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Stimate client,

Va rugam sa cititi acest manual inainte de a utiliza produsul.

Beko Va multumim ca ati ales acest produs! Dorim ca produsul dumneavoastra,
fabricat cu tehnologie si la o calitate naltd, sa va ofere o eficienta optima. Pentru
aceasta, studiati cu atentie acest manual si orice altd documentatie furnizatd, Tnainte de
a utiliza produsul si pastrati pentru consultarea ulterioara. Daca transferati produsul
altcuiva, transmiteti si manualul impreuna cu acesta. Urmati instructiunile, tindnd cont
de toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare.

Respectati toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
protejati pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastrati manualul de utilizare Daca transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta.

Manualul de utilizare contine urmatoarele simboluri:
A Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

NOTIFICARE Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea
mediului acestuia.

& Pericole care pot conduce la arsuri din cauza contactului cu suprafetele fierbinti.
ﬂ Informatii importante si indicatii utile.

@ Cititi cu atentie manualul de utilizare!

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitliice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Instructiuni de sigurants

« Aceasta sectiune contine
instructiuni de siguranta care
VOr gjuta la prevenirea
oricaror riscuri de vatamare
corporala sau daune
materiale.

« In cazul In care produsul este
transferat catre o alta
persoana sau folosit second-
hand, manualul de utilizare,
etichetele produsului, alte
documente relevante si
accesorii trebuie livrate
impreuna cu produsul.

« Compania noastra nu este
responsabila pentru daunele
care ar putea aparea ca
urmare a nerespectarii
acestor instructiuni.

» Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

« Al ucrarile de instalare si
reparatii trebuie realizate
intotdeauna de catre
producator, serviciul autorizat
sau o persoana specificata
de catre importator.

« AFolositi exclusiv piese de
schimb si accesorii originale.

« ANu reparati si nu inlocuiti
nicio componenta a
produsului decat daca este
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specificat in mod clar in
manualul de utilizare.

« ANu realizati modificri
tehnice ale produsului.

AScopul utilizarii

» Acest produs a fost conceput
pentru uz casnic. Nu este
adecvat pentru uz comercial.

« Nu folositi produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Aparatul este
destinat sa fie utilizat in
bucatariile casnice si ale
personalului din magazine,
birouri si alte medii de lucru.

« AVERTISMENT: Acest
produs trebuie utilizat
exclusiv in scopul gatitului.
Nu trebuie folosit in alte
scopuri, cum ar fi incalzirea
unei incaperi.

» Cuptorul poate fi folosit
pentru decongelare, coacere,
frigere si prepararea pe gratar
a alimentelor.

» Acest produs nu trebuie
utilizat pentru incalzire,
incalzirea farfuriilor, agatarea
prosoapelor sau a hainelor,
pentru uscare.



ASiguran’ga copiilor, a
persoanelor vulnerabile si a
animalelor de companie

Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau lipsite de experienta si
cunostinte, sub conditia
supravegherii sau instruirii cu
privire la utilizarea in conditii
de siguranta si la riscurile
produsului.

Nu permiteti copiilor sa se
joace cu aparatul. Curatarea
si intretinerea nu trebuie
realizate de copii, decat daca
acestia pot fi supravegheati.
Acest produs nu trebuie
utilizat de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala
sau mentala limitata (inclusiv
Copii), cu exceptia cazului in
care beneficiaza de
supraveghere sau primesc
instructiunile necesare.
Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii Si
animalele de companie. Nu

lasati copiii sau animalele de
companie sa se joace, sa se
catere sau sa patrunda in
interiorul aparatului.

« Nu asezati pe aparat obiecte
la care copiii pot ajunge.

« AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele
accesibile ale produsului se
incing. Nu lasati copiii sa stea
in apropierea aparatului.

« Nu lasati ambalajele la
indemana copiilor. Exista
pericol de vatamare si
sufocare.

» Atunci cand usa este
deschisa, nu puneti obiecte
grele pe aceasta si nu lasati
copiii sa se aseze. Puteti
provoca rasturnarea
cuptorului sau deteriorarea
balamalelor usii.

« (Daca produsul dvs. are mufa)
Pentru siguranta copiilor,
deconectati mufa de
alimentare si faceti produsul
nefunctional, inainte de
eliminare.

ASiguran’ga electrica

» Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
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de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu
reglementarile
locale/nationale.

« Fisa sau conexiunea electrica
a produsului trebuie sa se
afle intr-un loc usor accesibil
(la adapost de flacara plitei).
Daca acest lucru nu este
posibil, trebuie sa existe un
mecanism (siguranta,
comutator, intrerupator etc.)
pe instalatia electrica la care
este conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

» Produsul nu trebuie conectat
la priza in timpul instalarii,
repararii si transportului.

» Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa
specificate pe eticheta
aparatului.

« (Daca produsul dvs. nu are
cablu de alimentare) Folositi
exclusiv cablul de conectare
specificat in sectiunea
»Specificatii tehnice”.

» Nu blocati cablul de
alimentare dedesubtul siin
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spatele produsului. Nu
asezati obiecte grele pe
cablul de alimentare. Cablul
de alimentare nu trebuie
indoit, strivit si pus in contact
CuU nicio sursa de caldura.

In timpul functionarii
cuptorului, suprafata din
spate se incinge, de
asemenea. Cablurile de
alimentare nu trebuie sa
atinga suprafata din spate,
conexiunile pot fi deteriorate.
Nu blocati cablurile electrice
in usa cuptorului si nu le
treceti peste suprafete care
se incing. Puteti provoca
scurtcircuitul cuptorului i
aprinderea, in urma topirii
cablului.

Utilizati exclusiv cablul original.
Nu folositi cabluri sectionate
sau deteriorate, sau cabluri
prelungitoare.

In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de
catre un producator, un
serviciu autorizat sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare,
pentru a preveni posibilele
pericole.

AVERTISMENT: Inainte de a
inlocui becul cuptorului,



asigurati-va ca deconectati
produsul de la sursa de
alimentare, pentru a evita
riscul de electrocutare.
Deconectati produsul sau
dezactivati siguranta, de la
panoul de sigurante.

(Daca produsul dvs. are mufa)

« Nu conectati produsul la 0
priza care este slabita, iesita
din soclu, rupta, murdara,
uleioasa, cu risc de contact
cu apa (de exemplu, apa
scursa de la contor).

« Nu atingeti priza cu mainile
ude! Pentru deconectarea de
la priza, prindeti intotdeauna
de fisa.

« Asigurati-va ca fisa
produsului este bine
conectata la priza, pentru a

evita formarea arcului electric.

ASiguran’ga transportului

» Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.

» Aparatul este voluminos si
greu, este necesara
transportarea de catre doua
persoane.

« Nu utilizati usa si/sau méanerul
pentru a transporta sau
deplasa produsul.

« Nu asezati alte obiecte pe
aparat si transportati in
pozitie verticala.

» Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de
ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.
Fixati bine aparatul cu banda
adeziva, pentru a preveni
deteriorarea partilor
detasabile sau mobile, sau a
produsului.

« Verificati aspectul general al
produsului, pentru eventuale
daune care s-ar fi putut
produce in timpul
transportului.

ASiguran’ga instalarii

« Inainte de instalarea
produsului, verificati daca
exista daune. Daca produsul
este deteriorat, nu il instalati.

« Nu instalati produsul in
apropierea surselor de
caldura (calorifere, sobe etc.).

« Mentineti toate canalele de
ventilatie deschise in jurul
aparatului.

« Pentru a preveni
supraincalzirea, produsul nu
trebuie instalat in spatele
usilor decorative.
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ASiguran’ga utilizarii

« Asigurati-va ca aparatul este
oprit dupa fiecare utilizare.

» Daca nu folositi produsul o
perioada indelungata,
deconectati-l sau opriti
siguranta de la panoul de
sigurante.

« Nu folositi produsul daca
acesta este defect sau
deteriorat. Daca exista,
decuplati conexiunile
electrice/racordurile de
alimentare cu gaz ale
produsului si contactati
serviciul autorizat.

« Nu folositi produsul cu fara
geamul usii din fata, sau daca
geamul este spart.

« Nu urcati pe aparat pentru a
ajunge la ceva, sau din orice
alt motiv.

« Nu folositi aparatul in situatii
in care nu puteti rationa
limpede, cum ar fi in cazul
consumului de droguri si/sau
consumului de alcool.

« Obiectele inflamabile tinute n
zona de gatit se pot aprinde.
Nu depozitati niciodata
obiecte inflamabile in zona de
gatit.

« Nu folositi manerul cuptorului
pentru uscarea prosoapelor.
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Atunci cand folositi produsul,
nu agatati pe acesta
prosoape, manusi sau
materiale textile similare.

« Balamalele usii aparatului se
misca si se strang la
deschiderea si inchiderea usii.
Atunci cand
deschideti/inchideti usa, nu
prindeti de partea cu
balamalele.

AAvertismente privind

temperatura

« AVERTISMENT: Partile
expuse ale aparatului devin
fierbinti, in timpul utilizarii
produsului. Nu atingeti
produsul si elementele de
incalzire. Copiii sub 8 ani nu
trebuie sa se apropie de
aparat in absenta unui adult.

« Nu asezati materiale
inflamabile/explozive n
apropierea produsului,
deoarece marginile se incing
in timpul functionarii.

» Deoarece se poate degaja
abur, pastrati distanta, atunci
cand deschideti usa
cuptorului. Aburul poate
provoca arsuri ale mainilor,
fetei si/sau ochilor.

» Produsul se poate incinge in
timpul utilizarii. Nu atingeti



compartimentele fierbinti,
partile interioare ale
cuptorului, elementele de
incalzire etc.

» Atunci cand introduceti sau
scoateti mancarea in/din
cuptorul incins, folositi
intotdeauna manusi
termorezistente.

A Utilizarea accesoriilor

« Este important ca gratarul si
tava sa fie amplasate corect
pe rafturile de sarma. Pentru
informatii detaliate, consultati
sectiunea ,Utilizarea
accesoriilor”.

» Accesoriile pot deteriora
geamul usii la inchiderea usii
aparatului. Impingeti
intotdeauna accesoriile pana
la capatul zonei de coacere.

ASiguran’ga prepararii

« Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperaturi
ridicate si se poate aprinde,
atunci cand este expus la
suprafete fierbinti, provocand
un incendiu.

» Resturile alimentare, uleiul etc.

din zona de gatit se pot
aprinde. Inainte de a gati,

indepartati orice astfel de

murdarie grosiera.

Pericol de toxiinfectie

alimentara: Nu lasati

mancarea la cuptor mai mult
de o orainainte si dupa
preparare. in caz contrar, pot
aparea toxiinfectii alimentare
sau imbolnavirea.

Nu incalziti conserve inchise

Si borcane de sticla.

Presiunea acumulata poate

provoca explozia borcanului.

 Asezati hartia de copt intr-un
vas de gatit sau pe accesoriul
cuptorului (tava, gratar de
sarma etc.) cu mancarea si
introduceti in cuptorul
preincalzit. indepartati orice
portiuni in plus de héartie de
copt de la nivelul accesoriului
sau vasului, pentru a evita
riscul atingerii elementelor de
incalzire ale cuptorului. Nu
folositi niciodata hartie de
copt la o temperatura a
cuptorului mai mare decat
temperatura maxima de
utilizare specificata pe héartia
de copt pe care o utilizati. Nu
asezati niciodata hartie de
copt pe fundul cuptorului.

« Nu asezati tavi de copt,
farfurii sau folie de aluminiu
direct pe fundul cuptorului.
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Caldura acumulata poate
deteriora baza cuptorului.

« Inchideti usa cuptorului in
timpul utilizarii gratarului.
Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

« Alimentele inadecvate pentru
prepararea pe gratar prezinta
pericol de incendiu. Puneti pe
gratar doar alimente
adecvate pentru frigerea la
foc puternic, pe gratar. De
asemenea, nu asezati
mancarea prea departe,
respectiv in partea din spate
a gratarului. Aceasta este cea
mai fierbinte zona, iar
alimentele cu un continut
mare de grasime se pot
aprinde.

ASiguran’ga legata de

intretinere si curatare

« Asteptati ca aparatul sa se
raceasca, inainte de a-l
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curata. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

» Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acestal Exista pericol de
electrocutare!

» Nu curatati aparatul cu
dispozitive de curatare cu
abur, deoarece acestea pot
provoca Socuri electrice.

« Nu folositi produse de
curatare abrazive dure,
instrumente metalice ascutite,
burete de sarma sau inalbitori
pentru a curata geamul usii
cuptorului/(daca exista)
geamul usii superioare a
cuptorului. Aceste materiale
pot provoca zgarierea Si
spargerea suprafetelor din
sticla.

« Pastrati intotdeauna panoul
de comanda curat si uscat. O
suprafata umeda si murdara
poate cauza probleme la
utilizarea functiilor.



H Instructiuni privind protectia mediului

Regulamentul privind

deseurile

Conformitate cu Directiva WEEE si
depozitarea la deseuri a
produsului uzat

E\/ Acest produs respecta
Directiva UE WEEE
== (2012/19/UE). Produsul este
marcat cu un simbol de
clasificare pentru deseuri
electrice si electronice
(WEEE).
Acest produs a fost fabricat folosind
piese si materiale de inalta calitate, care
pot fi refolosite si reciclate. Nu depozitati
produsul uzat impreuna cu gunoiul
menajer la sfarsitul duratei sale de
functionare. Duceti-l la un centru de
colectare pentru reciclarea
echipamentelor electrice si electronice.
Luati legatura cu autoritatile locale
pentru a afla informatii despre aceste
centre de colectare.
Eliminarea corespunzatoare a aparatului
uzat ajuta la prevenirea posibilelor
consecinie negative asupra mediului Si
sanatatii umane
Conformitate cu Directiva RoHS:
Produsul pe care |-ati achizitionat
respecta Directiva UE RoHS
(2011/65/UE). Nu contine materiale
daunatoare si interzise specificate in
Directiva.
Depozitarea la deseuri a

materialelor de ambalare

¢ Materialele de ambalare sunt
periculoase pentru copii. Pastrali
materialele de ambalare intr-un loc
sigur, la care copiii nu au acces.
Materialele de ambalare ale produsului
sunt fabricate din materiale reciclabile.
Sortati-le si depozitati-le la deseuri in

mod corect. Nu le depozitati impreuna
cu gunoiul menajer.

