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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results from your
product which has been manufactured with high quality and state-of-the-art technology.
Therefore, please read this entire user manual and all other accompanying documents
carefully before using the product and keep it as a reference for future use. If you handover the
product to someone else, give the user manual as well. Follow all warnings and information in
the user manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models. Differences
between models will be identified in the manual.

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:
Important information or useful hints about usage.

Warning of hazardous situations with regard to life and property.

Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

e

Warning of hot surfaces.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Important instructions and warnings for safety and

environment

This section contains safety
instructions that will help
protect from risk of personal
injury or property damage.
Failure to follow these
instructions shall void any
warranty.

General safety

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

Children shall not play with
the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not
be made by children without
supervision.

- The appliance is not to be
used by persons (including
children) with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lack of
experience and knowledge,
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unless they have been given
supervision or instruction.
Children should be
supervised and ensure they
do not play with the
appliance

- If the product is handed over

to someone else for personal
use or second-hand use
purposes, the user manual,
product labels and other
relevant documents and
parts should be also given.

- Never place the producton a

carpet-covered floor.
Otherwise, lack of airflow
beneath the product will
cause electrical parts to
overheat. This will cause
problems with your product.

- Installation and repair

procedures must always be
performed by Authorised
Service Agents. The
manufacturer shall not be
held responsible for
damages arising from
procedures carried out by
unauthorised persons which
may also void the warranty.
Before installation, read the
instructions carefully.



- Do not operate the product if
it is defective or has any
visible damage.

- Ensure that the product
function knobs are switched
off after every use.

Electrical safety

- If the product has a failure, it
should not be operated
unless it is repaired by an
Authorised Service Agent.
There is the risk of electric
shock!

- Only connect the product to
a grounded outlet/line with
the voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician
while using the product with
or without a transformer. Our
company shall not be liable
for any problems arising due
to the product not being
earthed in accordance with
the local regulations.

- Never wash the product by
spreading or pouring water
onto it! There is the risk of
electric shock!

- The product must be
disconnected during
installation, maintenance,
cleaning and repairing
procedures.

- If the power connection

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

- The appliance must be

installed so that it can be
completely disconnected
from the mains supply. The
separation must be provided
by a switch built into the
fixed electrical installation,
according to construction
regulations.

- Rear surface of the oven

gets hot when it is in use.
Make sure that the electrical
connection does not contact
with the rear surface;
otherwise, connections can
get damaged.

- Do not trap the mains cable

between the oven door and
frame and do not route it
over hot surfaces. Otherwise,
cable insulation may melt
and cause fire as a result of
short circuit.

- Any work on electrical

equipment and systems
should only be carried out by
authorised and qualified
persons.
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- In case of any damage,
switch off the product and

disconnect it from the mains.

To do this, turn off the fuse
at home.

- Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety
- WARNING: The appliance
and its accessible parts
become hot during use. Care
should be taken to avoid
touching heating elements.
Children less than 8 years of
age shall be kept away
unless continuously
supervised.

- Never use the product when
your judgment or
coordination is impaired by
the use of alcohol and/or
drugs.

- Be careful when using
alcoholic drinks in your
dishes. Alcohol evaporates
at high temperatures and
may cause fire since it can
ignite when it comes into
contact with hot surfaces.

- Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Doing so can
result in food poisoning or
sickness.
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- Do not place any flammable

materials close to the
product as the sides may
become hot during use.

- During use the appliances

becomes hot. Care should be
taken to avoid touching
heating elements inside the
oven.

- Keep all ventilation slots

clear of obstructions.

- Do not heat closed tins and

glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

- Do not place baking trays,

dishes or aluminium foil
directly onto the bottom of
the oven. The heat
accumulation might damage
the bottom of the oven.

- Do not use harsh abrasive

cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven
door glass since they can
scratch the surface, which
may result in shattering of
the glass.

- Do not use steam cleaners

to clean the appliance as this
may cause an electric shock.

- (Varies depending on the

product model.)
Placing the wire shelf and
tray onto the wire racks

properly



Itis important to place the
wire shelf and/or tray onto
the rack properly. Slide the
wire shelf or tray between 2
rails and make sure that it is
balanced before placing food
on it (Please see the
following figur

- Do not use the product if the
front door glass is removed
or cracked.

- Always use heat resistant
oven gloves when putting in
or removing dishes into/from
the hot oven.

- Place the baking paper into
the cooking pot or on to the
oven accessory (tray, wire

grill etc) together with the
food and then insert all into
the preheated oven. Remove
the excess parts of the
baking paper overflowing
from the accessory or the
pot in order to prevent the
risk of touching the oven's
heating elements. Never use
the baking paper in an
operating temperature
higher than the indicated
value for the baking paper.
Do not place the baking
paper directly on the base of
the oven.

- WARNING: Ensure that

power cord of the appliance
is unplugged or circuit
breaker is switched off
before replacing the lamp to
avoid the possibility of
electric shock.

- The appliance must not be

installed behind a decorative
door in order to avoid
overheating.

- Product must be placed

directly on the floor. It must
not be placed onto a base or
a pedestal.

- WARNING: Unattended

cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous and
may result in fire. NEVER try
to extinguish a fire with
water, but switch off the
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appliance and then cover
flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

- CAUTION: The cooking

process has to be supervised.

A short term cooking
process has to be supervised
continuously:.

- WARNING: Danger of fire: Do
not store items on the
cooking surfaces.

- WARNING: If the surface is
cracked, switch off the
appliance to avoid the
possibility of electric shock.
- In case of hotplate glass
breakage : Immediately shut
off all burners and any
electrical heating element
and isolate the appliance
from the power supply. Do
not touch the appliance
surface. Do not use the
appliance.

- The appliance is not
intended to be operated by
means of an external timer
or separate remote-control
system.

- Vapour pressure that build
up due to the moisture on
the hob surface or at the
bottom of the pot can cause
the pot to move. Therefore,
make sure that the hob
surface and bottom of the
pots are always dry.
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- WARNING: Use only hob

guards designed by the
manufacturer of the cooking
appliance or indicated by the
manufacturer of the
appliance in the instructions
for use as suitable or hob
guards incorporated in the
appliance. The use of
inappropriate guards can
cause accidents.

Prevention against possible
fire risk!
- Ensure all electrical

connections are secure and
tight to prevent risk of arcing.

- Do not use damaged cables

or extension cables.

- Ensure liquid or moisture is

not accessible to the
electrical connection point.

Intended use
- This product is designed for

domestic use. Commercial
use will void the guarantee.

- CAUTION: This appliance is

for cooking purposes only. It
must not be used for other
purposes, for example room
heating.

- This product should not be

used for warming the plates
under the grill, drying towels,
dish cloths etc. by hanging
them on the oven door
handles. This product should



also not be used for room
heating purposes.

- The manufacturer shall not
be liable for any damage
caused by improper use or
handling errors.

- The oven can be used for
defrosting, baking, roasting
and grilling food.

Safety for children
- WARNING: Accessible parts
may become hot during use.
Young children should be
kept away.

- The packaging materials will
be dangerous for children.
Keep the packaging

materials away from children.

Please dispose of all parts of
the packaging according to
environmental standards.

- Electrical products are
dangerous to children. Keep
children away from the
product when it is operating
and do not allow them to
play with the product.

- Do not place any items
above the appliance that
children may reach for.

- When the door is open, do
not load any heavy object on
it and do not allow children
to sit on it. It may overturn or
door hinges may get
damaged.

Disposing of the old product

Compliance with the WEEE Directive
and Disposing of the Waste Product:

This product complies with EU WEEE
Directive (2012/19/EU). This product bears
a classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manufactured with
high quality parts and materials which can
be reused and are suitable for recycling. Do
not dispose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to the
collection center for the recycling of
electrical and electronic equipment. Please
consult your local authorities to learn about
these collection centers.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies
with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It
does not contain harmful and prohibited
materials specified in the Directive.

Package information
+ Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials
in accordance with our National
Environment Regulations. Do not dispose
of the packaging materials together with
the domestic or other wastes. Take them
to the packaging material collection
points designated by the local authorities.

9/EN



H General information

Overview

Front door
Handle

Bottom drawer
Tray

Wire shelf
Control panel

o Ok wN =

10 11

7 Burner plate
8 Fan motor (behind steel plate)
9 Lamp

10 Grill heating element
11 Shelf positions

1 2 3 4
Function knob

Warning lamp

Single-circuit cooking plate Rear left
Dual-circuit cooking plate Front left
Digital timer

Single-circuit cooking plate Front right
Extended cooking plate Rear right
Thermostat lamp

Thermostat knob

O 0 ~N o o &~ W N —

10/EN

Package contents

Accessories supplied can vary
depending on the product model. Not
every accessory described in the
user manual may exist on your
product.
1.User manual
2. Standard tray
Used for pastries, frozen foods and big
roasts.



(This feature is optional. It may not exist
on your product.)

Telescopic racks allow you to install and
remove the trays and wire shelf easily.
When using the tray and wire shelf with
telescopic racks, make sure that the pins
at the rear section of the telescopic rack
3. Wire grill stands against the edges of the wire shelf

Used for roasting and for placing the food and tray.

to be baked, roasted or cooked in
casserole dishes to the desired rack.

4. Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly
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Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth) 850 mm/500 mm/600 mm
Voltage / frequency 220-240V ~ 50 Hz
Total power consumption 8.2 kW

Cable type / section

min.HO5VV-FG 3 x 2,5 mm?*

HOB
Burners
Rear left Single-circuit cooking plate
Dimension 140 mm
Power 1200 W
Front left Dual-circuit cooking plate
Dimension 120/180 mm
Power 700/1700 W
Front right Single-circuit cooking plate
Dimension 140 mm
Power 1200 W
Rear right Extended cooking plate
Dimension 140/250 mm
Power 1100/2000 W
OVEN/GRILL
Main oven Multifunction oven
Inner lamp 15 25W
1.6 kW

Grill power consumption
#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN
60350-1 / IEC 60350-1 standard. Those values are determined under standard load with
bottom-top heater or fan assisted heating (if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization
depending on whether the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-
fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and

bottom heating.

Technical specifications may be
changed without prior notice to
improve the quality of the product.

Figures in this manual are schematic
and may not exactly match your
product.
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Values stated on the product labels
or in the documentation
accompanying it are obtained in
laboratory conditions in accordance
with relevant standards. Depending
on operational and environmental
conditions of the product, these
values may vary.




E Installation

Product must be installed by a qualified
person in accordance with the regulations in
force. The manufacturer shall not be held
responsible for damages arising from
procedures carried out by unauthorized
persons which may also void the warranty.

Preparation of location and electrical
installation for the product is under
customer's responsibility.

The product must be installed in
accordance with all local electrical
regulations.

Prior to installation, visually check if
the product has any defects onit. If
s0, do not have it installed.
Damaged products cause risks for
your safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are
maintained under the appliance, we
recommend that this appliance is mounted
on a solid base and that the feet do not sink
into any carpet or soft flooring.

The kitchen floor must be able to carry the
weight of the appliance plus the additional
weight of cookware and bakeware and food.
If the range is placed on a base, measures
have to be taken to prevent the appliance
slipping from the base.

The appliances must not be installed behind
a decorative door in order to avoid
overheating.

£
— € [
i ; = N

E= } =

= l 2 H

E 65mmmin | ™~ 65 mm min
— o0 MM

=3 , K»

+ This productis a class 1 device according
to EN 30-1-Tstandard, i.e. it may be
placed with the rear and one side to
kitchen walls, kitchen furniture or
equipment of any size. The kitchen
furniture or equipment on the other side
may only be of the same size or smaller.

+ It can be used with cabinets on either side
but in order to have a minimum distance
of 400mm above hotplate level allow a
side clearance of 65mm between the
appliance and any wall, partition or tall
cupboard.

+ Itcanalso be used in a free standing
position. Allow a minimum distance of
750 mm above the hob surface.

+ (*) If a cooker hood is to be installed
above the cooker, refer to cooker hood
manufacturer’ instructions regarding
installation height. If not defined any size
in the hood manual, this height should be
at least 650 mm.

+ Any kitchen furniture next to the appliance
must be heat-resistant (100 °C min.).
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A Warning - Risk of tipping!

Warning: In order to prevent tipping of the
appliance, this stabilizing means must be
installed. Refer to the instructions for
installation.

Safety chain

If your product has 2 safety chains;
The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied two
safety chains on your oven.

Fasten hook (1)by using a proper peg to the
kitchen wall (6) and connect safety chain (3)
to the hook via the locking mechanism (2).

1 Stability hook
2 Locking mechanism

3 Safety chain (supplied and mounted to
oven)

4 Firmliy fix chain to cooker rear
5 Rear of cooker

6 Kitchen wall

If your product has 1 safety chain;

The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied one
safety chain on your oven.
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Follow below steps in the picture to secure
the safety chain to your product.

Stability chain to be as short as

practicable to avoid oven tilting
forward and diagonal to avoid oven
side tilting.

Cooker stability chain for cookers is not

designed with bracket engagement slot.

Installation and connection

Product can only be installed and connected
in accordance with the statutory installation
rules.

Do not install the product next to
refrigerators or freezers. The heat
emitted by the product will increase
the energy consumption of cooling
appliances.
+ Carry the product with at least two
persons.
+ Product must be placed directly on the
floor. It must not be placed onto a base or
a pedestal.

Do not use the door and/or handle to
carry or move the product. The door,
handle or hinges get damaged.

Electrical connection

Connect the product to a grounded
outlet/line protected by a miniature circuit
braker of suitable capacity as stated in the
"Technical specifications” table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall



not be liable for any damages that will arise
due to using the product without a
grounding installation in accordance with
the local regulations.

The product must be connected to
the mains supply only by an
authorised and qualified person. The
product’s warranty period starts only
after correct installation.
Manufacturer shall not be held
responsible for damages arising from
procedures carried out by
unauthorised persons.

The power cable must not be
clamped, bent or trapped or come
into contact with hot parts of the
product.

A damaged power cable must be
replaced by a qualified electrician.
Otherwise, there is risk of electric
shock, short circuit or fire!

The mains supply data must correspond to
the data specified on the type label of the
product. The rating plate is either seen when
the door or the lower cover is opened or it is
located at the rear wall of the unit depending
on the unit type.

Power cable of your product must comply
with the values in "Technical specifications”
table.

Before starting any work on the
electrical installation, disconnect the
product from the mains supply.
There is the risk of electric shock!

Connecting the power cable

While performing the wiring, you
must apply with the national/local
electrical regulations and must use
the appropriate socket outlet/line and
plug for oven. In case of the
product’'s power limits are out of
current carrying capability of plug
and socket outlet/line, the product
must be connected through fixed
electrical installation directly without
using plug and socket outlet/line.

1. If itis not possible to disconnect all poles
in the supply power, a disconnection unit
with at least 3 mm contact clearance
(fuses, line safety switches, contactors)
must be connected and all the poles of
this disconnection unit must be adjacent
to (not above) the product in accordance
with IEE directives. Failure to obey this
instruction may cause operational
problems and invalidate the product
warranty.

Additional protection by a residual current

circuit breaker is recommended.

If a cable is supplied with the product:

Two phase
380/400/415V AC

Single phase
220/230/240V AC

* Copper bridge (EN)

Three phase
380/400/415V AC

2.For single-phase connection,connect as
identified below:

+ Brown cable = L (Phase)

+ Blue cable = N (Neutral)

+ Green/yellow cable = (E) (Ground)

3. For three-phase connection, connect the
wires as identified below:

+ Browncable = L1 (Phase 1)

+ Grey/Black cable= L2 (Phase 2)

+ Grey/Black cable= L3 (Phase 3)

+ Blue cable = N (Neutral)

+ Green/yellow cable = (E) (Ground)
+ Push the product towards the kitchen wall.
+ Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation
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can be avoided if the product is level and The cooling fan cools both the control panel
balanced. and the front of the appliance.
For your own safety please ensure the Cooling fan continues to run for up to

product is level by adjusting the four feet :
at the bottom by turning left or right and 20-30 minutes (approx.) even after

align level with the work top. the oven s turned off.
For products with cooling fan (This Final check
may not exist on your product.) 1. Reconnect the product to the mains.

T 2.Check electrical functions.

Future Transportation

+ Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do not

2 have the original carton, pack the product
> in bubble wrap or thick cardboard and
N tape it securely.

+ To prevent the wire grill and tray inside
the oven from damaging the oven door,
place a strip of cardboard onto the inside
of the oven door that lines up with the

I position of the trays. Tape the oven door
to the side walls.

+ Do not use the door or handle to lift or
move the product.

Do not place any objects onto the
product and move it in upright
position.

Check the general appearance of

1 Cooling fan your product for any damages that
2 Control panel might have occurred during
3 Door transportation.
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Bl Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to
use your appliance in an ecological way, and
to save energy:

Use dark coloured or enamel coated
cookware in the oven since the heat
transmission will be better.

