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Vitejte!

Vazeni zakaznici,

Dékujeme, Ze jste si vybrali tento Beko produkt. Doufame, Ze Vam tento produkt, ktery byl
navrzen s vyuzitim vysoké kvality a technologie, pomdze dosdhnout nejlepsich vysledk.
Proto si pred pouzitim produktu peclivé prectéte tento navod k pouziti a jakékoli dopliujici
dokumenty.

Méjte na paméti vS§echny informace a varovani uvedené v uzivatelské pfiru¢ce. Timto
zplsobem ochranite sebe a sv(ij produkt pred nebezpecim, které se muze vyskytnout.
Uschovejte uzivatelskou priruc¢ku. Pokud produkt predate dal$i osobé, rovnéz ji predejte
navod k pouziti. Zaruéni podminky, pouziti a zplsob feseni zavad produktu jsou uvedeny v
této pfirucce.

Symboly a jejich popis v uzivatelské prirucce:

NedodrZeni pokynt pouziti mize mit za nasledek smrt nebo zranéni.

@ DiileZité informace nebo uZite&né tipy k pouziti.

Prectéte si uzivatelskou prirucku.

L[

f Varovani pfed horkym povrchem.

POZNAMK Nedodrzeni pokynii uvedenych v pfiruéce mize mit za ndsledek materidini $kody na produktu nebo
Y Zivotnim prostfedi.

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

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostni instrukce

+ Tato ¢ast obsahuje
bezpecnostni pokyny nezbytné
k zamezeni rizika Ujmy na
zdravi nebo vécnych skod.

+ Pokud je produkt predan
nékomu jinému k osobnimu
pouziti nebo k pouziti z druhé
ruky, mél by byt poskytnut také
navod k pouziti, Stitky produktu
a dalSi relevantni dokumenty a
dily.

* Nase spolec¢nost nenese
odpovédnost za Skody, které
nastanou v pripadé
nerespektovani pokyn(
uvedenych v pfirucce.
 Nedodrzeni téchto pokynd
zrusi platnost zaruky.

* Instalaéni a opravarenské
prace nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou, kterou
urci dovozce.

+ Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a pFislusenstvi.

* Neopravujte ani nevymeénujte
zadnou soucast produktu,
pokud to neni jasné uvedeno v
uzivatelské prirucce.

* Neprovadéjte na vyrobku
technické upravy.

A1 .1 Zamyslené pouziti

+ Tento vyrobek je ur¢en k
domacimu pouziti. Neni urceny
pro komeréni vyuziti.

* Nepouzivejte vyrobek v

zahradach, na balkonech nebo

v jinych venkovnich

prostorach. Tento vyrobek je

urcen k pouziti v

domacnostech a v kuchynich

zaméstnancu obchodd,
kancelari a dalSich pracovnich
prostredi.

Tento spotrebic je urcen k

pouziti do maximalni vysky

2500 metr nad mofem.

« VAROVANI: Tento vyrobek by
mél byt pouzivan pouze pro
ucely vareni. Nemeél by byt
pouzivan pro rizné Ucely, jako
je vytapéni mistnosti.

* Troubu Ize pouzit k
rozmrazovani, peceni, smazeni
a grilovani potravin.

* Tento vyrobek se nesmi
pouzivat k ohfevu talifd, suseni
zavésenych ruénik( nebo
oblec¢eni na rukojet.

1.2 Bezpecnost deéti,
zranitelnych osob a
domacich mazlicku

* Tento produkt mohou pouzivat
déti starsi8 letalidé s
omezenymi fyzickymi,
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senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo které
nemaiji dostate¢né znalosti a
zkusenosti, pokud jsou pod
dozorem nebo jsou proskoleni
o bezpec¢ném pouzivani a
rizicich produktu.

Déti by si s vyrobkem nemély
hrat. Cisténi a udrzba by
nemeéla byt provadéna détmi,
pokud na né nékdo nedohlizi.
Tento vyrobek by nemély
pouzivat osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi
(vCetné déti), pokud nejsou
pod dohledem nebo neobdrzi
potfebné pokyny.

Déti by mély byt pod dozorem,
aby bylo zajisténo, ze si s
vyrobkem nebudou hrat.
Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti a domaci
zvirata. Déti a domaci zvirata
si nesmi se spotrebi¢em hrat,
|ézt na néj nebo do néj.
Nepokladejte na vyrobek
predméty, ke kterym by se
mohly dostat déti.

+ VAROVANI: Béhem pouzivani

jsou pristupné povrchy vyrobku
horké. Udrzujte déti mimo
dosah vyrobku.

+ Udrzujte obalové materialy

mimo dosah déti. Hrozi
nebezpeci zranéni a uduseni.

+ Kdyz jsou dvirka otevrena,
neumistujte na né Zadné tézké
predméty ani nedovolte, aby na
né sedaly déti. Mohlo by dojit k
prevraceni trouby nebo
poskozeni zavés( dvefi.

+ Pred vyrazenim
opotrebovanych a
nepouzitelnych vyrobki:

1. Odpoijte sitovou zastrcku a

vyjmeéte ji ze zasuvky.

2. Odstfihnéte napajeci kabel a
odpoijte jej spolu se
zastrékou od vyrobku.

3. Prijméte preventivni opatreni,
abyste zabranili pfistupu déti
do vyrobku.

4. Nedovolte détem, aby si hraly
s vyrobkem, kdyz je v rezimu
necinnosti.

1.3 Elektricka
bezpecnost

+ Zapojte spotrebic do
uzemnéné zasuvky chranéné
pojistkou, ktera odpovida
stavajicim hodnotam na
typovém stitku. Zajistéte, aby
vam uzemneéni proved|
kvalifikovany elektrikar.
Spotrebi¢ nepouzivejte bez
vhodného uzemnéni podle
mistnich/ndrodnich predpisu.

« Zastrcka nebo elektricka
pripojka spotrebi¢e musi byt
na snadno pfistupném misteé.
Pokud to neni mozné, mél by
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byt na elektrické instalaci, ke .
které je vyrobek pripojen, v
souladu s elektrickymi

predpisy mechanismus

(pojistka, spinac, spinaci

skfifka atd.) oddélujici

vSechny poly od sité.

Pred opravou, udrzbou a .
cisténim odpojte vyrobek ze

sité nebo vypnéte pojistku.
Zapojte vyrobek do zasuvky,

ktera splnuje hodnoty napétia -
frekvence uvedené na

typovych stitcich.

Pokud vas produkt nema

hlavni kabel, pouzijte pouze .
propojovaci kabel popsany v

casti ,Technické specifikace”.
Napajeci kabel nezastrkavejte

pod a za spotrebi¢. Na

napajeci kabel nepokladejte

tézké predmeéty. Napajeci .
kabel nesmi byt ohnuty,

rozdrceny a prijit do kontaktu s
zadnym zdrojem tepla.

Dbejte na to, aby se napajeci

kabel nezasekl pfi nasazovani -
vyrobku zpét na misto po

montazi nebo Cisténi.

Zadni plocha trouby se také
béhem pouzivani velmi

zahfiva. Napdjeci Sidry se

nesmi dotykat zadniho .
povrchu vyrobku. V opacném
pfipadé by se mohl poskodit.
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Nedavejte elektrické kabely do
dveri trouby a nenatahujte je
pres horké povrchy. V
opacném pfipadé se miize
izolace kabelu roztavit a
zpUsobit poZar nasledkem
zkratu.

Pouzivejte pouze originalni
kabely. Nepouzivejte
prestfizené nebo poskozené
kabely.

K provozu vyrobku
nepouzivejte prodluzovaci
kabel ani vicenasobnou
zastrcku.

V pripadech, kdy je tfeba
pouzit konvertorovy adaptér
(pro typ zastréky), kontaktujte
autorizované servisni stredisko
nebo dovozce, aby pouzil
schvaleny adaptér.

Pokud je délka elektrického
vedeni nedostatecnd, obratte
se na dovozce nebo
autorizované servisni
stredisko.

Pfenosné zdroje energie nebo
vicenasobné zastrcky se
mohou prehrat a vznitit.
Vicenasobné zastrcky a
prenosné zdroje energie drzte
mimo dosah vyrobku.

Je-li napajeci kabel poskozen,
musi jej vymeénit vyrobce,
autorizovany servis nebo



osoba, kterou dovozce stanovi,
aby se predeslo moznym
nebezpecim.

+ VAROVANI: Pfed vyménou
lampy trouby se ujistéte, ze
jste vyrobek odpojili z
elektrické sité, aby se zabranilo
nebezpeci urazu elektrickym
proudem. Odpojte vyrobek
nebo vypnéte pojistku v
pojistkové skrince.

Pokud je vas vyrobek vybaven

napajecim kabelem a zastrckou:

* Nikdy nezasunujte zastrcku
vyrobku do zlomené, uvolnéné
nebo nefunkéni zasuvky.
Zkontrolujte, zda je zastrcka
zcela zasunuta do zasuvky. V
opacném pfipadé se mohou
spoje prehrat a zplsobit poZzar.

« Zarizeni nezasunujte do
zastrcek, které jsou mastné,
necisté nebo potencialné
vystavené plsobeni vody
(napfiklad v blizkosti pracovni
desky, ze které mlze uniknout
voda). V opa¢ném pfipadé
hrozi riziko zkratu a urazu
elektrickym proudem.

* Nikdy se nedotykejte zastrcky
mokryma rukama!

« Zastrcku vytahnéte ze zasuvky
pomoci téla zastrcky, nikoli
samotného kabelu.

A1.4 Bezpecnost dopravy

* Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek od sité.

* Spotrebic je tézky, pfi jeho
prepravé je potfeba minimalné
dvou osob.

* Pri pfepravé nebo premisténi
vyrobku nepouzivejte dvirka a/
nebo rukojet.

* Na spotrebi¢ neodkladejte
zadné predméty. Spotrebic
prenasejte ve svislé poloze.

* Vyrobek se nesmi prepravovat,
je-liv ném voda. Pred
prepravou se ujistéte, Ze se ve
vyrobku nenachazi voda.

+ Kdyz potrebujete produkt
prepravit, zabalte jej do
bublinkové félie nebo silného
kartonu a pevné zalepte
paskou. Pevneé zajistéte
pohyblivé ¢asti vyrobku, abyste
zabranili jejich poskozeni.

* Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda vyrobek neni
po preprave poskozen. V
pripadé poskozeni kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

A1 .5 Bezpecna instalace

+ Pfed zahajenim instalace
odpoijte elektrické vedeni, ke
kterému bude vyrobek
pripojen, od napéti vypnutim
pojistky.
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* Pri prepravé a instalaci vzdy
noste ochranné rukavice. V
opacném pripadé hrozi
nebezpeci poranéni o ostré
hrany!

+ Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda neni
poskozen. Pokud je produkt
poskozen, neinstalujte jej.

+ K zakryti interiéru
instalovaného nabytku
nepouzivejte zadné
tepelnéizola¢ni materialy.

* V prostoru, kde je vyrobek
nainstalovan, se nesmi
nachazet primé slunecni svétlo
a zdroje tepla, jako jsou
elektrické nebo plynové
ohrivace.

+ Udrzujte okoli vsech
ventilacnich kanall vyrobku
oteviené.

+ Aby se zabranilo prehrati,
neprovadéjte instalaci vyrobku
za dekorativnimi kryty.

+ V pripadech, kdy se za
urcenym mistem instalace
vyrobku nachazi plynova
hadice/potrubi nebo plastové
vodovodni potrubi, je nezbytné
zajistit, aby nedoslo ke
kontaktu vyrobku s témito
inzenyrskymi sitémi. V
opacném pfipadé mlze dojit k
rozdrceni hadice/trubky.
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* Pokud se za mistem, kde bude [

vyrobek nainstalovan, nachazi
zasuvka, je treba zajistit, aby
se vyrobek nedostal do
kontaktu se zasuvkou ani se
zastrckou zapojenou do
zasuvky.

A1 .6 Bezpecnost pouziti

+ Po kazdém pouziti se ujistéte,

Ze je spotrebic vypnuty.
Pokud nebudete vyrobek delsi
dobu pouzivat, odpoijte jej ze
zasuvky nebo vypnéte proud z
pojistkové skrinky.
Nepouzivejte vyrobek, pokud
se béhem pouzivani poroucha
nebo poskodi. Odpojte vyrobek
od elektriny. Kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

* Vyrobek nepouzivejte, pokud je

sklo prednich dvefi odstranéno
nebo prasklé. V opacném
pripadé hrozi riziko poranéni a
poskozeni zivotniho prostredi.
Na spotrebi¢ v zadném pripadé
nestoupejte.

Nikdy nepouzivejte vyrobek,
pokud je vas usudek nebo
koordinace narusena pozitim
alkoholu a/nebo drog.

* V prostoru vareni a v jeho okoli

se nesmi nachazet horlavé
predméty. V opacném pripadé
muze dojit k poZaru.



« Rukojet trouby neni susak na
rucniky. Pfi pouzivani vyrobku
nevéste na rukojet rucniky,
rukavice nebo podobné textilie.

« Zavesy dveri vyrobku se pfi
otevirani a zavirani dvefi
pohybuiji a mohou se
zaseknout. Pfi otevirani /
zavirani dvefi nedrzte cast se
zavesy.

Al .7 Upozorneni na

teplotu

+ VAROVANI: Kdyz se vyrobek

pouziva, vyrobek a jeho

pristupné casti jsou horké. Je
tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli vyrobku ani topnych
téles. Déti mladsi 8 let by se
mély drzet dale od vyrobku,
pokud nejsou pod nepretrzitym
dohledem.

Do blizkosti vyrobku

neumistujte horlavé/vybusné

materialy, protoze povrchy
budou béhem provozu horké.

Pfi otevirani dvirek trouby

béhem peceni nebo na jeho

konci dodrzujte odstup. Para
muze zpUsobit popdaleniny
rukou, obliceje a / nebo oci.

+ Béhem provozu je vyrobek
horky. Je tfeba davat pozor,
abyste se nedotkli horkych
¢asti uvnitr trouby ani topnych
téles.

« Pfi manipulaci s vyrobkem
vzdy pouzivejte zaruvzdorné
rukavice.

/\1.8 Pouziti prislusenstvi

- Je dulezité, aby dratény gril a
tac byly spravné umistény na
draténych policich. Podrobné
informace naleznete v ¢asti
JPouziti prislusenstvi".

* Po Uplném zasunuti
prislusenstvi do peciciho
prostoru zavrete dvirka trouby,
jinak maze dojit k nérazu do
skla dvifek a jeho poskozeni.

A.I .9 Bezpecnost pri
vareni

* Budte opatrni pfi pouzwanl
alkoholickych napojt v
pokrmech. Alkohol se pfi
vysokych teplotach odparuje a
mUzZe zpUsobit pozar, protoze
se pri kontaktu s horkymi
povrchy muze vznitit.

« Zbytky potravin v prostoru pro
vareni, jako je olej, se mohou
vznitit. Tyto zbytky pfed
varenim vycistéte.

* Nebezpedi otravy jidlem:
Nenechavejte jidlo v troubé
déle nez 1 hodinu pred nebo
po vareni. Jinak maze dojit k
otravé jidlem nebo
onemocnéni.
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* Nezahrivejte v troubé uzavrené
plechovky a sklenice. Tlak,
ktery by se nahromadil v
plechovce/déze, mlze
zpUsobit jeji prasknuti.

* Nepokladejte plechy, misky
nebo hlinikovou folii pfimo na
dno trouby. Nahromadéné
teplo by mohlo poskodit dno
trouby.

PFi pouzivani mastného

pergamenového papiru nebo

podobnych material( dbejte
nasledujicich opatfeni:

* VloZzte pecici papir do nadoby
nebo na pfislusenstvi trouby
(plech, dratény gril atd.) s
jidlem a vlozte jej do
predehraté trouby.

+ Abyste predesli riziku dotyku s
topnymi télesy trouby a
zablokovani proudéni horkého
vzduchu, odstrante vSechny
prebytecné casti mastného
papiru, které visi z
pFislusenstvi nebo nadob.
Nepouzivejte mastny papir pfri
teplotach trouby vyssich, nez
je maximalni teplota pouziti
uvedena vyrobcem. Pecici
papir nikdy nepokladejte na
dno trouby.

+ Béhem predehfivani jej
neumistujte na horni ¢ast
prislusenstvi.
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Vzdy jej pritlacte talifem nebo [
podobnym predmétem, abyste
zabranili rozlétani materialu v
dusledku cirkulace vzduchu v
troubé.

Zakryjte jen potfebnou plochu
uvnitf podnosu.

Po kazdém pouziti je tfeba
podnos vycistit a vymeénit v
ném pouzity mastny papir
nebo podobné materialy. V
opacném pfipadé mohou
kapaliny kapajici na podnos
zpUsobit koureni nebo
dokonce vznitit plameny.

Pri otevreni vika vyrobku se
vytvari proud vzduchu. Papir
odolny v{i¢i mastnoté se m(ize
dostat do kontaktu s topnymi
télesy a vznitit se.

Pri pouziti grilovaciho rostu na
smazeni by se mél na spodni
rost umistit podnos. V
opacném pfipadé mUze olej z
jidla a jiné slozky, které kapaji
na dno trouby, vytvaret silny
kour a vést ke vzniku plamend.
Béhem grilovani zavrete dvirka
trouby. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

Potraviny nevhodné ke
grilovani predstavuji nebezpeci
pozaru. Grilujte pouze
potraviny, které jsou vhodné
pro gril na silném ohni.
Potraviny neumistujte pfilis




daleko do zadni ¢asti grilu.
Tato oblast je nejteplejsi a
tucna jidla se mohou vznitit.

Al .10 Parni system

Pfi vafeni pomoci pary mize
otevreni dvifek zpusobit Gnik
pary a zplsobit riziko popaleni.
Pfi otevirani dvefi budte
opatrni.

Jestlize v troubé po vareni s
parou z(stava vihkost, mize to
zpUsobit korozi. Po ukonceni
vareni nechte troubu
vyschnout. Neskladujte vihké
potraviny v troubé delsi dobu.
Pfi vybirani jidla po pfipravée
pomoci pary mlize z
prislusenstvi vytékat horka
tekutina, budte opatrni.

Pfi vareni v pare se doporucuje
pridat tolik vody, kolik je
uvedeno v tabulce pro vareni.
Nepouzivejte destilovanou
nebo filtrovanou vodu.
Pouzivejte pouze vody urcené
k pouziti. Nepouzivejte
namisto vody horlavé,
alkoholické roztoky nebo
roztoky obsahuijici ¢astice.
Béhem vareni nepouzivejte
prisluSenstvi, které mlze
plsobenim pary korodovat.

« Pri vyjimani nebo umistovani
nadrze na vodu davejte pozor,
abyste nevylili vodu na povrch
trouby nebo na nechténé
povrchy.

A1 .11 Bezpecnost pri

udrzbe a cisteni

* Pred vycisténim produktu
vyckejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!

+ Nikdy nemyjte vyrobek
stfikdnim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!

+ K Cisténi vyrobku nepouzivejte
parni Cistice, protoze to mize
zpUsobit Uraz elektrickym
proudem.

+ K Cisténi skla prednich dvirek
trouby nepouzivejte drsné
abrazivni Cistici prostredky,
kovové skrabky, draténou vinu
ani bélici materialy. Tyto
materidly mohou zpUsobit
poskrabani a rozbiti
sklenénych povrch.

* Po kazdém vareni s parou
vypustte zbylou vodu z nadrze
na vodu a nadrz na vodu
vyCistéte. Pouziti vody, ktera
zlstane v komore pfi dalsim
vareni, zpusobuje problémy z
hlediska hygieny.

CS/ 11
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1.12 Vysokoteplotni
samocisteni
(pyrolyza)

+ Béhem samocisténi jsou
povrchy teplejsi nez pfi
standardnim pouzivani. Drzte
déti dale od spotrebice.

+ Horké povrchy mohou
zpUsobit popdleniny! BEhem
samocisténi se vyrobku
nedotykejte a nepoustéjte k
nému déti. Pfed odstranénim
zbytk( pockejte alespon 30
minut.

+ Béhem samocisténi se
uvolfiuje kour v disledku
spalovani zbytkd potravin.
Béhem cisténi kuchyni dobre
vétrejte.

2 Pokyny pro zivotni prostredi

+ Pred zahajenim cisténi
oCistéte vnéjsi povrchy trouby
a zbytky jidla uvnitr trouby
mydlovym hadfikem. Z trouby
vyjméte veskeré prislusenstvi a
kuchynské nadobi. Pokud je
vas vyrobek vybaven pyro
odolnym prislusenstvim
(odolné vici samocisténi pfi
vysoké teploté), nemusite toto
prislusenstvi z trouby vybirat.

+ Pokud je nad troubou
umisténa varna deska, béhem
prolysacniho procesu ji
nepouzivejte.

2.1 Smérnice o odpadech

2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a
Odstranéni odpadi vyrobku

Tento vyrobek splnuje pozadavky smérnice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt
nese klasifikacni symbol pro odpadni
elektrické a elektronické zafizeni (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z
vysoce kvalitnich dilti a
material, které |ze znovu
pouzit a jsou vhodné k
recyklaci. Nelikvidujte proto
L odpadni produkt po skonceni
jeho zivotnosti s béznym domovnim a
jinym odpadem. Odneste jej do sbérného
mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Na tato sbérna
mista se mUzete zeptat mistni spravy.