Recomandari pentru

economisirea energiei

Informalii privind eficienta energetica in

conformitate cu UE 66/2014 pot fi gasite

in fisa produsului furnizata impreuna cu

produsul. Urmatoarele sugestii va vor

ajuta sa folositi produsul in mod ecologic

si eficient din punct de vedere energetic:

¢ Decongelali alimentele congelate
inainte de preparare.

* In cuptor, utilizati vase inchise la
culoare sau emailate, care transmit
mai bine caldura.

e Opriti aparatul cu 5 panala 10 minute
inainte de ora incheierii coacerii,
pentru prelungirea coacerii. Astfel,
puteti economisi pana la 20% din
energia electrica prin utilizarea caldurii.

¢ Daca este specificat in reteta sau
manualul de utilizare, aplicati
intotdeauna preincalzirea. Nu
deschideti frecvent usa cuptorului, in
timpul coacerii.

¢ Nu deschideti usa cuptorului atunci
cand coaceti in functia de operare
JIncalzire ventilator eco”. Daca usa nu
este deschisa, temperatura interioara
este optimizata pentru economisirea
energiei in functia de operare ,incélzire
ventilator eco”, iar aceasta
temperatura poate diferi de cea afisata
pe ecran.

e Incercati sa preparati simultan mai
multe feluri in cuptor. Puteti coace in
acelasi timp, asezand doua vase de
gatit pe raftul de sarmé. n plus, daci
realizati coacerea felurilor unul dupa
altul, economisili energie, deoarece
cuptorul nu pierde caldura.
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E] Produsul dumneavoastra

Prezentarea produsului

A W NN =

o O

8
9

Panoul de comanda

Lampa*

Rafturi de sarma**

Motor ventilator (in spatele placii de
otel)

Usa

Méaner

Element de incélzire inferior (placa

de otel la partea de jos)
Pozitii pe raft
TIncélzitor superior

10 Orificii de ventilare
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*%

Depinde de model. Este posibil ca
produsul dumneavoastra sa nu fie
prevazut cu bec, sau ca tipul i
amplasarea becului sa difere fata de
ilustratie.

Depinde de model. Este posibil ca
produsul dumneavoastra sa nu fie
prevazut cu rafturi de sarma. n
ilustratie, rafturile cu sarma sunt
prezentate Tn scopul exemplificarii.



Introducerea si utilizarea panoului de control al aparatului
Tn aceasta sectiune, puteti regasi prezentarea generald si utilizarile de baz ale
panoului de control al aparatului. Pot exista diferente la nivelul imaginilor si al unora
dintre caracteristici in functie de tipul produsului.

Controlul cuptorului

? 9BEEEY ¢
4 0 0 @ & 6

2
1 Buton de selectare functie Temporizatorul
2 Temporizatorul
3 Buton de temperatura S e @

Daca exista butoane pentru comanda o L g &)
aparatului, acestea pot fi incastrate in
panou si pot iesi in momentul apasarii, la

unele modele. Pentru a realiza setarile [il C‘P C? 6? @} [%
cu aceste butoane, mai intai apasati

spre interior butonul relevant, apoi 1 2 3 4 6
scoateti-l. Dupa efectuarea reglajului,
apasati butonul din nou si restabiliti
pozitia.

Buton de selectare functie
Puteti selecta functiile de operare a
cuptorului cu butonul de selectare a
functiei. Rotili la stanga/dreapta din imboluri afisaj

pozitia inchis (sus) pentru a selecta. - Simbol timp de coacere
Buton de temperatura : Simbol de incheiere timp de

I
5

Tasta alarma

Tasta de setare ora

Tasta de crestere valoare
Tasta de reducere valoare
Tasta setari

Tasta de blocare taste

Do OaThwn =

©

Puteti selecta temperatura la care doriti ) coacere*

sa gatiti cu butonul de temperatura al o - Simbol alarma
cuptorului. Rotiti In sens orar din pozitia P - Simbol luminozitate
inchis (sus) pentru a selecta. - Simbolul de blocare a
Indicator de temperatura & tastelor

Puteti identifica temperatura interiorului 0 : Simbol temperatura
cuptorului din simbolul temperaturii, de @ - Simbol volum

pe afisaj. Simbolul temperaturii apare pe - Simbol de blocare us3*
afisaj atunci cand incepe coacerea, Si “\aniaza in functie de modelul
dispare la atingerea temperaturii setate. produsului. Este’posibil s3 nu fie
Atunci cand temperatura din interiorul disponibil pentru produsul

cuptorului scade sub temperatura setata, 4 mneavoastra.
simbolul temperaturii reapare.
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Functiile de operare a cuptorului

Tn tabelul functiilor sunt afisate functiile de operare pe care le puteti folosi pentru
cuptorul dumneavoastra si temperaturile maxima si minima care pot fi setate pentru
aceste functii. Ordinea modurilor de operare prezentata aici poate varia, in functie de
aranjamentul produsului dumneavoastra

—o- Becul iciun element de incalzire al cuptorului nu

7N cuptorului - fung‘gloneaza. Doar becul cuptorului se
aprinde.
Cuptorul nu se incélzeste. Functioneaza
doar ventilatorul (pe peretele din spate).
Alimentele congelate cu granule se

# Functionare cu ) dezgheata lent la temperatura camerei,

0 ventilator mancarea gatita este racita. Timpul
necesar pentru dezghetarea unei bucaii
intregi de came este mai lung decét pentru
alimentele cu cereale.

Mancarea este Incalzita de sus si de jos, in
— Incélzire acelasi timp. Potrivit pentru préajituri si
superioara si * tocanite in forme de copt sau prajituri si
— inferioara produse de patiserie. Coacerea se

realizeaza cu o singura tava.
Aerul fierbinte, incalzit de elementul de

5 N inclzire inferior, este distribuit rapid si
Incalzire . I )

— s T uniform in intregul cuptor, cu ajutorul

— inferioara N . \ . .

= e ventilatorului. Coacerea se realizeaza cu o
o asistata de . . 4o

A . singura tava.

ventilator 9 . . s
Aceasta functie trebuie folosita si pentru

curatarea usoara cu abur.
Aerul fierbinte, incalzit de elementul de
incalzire al ventilatorului este distribuit rapid
Incélzire N si uniform Tn intregul cuptor, cu ajutorul
ventilator ventilatorului. Este potrivita pentru
coacerea cu mai multe tavi a alimentelor,
pe rafturi de nivel diferit.
Pentru economisirea energiei, puteti utiliza
Incélzire . aceasta functie in loc s& utilizati ,incalzire
ventilator eco ventilator” in intervalul 160-220 C. Dar
timpul de coacere va fi putin mai lung.
Elementul de incalzire inferior si incalzirea
cu ventilator functioneaza. Adecvata
pentru coacerea pizza.

Functie Pizza

®] ®]| [&
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Incélzirea de sus, cea de jos si ventilatorul
sunt pornite. Toate partile produsului sunt
coapte In mod egal si rapid. Coacerea se
realizeaza cu o singura tava.

® Functie ,3D” *
wWwW

*

Gratar integral

Functioneaza gratarul mare din plafonul
cuptorului. Este potrivit pentru frigerea
alimentelor de dimensiune mai mare.

*Produsul dumneavoastra functioneaza
in intervalul de temperatura specificat pe
butonul de temperatura.
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Accesoriile produsului

Produsul dumneavoastra este previzut cu diverse accesorii. In aceasts sectiune,
sunt disponibile descrierea accesoriilor si descrierea modului corect de utilizare.
Accesoriile furnizate difera in functie de modelul produsului. Este posibil sa nu fie
disponibile toate accesoriile descrise in ghidul de utilizare pentru aparatul

dumneavoastra.

NOTIFICARE : Tavile aparatului pot fi deformate, prin efectul temperaturii. Acest
lucru nu are niciun efect asupra functionarii. Deformarea dispare atunci cand tava

se raceste.

Tava standard

Se foloseste pentru produse de
patiserie, alimente congelate si
prepararea alimentelor voluminoase.

Tava adanca

Se foloseste pentru produse de
patiserie, prepararea alimentelor
voluminoase, alimente suculente, sau
pentru colectarea uleiurilor scurse de pe
gratar.

Modele cu rafturi de sarma:

Gratar de sarma

Se foloseste pentru frigere sau
amplasarea alimentelor care trebuie
coapte, fripte sau indbusite, pe raftul
dorit.
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Utilizarea accesoriilor
produsului

Rafturile de coacere
Exista 5 niveluri de pozitionare a rafturilor
in zona de coacere. Puteti vedea, de
asemenea, ordinea rafturilor cu ajutorul
numerelor de pe cadrul frontal al
cuptorului.

Modele cu rafturi de sdrma

Amplasarea gratarelor de sarma
pe rafturile de coacere

Modele cu rafturi de sarma:

Este esential sa asezati in mod
corespunzator gratarul de sarma pe
suporturile de sarma laterale. Atunci
cand asezali gratarul de sarma pe raftul
dorit, sectiunea deschisa trebuie
orientata spre partea din fata. Pentru o
coacere mai buna, gratarul de sarma

trebuie fixat pe raft cu ajutorul opritorului.

Aceasta nu trebuie sa depaseasca
opritorul, pentru a nu intra in contact cu
peretele din spate al cuptorului.

Modele fara rafturi de sarma:

Este esential sa asezati in mod
corespunzator gratarul de sarma pe
suporturile de sarma laterale. Gratarul de
sarma are o singura directie, atunci

cand il asezali pe raft. Atunci cand
asezati gratarul de s&rma pe raftul dorit,
sectiunea deschisa trebuie orientata
spre partea din fata

Asezarea tavii pe rafturile de coa-
cere

Modele cu rafturi de sarma:

Este esential sa asezati in mod
corespunzator tavile pe rafturile laterale
de sarma.

Atunci cand asezati tava pe raftul dorit,
partea de prindere a acesteia trebuie
orientata catre partea din fata.

Pentru o coacere mai buna, tava trebuie
fixata pe raft cu ajutorul opritorului.
Aceasta nu trebuie sa depaseasca
opritorul, pentru a nu intra in contact cu
peretele din spate al cuptorului.
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Modele fara rafturi de sarma:
Este esential sa asezati in mod
corespunzator tavile pe rafturi. Tava are . inhd
0 singura directie, atunci cand o asezati ~ 9ratarul de sarma Modele cu raf-
pe raft. Atunci cand asezati tava pe turi de sarma

raftul dorit, partea de prindere a acesteia  E£Xista 0 functie de oprire care impiedica
i A 5~ i 5 tava sa cada de pe raft. Atunci cand

indepartati tava, eliberati-o de pe
blocarea din spate si trageti spre
dumneavoastra, pana cand ajunge la
opritor. Trebuie sa treceti peste opiritor,
pentru indepartarea completa.

Functla e oprire a tavii pe

Functia de oprire a gratarului de
sarma

Exista o functie de oprire care impiedica
gratarul de sarma sa cada de pe raft. Cu
aceasta functie, puteti scoate mancarea
cu usurinta sin siguranta. Atunci cand
indepartati gratarul de sarma, 1 puteti
trage Tn fata, pana cand acesta ajunge la
opritor. Trebuie sa treceti peste opiritor,
pentru indepartarea completa.

Modele cu rafturi de sarma
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Amplasarea corecta a gratarului si
a tavii pe sinele telescopiceModel
cu rafturi de sarma si sine teles-
copice

Datorita sinelor telescopice, tavile sau
gratarul de sarma pot fi usor instalate si
indepartate. Atunci cand folositi tavi si
gratare de sarma cu sina telescopica,
trebuie sa aveti grija ca stifturile de pe
fata si spatele sinelor telescopice, sa se
sprijine de marginile gratarului si ale tavii
(canin figura).
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Specificatii tehnice

Dimensiuni exterioare ale produsului

(naltime/&time/adancime) 595 mm/594 mm/567 mm

Dimensiuni de instalare cuptor

(n3ltime/atime/adancime) 590 sau 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Tensiune/frecventa 220-240 V~; 50 Hz

Tip de cablu si sectiune transversala

folosité/potrivita pentru utilizarea cu min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
produsul

Consum total de energie 3,3 kW

;I'ip cuptor Cuptor multifunctional

Notiuni de baza: Informatiile privind eticheta energetica a cuptoarelor electrice
sunt furnizate in conformitate cu standardul EN 60350-1/IEC 60350-1. Aceste
valori sunt determinate in conditii de incarcare standard, cu functii (daca exista)
de element de incalzire inferior-superior sau incalzire asistata de ventilator.
Clasa de eficienta energetica este determinata in conformitate cu prioritizarea
urmatoare, in functie de existenta sau nu a functiilor relevante ale produsului: 1-
Incalzire ventilator eco, 2-Incalzire ventilator 3- Gratar inferior asistat de
ventilator, 4-incalzire superioara si inferioar.

Specificatiile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabilda pentru a
imbunatati calitatea produsului.

Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice cu
produsul dumneavoastra.

Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
obtinute In conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In
functie de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot
varia.
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B Prima utilizare

Tnainte de a incepe s utilizati produsul,
va recomandam sa realizati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

Prima setare

Setati intotdeauna ora din zi
inainte de a folosi cuptorul. Daca
nu o setati, nu puteti gati in unele
modele de cuptor.

1.Atunci cand cuptorul este pomit
pentru prima data, campul aferent
orei, 12:00” si simbolul & clipesc pe
afisaj.