While cooking your dishes, perform a
preheating operation if it is advised in the
user manual or cooking instructions.

Do not open the door of the oven
frequently during cooking.

Try to cook more than one dish in the
oven at the same time whenever possible.
You can cook by placing two cooking
vessels onto the wire shelf.

Cook more than one dish one after
another. The oven will already be hot.
You can save energy by switching off your
oven a few minutes before the end of the
cooking time. Do not open the oven door.
Defrost frozen dishes before cooking
them.

Use pots/pans with cover for cooking. If
there is no cover, energy consumption
may increase 4 times.

Select the burner which is suitable for the
bottom size of the pot to be used. Always
select the correct pot size for your dishes.
Larger pots require more energy.

Pay attention to use flat bottom pots
when cooking with electric hobs.

Pots with thick bottom will provide a
better heat conduction. You can obtain
energy savings up to 1/3.

Vessels and pots must be compatible
with the cooking zones. Bottom of the
vessels or pots must not be smaller than
the hotplate.

Keep the cooking zones and bottom of
the pots clean. Dirt will decrease the heat
conduction between the cooking zone and
bottom of the pot.

For long cookings, turn off the cooking
zone 5 or 10 minutes before the end of
cooking time. You can obtain energy
savings up to 20% by using the residual
heat.

Information on energy efficiency
according to EU 66/2014 can be found on
the product fiche given with the product.

Initial use
Time setting

While making any adjustment, related
symbols will flash on the display.

Press /== keys to set the time of the day
after the oven is energized for the first time.

For touch control models, touch &=
first and then use /™= to set the
time of the day.

Confirm the setting by touching & symbol
and wait for 4 seconds without touching any
keys to confirm.

1 23 4 5 ?

12 11

O ~N o o~ wWwN =

—_ —a o
N — O

*

Adjustment key

Key lock symbol

Clock symbol

Alarm volume symbol *

Eco mode symbol

Plus key

Minus key

Time slice symbol

Alarm symbol

End of Cooking Time symbol*
Cooking Time symbol
Program key

(Varies depending on the product model.)

If the initial time is not set, clock will

run starting from 12:00 and ®
symbol will be displayed. The symbol
will disappear once the time is set.
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Current time settings are canceled in
case of power failure. It needs to be
readjusted.

First cleaning of the appliance

The surface might get damaged by
some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to clean the
oven door glass since they can
scratch the surface, which may result
in shattering of the glass.

1.Remove all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the appliance with a

damp cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes
and then switch it off. Thus, any production
residues or layers will be burnt off and
removed.

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use.
Never touch the hot burners, inner
sections of the oven, heaters and etc.
Keep children away.

Always use heat resistant oven
gloves when putting in or removing
dishes into/from the hot oven.
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Electric oven

1. Take all baking trays and the wire grill out
of the oven.

2. Close the oven door.

3. Select Static position.

4. Select the highest grill power; See How to
operate the electric oven, page 21.

5. Operate the oven for about 30 minutes.

6. Turn off your oven; See How to operate
the electric oven, page 21

Grill oven
1. Take all baking trays and the wire grill out
of the oven.
2. Close the oven door.
3. Select the highest grill power; see How to
operate the grill, page 27.
4. Operate the grill about 15 minutes.
5. Turn off your grill; see How to operate the
grill, page 27
Smoke and smell may emit for a
couple of hours during the initial
operation. This is quite normal.
Ensure that the room is well
ventilated to remove the smoke and
smell. Avoid directly inhaling the
smoke and the smell that emits.



[ How to use the hob

General information about cooking

Never fill the pan with oil more than

& one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating oil.
Overheated oils bring risk of fire.
Never attempt to extinguish a
possible fire with water! When oil
catches fire, cover it with a fire
blanket or damp cloth. Turn off the
hob if it is safe to do so and call the
fire department.

+ Before frying foods, always dry them well
and gently place into the hot oil. Ensure
complete thawing of frozen foods before
frying.

+ Do not cover the vessel you use when
heating oil.

+ Place the pans and saucepansin a
manner so that their handles are not over
the hob to prevent heating of the handles.
Do not place unbalanced and easily tilting
vessels on the hob.

+ Do not place empty vessels and
saucepans on cooking zones that are
switched on. They might get damaged.

+ Operating a cooking zone without a vessel
or saucepan on it will cause damage to
the product. Turn off the cooking zones
after the cooking is complete.

+ As the surface of the product can be hot,
do not put plastic and aluminum vessels
onit.

Clean any melted such materials on the
surface immediately.

Such vessels should not be used to keep
foods either.

+ Use flat bottomed saucepans or vessels
only.

+ Put appropriate amount of food in
saucepans and pans. Thus, you will not
have to make any unnecessary cleaning

by preventing the dishes from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans
on cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that
they are centered on the cooking zone.
When you want to move the saucepan
onto another cooking zone, lift and place it
onto the cooking zone you want instead
of sliding it.

Tips about glass ceramic hobs

Glass ceramic surface is heatproof and is
not affected by big temperature
differences.
Do not use the glass ceramic surface as a
place of storage or as a cutting board.
Use only the saucepans and pans with
machined bottoms. Sharp edges create
scratches on the surface.
Do not use aluminum vessels and
saucepans. Aluminum damages the glass
ceramic surface.
Spills may damage
the glass ceramic
surface and cause
fire.

Do not use vessels
with concave or
convex bottoms.

Use only the
saucepans and pans
with flat bottoms.
They ensure easier
heat transfer.

If the diameter of the
saucepan is too
small, energy will be
wasted.

Using the hobs

1

A w NN =

Single-circuit cooking plate 14-16 cm
Dual-circuit cooking plate 12-14/18-20 cm
Single-circuit cooking plate 14-16 cm

Extended cooking plate 14-16/25-27 cm is
list of advised diameter of pots to be used
on related burners.
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Do not allow any object to drop on
the hob. Even small objects such as
a saltshaker may damage the hob.
Do not use cracked hobs. Water may
leak through these cracks and cause
short circuit.

In case of any kind of damage on the
surface (eg., visible cracks), switch
off the product immediately to
minimize the risk of electric shock.

Glass ceramic hob is equipped with an
operation light and a hot zone warning
indicator.

Hot zone warning indicator indicates the
status of the active zone and it remains lit
after the plate is turned off. Flickering of the
hot zone warning indicator is not a failure.

Depending on the usage, the hob
surface may cool down at varying
periods of time. Hob surface may be
hot even if the indicator lamps are
not illuminated. Make sure that the
surface is cooled down before
touching. Otherwise, you might burn
your hand!

Quick heating glass-ceramic hobs
emit a bright light when they are
switched on. Do not stare at the
bright light.

Turning on the ceramic plates

The hob control knobs are used for
operating the plates. To obtain the desired
cooking power, turn the hob control knobs
to the corresponding level.
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warming | stewing,
simmering | roasting,
boiling

cooking,

Turning off the ceramic plates
Turn the plate knob to OFF (upper) position.

Using multi-segmented cooking zones
Multi-segmented cooking zones allows to
cook with different size of saucepans on the
same cooking zone. When these cooking
zones are activated, first the inward cooking
zone turns on.
1. To change the active cooking zone
diameter, turn the control knob clockwise.
2. A "click” will be heard as soon as the
hotplate radius changes.

Turning off multi-segment cooking

zones

1. Turn the knob counter clockwise to OFF
(upper) position to turn off the oven. All
segments of the cooking zone are turned
off.

12 3 2 1
1 Position 1
2 Position 2
3 Position 3

Position 2 and 3 of the multi-
segment cooking zones do not
operate independently.



[d How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use.
Never touch the hot burners, inner
sections of the oven, heaters and etc.
Keep children away.

Always use heat resistant oven
gloves when putting in or removing
dishes into/from the hot oven.

Be careful when opening the oven
door as steam may escape.

Exiting steam can scald your hands,
face and/or eyes.

Tlps for baking

Use non-sticky coated appropriate metal
plates or aluminum vessels or heat-
resistant silicone moulds.

Make best use of the space on the rack.
Place the baking mould in the middle of
the shelf.

Select the correct rack position before
turning the oven or grill on. Do not change
the rack position when the oven is hot.
Keep the oven door closed.

Tips for roasting

Treating whole chicken, turkey and large
piece of meat with dressings such as
lemon juice and black pepper before
cooking will increase the cooking
performance.

It takes about 15 to 30 minutes longer to
roast meat with bones when compared to
roasting the same size of meat without
bones.

Each centimeter of meat thickness
requires approximately 4 to 5 minutes of
cooking time.

Let meat rest in the oven for about

10 minutes after the cooking time is over.
The juice is better distributed all over the
roast and does not run out when the meat
is cut.

Fish should be placed on the middle or
lower rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling
When meat, fish and poultry are grilled, they
quickly get brown, have a nice crust and do
not get dry. Flat pieces, meat skewers and
sausages are particularly suited for grilling
as are vegetables with high water content
such as tomatoes and onions.

+ Distribute the pieces to be grilled on the
wire shelf or in the baking tray with wire
shelfin such a way that the space
covered does not exceed the size of the
heater.

+ Slide the wire shelf or baking tray with grill
into the desired level in the oven. If you
are grilling on the wire shelf, slide the
baking tray to the lower rack to collect
fats. The baking tray to be slid must be of
a size that covers the whole grilling area.
This tray might not be provided with the
product. Add some water in the baking
tray for easy cleaning.

Foods that are not suitable for
grilling carry the risk of fire. Only
grill food which is suitable for
intensive grilling heat.

Do not place the food too far in the
back of the grill. This is the hottest
area and fatty food may catch fire.

How to operate the electric oven

Your oven is equipped with pop-out knobs

that protrude when you press them.

1. Press inwards to protrude the knob and
then turn it to make the desired setting.

2.When the cooking process is finished,
press the knob inwards.
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Select temperature and operating
mode

1 2

1 Function knob
2 Thermostat knob

1. Set the Function knob to the desired
operating mode.

2. Set the Temperature knob to the desired
temperature.

» Oven heats up to the adjusted

temperature and maintains it. During

heating, temperature lamp stays on.

Switching off the electric oven
Turn the function knob and temperature
knob to off (upper) position.

Rack positions (For models with wire
shelf)

It is important to place the wire shelf onto
the side rack correctly. Wire shelf must be
inserted between the side racks as
illustrated in the figure.

Do not let the wire shelf stand against the
rear wall of the oven. Slide your wire shelf to
the front section of the rack and settle it
with the help of the door in order to obtain a
good grill performance.

(Varies depending on the product model.)

Operating modes

The order of operating modes shown here
may be different from the arrangement on
your product.
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Top and bottom heating are in
operation. Food is heated
simultaneously from the top and
bottom. For example, itis
suitable for cakes, pastries, or
cakes and casseroles in baking
moulds. Cook with one tray only.

Only bottom heating is in
operation. It is suitable for pizza
and for subsequent browning of
food from the bottom.

This function must be used for
easy steam cleaning as well.

Top heating, bottom heating
plus fan (in the rear wall) are in
operation. Hot air is evenly
distributed throughout the oven
rapidly by means of the fan.
Cook with one tray only.

The oven is not heated. Only the
fan (in the rear wall) is in
operation. Suitable for thawing
frozen granular food slowly at
room temperature and cooling
down the cooked food. The time
required to thaw a whole piece
of meat is longer than the food
with grains.




Warm air heated by the rear
heater is evenly distributed
throughout the oven rapidly by
........... means of the fan.

A It is suitable for cooking your
@ meals in different rack levels
and preheating is not required in
most cases. Suitable for
cooking with multi trays.

This function must be used for
easy steam cleaning as well.

Top heating, bottom heating
and fan assisted heating (in the
rear wall) are in operation. Food
is cooked evenly and quickly all
around. Cook with one tray only.

Large grill at the ceiling of the
ovenis in operation. It is
suitable for grilling large amount
of meat.

+ Put big or medium-sized
portions in correct rack
position under the grill
heater for grilling.

+ Turn the food after half of

the grilling time.

Grilling effect is not as strong as

in Full Grill

+ Put small or medium-sized
portions in correct shelf
position under the grill
heater for grilling.

+ Turn the food after half of
the grilling time.

Using the oven clock

1 23 4 5 6

<) eCo

(AN

12 1

Adjustment key

Key lock symbol

Clock symbol

Alarm volume symbol *

Eco mode symbol

Plus key

Minus key

Time slice symbol

9  Alarm symbol

10 End of Cooking Time symbol*
11 Cooking Time symbol

12 Program key

*  (Varies depending on the product model.)

10 9 8 7

O ~N O o wN -

Maximum time that can be set for
end of cooking is 5 hours 59 minutes.
Program will be cancelled in case of
power failure. You must reprogram
the oven.

While making any setting, related
symbols will flash on the display. You
must wait for a short time for the
settings to take effect.

If no cooking setting is made, time of
the day cannot be set.

Remaining time will be displayed if
cooking time is set when the cooking
starts.

Cooking by setting the cooking time;

You can set the oven so that it will stop at

the end of the specified time by setting the

cooking time on the timer.

1. Select the function for cooking.

2. Touch & until Pl symbol appears on
display for cooking time.
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3. Set the cooking time with == / ™= keys.

» » After the cooking time is set, (el symbol

and the time slice will appear on display

continuously.

4. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob.
Cooking will start.

» Cooking time starts to count down on

display when cooking starts and all parts of

time slice symbol is lit. The set cooking time
is divided into 4 equal parts and when the
time of each parts ends, the symbol of that
parts turns off. So you can understand the
ratio of remaining cooking time to total
cooking time easily.

Setting the the end of cooking time to

a later time; (This feature is optional. It

may not exist on your product.)

After setting the cooking time on the timer,

you can set the end of cooking time to a

later time.

1. Select the function for cooking.

2. Touch® until 2! symbol appears on
display for cooking time.

3. Set the cooking time with == / ™= keys.

» » Once the Cooking Time is set, (g symbol

will appear on display continuously.

4.Touch @ until =l symbol appears on
display for the end of cooking time.

5.Press 4+ /== keys to set the end of
cooking time.

» After the cooking time is set, (] symbol

plus =l symbol and the time slice will

appear on display continuously. Once the
cooking starts, = symbol disappears.

6. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob.
Cooking will start.

» Oven timer calculates the startup time by

deducting the cooking time from the end of

cooking time you have set. Selected
operating mode is activated when the
startup time of cooking has come and the
oven is heated up to the set temperature. It
maintains this temperature until the end of
cooking time.

» Cooking time starts to count down on

display when cooking starts and all parts of
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time slice symbol is lit. The set cooking time

is divided into 4 equal parts and when the

time of each parts ends, the symbol of that
parts turns off. So you can understand the
ratio of remaining cooking time to total
cooking time easily.

7. After the cooking process is completed,
"End" appears on the displayed and the
timer gives an audio warning.

8. Audio warning sounds for 2 minutes. To
stop the audio warning, just press any key.
Audio warning will be silenced and current
time will be displayed.

If you press any key at the end of the
audio warning, the oven will restart
operating. Turn the temperature knob
and function knob to "0" (off)
position to switch off the oven in
order to prevent re-operation of the
oven at the end of warning.

Activating the keylock

You can prevent digital timer from being

intervened with by activating the key lock

function.

1. Touch i until & symbol appears on
display.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press ¥ to activate the key lock.

» Once the key lock is activated, "On"

appears on the display and the & symbol

remains lit.

Digital timer keys are not functional
when the key lock is activated. Key
lock will not be cancelled in case of
power failure.

To deactivate the keylock

1. Touch i until & symbol appears on
display.

» "On" will appear on the display.

2. Disable the key lock by pressing the =
key.

» "OFF" will be displayed once the keylock is

deactivated.

Setting the alarm clock

You can use the timer of the product for any
warning or reminder apart from the cooking
program.



The alarm clock has no influence on the
functions of the oven. It is only used as a
warning. For example, this is useful when
you want to turn food in the oven at a
certain point of time. Timer will give an
audio warning at the end of the set time.
1. Touch ® until £ symbol appears on
display.
Maximum alarm time can be 23
hours and 59 minutes.

2.Set the alarm duration by using = /™=
keys.

Function keys for alarm tone, time of
day, display brightness and
temperature keys should be at 0
(OFF) position.

» £ symbol will remain lit and the alarm time

will appear on the display once the alarm

time is set.

3. At the end of the alarm time, & symbol
starts flashing and the audio warning is
heard.

Turning off the alarm
1. Audio warning sounds for 2 minutes. To

stop the audio warning, just press any key.

» Audio warning will be silenced and current
time will be displayed.

Cancelling the alarm;
1. Touch (2 until £ symbol appears on
display in order to cancel the alarm.
2. Press and hold ™= key until "00:00" is
displayed.
Alarm time will be displayed. If the
alarm time and cooking time are set
concurrently, shortest time will be
displayed.

