA ® TTIAMMC MAMCTPA ........coooieiieeeeeeee ettt ettt r e e te et e e e e et e et e et e et et et et et e s eseeneeneeneeneens

Das Gerét ist in einer Originalverpackung verkauft und in meiner Anwesenheit geprift. Die Bedienungsanleitung wurde mir
Ubergeben. Mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung machte ich mi