2.Setati ora apasand @/,

Q@@f@@@

3.Apasati tasta €9 sau € pentru
activarea campului aferent minutelor.

Q@@@@é

4.Setati minutul apasand @/C,

o oo
o

Q@@@%ﬁ%@

5.Apasati tasta €9 sau ¥ pentru a
confirma setarea.

» Ora este setatd, iar simbolul & dispare

de pe ecran.

Daca ora nu este setatg, ,12:00”
si simbolurile €9 continua sa
clipeasca, iar cuptorul nu
porneste. Pentru ca aparatul sa
functioneze, trebuie sa confirmati
momentul zilei setand ora, sau
apasand tasta 9 atunci cand
aceasta este la ,,12:00”. Puteti
modifica setarea orei mai tarziu,
asa cum este descris n sectiunea
yoetari”.

Setarile orei curente sunt anulate,
in cazul intreruperii alimentarii
electrice. Acestea trebuie reglate
din nou.

Prima curatare

1.Indepartati toate materialele de
ambalare.

2.Scoateti toate accesoriile din cuptor,
furnizate impreuna cu produsul.

3.Pomiti produsul timp de 30 de minute,
apoi opriti-I. Astfel, resturile si petele
care pot fi ramase in cuptor in timpul
coacerii sunt arse si curatate.

4. Atunci cand folositi produsul, selectati
cea mai ridicata temperatura si functia
de operare pentru utilizarea tuturor
elementelor de incalzire din aparatul
dumneavoastra. A se vedea ,Funciii
de operare ale cuptorului”. Puteti afla
modul de utilizare a cuptorului, In
sectiunea urmatoare.

5.Asteptali racirea cuptorului.

6.5tergeti suprafetele produsului cu o
carpa umeda sau cu un burete si
uscati cu o céarpa.

inaintea utilizirii accesoriilor;

Curatati accesoriile pe care le scoateti

din cuptor cu solutie de apa si detergent

si cu un burete moale.
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NOTIFICARE Suprafata poate fi

22/RO

deteriorata de unii
detergenti sau
materiale de curatare.
Nu folositi obiecte
ascutite, prafuri /
creme de curatare sau
detergenti agresivi.

NOTIFICARE Este posibil ca timp de
cateva ore dupa prima
pornire, cuptorul sa
emita fum si mirosuri.
Acesta este un
fenomen normal.
Ventilati bine
incaperea pentru a
elimina fumul i
mirosurile. Evitali
inhalarea directa a
fumului si a mirosului
emis.



[ utilizarea cuptorului

Informatii generale despre
utilizarea cuptorului

Ventilator de racire (Este posibil
sa nu existe pentru produsul
dumneavoastra)

Aparatul este prevazut cu un ventilator
de racire. Ventilatorul de racire este
activat automat, atunci cand este
necesar si raceste atat partea din fata a
produsului, cat si mobilierul. Acesta este
dezactivat automat, la terminarea
procesului de racire. Aerul cald iese pe
la partea de sus a usii cuptorului. Nu
acoperiti aceste deschideri de ventilatie
cu nimic. In caz contrar, cuptorul se
poate supraincalzi.

Ventilatorul de racire continua sa
functioneze n timpul functionarii
cuptorului sau dupa oprirea cuptorului
(aproximativ 20-30 minute). Daca gatiti
programand cronometrul cuptorului, la
sféarsitul timpului de coacere, ventilatorul
de racire se dezactiveaza odata cu toate
functiile. Durata de functionare a
ventilatorului de racire nu poate fi
determinata de utilizator. Acesta se
activeaza si se opreste automat.
Aceasta nu este o eroare.

Lumina cuptorului

Becul cuptorului se aprinde, atunci cand
cuptorul incepe coacerea. La unele
modele, becul este aprins in timpul
coacerii, iar la altele se stinge dupa un
anumit timp.

Daca doriti ca becul cuptorului sa fie
aprins permanent, selectati functia de
operare ,,Becul cuptorului” cu ajutorul
butonului de selectare a functiei.

Functionarea unitatii de
control a cuptorului

Avertismente generale pentru unitatea
de control a cuptorului

Durata maxima a intervalului de
preparare este de 5 de ore si 59
de minute.

Programul va fi anulat in cazul
unei pene de curent. Va trebui sa
reprogramati cuptorul.

Tn timp ce realizati ajustari,
simbolurile relevante se aprind pe
ecran. Asteptati putin, pentru
salvarea setarilor.

Daca s-a realizat orice setare de
coacere, ora zilei nu poate fi
ajustata.

Daca timpul de coacere este setat
la inceperea coacerii, timpul
ramas este afisat pe ecran.

In cazurile in care timpul de
coacere sau timpul de incheiere a
coacerii este setat, puteti anula
automat apasand lung tasta .

B O
AR

o0t
1 2 3 4 5 6

o0 e @

-
T N I Y

Tasta alarma

Tasta de setare ora

Tasta de crestere valoare
Tasta de reducere valoare
Tasta setari

Tasta de blocare taste

o O WON =
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Simboluri afisaj

: Simbol timp de coacere
: Simbol de incheiere timp de
coacere”

: Simbol alarma

: Simbol luminozitate

: Simbolul de blocare a
tastelor

: Simbol temperatura

: Simbol volum

: Simbol de blocare usa*
* Variaza in functie de modelul
produsului. Este posibil sa nu fie
disponibil pentru produsul
dumneavoastra.

Pornirea cuptorului

Atunci cand selectati o functie de
utilizare cu care doriti sa realizati
coacerea, folositi butonul de selectare a
functiei si setati o anumita temperatura
cu ajutorul butonului de temperatura,
cuptorul incepe sa functioneze.

Oprirea cuptorului

Puteti opri cuptorul rotind butonul de
selectare a functiei si butonul de
temperatura pe pozitia off (oprit) (sus).
Prepararea manuala cu selectarea
temperaturii si a functiei de
operare a cuptorului

Puteti coace realizand controlul manual
(prin comanda dumneavoastra) fara
setarea timpului de coacere, selectand
temperatura si functia de operare
specifice alimentelor dumneavoastra.
Exemplu:

e

Bl&® PP @D

1.Selectati functia de operare cu care
doriti sa realizati coacerea, folosind
butonul de selectare a functiei.
2.Setati temperatura la care doriti sa
coaceti, folosind butonul de
temperatura.
» Cuptorul incepe sa functioneze imediat
la functia si temperatura selectate si pe
ecran apare §. Atunci cand temperatura
din cuptor atinge temperatura setata,
simbolul § dispare. Cuptorul nu se
opreste automat, deoarece prepararea
manuala se face fara setarea timpului de
coacere. Trebuie sa controlati
prepararea si s& o dezactivati. In cazul in
care coacerea s-a incheiat, opriti
cuptorul rotind butonul de selectie a
functiei Butoane si butonul de
temperatura in pozitia off (oprit) (sus).
Prepararea prin setarea timpului
de coacere;
Puteti opri automat cuptorul la sfarsitul
timpului de coacere, selectand functia
de temperatura si functia de operare
specifice alimentelor dumneavoastra, si
setand timpul de coacere pe
cronometru.
1.Selectati functia de coacere.
2.Apasati © pana cand simbolul &
apare pe afisaj pentru timpul de
coacere.

QC@@@@@

Dupa setarea functiei si
temperaturii de operare, puteti
seta timpul de coacere pentru 30
de minute, ap&sand tasta @ direct
pentru setarea rapida a timpului
de coacere si modificati ora cu

tastele®@/© .




3.Reglati timpul de coacere cu tastele®

/O,

°

Q@@C@{é‘é@

Timpul de coacere creste cu 1
minut In primele 15 minute, dupa
15 minute creste cu 5 minute.

4.Introduceti mancarea in cuptor si
setati temperatura cu butonul de
temperatura.
» Cuptorul incepe sa functioneze imediat
la functia si temperatura selectate.
Timpul de coacere setat incepe
contorizarea inversa si 8 apare pe afisaj.
Atunci cand temperatura din cuptor
atinge temperatura setata, simbolul 8
dispare.
5.Dupa incheierea timpului de coacere
setat, pe ecran apare mesajul ,End”
(Terminat) simbolul & clipeste, iar
cronometrul emite semnale sonore
6.Alarma sonora este activa doua
minute. Apasati orice tasta pentru
dezactivarea alarmei sonore. Alarma
sonora se opreste, iar ora curenta
apare pe ecran.

Pentru a seta ora de incheiere a
coacerii la o ora ulterioara;
(Variaza in functie de modelul
produsului. Este posibil sa nu fie
disponibil pentru produsul
dumneavoastra.)

Prin selectarea temperaturii si functiei de
operare specifice retetei dumneavoastra,
puteti seta timpul de coacere si ora de
incheiere a coacerii la un moment de
timp ulterior, permitand pornirea si
oprirea automata a cuptorului.
1.Selectati functia de coacere.

2.Apasati O pana cand simbolul ©
apare pe afisaj pentru timpul de
coacere.

° O000
LN © % B

Dupa setarea functiei si
temperaturii de operare, puteti
seta timpul de coacere pentru 30
de minute, ap&sand tasta @ direct
pentru setarea rapida a timpului
de coacere si modificati ora cu

tastele®@/© .

3.Reglati timpul de coacere cu tastele®

/O,

Sl
|

Q@@@@ﬁ

Timpul de coacere creste cu 1
minut In primele 15 minute, dupa
15 minute creste cu 5 minute.

» Dupa setarea timpului de coacere,

simbolul & este afisat constant pe ecran.

4. Apasati © pana cand simbolul £
apare pe afisaj, pentru incheierea
timpului de coacere.

O |7
Y

E R Y - &

5.Reglati timpul final de preparare cu
tastele ®/Q.
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5> 1500

Q@@@@@

» Dupa setarea timpului de coacere,
simbolul © si simbolul cu simbolul

perioadei de timp apar constant pe afisa;.

De Indata ce incepe coacerea, simbolul
& dispare.
6.Introduceti mancarea in cuptor si
setati temperatura cu butonul de
temperatura.
» Ceasul cuptorului calculeaza
automat timpul pentru inceperea
coacerii, scazand timpul de coacere
din timpul de incheiere a coacerii
setat. Atunci cand soseste ora inceperii
coacerii, functia selectata a cuptorului va
fi activata, iar cuptorul va fi incalzit la
temperatura setata. Timpul de coacere
setat ncepe contorizarea inversa si §
apare pe afisaj. Atunci cand temperatura
din cuptor atinge temperatura setata,
simbolul § dispare.
7.Dupa incheierea timpului de coacere
setat, pe ecran apare mesajul ,End”
(Terminat) simbolul & clipeste, iar
cronometrul emite semnale sonore
8.Alarma sonora este activa doua
minute. Apasati orice tasta pentru
dezactivarea alarmei sonore. Alarma
sonora se opreste, iar ora curenta
apare pe ecran.

Daca se apasa orice tasta la
sféarsitul avertizarii sonore,
cuptorul incepe din nou sa
functioneze. Pentru a preveni
reluarea functionarii cuptorului la
sfarsitul avertismentului, fixati
butonul de temperatura si butonul
de functie la pozitia ,,0” si opriti
cuptorul.
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Setari

Activarea blocarii tastelor

Puteti impiedica interventiile asupra

unitatii de control, activand functia de

blocare a tastelor.

1.Apésati & pana cand simbolul (1 apare
pe afisaj.

-
-
4 © 0 & ©

» Simbolul (2 apare si numaratoarea
inversa 3-2-1incepe pe afisaj. La
incheierea numaratorii inverse, este
activata blocarea tastelor. La apasarea
oricarei taste atunci cand blocarea
testelor este setata, cronometrul emite
un semnal sonor iar simbolul & clipeste.

Dacé eliberati tasta @ inainte de
incheierea numaratorii inverse,
blocarea tastelor nu va fi activata.

Tastele cronometrului nu pot fi
utilizate atunci cand functia de
blocare este activa. In cazul
intreruperii alimentarii, blocarea
tastelor nu este anulata.

Dezactivarea blocarii tastelor
1.Apésati (& pana cand simbolul &
dispare de pe afisa.
» Simbolul & dispare, iar blocarea
tastelor este dezactivata pe afisaj.
Setarea alarmei
Puteti utiliza, de asemenea, cronometrul
aparatului pentru orice avertisment sau
reamintire, in afara de coacere.
Ceasul cu alarma nu are niciun efect
asupra functiilor de operare a cuptorului.
Se utilizeaza in scopul avertismentului.
De exemplu, puteti utiliza ceasul cu
alarma atunci cand doriti sa intoarceti
mancarea in cuptor, la 0 anumita ora.



Imediat ce timpul setat a expirat, ceasul
emite o alarma sonora.

Durata maxima a alarmei este de
23 ore si 59 de minute.

1.Apésati £ pana cand simbolul £} apare
pe afisaj.

o bl

N B @ =

2. Reglati ora alarmei cu tastele©)/.

1
Q I I

Q@@@s@%@

» Dupa setarea orei alarmei, simbolul &4

ramane aprins iar ora alarmei incepe

numaratoarea inversa pe afisaj. Daca

ora alarmei si timpul de coacere sunt

setate simultan, se va afisa cea cu

durata cea mai scurta.

3.Dupa expirarea timpului de alarma,
simbolul £ incepe sa clipeasca i
emite un semnal sonor.

Dezactivarea alarmei

1.La sfarsitul perioadei de alarma,
alarma sonora se emite timp de doua
minute. Apasati orice tasta, pentru
dezactivarea alarmei sonore.

» Alarma sonora se opreste, iar ora

apare pe afisa].

Daca doriti sa anulati alarma;

1.Apésati £ pana cand simbolul 23 apare
pe afisaj, pentru a reseta ora alarmei.
Apasati tasta © pana cand apare
»00:00".

2.0 puteti, de asemenea, sa anulati
alarma apasand lung tasta.