Changing alarm tone

1. Touch i until <M symbol appears on
display.

2. Adjust the desired alarm tone with = / ==
keys.

3. The tone you have set will be activated in
a short time.

» Selected alarm tone will appear as "b-01",

"b-02" or "b-03" on the display.

Changing the time of the day

To change the time of the day you have

previously set:

1. Touch 8 until ® symbol appears on
display.

2.Set the time of the day with = /== keys.

3. The time you have set will be activated in
a short time.

Economy mode

You can save energy with economy mode
while cooking by setting cooking time in the
oven.

This mode completes the cooking with the
inner temperature of the oven by switching
off the heaters before the end of cooking
time.

Setting the economy mode

1. Touch i symbol until eco symbol
appears on display.

» "OFF" will appear on the display.

2.Enable economy mode by touching 4 key.

» Once the economy mode is activated, "On"

appears on the display and the eco symbol

remains lit.

Disabling economy mode

1. Touch i symbol until eco symbol
appears on display.

» "On" will appear on the display.

2. Disable economy mode by touching "=
key.

» "Off" will be displayed once the eco mode

is deactivated.

Setting the screen brightness

(This feature is optional. It may not exist

on your product.)

1. Touch iz until d-01 or d-02 or d-03
appears on display for display brightness.

2. Set the desired brightness with = /==
keys.

» The time you have set will be activated in a

short time.

Cooking times table

The timings in this chart are meant

as a guide. Timings may vary due to
temperature of food, thickness, type
and your own preference of cooking.
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Baking and roasting

1st rack of the oven is the bottom
rack.

Cakes in tray* One level E::] 3 175 30..45
Cakes in mould* | One level %) 2 175 30...50
Cakes in One level ™ 3 160 ..170 20...30
cooking paperx =
Sponge cake* One level @ 3 180 ... 200 10...20
Cookies* One level E::] 3 160 ... 170 20 ... 30
Dough pastry=* One level E] 3 200 20..30
Rich pastry* One level (5] 3 190 20..35
Leaven= One level ] 3 190 20 ... 40
Lasagnax One level =l 2 180 25 .45
Pizza* One level 3] 1 200 10...20
Beef steak One level 2 25 min. 220, 80...100
(whole) / Roast = then 180 ... 180
Leg of Lamb One level 2 25 min. 220, 70..90
(casserole) == then 190
Roasted chicken | One level 2 15 min. 55 ... 65
250/max, then
190
One level . 2 15 min. 220, 50..65
@ then 180 ... 190
Turkey (Sliced) | One level 3 25 min. 220, 70..120
= then 190
One level 2 25 min. 220, 60 ... 100
then 180 ... 190
Fish One level 3 200 20 ... 30
One level 3 200 20..25
When cooking with 2 trays at the same time, place the deeper tray on the upper rack and the other one on the
lower rack.
* |t is suggested to perform preheating for all foods.

(*+)In a cooking that requires preheating,
preheat at the beginning of cooking until the
oven reached to adjusted temperature.

TIpS for baking cake
If the cake is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time.

+ If the cake is wet, use less liquid or lower
the temperature by 10°C.

+ If the cake is too dark on top, place it on a
lower rack, lower the temperature and
increase the cooking time.

+ If cooked well on the inside but sticky on
the outside use less liquid, lower the
temperature and increase the cooking
time.

Tips for baking pastry
+ If the pastry is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
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cooking time. Dampen the layers of
dough with a sauce composed of milk, ail,
egg and yoghurt.

If the pastry takes too long to bake, pay
care that the thickness of the pastry you
have prepared does not exceed the depth
of the tray.

If the upper side of the pastry gets
browned, but the lower part is not cooked,
make sure that the amount of sauce you
have used for the pastry is not too much
at the bottom of the pastry. Try to scatter
the sauce equally between the dough
layers and on the top of pastry for an even
browning.



Cook the pastry in accordance with

the mode and temperature given in

the cooking table. If the bottom part
is still not browned enough, place it

on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

+ If the vegetable dish runs out of juice and
gets too dry, cook it in a pan with alid
instead of a tray. Closed vessels will
preserve the juice of the dish.

+ If a vegetable dish does not get cooked,
boil the vegetables beforehand or prepare

them like canned food and put in the oven.

How to operate the grill

Close oven door during grilling.
Hot surfaces may cause burns!

Grilling with electric grill

Switching on the grill

1. Turn the Function knob to the desired grill
symbol.

2. Then, select the desired grilling
temperature.

3. If required, perform a preheating of about
5 minutes.

» Temperature light turns on.

Switching off the grill
1. Turn the Function knob to Off (top)
position.

Foods that are not suitable for
& grilling carry the risk of fire. Only
grill food which is suitable for
intensive grilling heat.
Do not place the food too far in the
back of the grill. This is the hottest
area and fatty food may catch fire.

Cooking times table for grilling

Fish Wire grill 4.5 250/max 20...25 min.
Sliced chicken Wire grill 4.5 250/max 25...35 min.
Lamb chops Wire grill 4.5 250/max 20...25 min.
Roast beef Wire grill 4.5 250/max 25..30 min.”
Veal chops Wire grill 4.5 250/max 25..30 min.*
Toast bread=* Wire grill 250/max 1..3min.

#depending on thickness
+Preheat for 5 minutes

temperature.

++|f the grill temperature of your product cannot be adjusted, the grill will work at the recomended

Meals in this cooking table are prepared
according to EN 60350-1 to make it easier
for control institutes to test the product

Toast bread Wire grill

250/max 1..3min.

Meatballs (beef)
- 12 pieces

Wire grill

250/max 25...35 min.

Turn the food after 2/3 of the total grilling time.

It is suggested to perform 5 minutes preheating for all foods broiling.
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Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend and
the possibility of problems will decrease if
the product is cleaned at regular intervals.

Disconnect the product from mains
supply before starting maintenance
and cleaning works.

There is the risk of electric shock!

Allow the product to cool down
before you clean it.
Hot surfaces may cause burns!

+ Clean the product thoroughly after each
use. In this way it will be possible to
remove cooking residues more easily,
thus avoiding these from burning the next
time the appliance is used.

+ No special cleaning agents are required
for cleaning the product. Use warm water
with washing liquid, a soft cloth or sponge
to clean the product and wipe it with a dry
cloth.

+ Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning and
any spillage is immediately wiped dry.

+ Do not use cleaning agents that contain
acid or chloride to clean the stainless or
inox surfaces and the handle. Use a soft
cloth with a liquid detergent (not abrasive)
to wipe those parts clean, paying attention
to sweep in one direction.

The surface might get damaged by
some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to clean the
oven door glass since they can
scratch the surface, which may result
in shattering of the glass.

Do not use steam cleaners to clean
the appliance as this may cause an
electric shock.
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Cleaning the hob

Glass ceramic surface

Wipe the glass ceramic surface
(vitroceramic) with cold water, paying
attention to leave no residual cleaning
agents, and dry with a soft clothing.
Residues may cause damage on the glass
ceramic surface when using the hob for the
next time.

Dried residues on the glass ceramic surface
(vitroceramic) should under no
circumstances be scraped with hook blades,
steel wool or similar tools.

Remove calcium stains (yellow stains) with
commercially available lime remover or a
small amount of lime remover such as
vinegar or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on a sponge and wait until it
is absorbed well. Then, clean the surface of
the hob with a damp cloth.

Sugar-based foods such as thick
cream and syrup must be cleaned
promptly without waiting the surface
to cool down. Otherwise, glass
ceramic surface may get damaged
permanently.

Slight color fading may occur on coatings or
other surfaces in time. This does not affect
the operation of the product.

Color fading and stains on the glass
ceramic surface is a normal condition, and
not a defect.

Cleaning the control panel
Clean the control panel and knobs with a
damp cloth and wipe them dry.

If your product is equipped with
buttons/knobs do not remove the
control buttons/knobs to clean the
control panel.

Control panel may get damaged!



Cleaning the oven

To clean the side wall (Varies

depending on the product model.)

(This feature is optional. It may not exist

on your product.)

1.Remove the front section of the side rack
by pulling it in the opposite direction of
the side wall.

2. Remove the side rack completely by
pulling it towards you

Catalytic walls

(This feature is optional. It may not exist
on your product.)

The inner side walls (A) and/or the rear wall
(B) of your product may be coated with
catalytic enamel. Catalytic walls have a light
matte colour and a porous surface. Catalytic
walls of the oven should not be cleaned.
Thanks to their perforated structure,
catalytic surfaces absorb grease and once
the surface is filled with grease, they start to
shine. In this case, it is recommended to

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt
(having waited not for too long) is softened
with the steam that forms inside the oven
and the water drops condensing on the
inner surfaces of the oven.

1.Remove all accessories inside the oven.

2. Pour 300 ml of water into the oven tray
and place the tray at the 2nd rack of the
oven,

3. Set the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 25 minutes.

4. 0pen the door and wipe the inner
surfaces of the oven with a damp sponge
or cloth.

5. Use warm water with washing liquid, a
soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry cloth.

During the easy steam cleaning
mode, water that is placed in the tray
to soften lightly formed residues/dirt
within the oven cavity will evaporate
and condense in the oven cavity and
inner glass of the oven door,
therefore water may drip when the
oven door is opened. Wipe away the
condensation as soon as the oven
door is opened.

Clean oven door

To clean the oven door, use warm water
with washing liquid, a soft cloth or sponge
to clean the product and wipe it with a dry
cloth.

Wipe the glass with vinegar and then rinse it
against lime residues that may occur on the
oven glass.

Don't use any harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers for
cleaning the oven door. They could
scratch the surface and destroy the
glass.
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Cleaning the oven door

Do not use harsh abrasive cleaners,
metal scrapers, wire wool or bleach
materials to clean the oven door and
glass.

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the
sections "Removing the oven door” and
"Removing the inner glasses of the door”.
After removing the door inner glasses, clean
them using a dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth. Wipe the glass with
vinegar and then rinse it against lime
residues that may occur on the oven glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2.0pen the clips at the hinge housing (2) on
the right and left hand sides of the front

door by pressing them down as illustrated

in the figure

Door

Hinge lock(closed position)
Oven

Hinge lock(open position)

1
2
3
4

3. Move the front door to half-way

4. Remove the front door by pulling it
upwards to release it from the right and
left hinges.

Steps carried out during removing
process should be performed in
reverse order to install the door. Do
not forget to close the clips at the
hinge housing when reinstalling the
door.

Removing the door inner glass
(This feature is optional. It may not exist
on your product.)

The inner glass panel of the oven door can
be removed for cleaning.

Open the oven door.

12 3 1
1 Tab
2 Frame

3 Profile



As illustrated in the figures above, press on
the tabs (1) and pull the profile (3) towards
yourself simultaneously to remove the
profile attached to the upper side of the

front door.
2 B

Innermost glass panel

Inner glass panelx

Outer glass panel

(This may not exist on your product.)

As illustrated in the figure, raise the
innermost glass panel (1) slightly in
direction 'A" and pull it out in direction 'B'.

If your product is equipped with an inner
glass panel;

Pull the glass holder connecting elements in
the middle as illustrated in the figure to free
them from the glass panels.

W N —

4 Glass holder connecting elementx*

*  (This may not exist on your product.)
Repeat the same procedure to remove the
inner glass panel (2). The first step to
regroup the door is reinstalling inner glass
panel (2).

As illustrated in the figure, place the glass
panel so that it is inserted to the plastic slot.

Otherwise the glass panel will not
seat completely and may get
exposed to vibration and break.

(1), make sure that the printed side of the
panel faces towards the inner glass panel.
It is important that the lower corners of the
innermost glass panel are seated into the
plastic slots.

Otherwise the glass panel will not
seat completely and may get
exposed to vibration and break.

Please remember to place the glass holding
connecting parts into their slots.

Finally, press on the tabs of the profile to
make them seat into their slots again.

Replacing the oven lamp

Before replacing the oven lamp,
make sure that the product is
disconnected from mains and cooled
down in order to avoid the risk of an
electrical shock.

Hot surfaces may cause burns!

In this oven, an incandescent lamp
with a power of less than 40 W, a
height of less than 60 mm, a
diameter of less than 30 mmor a
halogen lamp with socket type G9, a
power of less than 60 W is used. The
lamps are suitable for operation at
temperatures above 300 °C. Oven
lamps can be obtained from
Authorised Service Agents or
technician with licence.This product
contains a lamp of energy class G.

Position of lamp might vary from the
figure.
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The lamp used in this appliance is
not suitable for household room
illumination. The intended purpose of
this lamp is to assist the user to see
foodstuffs.

The lamps used in this appliance
have to withstand extreme physical
conditions such as temperatures
above 50 °C.

If your oven is equipped with a round

lamp:

1. Disconnect the product from mains.

2. Turn the glass cover counter clockwise to
remove it.
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3.If your oven lamp is of type (A) shown in
the figure below, remove it by rotating as
shown and replace it. If it is of type (B),
pull and remove it as shown in the figure
and replace it.
(8]

4. Install the glass cover.



B Troubleshooting

This is not a fault.

When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is not a
fault.

The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If necessary,
replace or reset them.
Product is not plugged

Ovenlampis defec'uve, >>> Replace oven lamp.
Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary,
......... replace or reset the fuses.
dven does not heat.

Might not be set 1o a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the oven to a
certain cooking function and/or temperature.
In models equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.
(In products with microwave oven, timer controls only microwave oven.)
Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary,
......... replace orresetthe fuses. ... ..o
l In models with timer) Clock display is blinking or clock symbol is on.
+Aprevious power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the product and
switch it on again.

Consult the Authorised Service Agent
or technician with licence or the
dealer where you have purchased the
product if you can not remedy the
trouble although you have
implemented the instructions in this
section. Never attempt to repair a
defective product yourself.
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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fUr den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das mit
hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse erzielt.
Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente aufmerksam
durchlesen und zum zuklnftigen Nachschlagen aufbewahren. Bei Weitergabe des Produktes
auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle Warnungen und Informationen in der
Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fiir unterschiedliche Modelle geschrieben
wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden natirlich in der Anleitung
erwahnt.

Die Symbole
In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

ﬂ Wichtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

AWarnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder Sachschaden
kommen kann.

AWarnung vor Stromschlagen.
&Wamung vor Brandgefahr.

&Wamung vor heillen Flachen.

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

C€ Made in TURKEY
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[l Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt

Hinweise, die fUr die Sicherheit

des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise missen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommit.

Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erloschen
samtliche Garantieansprche.

Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat darf von
Kindern (ab acht Jahren)
oder Personen bedient
werden, die unter
korperlichen, sensorischen
oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der ndtigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen
Geraten mangelt, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden und,
zuvor grandlich mit der
sicheren Bedienung des
Gerates vertraut gemacht
wurden und sich der damit
verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.
Kinder dirfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten
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durfen von Kindern nicht
ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

- Das Gerat darf nicht von

Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
notigen Erfahrung im
Umgang mit solchen
Geraten mangelt.
Ausnahmen sind nur dann
maoglich, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden oder grindlich Gber
den richtigen Umgang mit
dem Gerat aufgeklart wurden.
Dies gilt natUrlich auch fir
Kinder.

Kinder missen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

- Falls das Produkt an jemand

anderen zur personlichen
oder Secondhand-
Benutzung Ubergeben wird,
sollten Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls tbergeben
werden.

- Produkt niemals auf einen

Teppichboden stellen.



Andernfalls kann die geringe
Luftzirkulation unter dem
Produkt eine Uberhitzung der
elektrischen Teile zur Folge
haben. Dies fihrt zu
Problemen mit dem Produkt.
- Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefihrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der
Installation aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

- Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgemalf}
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

- Nach jeder Benutzung prtifen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet
sind.

Elektrische Sicherheit

- Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

. SchliefRen Sie das Produkt

nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter ,Technische
Daten" entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung
vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht fur
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes
Produkt entstehen.

- Reinigen Sie das Produkt

niemals, indem Sie Wasser
darauf verteilen oder
schiitten! Es besteht
Stromschlaggefahr!

. Das Produkt darf wahrend

Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur
nicht an eine Steckdose
angeschlossen sein.

. Falls das Netzkabel des

Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter
oder vergleichbar
qualifizierten Personen
ausgetauscht werden.

.- Das Gerat muss so installiert

sein, dass es vollstandig vom
Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
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entsprechend den
Baurichtlinien entweder
durch einen Netzstecker
oder einen in der festen
elektrischen Installation
eingebauten Schalter
ermaoglicht werden.

- Die Rlckseite des Ofens wird
im Betrieb heilk. Achten Sie
darauf, dass der
Elektroanschluss die
Rickseite nicht berlhrt;
andernfalls kann der
Anschluss beschadigt
werden.

- Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen Backofentlr
und Rahmen ein; fihren Sie
es nicht Uber heilRe
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge
eines Kurzschlusses einen
Brand verursachen.

- Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von
autorisierten und
qualifizierten Personen
ausgefihrt werden.