Spravna likvidace spotrebice pomaha
predchéazet negativnim dopadlm na zivotni
prostredi a lidské zdravi.

Soulad se smérnici RoHS:

Vyrobek, ktery jste si zakoupili, je v souladu
se smérnici EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje skodlivé a zakazané materialy
specifikované ve smérnici.

2.2 Informace o balicku

Obalové materialy vyrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelnych materiald v souladu s
nasimi narodnimi smérnicemi. Nelikvidujte
obalovy odpad s domovnim nebo jinym
odpadem, odevzdejte je na shérna mista
pro obalovy material urcena mistnimi
Urady.

CS/12
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2.3 Doporuceni pro Usporu energie

Podle EU 66/2014 Ize informace o
energetické uc¢innosti nalézt na uctence
vyrobku dodavané s vyrobkem.
Nasledujici doporu¢eni vam pomohou

pouzivat vyrobek ekologicky a neplytvat:

« Zmrazené potraviny pred pecenim
rozmrazte.

+ V troubé pouzivejte tmavé nebo
smaltované nadoby, které lépe
propoustéji teplo.

+ Pokud je to uvedeno v receptu nebo
uzivatelské pfirucce, vzdy troubu
predehfejte. BEhem peceni neotvirejte
Casto dvirka trouby.

CS/13

Pri delSim peceni vyrobek vypnéte 5 az
10 minut prfed koncem peceni. Vyuzitim
zbytkového tepla mizete usetfit az 20 %
elektrické energie.

Zkuste v troubé vafit vice nez jedno jidlo
najednou. Na mfizku mlzete umistit az
dvé nadoby soucasné. Pokud navic
budete pripravovat pokrmy jeden po
druhém, usetfite energii, protoze trouba
neztrati teplo.

Béhem peceni v provozni funkci
Ekonomicky ohrev ventilatorem”
neotvirejte dvirka trouby. Pokud dvirka
neotevrete, vnitini teplota je
optimalizovana pro Usporu energie v
provozni funkci Ekonomicky ohrev
ventilatorem”, tato teplota se mize lisit
od teploty zobrazené na displeji.



3 Vas vyrobek

3.1 Predstaveni vyrobku
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=
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1 Ovladaci panel 2 Zarovka
3 Draténé police 4 Motor ventilatoru (za ocelovym
plechem)
5 Dvefe 6 Rukojet
7 Vodni nadrzka na vareni v pare 8 Poloha police
9 Horni ohfivaé 10 Ventilacni otvory

11 NA&drz na vodu

3.2 Uvod a pouziti ovladaciho panelu
vyrobku

V této casti naleznete prehled a zakladni
pouziti ovlddaciho panelu vyrobku. V
zavislosti na typu vyrobku se mohou
obrazky a nékteré funkce lisit.
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3.2.1 Ovladaci panel
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1 NA&drz na vodu
3 Casovaé

Pokud je vas vyrobek ovladan pomoci
knoflik(, u nékterych modelt mohou byt
tyto knofliky zasunuty, pokud na né
zatlacite, vysunou se. Chcete-li provést
nastaveni pomoci téchto knoflikd, nejprve
zatlacte pfislusny knoflik dovnitf a knoflik
se vysune. Po provedeni nastaveni jej
znovu zatlacte a vratte knoflik zpét.

3.2.2 Predstaveni ovladaciho panelu
trouby

Knoflik pro vybér funkci

Pomoci knofliku pro vybér funkci mazete
zvolit provozni funkce trouby. Pro vybér
otocte doleva/doprava ze zaviené (horni)
polohy.

Knoflik teploty

Teplotu, kterou chcete vafit, miZete zvolit
pomoci knofliku teploty. Pro vybér otocte
ve sméru hodinovych rucicek ze zaviené
(horni) polohy.

Ukazatel vnitini teploty trouby

Vnitini teplotu trouby miizete sledovat na
displeji casovace. Trouba se zahfeje, dokud
nedosahne nastavené teploty a tuto teplotu
udrzuje a 3radkova animace ohrevu blika
uplné vpravo. Kdyz teplota trouby dosahne
nastavené hodnoty, tato animace se
zastavi a vedle nastavené hodnoty teploty
se neustale zobrazuje symbol ,C".

2 Knoflik volby funkci
4 Knoflik volby teploty

Casovaé
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Tlacitko alarmu
Tlacitko nastaveni ¢asu
Tlacitko snizeni
Tlacitko zvyseni
Tla¢itko nastaveni

o U A W N =

Tlacitko uzavreni tlaCitek

Symboly na displeji

: Symbol asu peceni

: Symbol ¢asu ukonceni peceni *

: Symbol alarmu

: Symbol sondy na maso *

: Rozsviti se Symbol Zamku tlacitek
: Symbol teploty

: Symbol nastaveni

Bl & =EPNWDOCO

: Symbol zdmku dvefi *

* LiSi se v zavislosti na modelu produktu. * Nemusi byt
k dispozici ve vasem produktu.

3.3 Provozni funkce trouby

V tabulce funkci jsou uvedeny provozni
funkce, které mdzete ve své troubé
pouzivat, a nejvyssi a nejnizsi teploty, které
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Ize pro tyto funkce nastavit. Zde zobrazené
poradi provoznich rezimd se mize lisit od
usporadani na vasem vyrobku.

Symbol . Teplotni . o

funkce Popis funkce rozsah (°C) Popis a pouziti

o5 . V troubé nefunguje Zadné topné téleso. Rozsviti se jen
4 | N Svétlo trouby ) kontrolka trouby.

Jidlo se ohfiva shora i zdola sou¢asné. Vhodné na mouéniky,

Horni a spodni ohfev 40-280 zakusky nebo moucniky a dusend jidla v pecicich formach.
Vareni se provadi na jednom plechu.
Spodni ohfev 20-220 Je %apngty pouze spo@nl ohrev. Je vhodny pro jidla, které
potrebuji zespodu zhnédnout.
. P Horky vzduch ohfivany hornim a dolnim ohfivatem se pomoci
Spodni/horni ohfev s o P P < RN
. ! 40-280 ventilatoru rovhomeérné a rychle rozvadi po celé troubé. Vareni
pomoci ventilatoru P
— se provadi na jednom plechu.
Horky vzduch ohfivany ventilatorem je rovnomérné a rychle
® Ohrev ventilatorem 40-280 distribuovan v celé troubé pomoci ventilatoru. Je vhodny pro
vareni na vice plesich na riznych drovnich police.
I Ekonomicky ohfev Chcete-li $etfit energii, mlzete tuto funkci pouzit misto pouZiti
x’ L Y 160-220 ,Ohrev ventildtorem” v rozmezi 160-220°C. Ale; doba vareni
ventilatorem - o
bude o néco delsi.
_\\3, Funguiji funkce horni ohfev, spodni ohfev a horkovzdusny
" ohrev. Kazda strana vareného produktu se vafi stejné a rychle.
Funkce ,3D 40-280 L e . Lo
Vareni se provadi na jednom plechu. Tuto funkci pouzivejte i
— pfi vafeni v pére.
PR Je pouzivan Siroky gril na horni strané trouby. Je vhodny pro
Uplny gril 40-280 A S -
grilovani vétsiho mnozstvi potravin.
ooo Pyrolvza } Pouziva se k samocisténi trouby pfi vysokeé teploté. Tuto funkci
? ? ? yroly naleznete ve specifikacich v ¢&sti Udrzba a Cisténi.

3.4 Prislusenstvi k produktu

Vas vyrobek obsahuje rlizné doplrky. V této
casti je k dispozici popis prislusenstvi a

popisy spravného pouziti. Dodavané

prislusenstvi se lisi v zavislosti na modelu
produktu. Veskeré pfislusenstvi popsané v
uzivatelské priru¢ce nemusi byt ve vasem

produktu dostupné.

Plechy uvnitf vaseho spotrebice se
mohou vlivem tepla zdeformovat.
Na funkCnost to nema zadny vliv.

Deformace zmizi, kdyz se plech
ochladi.

Standardni plech
Pouziva se na pecivo, mrazené potraviny a
smazeni velkych kusu.
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Dratény gril

Pouziva se ke smazeni nebo umisténi jidla,
které se ma péct, smazit a dusit na
pozadované polici.

U modelt s draténymi policemi :

U modeli Modely bez draténych polic :

3.5 Pouziti prislusenstvi vyrobku

Police pro pripravu jidel

Ve varné oblasti jsou 5 Grovné polohy
police. Poradi polic je také oznaceno Cisly
na prednim ramu trouby.

U modelt s draténymi policemi :

~N

=N who

>

U modelt Modely bez draténych polic :

= NwWwpkro

|
—
=~
\

W

Umisténi draténého grilu na polici pro
pripravu jidla

U model( s draténymi policemi :

Je dulezité spravné umistit dratény gril na
draténé bocni police. Pfi pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici musi
byt oteviend ¢ast na predni strané. Pro
lepsi vafeni musi byt dratény gril zajistén na
dorazu draténé polici. Nesmi prechazet
pres doraz a dotykat se zadni stény trouby.

U modelti Modely bez draténych polic :
Je dllezité spravné umistit dratény gril na
bocni police. Dratény gril ma pfi umisténi
na polici jeden smér. Pfi pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici musi
byt oteviena ¢ast na predni strané.

Polozte plech na doporucenou polici

U modelt s draténymi policemi :

Je dllezité plech spravné umistit na
draténé bocni police. Pfi pokladani plechu
na pozadovanou polici musi byt oteviena
¢ast na predni strané. Pro lepsi vareni musi
byt plech zajistén na dorazové zasuvce na
draténé polici. Nesmi prechazet pres doraz
a dotykat se zadni stény trouby.
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U modelli Modely bez draténych polic :
Je dllezité plech spravné umistit na boc¢ni
police. Plech ma pfi umistovani na polici
jeden smér. Pri pokladani plechu na
pozadovanou polici musi byt oteviena cast
na predni strané.

Funkce zastaveni draténého grilu

K dispozici je funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti draténého grilu z police.
Diky této funkci mizete jidlo snadno a
bezpecné vyjmout. Pri vyjimani draténého
grilu jej mlzete tdhnout dopredu, dokud
nedosahne bodu zastaveni. Chcete-li jej
zcela odstranit, musite pres tento bod
prejit.

Funkce zastaveni plechu - U modeld s
draténymi policemi

K dispozici je také funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti plechu z police. Pri
vyjimani plechu jej uvolnéte ze zadniho
dorazu a tdhnéte smérem k sobé, dokud

nedosahne predni strany. Chcete-li jej zcela

odstranit, musite pres doraz prejit.

Spravné umisténi draténého grilu a plechu
na teleskopické kolejnice - U model( s
draténymi policemi a teleskopickym
modelem

Diky teleskopickym kolejnicim Ize plechy
nebo dratény gril snadno ulozit i vyjmout.
Pfi pouziti plech( a draténych grild s
teleskopickou kolejnici je tfeba dbat na to,
aby koliky na pfedni a zadni strané
teleskopickych kolejnic dosedaly na okraje
grilu a plechu (zobrazeno na obrazku).
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3.6 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnéjsi rozméry produktu (vyska/sitka/hloubka) (mm)

595 /594 /567

Instalacni rozméry trouby (vyska/sitka/hloubka) (mm)

590-600 /560 /min. 550

Napéti/Frekvence

220-240V ~; 50 Hz

Pouzity typ a prGrez kabelu/vhodny pro pouZziti ve
vyrobku

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Celkova spotieba energie (kW)

33

Typ trouby

Multifunkéni trouba

Horni a spodni ohfev.

Z&aklady: Informace na energetickém Stitku elektrickych trub domaciho typu jsou uvedeny v souladu s normou EN
60350-1 / IEC 60350-1. Hodnoty jsou ureny v Horni a spodni ohfev nebo (pokud existuji) Spodni/horni ohiev s
pomoci ventilatoru funkcich se standardnim zatizenim.

Trida energetické ucinnosti je urCena v souladu s nasledujici prioritou v zavislosti na tom, zda vyrobek ma pfislusné
funkce ¢i nikoli. 1-Ekonomicky ohfev ventilatorem , 2-Ohfev ventilatorem , 3-Céstecny gril s pomoci ventilatoru, 4-

Technické specifikace se mohou zménit bez prfedchoziho upozornéni za Gc¢elem
@ zlepSeni kvality produktu.

Obrazky v této prirucce jsou schematické a nemusi pfesné odpovidat vasemu
produktu.

ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfislusnymi normami. V zavislosti

@ Hodnoty uvedené na stitcich vyrobk( nebo v doprovodné dokumentaci jsou
na provoznich a okolnich podminkach produktu se tyto hodnoty mohou lisit.
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4 Prvni pouziti

Nez zacnete vyrobek pouzivat,
doporucujeme provést nasledujici kroky
uvedené v nasledujicich ¢astech.

4.1 Prvni nastaveni ¢casovace

Pred pouzitim trouby vzdy nastavte

@ denni ¢as. Pokud jej nenastavite,
nékteré modely trouby nebudou
fungovat.

1. PFi prvnim spusténi trouby bude na
displeji blikat "12:00" a symbol (9.

2. Denni Cas nastavite dotykem tlacitek @/

Q.

S 12
o

oo o 3 & @

3. Dotknéte se tlacitka © nebo {¢% , abyste
aktivovali pole minut.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & &

4. Stisknéte tladitka @/ a nastavte
minuty.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Nastaveni potvrdte stisknutim tlacitka
O.
= Nastavi se denni ¢as a na displeji zmizi
symbol (O .

Pokud neni nastaven prvni ¢asovac,
@ 12:00" a symbol {© budou nadale
blikat a trouba se nespusti. Aby
vase trouba fungovala, musite
potvrdit denni ¢as nastavenim
denniho ¢asu nebo dotykem
tlacitka (O, kdyZ je na displeji
"12:00". Nastaveni ¢asu dne
muiZete zménit pozdéji jak je
popsano v ¢asti ,Nastaveni”.

V pfipadé vypadku proudu se
@ nastaveni denniho ¢asu zrusi. Mélo

by byt nastaveno znovu.

4.2 Pocatecni ¢isténi
1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Vyjméte veskeré pfislusenstvi z trouby
dodané s vyrobkem.

3. Nechte vyrobek bézet 30 minut a poté
jej vypnéte. Timto zplsobem se spéli a
vycisti zbytky a vrstvy, které mohly v
troubé zUstat pfi vyrobé.

4. P¥i pouzivani vyrobku vyberte nejvyssi
teplotu a provozni funkci, se kterou
pracuji vSechna topna télesa ve vasem
vyrobku. Viz ,Provozni funkce trouby
[» 15]“. V nasledujici ¢asti se dozvite, jak
troubu ovladat.

5. Pockejte, az trouba vychladne.

6. Otrete povrchy vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbou a osuste
hadfikem.

Pred pouzitim prislusenstvi:

Prislusenstvi, které vyjmete z trouby,

oCistéte vodou se saponatem pomoci

mékké houbicky.

OZNAMENI: Nékteré saponaty nebo gistici

prostfedky mohou zpUsobit poskozeni

povrchu. Pri ¢isténi nepouzivejte abrazivni

Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici

krémy nebo ostré predméty.
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OZNAMENI: PFi prvnim pouziti mdze po
nékolik hodin z trouby vychazet kour a
zapach. To je normalni a k jeho odstranéni
postaci dobré vétrani. Vyvarujte se pfimého
vdechovani koure a zapachu, ktery se tvori.

5 Pouziti trouby

5.1 Vseobecné informace o pouzivani
trouby

Chladici ventilator ( Lisi se v zavislosti na
modelu produktu. * Nemusi byt k
dispozici ve vasem produktu. )

Vas vyrobek je vybaven chladicim
ventilatorem. Chladici ventilator se v
pfipadé potreby aktivuje automaticky a
ochlazuje predni stranu vyrobku i nabytek.
Po dokonceni procesu chlazeni se
automaticky deaktivuje. Horky vzduch
vychazi pres dvirka trouby. Tyto ventilacni
otvory ni¢im nezakryvejte. Jinak se m(ize
trouba prehrat. Chladici ventilator
pokracuje v provozu béhem provozu trouby
nebo po vypnuti trouby (pfiblizné 20-30
minut). Pokud pecete naprogramovanim
Casovace trouby, na konci doby peceni se
vypne chladici ventilator se vSemi
funkcemi. Dobu chodu chladiciho
ventilatoru nemuze uzivatel urcit. Zapina se
a vypind se automaticky. Toto neni chyba.
Osvétleni trouby

Osvétleni trouby se zapne, kdyz trouba
zacne péct. U nékterych modell je
osvétleni zapnuto béhem celého peceni, u
nékterych se po urcité dobé vypne.

U nékterych funkci peceni se lampa nikdy
nezaping, aby se Setfila energie.

Chcete-li, aby kontrolka trouby svitila
nepretrzité, zvolte pomoci knofliku pro
vybér funkci provozni stav “Svétlo trouby”.

5.2 Obsluha ridici jednotky trouby

Obecna varovani pro fidici jednotku trouby

+ Maximalni Cas, ktery |ze nastavit pro
proces peceni, je 5 hodin a 59 minut. V
pfipadé vypadku proudu se program
zru$i. Budete muset pfeprogramovat.

+ PFi provadeéni jakychkoli tprav blikaji na
displeji pfislusné symboly. Nez se
nastaveni uloZi, je nutné chvilku pockat.

+ Pokud bylo provedeno jakékoli peceni,
denni ¢as nelze upravit.

+ Pokud je doba peceni nastavena pfi
zahdjeni peceni, na displeji se zobrazi
zbyvajici ¢as.

+ V pfipadech, kdy je nastaven ¢as peceni
nebo ¢as ukonceni peceni; mizete jej
automaticky zrusit dlouhym dotykem
tlacitka (.

Casovaé
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Tlacitko alarmu
Tlacitko nastaveni ¢asu
Tla¢itko snizeni
Tlacitko zvySeni
Tlacitko nastaveni
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Tlacitko uzavreni tlacitek

Symboly na displeji

: Symbol ¢asu peceni

: Symbol ¢asu ukonc&eni peceni *

: Symbol alarmu

: Symbol sondy na maso *

: Rozsviti se Symbol Zamku tlacitek
: Symbol teploty

: Symbol nastaveni

Bl & =ENDoO

: Symbol zdmku dvefi *

* Lisi se v zavislosti na modelu produktu. * Nemusi byt
k dispozici ve vasem produktu.
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Zapnuti trouby

Kdyz knoflikem pro vybér funkci vyberete
provozni funkci, kterou chcete vafit, a
knoflikem pro vybér teploty nastavite
urcitou teplotu, trouba za¢ne pracovat.

Vypnuti trouby

Troubu miiZete vypnout oto¢enim knofliku
pro vybér funkci a knofliku teploty do
vypnuté (horni) polohy.

Rucni peceni pro vybér teploty a provozni
funkce trouby

MzZete vafit ruénim ovladanim (vse
ovladate vy sami) bez nastaveni doby
peceni, pouze vybérem teploty a provozni
funkce specifické pro pfipravovany pokrm.

7

P / C

1. Zvolte provozni funkci, kterou chcete
pougzit pfi pfipravy jidla, pomoci knofliku
pro vybér funkce.

2. Nastavte pozadovanou teplotu vareni
pomoci knofliku teploty.

= VaSe trouba zacne okamzité pracovat
pfi zvolené funkci a teploté a na displeji
se zobrazi § . Na displeji se zobrazi
nastavend hodnota teploty a 3 fadkova
animace. Potom se v poradi zobrazi
Cas, ktery uplynul od zac¢éatku peceni.
Kdyz teplota uvnitf trouby dosdhne
nastavené teploty, symbol § zmizi a
ozve se zvukové upozornéni.
Triradkova animace zobrazujici se na
displeji se zastavi a vedle hodnoty
teploty se zobrazi symbol C. Trouba se
nevypina automaticky, protoze rucni
peceni probiha bez nastaveni doby
peceni. PeCeni musite ovladat sami a
vypnout ho. Po dokonceni peceni
troubu vypnéte oto¢enim knofliku volby
funkefi a knofliku teploty do polohy
vypnuto (horni).

Peceni nastavenim doby peceni:

Na konci doby miZete nechat troubu
automaticky vypnout vybérem teploty a
provozni funkce specifické pro
pfipravovany pokrm a nastavenim doby
peceni na ¢asovaci.

1. Vyberte provozni funkci peceni.

2. Dotknéte se tlacitka €9, dokud se na
displeji nezobrazi symbol (5 pro dobu
peceni.

S Mrrr
(.

© ® & 6

N

-

Chcete-li rychle nastavit ¢as peceni,
muiZete se dotknout tlacitka @ a po
nastaveni provozni funkce a teploty

nastavit ¢as provozu na 30 minut,
pak pomoci tlacitek /O zménit

Cas.

3. Cas peceni nastavte pomoci tlaéitek @/

.

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

Pfi nastavovani se doba peceni
zvysSuje o T minutu béhem prvnich

15 minut, po 15 minutach se

zvysSuje o 5 minut.