Modificarea nivelului volumului
1.Apésati tasta ¢ pana cand simbolul
apare pe afisa].

H-0 1

Q@@@@@

2.Setati nivelul dorit cu tastele ©/C. (b-
01-b-02-b-03)

H-04°

Q@@(i\%‘é}@l

3.Apasati tasta € pentru confirmare,
sau setarea este activata la scurt timp,
fara apasarea vreunei taste.

Setarea luminozitatii afisajului

1.Apésati tasta % pana cand simbolul B
apare pe afisa].

d-0f

Q@@@@@

2.Setati nivelul de luminozitate dorit cu
tastele ®/©. (d-01-d-02-d-03)

Q@@%\'@@

» Apasati tasta % pentru confirmare, sau
setarea este activata la scurt timp, fara
apasarea vreunei taste.

Modificarea orei

Pe cuptor; pentru a schimba ora setata
anterior,
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1.Apésati £ pana cand simbolul (&
apare pe afisa].
2.Setati ora apasand @/,

Q@@@@@

O |Co.
o

Q@@@@@l

3.Apasati tasta € sau € pentru
activarea cAmpului aferent minutelor.

O 17
fupliny

Q(@@@%}&i

4.Setati minutul apasand ®/©.
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5.Apasati tasta © sau % pentru a
confirma setarea.

» Ora este setatd, iar simbolul & dispare

de pe ecran.



[ Informatii generale privind gatitul

Aceasta sectiune descrie indicatiile
privind prepararea si gatirea alimentelor.
In plus, puteti regési unele dintre
alimentele testate de producatori si
setarile cele mai adecvate pentru aceste
alimente. Setarile si accesoriile adecvate
pentru aceste alimente sunt, de
asemenea, indicate.

Avertismente generale

privind coacerea in cuptor

¢ Daca deschideti usa cuptoruluiin
timpul sau dupa incheierea coacerii,
se poate degaja abur fierbinte. Aburul
poate provoca arsuri ale mainilor, fetei
si/sau ochilor. Atunci cand deschideti
usa cuptorului, pastrati distanta.

¢ Aburul intens generat in timpul coacerii
poate forma picaturi de condens pe
interiorul si exteriorul cuptorului si pe
partile superioare ale mobilierului,
datorita diferentei de temperatura.
Acesta este un eveniment fizic normal.

e Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia
in functie de reteta si cantitate. Din
acest motiv, aceste valori sunt indicate
sub forma de intervale.

* Indepartati intotdeauna accesoriile
neutilizate din cuptor, Tnainte de
inceperea coacerii. Accesoriile ramase
in cuptor pot impiedica prepararea
alimentelor la valorile corecte.

e Pentru alimentele preparate conform
retetei proprii, puteti consulta ca
referinta retetele similare indicate in
tabelele de moduri de coacere.

¢ Folosirea accesoriilor furnizate va
asigura cele mai bune performante de
coacere. Respectati intotdeauna
avertismentele si informatiile furnizate
de producator pentru vasele pe care
urmeaza sa le folositi.

e Taiati hartia de copt pe care o veti
folosi la gatit, la dimensiunile potrivite
vasului de coacere. Daca hartia de
copt iese din vas, exista riscul de
ardere si aceasta poate afecta
calitatea alimentelor. Folositi hartia de
copt in intervalul de temperatura
specificat.

e Pentru o performanta buna de
coacere, asezati mancarea pe raftul
corect recomandat. Nu schimbati
pozitia pe raft, in timpul coacerii.

Produse de patiserie si mancare la

cuptor

Informatii generale

¢ \Va recomandam sa folositi accesoriile
produsului, pentru o performanta buna
a coacerii. Daca doriti sa folositi un
vas de bucatarie extern, alegeti vasele
de culoare inchisa, care nu lipesc si
rezista la temperatura inalta.

¢ Daca se recomanda preincalzirea in
tabelul programelor de coacere,
asigurati-va ca puneti mancarea la
cuptor dupa preincalzire.

¢ Daca intentionali sa gatiti folosind vase
pe gratarul de sarma, asezati vasul in
mijlocul gratarului, nu 1anga peretele
din spate.

¢ Toate ingredientele utilizate la
prepararea produselor de patiserie
trebuie sa fie proaspete si la
temperatura camerei.

e Timpul de preparare a produselor
poate varia, In functie de cantitatea de
alimente si marimea vaselor de gatit.

¢ Matritele din metal, ceramica si sticla
extind timpul de gatire, iar suprafata
inferioara a alimentelor de patiserie nu
se rumenesc uniform.

¢ Daca utilizati hartie de gatit in timpul
gatitului, se poate observa o mica
rumenire pe suprafata inferioara a
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alimentului. In acest caz, poate fi

necesar sa prelungiti timpul de gatit cu

aproximativ 10 minute.
¢ Valorile specificate in tabelele de

coacere sunt determinate ca urmare a

testelor efectuate in laboratoarele
noastre. Valorile potrivite pentru
dumneavoastra pot diferi de aceste
valori.

e Asezali vasul pe raftul corespunzator
recomandat in tabelul programelor de

coacere. Luati ca referinta raftul de jos

al cuptorului, ca fiind raftul 1.

Indicatii pentru coacerea prajiturilor
e Daca prajitura este prea uscata,

cresteti temperatura cu aproximativ 10

°C si reduceti timpul de coacere.

e Daca prajitura este umeda, folositi o
cantitate mica de lichid, sau reduceti
temperatura cu 10 °C.

¢ Daca partea de sus a prajiturii este
arsa, puneti pe raftul inferior, reduceti
temperatura si cresteti timpul de
coacere.

¢ Daca se coace bine In interior, dar
exteriorul este lipicios, folositi o
cantitate mai mica de lichid, reduceti

temperatura si cresteti timpul de
coacere.

Indicatii pentru coacerea produselor

de patiserie

¢ Daca produsele de patiserie sunt prea
uscate, cresteti temperatura cu
aproximativ 10 °C si reduceti timpul de
coacere. Umeziti foile de aluat cu un
s0s preparat din lapte, ulei, ou si
amestec de iaurt.

¢ Daca produsele de patiserie se coc
lent, asigurati-va ca acestea nu sunt
atat de groase incat sa se reverse
peste marginea vasului.

e Daca aluatul este rumenit la suprafata,
dar partea inferioara este necoapta,
asigurati-va ca sosul nu se
acumuleaza in cantitate prea mare la
partea de jos a vasului. Pentru o
rumenire uniforma, incercati sa
intindeti sosul uniform intre foile de
aluat si compozitie.

e Coaceti In pozitia si la temperatura
adecvata, conform tabelului de
preparare. Daca partea de jos nu este
inca suficient de rumenita, asezati pe
un raft inferior, la urméatoarea

preparare.
Tabel de gatit pentru produse de patiserie si mancare la cuptor
Sugestii pentru gatit cu o singura tava

Prajituriin Tavé standarg® ~ nCdiZire superioara 3 180 30 ... 40
tava si inferioara
Préjituri in Forma de copt pe A
forma de . A P R* Incalzire ventilator 2 180 30 ... 40
gratar de sarma
copt
Tavd standargs  "CaZire superioara 3 160 25...35
si infericara
Modele cu
Torturi mici . rsaéf:umrlédg
Tava standard Incalzire ventilator Modele fara 150 25...35
rafturi de
sarma: 2
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Forma rotunda pentru
tort, diametru 26 cm,

Tncalzire superioaré

- A L. 2 160 30 ...40
cu grétar de s&rma la si infericara
Prajitura partea de sus*™*
pandispan  Forma rotunda pentru
tort, diametru 26 6m, 1. e ventilator 2 160 30... 40
cu grétar de s&rma la
partea de sus**
Tava pITOdLIJS*e de IncaIzI|Ire superioara 3 170 o5 35
U patiserie si infericara
Préjitura Tava produse de
proguse incalzire ventilator 3 170 20 ... 30
patiserie
M . Incalzire superioaré
Proac:iL;se(?i :e Tava standard si inferioara 2 200 35 ...45
P Tava standard® Incalzire ventilator 2 180 35...45
Produsede 3 4 standargr  NCAlZIre superioara 2 200 20 ... 30
patiserie cu si infericara
crema Tava standard* Incalzire ventilator 3 180 20 ... 30
Paine Tavé standargr  "CdlZire superioara 3 200 30 ... 40
nireagd _ s inferioara
Tava standard® Incalzire ventilator 3 200 30...40
Forma de .
Lasagna st|c|a/meta||5: IncaIzI|Ire superioara 2sau 3 200 30 . 40
dreptunghiulara pe si infericara
gratar de sarma**
Forma metalica .
neagra, dlarpetru 20 Incalzl|lre superioara 5 180 50 . 70
cm, pe gratar de si infericara
Placinta cu sarma**
mere Forma metalica
neagra, diametru 20 4 41 ire ventilator 2 170 50 ... 70
cm, pe gratar de
sarma**
. Tava standard* Incalzl|lre SLIJpenuoara 200... 10... 20
Pizza si infericara 220
Tava standard® Functie Pizza 3 250 8..15

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.
* Este posibil ca aceste accesorii sé nu fie incluse In produsul dumneavoastra.

** Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile

comercial.

Sugestii pentru gatit cu doua tavi

Torturi mici

2 —Tava standard*

4 —Tava produse de

patiserie®

Tncalzire
ventilator

rafturi de
sérma: 150
Modele fara

rafturi de
sérmé: 140

de sarma: 25 ...
40
Modele fara
rafturi de sarma:
30 ...45
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2 —Tava standard P
Incalzire

Préjitura 4 —Tava produse de . 2-4 170 25...35
N ventilator
patiserie
Produse de 1 -Tava standard" Tncalzire
o 4 —Tava produse de : 1-4 180 35...45
patiserie L, ventilator
patiserie
Produse de 2 —Tava standard* Thoalzire
patiserie cu 4 —Tava produse de . 2-4 180 20...30
9 S ventilator
crema patiserie

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.

* Este posibil ca aceste accesorii sé nu fie incluse In produsul dumneavoastra.

** Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile

comercial.

Tabel de gatit pentru incilzire ventilator eco - functie de operare

¢ Nu modificali temperatura de preparare dupa ce incepe sa se gateasca Incalzire
ventilator eco - functie de operare.

¢ Nu deschideti usa atunci cand coaceti In Incalzire ventilator eco - functie de
operare. Daca usa nu este deschisa, temperatura intericara este optimizata
pentru a economisi energie si poate diferi de afisaj.

¢ Nu preincalziti in modul Incélzire ventilator eco.

Sugestii pentru gatit cu o singura tava

Torturi mici Tava standard* 160
Prajitura Tava standard* 3 180 25...35
Produse de Tavé standard* 3 200 45 ... 55
patiserie
Produse de
patiserie cu Tava standard* 3 200 35...45
crema

* Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.
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Carne, peste si pui e Dupa expirarea timpului de preparare,

Punctele cheie ale prajirii |asati carnea in cuptor timp de circa

e Condimentarea cu suc de l&maie si 10 minute. Sucul carnii este mai bine
piper inainte de prepararea puiului, distribuit in timpul frigerii $i nu se
curcanului si bucatilor mari de carne, scurge, atunci cand camea este taiata.
creste performanta de preparare. * Pestele trebuie asezat pe un raft

e Sunt necesare intre 15 si 30 de minute ~ central sau inferior, intr-un vas
n p|u3, pentru a gét| carnea cu os, rezistent la temperatué inalta.
decat pentru frigerea c&mii taiata file. * Gatiti alimentele recomandate in masa

e L_uati in calcul aproximativ 4-5 minute de gatit cu o singura tava.

de timp de gatire per centimetru din
grosimea camii.
Tabel de gatit pentru carne, peste si pasare

Friptura (bucata

ntreaga) / ) ) Tncélzir% . 15min.
Came de fript Tava standard sgpenpare} si 3 250/max, apoi 60 ... 80
inferioara 180 ... 190
(1kg) i
Pulpa de miel « Incélzir(? . 15 min. .
(15 - 2.0kg) Tava standard* sgpenpare} si 3 250/max, apoi 110... 120
inferioara 170
Gratar de sarma* Incalzire 15 min.
Asezati o tava pe un raft  superioara si 2 250/max, apoi 60 ... 80
inferior inferioara 190
o Gratar de sarma* IS
Pui f”Et (182 pcermtiotavipeunrat nodzre 2 200 ... 220 60 ... 80
)] inferior ventilator
Gratar de sarma* 15 min.
Asezati o tava pe un raft  Functie ,3D” 2 250/max, apoi 60 ... 80
inferior 190
Incalzire 25 min.
Tava standard* superioara si 1 250/max, apoi 150...210
Turcia (5.5 kg) inferioara 182%;“:]90
Tava standard* Functie ,3D” 1 250/max, apoi 150...210
180... 190
Gratar de sarma* Incalzire
Asezati o tava pe un raft  superioara si 3 200 20...30
Peste inferior inferioara
’ Gratar de sarma*
Asezati o tava pe un raft  Functie ,3D” 3 200 20...30
inferior

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.

* Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse h produsul dumneavoastra.

** Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile
comercial.
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Graitoare Indicatii esentiale pentru prepara-

Camea rosie, pestele si puiul se rea pe gratar

rumenesc rapid atunci cand sunt puse * Puneti pe gratar alimente de grosime
pe grétar, capata o crusta frumoasa si si greutate pe cat posibil similare.

nu se usucd. Camea file, frigaruile, * Asezali alimentele pe care doriti sa le
carnatii precum si legumele suculente preparali pe gratarul de sarma sau in
(rosii, ceapé etc.) se preteaza in mod tava gratarului, asezandu-le astfel
deosebit pentru frigerea pe gratar. incat sa nu depasiti dimensiunile

elementului de incalzire.