- Schalten Sie das Gerat bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.
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. Stellen Sie sicher, dass die

Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit
- WARNUNG: Das Gerat und

seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heilk. Keine
Heizelemente berihren.
Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

- Produkt niemals nutzen,

wenn Urteilsvermogen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

. Bei alkoholischen Getranken

in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entziinden bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen

Feuer verursachen.

- Keine brennbaren

Materialien in der Nahe des
Produktes aufstellen, da die
Seiten wahrend des
Gebrauchs heil werden
konnen.

. Wahrend des Gebrauchs

wird das Gerat heil’. Keine
Heizelemente im Inneren des
Backofens berthren.



- Darauf achten, dass keine
Belliftungsschlitze blockiert
werden.

- Keine geschlossenen Dosen
und Glasgefafte im Ofen
erhitzen. Der in der Dose/im
Glasgefal entstehende
Druck konnte
Dose/Glasgefall bersten
lassen.

- Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den

Boden des Backofens stellen.

Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.

- Zur Reinigung der Backofen-
Glastir keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und
so das Glas springen lassen
konnen.

- Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger
verwenden; andernfalls
besteht Stromschlaggefahr.
- (Variiert je nach
Produktmodell.)

Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost
und/oder Blech richtig in den
Einschiiben sitzen. Schieben
Sie Rost oder Blech
zwischen zwei Schienen ein,

- Produkt nicht verwenden,

vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost
gerade sitzt, bevor Sie
Lebensmittel darauf legen;
bitte schauen Sie sich die
folgende Abbildung an.

o

falls das Glas der Fronttlr
entfernt oder gesprungen ist.

- Beim Hineingeben oder

Herausnehmen von
Gerichten in den/aus dem
heilen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

- Legen Sie das Backpapier

mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
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einem Ofenzubehor
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen
Sie Uberschiissige Bereiche
des Backpapiers, die tber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berlhrt. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die flir das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.

- WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
maoglich ist.

- Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/Zierttren
aufgestellt werden

- Das Gerat muss direkt auf
dem Boden stehen. Es darf
nicht auf Sockeln oder
anderweitig erhoht
aufgestellt werden.

- WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
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einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen.

Niemals versuchen, ein

Feuer mit Wasser zu loschen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerloschdecke
abdecken.

- VORSICHT: Das Gerat muss

beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.

- WARNUNG: Brandgefahr:

Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

- WARNUNG: Falls die

Oberflache gesprungen ist,
Gerat zur Vermeidung
maoglicher
Stromschlaggefahr
abschalten.

- Falls das Glas der Herdplatte

springt: Schalten Sie
umgehend alle Brenner und
elektrischen Heizelemente
aus und trennen Sie das
Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht
berthren! Gerat nicht
benutzen.



. Das Gerat darf nicht Uber
externe Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme
betrieben werden.

- Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu flhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
Kochfeldoberflache und der
Boden der Topfe immer
trocken sind.

- WARNUNG: Verwenden Sie
nur

Kochfeldschutzabdeckungen,

die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten

Kochfeldschutzabdeckungen.

Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.
Brandschutzvorkehrungen des
Produktes:
- Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung
richtig in die Steckdose
eingesteckt ist und keine
Funken erzeugt.
- Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.

Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

- Beim Anschlieen des

Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

Bestimmungsgemale
Verwendung
- Dieses Gerat wurde flr den

reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zulassig.

- VORSICHT: Dieses Gerat

dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

- Benutzen Sie das Gerat nicht

zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine
Klchentlcher, Handtiicher
und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an
die Griffe.

- Der Hersteller haftet nicht fir

Schaden, die durch
unsachgemalen Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden.

. Das Gerat ist zum Garen,

Auftauen, Backen, Braten
und Grillen von
Lebensmitteln geeignet.
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Sicherheit von Kindern
- WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden

wahrend des Gebrauchs heil}.

Daher kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

- Verpackungsmaterialien
konnen eine Gefahr fir
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auflerhalb der Reichweite
von Kindern aufbewahren.

. Elektrische Produkte konnen
eine Gefahr fUr Kinder
darstellen. Kinder im Betrieb
daher unbedingt vom Gerat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.

- Keine Gegenstande auf das
Gerat stellen, die Kinder
erreichen konnen.

- Wenn die Ofentlr geoffnet ist,
keine schweren
Gegenstande darauf ablegen
und keine Kinder darauf
sitzen lassen. Das Gerat
kann kippen oder die Ofentdr
oder die Tlrscharniere
konnen beschadigt werden.

Informationen zur Entsorgung
lhre Pflichten als Endnutzer

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

Das gilt auch fir alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats. Bevor das Altgerét entsorgt
werden darf, missen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgeréat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fiir Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kdnnen. Der Endnutzer
ist zudem selbst daflir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerét
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

N Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln, die
mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,

insbesondere Verpackungen, nicht im

Hausmdill, sondern Uber die bereitgestellten

Recyclingbehélter oder die entsprechenden

ortlichen Sammelsysteme. Recyceln Sie

zum Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
diese gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerates,
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Geréat erflllt, am
Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe,
unentgeltlich zurlickzunehmen. Das gilt
auch fr Vertreiber von Lebensmitteln mit
einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m?, die mehrmals im
Kalenderjahr oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem



Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
missen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner duReren
Abmessung groRer als 25 cm sind, (kleine
Elektrogerate) im Einzelhandelsgeschaft
oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurlickzunehmen; die
Ricknahme darf in diesem Fall nicht an den
Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates
verknipft, kann aber auf drei Altgeréte pro
Gerateart beschrankt werden. Ort der
Abgabe ist auch der private Haushalt, wenn
das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerétes fiir den Endnutzer
kostenlos. Die vorstehenden Pflichten gelten
auch flr den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fir
Lebensmittel beinhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen.
Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
WarmedUbertrager (z.B. Kiihlschrank),

Bildschirme, Monitore und Gerate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten und Geréate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
duReren Abmessungen mehr als 50 cm
betréagt. Fir alle Gbrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fr
kleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer
zurlickgeben mdachte, ohne ein neues Gerat
zu erwerben.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

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

Verpackungsmaterlallen entsorgen
Die Verpackung des Gerates besteht aus
wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen Sie
solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdll.
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F Aligemeine Informationen

Gerateiibersicht

10 11
9
8
1 Backofentir 7 Brennerplatte
2 Criff 8 Liftermotor (hinter der Metallplatte)
3 Bodenschublade 9 Beleuchtung
4 Backblech 10 Grill-Heizelement
5 Gitterrost 11 Einschubpositionen
6 Bedienfeld

T 2 3 4 5 6 7 8 9

Funktionsknopf Lieferumfang
Warnleuchte

Einzelkochplatte Hinten links
Doppelkochplatte Vorne links

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehor
mitgeliefert. Daher kann es

O 0 ~N o o &~ W N —

D_'g'talt'mer vorkommen, dass nicht sémtliches in
Einzelkochplatte Vorne rechts der Anleitung erwéhntes Zubehdr mit
Erweiterte Kochplatte Hinten rechts lhrem Gerét geliefert wird.
Temperaturleuchte 1. Bedienungsanleitung

Temperaturknopf 2 Backblech

Fir Backwaren, Tiefkihlgerichte und
groRe Braten.
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Durch die Teleskopeinschiibe lassen sich
Bleche und Rost besonders leicht
einlegen und entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Backblech
und Gitterrost mit den
Teleskopeinschiben darauf, dass die
Stifte am riickwartigen Teil des

3 Rost Teleskopeinschubs die Kanten von

Zum Résten und Grillen und als Unterlage Backblech und Gitterrost berGhren.

fir Behalter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden kdnnen.

4. Gitterrost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei
lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)
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Technische Daten

ALLGEMEIN
Aulenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 850 mm/500 mm/600 mm
Spannung/Frequenz 220-240V ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme gesamt 8.2 kW
Kabeltyp/Kabelquerschnitt MinimumHO05VV-FG
3x25mm?
KOCHFELD
Kochzonen
Hinten links Einzelkochplatte
Abmessungen 140 mm
Leistung 1200 W
Vorne links Doppelkochplatte
Abmessungen 120/180 mm
Leistung 700/1700 W
Vorne rechts Einzelkochplatte
Abmessungen 140 mm
Leistung 1200 W
Hinten rechts Erweiterte Kochplatte
Abmessungen 140/250 mm
Leistung 1100/2000 W
BACKOFEN/GRILL
Hauptofen Multifunktionsofen
Garraumleuchte 15 25W
1.6 kW

Leistungsaufnahme Grill
#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden geman des Standards EN
60350-1/ IEC 60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter Ublichen
Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden)

ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR Funktion ermittelt: je nachdem, ob das Gerat mit den
entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-
Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

Im Zuge der Qualitatsverbesserung
kdnnen sich technische Daten ohne
Vorankiindigung andern.

Die Abbildungen in dieser Anleitung
dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tatsachlichen Aussehen
des Geréates abweichen.
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Angaben am Produkt oder in der
begleitenden Dokumentation wurden
unter Laborbedingungen unter
Berlicksichtigung der zutreffenden
Richtlinien ermittelt. Solche Werte
kdnnen je nach Einsatzumgebung
und Nutzungsweise des Geréates
abweichen.




E Installation

Gerat vom néachstgelegenen autorisierten
Kundendienst geman gltigen
Bestimmungen installieren lassen.
Andernfalls erlischt die Garantie. Der
Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die
durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann dadurch
die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen Anschlisse sind Sache
des Kunden.

Die Installation des Gerdtes muss in
Ubereinstimmung mit samtlichen
zutreffenden Vorschriften zur
Elektroinstallation erfolgen.

Gerat vor der Installation auf
eventuelle, sichtbare Defekte
untersuchen. Falls Defekte vorliegen,
darf das Gerét nicht installiert
werden.

Beschadigte Gerate missen
grundsatzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem Produkt
genligend Abstand zur Oberflache ist,
empfehlen wir, dass das Produkt auf einer
soliden Basis montiert wird und dass die
FURe nicht auf einen Teppich oder eine
andere weiche Oberflache gestellt werden.
Der Kiichenboden muss das Gerategewicht
sowie zusatzlich das Gewicht von Koch-
bzw. Backgeschirr und von Speisen
mihelos tragen konnen.

=
— € (o)
i ; = 1
= ! e}
E 65mmmin ! r~ 65 mm min
— P
§ =

"Dieses Produ

geman der Norm EN 30-1-1, d. h. es kann
mit der Riickwand und einerSeitenwand
an Kichenwande, Kiichenmabel oder
Gerate beliebiger Hohe gestellt werden.
An der anderen Seitenwand diirfen nur
Kiichenmobel oder Gerate mit gleicher
oder geringerer Hohe stehen.

+ Der Ofen kann mit Schranken an beiden

Seiten benutzt werden. Ein Abstand von
mindestens 400 mm Uber der Herdplatte
und ein Abstand von 65 mm zwischen
Gerat und Wand oder Hochschrank muss
eingehalten werden.

+ Das Kochfeld kann auch freistehend

benutzt werden. Achten Sie auf einen
minimalen Abstand von 750 mm oberhalb
des Kochfeldes.

+ (*) Wenn eine Dunstabzugshaube Uber

dem Kochfeld installiert werden soll,
beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers zur Installationshdhe. Wenn im
Handbuch der Haube keine GroRe
definiert ist, sollte diese Hohe mindestens
650 mm betragen.

+ Angrenzende Klichenmd&bel miissen

hitzebestandig sein (bis mindestens
100 °C).
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A Warnung - Kippgefahr!

Warnung: Um ein Umkippen des Geréts Zu
verhindern, muss diese

Stabilisierungsmafinahme installiert werden.

Siehe dazu die Installationsanleitung.

Sicherheitskette

Falls Ihr Gerat zwei Sicherheitsketten
besitzt:

Das Gerat muss mit der mitgelieferte Kette
gegen Umkippen gesichert werden.
Befestigen Sie den Haken (1) mit einem
geeigneten Hering an der Kiichenwand (6),
verbinden Sie die Sicherheitskette (3) per
Verschlussmechanismus (2) mit dem
Haken.

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlickseite fixieren
Herdriickseite

6 Kichenwand

o~ w N =

Falls Ihr Gerat eine Sicherheitskette besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden
mitgelieferten Ketten gegen Umkippen
gesichert werden.
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Bringen Sie die Kette anhand der Schritte in

der Abbildung an Ihrem Gerat an.
ca T s A

Die Haltekette sollte so kurz wie
maglich sein, damit der Ofen nicht
nach vorne umkippt; sie sollte
diagonal verlaufen, damit der Ofen
nicht zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fUr Herde, die Uber keinen
Schlitz zur Halterbefestigung verfiigen.

Einbauen und AnschlieBen

Das Gerat darf nur nach den gesetzlichen
Installationsvorschriften angeschlossen und
installiert werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
Kihl- oder Gefriergeraten auf. Die
Warmeabgabe des Gerates fihrt zu
steigendem Energieverbrauch der
Kihlgeréte.

+ Tragen Sie das Gerat grundsétzlich mit
mindestens zwei Personen.

+ Das Gerat muss direkt auf dem FulRboden
stehen. Es darf nicht auf einen Sockel
oder eine andere Erhdhung gestellt
werden.

Missbrauchen Sie die Tir/den
TUrgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerates. Tur, Griff und
Scharniere kdnnen beschadigt
werden.

Elektrischer Anschluss

SchlieRen Sie das Gerat an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit
einem Miniatur-Leistungstrennschalter



passender Kapazitat geman der
,Technische Daten"-Tabelle abgesichert
wird. Lassen Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung vornehmen, egal ob
Sie das Produkt mit oder ohne
Transformator verwenden. Der Hersteller
haftet nicht bei Schaden, die durch den
Einsatz des Gerates ohne vorschriftsmaRige
Erdung entstehen.

Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen werden.
Der Hersteller haftet nicht ftr
Schaden, die durch Aktivitaten nicht
autorisierter Dritter entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht mit
heilen Gerateteilen in Beriihrung
kommen.

Beschadigte Netzkabel missen
durch einen zugelassenen Elektriker
ausgetauscht werden. Andernfalls
kann es zu Stromschlagen,
Kurzschlissen und Branden
kommen!

Die Netzanschlussdaten missen mit den
Daten auf dem Typenschild des Gerétes
Ubereinstimmen. An das Typenschild
gelangen Sie nach Offnen der Tir oder der
unteren Abdeckung; je nach Modell kann es
sich auch an der Riickwand des Gerates
befinden.

Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt , Technische

Daten" entsprechen.

Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor Sie
mit der Elektroinstallation beginnen.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Netzkabel anschlieBen

Beim Ausfiihren der
Elektroinstallation missen die
nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln eingehalten
und muss eine korrekte Steckdose
und ein passender Stecker fiir den
Ofen verwendet werden. Falls die
Anschlusswerte des Gerats zu hoch
fir den Steckeranschluss sind, muss
es ohne Steckverbindung mit
direktem Kabelanschluss fest
installiert werden.

1. Falls der Netzanschluss nicht vollstandig
getrennt werden kann, muss ein
Trennschalter (Sicherung, Netzschalter
oder dergleichen) mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand zwischengeschaltet
werden. Die einschlagigen
Installationsvorschriften (in Deutschland
VDE 0100) sind dabei einzuhalten. Bei
Nichtbeachtung kann es zu
Betriebsstorungen und zum Erléschen der
Garantie kommen.

Wir empfehlen eine zuséatzliche Absicherung

mit einem Fehlerstromschutzschalter (FI-

Schutzschalter).

Falls ein Netzkabel mit dem Gerat geliefert

ohe| R

~

Zwei Phasen
380/400/415V AC

Einzelne Phase
220/230/240V AC

* Kupferbriicke (DE)

Drei Phasen
380/400/415V AC
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2.Bei Einphasenanschlusserfolgt der
Anschluss wie folgt:

+ Braunes Kabel = L (Phase)

+ Blaues Kabel = N (Nullleiter)

+ Grlines/gelbes Kabel = (E) (Erde)

3. Bei Dreiphasenanschluss erfolgt der
Anschluss der Kabel wie folgt:

+ Braunes Kabel = L1 (Phase 1)

+ Graues/Schwarzes Kabel = L2 (Phase 2)

+ Graues/Schwarzes Kabel = L3 (Phase 3)

+ Blaues Kabel = N (Nullleiter)

+ Grlines/gelbes Kabel = (E) (Erde)

+ Schieben Sie das Produkt an die
Klchenwand.

+ FiiBe des Ofens anpassen
Vibrationen wahrend des Betriebs kdnnen
das Kochgeschirr in Bewegung versetzen.
Diese Gefahrensituation kann vermieden
werden, wenn das Produkt ebenerdig
steht.
Achten Sie zu lhrer eigenen Sicherheit
darauf, dass das Produkt gerade steht,
indem Sie die vier Fiike an der Unterseite
nach links oder rechts drehen und
dadurch die Ebenerdigkeit der
Arbeitsoberflache anpassen.

Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei hrem
Modell moglicherweise nicht
vorhanden.)

1 LUfter
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2  Bedienfeld
3 Tur

Der Liifter kihlt sowohl das Bedienfeld als
auch die Vorderseite des Gerétes.

Der Kihlungslifter 1auft auch nach
dem Abschalten des Ofens noch
etwa 20 bis 30 Minuten lang nach.

Endkontrolle

1.SchlieRen Sie das Gerat wieder an die
Stromversorgung an.

2. Elektrische Funktionen prifen.

Transport

+ Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls
Sie das Gerét kinftig transportieren
mussen. Halten Sie sich an die Hinweise
auf dem Karton. Falls Sie den
Originalkarton nicht mehr besitzen sollten,
verpacken Sie das Gerét in Luftpolsterfolie
oder starken Karton, anschlieRend gut mit
Klebeband sichern.

+ Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentir fiihren,
schitzen Sie die Ofenttr von innen mit
einem passenden Stlick Karton. Fixieren
Sie die Ofentiir mit Klebeband.

+ Verwenden Sie die Tur/den Tdrgriff nicht
zum Anheben oder Bewegen des Gerates.

Legen Sie keine Gegenstande auf
dem Gerat ab, bewegen Sie das
Gerat grundsatzlich in aufrechter
Position.

Uberprifen Sie das Gerat nach dem
Transport genau, Uberzeugen Sie
sich davon, dass es nicht zu
Beschadigungen gekommen ist.



Bl Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr

Gerat umweltbewusst und energiesparend:

+ Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr  dies leitet die
Wa&rme besser. B

+ Lassen Sie den Backofen vorheizen, wenn
dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

+ Verzichten Sie bei der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Backofentdr.

+ Bereiten Sie mehrere Gerichte gleichzeitig
zu, sofern dies mdglich ist. Dazu stellen
Sie einfach mehrere Behalter auf den
Gitterrost.

+ GroRere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Backofen ist dann
bereits vorgeheizt.

+ Sie kdnnen zusatzliche Energie sparen,
indem Sie den Backofen ein paar Minuten
vor Ende der Garzeit bereits abschalten.
Verzichten Sie wahrend der Zubereitung
moglichst auf ein Offnen der Backofentdir.

+ Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

+ Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen ohne
Deckel kann der Energieverbrauch auf das

Vierfache ansteigen.

+ Wahlen Sie stets die zum
Bodendurchmesser des Kochgeschirrs
passende Kochstelle. Entscheiden Sie
sich immer fiir Kochgeschirr in der

passenden GroRe. GroReres Kochgeschirr

verbraucht mehr Energie.
+ Achten Sie darauf, beim Kochen mit

Elektroherden grundsatzlich Kochgeschirr

mit flachem Boden zu verwenden.
Kochgeschirr mit dickem Boden leitet die
Warme besser und speichert diese eine
Weile. Auf diese Weise kénnen Sie bis zu
ein Drittel Energie einsparen.

+ Die Grole des Kochgeschirrs muss
grundsatzlich zur Kochzone passen. Der
Boden des Kochgeschirrs darf nicht
kleiner als die Kochstelle sein.

+ Halten Sie das Kochfeld und den Boden
des Kochgeschirrs sauber.
Verschmutzungen verschlechtern die

Warmedbertragung zwischen Kochfeld
und Kochgeschirrboden.

+ Wenn die Zubereitung etwas langer
dauert, schalten Sie die Kochzone 5 10
Minuten vor Ablauf der Garzeit ab. Durch
Ausnutzung der Restwarme kdnnen Sie
bis zu 20 % Energie einsparen.

+ Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden Symbole
in der Anzeige.

Drlicken Sie nach dem ersten Einschalten
des Ofens zum Einstellen der Uhrzeit he/m.

Berlhren Sie bei
berihrungsgesteuerten Modellen
zuerst i und verwenden Sie dann
zur Einstellung der Tageszeit =+ / ==,

Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie
das Symbol & beriihren oder 4 Sekunden
warten, ohne eine Taste zu berihren.

1 23 4 5 6

<) eCo

12 1"

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol
Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbolx
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

O ~N o o~ wWwN =

o
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*  (Variiert je nach Produktmodell.)

Wurde die Zeit noch nicht eingestellt,

startet die Uhr bei 12:00 und das
(®-Symbol wird angezeigt. Das
Symbol verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Bei einem Stromausfall werden die
aktuellen Zeiteinstellungen
abgebrochen. Eine Neueinstellung ist
erforderlich.

Erstreinigung des Gerates

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kdnnen die Oberflachen des Gerates
beschadigt werden.

Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

1. Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.

2. Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und mit
einem Tuch trocknen.

Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten lang

aufheizen, schalten Sie es anschliefend ab.

Auf diese Weise werden samtliche

Rickstande und Beschichtungen entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heile
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb stark
aufheizen. Beriihren Sie niemals
heile Brenner, das Innere des
Backofens, Heizelemente und so
weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsatzlich
hitzebestandige Schutzhandschuhe,
wenn Sie etwas in den Backofen
stellen oder herausnehmen.
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Backofen-Funktion

1.Nehmen Sie sémtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.Schlieflen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,Ober- und
Unterhitze".

4. Wahlen Sie die hdchste
Backofentemperatur; siehe "So bedienen
Sie den Backofen, Seite 24".

5. Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang heizen.

6. Schalten Sie den Backofen ab; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 24"

Grill-Funktion

1.Nehmen Sie sémtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.Schlieflen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, gro".

4. Wahlen Sie die hdchste
Temperatureinstellung; siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 30".

5. Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten lang
heizen.

6. Schalten Sie den Grill ab; siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 30"

Bei der ersten Inbetriebnahme kann
es Uber mehrere Stunden zu Rauch-
und Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist vollig normal. Liften Sie den
Raum gut durch, damit Rauch und
Gerlche schnell abziehen kénnen.
Atmen Sie die Dampfe maglichst
nicht ein.



B Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen

Flllen Sie Kochgeschirr maximal

& bis zu einem Drittel mit Ol. Lassen
Sie das Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heikem Ol arbeiten. Uberhitzte Ole
und Fette kdnnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit Wasser zu
16schen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen
mit einer Loschdecke, notfalls mit
einem leicht feuchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos moglich ist. Rufen Sie die
Feuerwehr.

+ Vor dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel griindlich und lassen sie
langsam in das heille Ol hinab. Achten Sie
darauf, dass gefrorene Lebensmittel vor
dem Frittieren restlos aufgetaut sind.

+ Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

+ Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Griffe oder
Stiele nicht von anderen Kochstellen
erhitzt werden. Stellen Sie keine Behalter
auf das Kochfeld, die zum Kippen neigen.

+ Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr auf
eingeschaltete Kochzonen. Es kann zu
Beschadigungen kommen.

+ Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren,
verursacht dies Schaden am Geraét.
Schalten Sie die Kochzonen nach dem
Gebrauch aus.

+ Da sich die Oberflache des Gerétes erhitzt,
legen Sie niemals Gegenstéande aus
Kunststoff oder Aluminium darauf ab.
Entfernen Sie geschmolzene Riickstéande
solcher Materialien sofort von der
Oberflache.

Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsatzlich nichtin solchen Gefalen
gelagert werden.

+ Verwenden Sie ausschliellich
Kochgeschirr mit flachem Boden.

+ Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige

Kochgeschirr; nicht tberflllen. Dadurch
ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des Kochgeschirrs
nicht auf den Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass es exakt in der Mitte der
Kochzone steht. Wenn Sie Kochgeschirr
von einer Kochzone zur ndchsten
bewegen mdochten, heben Sie das
Kochgeschirr an, anstatt es Uber das
Kochfeld zu schieben, da es ansonsten zu
Schéden der Glaskeramik kommt.

Tipps zu Glaskeramik-Kochfeldern

Glaskeramik ist hitzefest und bestandig
gegen starke Temperaturdifferenzen.
Missbrauchen Sie die Glaskeramik nicht
als Ablage oder als Schneidbrett.
Verwenden Sie ausschliellich
Kochgeschirr mit entsprechend
bearbeitetem Boden. Scharfe Kanten
verursachen Kratzer auf der Oberflache.
Benutzen Sie kein Kochgeschirr aus
Aluminium. Aluminium beschadigt die
Glaskeramik.

Uberlaufende
Speisen kénnen die
Glaskeramik
beschadigen und
Brande verursachen.
Kein Kochgeschirr
mit gewdlbtem
Boden verwenden.

AusschlieRlich
Kochgeschirr mit
ebenem Boden
verwenden. Dadurch
wird die Hitze
optimal Ubertragen.
Bei Kochgeschirr mit
Zu geringem
Durchmesser
verschwenden Sie
Energie.
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Kochfeld verwenden

3

Einzelkochplatte 14-16 cm
Doppelkochplatte 12-14/18-20 cm
Einzelkochplatte 14-16 cm

Erweiterte Kochplatte 14-16/25-27 cm st
eine Liste mit flr die jeweiligen Brenner
empfohlenen Geschirrdurchmessern.

B R

Lassen Sie keine Gegenstande auf
das Kochfeld fallen. Selbst kleine
Gegenstande wie Salzstreuer kénnen
das Kochfeld beschadigen.
Verwenden Sie keine Kochfelder, die
gesprungen sind. Durch die Spriinge
kann Wasser eindringen und einen
gehdrigen Kurzschluss verursachen.
Falls Sie Beschadigungen der
Glaskeramik (z. B. sichtbare Spriinge)
bemerken sollten, unterbrechen Sie
sofort die Stromversorgung, damit es
nicht zu Stromschlagen kommt.

Glaskeramikkochfelder sind mit einer
Betriebsanzeige und einer
HeilRzonenwarnanzeige ausgestattet.
Die Heilzonenwarnanzeige zeigt den
Zustand der aktiven Kochzone an; sie
leuchtet auch nach dem Abschalten der
Kochstelle weiter und dient als
Restwarmeanzeige. Ein Flackern der
HeilRzonenwarnanzeige weist nicht auf
einen Fehler hin.
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AAbhéngig von der Nutzung kann sich
die Kochfeldoberflache zu
unterschiedlichen Zeiten abkihlen.
Die Kochfeldoberflache kann heil
sein, auch wenn die Anzeigelampen
nicht leuchten. Stellen Sie sicher,
dass die Oberflache abgeklhlt ist,
bevor Sie sie beriihren. Anderenfalls
konnten Sie sich die Hand
verbrennen!

Glaskeramik-Schnellkochstellen
leuchten nach dem Einschalten hell
auf. Nicht in das helle Licht schauen.

3 e 2

Keramikplatten einschalten

Die Kochstellen werden mit den
Kochfeldkndpfen bedient. Zum Erzielen der
gewlinschten Garleistung drehen Sie den
Kochfeldknopf auf die entsprechende Stufe.

warm | diinsten, | Kochen,

halten | kocheln

Keramikplatten abschalten
Drehen Sie den Knopf der Kochstelle in die
Aus-Position (oben).

Mehrsegment-Kochzonen verwenden
Die Mehrsegment-Kochzonen ermdglichen
lhnen die Zubereitung mit unterschiedlich
grollem Kochgeschirr auf derselben
Kochzone. Wenn diese Kochzonen aktiviert
werden, schaltet sich zuerst die innere
Kochzone ein.



1. Drehen Sie den Regler zur Anderung des Aus-Stellung (oben). Samtliche Segmente
Durchmessers der aktiven Kochzone im der Kochzone werden abgeschaltet.
Uhrzeigersinn.

2. Drehen Sie den Regler im Uhrzeigersinn
bis auf hochste Stufe, dann Uber den
Druckpunkt noch ein Stiick bis es Klick
macht.

Danach auf die gewlinschte Kochstufe

zurlckdrehen. 12 3 2 1

1 Position 1
2 Position 2
3 Position 3

Position 2 und 3 der Mehrsegment-
Mehrsegment-Kochzonen abschalten Kochzonen arbeiten nicht
1. Drehen Sie den Regler zum Ausschalten unabhangig voneinander.

des Ofens gegen den Uhrzeigersinn in die
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[ Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch heile
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb stark
aufheizen. Beriihren Sie niemals
heile Brenner, das Innere des
Backofens, Heizelemente und so
weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsatzlich
hitzebestandige Schutzhandschuhe,
wenn Sie etwas in den Backofen
stellen oder herausnehmen.

Offnen Sie die Backofentiir vorsichtig:
Heiler Dampf kann austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbriihungen von Handen, Gesicht
und Augen fiihren.

Tlpps zum Backen
Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestandige Silikonformen.

+ Nutzen Sie den Platz auf dem Gitterrost
gut aus.

+ Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Gitterrostes.

+ Wahlen Sie die richtige Einschubposition,
bevor Sie Backofen oder Grill einschalten.
Wechseln Sie die Einschubposition nicht,
solange der Backofen heil ist.

+ Halten Sie die Backofentlr geschlossen.

Tlpps zum Rosten
Eine Wlrzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Hihnern, Puten und gréReren
Fleischportionen.

+ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15

30 Minuten langer zum Garen als dieselbe

Menge Fleisch ohne Knochen.

« Jeder Zentimeter an Fleischdicke braucht
etwa4 5 Minuten mehr an Garzeit.

+ Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minutenim
Backofen ruhen. Der Fleischsaft verteilt
sich so gleichmabiger im Braten und lauft
beim Anschneiden nicht aus.
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+ Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller maglichst in der
mittleren oder unteren Einschubposition
in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflligel und Fisch werden durch

das Grillen schnell braun, bekommen eine

schone Kruste und trocknen dabei nicht aus.

Inshesondere flache Stiicke, Fleischspiele

und Wirstchen sowie Gemiise mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln)

sind zum Grillen gut geeignet.

+ Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass es nicht Uber die Kanten
des Gitterrostes hinausragt.

+ Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen Sie
nicht, das Backblech beim Grillen in den
untersten Einschub einzuschieben, damit
das Fett aufgefangen wird. Die
Tropfschale muss so grof} sein, dass sie
den gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird maglicherweise nicht mit
dem Produkt geliefert. Geben Sie etwas
Wasser in die Tropfschale  so erleichtern
Sie sich die Reinigung.

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kénnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen
Sie nur Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen keinen
Schaden nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenriickwand. Dort
wird es besonders heiB, fettes
Grillgut kann in Brand geraten.

So bedienen Sie den Backofen

lhr Ofen ist mit Kndpfen ausgestattet, die bei

Betatigung herausspringen.

1. Driicken Sie den Knopf zum
Herausspringen nach innen; nehmen Sie
dann die gewlinschte Einstellung vor.



2. Dricken Sie den Knopf bei Abschluss des
Garvorgangs hinein.

Temperatur und Betriebsart einstellen

1 2

1 Funktionsknopf

2 Temperaturknopf

1. Stellen Sie den Funktionswahler auf die
gewlinschte Betriebsart ein.

2. Stellen Sie den Temperaturwahler auf die
gewlinschte Temperatur ein.

» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte

Temperatur auf und halt diese aufrecht.

Wiahrend des Aufheizens bleibt die

Temperaturleuchte eingeschaltet.

Backofen ausschalten

Bringen Sie Funktions- und

Temperatureinstellungsknopf in die obere

Position (Aus).

Einschubpositionen (bei Modellen mit

Grillrost)

Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die

Einschiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den

Grillrost wie in der Abbildung gezeigtin den

Einschub ein.

Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht

die Riickwand des Ofens ber(hrt. Schieben

Sie den Rost daher nur so weit ein, bis sich

die Backofentlr problemlos schlieBen lasst
so funktioniert der Grill am besten.

{Variiert je nach Produktmodell.)

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach Geratemodell
etwas abweichen.

Ober- und Unterhitze werden
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichzeitig von oben und unten
erhitzt. Diese Betriebsart eignet
sich beispielsweise fiir Kuchen,
Geback und Aufldufe. Nur ein

Blech verwenden.

Bei dieser Betriebsart wird
lediglich das untere Heizelement
eingesetzt. Geeignet z. B. flr
Pizza und zum Nachbraunen

von unten.

Diese Funktion muss auch zur
einfachen Dampfreinigung
verwendet werden.

Oberhitze, Unterhitze und der
Lifter (in der Rickwand)
eingesetzt. Durch den Lifter
wird heiRe Luft schnell
gleichmaRig im Backofen
verteilt. Nur ein Blech
verwenden.
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Der Backofen wird nicht beheizt.
Nur der Lifter (in der
Rickwand) arbeitet. Gefrorene
Lebensmittel werden langsam
bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heile Lebensmittel
abgeklhlt. Die Zeit, die bendtigt
wird, um ein ganzes Stiick
Fleisch aufzutauen, ist langer
als das Essen mit Getreide.

Der Ringheizkérper (in der
Rickwand) arbeitet.
Durch den LUfter wird heile Luft
by schnell gleichméfig im
7 Backofen verteilt. Ein Vorheizen
ist meistens nicht erforderlich.
Eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere
Bleche kdnnen verwendet

werden.