4. Vlozte jidlo do trouby a nastavte teplotu
pomoci knofliku teploty.

= VaS$e trouba zacne okamzité
pracovat pfi zvolené funkci a
teploté. Zacne se odpocitavat
nastaveny Cas peceni a na displeji
se zobrazi § . V poradi se zobrazuji
odpocitavany ¢as peceni a
nastavena hodnota teploty a vedle
nich 3fadkova animace. Kdyz
teplota uvnitf trouby dosahne
nastavené teploty, symbol § zmizi
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a ozve se zvukové upozornéni.
Triradkova animace zobrazujici se
na displeji se zastavi a vedle
hodnoty teploty se zobrazi symbol
C.

5. Po uplynuti nastavené doby peceni se
na displeji zobrazi zprava "Konec",
blikd (Osymbol a ¢asovac vyda zvukové
upozornéni.

6. Vystrazny zvuk zni dvé minuty.
Zvukovou vystrahu zastavite stisknutim
jakéhokoliv tla¢itka. Varovani se zastavi
a na displeji se zobrazi denni Cas.

Pokud po skonceni zvukové

@ vystrahy stisknete libovolné
tlacitko, trouba zac¢ne opét
pracovat. Chcete-li zabranit
opétovnému spusténi trouby po
skonceni upozornéni, vypnéte
troubu oto¢enim knofliku teploty a
funkéniho knofliku do (vypnuté)
polohy "0".

5.3 Vareni za pomoci pary

Vase trouba ma funkci peéeni za pomoci
pary Lepsich vysledkd peceni se dosahuje s
asistentem pdry. Asistent pary zajistuje, Zze
povrch moucnik( je jasnéjsi, jejich kirka je
kfupaveéjsi a jsou objemnéjsi. Pomoci pary
se také snizuje ztrata vlhkosti potravin, jako
je maso, a umoziuje, aby byly zevnitf
stavnatéjsi a chutnéjsi.

Obecna varovani

+ Vareni s podporou pary lze provadét
pouze s funkcemi vareni s podporou pary
uvedenymi v navodu k obsluze.

+ Objem ndadrzky na vodu je 250 ml. Béhem
peceni nedavejte do nadrzky na vodu vice
nez 250 ml vody.

+ Kondenzace vytvorena na dvifkach
trouby po vareny pomoci pary po otevreni
dvitek trouby muze vykapat. Jakmile
otevrete dvirka trouby, kondenzaci otfete.

+ Pri otevirani dvifek trouby se drzte dal,
protoze béhem a po vareni pomoci pary
maze uniknout para a teplo. Para mize
zpUsobit popaleniny rukou, obliceje a /
nebo oci.

+ Pokud po kazdém vareni pomoci pary
zUstane uvnitf trouby voda, zbylou vodu
po vychladnuti osuste suchym hadrikem.
V opacném pripadé muze zbytkova voda
vést k tvorbé vodniho kamene.

+ Pokud ma vas vyrobek sondu do masa,
ujistéte se, ze je kryt sondy zavreny pred
varenim s pomoci pary. V opacném
pfipadé maze dojit k Uniku pary z objimky
sondy na maso.

Pro vareni pomoci pary:

1. Peceni spustte po zkontrolovani tabulky
parniho vareni a nastaveni funkce,
teploty a ¢asu podle pokrmu, ktery
chcete pfipravit. MGzete uréit mnozstvi
pridané vody, teplotu, funkci peceni a
dobu peceni, které nejsou uvedeny v
tabulce.

2. Vlozte jidlo do trouby na doporu¢enou
pozici stojanu.

3. Kdyz nastane Cas na pfidani vody podle
tabulky peceni, zatlacte nadrzku na vodu
na ovladacim panelu trouby.

4. Vyberte nadrzku na vodu z jejiho otvoru.

5. Otevrete viko zasobniku na vodu a
doplnte mnoZstvi uvedené v tabulce na
peceni.

CS/23



Nepouzivejte destilovanou nebo
@ filtrovanou vodu. Pouzivejte pouze
vody urcené k pouziti. Nepouzivejte

namisto vody horlavé, alkoholické
roztoky nebo roztoky obsahujici

Castice.

6. Zavrete viko a umistéte nadrzku na vodu
na jeji misto. Nadrzku na vodu zcela
zatlacte.

= Voda v nadrzce na vodu zacne
pomalu proudit na dno trouby,
¢imz se para dostane k jidlu.

7. Po skonceni peceni vypnéte troubu
nastavenim knoflik( funkci a teploty do
polohy vypnuto.

Pokud po kazdém vareni s

@ asistenci pary zlstane na dné
trouby voda, po vychladnuti trouby
vysuste zbylou vodu suchym
hadrikem. V opa¢ném pfipadé
mUZe voda zbyvajici na dné trouby
zpUsobit tvorbu vodniho kamene.

5.4 Nastaveni

Aktivace zamku tlacitek
Pomoci funkce zamku tlacitek mizete
zabranit zasah(m do ¢asovace.

1. Drzte tlacitko (&), dokud se na displeji
neobjevi symbol 3.

_l
4 g
N
Q@@@@‘

= Na displeji se zobrazi symbol & a
zahdji se odpocitavani 3-2-1. Po
skonceni odpocitavani se aktivuje
zamek tlacitka. Kdyz stisknéte jakékoli

tlacitko a zamek tlacitek je nastaven,
Casovac vyda zvukovy signal a symbol
(@ blika.

Pokud uvolnite tlacitko () pred
@ koncem odpocitavani, zamek

tlacitka se neaktivuje.

Kdyz je zamek tlacitek zapnuty,
nelze pouzit tlacitka casovace. V

pfipadé preruseni dodavky proudu

se zamek tlacéitek nezrusi.

Deaktivace zamku tlacitek

1. Drzte tlacitko (), dokud symbol & z
displeje nezmizi.

= Z displeje zmizi symbol & a zdmek
tlacitek je deaktivovan.

Nastaveni alarmu
Na ¢asovaci produktu Ize nastavit jakakoliv
jind upozornéni a upominky nez peceni.
Budik na provozni funkce trouby nema vliv.
Pouziva se pro ucely vystrahy. Budik
muUZzete napfiklad pouzit tehdy, kdyz v
urcitou dobu chcete obratit jidlo v troubé.
Jakmile nastaveny Cas vyprsi, Casovac
vyda zvukové upozornéni.

Maximalni doba alarmu je 23 hodin
@ 59 minut.

1. Drzte tlacitko £, dokud se na displeji
neobjevi symbol Q.

. Jud
L O 60 ® &
B &

2. Cas alarmu nastavte pomoci tlagitek @/

o.

o didll
50 0 6

(3

'
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= Po nastaveni ¢asu alarmu z(stane
svitit symbol 2\ a na displeji se
zacne odpocitavat Cas alarmu.
Pokud zdaroven nastavite ¢as
alarmu a ¢as peceni, na displeji je
zobrazen ¢as kratsi.

3. Po uplynuti ¢asu alarmu za¢ne symbol
£\ blikat a vyda zvukové upozornéni.

Vypnuti alarmu

1. Na konci doby alarmu zni vystraha po
dobu dvou minut. Zvukovou vystrahu

zastavite stisknutim jakéhokoliv tlacitka.

= Varovani se zastavi a na displeji se
zobrazi denni ¢as.

Pokud chcete alarm zrusit;

1. Dotknéte se tladitka 0\, dokud se na
displeji nezobrazi symbol ), ¢imz
vynulujete ¢as alarmu. Drzte tlacitko O,
dokud se na displeji neobjevi symbol
»00:00%.

2. Alarm mUzete také zrusit podrzenim
tlacitka 2 po dlouhou dobu.

Uprava hlasitosti

1. Dotykejte se tlacitka i¢%, dokud se na

displeji nezobrazi jedna z hodnot b-01-
b-02-b-03 a symbol .

| R

[
L O 0 ® i’i%
2. Nastavte pozadovany ton pomoci
tlacitek @/O. (b-01-b-02-b-03)

L _[J %
I

@
Q@@‘@ﬁ

= Dotknéte se tlacitka ¢ pro potvrzeni
nebo pockejte, aniz byste se dotkli
jakéhokoli tlacitka. Souprava hlasitosti
se po chvili aktivuje.

(5

Nastaveni jasu displeje

1. Dotykejte se tlacitka {¢%, dokud se na
displeji nezobrazi jedna z hodnot d-01-
d-02-d-03 a symbol .

| | #

O~ L
oo o0 o @
‘@1

2. Pozadovany jas nastavte pomoci
tlacitek @/©. (d-01-d-02-d-03)

_mn =
O~

noo o Q &
‘ @

= Dotknéte se tlacitka i pro potvrzeni
nebo pockejte, aniz byste se dotkli
jakéhokoli tlacitka. Nastaveni jasu se
po chvili aktivuje.
Zména denni doby
Na troubé miZete zménit ¢as dne, ktery
jste predtim nastavili:

1. Drzte tlacitko {¢%, dokud se na displeji
neobjevi symbol .

2. Denni Cas nastavite dotykem tlacitek @/

Q.

SN I=TRTY
IcUL

200 @ & 6

3. Dotknéte se tlacitka © nebo {¢¢, abyste
aktivovali pole minut.

inln
LI
m
Q N ©Q ® €& &

4. Stisknéte tlacitka @/O a nastavte
minuty.
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6 Obecné informace o peceni

5. Nastaveni potvrdte stisknutim tlacitka
o.
= Nastavi se denni ¢as a na displeji zmizi
symbol.

V této ¢4sti najdete tipy na pfipravu a
vareni jidla.

Navic tato ¢ast popisuje nékteré potraviny
testované vyrobci a nejvhodnéjsi nastaveni
pro tyto potraviny. Uvadi také vhodna
nastaveni trouby a pfislusenstvi pravé u
téchto jidel.

6.1 Obecna upozornéni tykajici se

peceni v troubé

Pfi otevirani dvifek trouby béhem peceni
nebo po ném se mizZe objevit horkd para.
Péara muze zpUsobit popaleniny rukou,
obliceje a / nebo oci. Pfi otevirani dvifek
trouby z(istante v povzdali.

Intenzivni pdra vznikajici pfi pe¢eni mize
vlivem rozdilu teplot vytvaret
kondenzované kapky vody na vnitini a
vné;jsi strané trouby a na horni ¢asti
nabytku. Jedna se o normalni, fyzicky jev.
Hodnoty teploty a ¢asu vareni uvedené u
jednotlivych potravin se mohou lisit v
zavislosti na receptu a mnozstvi. Z
tohoto ddvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

Pied zahajenim vareni vzdy vyjméte
nepouzité prislusenstvi z trouby.
Prislusenstvi, které zlistane v troubég,
muze zabranit tomu, aby se vase jidlo
vafilo pfi spravnych hodnotdach.

U potravin, které budete vafit podle svého
vlastniho receptu, se mlzete odkazat na
podobné potraviny uvedené v tabulkach
vareni.

Pouziti dodaného pfislusenstvi zajistuje
nejlepsi vykon pfi vareni. Vzdy dodrzujte
varovani a informace poskytnuté
vyrobcem pro externi nadobi, které
budete pouZivat.

Pecici papir, ktery pouzivate béhem
vareni, sefiznéte dle velikosti nddoby, do
které jej chcete vlozit. Pecici papir, ktery

presahuje z nadoby, mlze zpUsobit
nebezpeci popaleni a ovlivnit kvalitu
peceni. Pouzijte pecici papir vhodny pro
dany teplotni rozsah.

+ Pro dobry vykon peceni uloZte potraviny
na doporucenou polici. BEhem peceni
neménte polohu police.

6.1.1 Pecivo a potraviny do trouby

Obecné informace

+ Pro dobry vykon vareni doporu¢ujeme
pouzivat pfislusenstvi vyrobku. Pokud

budete pouzivat externi nddobi, preferujte

tmavé, nelepici a tepelné odolné nadobi.

+ Pokud je predehrivani doporuceno v
tabulce vareni, ujistéte se, ze vkladate
jidlo do predehraté trouby.

+ Pokud k vareni pouzijete dratény gril,
umistéte nadobu s jidlem do stredu
draténého grilu a ne do blizkosti zadni
stény.

+ VSechny ingredience pouzivané pfi
vyrobé peciva by mély byt Cerstvé a mély
by mit pokojovou teplotu.

« Stav vareni potravin se mlze lisit v
zavislosti na mnozstvi jidla a velikosti
nadobi.

+ Kovové, keramické a sklenéné formy
prodluzuji dobu vareni a spodni vrstvy
cukrarskych vyrobkd nehnédnou
rovnomerne.

+ Pouzivate-li pecici papir, na spodni strané

pokrmu Ize pozorovat malé zhnédnuti. V

této situaci maze byt nutné prodlouzit

dobu vareni priblizné o 10 minut.
+ Hodnoty uvedené v tabulkach vareni jsou
uréeny na zakladé testl provadénych v
nasich laboratofich. Hodnoty vhodné pro
vas se mohou od téchto hodnot lisit.
Umistéte jidlo na pfislusnou polici
doporucenou v tabulce vareni. Spodni
police trouby je povazovan za polici €. 1.
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Tipy na peceni moucniku

+ Pokud je moucnik pfili§ suchy, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.

+ Pokud je moucnik vihky, pouzijte malé
mnozstvi kapaliny nebo sniZte teplotu o
10 °C.

+ Pokud je horni ¢ast moucniku spalena,
polozte ho na spodni polici, snizte teplotu
a prodluzte dobu peceni.

+ Pokud je vnitfek mouc¢niku dobre upecen,
ale zvenku je lepkavy, pouzijte méné
kapaliny, snizte teplotu a zvyste dobu
vareni.

Tipy pro pripravu peciva

+ Pokud je pecivo prili§ suché, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.
NavlhCete list tésta smési skladajici se z
mléka, oleje, vajec a jogurtu.

Varny stul na pecivo a jidlo v troubé

Doporuceni pro pec¢eni na jednom plechu

+ Pokud se pecivo pece pomalu, ujistéte
se, ze tloustka pfipraveného peciva
nepretéka z plechu.

+ Pokud je pecivo na povrchu nahnédlé, ale
spodni vrstva neni upecena, ujistéte se,
Ze se na dno plechu nedostalo pfilis velké
mnozstvi smeési, kterou jste pouzili na
potreni peciva. Pro rovhomeérné opeceni
se pokuste rozlozit smés rovhomérné
mezi listy tésta a pecivo.

+ Pecte pecivo v poloze a teploté, které
jsou uvedené v tabulce vareni. Pokud
neni spodni vrstva dostatecné upecena,
poloZzte vas vyrobek na spodni polici a
pokracujte v peceni.

otraviny FisluSenstvi rovozni funkce |Poloha police eplota Cas peéeni
P i PFislus ik |P i funk Poloh li Tepl (°C) C
pouziti (min.) (pFiblizné)
Moutnik na Standardni plech *|orni aspodni | 180 30..45
plechu ohrev
Forma na Ohiev
Moucénik ve formé [mouénik na L 2 180 30..40
draténém grilu ** ventildtorem
Kolacky Standardni plech * gﬁ;:\l a spodni 3 160 25..35
U modell s
draténymi
% policemi: 3
Kolagky Standardni plech * Oh“?}’, ) 150 25..35
ventilatorem U modelti Modely
bez draténych
polic: 2
Kulatd dortova
forma o prliméru Horni a spodni
Piskotové koladce |26 cm se svorkou ohfev P 2 150 30..40
na draténém grilu
*%
Kulata dortova
forma o primeéru Ohiev
Piskotové kolace |26 cm se svorkou 14 2 155 30..40
na draténém grilu ventilatorem
*%
Kolaéky Plech na petivo * | 1o @ spodni 15 170 25 .. 40
Kolagky Plech na pegivo * |O7eY. 3 170 20 .30
ventilatorem
Pecivo Standardni plech * gﬁ;:\l a spodni 2 200 30..40
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Potraviny Prislusenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pFiblizné)
Spodni/horni
Pecivo Standardni plech *|ohfev s pomoci |2 180 35..45
ventilatoru
Pecivo Standardni plech * Ohre‘v, 2 180 30..40
ventilatorem
Brioska Standardni plech * Horni'a spodni 2 200 20..35
ohrev
Brioska Standardni plech *|OMTeY 3 180 20..30
ventilatorem
Cely chléb Standardni plech *|orni a spodni 5 200 30..45
ohrev
Cely chiéb Standardni plech *|OMT¢Y 3 200 30...40
ventilatorem
Sklenéna / kovova
Lasagne obdeélnikova Homia spodni 1, \oho 3 200 30..45
nadoba na ohrev
draténém grilu **
Kulata cernd
Jablegny kolag  |Koyova forma, —\Homia spodni |, 180 50..70
prdmér 20 cm na |ohfev
draténém grilu **
Kulata ¢ernd
Jabletny kolgg ~ |<ovové forma, —Ohfev 3 170 50..65
prdmér 20 cm na |ventilatorem
draténém grilu **
Pizza Standardnf plech *|orni aspodni |, 200... 220 10..20

ohfev

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto pFisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komercné dostupné doplnky.
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Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy

Potraviny PrisluSenstvi k  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfFiblizné)
U modell s U modell s
2-Standardni draténymi draténymi
plech * Ohfev policemi :150 policemi: 25 ... 40
Kolacky . 2-4 ) )
4-Plech na pegivo |ventildtorem U modelii Modely |U modelii Modely
* bez draténych bez draténych
polic :140 polic:30 ... 45
2-Standardni
lech * 3
Kolacky P Ohrev 2-4 170 25..35
4-Plech na petivo |Ventilatorem
*
1-Standardni
plech * i3
Petivo } Ohre.;’, 1-4 180 35..45
4-Plech na pegivo |Ventilatorem
*
2-Standardni
lech * I
Brioska P Ohrev 2-4 180 20...30
4-Plech na petivo |ventilatorem
*

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.
*Toto pFisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komercné

Tabulka vareni s provoznimi funkcemi
"Ekonomicky ohrev ventilatorem”
Neménite nastaveni teploty po zahajeni
vareni v provozni funkci “Ekonomicky
ohfev ventildtorem”.

B&hem peceni v provozni funkci
“Ekonomicky ohfev ventilatorem”
neotvirejte dvirka trouby Pokud dvirka

* Toto pfislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

6.1.2 Maso, ryby a driibez

Klicoveé body grilovani

+ Okofenéni citronovou §tavou a pepiem
celého kurete, krity a velkych kousku
masa pred varenim zvysi vykon vareni.

+ Vareni masa s kostmi trvda o 15 az 30
minut déle nez smazeni fizk(.

+ Méli byste pocitat asi 4 az 5 minut doby
vareni na centimetr tloustky masa.
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neotevrete, vnitini teplota je
optimalizovana pro Usporu energie, tato
teplota se muze liit od teploty
zobrazené na displeji.

Béhem pouzivani provozni funkce
“Ekonomicky ohfev ventilatorem” troubu
nepredehfivejte.

Po uplynuti doby vareni ponechte maso v
troubé pfiblizné 10 minut. Stava z masa
se lépe rozmisti do smazeného masa a
pfi krdjeni masa tolik nevytéka.

Ryby by mély byt umistény na stfedni
nebo nizké polici v tepelné odolné misce.
Pokrmy uvedené v tabulce vareni varte na
jednom plechu.



Varny stdl na maso, ryby a dribez

polozte na spodni
policku.

Potraviny PrisluSenstvi k  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfiblizné)
. Spodni/horni 15 minuty 250/
gze;';rfg?%’)k/) Standardni plech *|ohfev s pomoci |3 max, po 180 ... 60 ... 80
g ventilatoru 190
e Spodni/horni
‘:fg?;ﬁ' I)(olmko Standardni plech *|ohfev s pomoci |3 170 85..110
! 9 ventilatoru
Dratény gril * dni/horni
Smazené kufe Jeden plech iﬁfevn!pg;:'oc.f 2 15 minuty 250/ 60 ... 80
(1.82kg) po:gil(te na spodni |yentilatoru max, po 190
policku.
Dratény gril *
Smazené kufe | jeden plech Funkce ,3D" 2 15 minuty 250/ 164 8o
(1,8-2kg) polozte na spodni ! max, po 190
policku.
Spodni/horni 25 minuty 250/
Krata (5,5 kg) Standardni plech *|ohfev s pomoci |1 max, po 180 ... 150..210
ventilatoru 190
25 minuty 250/
Kriita (5,5 kg) Standardni plech *|Funkce ,3D" 1 max, po 180 ... 150..210
190
Drétény gril * . i
Spodni/horni
Ryby Jedenplech  Iohtev s pomoci |3 200 20..30
Po:f{zkte na spodni | ventilatoru
policku.
Dratény gril *
Ryby Jeden plech Funkce ,3D" 3 200 20..30

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto prislusenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

6.1.3 Gril

Cervené maso, ryby a drlibei maso pfi
grilovani rychle zhnédnou, maji krdsnou
kdrku a nevysychaji. Pro grilovani je vhodné
zejména maso z filet, maso na Spizu,
klobasy a $tavnatd zelenina (rajCata, cibule

atd.).