* In functie de grosimea alimentelor de
pe gratar, timpii de preparare indicali
in tabel pot varia.

o Asezali gratarul de sarma sau tava
gratarului la nivelul dorit, in cuptor.
Daca frigeti pe gratar, introduceti tava
cuptorului pe raftul inferior, pentru a
colecta grasimea scursa. Tava
cuptorului pe care urmeaza sa o
introduceti trebuie sa fie dimensionata
astfel incét sa acopere intreaga zona a
gratarului. Este posibil ca aceasta tava
sa nu fie inclusa cu produsul. Pentru o
curatare mai usoara, turnati apa in
tava cuptorului.

Avertismente generale

¢ Alimentele inadecvate pentru
prepararea pe gratar prezinta pericol
de incendiu. Puneti pe gratar doar
alimente adecvate pentru frigerea la
foc puternic, pe gratar. De asemenea,
nu asezati mancarea prea departe,
respectiv in partea din spate a
gratarului. Aceasta este cea mai
fierbinte zona, iar alimentele cu un
continut mare de grasime se pot
aprinde.

* Inchideti usa cuptorului in timpul
utilizarii gratarului. Nu folositi
gratarul cu usa deschisa.
Suprafetele fierbinti pot provoca
arsuril

Tabel d

Peste Gratar de sarma 4-5 250 20..25

Bucéati de pui Gratar de s&rma 4-5 250 25...35

Chiftele (vitd) - 12 bucati Gratar de s&rma 4 250 20...30

Cotlet de miel Gratar de sarma 4-5 250 20...25

Friptura - (feliatd) Gratar de s&rma 4-5 250 25...30

Cotlet de vitel Gratar de s&rma 4-5 250 25...30

L egume gratinate Gratar de s&rma 4-5 220 20...30
Paine toast Gratar de sarma 4 250 1.4

Se recomanda preincalzirea timp de 5 minute, pentru toate alimentele coapte/fripte pe gratar.
Intoarceti mancarea pe gratar, dupa scurgerea a 1/2 din timpul total de preparare.
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Retete de test
¢ Alimentele din acest tabel de preparare sunt pregatite conform standardului EN

60350-1, pentru a facilita testarea produsului pentru institutele de control.
Tabel de gatit pentru alimentele de incercare
Sugestii pentru gatit cu o singura tava

Incalzire

Tava standard* superioara 3 140 20...30
si infericara
Fursecuri Modele cu rafturi
(dulci) Thedlzire de sarma: 3
Tava standard® : Modele fara 140 15...25
ventilator . .
rafturi de sarma:
2
Incalzire
Tava standard* superioara 3 160 25..35
si inferioara
R Modele cu rafturi
Torturi mici
Incalzire do sfrm: 3
Tava standard® : Modele fara 150 25..35
ventilator .
rafturi de sarma:
2
Forma rotunda pentru Thoalzire
tort, diametru 26 6m, oU g\ oo ar 2 160 30.... 40
gratar de sarma la partea Si inferioara
Prajitura de sus** j
pandispan Forma rotunda pentru .
toIt, dlameAtru %6 cm, cu Incglzwe o 160 30 40
gratar de sarma la partea  ventilator
de sus™*
Forma metalica neagra, Incalzire
diametru 20 cm, pe superioara 2 180 50...70
Placinta cu gratar de sarma** si inferioara
mere Forma metalica neagra, Thoalzire
diametru 20 cm, pe : 2 170 50...70
ventilator

gratar de sarma**

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.
* Este posibil ca aceste accesorii sé nu fie incluse In produsul dumneavoastra.
** Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile

comercial.

Sugestii pentru gatit cu doua tavi

Fursecuri
(dulci)

2-Tava standard*
4-Tava produse de
patiserie*

Tncalzire
ventilator

2-4 140

15...

25
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Modele cu Modele cu rafturi
rafturi de de sarma: 25 ...

2-Tava standard” g . sarma: 150 40
Torturi mici 4'Tavaaﬁsr:gg§e de entilor 2% Modele far& Modele fara
P rafturi de rafturi de sarma:
sArma: 140 30 ... 45

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.
* Este posibil ca aceste accesorii sé nu fie incluse In produsul dumneavoastra.
** Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile

comercial.

Grait

250 1.4

Chiftele (vitd) - 12 bucati  Gratar de sarma 4 250 20...30
Intoarceti mancarea pe gratar, dup4 scurgerea a 1/2 din timpul total de preparare.
Se recomanda preincélzirea timp de 5 minute, pentru toate alimentele coapte/fripte pe gréatar.

Paine toast Gratar de s&rma 4
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intretinere si curitare

Informatii generale privind
curatarea

A Avertismente generale

e Asteptati ca aparatul sa se raceascs,
inainte de a-l curata. Suprafetele
fierbinti pot provoca arsuri!

¢ Nu aplicali detergenti direct pe
suprafetele fierbinti. Acest lucru poate
provoca pete permanente.

e Curatali si uscati temeinic aparatul
dupa fiecare utilizare. Astfel, resturile
alimentare sunt curatate cu usurinta si
este prevenita arderea acestora,
atunci cand produsul este utilizat din
nou, mai tarziu. Astfel, veti prelungi
durata de viata a aparatului, iar
problemele care pot aparea frecvent
sunt reduse.

¢ Nu folositi aparate de curatare cu
aburi, pentru curatare.

¢ Unii detergenti sau agenti de curatare
pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curadtare, produse pentru
indepartarea calcarului sau obiecte
ascutite in timpul curatarii.

¢ Nu este nevoie de un agent special de
curatare pentru curatarea produsului
dupa fiecare utilizare. Curatati aparatul
cu detergent de vase, apa calda si o
carpa moale sau un burete si uscati-|
Cu o carpa uscata din microfibra.

¢ Asigurati-va ca stergeti complet
lichidul ramas dupa curatare si curatati
imediat orice stropi ramasi in urma
prepararii alimentelor.

¢ Nu spalati niciun component al
produsului ih masina de spalat vase.

Suprafete de inox si otel inoxidabil

¢ Nu folositi agenti de curatare care
contin acid sau clor, pentru curatarea

suprafetelor si ménerelor de inox sau
otel inoxidabil.

e Suprafata de inox sau otel inoxidabil Tsi
poate schimba culoarea in timp. Acest
lucru este normal. Curatati suprafata
inox sau otel inoxidabil cu un
detergent potrivit dupa fiecare folosire.

e Curatali cu o carpa moale cu solutie
de detergent lichid (care nu zgérie)
potrivit pentru suprafetele de otel
inoxidabil, avand grija sa stergeti intr-o
singura directie.

* Indepartati urmele de calcar, ulei,
amidon, lapte si proteine de pe
suprafete de otel inoxidabil sau de
sticla imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.

Suprafete emailate

¢ Dupa fiecare utilizare, curatai
suprafetele emailate cu detergent de
vase, apa calda si o carpa moale sau
burete, si uscati cu o carpa uscata.

¢ Daca aparatul dumneavoastra are o
functie de curatare usoara cu abur,
puteti realiza curatarea usoara cu abur
in cazul murdariei usoare,
nepersistente. (Consultati sectiunea
»Curatarea usoara cu abur”)

e Pentru pete persistente se poate
utiliza produsul de curatare pentru
cuptor si gratar, recomandat pe site-ul
web al marcii produsului dvs., dar si
bureti de sérma fara zgéariere. Nu
folositi un produs extern de curatat
cuptorul.

e Cuptorul trebuie sa se raceasca,
pentru curaiarea zonei de preparare.
Curatarea suprafetelor fierbinti va crea
atat pericol de incendiu, cat si
deteriorarea suprafetei emailate.

Suprafete catalitice

e Peretii laterali din zona de preparare
nu pot fi acoperiti decéat cu vopsea de
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email sau strat catalitic. Acest aspect
variaza in functie de model.

Peretii catalitici au o suprafata mata si
poroasa usoara. Peretii catalitici ai
cuptorului nu trebuie curatati.
Suprafetele catalitice absorb ulei
datorita structurii poroase siincep sa
straluceasca atunci cand suprafata
este saturata cu ulei, in acest caz se
recomanda inlocuirea pieselor.

Suprafete de sticla

Atunci cand curatati suprafete de
sticla, nu utilizati instrumente metalice
dure si materiale de curatare abrazive.
Acestea pot deteriora suprafata sticlei.
Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale din
microfibra, potrivita pentru suprafetele
de sticla si uscati-| apoi cu o carpa
uscata din microfibra.

Daca raméan urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati
Cu o carpa uscata din microfibra.
Resturile de detergent ramase pot
deteriora suprafata sticlei, ulterior.

Tn nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curatate cu
cutite cu lama zimtata, burete de
s&rma sau instrumente ascutite
similare.

Puteti indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare
cum ar fi otetul sau sucul de lamaéie.
Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe pata cu
un burete si asteptati pana cand
acesta functioneaza corect. Apoi,
curatati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

Decolorarile si petele de pe suprafata
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.
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Piese de plastic si suprafete vop-
site

Curatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa
calda si o carpa moale sau un burete
si uscati cu o carpa uscata.

Nu utilizati instrumente metalice
ascutite si agenti de curatare abrazivi.
Suprafetele pot suferi deteriorari.
Asigurati-va ca imbinarile
componentelor aparatului nu raman
umede sau cu urme de detergent. Tn
caz contrar, acestea pot fi afectate de
ruginire.

Curatarea accesoriilor

Daca nu se specifica altfel in manualul
de utilizare, nu curatati accesoriile
produsului ih masina de spalat vase.
Curatarea panoului de
comanda

Atunci cand curatati panourile de
comanda si butoanele, stergeti panoul
si butoanele cu o carpa moale, umeda
si uscati cu o carpa uscata. Nu
indepartati butoanele si garniturile de
dedesubt pentru a curata panoul de
comanda. Panoul de comanda si
butoanele pot fi deteriorate.

Tn timpul curat&rii panourilor de inox cu
butoanele de control, nu utilizati agenti
de curatare pentru inox in jurul
butoanelor. Indicatorii din jurul
butoanelor se pot sterge.

Curatati panourile de control tactile cu
0 carpa moale umeda si uscali cu o
carpa uscata. Daca produsul
dumneavoastra este prevazut cu o
caracteristica de blocare a tastelor,
setali blocarea tastelor inainte de
curdtarea panoului de control. In caz
contrar, se pot produce detectari
incorecte la nivelul tastelor.



Curatarea interiorului
cuptorului (zona de

preparare)

Urmati instructiunile de curatare descrise
in sectiunea ,Informatii generale despre
curatare” in functie de tipurile
suprafetelor din interiorul cuptorului.
Curatarea peretilor laterali ai cup-
torului

Peretii laterali din zona de preparare nu
pot fi acoperiti decat cu vopsea de email
sau strat catalitic. Acest aspect variaza
in functie de model. Daca exista un
perete catalitic, consultati sectiunea
LPeretii catalitici” pentru informatii.

Daca aparatul dumneavoastra reprezinta
un model cu rafturi de s&rma, scoateti
rafturile Tnainte de a curata peretii laterali.
Apoi, realizati curatarea asa cum este
descris in sectiunea ,Informatii generale
despre curatare” In functie de tipul
suprafetei peretelui lateral.

Pentru a scoate rafturile laterale
de sarma:

1.Scoateti partea din fata a raftului de
sarma, tragandu-I catre peretele lateral
din partea opusa.

2.Trageti raftul de s&rma spre
dumneavoastra, pentru a-I indeparta

.Pentru reasamblarea rafturilor,
procedurile aplicate la indepartarea
acestora trebuie repetate in ordinea
inversa a etapelor.

Curatarea cu abur
Variaza in functie de modelul
produsului. Este posibil sa nu fie
disponibil pentru produsul
dumneavoastra.
Aceasta functie asigura o curatare
usoara, deoarece murdaria (care nu a
fost lasata prea mult timp) este inmuiata
de aburul degajat in interiorul cuptorului
si picaturile de apa condensate pe
suprafetele interioare ale cuptorului.
1.Indepartati toate accesoriile din
interiorul cuptorului.
2. Turmnati 500 ml de apain tava
cuptorului si asezati tava pe al doilea
ft al torului

3.Setati cuptorul la modul ,,easy steam
cleaning” si lasali sa functioneze la
100°C timp de 15 de minute.
Deschideti usa imediat si stergeti
suprafata interioara a cuptorului cu o
carpa sau cu un burete umed. La
deschiderea usii, se va degaja abur.
Apare pericolul de arsura. Deschideti cu
atentie usa cuptorului.
Folositi apa calda cu detergent lichid, o
carpa moale sau un burete pentru a
curata murdaria persistenta, apoi
stergeti cu o carpa uscata.
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Tn timpul modului de curatare
usoara cu abur, apa care se afla
in piscina la baza cuptorului
pentru a inmuia reziduurile /
murdaria usor formate din
cavitatea cuptorului se va evapora
si se va condensa in cavitatea
cuptorului si in sticla intericara a
usii cuptorului, prin urmare, apa
poate picura cand usa cuptorului
este deschisa. Stergeti condensul
imediat ce usa cuptorului este
deschisa.

Variaza in functie de modelul produsului.

Este posibil sa nu fie disponibil pentru
produsul dumneavoastra. Dupa
condensarea in cuptor, este posibil sa
existe apa sau umezeala in canalul
concavitatii de dedesubtul cuptorului.
Dupa utilizare curatati acest canal cu o

Curatarea usii cuptorului

Nu folositi produse de curatare
abrazive dure, instrumente
metalice ascutite, burete de
sé&rma sau inalbitor, pentru a
curata usa si geamul cuptorului.

Geamul interior al usii cuptorului
este acoperit cu un material usor
de curatat. Nu utilizati agenti de
curatare abrazivi duri, instrumente
metalice ascutite, burete de
sarma sau inalbitor.