Diese Funktion muss auch zur
einfachen Dampfreinigung
verwendet werden.

Bei dieser Betriebsart werden
Oberhitze, Unterhitze und

HeiRluft (hinteres Heizelement)
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichmafig und schnell von
allen Seiten gegart. Nur ein
Blech verwenden.

des Backofens ist in Betrieb.

Diese Betriebsart eignet sich

insbesondere zum Grillen

groBerer Fleischmengen.

+ Stellen Sie mittelgrofe bis
grol3e Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt
unter das Grillelement.

+ Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der Garzeit.
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Der Grilleffekt ist nicht so stark

wie bei Flachengrill

+ Kleine oder mittelgrolie
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter dem
Grill-Heizkorper grillen.

+ Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der Garzeit.

Ofenuhr verwenden
1 2 3 4 5 6

12 1

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbolx
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

*  (Variiert je nach Produktmodell.)

O ~N O o wN -

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

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



Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden Symbole
in der Anzeige. Bitte warten Sie einen
Moment ab, bis die Einstellungen in
Kraft treten.

Falls keine Gareinstellungen
vorgenommen werden, kann die
Uhrzeit nicht eingestellt werden.

Bei eingestellter Garzeit wird die
verbleibende Zeit angezeigt, sobald
das Gerat arbeitet.

Garen mit Einstellung der Garzeit

Sie kénnen den Ofen durch Vorgabe der

Garzeit so einstellen, dass Ihr Gericht zu

einer bestimmten Zeit servierbereit ist.

1. Wahlen Sie die Funktion zum Garen.

2. Bertihren Sie (, bis das Symbol [P fiir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

3. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten 4+
/™= ein,

» » Nachdem Sie die Garzeit eingestellt

haben, erscheinen das Symbol [l und die

Zeitscheibe kontinuierlich in der Anzeige.

4. Geben Sie das Gericht in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur iber den
Temperaturknopf ein. Das Garen startet.

» Die am Display angezeigte Garzeit wird

heruntergezahlt, sobald das Garen beginnt

und alle Teile der Zeitscheibe leuchten. Die

eingestellte Garzeit wird in 4 gleiche Teile

unterteilt; sobald die Zeit eines Teils

abgelaufen, erlischt das Symbol dieses Teils.

Dies zeigt Ubersichtlich das Verhaltnis der
verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

Ende der Garzeit verzogern: (Dieses

Merkmal ist optional. Es ist bei lhrem

Modell moglicherweise nicht

vorhanden.)

Nach der Einstellung der Garzeit kénnen Sie

das Garzeitende auf einen spateren

Zeitpunkt verschieben.

1. Wahlen Sie die Funktion zum Garen.

2. Bertihren Sie (, bis das Symbol [P fiir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

3. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten 4+
/™= ein.

» » Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben,
erscheint das Symbol 12| kontinuierlich in
der Anzeige.

4. Beriihren Sie ® , bis das Symbol =lfiir
das Garzeitende in der Anzeige erscheint.

5. Stellen Sie das Garzeitende mit den
Tasten 4= /== ein.

» Nachdem Sie die Garzeit eingestellt haben,

erscheinen die Symbole Pl und =l sowie die

Zeitscheibe kontinuierlich in der Anzeige.

Sobald das Garen startet, verschwindet das

=l-symbol.

6. Geben Sie das Gericht in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur iber den
Temperaturknopf ein. Das Garen startet.

» Der Ofentimer berechnet die richtige

Startzeit anhand von Garzeitende und

Garzeit. Beim Erreichen der Startzeit wird

der ausgewahlte Betriebsmodus

automatisch eingestellt und der Ofen auf die
festgelegte Temperatur vorgeheizt. Diese

Temperatur wird bis zum Garzeitende

beibehalten.

» Die am Display angezeigte Garzeit wird

heruntergezahlt, sobald das Garen beginnt

und alle Teile der Zeitscheibe leuchten. Die
eingestellte Garzeit wird in 4 gleiche Teile
unterteilt; sobald die Zeit eines Teils
abgelaufen ist, erlischt das Symbol dieses

Teils. Dies zeigt Ubersichtlich das Verhaltnis

der verbleibenden Garzeit zur

Gesamtgarzeit.

7.Nach Abschluss des Garens erscheint
+End (Ende)" in der Anzeige, der Timer
gibt einen Alarm aus.

8. Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Driicken Sie zum Beenden des Signaltons
einfach eine beliebige Taste. Der
Signalton verstummt, die aktuelle Zeit
wird angezeigt.

Wenn Sie nach Abschluss des
Alarms eine beliebige Taste drlicken,
schaltet sich der Ofen wieder ein.
Drehen Sie Temperaturknopf und
Funktionswahler zum Abschalten des
Ofens in die Aus-Position (0);
dadurch wird verhindert, dass sich
der Ofen nach Abschluss des Alarms
wieder einschaltet.
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Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die

unerwiinschte Bedienung des Ofens.

1. Beriihren Sie iZ, bis das Symbol &in der
Anzeige erscheint.

» «OFF (Aus)" erscheint in der Anzeige.

2. Driicken Sie zum Aktivieren der
Tastensperre =,

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist,

erscheint ,On (Ein)" in der Anzeige und das

B-Symbol leuchtet weiter.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten ohne Funktion.
Auch nach einem Stromausfall bleibt
die Tastensperre weiterhin
eingeschaltet.

Deaktivierung der Tastensperre

1. Beriihren Sie :Z, bis das Symbol &in der
Anzeige erscheint.

» «On (Ein)" erscheint in der Anzeige.

2. Deaktivieren Sie die Tastensperre, indem
Sie die Taste ™= driicken.

» Nach dem Abschalten der Tastensperre

wird ,OFF (Aus)" angezeigt.

Alarmfunktion einstellen
Sie kénnen die Alarmfunktion des Gerates
auch als Kurzzeitwecker einsetzen, wenn
Sie sich an etwas erinnern lassen mochten.
Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss auf
die Funktionen des Backofens. Er wird
lediglich zur Erinnerung eingesetzt. Dies ist
beispielsweise sinnvoll, wenn Sie Speisen
nach einer bestimmten Zeit wenden
missen. Nach Ablauf der voreingestellten
Zeit gibt der Timer einen Alarm aus.
1. Beriihren Sie (9, bis das Symbol & in der
Anzeige erscheint.

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

2. Stellen Sie die Alarmzeit mit == / == ein,
Funktionstasten flr Alarmton,
Uhrzeit, Anzeigehelligkeit und
Temperaturtasten sollten auf
Position 0 (Aus) eingestellt sein.
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» Das £-Symbol leuchtet weiter und die

Alarmzeit erscheint in der Anzeige, sobald

die Alarmzeit eingestellt ist.

3.Am Ende der Alarmzeit beginnt das -
Symbol zu blinken und der Signalton wird
ausgegeben.

Alarm abschalten

1. Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Driicken Sie zum Beenden des Signaltons
einfach eine beliebige Taste.

» Der Signalton verstummt, die aktuelle Zeit

wird angezeigt.

Alarm abbrechen

1.Zum Abbrechen des Alarms berihren Sie
(¥, bis das Symbol & in der Anzeige
verschwindet.

2. Halten Sie die Taste ™= gedriickt, bis
»00:00" angezeigt wird.

Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls
Alarm- und Garzeit gleichzeitig
eingestellt sind, wird die kirzere
Zeiteinstellung angezeigt.

Signalton dndern

1. Beriihren Sie &, bis das Symbol < in der
Anzeige erscheint.

2. Stellen Sie den gewtiinschten Signalton
mit den Tasten =/ == ein.

3. Der von lhnen eingestellte Ton wird nach
kurzer Zeit aktiviert.

» Der ausgewahlte Alarmton wird mit ,b-01",

«b-02" oder ,b-03" angezeigt.

Uhrzeit andern

So andern Sie die zuvor eingestellte Uhrzeit:

1. Beriihren Sie i, bis das Symbol ®in der
Anzeige erscheint.

2. Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten 4+
/™= ein.

3. Die von Ihnen eingestellte Zeit wird kurz
darauf aktiviert.

Energiesparmodus

Mit dem Energiesparmodus kdnnen Sie
wahrend des Garens Energie sparen, indem
Sie die Garzeit einstellen.

Dieser Modus schlielt das Garen mit der
Innentemperatur des Ofens ab, indem er die
Heizelemente bereits vor Ablauf der Garzeit
abschaltet.



Energiesparmodus einstellen

1. Beriihren Sie das Symbol i, bis das eco-
Symbol in der Anzeige erscheint.

» «OFF (Aus)" erscheint in der Anzeige.

2. Aktivieren Sie den Energiesparmodus
durch Beriihren der #-Taste.

» Sobald der Energiesparmodus aktiviert ist,

erscheint ,On (Ein)" in der Anzeige und das

Energiesparen-Symbol leuchtet weiter.

Energiesparmodus deaktivieren

1. Beriihren Sie das Symbol iz, bis das eco-
Symbol in der Anzeige erscheint.

» «On (Ein)" erscheint in der Anzeige.

2. Deaktivieren Sie den Energiesparmodus
durch Beriihren der ™=-Taste.

» «Off (Aus)" erscheint, sobald die der

Energiesparmodus deaktiviert ist.

Displayhelligkeit einstellen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei
lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

1. Berthren Sie i# bis ,d-01",,d-02" oder
»d-03" fiir die Displayhelligkeit im Display
erscheint.

2. Stellen Sie die gewtinschte Helligkeit mit
& /m=cin.

» Die von lhnen eingestellte Displayhelligkeit

wird kurz darauf aktiviert.

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle
sollen als Richtwerte dienen.
Zeitangaben kénnen aufgrund von
Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen
Vorlieben abweichen.

Backen und Braten

Der erste Einschub ist der untere
Einschub.

Kuchen, Ein Blech ) 3 175 30..45
Backblechx
Kuchen, Form+ | Ein Blech & 2 175 30..50
Kuchen, Ein Blech . 3 160 ..170 20..30
Backpapier*
Biskuitkuchen* | Ein Blech [:] 3 180 ... 200 10...20
Keksex Ein Blech [:] 3 160..170 20..30
Teiggebdck= Ein Blech @ 3 200 20 .30
Teilchenx Ein Blech 3 190 20 .35
Sauerteigx Ein Blech ] 3 190 20 .. 40
Lasagnex Ein Blech ] 2 180 25 .45
Pizza* Ein Blech [ 1 200 10...20
Rindersteak Ein Blech 2 25 Minute 220, 80..100
(ganz)/Braten = dann 180 ... 190
Lammkeule Ein Blech 2 25 Minute 220, 70..90
(Auflauf) dann 190
Brathdahnchen Ein Blech 2 15 Minute 55..65
250/rqa9>(<), dann
Ein Blech 2 15 Minute 220, 50...65
dann 180 ... 190
Pute (in Ein Blech 3 25 Minute 220 70..120
. % !
Scheiben) dann 190
Ein Blech 2 25 Minute 220, 60 ... 100
@ dann 180 ... 190
Fisch Ein Blech 3 200 20 .30
Ein Blech (3 3 200 20..25
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Einschub fiir das andere Blech.
* Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.

(*+)Bei Garprozessen, die Vorheizen
erfordern, heizen Sie den Ofen zu Beginn
des Vorgangs vor, bis er die eingestellte
Temperatur erreicht.

Tipps zum Kuchenbacken

+ Falls Geback zu trocken wird, erhohen Sie
die Temperatur etwas und vermindern
gleichzeitig die Garzeit.

+ Werden Kuchen zu feucht, reduzieren Sie
die FlUssigkeiten oder senken die
Temperatur um 10 °C.

+ Sofern die Oberseite des Kuchens zu stark
gebraunt wird, backen Sie etwas langer
mit reduzierter Temperatur.

+ Wenn der Kuchen aulien gut gelingt, innen
jedoch noch klebrig ist, geben Sie weniger
Flissigkeit hinzu, senken die Temperatur
und verlangern daflr die Garzeit etwas.

TIppS fiir Geback
Falls Geback zu trocken wird, erhdhen Sie
die Temperatur etwas und vermindern
gleichzeitig die Garzeit. Befeuchten Sie
den Teig mit einer Mischung aus Milch, O,
Ei und Joghurt.

+ Sollte Geback sehr lange zum Garen
bendtigen, achten Sie darauf, dass das
Geback nicht lber die Oberkante des
Backblechs hinausragt.

+ Wird Geback an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht richtig gar,
achten Sie darauf, dass sich FlUssigkeiten
nicht am Boden des Gebéacks
konzentrieren. Versuchen Sie,
Flissigkeitsmischungen gleichmaRig
zwischen den Teigschichten zu verteilen;
so erreichen Sie eine gleichmafige
Braunung.

Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und
Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die
Unterseite nicht ausreichend
gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den nachstniedrigeren
Einschub.
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Tipps zur Zubereitung von Gemiise

+ Falls GemUsegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit
Deckel statt auf dem Blech zu.
Geschlossene Behalter sorgen dafir, dass
nicht zu viel FlUssigkeit verloren wird.

+ Falls GemUsegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das GemUse zuvor
und geben es erst danach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

Backofentur beim Grillen
geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heile
Flachen!

Grill einschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler auf das
gewlinschte Grillsymbol.

2.Wahlen Sie dann die gewlinschte
Grilltemperatur.

3. Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa 5
Minuten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich ein.

Grill ausschalten
1. Drehen Sie den Funktionswahler in die
Aus-Position (oben).

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kénnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen
Sie nur Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen keinen
Schaden nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenriickwand. Dort
wird es besonders heiB, fettes
Grillgut kann in Brand geraten.

Garzeitentabelle zum Grillen



Elektrischer Grill

Fisch Rost 4.5 250/max 20...25 Min.
Hihnerklein Rost 4.5 250/max 25...35 Min.
Lammkoteletts Rost 4.5 250/max 20...25 Min.
Rinderbraten Rost 4.5 250/max 25..30 Min. *
Kalbskoteletts Rost 4.5 250/max 25..30 Min. *
Toastbrot * Rost 4 250/max 1..3min.

* je nach Dicke

*5 Minuten vorheizen
+*Wenn die Grilltemperatur Ihres Produkts nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mit der
empfohlenen Temperatur.

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle
werden entsprechend EN 60350-1

zubereitet, damit Priifeinrichtungen das

Gerat leichter testen kénnen

Toast Rost 4 250/max 1...3 Minute
Frikadellen Rost 4 250/max 25...35 Minute
(Rindfleisch) -

12 Stlicke

Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.
Wir empfehlen, das Gerat bei allen Lebensmitteln 5 Minuten lang vorheizen zu lassen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmafiges Reinigen verlangern Sie
die Lebenserwartung lhres Gerates und
beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen griindlich abkdihlen.
Verbrennungsgefahr durch heile
Flachen!

+ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch griindlich. Dadurch lassen sich
Speisereste leichter entfernen und kénnen
beim nachsten Einsatz des Gerates nicht
einbrennen.

+ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm. Anschlielend
mit einem Tuch trocknen.

+ Achten Sie stets darauf, Uberschissige
und verschittete FlUssigkeiten nach der
Reinigung grindlich ab- bzw.
aufzuwischen.

+ Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel, die
Sé&uren oder Chlor enthalten. Reinigen Sie
diese Teile mit einem weichen Tuch und
etwas FlUssigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in eine
Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kdnnen die Oberflachen des Gerates
beschadigt werden.

Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung des Gerédtes _ es besteht
Stromschlaggefahr.
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Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramikoberflache mit
warmes Wasser ab; achten Sie darauf, dass
keine Reinigungsmittelreste zurlickbleiben;
anschlieRend mit einem weichen Tuch
abtrocknen. Achten Sie darauf, dass keine
Riickstande auf der Glaskeramik verbleiben;
andernfalls kann das Kochfeld bei der
nachsten Nutzung beschadigt werden.
Versuchen Sie niemals, Rlckstande mit
Messern, Stahlwolle und dhnlichen
Hilfsmitteln von der Glaskeramikoberflache
zu entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis gelbe
Flecken) mit handelsiiblichem Kalkentferner
oder einer kleinen Menge alternativer
Kalkentferner, wie Essig oder Zitronensaft.
Bei hartnackigen Verschmutzungen tragen
Sie Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf und warten ab, bis das Mittel richtig in
den Schmutz eingezogen ist. Anschliefend
wischen Sie die Glaskeramik des Kochfeldes
mit einem feuchten Tuch sauber.

Stark zuckerhaltige Lebensmittel
mussen sofort entfernt werden,
bevor die Glaskeramik abkdihlt.
Andernfalls kann die
Glaskeramikoberflache dauerhaft
beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten
Farbveranderungen der Glaskeramik und
der Markierungen kommen. Dies wirkt sich
nicht auf den Betrieb des Produktes aus.
Farbveranderungen und sonstige leichte
optische Veranderungen sind bei
Glaskeramik normal; es handelt sich nicht
um einen Defekt.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
einem feuchten Tuch; anschlieRend trocken
reiben.