Obecna varovani

+ Potraviny nevhodné ke grilovani
predstavuji nebezpeci pozaru. Grilujte
pouze potraviny, které jsou vhodné pro
gril na silném ohni. Také neumistujte jidlo
prilis daleko do zadni ¢asti grilu. Tato
oblast je nejteplejsi a tucna jidla se
mohou vznitit.

+ Béhem grilovani zavrete dvirka trouby.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky
trouby. Horké povrchy mohou
zpusobit popaleniny!

Klicové body grilu

+ Na gril pfipravujte co nejvice potraviny
podobné tloustky a hmotnosti.

+ Kusy ke grilovani umistéte na dratény gril
nebo dratény grilovaci plech tak, ze je
rozmistite, aniz byste prekrocili rozméry

topidla.

« V zévislosti na tloustce kouska uréenych
ke grilovani se mohou doby pfipravy
uvedené v tabulce lisit.
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- Posurite dratény gril nebo polici na mél mit takovou velikost, aby pokryl

pozadovanou uroven v troubé. Pokud celou grilovaci plochu. Takovyto plech
pecete na draténém grilu, zasunte plech nemusi byt soucasti baleni vaseho
na spodni polici v troubé, bude na néj spotfebiCe. Pro snadné ¢isténi nalijte do
odkapavat olej. Vami zvoleny plech by plechu trochu vody.
Tabulka grilovani
Potraviny PrisluSenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
Ryby Dratény gril 4-5 250 20..25
Kureci kousky Dratény gril 4-5 250 25..35
frf:(';’i";\f}e'eco 12 | pratany gril 4 250 20....30
Jehnéci kotlety Dratény gril 4-5 250 20..25
Egtz'él;gnas""é Dratény gril 4-5 250 25..30
Teleci kotlety Dréatény gril 4-5 250 25..30
Gratinovand zelenina |Dratény gril 4-5 220 20..30
Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..3
U vSech grilovanych jidel se doporucuje pfedehrat troubu na 5 minut.
Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.

6.1.4 Vareni za pomoci pary « Pokud je pfedehfivani doporu¢eno v
tabulce vareni, ujistéte se, Ze vkladate
jidlo do predehraté trouby. Trvani
uvedené pfi privodu vody udava cas, ktery
uplynul po pfedehrati.

+ Tabulka vareni obsahuje doporuceni pro
vareni testované vyrobcem. MiiZete
nastavit mnozstvi vody, teplotu, funkci
vareni v pare a ¢as pro potraviny, které
nejsou v tabulce.

+ Vareni v pare probiha s jednim
zasobnikem.

Obecné informace

« Vareni s podporou pary lze provadét
pouze s funkcemi vareni s podporou pary
uvedenymi v navodu k obsluze. Funkce
vareni s asistenci pary naleznete v ¢asti
"Provozni funkce trouby" [ 15].

Doporuceni pro pec¢eni na jednom plechu - Funkce ,,3D*

Potraviny Prislusenstv |Poloha Teplota (°C) |Mnozstvi Doba pfijmu |Cas peéeni |P¥iblizna

i k pouziti police pouzité vody (min.) hmotnost
vody (ml) (minuty)** | (pFiblizn&) |potravin (g)

Cely chléb ;t:gﬁird“' 2 200 200 po predehiati |30 ... 40 820
Dratény gril *

Smazené Jeden plech 25 minuty

kufe (1,82 |poloztena |2 250/max, po [250 25 60 ... 70 2000

kg) spodni 190
policku.

Zebrovy .

steak (jeden [Standardni | 180 250 15 40..55 1000
plech *

kousek)
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Potraviny Prislusenstv |Poloha Teplota (°C) |Mnozstvi Doba pfijmu |Cas peéeni |P¥iblizna
i k pouziti  |police pouzité vody (min.) hmotnost
vody (ml) (minuty)** | (pFiblizn&) |potravin (g)
Jehnéci Standardni
kolinka se lech * 3 170 250+250*** |po predehfati |90 ... 110 2000
zeleninou P
Kynuta Standardni - s
buchta plech * 3 180 100 po predehrati |25 ... 35 1200
Tvarohovy | Standardni | 120 150 pred 15060  [1450
kolaé plech * predehratim
Kureci Standardni |4 200 150 po predehiati[25..35  |800
palicky plech *
Peceny Standardni | 190 150 25 45..55  [500
brambor plech *
Hamburgero | Standardni | 5 180 150 po predehfati[20..30 (800
va houska plech *
Lososse |Standardni |4 180 100 po predehfati|25 .. 35 500
zeleninou plech *
* Toto prisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
** Zobrazuje €as, ktery uplynul po predehfivani.
*** Po poloviné doby vareni pfidejte dalSich 250 ml vody.
6.1.5 Testované potraviny
+ Potraviny v této tabulce vareni jsou
pfipravovany podle normy EN 60350-1
pro usnadnéni testovani vyrobku pro
kontrolni instituce.
Tanulka vareni pro testované potraviny
Doporucéeni pro pec¢eni na jednom plechu
Potraviny PrisluSenstvi k  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni

pouziti

(min.) (pfiblizng)

Krehké pecivo

Horni a spodni

na draténém grilu
*%

ohrev

i *
(sladké peivo) Standardni plech ohfev 3 140 20..30
U modell s
draténymi
Kfehké' pe(‘:i_vo Standardni plech * Ohfe.v’ policemi :3 140 15..25
(sladké pecivo) ventildtorem U modeli Modely
bez draténych
polic :2
Koladky Standardn plech *| O™ @ spodni 14 160 25 .35
U modell s
draténymi
i olicemi: 3
Kolacky Standardni plech * Ohr?;', P 3 150 25..35
ventilatorem U modelt Modely
bez draténych
polic: 2
Kulat4 dortova
forma o priméru Horni a spodni
Piskotové kolace |26 cm se svorkou P 2 150 30..40
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Potraviny Prislusenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfiblizné)
Kulata dortova
forma o priméru Ohfev

Piskotové kolace |26 cm se svorkou e 2 155 30..40

oy . |ventilatorem

na draténém grilu
*%
Kulata ¢ernd

Jablegny kolgg  |<ovovéforma, —Horniaspodni |, 180 50..70
prdmér 20 cm na |ohfev
draténém grilu **
Kulaté ¢ernd

Jabletny kolgg ~ |<ovovd forma, —jOhrev 3 170 50..65
prdmér 20 cm na |ventildtorem
draténém grilu **

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto pfislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfislusenstvi neni sou¢dsti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy

Potraviny Prislusenstvi k  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (priblizné)

U modelt s U modelt s

2-Standardni draténymi draténymi
plech * Ohfev policemi :150 policemi: 25 ... 40

Kolacky . 14 2-4 3 3
4-Plech na pecivo |Ventilatorem U modelii Modely |U modelii Modely
* bez draténych bez draténych

polic :140 polic: 30 ... 45
2-Standardni
~ £ v. |eCh * M
Krehké pecivo P Ohfev - 140 15 95

(sladké pecivo)

4-Plech na pecivo
*

ventilatorem

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto pFisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komercné dostupné doplnky.

Gril

Potraviny Prislusenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pFiblizné)

Fasirka (teleci) -12 |5 iand aril 4 250 20 .30

mnozstvi

Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..3

Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.

U vSech grilovanych jidel se doporucuje predehrat troubu na 5 minut.
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7 Udrzba a cisténi

7.1 Obecné informace o cisténi

Obecna varovani

+ Pred vycisténim produktu vyckejte, dokud
produkt vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popéleniny!

+ Neaplikujte Cistici prostfedky pfimo na
horké povrchy. To miize zpUsobit trvalé
skvrny.

+ Vyrobek by mél byt po kazdé operaci
ddkladné vycistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak budou snadno C¢istit a
zabrani se pripaleni téchto zbytkd pfi
dalSim pouziti vyrobku. Tim se prodluzuje
Zivotnost spotrebice a snizZuji se ¢asto se
vyskytujici problémy.

+ K Cisténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

+ Nékteré saponaty nebo Cistici prostredky
mohou zplsobit poskozeni povrchu.
Nevhodné Cistici prostredky jsou: bélidla,
Cistici prostredky s obsahem ¢pavku,
kyseliny nebo chloridy, parni Cistici
prostiedky, odvapnovaci prostredky,
odstranovace skvrn a rzi, abrazivni Cistici
prostredky (krémové Cistice, abrazivni
prasky, abrazivni a Skrabaci $krabky,
draténky, houbicky, Cistici hadry
obsahuijici neCistoty a zbytky Cisticich
prostredk).

+ P¥i ¢isténi po kazdém pouZziti neni
potfeba zadny specidlni Cistici
prostfedek. Spotrebic Cistéte pomoci
prostfedku na myti nadobi, teplé vody a
mékkého hadfiku nebo houby a osuste jej
suchym hadrikem.

+ Po Cisténi se ujistéte, Ze jste uplné setreli
veskerou zbyvajici tekutinu a okamzité
ocCistéte veskeré jidlo, které se beéhem
vareni rozstfiklo.

+ Nemyjte zadnou soucast vaseho
spotrebi¢e v mycce nadobi, pokud neni v
navodu k obsluze uvedeno jinak.

Inox - nerezové povrchy

+ K ¢isténi nerezovych povrch( a rukojeti
nepouzivejte Cistici prostfedky obsahujici
kyseliny nebo chlér.

+ Nerezovy povrch mize ¢asem zménit
barvu. To je normalni. Po kazdé operaci
ocistéte Cisticim prostiedkem vhodnym
pro nerezovy nebo inoxovy povrch.

- Cistéte mékkym mydlovym hadfikem a
tekutym (neskrabavym) Cisticim
prostfedkem vhodnym pro nerezové
povrchy, pficemz davejte pozor, abyste
otirali v jednom sméru.

+ Odstrante skvrny od vapna, oleje, skrobu,
mléka a bilkovin na skle a nerezovych
povrsich okamzité bez ¢ekani. Skvrny
mohou po dlouhé dobé zrezivét.

- Cistici prostredky nastfikané/aplikované
na povrch by mély byt okamzité ocistény.
Abrazivni CistiCe zanechané na povrchu
zpUsobuji zbéleni povrchu.

Smaltované povrchy

+ Pred ¢isténim varné plochy musi trouba
vychladnout. Cisténi na horkych povrsich
vytvari nebezpeci pozaru a poskozuje
smaltovany povrch.

+ Po kazdém pouziti oCistéte smaltované
povrchy mycim prostredkem na nadobi,
teplou vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste je suchym hadfikem.

+ U obtiznych skvrn Ize pouzit Cistici
prostredek na trouby a grily doporuceny
na webovych strankach znacky vaseho
produktu a Cistici neskrabaci podlozku.
Nepouzivejte externi Cistic trouby.

Katalytlcke povrchy
Bocni stény ve varném prostoru mohou
byt pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. LiSi se podle
modelu.

+ Katalytické stény maiji svétly matny a
porézni povrch. Katalytické stény trouby
by se nemély Cistit.

+ Diky své porézni strukture katalytické
povrchy absorbuji olej a po nasyceni
povrchu olejem se za¢nou lesknout, v
tomto pfipadé je doporuceno dily
vymenit.
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Sklenéné povrchy

« Pri ¢isténi sklenénych povrchl
nepouzivejte tvrdé kovové skrabky a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

+ Spotrebic¢ ¢istéte pomoci prostiedku na
myti nadobi, teplé vody a hadriku z
mikrovlakna uréeného pro sklenéné
povrchy a osuste jej suchym hadrikem z
mikrovlakna.

+ Pokud po cisténi zUstaly zbytky Cisticiho
prostredku, otrete jej studenou vodou a
osuste Cistou a suchou utérkou z
mikrovlakna. Zbytkovy Cistici prostredek
muze pristé poskodit povrch skla.

+ Zaschlé zbytky na sklenéném povrchu v
zadném pripadé necistéte zoubkovanymi
nozi, draténou vinou nebo podobnymi
Skrabacimi nastroji.

« Vépnité skvrny (zluté skvrny) na povrchu
skla mGzete odstranit bézné dostupnym
odvapnovacim prostrfedkem, jako je ocet
nebo citronova $téva.

+ Pokud je povrch silné znecistény,
naneste na skvrnu Cistici prostfedek
houbickou a pockejte dostate¢né dlouho,
dokud nezapUsobi. Poté sklenény povrch
ocistéte vlhkym hadrikem.

+ Odbarveni a skvrny na povrchu skla jsou
normalni a nejedna se o vady.

Plastové dily a lakované povrchy

+ Plastové dily a lakované povrchy Cistéte
mycim prostfedkem na nadobi, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo houbou
a osuste je suchym hadfikem.

+ Nepouzivejte Skrabky z tvrdych kovl a
abrazivni Cistici prostfedky Mohou
poskodit povrchy.

+ Zajistéte, aby spoje soucasti vyrobku
nezlstaly vlhké a neobsahovaly saponat.
V opacném pripadé mze na téchto
spojich dochazet ke korozi.

7.2 Prislusenstvi pro cisténi
Nevkladejte prislusenstvi vyrobku do mycky

nadobi, pokud neni v ndvodu k pouziti
uvedeno jinak.

7.3 Cisténi ovladaciho panelu

« Pri Cisténi panell s knoflikovym
ovladanim otfete panel a knofliky vihkym
meékkym hadfikem a osuste je suchym
hadrikem. Pri ¢isténi panelu
neodstranujte knofliky a tésnéni pod nim.
Mohlo by dojit k poskozeni ovladaciho
panelu a knoflikd.

« Pri Cisténi nerezovych panelll s
knoflikovym ovladanim nepouzivejte v
okoli knofliku Cistici prostfedky z
nerezové oceli. Indikatory kolem knofliku
Ize vymazat.

+ Dotykové ovladaci panely Cistéte vlIhkym
mékkym hadfikem a osuste suchym
hadfikem. Pokud je vas vyrobek vybaven
funkci zamku tlacitek, nastavte zamek
tlacitek pred ¢isténim ovladaciho panelu.
V opacném piipadé muze dojit k
nespravné detekci na tlacitkach.

7.4 Cisténi vnitrku trouby (oblast

vareni)

Postupujte podle krokd ¢isténi popsanych v
¢asti ,Obecné informace o ¢isténi” podle
typu povrchu vasi trouby.

Cisténi boénich stén trouby

Bocni stény ve varném prostoru mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. Lisi se podle
modelu. Pokud vas vyrobek obsahuje
katalytickou sténu, informace naleznete v
¢asti ,Katalytické povrchy”.

Pokud je vasim vyrobkem model s
draténymi policemi, pfed ¢isténim bocnich
stén je vyjméte. Poté dokoncete Cisténi, jak
je popsano v ¢asti ,Obecné informace o
cisténi“ podle typu povrchu bocni stény.
Vyjmuti boénich draténych polic:

1. Odstrante predni ¢4st draténé police
tazenim za boéni sténu v opacném
sméru.

2. Zatahnéte draténou polici smérem k
sobé, abyste ji zcela odstranili.
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3. P¥i opétovném pfipevnéni policky je
tfeba zopakovat postupy pouzité pfi
jejich demontazi od konce k zacatku.

Cisténi nadrze s vodou na dné trouby

V zavislosti na frekvenci jednoduchého

parniho Cisténi parou a tvrdosti pouzité

vody se mohou v nadrzi na vodu ve spodni
¢asti trouby vyskytnout vapenné skvrny.

Odstranéni vodniho kamene, ktery se

mtuze vyskytnout v nadrzi na vodu na

dné trouby po parnim vareni - lehkém

cisténi parou, po kazdych 2 nebo 3

operacich:

1. Pridejte 350 cm3 bilého octa (kyselost
octa nesmi byt vys$si nez 6%) do nadrze
s vodou na dné trouby.

2. Pockejte nejméné 30 minut, aby ocet
rozpustil zbytky vdpna pfi pokojové
teploté.

3. Nadrz s vodou ocistéte mékkym vihkym
hadrikem a suchym hadfikem.

K ¢isténi nadrze na dné trouby

@ nepouzivejte Cistici prostfedky
obsahujici kyseliny nebo chloridy.
Necistéte vodni kdmen, ktery se
muze tvofit v nadrzi ve spodni ¢asti
trouby, seskrabanim. V opacném
pfipadé se dno produktu mlze
poskodit.

Pro zvysSeni tUéinnosti odstranovani
vodniho kamene zejména v bazénu,
kromé vy$e uvedenych krok
odstranovani vodniho kamene, po
kazdych 10 pouzitich:

Zvolte provozni funkci, pfi které je aktivni
spodni topné téleso, a troubu provozujte pfi
teploté 100 °C po dobu 2-3 minut. Potom
troubu vypnéte a do bazénu s vodou na
podlaze trouby nastfikejte Cistici
prostfedek na vnitfek trouby a grilu
doporuceny na webové strance pro znacku
vaseho vyrobku a nechte plsobit 5 minut.
Po 5 minutach otrete kaluz vody na podlaze
trouby vihkym hadfikem z mikrovldkna a
osuste ji.

7.5 Vysokoteplotni samocisténi

Trouba je vybavena funkci pyrolyzy. Trouba
se zahreje na teplotu priblizné 420-480 °C a
spaluje, dokud se stavajici necistoty
nezméni na popel. M(iZe se vytvéret silny
kouf. Zajistéte dobré vétrani. Cisténi pfi
vysoké teploté by se mélo provadét
priblizné po kazdych 10 pouzitich trouby.
Obecna varovani

Horké povrchy mohou zpusobit
popaleniny!
Béhem samocisténi se vyrobku
nedotykejte a nepoustéjte k nému
déti. Pfed odstranénim zbytk(
pockejte alespon 30 minut.

+ Pred pouzitim funkce pyrolyzy odstrante
veskeré prislusenstvi, teleskopickou
polici a bo¢ni police (pokud existuji). V
pfipadé jejich neodstranéni, se
pfisluSenstvi a bo¢ni draténé police
poskodi.

+ Pokud je vas vyrobek vybaven pyro
odolnym pfislusenstvim (odolné vici
samocisténi pfi vysoké teploté), nemusite
toto pfislusenstvi z trouby vybirat. Zda je
pfislugenstvi odolné vici vysokym
teplotam, nebo neni je uvedeno v ¢asti
pfisluSenstvi. Pokud neni uvedeno jinak,
vase prislusenstvi neni odolné vici
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vysokym teplotam. Pred Cisténim je
nutné jej vyjmout z trouby, aby nedoslo k
poskozeni.

+ Tésnéni dvefi neCistéte. Tésnéni ze
sklenénych vlaken je velmi jemné a
snadno se poskodi. Pokud je tésnéni
dvefi poskozeno, vyménte jej za nové z
autorizovaného servisu.

+ Pred vybérem funkce samocisténi s
vysokou teplotou vypustte nadrzku na
vodu. Jelikoz vnitfek trouby dosahne
béhem cisténi vyssi teploty, mlze dojit k
vysoké hlucnosti a poskozeni vnitfniho
povrchu trouby, pokud se dovnitf trouby
privede voda.

Spusténi funkce pyrolyzy:

1. Odstrante veskeré pfislusenstvi z vnitrku
trouby. U model(i s draténymi policemi
nezapomente odstranit draténou polici.

2. Pred zahdjenim cCisténi oCistéte vnéjsi
povrchy trouby a zbytky jidla uvnitf
trouby mydlovym hadfikem.

3. Vyberte funkci "pyrolyza" (Pyrolyza).

= Na displeji blika ,P2:00". Pokud je
vas spotrebi¢ vybaven funkci Eco
pyrolyza, na displeji se nejprve na 2
sekundy zobrazi zprava "Pro" a
poté zacne blikat zprava P2:00 .

7. Po dokonceni procesu Cisténi se na
displeji zobrazi "Konec".

8. Po zobrazeni népisu "End" (Konec) na
displeji otocte knofliky funkci a teploty
do polohy 0 (vypnuto), ¢imz ukoncite
proces.

9. Kdyz na displeji zmizi symbol f&],
odstrante zbyvajici usazeniny octovou
vodou.

10.Zvukovou vystrahu zastavite stisknutim
jakéhokoliv tlacitka.

Po ukonceni funkce pyrolyzy bude
@ blokovani dvifek aktivni, dokud se

trouba neochladi na vhodnou

teplotu. Chcete-li varit v této dobé,

na displeji se zobrazi "H" a vareni
nebude mozné.

Pokud se na displeji nezobrazi
@ hlaseni ,,Pro*“ a poté ,,ECO%, vas

spotrebi¢ neni vybaven funkci Eco

pyrolyza.

4. Otocte knoflik teploty na nejvyssi
teplotu "max" (maximalni).

5. Kdyz se spusti funkce pyrolyzy, rozsviti
se "P2:00" a zaCne se odpocitavat. Na
displeji se zobrazi ¢as pyrolyzy (2
hodiny). Tuto dobu nelze zménit

6. KdyZ trouba po spusténi pyrolyzy
dosahne urcité teploty, na displeji
Casovace se zobrazi symbol [&] a dvifka
trouby nelze otevrit. NesnaZzte se dvirka
otevrit silou, dokud neni ¢isténi
ukonceno a na displeji nezmizi symbol
zamku.