Puteti indeparta usa cuptorului si
geamurile usii, pentru a le curata. Modul
indepartarii usilor si geamurilor este
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explicat in sectiunile ,Indepartarea usii
cuptorului” si ,Indepértarea geamului
interior al usii”. Dupa scoaterea
geamurilor interioare ale usii, curatati-le
cu detergent de vase, apa calda si o
carpa moale sau burete, si uscati cu o
céarpa uscata. Stergeti sticla cu otet si
apoi clatiti-o impotriva reziduurilor de
calcar care pot aparea pe sticla
cuptorului.
indepartarea usii cuptorului
1.Deschideti usa cuptorului.
2.Deschideti clemele din soclul
balamalei usii din fata, la dreapta si la
stanga, apasand in jos, asa cum se
arata in figura.
Tipul balamalei (A), (B), (C) variaza in
functie de modelul produsului. Figurile
de mai jos arata cum sa deschideti toate
tipurile de articulatii.
(A) balama de tip este disponibila in
tipurile de usi normale.
(B) balama de tip este disponibila in
tipurile de usi cu inchidere usoara.
Balama de tip (C) este disponibila in
tipurile usilor de deschidere /inchidere
usoare.



nchidere balama - pozitie inchisé nchidere balama - pozifie deschisa
3.Pozitionati usa cuptorului in pozitie
semi-deschisa.
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4. Trageti usa detasata In sus, pentru a o
elibera din balamalele din partea
dreapta si stanga si indepartati-o.

Pentru reatasarea usii, procedurile
aplicate la indepartarea acesteia
trebuie aplicate in ordinea inversa
a etapelor. Atunci cand instalati
usa, asigurati-va ca inchideti
clemele de pe locasul balamalei.

indepartarea geamului

interior al usii cuptorului
Geamul interior al usii din fata a
aparatului poate fi indepartat pentru
curatare.

1.Deschideti usa cuptorului.

2.Trageli catre dumneavoastra
componenta de plastic, atasata pe
sectiunea superioara a usii din fata,
apasand simultan pe punctele de
presiune de pe ambele parti ale
componentei si indepartati-o.

3.Asa cum se arata in figura, ridicati cu
grija geamul de la partea interioara (1)
in directia ,A” apoi scoateti tragand in
directia ,,B”.
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1 Panou de sticla la interfata cu
interiorul

2* Panou de sticla interior (Este posibil
sa nu existe pentru produsul
dumneavoastra)

4.Daca produsul dumneavoastra are
geam interior (2), repetati procesul
pentru detasarea acestuia (2).

5.Primul pas al reasamblarii usii este
reasamblarea geamului interior (2).
Asezali marginea tesita a geamului pe
marginea tesita a fantei de plastic.
(Daca aparatul este prevazut cu geam
interior). Geamul interior (2) trebuie
atasat la fanta de plastic cea mai
apropiata de geamul cel mai din
interior (1).

6.In timp ce reasamblati geamul de la
interior (1), orientati partea imprimata a
geamului catre geamul dinspre interior.
Este cruciala asezarea colturilor
inferioare ale geamului cel mai din
interior (1) in fantele de plastic de la
partea inferioara.

7.Apasati componenta de plastic in
directia cadrului, pana cand se aude
un ,clic”.

Curatarea lampii cuptorului
Tn cazul in care usa de sticla a lampii
cuptorului din zona de preparare se
murdareste; curaiati cu detergent de
vase, apa calda si o carpa moale sau un
burete si uscati cu o carpa uscata. In
cazul defectarii lampii cuptorului, o puteti
inlocui respectand instructiunile din
sectiunile urmatoare.



inlocuirea lampii cuptorului

A Avertismente generale

¢ Pentru a evita riscul de electrocutare
nainte de inlocuirea lampii cuptorului,
deconectati conectorul electric si
asteptati racirea cuptorului.
Suprafetele fierbinti pot provoca arsuril

* Tn acest cuptor se foloseste o lampa
incandescenta cu o putere mai mica
de 40 W, o inaltime mai mica de 60
mm, un diametru mai mic de 30 mm
sau o lampa cu halogen cu priza tip
G9, o putere mai mica de 60 W.
Lampile sunt potrivite pentru
functionarea la temperaturi peste
300 ° C. Lampile pentru cuptor pot fi
obtinute de la agentii de service
autorizati sau de la un tehnician cu
licenta.

e Pozitia lampii poate sa difere de cea
indicata in figura.

¢ | ampa folosita pentru acest aparat nu
este adecvata pentru iluminatul
incaperilor locuintei. Scopul acestei
lampi este sa permita utilizatorului sa
supravegheze alimentele din interiorul
cuptorului.

e | ampile utilizate In acest aparat
trebuie sa reziste la conditii fizice
extreme, cum ar fi temperaturi peste
50 °C.

in cazul in care cuptorul

dumneavoastra este prevazut cu o

lampa rotunda,

1.Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare cu electricitate.

2.Scoateti capacul de sticla, rotindu-1n
sens invers acelor de ceasomic.

3.Daca lampa cuptorului este de tip (A),
ca in figura de mai jos, rotiti lampa
cuptorului asa cum se arata in figura si
inlocuiti-o cu una noud. Daca este de
tip (B), scoateti asa cum se arata in
figura si inlocuiti cu una noua.

4.Repozitionati capacul de sticla.

in cazul in care cuptorul este

prevazut cu o lampa de forma

patrata,

1.Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare cu electricitate.

2.Scoateti rafturile de s&rma conform

descrierii.

3.Ridicati capacul de sticla de protectie
al lampii cu o surubelnita.

4.Daca lampa cuptorului este de tip (A),
ca in figura de mai jos, rotiti lampa
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cuptorului asa cum se arata in figura si
inlocuiti-o cu una noud. Daca este de
tip (B), scoateti asa cum se arata in
figura si inlocuiti cu una noua.

5.Repozitionati capacul de sticla si
rafturile de sarma.
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E] Depanare

Consultati reprezentantul de servicii tehnice autorizat, tehnicianul detinator de
licenta sau distribuitorul de la care ati achizitionat produsul, daca nu puteti remedia
problemele, desi ati implementat instructiunile din aceasta sectiune. Nu incercati
niciodata sa reparali singur un aparat defect

e Acest lucru este normal. >>> Aceasta nu este o defectiune

e aporii care apar in timpul coacerii se pot condensa si forma picaturi de apa,
atunci cand intra in contact cu suprafete reci ale aparatului. >>> Aceasta nu este
0 defectiune.

e Atunci cand pariile metalice se incalzeasc, acestea se pot dilata, provocand
zgomot. >>> Aceasta nu este o defectiune

¢ Siguranta de retea este defecta sau s-a declansat. >>> Verificali sigurantele de la
tabloul de sigurante. Daca este necesar, schimbati-le sau resetali-le.
e Aparatul nu este conectat la priza (mpamantata). >>> Verificali conexiunea la
priza.
¢ Butoanele/butoanele rotative/tastele de pe panoul de control nu
functloneaza >>> Daca aparatul este prevazut cu functie de blocare a tastelor,
ti ta functi

e Alimentarea este intrerupta. >>> Verificali daca se realizeaza alimentarea.
Verificati S/gurante/e de la tabloul de sigurante. Daca este necesar, schimbati-le

coacere. >>> Setati cuptorul la o anumita functie S//sau temperatura de coacere.
¢ |a modelele echipate cu cronometru, cronometrul nu este reglat. >>> Reglafi
ora.
¢ Alimentarea este intrerupta. >>> Verificali daca se realizeaza alimentarea.
Verificati sigurantele de la tabloul de sigurante. Daca este necesar, schimbati-le

¢ A avut loc o intrerupere anterioara a alimentarii electrice. >>> Reglafi ora/
Deconectati si reconectati aparatul.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata :

08:30 - 17:00

E-mail: service@arclicro

Centrul de apeluri Arctic si Beko

*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig

*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA
1. ALBA ALBA IULIA Erd.Z;ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,
2, ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E , sc. A, parter
Bd. Fratii Gloesti, nr. 59 ,bl. S9¢, sc. B,

3. | ARGES PITESTI parter
4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter
5. BIHOR ORADEA Bd. | Dacia, nr. 54, bl.U4, spatiu comercial Il

BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,sc D,
6. | NASAUD BISTRITA parter
7. BRASQV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8

BUCURESTI

8. BUCURESTI Decebal Bd. Decebal, Nr.18, Bloc S4 , sector 3
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu , nr FN, bl C2 , parter

10. | CARAS-SEVERIN | RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLW CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. §, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga, bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. 1.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38, sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor , nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr. 7,s¢c.D,8.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
22 | 1As] IASI g’;rrt eSrf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii , nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26, | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu, nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15 , bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATU MARE SATU MARE Str. Piata Soarelui, bl. UU18

30. | SIBIU SiBlU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti, nr. 39A , bl.A12 , sc. A, parter
32. | TELEORMAN ALEXANDRIA g;rm IZ:JC?:Irn. nr. 220 , bl. BM2F , parter , spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. 8t. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34, | TULCEA TULCEA g;\lr Babadag, nr7,bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
Bertcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

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

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die

gesamte Dokumentation —

also Bedienungsanleitung,

Aufkleber und sonstige

Dokumente — und Teile

mitzugeben, falls Sie das

Geréat an jemand anderen

weitergeben.

Unser Unternehmen haftet

nicht fur jegliche Schaden,

die durch Ignorieren dieser

Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche

Garantien und

Gewahrleistungen, wenn Sie

sich nicht an diese Hinweise

halten.

A | assen Sie

Reparaturarbeiten immer nur

vom Hersteller, seinem

autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A \Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.
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« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtlchern oder Kleidung
zum Trocknen am Giriff
verwendet werden.

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

« L assen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt

werden, wenn sie dabei stets

unter Aufsicht stehen.
« Das Gerét sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.
Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.
Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.
WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.
« Bewahren Sie das

Verpackungsmaterial so auf,
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dass Kinder nicht
herankommen. Es bestent
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gedffneten BackofentUr ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
konnen beschadigt werden.

« (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Geréat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
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Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,



der im Abschnitt , Technische
Daten“ angegeben ist.

» Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiBen Stellen
berUhren.

« Vergessen Sie nicht, dass

sich die Ruckwand des

Ofens im Betrieb ebenfalls

erhitzt. Netzkabel durfen

daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.

Achten Sie darauf, dass

Versorgungskabel nicht in der

OfentUr eingeklemmt werden,

verlegen Sie Kabel nicht Gber

hei3e Stellen. Falls die

Isolierung schmilzt, kann es

schnell zu Kurzschlussen,

damit auch zu Branden
kommen.

Verwenden Sie nur

Originalkabel. Verwenden Sie

keine gekurzten,

beschéadigten oder

Verlangerungskabel.

« Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommt.

« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

(Wenn |hr Produkt einen

Stecker hat)

» SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verdlte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.
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« BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls

konnen Funken Uberschlagen,

es besteht Brandgefahr.

ASicherheit beim

Transport

e Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Das Geréat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

« Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.
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« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
groBzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prifen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

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

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.



« VVerzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekotdren,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Geréat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
natUrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

« Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

» Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

» Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge darUber.

« Die Scharniere an der TUr
bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die TUr offnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.
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« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.
Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

Das Gerat erhitzt sich
natUrlich im Betrieb. BerUhren
Sie keine heiRen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.

AZubehé’>r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschuben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehdr verwenden®.

e Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
SchlieBen beschadigen,
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wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

ASicherheit beim Kochen

» Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entzinden und,
damit natUrlich Brande
verursachen.

« Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.

« | ebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.

« Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen



aus, kdnnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die OfentUr beim
Grillen geschlossen. Man

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!

» Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

» Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

« Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.

« Verzichten Sie beim Reinigen
der BackofentUr und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
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Solche Dinge konnen die Eine feuchte und schmutzige

Glasflachen zerkratzen und Oberflache kann Probleme
anderweitig beschadigen. beim Betrieb der Funktionen
« Halten Sie das Bedienfeld verursachen.

immer sauber und trocken.
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

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

Das gilt auch fur alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats. Bevor das
Altgerat entsorgt werden darf, mUssen
alle Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Altgeréat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fur Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst dafur
verantwortlich, personenbezogene
Daten auf dem Altgerat zu l6schen.
Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln,
a die mit diesem Symbol

gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmlill, sondern Uber die
bereitgestellten Recyclingbehalter
oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum
Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Geréate.

Rucknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m?
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgeréate vertreibt oder diese
gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Geréates, ein Altgerat des Endnutzers der
gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Geréat erfullt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich
zurtckzunehmen. Das gilt auch fur
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsfldche von mindestens
800 m2, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner
auBeren Abmessung groBer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogeréate) im
Einzelhandelsgeschéft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zuriickzunehmen; die Ricknahme darf
in diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates
verknUpft, kann aber auf drei Altgeréate
pro Gerateart beschrankt werden. Ort
der Abgabe ist auch der private
Haushalt, wenn das neue Elektro- oder
Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des
Altgerates fur den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch

13/DE



fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgeréate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fur
Lebensmittel beinhalten, die den oben

genannten Verkaufsflachen entsprechen.

Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedbertrager (z.B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der duBeren Abmessungen mehr als 50
cm betragt. Fur alle Gbrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemoglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.0.), die der
Endnutzer zurlickgeben mochte, ohne
ein neues Gerat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

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

Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.
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Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.
¢ Benutzen Sie im Ofen moglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.
¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.
¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentdr.
Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie
die ,Oko-HeiBluft“-Funktion
verwenden. Wenn Sie die Tur
geschlossen halten, wird die
Innentemperatur beim Einsatz der
,Oko-HeiBluft*-Funktion in einem
optimal zum Energiesparen
geeigneten Bereich gehalten. Diese
Temperatur kann etwas von der
Displayanzeige abweichen.
Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

1 Bedienfeld *  Das hangt vom Modell ab.

2 Lampe* Méglicherweise ist Ihr Produkt nicht

3 Drahtregale™ Gor Ty und e Posiion der Lampe
. . yp u i iti

4 Luftermotor (hinter Stahlplatte) kénnen von der Abbildung

5 Durch abweichen.

6 Handhab‘ung ** Das hangt vom Modell ab. Ihr

7 Bodenheizung (untere Stahliplatte) Produkt kann ohne Drahtregale

8 Regal-Positionen sein. In der Abbildung sind

9 Oberheizung Drahtregale als Beispiele dargestellt.

10 Beluftungsoffnungen
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

4

1 Funktionsauswahl-Knopf
2 Zeitschaltuhr
3 Temperatur knopf

Wenn |hr Produkt Gber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen

durch Dricken heraus. Fur Einstellungen,
die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre
Einstellung vorgenommen haben,
drlicken Sie ihn wieder hinein.