Falls Ihr Produkt mit mechanischen
Tasten oder Kndpfen ausgestattet
ist, ziehen Sie die diese zum Reinigen
des Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die

Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei

lhrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)

1.L6sen Sie den vorderen Bereich der
seitlichen Halterungen, indem Sie diese
von der Seitenwand wegziehen.

2. Ziehen Sie die seitliche Halterung
komplett zu sich hin heraus.

Katalytische Seitenwande

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei
lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Innenwande (A) und/oder Rickwand (B)
des Gerates kdnnen mit katalytischem
Emaille beschichtet sein. Katalytische
Wande erkennen Sie an der matten Farbe
und pordsen Oberflache. Die katalytischen
Ofenwaénde sollten nicht gereinigt werden.
Dank ihrer pordsen Struktur absorbieren
katalytische Oberflachen Fett. Sobald diese
Flachen mit Fett geflillt sind, beginnen sie zu
glanzen. Dann sollten sie ersetzt werden.

SimpleSteam Reinigung

Diese Funktion gewahrleistet eine einfache

Reinigung, da Schmutz (der durch langes

Warten eingetrocknet ist) mit dem im

Inneren des Backofens entstehenden

Dampf und den an den Innenflachen des

Backofens kondensierenden Wassertropfen

aufgeweicht wird.

1. Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.

2. GieRen Sie 300 ml Wasser in das Blech
und platzieren Sie es im 2. Einschub des
Ofens.

3. Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 25 Minuten laufen.

4. Offnen Sie die Tiir, wischen Sie die
Innenflachen des Backofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein Tuch
zum Trockenreiben.
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Wihrend des spllen Sie es dann gegen Kalkreste ab, die
Dampfreinigungsmodus verdampft auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Wasser, das zum Aufweichen von Backofentiir ausbauen
Verschmutzungen und 1. Offnen Sie die Backofentir (1).
Verkrustungen im Garraum auf das 2. Offnen Sie die Clips am Scharniergehause
Blech gegeben wurde. Dadurch links und rechts der Backofentdir, indem
entsteht eine beabsichtigte Sie diese wie in der Abbildung gezeigt
Kondensation im Garraum und am nach unten driicken.

Innenglas der Ofenttr und kann
Wasser heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentlr 6ffnen. Wischen Sie den Ofen
nach Offnen der Tir griindlich
trocken.

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der
Backofentlir am besten warmes Wasser mit
etwas herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm. Anschlielend
mit einem Tuch trocknen. 5
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und 1 Tor
spllen Sie es dann gegen Kalkreste ab, die
auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Verzichten Sie bei der Reinigung der
Backofentir auf aggressive
Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kdnnen die
Oberflachen zerkratzen und das Glas
beschadigen.

2 Scharniersperre (geschlossene Position)
3 Ofen

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der 5
Ofentiir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kénnen die Ofentlr und das Tirglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiren und Glasscheiben wird in den
Abschnitten "Entfernen der Ofentlr” und
"Entfernen der Innenscheiben der TUr"
erklart. Reinigen Sie die TUrinnenscheiben
nach dem Entfernen mit einem
Geschirrspilmittel, warmem Wasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm und
trocknen Sie sie mit einem trockenen Tuch
ab. Wischen Sie das Glas mit Essig ab und

4. Nehmen Sie die dfentUr heraus, indem Sie
diese etwas anheben und von den
Scharnieren rechts und links I6sen.
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Zum Einbau fiihren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie nicht,
die Clips am Scharniergehause nach
dem Wiedereinsetzen der TUr wieder
zu schliellen.

Tirinnenscheibe ausbauen
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei
lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die TUrinnenscheibe kann zur Reinigung
ausgebaut werden.
Offnen Sie die Ofentir

12 3 1
1  Riegel
2 Rahmen

3 Profil

Driicken Sie wie oben abgebildet die Riegel
(1), wahrend Sie das an der Oberseite der
Fronttlr angebrachte Profil (3) zum
Entfernen zu sich ziehen.

Innerste Scheibe
Innenscheibex
AuRere Scheibe
(Es ist bei lhrem Modell moglicherweise

nicht vorhanden.)

Heben Sie die innerste Scheibe (1) wie in der
Abbildung gezeigt leicht in Richtung A an,
ziehen Sie sie in Richtung B heraus.

Falls Ihr Produkt mit einer innersten Scheibe
ausgestattet ist

Ziehen Sie wie abgebildet die
Verbindungselemente in der Mitte, damit sie
ich den Scheiben 16

W N —

4 Verbindungselement*

*  (Esist bei lhrem Modell moglicherweise
nicht vorhanden.)

Wiederholen Sie dieses Verfahren zum

Entfernen der Innenscheibe (2). Der erste

Schritt zum Zusammensetzen der TUr

besteht darin, die Innenscheibe (2) wieder

anzubringen.

Platzieren Sie die Scheibe wie in der

Abbildung gezeigt so, dass sie im

Kunststoffschlitz aufliegt.

Andernfalls sitzt die Scheibe nicht
richtig, wodurch sie Vibrationen
ausgesetzt werden und brechen
konnte.
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Achten Sie bei der Anbringung der innersten
Scheibe (1) darauf, dass die bedruckte Seite
der Scheibe in Richtung der inneren Scheibe
zeigt.

Es ist wichtig, die untere Kante der innersten
Scheibe im Kunststoffschlitz einzusetzen.

Andernfalls sitzt die Scheibe nicht
richtig, wodurch sie Vibrationen
ausgesetzt werden und brechen
konnte.

Bitte denken Sie daran, die
Verbindungselemente wieder in ihren
Schlitzen einzusetzen.

Driicken Sie dann die Riegel des Profils
wieder in ihre Schlitze.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

Bevor Sie die Beleuchtung des
Backofens auswechseln, sorgen Sie
dafir, dass das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung getrennt und
komplett abgeklhlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heile
Flachen!
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In diesem Backofen wird eine
GlUhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fiir den Betrieb bei
Temperaturen ber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei
autorisierten Servicepartnern oder
Technikern mit Lizenz
erhaltlich.Dieses Produkt enthalt ein
Leuchtmittel der Energieklasse G.

ﬂ Die Position der Beleuchtung kann
etwas von der Abbildung abweichen.

Die in diesem Gerat verwendete

o Lampe ist nicht zur
Raumbeleuchtung geeignet. Der
vorgesehene Zweck dieser Lampe
besteht darin, dass der Nutzer
Lebensmittel besser sehen kann.

Die in diesem Gerat verwendeten

ﬂ Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen, wie
Temperaturen Uber 50 °C
standhalten.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Leuchte ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung.

2.Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen
den Uhrzeigersinn ab.

3.Wenn es sich bei Ihrer Ofenlampe um den
in der nachstehenden Abbildung
gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie sie
wie abgebildet heraus und wechseln Sie



sie. Falls sie vom Typ (B) ist, ziehen Sie
sie wie abgebildet heraus und wechseln
Sie sie.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.
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B Problemlsungen

rmal. >>> Dies ist kein Fehler.
3eim Aufheizen und Abkiihlen sind metallische Gerausche zu horen.
Venn sich die Temperaturvon ‘Metaliteilen andert, dehnen sich diese aus oder ziehen

ich dabei entstehen Gerausche. >>> Dies ist kein Fehler.

+ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen. -

+ Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen

__Sie die Steckerverbindung.

Die Qfenbeleuchtung funktioniert nicht.

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

+ Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf

zurlicksetzen.

tion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den Ofen
auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.
+ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen Sie die
richtige Zeit ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)
+ Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf
__austauschen oder zurlcksetzen. .
{l Bea Madeiien mlt Tlmer’) Dle Uhrzeitanzelge bimkt eder das Uhrensymbol ieuchtet ,
+ Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie das Gerat
aus und anschlielend wieder ein.

Falls sich ein Problem nicht mit den
obigen Hinweisen |6sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den
autorisierten Kundendienst oder an
den Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Gerat selbst zu
reparieren.
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Kasutusjuhend



Tutvuge palun esmalt kdesoleva kasutusjuhendiga!

Lugupeetud klient!

Aitah, et otsustasite Bekou toote kasuks. Loodetavasti jaate selle kaasaegse tehnoloogia jargi
valmistatud kvaliteetse toote to6ga rahule. Selleks tutvuge enne toote kasutamist hoolikalt
kasutusjuhendi ja kdigi kaasasolevate dokumentidega ja hoidke need alles. Kui annate toote
tle uuele omanikule, pange kaasa ka kasutusjuhend. Jargige kdiki kasutusjuhendis toodud
hoiatusi ja juhiseid.

Pidage meeles, et kasutusjuhendis voib olla juttu mitmest mudelist. Mudelite erinevused on
kasutusjuhendis valja toodud.

Siimbolite tahendused

Kasutusjuhendis kasutatakse jargmisi simboleid:

Oluline teave v&i kasulikud nduanded.
Hoiatus eluohtlike vdi vara kahjustavate olukordade kohta.
Hoiatus elektril6ogi kohta.

Hoiatus tulekahju kohta.

e

Hoiatus tuliste pindade kohta.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Olulised hoiatused ning juhised ohutuse tagamiseks ja

keskkonna saastmiseks

Kaesolev peatiikk sisaldab
ohutusjuhiseid, mis aitavad
teil valtida kehavigastusi ja
varalist kahju. Nende juhiste
eiramisel kaotab garantii
kehtivuse.

Uldine ohutus

- Ule 8-aastased lapsed ja
fUUsilise, meele- voi
vaimupuudega inimesed voi
isikud, kellel puuduvad
vastavad kogemused voi
teadmised, voivad seadet
kasutada juhul, kui nad
teevad seda jarelevalve all
vOi on saanud seadme
kasutamiseks vajalikud
juhised ning moistavad
sellega kaasnevaid ohte.
Lapsed ei tohi seadmega
mangida. Lapsed ei tohi
omapead seadet puhastada
ja hooldada.

- Seadet ei tohi kasutada
lapsed ega fudsilise, meele-
vOi vaimse puudega isikud

vOi kogemusteta ja vastavate

teadmisteta isikud, kui nad ei
tegutse nende ohutuse eest
vastutava isiku jarelevalve
vOi juhendamise all.
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Lapsed ei tohi seadmega
mangida, kui puudub
jarelevalve.

- Kui toode antakse kellelegi

teisele isiklikuks
kasutamiseks voi uuele
omanikule, tuleb anda kaasa
ka kasutusjuhend, toote
etiketid ja muud olulised
dokumendid ja osad.

- Toodet ei tohi asetada

vaibaga kaetud porandale.
Sel juhul on 6huringlus toote
all takistatud, mistottu
elektriosad voivad dle
kuumeneda. See voib
pohjustada toote
kasutamisel probleeme.

- Paigaldus- ja remonttood

tuleb alati jatta volitatud
teeninduse hooleks. Tootja el
vastuta kahjude eest, mis
tulenevad volitamatute
isikute tehtud
protseduuridest ja voivad
muuta garantii kehtetuks.
Enne paigaldamist tutvuge
hoolikalt juhistega.

. Arge kasutage toodet, kui

see on rikkis voi sellel on
nahtavaid vigastusi.

- Kontrollige parast iga

kasutuskorda, et toote



funktsiooninupud on valja
dlitatud.

Elektriohutus

- Rikkis toodet ei tohi
kasutada, vaid see tuleb
lasta volitatud teeninduses
korda teha. Elektriloogi oht!

- Toote voib dhendada ainult
maandatud elektrikontakti/-
liniga, mille pinge ja kaitse
vastavad tabelile “Tehnilised
andmed"”. Laske maandus
paigaldada kvalifitseeritud
elektrikul olenemata sellest,
kas kasutate toodet
transformaatoriga voi ilma.
Meie ettevote ei vastuta
probleemide eest, mis on
tingitud toote kasutamisest
ilma kohalikele eeskirjadele
vastava maanduseta.

- Arge kunagi peske toodet
veega uhtudes voi Ule
kallates! Elektriloogi oht!

- Paigaldamise, hoolduse,
puhastamise ja remondi
ajaks tuleb toode
vooluvorgust lahutada.

- Kui toote toitejuhe saab viga,
peab tootja, hooldusfirma voi
vastava kvalifikatsiooniga
elektrik ohu valtimiseks selle
valja vahetama.

- Seade tuleb paigaldada nii, et
selle saab vorgust taielikult
lahti Ghendada.

Lahtiihendamise voimalus
tuleb tagada voolupistikuga
vOi pusielektrististeemi
paigaldatud lllitiga, mis
vastab ehitusnduetele.

- Kasutamisel ahju tagakilg
kuumeneb. Veenduge, et
elektrijuhtmed ei puutu vastu
ahju tagakiilge, sest kuumus
voib neid kahjustada.

- Arge muljuge toitejuhet
ahjuukse ja korpuse vahele
ja arge asetage seda tuliste
pindade peale. Juhtme
isolatsioon voib sulada ning
lihise tottu voib tekkida
tulekahju.

- Elektriseadmetel ja -
slisteemidel peaksid toid
teostama ainult volitatud ja
vastava kvalifikatsiooniga
isikud.

- Kahjustuste tekkimisel
lilitage toode valja ning
lahutage see vooluvorgust.
Selleks lulitage valja
kaitsekork.

- Veenduge, et kaitsme
voolutugevus vastab toote
niminaitajatele.

Toote ohutu kasutamine

- HOIATUS: Seade ja selle
valispinnad muutuvad
kasutamise kaigus tuliseks.
Kindlasti tuleb hoiduda
kokkupuutest
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kuumutuselementidega. Alla
8-aastased lapsed tuleb
seadmest eemal hoida, valja
arvatud juhul, kui nad on
taiskasvanu pideva jalgimise
all.

- Arge kasutage toodet, kui
modtlemisvoime voi
koordinatsioon on alkoholi
ja/voi uimastite tarbimise
tagajarjel halvenenud.

- Olge toitudesse alkohoolseid
jooke lisades ettevaatlik.
Kdrgel temperatuuril alkohol
aurustub ning voib tuliste
pindadega kokku puutudes
pohjustada tulekahju.

- Arge asetage toote
lahedusse kergestisUttivaid
materjale, kuna selle kiljed
voivad kasutamise ajal
kuumeneda.

- Kasutamise kaigus seade
kuumeneb. Kindlasti tuleb
hoiduda kokkupuutest ahju
sees paiknevate
kuumutuselementidega.

- Arge tOkestage
ventilatsiooniavasid.

- Arge kuumutage ahjus
suletud konservikarpe ja
klaaspurke. Purgis tekkida
vOiva surve tagajarjel voib
see |0hkeda.

- Arge asetage kipsetusplaate,
nousid voi fooliumit ahju
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pohja. Kogunev kuumus voib
ahju pdhja kahjustada.

- Arge kasutage ahju

ukseklaasi puhastamiseks
tugevatoimelisi abrasiivseid
puhastusvahendeid ega
teravaid metallkraabitsaid,
sest need voivad pinda
kriimustada ning pohjustada
klaasi purunemise.

. Arge kasutage

puhastamiseks
aurupuhasteid, muidu voite
saada elektril6ogi.

- (Varieerub olenevalt toote

mudelist.)

Traatresti ja ahjuplaadi
asetamine siinidele
Traatrest ja/voi ahjuplaat
tuleb kindlasti asetada
siinidele digesti. Likake
traatrest voi kiipsetusplaat
kahe siini vahele ja enne
sellele toidu asetamist
veenduge, et see pusib
kindlalt paigal (vt allolevat
joonist




- Arge kasutage toodet, kui
selle esiukse klaas on
eemaldatud voi moranenud.

- Toitu kuuma ahju pannes voi
valja vottes kasutage alati
kuumuskindlaid pajakindaid.
- Katke pann voi ahjutarvik (nt
plaat voi rest)
kiipsetuspaberiga, asetage
selle peale toit ning pange
kdik eelsoojendatud ahju. Ule
ahjutarviku voi panni aare
ulatuv kipsetuspaber tuleb
eemaldada, et see el puutuks
kUtteelementidega kokku.
Arge kunagi kasutage
kiipsetuspaberit
kiipsetuspaberi jaoks
ettenahtud temperatuurist
kdrgemal temperatuuril. Arge
kunagi asetage
kiipsetuspaberit vahetult
ahjupdhjale.

- HOIATUS: Enne lambipirni

vahetamist veenduge, et
seadme toitejuhe on
pistikust eemaldatud voi
seade on valja lUlitatud -
muidu voite saada
elektriloogi.

. Ulekuumenemise

valtimiseks ei tohi seadet
paigaldada dekoratiivse ukse
taha.

- Toode tuleb paigutada otse

porandale. Seda ei tohi
asetada aluse voi
postamendi peale.

- HOIATUS: Rasva voi ol

sisaldava anuma jatmine
pliidile jarelevalveta on ohtlik
ja voib pohjustada tulekahju.
ARGE Uritage tuld kustutada
veega, vaid lilitage seade
valja ja seejarel katke leek nt
pajakaane voi tuletekiga
kinni.