Samodistici funkce s vysokou teplotou -
Eco pyrolyza (LiSi se v zavislosti na
modelu produktu. * Nemusi byt k
dispozici ve vasem produktu.)

v Pokud vase trouba neni pfili$
znecisténa, doporucujeme pouzit
funkci "Pyrolyza — ekonomicky rezim"
"Pyrolyza — ekonomicky rezim“ funkce
trva kratsi nez funkce Pyrolyza". Pokud
je trouba velmi znecisténa, funkce
"Pyrolyza — ekonomicky rezim" nemusi
byt dostatec¢na. V takovém pripadé ji
vycCistéte pomoci funkce "Pyrolyza"

1. Odstrante veskeré pfislusenstvi z vnitrku
trouby. U modell s draténymi policemi
nezapomente odstranit draténou polici.

2. Pred zahdjenim cCisténi oCistéte vnéjsi
povrchy trouby a zbytky jidla uvnitf
trouby mydlovym hadfikem.

3. Vyberte funkci "pyrolyza" (Pyrolyza).
= Na displeji se pfiblizné na 2
sekundy zobrazi zprava "P2:00" a

"Pro" a poté zacCne blikat zprava
P2:00 .

4. Klepnéte na tlacitko @ nebo ©.
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= Na displeji se priblizné na 2
sekundy zobrazi zprava "ECO" a
poté zacne blikat zprava P1:30 .

5. Otocte knoflik teploty na nejvyssi
teplotu "max" (maximalni).

6. KdyzZ se spusti funkce pyrolyzy, rozsviti
se P1:30 a zaéne se odpocitavat. Na
displeji se zobrazi ¢as pyrolyzy (1,5
hodiny). Tuto dobu nelze zménit

7. KdyzZ trouba po spusténi pyrolyzy
dosahne urcité teploty, na displeji
Casovace se zobrazi symbol [&] a dvirka
trouby nelze otevfit. Nesnazte se dvirka
otevrit silou, dokud neni ¢isténi
ukonceno a na displeji nezmizi symbol
zamku.

8. Po dokonceni procesu ¢isténi se na
displeji zobrazi "Konec".

9. Po zobrazeni napisu "End" (Konec) na
displeji otocte knofliky funkci a teploty
do polohy 0 (vypnuto), ¢imz ukoncite
proces.

10.Kdyz na displeji zmizi symbol [&],
odstrante zbyvajici usazeniny octovou
vodou.

11.Zvukovou vystrahu zastavite stisknutim
jakéhokoliv tlacitka.

Po ukonceni funkce pyrolyzy bude
@ blokovani dvifek aktivni, dokud se

trouba neochladi na vhodnou

teplotu. Chcete-li vafit v této dobé,

na displeji se zobrazi "H" a vareni
nebude mozné.

7.6 Cisténi dvifek trouby

Dvefe trouby a skla dvifek mlzete
demontovat a vycistit je. Postup
demontaze dvifek a oken je vysvétlen v
Castech "Demontaz dvifek trouby" a
"Demontaz vnitinich skel dvirek". Po
vyjmuti vnitfnich skel dvefi je vycCistéte
pomoci prostfedku na myti nadobi, teplé
vody a mékkého hadfiku nebo houby a
vysuste je suchym hadfikem. Zbytky

vodniho kamene, které se mohou vytvorit
na skle trouby, otfete octem a oplachnéte
sklo.

K ¢isténi dvifek a skla trouby
@ nepouzivejte drsné abrazivni Cistici
prostredky, kovové Skrabky,

draténou vinu ani bélici materialy.

Odstranéni dvirek trouby
1. Otevrete dvifka trouby.

2. Otevrete svorky v zdsuvce zavésu
prednich dvefi vpravo a vlevo
zatlacenim smérem dold, jak je
zndazornéno na obrazku.

3. Typy zavésu se lisi podle modelu
vyrobku jako typy (A), (B), (C).
Nasledujici obrazky ukazuji, jak otevrit
jednotlivé typy zavésu.

4, Zavés typu (A) je k dispozici pro bézné
typy dveri.

sl

5. Zavés typu (B) je k dispozici pro typy
dvefi s mékkym zavirdanim.

6. Zavés typu (C) je k dispozici v typech
dveri s mékkym oteviranim/zaviranim.

7. Dvere trouby dejte do polooteviené
polohy.
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8. Vytahnéte odstranéné dvere smérem
nahoru, aby se uvolnily z pravého a
levého zavésu, a vyjméte je.

Pri opétovném pripevnéni dvefi je

@ tfeba zopakovat postupy pouzité pfi
jejich demontazi od konce k
zacCatku. Pfi montazi dvefi
nezapomente zavrit svorky na
zasuvce z3avesu.

7.7 Odstranéni vnitiniho skla dveri
trouby

Vnitini sklo pfednich dvefi vyrobku lIze z
dlivodu Cisténi odstranit.

1. Otevrete dvifka trouby.

| 4

2. Plastovy komponent pfipevnény na
horni ¢asti pfednich dvefi zatahnéte k
sobé souc¢asnym zatlacenim na tlakové
body na obou strandch komponenty a
vyjméte jej.

51234

1 Vnitini sklo 2 Druhé

vnitfni sklo
3 Treti vnitfni 4 Vnéjsi sklo
sklo
5 Plastova
Stérbina na
sklo -
spodni ¢éast

3. Jak je znazornéno na obrazku, jemné
nadzvednéte nejvnitinéjsi sklo smérem
k "A" a poté jej vyjméte tahem smérem
k IIBII.

4. Stejny postup zopakujte i pfi
odstranovani druhého a tretiho skla.
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Prvnim krokem preskupeni dvefi je vyména
druhého a tretiho skla (2, 3). Jak je
znazornéno na obrazku, umistéte zkoseny
okraj skla tak, aby se setkal se zkosenym
okrajem plastového otvoru.

Poradi upevnéni druhého a tretiho vnitfniho
skla neni dilezité, protoze jsou
zaménitelné.

Pfi upevnovani nejvnitfnéjsiho skla (1)
davejte pozor, abyste potisténou stranu
skla umistili na druhé vnitini sklo. Je velmi
dulezité, aby se spodni rohy v§ech vnitfnich
skel setkaly se spodnimi plastovymi
drazkami (5). Zatlacte plastovy komponent
smérem k ramu, dokud se neozve
"cvaknuti".

Po vycisténi se musi vSechna skla
opét slozit.

7.8 Cisténi svétla trouby

V pfipadé, Ze se za$pini sklenéna dvirka
svétla trouby ve varném prostoru, oCistéte
je pomoci prostredku na myti nadobi, teplé
vody a mékkého hadfiku nebo houbicky a
osuste suchym hadrikem. V pfipadé
poruchy lampy v troubé mdzete lampu v
troubé vymeénit podle ndsledujicich ¢asti.
Vymeéna svétla trouby
Obecna varovani
« Abyste predesli riziku urazu elektrickym
proudem pred vyménou svétla trouby,
odpojte vyrobek a pockejte, az trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
zplsobit popaleniny!

Tato trouba je vybavena lampou s
vykonem méné nez 40 W, mensi nez 60
mm na vysku a mensi nez 30 mm v
prdméru, nebo halogenovou zarovkou G9
s vykonem mensim nez 60 W. Svétla jsou
vhodna pro provoz pfi teplotach nad 300
°C. Svétla do trouby jsou k dispozici v
autorizovanych servisech nebo u
licencovanych technikd. Tento vyrobek
obsahuje zarovku energetické tridy G.

+ Umisténi svétla se maze lisit od polohy
znazornéné na obrazku.

+ Lampa pouzita v tomto vyrobku neni
vhodna pro osvétleni domacich
mistnosti. U&elem tohoto svétla je
pomoci uzivateli vidét potravinarské
vyrobky.

+ Svétla pouzité v tomto vyrobku musi
odolat extrémnim fyzikalnim podminkam,
jako jsou teploty nad 50 °C.

Pokud je vase trouba vybavena kulatym

svétlem

1. Odpojte vyrobek od elektfiny.

2. Odstrante sklenény kryt otoc¢enim proti
sméru hodinovych rucicek.

.

N

4/

~"

3. Pokud je vase svétlo v troubé typu (A)
zobrazené na obrazku nize, otocte
zarovku podle obrazku a vyménte ji za
novou. Pokud se jedna o model typu (B),
vytahnéte jej, jak je zndzornéno na
obrézku, a nahradte jej novym.

4. Nasadte zpét sklenény kryt.
Pokud je vase trouba vybavena
¢tvercovym svétlem
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1. Odpojte vyrobek od elektfiny.
2. Vyjméte draténou polici podle popisu.

3. Zvednéte ochranny sklenény kryt svétla
pomoci Sroubovaku. Nejprve odstrante
Sroub, pokud je na ¢tvercové lampé ve
vasem produktu Sroub.

8 Odstranovani zavad

4. Pokud je vase svétlo v troubé typu (A)
zobrazené na obrazku nize, otocte
zarovku podle obrazku a vyménte ji za
novou. Pokud se jedna o model typu (B),
vytahnéte jej, jak je znazornéno na
obrazku, a nahradte jej novym.

5. Namontujte zpét sklenény kryt a draténé
police.

Pokud problém pretrvava i po provedeni
pokyn0 v této Casti, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovany servis. Nikdy

se nepokousejte opravit svij vyrobek sami.

Béhem provozu trouby vychazi para.

+ Béhem provozu je normalni vidét paru.
>>> Toto neni porucha.

Pri vareni se objevuji kapky vody

« Para vznikajici pfi vareni kondenzuije,
kdyz se dostane do kontaktu se
studenymi povrchy vné vyrobku a mize

tvorit kapky vody. >>> Toto neni porucha.

Béhem zahfivani a chlazeni vyrobku jsou

slyset kovové zvuky.

« Kovové ¢asti se mohou pfi zahrati
roztahovat a vydavat zvuky. >>> Toto
neni porucha.

Vyrobek neni funkéni.

+ Pojistka mlze byt vadna nebo spalena.
>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skrince. V pripadé potreby je zménte
nebo je znovu aktivujte.

+ Spotrebi¢ nesmi byt zapojen do
(uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotrebic zapojen do zasuvky.

+ (Pokud je na vasem spotiebici Casovac)
Tlacitka na ovladacim panelu nefunguiji.
>>> Pokud je vas vyrobek vybaven
zamkem tlacitek, mdze byt zamek
tlacitek aktivovan, deaktivujte jej.

Osveétleni trouby nesviti.

+ Osvétleni trouby mize byt vadné. >>>
Vymeénte zarovku trouby.

+ Bez elektrického napajeni. >>> Ujistéte
se, ze je sit funkéni a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skfince. V pfipadé potreby
vymeénte pojistky nebo je znovu aktivujte.

Trouba netopi.

+ Trouba nemusi byt nastavena na
konkrétni funkci peceni a/nebo teplotu.
>>> Nastavte troubu na konkrétni funkci
peceni a/nebo teplotu.

+ Dvirka trouby mohou byt oteviend. >>>
Ujistéte se, Ze jsou dvifka trouby zavrena.
Pokud zUstanou dvitka trouby oteviend
déle nez 5 minut, nastaveni ¢asu pro
vareni se zrusi a ohfivace nefunguiji.

+ U modell s ¢asovacem neni ¢as
nastaven. >>> Nastavte Cas.

+ Bez elektrického napdjeni. >>> Ujistéte
se, ze je sit funkéni a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skfince. V pfipadé potreby
vymeénte pojistky nebo je znovu aktivujte.

+ Dvirka trouby mohou byt oteviend. >>>
Ujistéte se, Ze jsou dvifka trouby zavrena.
Pokud dvitka trouby z(istanou oteviena
déle nez 5 minut, nastavena doba peceni
se zrusi, ohfivace nebudou fungovat a
kontrolka se nezapne.

CS/ 41



(Pro modely s casovacem) Displej
casovace blika nebo je symbol casovace

ponechan otevreny.

Chybové kody/priciny a mozna reseni

+ Doslo k vypadku proudu. >>> Nastavte
¢as / Vypnéte knofliky funkei vyrobku a

znovu je prepnéte do pozadované polohy.

Kédy chyb Davody chyby Mozné feseni
Obratte se na autorizovany servis, abyste mohli znovu
Chyba komunikace sondy do vafit pomoci sondy do masa. Vyjméte sondu do masa a
Er5 Y y nastavte knoflik volby funkce do polohy off (0), abyste
masa . o .
mohli normalné péct bez sondy do trouby. Poté miizete
pokracovat ve vareni bez sondy do masa.
Er1-Er7 Chyby v komunikaci Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er 8- Er 27 Chyby snimace Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er 28 - Er 31 Chyby sondy do masa Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er32-Er41 Chyby ohfevu trouby Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er 42 - Er 58 Chyby soucasti trouby Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er 59 - Er 64 Chyby vika trouby Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er 65-Er 71 Chyby, souvisejici s parou v Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
troubéch s funkci pary)
Er72-Er 80 Chyby souvisejici s hardwarem |Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er 81 - Er 85 Chyby zabezpeceni trouby Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
. Chyby pfipojeni k internetu (v . ) . . .
Er 86 - Er 88 troubich s funkef Homewhiz) Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
Er89-Er92 Chyby’ m|krov.lnne trouby (v Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
troubach s mikrovinnou funkci)
Er93-Er99 Chyby karty a ¢asovace Obratte se na autorizovany servis, aby chybu odstranil.
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCY]NA, organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodtilky

7 dnivtydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pom(iZe vyresit zarutni, pfipadn& pozaruZni opravy vyrobk( Beko

tel. kontakt 222525222

tel. kontakt 800 350333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednavka opravy spotfebice www.bekocr.cz

5 let zdruky - podminky a registrace www.bekocr.cz
ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a titelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebi¢e a oznaleni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniku, v platném znéni.
Neni-li stanoveno jinak, je zaru¢ni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatina plynout ode dne pFevzeti véci kupujicim
vyjma pripadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zaru¢ni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZadujici odborné zapojeni: plynové a kombinované spordky a varné desky, ddle viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny privodnim elektrickym kabelem zakon€enym vidlici. Zapojeni spottebite je sluZbou
hrazenou zdkaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovida za po3kozeni & 3kody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zaruka vyplyvajici z t&chto zarugnich podminek méZe byt uplatn&na pouze na tizemi Ceské republiky a tykd se
pouze a vyhradné spotiebiti dovezenych do CR prostfednictvim nasi spolegnosti, BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiilky, kterd je oficidlnim zastoupenim znacky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovdna kupujicimu (konecnému spotiebiteli) v souladu se zakonem €. 634/1992 Sb., o ochrané
spotfebitele vplatném znéni, na vyrobek slouZici b&Znému pouZivani vdomdcnosti. Vyrobek neni uréen
k primyslovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfebie, které nejsou pouzivany vdomacnosti, nejsou
pfedmé&tem zaruky (hotelova, Skolska a restauracni zafizeni, Gklidové firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatriuji u prodavajiciho. Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dob& platnosti zaru¢ni lhity a to vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravn&n
odstranit pouze autorizovany servis.

0 odstranéni vad vyrobku v zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zdkaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222525222, 800350333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-
opravy-spotrebice

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, model spotfebice, vyrobni a produktové €islo,
které se nachdzi na vyrobnim 3titku kaZdého spotfebice. Bez nahlaseni téchto (dajii nebude moci byt
pozadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyreden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu soutinnost potfebnou k ovéreniexistence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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q)

k)

PFi navstévé servisniho technika kupuijici prokaze existenci zaruky pfedloZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Po provedeni zaru¢ni opravy jsou autorizovana servisni stiediska nebo
prodavajici povinni vydat kupujicimu Citelnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé
trvani opravy. Po dobu zaruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejici s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list slouZi k prokazovani prav kupujiciho, proto je ve vlastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pfed
podpisem ve3keré tdaje. Zaru¢ni Ihiita se v piipadech, kdy zdvada znemoZnila pouZivani vyrobku, prodluZuje o
dobu, kdy kupuijici uplatnil narok na zaru¢ni opravu u autorizovaného strediska aZ do dne prevzeti opraveného
vyrobku.

Vyrobek musi byt instalovédn a provozovén podle ndvodu kobsluze a platnych norem. Funkce chladnicek,
mraznicek a jejich kombinaci je zarutena pfi okolni teploté od +10°Cdo +32°C.

Touto zarukou nejsou dotZena prava kupujiciho, ktera se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich predpist.
Spole€nost BEKO SPOLKA AKCY|NA, organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stoddlky nabizi
spotiebiteldim na vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvani 5 let. Pfedmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mé&sicl od skonZenf
zakonné dvouleté zarugni Ihity. Podminkou ziskani certifikdtu prodlouzené zaruky je spinéni veskerych
podminek uvedenych na www.bekocr.cz

0 odstranéni vad vyrobku v prodlouZené zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim ¢isle: 222 525222, 800350 333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-opravy-
spotrebice

Pi opravé vramci prodlouzené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikat

prodlouZené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvéni prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace feSena opravou nebo dodanim néhradniho dilu.
V pfipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce primo u zakaznika vyménu vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiiuje zakaznik po zaslani viech potiebnych dokladl (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail reklamace@bekosa.cz nebo po3tou na adresu BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodlilky. Spotfebitel nema pravo v priibéhu
prodlouZené zaruky na vraceni kupni ¢astky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad podléha
zde uvedenym v3eobecnym zdru¢nim podminkam.

Pravo na uplatnénfzaruky zanikd pokud:

Neni vyrobek pouZivan v souladu s navodem;

Doslo k mechanickému po3kozeni vyrobku cizim zavinénim, pfi nesprdvné tdrZzbé nebo jinym zanedbdnim
péce o vyrobek;

Byl na vyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

Plynové spotfebite nebo spotfebite s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

Doslo k mechanickému poSkozeni pfi pfepravé;

Je vada zplisobend vnéjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadnd bytovd instalace,
nevhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Ziviem;

Je vyrobek vadny z diivodu pouZiti neoriginalniho pfislusenstvi a ndhradnich dili;

Kuchyriskad linka, do které je vyrobek zabudovany, nespliiuje potfebné technické parametry;

Zaruka se dale nevztahuje na preventivni GidrZbu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zévady zplsobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vzniklé béZnym pouZivanim, na mechanické poskozeni sklenénych a
plastovych komponentd;

Zaruka se nevztahuje na navitévu technika za i€elem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebite,
vyménu nahradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zdména sméru otevirani dvefi chladnicek a
susicek.
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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten Do-
kumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen ﬂ

Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

+ Dieses Gerat ist fiir die Ver-
wendung bis zu einer maxima-
len Hohe von 2500 Metern
uber dem Meeresspiegel vor-
gesehen.

+ WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
fir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

DE/ 48



* Dieses Produkt sollte nicht
zum Erhitzen von Tellern oder
zum Trocknen von Handtu-
chern oder Kleidung am Griff
verwendet werden.

1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natdrlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
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mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.
Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.
Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil} bis sehr heil}
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

+ Bewahren Sie das Verpa-

ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere

Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentdir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die

Tilrscharniere konnen bescha-
digt werden.

* Bevor Sie abgenutzte und un-

brauchbare Produkte entsor-
gen:



1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit dem
Stecker aus dem Gerat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerat zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemal nationalen
Richtlinien.

* Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Gerats
muss an einem leicht zugangli-
chen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle méglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in
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die Zuleitung integriert werden,
der den elektrotechnischen
Vorgaben entspricht und natir-
lich gut erreichbar sein sollte.
Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reini-
gen.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
(Verfiigt Ihr Produkt tiber kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Anschluss-
kabel.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen beriihren.

Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird, wenn
Sie das Gerat bei der Installati-
on oder nach dem Reinigen an
seinen Platz riicken.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Die Netzkabel diirfen die



Rickseite des Gerats nicht be-
rihren. Andernfalls konnte es
beschadigt werden.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentir eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen
und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-
chen.

Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten oder beschadigten Ka-
bel.

Verwenden Sie kein Verlange-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um lhr Produkt zu be-
treiben.

Wenden Sie sich an das autori-
sierte Servicezentrum oder den
Importeur, um den zugelasse-
nen Adapter zu verwenden,
wenn die Verwendung eines
Konverteradapters (fur den
Steckertyp) erforderlich ist.
Wenden Sie sich an den Impor-
teur oder das autorisierte Ser-
vicezentrum, wenn die Lange
der Stromleitung unzureichend
ist.

Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen kénnen
sich iberhitzen und in Brand

geraten. Halten Sie Mehrfach-
steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerat fern.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

+ WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehdrige Sicherung ab.

Wenn Ihr Produkt Gber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ Stecken Sie den Stecker des
Produkts niemals in einen ge-
brochenen, losen oder aus der
Steckdose herausgezogenen
Stecker. Achten Sie darauf,
dass der Stecker vollstandig in
die Steckdose eingesteckt ist.
Andernfalls konnen sich die
Anschlisse Uberhitzen und
einen Brand verursachen.

« Stecken Sie das Gerat nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder moglicher-
weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der N&he einer Arbeits-
flache, wo Wasser austreten
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kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und
eines Stromschlags.

« Beriihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen!

sen) oder kraftigem Karton ein,
anschlieRend mit Klebeband fi-
xieren. Sichern Sie die bewegli-
chen Teile des Produkts fest,
um Schaden zu vermeiden.
Uberpriifen Sie das Produkt vor

+ Ziehen Sie den Stecker aus der der Installation auf eventuelle

Steckdose, indem Sie das Ge-
hause des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-
dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur uber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zusatzlichen Helfer.
Verwenden Sie die Tur und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

Stellen Sie keine Gegenstande
auf das Gerat. Tragen Sie das
Gerat senkrecht.

Das Produkt darf nicht trans-
portiert werden, wenn sich
Wasser darin befindet. Verge-
wissern Sie sich vor dem
Transport, dass sich kein Was-
ser im Produkt befindet.

+ Hiullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-

Transportschaden. Wenden
Sie sich bei Schaden an den
Importeur oder das autorisierte
Servicezentrum.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

* Bevor Sie mit der Installation
beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

+ Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wah-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

* Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerat beschadigt ist

+ Vermeiden Sie die Verwendung
von warmeisolierenden Mate-
rialien zur Abdeckung des In-
nenraums der zu installieren-
den Mdbel.
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+ Direkte Sonneneinstrahlung

A1 .6 Sicher bedienen
und Warmequellen wie Elektro-

« Stellen Sie sicher, dass das

oder Gasheizungen diirfen in
dem Bereich, in dem das Pro-
dukt aufgestellt wird, nicht vor-
handen sein.

Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

Um eine Uberhitzung zu ver-
meiden, sollte die Installation
des Produkts nicht hinter deko-
rativen Abdeckungen erfolgen.
In Fallen, in denen sich hinter
dem fiir das Produkt vorgese-
henen Installationsbereich ein
Gasschlauch/eine Gasleitung
oder eine Wasserleitung aus
Kunststoff befindet, ist unbe-
dingt darauf zu achten, dass
das Produkt nicht mit diesen
Versorgungsleitungen in Be-
riihrung kommt. Andernfalls
kann der Schlauch/die Leitung
gequetscht werden.

Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sichergestellt
werden, dass das Produkt we-
der mit der Steckdose noch
mit dem in die Steckdose ein-
gesteckten Stecker in Beriih-
rung kommt.
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Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

Wenn Sie das Gerat lber einen
langeren Zeitraum nicht benut-
zen, ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie es Uber
den Sicherungskasten aus.
Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es wahrend des
Gebrauchs kaputt oder be-
schadigt wird. Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderturglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist. An-
dernfalls besteht die Gefahr
von Verletzungen und Umwelt-
schaden.

 Treten Sie nicht auf das Gerét,

egal aus welchem Grund.

* Verwenden Sie das Produkt

niemals, wenn lhr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.



* Im und um den Kochbereich
dirfen keine brennbaren Ge-
genstande aufbewahrt werden.
Andernfalls konnen diese zu ei-
nem Brand fihren.

+ Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handti-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.

* Die Scharniere der Geratetir
bewegen sich beim Offnen und
Schlieen der Tur und kdnnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tiir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

+ WARNUNG: Wenn das Pro-
dukt in Gebrauch ist, werden
das Produkt und die zugangli-
chen Teile heil3. Es ist darauf
zu achten, das Produkt und die
Heizelemente nicht zu berih-
ren. Kinder unter 8 Jahren soll-
ten von dem Gerat ferngehal-
ten werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt werden.
« Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nahe des Gerats ab, da die
Oberflachen wahrend des Be-
triebs heil} sind.
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+ Halten Sie Abstand, wenn Sie

die Backofentir wahrend oder
am Ende des Garvorgangs 6ff-
nen. Es ist moglich, dass der
Dampf lhre Hand, lhr Gesicht
und/oder lhre Augen ver-
brennt.

« Wahrend des Betriebs ist das

Produkt heil’. Achten Sie dar-
auf, heile Teile, das Innere des
Ofens und die Heizelemente
nicht berihren.

+ Tragen Sie bei der Handha-

1.8
A behor

bung des Produkts stets hitze-
bestandige Ofenhandschuhe.

Verwendung von Zu-

Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt ,,Zubehor ver-
wenden¥.

+ Schlieen Sie die Backofentiir,

nachdem Sie das Zubehor voll-
standig in den Garraum ge-
schoben haben, da es sonst
gegen das Tirglas stoRen und
dieses beschadigen kann.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie

alkoholische Getranke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-



chen, da er sich bei Kontakt
mit heillen Oberflachen ent-
ztinden kann.

« Im Kochbereich befindliche Le-
bensmittelriickstande, wie z. B.
0Ol, kénnen sich entziinden. Rei-
nigen Sie diese Riickstande vor
dem Kochen.

* Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

* Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

+ Stellen Sie Bleche, Teller, Be-
halter und dergleichen nicht di-
rekt auf den Ofenboden, bede-
cken Sie den Ofenboden nicht
mit Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.

Beachten Sie bei der Verwen-

dung von fettigem Pergament-

papier oder ahnlichen Materiali-
en die folgenden Vorsichtsmal3-
nahmen:
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Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen.

Um zu vermeiden, dass Sie die
Heizelemente des Backofens
beriihren und den HeiBluft-
strom behindern, entfernen Sie
Uberschissige Teile des Per-
gamentpapiers, die an Zubehor
oder Behaltern hangen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpa-
pier bei Backofentemperatu-
ren, die hoher sind als die vom
Hersteller angegebene maxi-
male Verwendungstemperatur.
Legen Sie den Ofenboden nie-
mals mit Backpapier aus!
Legen Sie es wahrend des Vor-
heizens nicht auf das Zubehor.
Immer mit einem Teller oder
einem ahnlichen Gegenstand
andriicken, um zu verhindern,
dass das Material durch die
Luftzirkulation im Ofen herum-
fliegt.

Bedecken Sie nur die erforderli-
che Flache im Inneren des Ta-
bletts.

Nach jedem Gebrauch sollte
das Tablett gereinigt und das
darin verwendete Pergament-
papier oder dahnliche Materiali-
en ersetzt werden. Andernfalls
konnen Flissigkeiten, die auf



das Tablett tropfen, eine Rau-
chentwicklung verursachen
oder sogar Flammen entziin-
den.

Beim Offnen des Produktde-
ckels entsteht ein Luftstrom.
Pergamentpapier kann mit den
Heizelementen in Beriihrung
kommen und sich entziinden.
Wenn ein Grillrost zum Braten
verwendet wird, sollte ein Ta-
blett auf den unteren Rost ge-
stellt werden. Andernfalls kon-
nen das Speisedl und andere
Bestandteile, die auf den Ofen-
boden tropfen, starken Rauch
erzeugen und zu Flammen fih-
ren.

Halten Sie die Ofentiir beim
Grillen geschlossen. Heille
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich ent-
ztinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Le-
gen Sie das Grillgut nicht zu
weit hinten auf den Grill. Dort
entsteht die groRte Hitze, da-
her konnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.
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A1 .10 Dampfsystem

Beim Dampfgaren kann heiller ﬂ

Dampf beim Offnen der Ofen-
tlr entweichen, dabei besteht
Verbriihungsgefahr. Offnen Sie
die Tur nur sehr vorsichtig.
Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine Einla-
dung zum Rosten. Lassen Sie
den Ofen nach dem Kochen
grundlich trocknen. Bewahren
Sie keine feuchten Speisen lan-
gere Zeit im Ofen auf.

Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heil3e Flissig-
keit vom Kochgeschirr ablau-
fen. Gehen Sie also entspre-
chend vorsichtig vor, tragen
Sie am besten Handschuhe.
Beim Garen mit Dampf wird
empfohlen, so viel Wasser hin-
zuzufiigen, wie in der Tabelle
angegeben ist.

« Verwenden Sie kein destillier-

tes oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur gewohnli-
ches Trinkwasser. Verwenden
Sie keine brennbaren, alkoholi-
schen oder festen partikelfor-
migen Losungen anstelle von
Wasser.

« Verzichten Sie auf Zubehor,

das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.



« Achten Sie darauf, dass beim
Entnehmen und Einsetzen des
Wassertanks kein Wasser an
Stellen lauft, an denen es
nichts zu suchen hat.

1.11 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

+ Warten Sie, bis das Produkt ab-
gekihlt ist, bevor Sie es reini-
gen. HeilRe Oberflachen verur-
sachen Verbrennungen!
Waschen Sie das Gerét nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

* Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

+ Verwenden Sie zur Reinigung
der Vordertiirglasscheibe des
Ofens keine scharfen Scheuer-
mittel, Metallabstreifer, Draht-
wolle oder Bleichmittel. Solche
Dinge konnen die Glasflachen
zerkratzen und anderweitig be-
schadigen.

Nach dem Dampfgaren sollte
das restliche Wasser aus dem
Wassertank gelassen, der
Tank gereinigt werden. Falls
Wasser im Garraum zurick-
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bleibt, steht die Hygiene auf
dem Spiel: Bakterien lieben
Feuchtigkeit.

1.12 Hochtemperatur-
Selbstreinigung (Py-
rolyse)

+ Bei der Selbstreinigung heizt

sich lhr Ofen noch starker als
im regularen Betrieb auf. Hal-
ten Sie Kinder fern.

HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen! Beriihren
Sie das Gerat nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kin-
der unbedingt fern. Lassen Sie
das Gerat mindestens 30 Mi-
nuten lang abkihlen, bevor Sie
die Verbrennungsriickstande
aus dem Ofen entfernen.

Da Speisereste bei der
Selbstreinigung verbrannt wer-
den, entsteht dabei nattrlich
auch Rauch. Sorgen Sie daher
flr eine gute Belliftung lhrer
Kiche, wahrend die Selbstrei-
nigung lauft.

Reinigen Sie die AuBenflachen
des Ofens, beseitigen Sie Spei-
sereste im Ofeninnenraum
grob mit einem Tuch und et-
was Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.
Nehmen Sie samtliches Zube-
hor und alle Kochutensilien
aus dem Ofen. Sofern Ihr Gerat
mit pyrolysesicherem Zubehor




(dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts
ausmachen) geliefert wird,
konnen Sie solches Zubehor
im Ofen belassen.

2 Hinweise zum Umweltschutz

« Wenn sich tber lhrem Back-
ofen ein Kochfeld befindet,
dirfen Sie dieses wahrend der
Prolyse nicht bedienen.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
tragt ein Klassifizierungssymbol fiir elektri-
sche und elektronische Altgerate (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen

und Materialien von hoher Qua-

litat gefertigt, die wiederver-

wendet werden konnen und

zum Recycling geeignet sind.
L Entsorgen Sie das Abfallpro-
dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmdiill und anderen Ab-
fallen. Bringen Sie es zu einer Recyclings-
ammelstelle fir elektrische und elektroni-
sche Altgerate. Diese Sammelstellen kon-
nen Sie bei lhrer ortlichen Verwaltung erfra-
gen. Die ordnungsgemalie Entsorgung des
Gerats tragt dazu bei, negative Folgen fiir
die Umwelt und die menschliche Gesund-
heit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:

Das von lhnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthalt keine schadlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie an-
gegeben sind.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-

gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmiill oder anderen

Abfallen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschlage sollen lhnen hel-

fen, lhr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-
cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

« Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tar.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie konnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natirlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

- Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft" -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,Oko-HeiRluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
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reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.

3 Ihr neues Gerat

3.1 Produkteinfiihrung
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Bedienfeld 2 Lampe
Drahtregale 4 Liftermotor (hinter Stahlplatte)
Durch 6 Handhabung

Wasserbecken fiir dampfunterstiitz-
tes Kochen

Obere Heizung
Wasserbehalter

3.2 Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Funktionen das Bedienfeld Ihres Geréates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-

8 Regal-Positionen

10 Beliiftungsoffnungen

dungen und einige Funktionen kdnnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld
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1 Wasserbehalter
3 Timer

Wenn Ihr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkte Knopfe). Fir Einstel-
lungen, die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie |hre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein und setzen Sie den Knopf
wieder ein.

3.2.2 Einfiihrung des Ofenbedienfelds

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf konnen Sie
die Betriebsfunktionen des Ofens auswah-
len. Drehen Sie von der Aus- (oberen) Posi-
tion aus nach links/rechts, um auszuwéh-
len.

Temperature knob

Mit dem Temperatur-Knopf kdnnen Sie die
Temperatur wahlen, mit der Sie kochen
mdchten. Drehen Sie zur Auswahl von der
Aus- (oberen) Position aus im Uhrzeiger-
sinn.

Temperatur-Indikator

Sie kdnnen die Innentemperatur des Ofens
auf dem Timer-Bildschirm sehen. Der Ofen
heizt sich auf die eingestellte Temperatur
auf und hélt diese Temperatur und die Ani-
mation der 3-Zeilen-Heizung blinkt ganz
rechts. Wenn die Ofentemperatur den ein-
gestellten Wert erreicht, stoppt diese Ani-

2 Funktionsauswahl-Knopf
4 Temperaturauswahl-Knopf
mation und das "C"-Symbol erscheint stan-

dig neben dem eingestellten Temperatur-
wert.

Timer

B O
AR
8 00 @

v VvV Vv v
1 2 3 4

0 S | = &
o [P [EP ™

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste zum Verringern
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen

o U A W N =

Taste fiir Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Backzeit-Symbol

: Symbol fiir das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol

: Symbol der Fleischsonde *

: Schliissel Schloss-Symbol

: Temperatur-Symbol

: Symbol fiir Einstellungen

Bl & =EPN"DOO

8] : Tlrschloss-Symbol *

* Sie variiert je nach Produktmodell. Mdglicherweise
ist es auf Ihrem Produkt nicht verfigbar.
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3.3 Ofenfunktionen zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
Ubereinstimmen.

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unter-
schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
sadtzlich Minimal- und Maximaltemperatur

Funkti- Funktionsbechrei- Temperatur-

onssym- p o Beschreibung und Verwendung

bol bung bereich (°C)

=CO. Die Heizelemente des Ofens bleiben abgeschaltet. Lediglich

4 | N\ Backofenlampe ) die Ofenbeleuchtung schaltet sich ein.

Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart
(Oberheizung/Unterheizung). Geeignet fiir Kuchen, Geback
oder Kuchen und Eintopfe in Backformen. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Ober-/Unterhitze 40-280

Nur das untere Heizelement wird aktiv (Unterheizung). Fiir
Unterhitze 40-220 Speisen, die unten schén gebraunt werden oder eine knusprige
Kruste erhalten sollen.

Die Hitze der oberen und unteren Heizelemente wird durch den
Umluft 40-280 Lifter schnell und gleichméRig im Ofen verteilt. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

Die Hitze des Umluftheizelementes wird durch den Liifter
HeiBluft 40-280 schnell und gleichmaRig im Ofen verteilt. Er ist fiir das Garen
auf mehreren Ebenen geeignet.

Oko-HeiRluft 160-220 ,Heilluft” im Bereich von 160-220°C verwenden. Aber; die Gar-
zeit wird etwas langer sein.

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgeblase sind in
Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmaBig und
,3D"“-Funktion 40-280 schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det. Diese Funktion sollte auch beim dampfunterstiitzten Ga-
ren verwendet werden.

®I® Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese Funktion anstelle von
=,8,
wwW

Das groRe Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-

Gofflachengrill 40-280 len groBerer Portionen.
00 Zur Selbstreinigung des Ofens bei sehr hohen Temperaturen.
'X X ) Pyrolyse - Sehen Sie sich die Spezifikationen im Abschnitt Wartung und
oo . Reinigung zu dieser Funktion.
3.4 Produktzubehor Die Schalen im Inneren lhres Gerats
Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem konfnen dUI’CZdIe Hlltzeﬁlnvskllr.kung
Zubehér fiir Ihr Gerat. In diesem Abschnitt verformt werden. Dies hat keinen

erfahren Sie etwas (iber dieses Zubehor Einfluss auf die Funktionalitat. Die

und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge- Verformung verschwm.det, wenn
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor das Tablett abgekihlt ist.
angeboten. Eventuell ist nicht sdmtlichesin  Standard-Tablett

dieser Anleitung beschriebene Zubehér fiir Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten

Ihr Gerét erhéltlich. oder Backen groRer Teile.

DE/ 61




Draht-Grill

Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.

Bei Modellen mit Drahtfachbéden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale kénnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

Bei Modellen mit Drahtfachboden :

N

5

4

3

2

1

>/
Bei Modellen ohne Drahtregale :

— —_ 4
| ~ 3
4; =~ 2
>~ ]

Drahtgrill auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachb6den :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewiinschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt
vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermoglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht tiber den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Rickwand des Ofens be-
rihren.

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Der Drahtgrill hat
eine Richtung, wenn er auf das Regal ge-
stellt wird. Beim Platzieren des Drahtgrills
auf dem gewiinschten Einlegeboden muss
sich der offene Abschnitt vorne befinden.

Tablett auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachb6den :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewiinschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewabhrleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
werden. Er darf nicht tiber den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Riickwand des
Ofens berihren.
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Bei Modellen ohne Drahtregale :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Das Tablett
hat eine Richtung, wenn er auf das Regal
gestellt wird. Beim Platzieren des Tabletts
auf dem gewiinschten Regal muss die zum
Halten vorgesehene Seite vorne liegen.

Stopperfunktion des Drahtgrills

Damit der Drahtgrill nicht aus dem Rost
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Mit die-
ser Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters kdnnen Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie miissen die-
sen Punkt tiberfahren, um ihn vollsténdig zu
entfernen.

Funktion zum Anhalten des Tabletts - Bei
Modellen mit Drahtfachbdden

Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Losen Sie das
Tablett beim Herausnehmen aus der hinte-
ren Arretierung und ziehen Sie es zu sich
heran, bis es die Vorderseite erreicht. Um
das Tablett vollstéandig zu entfernen, mis-
sen Sie Uber diesen Anschlag fahren.

Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachbéden und Tele-
skopmodellen

Dank Teleskopschienen lassen sich Ta-
bletts oder der Drahtgrill einfach montieren
und demontieren. Bei der Verwendung von
Blechen und Drahtgrills mit der Teleskop-
schiene ist darauf zu achten, dass die Stifte
an Vorder- und Riickseite der Teleskop-
schienen an den Kanten des Grills und des
Tabletts anliegen (siehe Abbildung).
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567

EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-

net fiir die Verwendung im Produkt Min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 33

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen fiir den Hausgebrauch werden geméaf der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Die Werte werden in Ober-/Unterhitze oder (falls vorhanden)Umluft Funk-
tionen mit der Standardlast ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft , 2-HeiRluft , 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geadndert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen maogli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlégigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kdn-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
@ bevor Sie Ihren Ofen benutzen.
Wenn Sie ihn nicht einstellen, kon-

nen Sie in einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

1. Wenn der Ofen ersten Mal eingeschaltet
wird, blinken das Stundenfeld fiir
,»12:00¢ und das Symbol (© auf der An-
zeige.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Driicken der Tasten ®/O ein.

O 1M
=g

oo o 3 & @

3. Beriihren Sie die Taste (9 oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & &

4. Beriihren Sie die Tasten @/, um die
Minuten einzustellen.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Bestatigen Sie die Einstellung durch Be-
rihren der Taste (.

= Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol (O verschwindet auf dem Bild-
schirm.

Wenn das erste Mal nicht einge-

@ stellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und () weiterhin und lhr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, miissen Sie die Tages-
zeit bestatigen, indem Sie die Ta-
geszeit einstellen oder die Taste ©
berlihren, wenn sie auf "12:00"
steht. Sie konnen die Einstellung
der Tageszeit spater andern, wie im
Abschnitt ,Einstellungen® be-
schrieben.

Im Falle eines Stromausfalls wer-

@ den die Tageszeit-Einstellungen
aufgehoben. Sie sollte erneut einge-
stellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riickstdnde
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es et-
was riechen.

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerates richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,Ofenfunktionen [» 61]“ an. Im fol-
genden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
Ihren neuen Ofen bedienen.

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

6. Wischen Sie die AulRenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.
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Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Reinigungsmittel konnen
die Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-
gungscremes oder scharfe Gegenstande.

5 Benutzung des Backofens

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es liber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Beliif-
tung, um bei zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Geri-
chen, die sich bilden.

5.1 Alligemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Moglicherweise ist es auf
lhrem Produkt nicht verfiigbar. )

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgebldse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblase schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mobel in unmittelbarer Nahe. Das
Geblase schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beliiftungséffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen Gberhit-
zen. Das Kiihlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 — 30 Minuten lang nachlau-
fen. Wenn Sie den Ofen mit Timer program-
mieren, schaltet sich das Kiihlgebldase zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kiihlgeblase
|dsst sich nicht manuell ein- und ausschal-
ten. Er schaltet sich bei Bedarf automatisch
ein und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anféngt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.

Bei einigen Backfunktionen schaltet sich
die Lampe nie ein, um Energie zu sparen.

Wenn Sie mdchten, dass die Backofenlam-
pe ununterbrochen leuchtet, wahlen Sie mit
dem Funktionswahlschalter den Betriebs-
zustand "Backofenlampe “

5.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rates

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backpro-
zess eingestellt werden kann, betragt 5
Stunden 59 Minuten. Im Falle eines
Stromausfalls wird das Programm abge-
brochen. Sie miissen neu programmie-
ren.

+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze Zeit ge-
wartet werden, bis die Einstellungen ge-
speichert sind.

+ Wenn eine Backeinstellung vorgenom-
men wurde, kann die Tageszeit nicht ein-
gestellt werden.

+ Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.

+ In Féllen, in denen eine Backzeit oder Ba-
ckendezeit eingestellt ist, konnen Sie
durch langes Beriihren der Taste (O auto-
matisch abbrechen.
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Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste zum Verringern
Erhéhen-Taste

Taste Einstellungen

o g W =

Taste fiir Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Backzeit-Symbol

: Symbol fir das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol

: Symbol der Fleischsonde *

: Schliissel Schloss-Symbol

: Temperatur-Symbol

: Symbol fiir Einstellungen

Bl & =P ND OO

8] : Tirschloss-Symbol *

* Sie variiert je nach Produktmodell. Mdglicherweise
ist es auf lhrem Produkt nicht verfligbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswahl knopf ei-
ne Betriebsfunktion auswéhlen, die Sie ko-
chen moéchten, und mit dem Temperatur-
knopf eine bestimmte Temperatur einstel-
len, beginnt der Ofen zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie konnen den Ofen ausschalten, indem
Sie den Funktionsauswahl Knopf und den
Temperaturknopf in die Aus-Position (nach
oben) drehen.

Manuelles Backen zur Auswahl der Tempe-
ratur und der Betriebsfunktion des Ofens
Sie konnen durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Backzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die fiir Ihr Lebens-
mittel spezifisch sind, einzustellen.

1. Wahlen Sie mit dem Funktionswahl-
knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-
chen wollen.

2. Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen mdchten, mit dem Temperatur-
knopf ein.

= |hr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb ge-
nommen und § erscheint auf dem
Bildschirm. Auf dem Display werden
der eingestellte Temperaturwert und 3-
zeilige Animationen werden angezeigt.
Danach wird die seit Beginn des Back-
vorgangs verstrichene Zeit in der Rei-
henfolge angezeigt. Wenn die Tempe-
ratur im Inneren des Backofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht, ver-
schwindet das Symbol § und es ertont
eine akustische Warnung. Die 3-zeilige
Animation auf dem Display stoppt und
das Symbol C erscheint fest neben
dem Temperaturwert. Der Ofen schal-
tet sich nicht automatisch ab, da manu-
ell gebacken wird, ohne die Backzeit
einzustellen. Sie miissen das Backen
kontrollieren und selbst ausschalten.
Wenn der Backvorgang abgeschlossen
ist, schalten Sie den Ofen aus, indem
Sie den Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.

Backen durch Einstellen der Backzeit:

Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit au-
tomatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell furr hr Lebensmittel wahlen und die
Backzeit am Timer einstellen.

1. Wahlen Sie die Betriebsfunktion fiir das
Backen.

DE/ 67




2. Beriihren Sie die Taste (© bis das Sym-
bol 3 fir die Backzeit auf dem Display
erscheint.

S Mrrr
(.

m
‘@G)i?i%@

Q

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, kénnen Sie die Taste @ beriih-

ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Back-
funktion und die Temperatur einge-
stellt haben, und dann die Tasten @
/© verwenden, um die Zeit zu &n-
dern.

auf dem Display stoppt und das
Symbol C erscheint fest neben
dem Temperaturwert.

5. Wenn die eingestellte Backzeit abgelau-
fen ist, erscheint auf dem Display die
Meldung "Ende", das Symbol O blinkt
und der Timer gibt ein akustisches Si-
gnal ab.

6. Die Warnung ertont zwei Minuten lang.
Beriihren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit er-
scheint auf dem Display.

3. Stellen Sie die Backzeit mit den Tasten

@/O ein.
O MrLn

L0 0 @
4

& ®

Wenn am Ende der akustischen
@ Warnung eine beliebige Taste ge-
driickt wird, beginnt der Ofen wie-
der zu arbeiten. Um zu verhindern,
dass der Backofen nach dem Ende
der Warnung wieder in Betrieb geht,
schalten Sie den Backofen aus, in-
dem Sie den Temperatur- und den
Funktionsknopf auf die Position “0”

(aus) stellen.

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4. Stellen Sie lhr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.

= lhr Ofen wird sofort mit der ge-
wabhlten Funktion und Temperatur
in Betrieb genommen. Die einge-
stellte Backzeit beginnt riickwarts
zu zdhlen und § erscheint auf
dem Display. Die ablaufende Back-
zeit und der eingestellte Tempera-
turwert sowie die daneben stehen-
de 3-zeilige Animation werden
nacheinander angezeigt. Wenn die
Temperatur im Inneren des Back-
ofens die eingestellte Temperatur
erreicht, verschwindet das Symbol
§ und es ertont eine akustische
Warnung. Die 3-zeilige Animation

5.3 Dampfunterstiitztes Garen

Ihr Backofen verfligt Uber eine dampfunter-
stiitzte Kochfunktion. Bessere Backergeb-
nisse werden mit der Dampfunterstiitzung
erzielt Die Dampfunterstiitzung sorgt dafir,
dass die Oberflache von Backwaren heller,
ihre Kruste knuspriger und sie volumin&ser
werden. AulRerdem verringert die Dampfun-
terstiitzung den Feuchtigkeitsverlust von
Lebensmitteln wie Fleisch und sorgt dafiir,
dass sie innen saftiger und schmackhafter
gegart werden.

Allgemeine Warnungen

« Dampfunterstiitztes Garen kann nur mit
den in der Bedienungsanleitung angege-
benen Funktionen fiir das dampfunter-
stiitzte Garen durchgefiihrt werden.

+ Die Kapazitat des Wassertanks betragt
250 ml Fiillen Sie wahrend des Backens
nicht mehr als 250 ml Wasser in den
Wassertank.
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« Nach dem dampfunterstiitzten Garen
kann sich an der Ofentiir Kondenswasser
bilden, das beim Offnen der Ofentiir her-
umtropfen kann. Wischen Sie das Kon-
denswasser ab, sobald Sie die Ofentir
offnen.

+ Halten Sie sich beim Offnen der Ofentiir
fern, da wahrend und nach dem damp-
funterstiitzten Garen Dampf und Warme
entweichen konnen. Es ist moglich, dass
der Dampf Ihre Hand, lhr Gesicht und/
oder lhre Augen verbrennt.

+ Wenn nach jedem dampfunterstiitzten
Garen Wasser im Backofen verbleibt,
trocknen Sie das restliche Wasser nach
dem Abktihlen des Backofens mit einem
trockenen Tuch. Andernfalls kann Rest-
wasser zur Verkalkung fiihren.

« Wenn |hr Produkt Gber einen Fleischther-
mometer verfiigt, stellen Sie vor dem
Dampfgaren sicher, dass die Abdeckung
des Fleischthermometers geschlossen
ist. Andernfalls kann es zu Dampfaustritt
aus der Fleischthermometer-Buchse
kommen.

Fiir dampfunterstiitztes Garen:

1. Beginnen Sie mit dem Backen, nachdem
Sie in der Tabelle fiir das Garen mit
Dampf die Funktion, die Temperatur und
die Zeit je nach dem zu garenden Ge-
richt eingestellt haben. Sie konnen die
Menge des hinzuzufligenden Wassers,
die Temperatur, die Backfunktion und
die Zeit fir das Backen bestimmen, die
nicht in der Tabelle aufgefihrt sind.

2. Schieben Sie die Speisen auf der emp-
fohlenen Einschubebene in den Back-
ofen.

3. Driicken Sie den Wassertank auf dem
Bedienfeld Ihres Backofens, wenn die
Zeit flr die Wasserzugabe gemaR der
Backtabelle gekommen ist.

4. Nehmen Sie den Wassertank aus sei-

nem Einschub.

5. Offnen Sie den Deckel des Wasserbehél-

ters und fiillen Sie die in der Backtabelle
angegebene Menge ein.

Verwenden Sie kein destilliertes
@ oder gefiltertes Wasser. Benutzen
Sie nur gewdhnliches Trinkwasser.
Verwenden Sie keine brennbaren,
alkoholischen oder festen partikel-

formigen Losungen anstelle von
Wasser.

v 7
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6. SchlieRen Sie den Deckel und setzen Sie

den Wassertank an seinen Platz. Schie-
ben Sie den Wassertank ganz durch.

= Das Wasser im Wassertank be-
ginnt langsam zum Boden des
Backofens zu flieRen, wodurch lhre
Speisen mit Dampf versorgt wer-
den.

7. Nach Beendigung des Backvorgangs

schalten Sie den Backofen aus, indem
Sie den Funktions- und den Temperatur-
knopf auf die Position ,Aus” stellen.
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Wenn nach jedem dampfunterstiitz-
@ ten Kochen Wasser auf dem Boden
des Ofens verbleibt, trocknen Sie
das restliche Wasser mit einem tro-
ckenen Tuch, nachdem der Ofen

abgekihlt ist. Andernfalls kann auf
dem Ofenboden verbleibendes

Wasser zu Verkalkung fiihren.

5.4 Einstellungen

Aktivieren der Tastensperre
Mit Hilfe der Tastensperre kdnnen Sie den
Timer vor Stérungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Taste (3, bis das Sym-
bol & auf dem Bildschirm erscheint.

_ &
Ao o0 O £ ﬁ
= Das Symbol & wird auf dem Display an-
gezeigt und der 3-2-1-Countdown be-
ginnt. Die Tastensperre wird nach Ab-
lauf des Countdowns aktiviert. Wenn
bei eingestellter Tasten sperre eine be-
liebige Taste beriihrt wird, ertont ein
akustisches Signal und das symbol &
blinkt.

Wenn Sie die Taste § vor dem Ende
des Countdowns loslassen, wird die

Tastensperre nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten kdnnen nicht ver-
wendet werden, wenn die Tasten
sperre eingeschaltet ist. Die Tas-

tensperre wird bei einem Stromaus-
fall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Taste (3, bis das Sym-
bol & vom Bildschirm verschwindet.

= Symbol & verschwindet von der Anzei-
ge und die Tastensperre ist deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen den Timer des Produkts auch
fur alle Warnungen oder Erinnerungen au-
Rer zum Backen verwenden. Der Wecker
hat keinen Einfluss auf die Betriebsfunktio-
nen des Ofen. Es wird zu Warnzwecken ver-
wendet. Beispielsweise kdnnen Sie den We-
cker verwenden, wenn Sie das Essen zu ei-
ner bestimmten Zeit im Ofen wenden wol-
len. Sobald die von lhnen eingestellte Timer
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein akusti-
sches Warnsignal.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Berlhren Sie die Taste ), bis das Sym-
bol 2\ auf dem Bildschirm erscheint.

101010
Q ey

I
_‘(9@@@@

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten

®/© ein.

10 1
2\ [

%
Q@@@‘@l

= Nach der Einstellung der Alarmzeit
bleibt das symbol £ weiterhin be-
leuchtet und die Alarmzeit startet
den Countdown der Anzeige. Wenn
die Weckzeit und die Backzeit zur
gleichen Zeit eingestellt werden,
wird die kiirzere Zeit auf der Anzei-
ge angezeigt.

3. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol 2 zu blinken und
gibt Ihnen ein akustisches Warnsignal.
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Ausschalten des Weckers

1. Am Ende der Alarmperiode ertont der
Warnton flir zwei Minuten. Beriihren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Berlihren Sie die Taste 2\ bis das Sym-
bol L) auf der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zuriickzusetzen. Beriihren Sie
die Taste ©, bis das Symbol ,,00:00% auf
dem Bildschirm erscheint.

2. Sie konnen den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste A\ langere Zeit
driicken.

Einstellen der Lautstarke
1. Beriihren Sie die Taste ¢, bis einer der

Werte b-01-b-02-b-03 und das Symbol
46t auf dem Display erscheinen.

L_[] | #®
L

3%
oo o0 o N (5

2. Stellen Sie die gewiinschte Ebene mit
den Tasten ®/O ein. (b-01-b-02-b-03)

L _[J %
I

@
oo o N ¢ @

= Berlhren Sie die Taste {6 zur Bestati-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu beriihren. Die eingestellte Lautstar-
ke wird nach einer Weile aktiv.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

1. Beriihren Sie die Taste ¢, bis einer der
Werte d-01-d-02-d-03 und das Symbol
46t auf dem Display erscheinen.

=
o

oo o o @
‘ @

2. Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit mit
den Tasten @/ ein. (d-01-d-02-d-03)

_mn =
O~

noo o Q &
‘ @

= Berlihren Sie die Taste & zur Bestati-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu beriihren. Die eingestellte Helligkeit
wird nach einiger Zeit aktiv.
Andern der Tageszeit
An Ihrem Ofen zum Andern der zuvor einge-
stellten Tageszeit:

1. Berlihren Sie die Taste {¢, bis das Sym-
bol {9 auf dem Bildschirm erscheint.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Driicken der Tasten @/O ein.

o 1IN
jmgiu|n

200 @ & 6
|

3. Beriihren Sie die Taste (O oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

[Cl=inial
myning

R

4. Beriihren Sie die Tasten @/O), um die
Minuten einzustellen.

o |1JCo
]y

L0 0 9 & @
4
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5. Bestatigen Sie die Einstellung durch Be-
rihren der Taste (©.

6 Allgemeine Hinweise zum Backen

= Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol verschwindet auf dem Bild-
schirm.

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.
AulRerdem werden in diesem Abschnitt eini-
ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen fiir diese
Lebensmittel. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Zubehor sich am besten eig-
net.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

« Beim Offnen der Ofentiir kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile spater
heilBer Dampf entweichen. Es ist moglich,
dass der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Offnen der Ofentiir also etwas
Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AulRenflachen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen andern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes Zu-
behdr aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnotiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, konnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fiir ahnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewdhn-
lich flir eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundsatzlich samtliche In-
formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behalter
Uberlauft, kann zu Verbrennungsgefahr
fihren und die Qualitat lhres Backwerks
beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpa-
pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die fiir das Backpapier ange-
gebenen Werte (bersteigt.

+ Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-
richte

Allgemeine Hinweise

+ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit Ihr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebestéandiges Geschirr.

+ Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

+ Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Draht-
grill verwenden, stellen Sie es in die Mitte
des Drahtgrills, nicht in die Nahe der
Rickwand.

+ Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
maoglichst Zimmertemperatur haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hdngen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

+ Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.

+ Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
miussen Sie die Garzeit moglicherweise
um etwa 10 Minuten verlangern.
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+ Die Angaben in der Zubereitungstabelle
wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den An-gaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause maglich.

« Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-
le empfohlenen Einschub fiir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken

+ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen Sie
die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kiirzer.

« Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flissigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.

+ Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wahlen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
langeren Backzeit aus.

Tipps fiir das Geback
 Falls Geback zu trocken wird, vermindern

Sie die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kiirzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
etwas Joghurt.

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

Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
mafRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur méglichst gleichmaRig auf-
zutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen
Einschub weiter unten.

Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-

cken, aber aufien klebrig ist, weniger
Flissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschldge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Kuchen aufdem g1 jarg-Tablett * |Ober-/Unterhitze |3 180 30..45
Tablett
Torte in der Form |Kuchenformauf o 2 180 30...40
Drahtgrill **
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Bei Modellen mit
Drahtfachboden :
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |HeiBluft 3 150 25..35
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
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Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Runde Kuchen-

form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 155 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Keks Gebéack-Tablett* |Ober-/Unterhitze |3 170 25..40
Keks Geback-Tablett *  |[HeiBluft 3 170 20..30
Geback Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 30..40
Geback Standard-Tablett * |Umluft 2 180 35..45
Geback Standard-Tablett * |HeiBluft 2 180 30..40
Brotchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 20..35
Brotchen Standard-Tablett * [HeiRluft 3 180 20..30
Ganzes Brot Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 200 30..45
Ganzes Brot Standard-Tablett * |Heilluft 3 200 30..40
Rechteckiger Be-
halter aus Glas/ ’
Lasagne Metall auf Draht- Ober-/Unterhitze |2 oder 3 200 30..45
grill. **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 om |0\ jnterhitze |2 180 50..70
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em | a6t 3 170 50 .. 65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Pizza Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 ... 220 10..20

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

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

behor.
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Vorschlége fiir das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)

des Zubehor dienung gals (ca.)
Bei Modellen mit |Bei Modellen mit

2-Standard-Ta- Drahtfachboden |Drahtfachbdden :
blett * 1150 25..40

Kleine Kuchen HeiBluft 2-4
4-Gebéack-Tablett Bei Modellen oh- |Bei Modellen oh-
* ne Drahtregale ne Drahtregale :

1140 30..45

2-Standard-Ta-
blett *

Keks Heilluft 2-4 170 25..35
4-Gebé&ck-Tablett
*
1-Standard-Ta-
blett *

Geback Heilluft 1-4 180 35..45
4-Gebéack-Tablett
*
2-Standard-Ta-
blett *

Brotchen HeiBluft 2-4 180 20..30
4-Gebéack-Tablett
*

Vorwarmen wird fiir 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 Zu-
behér.

Zubereitungstabelle mit Funktionen , Oko-
HeiBluft"

Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion ,0Oko-HeiRluft".
Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die

Innentemperatur optimiert, um Energie zu
sparen, und diese Temperatur kann von
der auf dem Bildschirm angezeigten
Temperatur abweichen.

+ In der Betriebsfunktion ,0ko-HeiBluft"
darf nicht vorgeheizt werden.

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

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel
Wichtiges zum Grillen

Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groRer Fleischstlicke erhoht die Gar-
leistung.

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

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

+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lauft auch beim spateren Schnei-
den nicht in Strémen aus.

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-
gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.
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Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Steak (ganz) / 2 . 15 Min. 250/max,
Braten (1 kg) Standard-Tablett * [Umluft 3 nach 180 . 190 60 .. 80
kg)mmhaxe (152 | gtandard-Tablett * | Umluft 3 170 85..110
Draht-Grill *
Brathdhnchen Stellen Sie ein Ta- 15 Min. 250/max,
Umluft 2 60 ... 80
(1.8-2kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
Draht-Grill *
Brathéhnchen Stellen Sie ein Ta- “ . 15 Min. 250/max,
,3D“-Funktion 2 60 ... 80
(1,8-2kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
25 Min. 250/max,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * [Umluft 1 nach 180 .. 190 150 ... 210
M . 25 Min. 250/max,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * |,3D“-Funktion 1 nach 180 . 190 150 ... 210
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- |ym|uft 3 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- | 3pFynktion 3 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

6.1.3 Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefliigelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhélt eine
schone Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stiicke, Fleischspiele,
Wiirstchen sowie saftiges Gemiise (wie To-
maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.
Allgemeine Warnungen
+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-
nen, kdnnen sich entziinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rick-

wand des Ofens. Dort entsteht die groRte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
o6ffneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen

+ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-
cke und Gewicht moglichst ahnlich sind.

+ Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen moglichst gleichmaRig, ohne
dabei den Rost zu tiberladen.

+ Diein der Tabelle angegebenen Garzeiten
konnen anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.
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+ Schieben Sie den Rost oder den Rost mit dass es die gesamte Grillflache abdeckt.

Blech darunter in den passenden Ein- Dieses Fach ist moglicherweise nicht im
schub. Wenn Sie den Rost benutzen, Lieferumfang des Produkts enthalten.
schieben Sie das Backblech zum Auffan- Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
gen von Fett und anderen Flissigkeiten in damit es sich spater leichter reinigen
den unteren Einschub. Das Backblech, |asst.
das Sie einschieben, sollte so groR sein,
Grilltabelle
Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor
Fisch Draht-Grill 4-5 250 20..25
H&hnchen-Stiicke Draht-Grill 4-5 250 25..35
z';':ccr:‘)k";g(,\’/l(:'r:’ge Draht-Grill 4 250 20..30
Lammkotelett Draht-Grill 4-5 250 20..25
Steak - (Fleischwiirfel) | Draht-Grill 4-5 250 25..30
Kalbskotelett Draht-Grill 4-5 250 25..30
Gemisegratin Draht-Grill 4-5 220 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..3
Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Dampfunterstiitztes Garen + Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten. Die bei der Wasserzufuhr ange-
gebene Zeitdauer gibt die nach dem Vor-
heizen verstrichene Zeit an.

Die Gartabelle enthalt vom Hersteller ge-
priifte Garempfehlungen. Sie kdnnen
Wassermenge, Temperatur, Dampfunter-

Allgemeine Hinweise

+ Dampfunterstiitztes Garen kann nur mit
den in der Bedienungsanleitung angege-
benen Funktionen fiir das dampfunter- .
stiitzte Garen durchgefiihrt werden. Siehe
Abschnitt ,Betriebsfunktionen des Back-

ofens” [» 61] fiir die Funktionen des stiitztes Garen und Zeit fiir Speisen ein-
Dampfgarens. stellen, die nicht in der Tabelle aufgefiihrt
sind.