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen
Sie die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen méchten. Drehen Sie zur
Auswahl von der Aus- (oberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kénnen Sie anhand des
Temperatursymbols auf dem Display
ablesen. Das Temperatur Symbol
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erscheint auf dem Display, wenn der
Garvorgang beginnt, und das
Temperatursymbol verschwindet, wenn
eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Temperatur
fallt, erscheint wieder das Temperatur
symbol.

Zeitschaltuhr
Soogoo e @
oo LI g

I% o
1

i
2

&
——
3 4 6

l
5

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringem
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

(@) NGV \ O

o : Kochzeit-Symbol
» : Symbol fir die Endzeit des
o Kochens*
: Alarm-Symbol
<) : Helligkeits-Symbol



: Schlussel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.
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Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens,
zuséatzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem

Gerat Ubereinstimmen.

-0~ Backofenl
4h ampe

Die Heizelemente des Ofens bleiben

abgeschaltet. Lediglich die
Ofenbeleuchtung schaltet sich ein.

% Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der
LUfter an der Ruckwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heiBBe
Speisen abgekuhlt. Die Zeit, die bendtigt
wird, um ein ganzes Stlick Fleisch
aufzutauen, ist l1dnger als das Essen mit
Getreide.

Die Speisen werden gleichzeitig von
oben und unten gegart

Ober- (Oberhitze/Unterhitze). Fur Kuchen und
J— /Unterhitze Auflaufe in Backformen, auch fUr andere
Kuchen und Geback. Beim Garen wird
nur ein einziges Blech verwendet.
% Die Hitze des unteren Heizelementes
9 wird durch den Lufter schnell und
p— Unterhitze gleichmaBig im Ofen verteilt. Beim Garen
- mit Umluft wird nur ein einziges Blech verwendet.

Diese Funktion empfiehlt sich auch bei
der Dampfreinigung.

HeiBluft

Die Hitze des Ringheizkorpers wird durch
den Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Empfehlenswert furs Garen
mit mehreren Blechen in
unterschiedlichen Einschuben zugleich.

HeiBluft

Wenn Sie etwas Energie sparen
mdchten, kdnnen Sie diese Funktion
statt "HeiBluft" bei 160 — 220 °C
verwenden. Allerdings dauert die
Zubereitung etwas langer.

Pizza-
Funktion

X

®
q)r;i Oko-
®

Unteres Heizelement und HeiBluft
werden aktiv. Besonders fUr Pizza
geeignet.




Oberes Heizelement, unteres
Heizelement und HeiBluft werden aktiv.

® FGCnSEtic_)n * Die Speisen werden schnell und
—— gleichmaBig gegart. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.
. Das groBe Girillelement an der Ofendecke
ww
Gogﬂﬁﬁhe * wird aktiv. Zum Girillen groBerer
9 Portionen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten
Temperatur.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehor fur Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehér fur Ihr Gerét erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehér abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Tiefes Tablett

FUr Geback, zum Braten oder Backen
groBer Stucke, fur sehr saftige
Lebensmittel sowie zum Fettauffangen
beim Grillen.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher

Modelle ohne Drahtregale: Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von
Produktzubehoér

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie kénnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle ohne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlUnschte Ebene
geschoben werden. FUr eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und der Rost darf
nicht an der Rickwand des Ofens
aufliegen.

Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben
werden

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Rickwand des Ofens aufliegen.
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Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden. Das Backblech hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,

Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie mussen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
zu entnehmen.
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Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.




Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen

(Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm
EinbaumalBe des Ofens 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240 V~; 50 Hz

Ver\./vendelt.er Kabeltyp und —qyerschnitt / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
geeignet fUr die Verwendung im Produkt
Gesamte Leistungsaufnahme 3,3 kW

Ofen typ Multifunktionsofen

" Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem, ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Ofen
benutzen. Wenn Sie ihn nicht
einstellen, kdnnen Sie in einigen
Ofen modellen nicht kochen.

1.Wenn der Ofen zum ersten Mal an den
Strom angeschlossen wird, blinken
das Stundenfeld fur "12:00" und das
Symbol € auf der Anzeige.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Beriihren von &/ ein.

© 1200
L O O @@} G

3.Bertihren Sie die Taste (5 oder £ um
das Minutenfeld zu aktivieren.

Q(@@@@é‘z

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

O \OCo
[

Q@@@@@

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Beriihren der Taste ( oder %

» Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol © verschwindet auf dem
Bildschirm.

Wenn das erste Mal nicht
eingestellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und © weiterhin und Ihr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, mussen Sie die
Tageszeit bestétigen, indem Sie
die Tageszeit einstellen oder die
Taste © beriihren, wenn sie auf
"12:00" steht. Sie kdnnen die
Einstellung der Tageszeit spater
andemn, wie im Abschnitt
"Einstellungen" beschrieben.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
geldscht. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Rickstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es
etwas riechen.

4.Stellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente lhres Geréates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen® an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie Ihren neuen Ofen bedienen.

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

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder

25/DE



Schwamm ab, trocknen Sie mit einem  HINWEIS Bei der ersten Anwendung

trockenen Tuch nach. kann es (iber mehrere
Vor Einsatz des Zubehors: Stunden zu Rauch- und
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im Geruchsentwicklung
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas kommen. Dies ist normal,
Geschirrspiilmittel und einem weichen und Sie brauchen nur eine
Schwamm. gute BelUftung, um es zu

entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

26/DE



[} Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase (Es ist
moglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

lhr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Kuhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt
dabei das Geréat und die Mobel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heie Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese BelUftungsoffnungen mit nichts
ab. Andemfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.
Wenn die Ofenlampe kontinuierlich
leuchten soll, wahlen Sie die
“Backofenlampe -Bedienfunktion" mit
dem Funktionsauswahlknopf.

So nutzen Sie die

Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise zu den
Bedienelementen

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mussen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wahrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze
Zeit gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn eine Kocheinstellung
vorgenommen wurde, kann die
Tageszeit nicht eingestellt werden.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die
verbleibende Zeit auf dem
Bildschirm angezeigt.

In Fallen, in denen eine Garzeit
oder Garendezeit eingestellt ist,
koénnen Sie durch langes
Bertihren der Taste ®
automatisch abbrechen.

SOoopoe o
oW N I 1 0 I Y
TYTYTR
1 2 3 4 5 6

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zeiteinstellung
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3 Taste Verringem

4 Erhdhen-Taste

5 Taste Einstellungen
6 Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Kochzeit-Symbol

: Symbol fir die Endzeit des
Kochens*

: Alarm-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Schlussel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, die Sie
kochen mdchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte
Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Position (nach oben) drehen.
Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kdnnen die fur Ihr Gericht
gewUnschte Temperatur und Heizart
selbst einstellen und den Vorgang ohne
Einstellung einer Garzeit manuell
kontrollieren.

Ein Beispiel:

BleTPebd U ©
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Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.
2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen und 8 erscheint auf dem
Bildschirm. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol B . Der Ofen schaltet sich
nicht automatisch ab, da manuell gegart
wird, ohne die Garzeit einzustellen. Sie
mussen das Kochen selbst kontrollieren
und ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der
Garzeit;
Sie kdnnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
Sie die Temperatur und die
Betriebsfunktion speziell fur lhr
Lebensmittel wahlen und die Garzeit am
Timer einstellen.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie (O bis das Symbol & fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.



° 0o

Q(@@@@&

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste ® die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten ®/O die Zeit
andem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/O ein.

O M-
I

Q@@@s@}@

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4.Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt rickwarts zu zéhlen und 8
erscheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
verschwindet das Symbol § .
5.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
6.Die Warnung ertdnt zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spiateren
Zeitpunkt ein;(Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verfugbar.)
Durch die Auswahl der fur lhre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und
Betriebsfunktion kdnnen Sie die Garzeit
und die Garendezeit auf einen spateren
Zeitpunkt einstellen, so dass der Ofen
automatisch gestartet und
ausgeschaltet werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie © bis das Symbol O fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

° O000
LN © % B

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste @ die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten @/© die Zeit
andem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/® ein.

Q@@@@ﬁ

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

wird das Symbol & standig auf dem
Bildschirm angezeigt.
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4.Berihren Sie ® bis das Symbol D auf
dem Display fur die Endzeit des
Garens erscheint.

cHNTE N
O

QW@@@

5.Stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs mit den Tasten ®/©
ein.

> 1500

Q@@G(X{é}é‘z

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
erscheinen auf dem Display stéandig das
Symbol € und das Symbol 5 mit dem
Zeitperioden symbol. Sobald das
Kochen beginnt, verschwindet das
Symbol <5 .
6.Stellen Sie lhr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» Die Garzeit berechnet die Zeit fur
den Garbeginn, indem sie die Garzeit
von der von lhnen eingestellten
Garendzeit subtrahiert. Wenn der
Garstartzeitpunkt kommt, wird die
gewahlte Funktion aktiviert und der Ofen
heizt auf die eingestellte Temperatur auf.
Die eingestellte Garzeit beginnt
riickwérts zu zéhlen und 8 erscheint auf
dem Display. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol 8 .
7.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
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8.Die Warnung ertdnt zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

Wenn am Ende der akustischen
Warnung eine beliebige Taste
gedruckt wird, beginnt der Ofen
wieder zu arbeiten. Um zu
verhindern, dass der Ofen am
Ende der Warnung wieder in
Betrieb genommen wird, bringen
Sie den Temperaturknopf und den
Funktionsknopf in die "0" Position
(aus) und schalten Sie den Ofen
aus.

Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre

Sie kdnnen verhindern, dass in die

Steuereinheit eingegriffen wird, indem

Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.

1.Beriihren Sie @ bis das symbol @ auf
der Anzeige erscheint.

L O O @ @

» Das symbol @ erscheint und der
Countdown 3-2-1 beginnt auf der
Anzeige. Wenn der Countdown
abgelaufen ist, wird die Tasten sperre
aktiviert. Wenn bei eingestellter Tasten
sperre eine beliebige Taste berdhrt wird,
ertont ein akustisches Signal und das
symbol & blinkt.




Wenn Sie aufhéren, die Taste &
zu berthren, bevor der
Countdown endet, wird die
Tasten sperre nicht aktiviert.
tippen, bevor der Countdown
endet, wird die Tasten sperre
nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten kdnnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre eingeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1.Beriihren Sie @, bis das Symbol &1 auf
der Anzeige verschwindet.

» Das symbol & verschwindet und die

Tasten sperre wird auf dem Display

deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen den Timer des Produkts

auch far alle Warnungen oder

Erinnerungen auBer zum Kochen

verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die

Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fUr

Warnzwecke verwendet. Beispielsweise

kénnen Sie den Wecker verwenden,

wenn Sie das Essen zu einer

bestimmten Zeit im Ofen wenden wollen.

Sobald die von Ihnen eingestellte Zeit
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein
akustisches Wamnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol £ auf
der Anzeige erscheint.

o bl

N B @ =

2.® Stellen Sie die Weckzeit mit den
Tasten /@ ein.

1
o\ L

&@@@@@

» Nach der Einstellung der Alarmzeit

bleibt das symbol 2 weiterhin beleuchtet

und die Alarmzeit startet den

Countdown der Anzeige. Wenn die

Weckzeit und die Garzeit gleichzeitig

eingestellt sind, wird die kUrzere Zeit auf

dem Display angezeigt.

3.Nachdem die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbol zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertént der
Warnton flr zwei Minuten. BerUhren
Sie eine beliebige Taste, um den
Warnton zu stoppen.

» Der Wamnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1.Berthren Sie £} bis das symbol 2 auf
der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zurlickzusetzen. BerUhren
Sie die Taste ©, bis "00:00" angezeigt
wird.

2.L1 kénnen Sie den Alarm auch durch
langes Dricken der Taste abbrechen.

Andern des Lautstirkepegels

1.Beriihren Sie die Taste £, bis das
Symbol X auf der Anzeige erscheint.

o-0 1

&@@@@@
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2.Stellen Sie die gewlinschte Ebene mit
den Tasten ®/© ein. (b-01-b-02-b-
03)

Lo
R

Q@@%\@@

3.Beriihren Sie die Taste % zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

1.Beriihren Sie die Taste &, bis das
Symbol B auf der Anzeige erscheint.

d-01 °

Q@@@@@

2.Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit den Tasten ®/O ein. (d-01-d-02-
d-03)

Q@@%\@@!

» Bertihren Sie die Taste % zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.
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Andern der Tageszeit

An |hrem Ofen; zum Andem der zuvor

eingestellten Tageszeit,

1.Beriihren Sie £€* bis das symbol € auf
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Berthren von @/© ein.

SN I _I . l I l |
s

4 © O ¢ &

3.Bertihren Sie die Taste © oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

o 13
L

O @ 8 6

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

e - H o
,:\ | |'l I l

Q@@@@@]

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Beriihren der Taste (9 oder &

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol € verschwindet auf dem

Bildschirm.




[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Daruber hinaus finden Sie einige
bewahrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusatzlich geben wir
auch an, welches Zubehdr sich am
besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim
Garen und auch noch eine Weile
spéater heiBer Dampf entweichen. Der
Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbrihen. Halten Sie beim
Offnen der Ofentlr also etwas
Abstand.

¢ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass lhre Speisen nicht
richtig gelingen.

¢ \Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur
ahnliche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell fur Ihr Geréat gefertigt und
sorgt gewohnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie

grundsétzlich sémtliche Informationen
und Warmnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

e Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die far
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

¢ VVerwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fur Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

¢ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit lhr Ger&t immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und naturlich
hochgradig hitzebestandig ist.

e Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

¢ \Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses maglichst in
die Mitte, nicht in die N&he der
Ruckwand.

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und mdglichst Zimmertemperatur
haben.

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

¢ Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaBig.
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e Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

¢ Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den
Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause maoglich.

¢ \Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fur die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger Flussigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.
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¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Gebéack
¢ Falls Gebéack zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
Joghurt.

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

Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit FlUssigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen
Braunung darauf, die Flussigkeit oder
Glasur méglichst gleichmaBig
aufzutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der
passenden Temperatur an die
Empfehlungen in der
Zubereitungstabelle. Falls der Boden
nicht richtig gebraunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim nachsten
Mal fUr einen Einschub weiter unten.



Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kuchenim  grandard-Tablett*  Ober-/Unterhitze 3 180 30 ... 40
Tablett
Kuchen in Kuchenforlnl*auf HeiBluft o 180 30 . 40
Form Drahtgrill
Standard-Tablett*  Ober-/Unterhitze 3 160 25...35
Modelle mit
' Drahtfachbdden:
Kleine Kuchen ot andard-Tablett* HeiBluft 3 150 25 .35
Modelle ohne
Drahtregale: 2
Runde
Kuchenform, 26
cm Durchmesser  Ober-/Unterhitze 2 160 30 ...40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen Drahtgril,
Runde
Kuchenform, 26
cm Durchmesser HeiBluft 2 160 30 ... 40
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
kekse Geb?ck—TabIett* Ober-/Unterhitze 3 170 25...35
Gebéack-Tablett* HeiBluft 3 170 20 ... 30
Teiggeback Standard-Tablett* Ober—/gnterhitze 2 200 35...45
Standard-Tablett* HeiBluft 2 180 35...45
Reichhaltiges _Standard-Tablett*  Ober-/Unterhitze 2 200 20...30
Geback Standard-Tablett* HeiBluft 3 180 20...30
Ganzes Brot Standard-Tablett*  Ober-/Unterhitze 3 200 30...40
Standard-Tablett* HeiBluft 3 200 30 ... 40
Rechteckige
Lasagna g;:?ﬁégf ;Sf Ober-/Unterhitze 2 oder 3 200 30 ...40
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 6m o0/ nterhitze 2 180 50...70
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 2 170 50 ... 70
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
N . 200 ...
) Standard-Tablett Ober-/Unterhitze 2 10... 20
Pizza 220
Standard-Tablett* Pizza-Funktion 3 250 8...15

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

Modelle mit ottt en
2 —Standard- Drahtfachbdden: o5 40
Kleine Kuchen Tablett* HeiBluft 2-4 150 Modelllle. ohne
4 —Geback-Tablett* Modelle ohne Drahtregale:
Drahtregale: 140 30 . 45
2 —-Standard-
kekse Tablett* HeiBluft 2-4 170 25...35
4 —Gebéck-Tablett*
1 —Standard-
Teiggeback Tablett* HeiBluft 1-4 180 35...45
4 —Gebéack-Tablett*
' ' 2 —-Standard-
Re|chhglt|ges Tablett* HeiBluft 2_4 180 20...30
Geback

4 —Gebéack-Tablett*

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

Kochtisch fiir Oko-HeiBluft - Betriebsfunktion

* Andern Sie die Kochtemperatur nicht, nachdem der Garvorgang in der Oko-
HeiBluft - Betriebsfunktion beginnt.

* Offnen Sie die Tur nicht wahrend des Garens in der Oko-HeiBluft -
Betriebsfunktion. Wenn die Tur nicht gedffnet wird, wird die Innentemperatur
optimiert, um Energie zu sparen und kann von der Anzeige abweichen.

e Nicht im Modus Oko-HeiBluft vorheizen.

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kleine Kuchen Standard-Tablett 3 160 25...35
kekse Standard-Tablett* 3 180 25...35
Teiggeback Standard-Tablett* 3 200 45 ... 55
Reichhaltiges Standard-Tablett* 3 200 35 ... 45
Gebéack

* Dieses Zubehr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
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Fleisch, Fisch und Geflugel

Wichtiges zum Rosten

¢ Wlrzen Sie Gefligel und groBere
Fleischportionen zuvor mit etwas
Zitronensaft und Pfeffer.

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

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

¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
besser im Fleisch, lauft auch beim
spateren Schneiden nicht in Strémen
aus.

¢ Fisch gelingt auf einem
hitzebestandigen Teller auf den
mittleren bis unteren Einschiben am
besten.

¢ Garen Sie die in der Gartabelle
empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefligel

15 min
Steak (ganz) / Standard-Tablett* Ober- 3 250/max, dann 60 ... 80
Braten (1 kg) /Unterhitze 180 .. 190
15 min
Lammhaxe (1.5 g ar-Tablett* Ober- 3 250/max,dann  110...120
-2.0kg) /Unterhitze 170
Draht-Grill* Ober- 15 min
Stellen Sie ein Tablett . 2 250/max, dann 60 ... 80
: /Unterhitze
auf ein unteres Regal 190
Gebratenes Draht-Grill*
Stellen Sie ein Tablett HeiBluft 2 200 ... 220 60 ... 80
Huhn (1.8-2 kg) :
auf ein unteres Regal
Draht-Grill* 15 min
Stellen Sie ein Tablett  ,3D“-Funktion 2 250/max, dann 60 ... 80
auf ein unteres Regal 190
Ober- 25 min
Standard-Tablett* /Unterhitze 1 250/max, dann 150...210
Truthahn (5.5 180 ... 190
kg) 25 min
Standard-Tablett* »3D“-Funktion 1 250/max, dann 150...210
180 ... 190
Draht-Grill* Ober-
Stellen Sie ein Tablett . 3 200 20...30
: /Unterhitze
Fisch auf ein unteres Regal
Draht-Grill*
Stellen Sie ein Tablett  ,3D“-Funktion 3 200 20...30

auf ein unteres Regal

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhéltliches Zubehor.
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefligel
werden beim Grillen schnell lecker
gebraunt, bekommen eine knackige
Kruste und bleiben dabei schon saftig.
Insbesondere flache Stlicke,
FleischspieBe, Wirstchen sowie saftiges
Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und
dergleichen) eignen sich besonders gut
zum Ciillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entziinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand
des Ofens. Dort entsteht die groBte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

* Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geodffneter Ofentir. Man kommt
leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht moglichst dhnlich
sind.

¢ | egen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen mdglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

¢ Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes etwas
variieren.

¢ Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost
benutzen, schieben Sie das
Backblech zum Auffangen von Fett
und anderen FlUssigkeiten in den
unteren Einschub. Das Blech sollte
dabei naturlich zur GroBe des Rostes
passen, nicht kleiner sein. Eventuell
wird ein solches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen lasst.

Fisch Draht-Giril 4-5 250 20...25
Hahnchen-Stlicke Draht-Girill 4-5 250 25...35
FleischkloB (3|ndfle|sch) -12 Draht-Gril 4 250 20 .. 30
Sticke
Lammkotelett Draht-Giril 4-5 250 20...25
Steak - (in Scheiben Draht-Gril 4-5 250 95..30
geschnitten)
Kalbskotelett Draht-Girill 4-5 250 25...30
GemUsegratin Draht-Giril 4-5 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 4 250 1.4

Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwéarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Cirillzeit.
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Testspeisen der Norm EN 60350-1 zur
* Die Speisen in dieser Gerateprufung durch Prifinstitute

Zubereitungstabelle wurden geman zubereitet.
Kochtisch fiir Testnahrungsmittel
Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

er-

Standard-Tablett* . 3 140 20...30
/Unterhitze
Murbegebéck Modelle mit
(SUBErKeks)  gandard-Tablett* Heipluft ~ Drahtfachboden:3 15 ... 25
Modelle ohne
Drahtregale: 2
N Ober-
Standard-Tablett /Unterhitze 3 160 25..35
) Modelle mit
Kleine Kuchen
N . Drahtfachbéden: 3
Standard-Tablett HeiBluft Modelle ohne 150 25..35
Drahtregale: 2
Runde Kuchenform,
26 cm Durchmesser Ober-
mit Klemme auf /Unterhitze 2 160 80... 40
L Drahtgrill.**
Biskuitkuchen Runde Kuchenform,
26 cm Durchmesser g, 4 2 160 30 ... 40
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 50...70
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 2 170 50 ... 70

Durchmesser auf
Drahtgrill.**
Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

Murbegebéack 2-Standard-Tablett

(siiBer Keks)  4-Cebdck-Tabletr  ePUft 2-4 140 15..25
Modelle mit Modello T't )
. o Drahtfachbdden:
. Drahtfachbdden:
. 2-Standard-Tablett . 25...40
Kleine Kuchen . . HeiBluft 2-4 150
4-Geback-Tablett Modelle ohne Modelle ohne
Drahtregale:

Drahtregale: 140 30...45
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Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

Grillen

Toastbrot Draht-Giril 4
FleischkloB (3|ndfle|sch) Draht-Gril 4 250 20 .. 30
- 12 Stlcke

Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung
AAIIgemeine Vorsichtshinweise
¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!
¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.
¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.
Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.
¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.
Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.
Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile lhres
Gerates in der Spllmaschine.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit ihre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen

nach jedem Gebrauch mit Spulmittel,

warmem Wasser und einem weichen

Tuch oder Schwamm und trocknen

Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

Wenn |hr Geréat mit der ,Einfache

Dampfreinigung*“-Funktion

ausgestattet ist, kdbnnen Sie leichte

Verschmutzungen besonders bequem

beseitigen. (Schauen Sie sich dazu

den Abschnitt ,,Einfache

Dampfreinigung® an.)

¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Girillreiniger und
ein nicht kratzendes
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Scheuerschwamm verwendet werden.

Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

¢ Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekuhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflachen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wéande erkennen Sie an
einer matten, leicht porodsen
Oberflache. Katalytische Wéande
sollten nicht gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel

kénnen das Glas zerkratzen oder blind

machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
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Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ \Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls kénnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

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

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfernen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um



das Reinigen zu erleichtern. Das

Bedienfeld und die Kndpfe kénnen

beschadigt werden.

Verwenden Sie beim Reinigen der

Inox-Bedienfelder mit Knopfregler

keine Inox-Reinigungsmittel um die

Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe

konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)
Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.
Reinigung der Seitenwiénde des
Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".
Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.

<

.

3

'Reihenfolge vOor.

Einfache Dampfreinigung
Sie variiert je nach Produktmodell.
Mdglicherweise ist es auf Ihrem
Produkt nicht verflgbar.
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.
2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das

Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Ofens.
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3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 15 Minuten laufen.
Offnen Sie sofort die Tur und wischen
Sie die Innenflachen des Ofens mit
einem feuchten Schwamm oder Tuch
ab. Beim Offnen der Tur entweicht
Dampf. Dies kann zu Verbrennungen
fihren. Seien Sie vorsichtig beim Offnen
der Ofent(r.
Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Waéahrend des einfachen
Dampfreinigungsmodus
verdunstet Wasser, das sich im
Pool am Boden des Ofens
befindet, um leicht gebildete
Ruckstande / Schmutz im
Ofenraum zu erweichen, und
kondensiert im Ofenraum und im
inneren Glas der OfentUr. Daher
kann Wasser tropfen wenn die
Ofentdr gedfinet ist. Wischen Sie
das Kondenswasser ab, sobald
die Ofentur gedffnet wird.

Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt
nicht verfigbar. Durch die so erzeugte
Kondensation im Ofen kann sich Wasser
oder Feuchtigkeit im Auffangkanal unter
dem Ofen ansammeln. Reinigen Sie
diesen Poolkanal nach Gebrauch mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie
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Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Das Innenglas der Ofentdr ist mit
einem leicht zu reinigenden
Material abgedeckt. Verwenden
Sie keine scheuemden
Reinigungsmittel,
Hartmetallschaber, Drahtwolle
oder Bleichmittel wie

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.
Entfernen der Ofentir
1.0ffnen Sie die Ofentdr.
2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vorderttr
rechts und links, indem Sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten driicken.
Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je
nach Produktmodell. Die folgenden
Abbildungen zeigen, wie alle
Scharniertypen gedfinet werden.
(A) Typ Scharnier ist in normalen
TUrtypen erhéaltlich.
(B) Scharniere sind in weich
schlieBenden Turtypen erhaltlich.
Das Scharnier vom Typ (C) ist als TUr mit
weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.



Scharnier verschluss- geschlossene
Position

tharnier verschluss - offene Position
3.0ffnen ie die QfentUr zur Héllfte.

o
)
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4.Ziehen Sie die halb gedffnete TUr nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Scharniergehause wieder
geschlossen werden.

Entfernen der

Innenscheiben der Tir
Das Innenglas der Ofentdr des Produkts
kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.Ziehen Sie das oben auf die Vorderttr
montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils driicken und
entfernen Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.
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1 Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist
maoglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

4. Wenn |hr Produkt Gber ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der TUr besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmt.
(Wenn |hr Produkt Uber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
dem innersten Glas (1) installiert
werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Dricken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die
Verschmutzung mit einem weichen Tuch



oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
kénnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
flachen.

¢ |n diesem Backofen wird eine
Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fur den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

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

¢ Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
regularen Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kénnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

¢ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel missen hohe,

Temperaturen Uber 50 °C aushalten
konnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.L.6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn |hr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.
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gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung

5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.
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E] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

e \Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in

. Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder

Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.
¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.
¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die

Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die

Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sicherungen bei Bedart austauschen oder zurticksetzen

o Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerét aus und anschlieBend wieder ein.
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