+ Fihren Sie das dampfunterstiitzte Garen
mit einem Einschub durch.
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Vorschlége fiir das Backen mit einem einzigen Tablett - ,,3D“-Funktion

Lebensmit- |Zu verwen- |Position des |Temperatur |Menge des |Wasserauf- |Backzeit Ungeféahres
tel dendes Zu- |Regals (°C) zu verwen- [nahmezeit |(Min.)(ca.) |Lebensmit-
behér denden (Min.)** telgewicht
Wassers (9)
(ml)
Ganzes Brot |>tandard-Ta- |, 200 200 nachdem 3, 49 820
blett * Vorheizen
Draht-Grill *
Brathahn- Stellen Sie 25 Min. 250/
chen (1,.8-2  |gin Tablett |2 max, nach 250 25 60 ... 70 2000
kg) auf ein unte- 190
res Regal.
Rippensteak T
(einzelnes | otandard-Ta- |4 180 250 15 40..55 1000
- blett *
Stiick)
Lammhaxen | Standard-Ta- | 3 170 2504250+ N3N dEM 14 190 12000
mit Gemiise |blett * Vorheizen
Hefebrot- Standard-Ta- nach dem
chen blett * 3 180 100 Vorheizen 2535 1200
Kasekuchen |Standard-Ta- | 120 150 vordemVor- 55 6o |1450
blett * heizen
Hihnchen- |Standard-Ta- nach dem
keule blett * 3 200 150 Vorheizen 2535 800
gebackene |Standard-Ta-
Kartoffeln blett * 3 190 150 25 45 .. 55 500
Hamburger |Standard-Ta- nach dem
Brot blett * 3 180 150 Vorheizen 2030 800
Lachs mit Standard-Ta- nach dem
Gemise blett * 3 180 100 Vorheizen 25..35 500

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

** Zeigt die nach dem Vorheizen verstrichene Zeit an.

*** Fligen Sie nach der Hélfte der Backzeit weitere 250 ml Wasser hinzu.

6.1.5 Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemalR der Norm EN 60350-1 zur
Gerateprifung durch Priifinstitute zube-
reitet.
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Kiichentisch fiir Testessen

Vorschlédge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Durchmesser auf

Drahtgrill **

Miirbegeback (sl- Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 140 20..30
Rer Keks)
Bei Modellen mit
iitbeqebiick (sil Drahtfachbdden
Mrbegeback (U | 1o, jard-Tablett * |HeiBluft 3 140 15..25
Rer Keks)
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :2
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Bei Modellen mit
Drahtfachbdden :
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |HeiBluft 3 150 25..35
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 155 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen ~ [Metallform, 20 em o yverhitze |2 180 50 .70
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 cm | iy gy 3 170 50... 65

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

Vorschlédge fiir das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

2-Standard-Ta-
blett *

Bei Modellen mit
Drahtfachbéden
1150

Bei Modellen mit
Drahtfachboden :
25..40

*

Kleine Kuchen . HeiRluft 2-4 ) )
4-Gebéack-Tablett Bei Modellen oh- |Bei Modellen oh-
* ne Drahtregale ne Drahtregale :
1140 30..45
2-Standard-Ta-
Mrbegebick (si- P1ett* HeiBluft 2-4 140 15..25
Rer Keks) 4-Gebéck-Tablett
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Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

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

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu- ﬂ

behor.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

FleischkloB (Kalb- )

fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30

Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..3

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillze

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

it.

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heile
Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heilBen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spéater wieder verwendet
wird. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer des Geréats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

+ Einige Reinigungsmittel kdnnen die Ober-
flache beschadigen. Ungeeignete Reini-
gungsmittel sind: Bleichmittel, ammoni-
ak-, sdure- oder chloridhaltige Reini-
gungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbirsten, Draht, Schwamme, Reini-
gungstiicher mit Schmutz- und Wasch-
mittelrlickstdanden).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt. Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
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mittel, warmem Wasser und einem wei-
chen Tuch oder Schwamm. Anschliefend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Flissigkeit im Ofeninneren zu-
riickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

Waschen Sie keine Bestandteile lhres Ge-
rates in der Spiilmaschine, sofern in der
Bedienungsanleitung nicht anders ange-
geben.

Inox - Edelstahlteile

Verwenden Sie keine sdure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

Oberflachen aus Edelstahl-Inox kdnnen
mit der Zeit ihre Farbe dndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das flr Ober-
flachen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem flissigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
fur Inox-Oberflachen geeignet ist, und wi-
schen Sie sie in eine Richtung ab.
Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Eiweilflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflachen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kdnnen bei langerer
Einwirkzeit Rost verursachen.



Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Grobe Reiniger, die
auf der Oberflache verbleiben, lassen die
Oberflache weill werden.

Oberflachen

Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie
den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heilRen Flachen birgt Brandgefahr und
beschadigt die emaillierte Oberflache.
Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spiilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

Bei hartnackigen Flecken konnen Sie
einen auf der Website Ihrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

Katalytische Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

Katalytische Wande erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porosen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gerei-
nigt werden.

Die katalytischen Flachen nehmen dank
ihrer porosen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glanzen be-
ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasfldachen

Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-
chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

Reinigen Sie das Gerat mit Spilmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Rickstéande ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande konnen das Glas beim nachsten
Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umsténden,

angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-

schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder @hnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis

braunlich, manchmal auch rétlich) am

Glas beseitigen Sie am besten mit han-

delstiblichem Kalkentferner oder kalklo-

senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberfldche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spiilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die Oberfla-
chen Schaden nehmen.

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

7.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehér nicht in die
Spulmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.
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7.3 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 darunter lie-
genden Knépfe und Dichtungen, um die
Platte zu reinigen. Das Bedienfeld und die
Knopfe konnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
l6scht werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Ger&t mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslosen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt ,Allgemeine
Informationen zur Reinigung” beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in Ihrem Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Wenn eine katalytische Wand vorhan-
den ist, finden Sie Informationen im Ab-
schnitt ,Katalytische Oberflachen” .

Wenn |hr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwande reinigen. Fiihren Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandflache
durch.

Zum Entfernen der seitlichen Draht-
ablagen:

1. Entfernen Sie die Vorderseite des Draht-
regals, indem Sie es an der Seitenwand
in die entgegengesetzte Richtung zie-
hen.

2. Ziehen Sie die Drahtablage zu sich her-
an, um sie vollstandig zu entfernen.

- N W B o

3. Um die Einlegebdden wieder anzubrin-
gen, miissen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegebdden angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

Reinigung des Wasserbeckens auf dem
Ofenboden

Abhéangig von der Haufigkeit der dampfun-
terstiitzten Dampfreinigungsvorgéange und
der Harte des verwendeten Wassers kon-
nen Kalkflecken im Wasserbecken am Bo-
den des Ofens auftreten

Zur Entfernung des Kalks, der im Was-
serbecken auf dem Ofenboden nach
dem dampfunterstiitzten Garen auftre-
ten kann - einfache Dampfreinigung,
nach jeweils 2 oder 3 Arbeitsgangen:

1. Geben Sie 350 cc weilen Essig (der
Sauregehalt des Essigs darf 6% nicht
Uiberschreiten) in das Wasserbecken am
Boden des Ofens.

2. Mindestens 30 Minuten warten, damit
der Essig die Kalkriickstéande bei Umge-
bungstemperatur auflésen kann.
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3. Reinigen Sie das Wasserbecken mit ei-
nem weichen, feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn mit einem trockenen Tuch.

Allgemeine Warnungen

Verzichten Sie beim Reinigen des

@ Wasserbecken auf dem Ofenboden
auf Reinigungsmittel, die Sauren
oder Chlor enthalten. Reinigen Sie
den Kalk, der sich im Wasserbe-
cken auf dem Ofenboden bilden
kann, nicht durch Schaben. Andern-
falls kann der Ofenboden unschon
beschadigt werden.

HeiBe Oberflachen verursachen
& Verbrennungen!

Beriihren Sie das Gerat nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kinder
unbedingt fern. Lassen Sie das Ge-
rat mindestens 30 Minuten lang ab-
kiihlen, bevor Sie die Verbrennungs-
riickstande aus dem Ofen entfer-
nen.

Um die Effizienz der Entkalkung wahr-

scheinlich in das Wasserbecken, zusatz-

lich zu den Entkalkungschritte oben,
nach jeweils 10 Verwendungen zu erhé-
hen:

Wabhlen Sie eine Betriebsfunktion, bei der
die Unterhitze aktiv ist, und lassen Sie den
Backofen 2-3 Minuten lang bei 100 °C lau-
fen. Schalten Sie dann den Backofen aus

und spriihen Sie den auf der Website fiir die

Marke lhres Produkts empfohlenen Back-
ofen- und Grillreiniger in das Wasserbecken
auf dem Boden des Backofens und lassen
Sie ihn 5 Minuten lang einwirken. Nach 5
Minuten wischen Sie das Wasserbecken

auf dem Ofenboden mit einem feuchten Mi-

krofasertuch auf und trocknen sie ab.

7.5 Hochtemperatur-Selbstreinigung

Der Ofen ist mit einer Pyrolysefunktion aus-
gestattet. Der Ofen erhitzt sich auf eine
Temperatur von ca. 420-480 °C und brennt,

bis der vorhandene Schmutz zu Asche wird.

Dabei kann es zu einer starken Rauchent-
wicklung kommen. Sorgen Sie fiir eine gute
Beliiftung. Die Hochtemperaturreinigung
sollte etwa alle 10 Benutzungen des Ofens
durchgefiihrt werden.

+ Entfernen Sie vor der Verwendung der Py-

rolysefunktion alle Zubehorteile, den Te-
leskopauszug und die Seitenablagen
(falls vorhanden). Wenn sie nicht entfernt
werden, werden das Zubehor und die
seitlichen Drahtbdden beschéadigt.

+ Sofern lhr Gerat mit pyrolysesicherem

Zubehor (dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts ausma-
chen) geliefert wird, konnen Sie solches
Zubehor im Ofen belassen. Ob Ihr Zube-
hor pyrosicher ist oder nicht, erfahren Sie
im Abschnitt Zubehor. Falls nicht angege-
ben, ist Ihr Zubehor gegeniiber hohen
Temperaturen nicht bestéandig. Sie muss
vor der Reinigung aus dem Ofen genom-
men werden, um Beschadigungen zu ver-
meiden.

+ Reinigen Sie die Tiirdichtung nicht. Die

Glasfaserdichtung ist sehr empfindlich
und leicht zu beschadigen. Wenn die Tir-
dichtung beschadigt ist, ersetzen Sie sie
durch eine neue von einem autorisierten
Service.

+ Entleeren Sie den Wassertank, bevor Sie

die Selbstreinigungsfunktion mit hoher
Temperatur wahlen. Da das Innere des
Backofens wahrend der Reinigung héhe-
re Temperaturen erreicht, kann es zu
starken Gerduschen und Schaden an der
Innenflache des Backofens kommen,
wenn Wasser in das Innere des Back-
ofens geleitet wird.
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Zum Starten der Pyrolysefunktion:

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
bdden miissen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die AulRenflachen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wahlen Sie die Funktion (Pyrolyse) Pyro-
lyse.

= Auf dem Display blinkt die Anzeige
,P2:00% . Wenn lhr Gerat mit der
Eco-Pyrolysefunktion ausgestattet
ist, wird auf dem Display zunéchst
2 Sekunden lang die Meldung
»Pro“ angezeigt, und dann beginnt
die Meldung P2:00 zu blinken.

8. Wenn ,Ende* auf dem Display er-
scheint, drehen Sie den Funktions- und
den Temperaturknopf auf 0 (aus), um
den Vorgang zu beenden.

9. Wenn das [&] Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

10.Beriihren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen.

Nach Abschluss der Pyrolysefunkti-

@ on ist die Tirverriegelung aktiv, bis
der Ofen auf die entsprechende
Temperatur abgekdihlt ist. Wenn Sie
zu diesem Zeitpunkt garen wollen,
erscheint ,,H* auf dem Display und
ein Garen ist nicht moglich.

Wenn die Meldungen ,,Pro“ und
@ dann ,ECO* nicht auf dem Display

angezeigt werden, ist Ihr Gerat

nicht mit der Eco-Pyrolysefunktion

ausgestattet.

4. Drehen Sie den Temperaturregler auf die
hochste ,max“ (maximale) Temperatur.

5. Wenn die Pyrolysefunktion beginnt,
leuchtet ,,P2:00“ auf und beginnt ab-
warts zu zdhlen. Die Pyrolysezeit (2
Stunden) wird auf dem Display ange-
zeigt. Diese Zeit ist nicht veranderbar.

6. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das [& Sym-
bol auf der Timeranzeige und die Back-
ofentir [asst sich nicht mehr 6ffnen.
Entriegeln Sie die Tir nicht mit Gewalt,
bis der Reinigungsvorgang abgeschlos-
sen ist und das Schlosssymbol auf dem
Display verschwindet.

7. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,,Ende*
auf dem Bildschirm.

Selbstreinigungsfunktion mit hoher Tem-
peratur - Eco-Pyrolyse (Sie variiert je
nach Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.)

v" Wenn lhr Backofen nicht stark ver-
schmutzt ist, empfehlen wir die Funkti-
on ,Pyrolyse — Energiesparmodus”. Die
Funktion ,Pyrolyse — Energiesparmo-
dus” benotigt weniger Zeit als die Funk-
tion , Pyrolyse”. Wenn der Ofen sehr
verschmutzt ist, ist die Funktion "Pyro-
lyse — Energiesparmodus” maglicher-
weise nicht ausreichend. Wahlen Sie in
diesem Fall die Funktion ,Pyrolyse”.

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
bdden miissen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die AufRenflachen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wahlen Sie die Funktion (Pyrolyse) Pyro-
lyse.
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= Die Meldung ,,P2:00“ und
»Pro“wird fiir ca. 2 Sekunden auf
dem Display angezeigt, dann be-
ginnt die Meldung P2:00 zu blin-
ken.

4. Tippen Sie auf die Taste ® oder © .

= Die Meldung ,,ECO* wird ca. 2 Se-
kunden lang auf dem Display ange-
zeigt, dann beginnt die Meldung
P1:30 zu blinken.

5. Drehen Sie den Temperaturregler auf die
hochste ,,max“ (maximale) Temperatur.

6. Wenn die Pyrolysefunktion beginnt,
leuchtet P1:30 auf und beginnt abwarts
zu zdhlen. Die Pyrolysezeit (1,5 Stunden)
wird auf dem Display angezeigt. Diese
Zeit ist nicht verdanderbar.

7. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das [&] Sym-
bol auf der Timeranzeige und die Back-
ofentiir lasst sich nicht mehr 6ffnen.
Entriegeln Sie die Tiir nicht mit Gewalt,
bis der Reinigungsvorgang abgeschlos-
sen ist und das Schlosssymbol auf dem
Display verschwindet.

8. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,,Ende*
auf dem Bildschirm.

9. Wenn ,,Ende* auf dem Display er-
scheint, drehen Sie den Funktions- und
den Temperaturknopf auf 0 (aus), um
den Vorgang zu beenden.

10.Wenn das f&] Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

11.Beriihren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen.

Nach Abschluss der Pyrolysefunkti-
@ on ist die Tirverriegelung aktiv, bis
der Ofen auf die entsprechende
Temperatur abgekdihlt ist. Wenn Sie
zu diesem Zeitpunkt garen wollen,

erscheint ,,H* auf dem Display und
ein Garen ist nicht moglich.

7.6 Reinigung der Ofentiir

Sie kénnen die Ofentiir und das Tirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiiren und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentiir" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
sténden, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentiir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertiir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fiir normale Tiir-
typen verfligbar.

DE/ 85



7.7 Entfernen des inneren Glases der
Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts ﬂ

kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

5. Das Scharnier des Typs (B) ist fur sanft ,
schlieRende Tiren erhaltlich.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tlr befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils
driicken und entfernen Sie es.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist fiir sanft
offnende und schlieRende Tiiren erhilt-
lich.

7. Bringen Sie die Ofentiir in eine halb ge-
offnete Position.

-
1 Innerste 2 Zweites in-
Glasschei- neres Glas
8. Ziehen Sie die entfernte Tir nach oben, be
um sie aus dem rechten und linken 3 Drittes inne- 4 AuBeres
Scharnier zu I6sen und zu entfernen. res Glas Glas
5 Kunst-
X - X R stoffglas-
Urp die Tu.r wieder anzupnnggn, schlitz-un-
missen die Verfahren, die beim ten
Entfernen der Tlr angewendet wur- o ) )
den, jeweils vom Ende bis zum An- 3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,
fang wiederholt werden. Achten Sie das innerste Glas vorsichtig in Richtung
beim Einbau der Tiir darauf, dass »A“ an und entfernen Sie es dann, indem
die Clips an der Scharnierbuchse Sie es in Richtung ,,B“ ziehen.
geschlossen sind.
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4. Wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um das zweite und dritte Glas zu entfer-
nen.

Der erste Schritt bei der Neugruppierung
der Tir besteht darin, das zweite und dritte
Glas wieder einzusetzen (2, 3). Platzieren
Sie, wie in der Abbildung gezeigt die abge-
schragte Kante des Glases so, dass sie auf
die abgeschragte Kante des Plastikschlit-
zes trifft.

Die Reihenfolge der Anbringung des zwei-
ten und dritten inneren Glases ist nicht
wichtig, da sie austauschbar sind.

Achten Sie beim Anbringen des innersten
Glases (1) darauf, dass die bedruckte Seite
des Glases auf dem inneren Glas liegt. Es
ist wichtig, dass die unteren Ecken aller in-
neren Glaser auf die unteren Kunststoff-
schlitze (5) treffen. Driicken Sie das Kunst-
stoffteil in Richtung Rahmen, bis ein
»Klick®“-Gerdusch zu horen ist.

Nach der Reinigung miissen alle
Glaser wieder zusammengesetzt

werden.

7.8 Reinigen der Backofenlampe

Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spiilmittel. Anschlielend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch griind-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, konnen Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.
Ofenbeleuchtung austauschen

Allgemeine Warnungen

+ Um die Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech-
seln der Backofenlampe das Geréat aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekiihlt ist. HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen!

+ Dieser Ofen wird mit einer Glihlampe mit
weniger als 40 W, einer Hohe von weniger
als 60 mm und einem Durchmesser von
weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
flir den Betrieb bei Temperaturen tiber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhéltlich. Dieses Produkt
enthalt eine Lampe der Energieklasse G.

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

+ Das in lhrem Geréat verwendete Leucht-
mittel eignet sich nicht zur reguldren Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen kdnnen, was im In-
neren des Ofens geschieht.

+ Die mit lhrem Geréat verwendeten Leucht-
mittel miissen hohe Temperaturen (ber
50 °C aushalten kénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Losen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.
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3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn lhr Ofen mit einer viereckigen Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

8 Fehlerbehebung

3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in Ihrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die
Gitterroste wieder an.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren

der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-

hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-

dienst oder den Fachhandler. Versuchen

Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-

rieren.

Wihrend des Betriebs des Backofens tritt

Dampf aus.

+ Es ist normal, wahrend des Betriebs
Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-
Rerhalb des Produkts in Beriihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wihrend des Aufwarmens und Abkiihlens

des Produkts sind metallische Gerausche

zu horen.

+ Metallteile konnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.
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Das Produkt funktioniert nicht.

Sicherung ist moglicherweise defekt oder
durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die Si-
cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.
Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Priifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

(Falls Ihr Gerat Uiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Produkt
liber eine Tastensperre verfligt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.

Die Ofenlampe ist moglicherweise de-
fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Giberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.
+ Der Backofen ist moglicherweise nicht

Fehlercodes / Griinde und magliche Lésungen

auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Die Ofentiir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofentir
langer als 5 Minuten geodffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht und die Heizungen funktionieren
nicht.

+ Bei den Modellen mit Timer wird die Zeit
nicht eingestellt. >>> Stellen Sie die Zeit
ein.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

+ Die Ofentiir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofentir
langer als 5 Minuten geodffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht, die Heizungen funktionieren
nicht und die Lampe schaltet sich nicht
ein.

(Bei Modellen mit Timer) Die Timer-Anzei-
ge blinkt oder das Timer-Symbol bleibt of-
fen.

+ Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.
>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie
die Funktionsknopfe des Geréts aus und
stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.

Fehlercodes Fehlergriinde Maogliche Losung
Wenden Sie sich an den autorisierten Kundendienst, da-
mit Sie wieder mit der Fleischsonde garen kdnnen. Ent-

Ers Kommunikationsfehler der fernen Sie die Fleischsonde und stellen Sie den Funkti-

Fleischsonde onswahlschalter auf Aus (0), um normal ohne Fleisch-

sonde im Backofen zu garen. Sie kdnnen dann ohne
Fleischsonde weitergaren.

Er1-Er7 Kommunikationsfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er8-Er27 Sensorfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 28 - Er 31 Fleischsondenfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er32 - Er 41 Ofenheizfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
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Fehlercodes

Fehlergriinde

Maogliche Losung

Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,

Er 42 - Er 58 Ofenkomponentenfehler um den Fehler zu beheben.
Er 59 - Er 64 Ofendeckelfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Fehler im Zusammenhang mit o . . }
Er65- Er 71 dem Dampf (bei Backsfen mit Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
. um den Fehler zu beheben.
Dampffunktion)
Er 72 - Er 80 Hardwarebezogene Fehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er81-Er 85 Ofensicherheitsfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
Er 86 - Er 88 Internetverbindungsfehler (in  |Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
Ofen mit Homewhiz-Funktion) |um den Fehler zu beheben.
Er 89 - Er 92 Mikrowellenfehler (in Ofen mit |Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
Mikrowellenfunktion) um den Fehler zu beheben.
Er93-Er99 Karten- und Zeitgeberfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,

um den Fehler zu beheben.
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