- TAHELEPANU:

Kipsetamistoimingut peab
jalgima. Lihiajalist
kiipsetamistoimingut peab
pidevalt jalgima.

- HOIATUS: Tuleoht: Arge

hoidke keedupindadel
esemeid.

- HOIATUS: Kui pind on

pragunenud, lilitage seade
valja, et valtida elektriloogi
ohtu.
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- Klaasist pliidiplaadi
purunemisel tehke jargmist.
LUlitage otsekohe valja kdik
poletid ja elektrilised
kitteelemendid ning
eemaldage seade
vooluvorgust. Arge
puudutage seadme pinda.
Arge kasutage seadet.

- Seade el ole moeldud
kasutamiseks valise taimeri
voi eraldi
kaugjuhtimisslisteemiga.

- Rdhk, mis tekib keeduplaadi
pinnal voi keedundu pdhja all
oleva niiskuse aurustumisel,
voib keedundu paigast
nihutada. Seet6ttu veenduge,
et pliidiplaadi pind ja pottide
pohi on alati kuivad.

- HOIATUS: Kasutage ainult
seadme kilge paigaldatud,
tootja poolt valmistatud voi
kasutusjuhendis soovitatud
kaitsepiirdeid. Ebasobivate
kaitsepiirete kasutamine voib
Idppeda dnnetusega.

Toote tuleohutuse tagamine:

- Veenduge, et pistik on
kindlalt pesas, et ei tekiks
sademeid.

- Arge kasutage kahjustatud
vOi vigastatud juhet. Samuti
el tohi kasutada
pikendusjuhet.
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- Valtige niiskuse voi vedeliku
sattumist toote
tihendamiseks kasutatud
pistikupesale.

Ettenahtud otstarve

- Toode on mdeldud ainult
kodukasutuseks.
Kasutamine ettevdtluses ei
ole lubatud.

. TAHELEPANU: Seade on
modeldud ainult toidu
valmistamiseks. Seda ei tohi
kasutada muuks otstarbeks,
naiteks ruumi kitmiseks.

- Toodet ei tohi kasutada
taldrikute soojendamiseks
grillielemendi all, kateratikute
ja ndudepesulappide vms
kuivatamiseks (riputades
need kaepidemete kiilge) ja
kitmiseks.

- Tootja el vota mingit
vastutust ebadige
kasutamise voi kasitsemise
tagajarjel tekkinud kahjude
eest.

- Ahju voib kasutada toidu
sulatamiseks,
kiipsetamiseks, hautamiseks
ja grillimiseks.

Laste ohutuse tagamine

- HOIATUS: Ligipaasetavad
osad voivad kasutamisel
kuumeneda. Vaikelapsed
tuleb eemal hoida.



- Pakkematerjalid on lastele
ohtlikud. Hoidke
pakkematerjale valjaspool
laste kaeulatust. Kaidelge
kdiki pakendijaatmeid
vastavalt
keskkonnastandarditele.

- Elektriseadmed on lastele
ohtlikud. Hoidke lapsed
tootavast seadmest eemal ja
arge laske neil seadmega
mangida.

- Arge asetage seadme kohale
asju, mida lapsed vdiksid
Uritada katte saada.

- Kui uks on avatud, arge
toetage sellele raskeid asju
ja arge lubage lastel selle
peal istuda. Muidu vdib uks
alla vajuda voi hinged
kahjustada saada.

Toote korvaldamine kasutuselt

WEEE direktiivi taitmine ja romu-
seadme korvaldamine:

Seade vastab Euroopa Liidu WEEE
direktiivile (2012/19/EL). Seadmel on elektri-
ja elektroonikaseadmete jaatmete (WEEE)
liigiti kogumise tahis.

Seade on valmistatud kvaliteetsetest
osadest ja materjalidest, mis sobivad
ringlussevdtmiseks ja taaskasutamiseks.
Arge visake tarbetuks muutunud seadet
tavalise olmeprligi ega muude jadtmete
hulka. Viige see elektri- ja
elektroonikajaatmete kogumispunkti.
Kogumispunktide kohta saate tapsemat
teavet kohalikust omavalitsusest.
RoHS-direktiivi tditmine:

Seade vastab Euroopa Liidu RoHS-
direktiivile (2011/65/EL). See ei sisalda
direktiivis mainitud kahjulikke ja keelatud
materjale.

Pakkematerjall korvaldamine
+ Pakkematerjalid on lastele ohtlikud.
Hoidke pakkematerjale ohutus kohas,
kust lapsed neid kétte ei saa. Toote
pakend on valmistatud
taaskasutatavatest materjalidest.
Kérvaldage pakkematerjalid
nouetekohaselt ja sorteerige vastavalt
taaskasutatavate jadtmete kogumise
eeskirjadele. Arge visake neid olmepriigi
hulka.
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A Uldine teave

Ulevaade

Eesuks
Kéepide
Alumine sahtel
Kandik
Traatrest
Juhtpaneel

o Ok wN =

7 Poletiplaat

8  Ventilaatori mootor (terasplaaditaga)
9 Tuli

10 Grilli kuumutuselement

11 Riiuli asendid

1 2 3 4
Funktsiooninupp

Hoiatustuli

Uhesdbriline kiipsetusplaat Vasak tagumine
Kahesddriline kiipsetusplaat Vasak esimene
Digitaalne taimer

Uhesdbriline kiipsetusplaat Parem esimene

Laiendatud kiipsetusplaat Parem tagumine

Termostaadilamp

Termostaatnupp

Pakendi sisu

Lisavarustus vdib séltuvalt toote
mudelist varieeruda. K&iki
kasutusjuhendis kirjeldatud lisasid ei
pruugi teie tootel olla.
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5 6 7 8 9
1. Kasutusjuhend
2. Harilik plaat
Kasutatakse kiipsetiste, kiilmutatud
toitude ning suurte praadide
valmistamiseks.

3. Traatrest
Kasutatakse praadide valmistamiseks voi
haudendus valmistatavate roogade
asetamiseks soovitud kdrgusega siinile.



teleskoopsiinide tagaosas toetuma
traatresti ja kiipsetusplaadi servade vastu.

4. Traatresti ja kiipsetusplaadi asetamine
teleskoopsiinidele
(See funktsioon on valikuline. Teie tootel
ei pruugi seda olla.)
Teleskoopsiinid voimaldavad
kiipsetusplaate ja traatresti holpsasti ahju
panna ja ahjust valja votta.
Kui kasutate kilipsetusplaati ja traatresti
teleskoopsiinidega, peavad tihvtid
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Tehnilised andmed

ULDANDMED

Vélismodtmed (kdrgus/laius/stigavus) 850 mm/500 mm/600 mm
Pinge/sagedus 220-240V ~ 50 Hz
Energiatarve kokku 8.2 kW

Juhtme tlilip/ristlGige

minHO5VV-FG 3 x 2,5 mm*

PLIIT
Poletid
Vasak tagumine Uhesobriline kiipsetusplaat
Suurus 140 mm
VBimsus 1200 W
Vasak esimene Kahesooriline kiipsetusplaat
Suurus 120/180 mm
VBimsus 700/1700 W
Parem esimene Uhesobriline kiipsetusplaat
Suurus 140 mm
VBimsus 1200 W
Parem tagumine Laiendatud kiipsetusplaat
Suurus 140/250 mm
VBimsus 1100/2000 W
AHI/GRILL
Peamine ahi Multifunktsionaalne ahi
Sisevalgusti 15 25W
1.6 kW

Grilli energiatarve
#

Pdhialused: teave elektriahjude energiamargise kohta on esitatud vastavalt standardile EN
60350-1 / IEC 60350-1. Need vaartused on saadud standardkoormusel alumise-ilemise
kuumutiga v&i ventilaatoriga kuumutusreziimis (kui see on olemas).

Energiatdhususe klass méaaratakse vastavalt jargmistele prioriteetidele olenevalt sellest, kas

vastav funktsioon on tootel olemas véi mitte. 1

Okonoomne ventilaatoriga kuumutamine, 2

_ Uliaeglane kuumutamine, 3 _ Kiire kuumutamine, 4 _ Ventilaatoriga kuumutamine
(Glemine ja alumine kittekeha), 5 Ulemise ja alumise kiittekehaga kuumutamine.

Toote kvaliteedi parandamiseks
voidakse tehnilisi andmeid
etteteatamiseta muuta.

Kasutusjuhendis toodud joonised on
skemaatilised ning ei pruugi teie
tootega tapselt kokku langeda.
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Tootel olevatel etikettidel voi tootega
kaasas olevas dokumentatsioonis
toodud vaartused on saadud
laboritingimustes vastavalt
asjaomastele standarditele. Olenevalt
toote t60- ja keskkonnatingimustest
voivad tegelikud vaartused
varieeruda.




E] Paigaldamine

+ See toode on 1. klassi seade vastavalt

Toode tuleb lasta paigaldada padeval
spetsialistil vastavalt kehtivatele
eeskirjadele. Muidu muutub garantii
kehtetuks. Tootja ei vastuta kahjude eest,
mis tulenevad volitamatute isikute tehtud
protseduuridest ja vdivad muuta garantii
kehtetuks.

Toote paigalduskoha ning
elektrististeemi ettevalmistamine on
kliendi Ulesanne.

Toote paigaldamisel tuleb jargida
koiki gaasi- ja elektrististeemidele
kehtestatud kohalikke eeskirju.

Enne paigaldamist vaadake (le, kas
tootel ei ole defekte. Defektide
esinemisel arge laske toodet
paigaldada.

Kahjustatud toode vdib kujutada
ohtu.

Enne paigaldamist

Et seadme all oleks tagatud vajalik 6huvahe,
soovitame selle paigaldada kindlale pinnale
ja jalgida, et seadme jalad ei vajuks vaiba voi
pehme poérandakatte sisse.

Koogipdrand peab vastu pidama seadme ja
lisaks kodgi- ja klipsetustarvete ning toidu
raskusele.

£
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standardile EN 30-1-1, mis tahendab, et
seda voib paigutada tagaosa ja lihe
kiiljega vastu seinu, k6ogimadblit vai igas
suuruses seadmeid. Teisel kiljel paiknev
kdogimaodbel vai seade voib olla kas sama
suur vai vaiksem.

+ Seadet voib kasutada kdogikappide vahel,
kuid selleks, et pliidiplaadi kohal oleks
vahemalt 400 mm vaba ruumi, paigutage
seade nii, et see asetseks seintest,
vaheseintest ja korgetest kappidest
vahemalt 65 mm kaugusel.

+ Seda voib kasutada ka vabalt seisvas
asendis. Jatke pliidi pinna kohale
vahemalt 750 mm vaba ruumi.

+ (*) Kui kavatsete paigaldada pliidi kohale
Ohupuhasti, valige selle paigalduskdrgus
vastavalt tootja juhistele. Kui kapoti
kasutusjuhendis pole suurust maaratletud,
peaks see kdrgus olema vahemalt 650
mm.

+ lgasugune seadme kdrval asuv
kdogimadbel peab olema kuumuskindel
(vdahemalt 100 °C).

A Hoiatus - kallutusoht!

Hoiatus: Seadme Umbermineku véltimiseks
tuleb paigaldada see stabiliseerimisvahend.
Vaadake paigaldusjuhendit.

Ohutuskett

Kui teie tootel on 2 ohutusketti.

Seade tuleb Umbermineku valtimiseks
kinnitada, kasutades kahte ahju juurde
kuuluvat ohutusketti.

Kinnitage konks (1) sobiva titbli abil
kdogiseina (6) kilge ja Uhendage ohutuskett
(3) lukustusmehhanismi (2) kaudu
konksuga.
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Fikseerimiskonks
Lukustusmehhanism
Ohutuskett

Kinnitage kett kindlalt seadme tagaosa kiilge
Seadme tagakilg

6 Koogisein

Kui teie tootel on 1 ohutuskett.

Seade tuleb Umbermineku valtimiseks
kinnitada, kasutades Uhte ahju juurde
kuuluvat ohutusketti.

Ohutusketi toote kilge kinnitamiseks
toimige joonisel kujutatud juhiste jargi.

o~ w N =

Stabiliseerimiskett peab olema
voimalikult lthike ja paiknema
diagonaalselt, et ahi ei kalduks ette
ega kiljele.
Pliidi stabiliseerimisketil pole ava kronsteini
kinnitamiseks.
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Paigaldamine ja iihendamine
Toodet tohib paigaldada ja Uhendada ainult
vastavalt ametlikele paigalduseeskirjadele.

Arge paigaldage toodet kiilmkappide
ega sligavkilmikute kdrvale. Tootest
eralduv soojus suurendab
jahutusseadmete energiatarvet.
+ Kandke toodet vdhemalt kahe inimesega.
+ Toode tuleb paigutada otse pdrandale.
Seda ei tohi asetada aluse voi postamendi
peale.

Arge kasutage toote tdstmiseks vai
ligutamiseks ust ega uksekaepidet.
Uks, kaepide vai hinged voivad
kahjustada saada.

Elektriiihendused

Uhendage toode maandatud
elektrikontakti/-liiniga, millel on sobivate
naitajatega minikaitselUliti (vt tabelit
"Tehnilised andmed"). Laske maandus
paigaldada kvalifitseeritud elektrikul
olenemata sellest, kas kasutate toodet
transformaatoriga vai ilma. Meie ettevote ei
vastuta kahjude eest, mis on tingitud toote
kasutamisest ilma kohalikele eeskirjadele
vastava maanduseta.

Toote voivad vooluvorku thendada
ainult autoriseeritud ja kvalifitseeritud
isikud. Toote garantiiaeg algab alles
parast nduetekohast paigaldamist.
Tootja ei vastuta kahjude eest, mis
tulenevad volitamatute isikute tehtud
protseduuridest.

Toitejuhet ei tohi kinnitada
klambritega, vdanata ega muljuda
ning see ei tohi puutuda kokku toote
kuumenevate osadega.
Kahjustatud toitejuhtme peab vilja
vahetama kvalifitseeritud elektrik.
Muul juhul tuleb arvestada
elektrilodgi, lUhise voi tulekahju
ohugal

Vorgutoite néitajad peavad vastama

seadme tldbisildile margitud andmetele.
Reitinguplaati on naha, kui uks v&i alumine



kate on avatud, voi kui see asub seadme
tagakdljes, sdltuvalt seadme tibist.
Toote toitejuhe peab vastama tehniliste
andmete tabelis toodud vaartustele.

Enne elektritoode tegemist Gihendage
toode vooluvdrgust lahti.
Elektriloogi oht!

Toitejuhtme iihendamine

Juhtmestiku paigaldamisel tuleb
jargida elektrististeemidele
kehtestatud siseriiklikke/kohalikke
eeskirju ning kasutada ahju jaoks
sobivat elektrikontakti/-liini ja
pistikut. Kui toote véimsus on
suurem kui pistiku ja elektrikontakti/-
liini (kestev) taluvusvool, tuleb toode
Uhendada pisielektrisiisteemi otse,
kasutamata pistikut ja
elektrikontakti/-liini.

1. Kui toitevoolu k&iki poolusi ei ole voimalik
lahutada, tuleb Uhendada vahemalt 3 mm
kontaktivahega voolukatkestusseade
(kaitse, liinikatkestuslliti, kontaktor) ja
kdik voolukatkestusseadme poolused
peavad vastavalt IEE direktiividele
paiknema toote kdrval (mitte kdrgemal).
Selle juhise eiramine vdib pdhjustada
probleeme toote kasutamisel ja muuta
garantii kehtetuks.

Soovitatav on kasutada lisakaitseks

jaakvoolukatkestit.

Kui tootega on kaasas juhe:

Kahefaasiline
380/400/415 V vahelduvvool

Uhefaasiline
220/230/240 V vahelduvvool

* Vasest sild

Kolmefaasiline
380/400/415 V vahelduvvool

2. Uhefaasilise iihenduse puhul (ihendage
juhtmed alljargnevalt:

+ Pruun juhe = L (Faas)

+ Sinine juhe = N (Neutraal)

+ Roheline/kollane juhe = (E)

3. Kolmefaasilise iihenduse puhul
Uhendage juhtmed alljargnevalt:

* Pruunjuhe=1L1 (Faas 1)

+ Hall/Must juhe = L2 (Faas 2)

+ Hall/Must juhe = L3 (Faas 3)

+ Sinine juhe = N (Neutraal)

+ Roheline/kollane juhe = (E)

+ LUkake toode kodgiseina juurde.

+ Ahju jalgade reguleerimine
Tootava seadme vibreerimisel voivad
kiipsetusnéud paigast nihkuda. Seadme
loodimise ja tasakaalustamisega on
voimalik niisugust ohtlikku olukorda
véltida.
Kasutajate ohutuse tagamiseks tuleb
toode loodida. Selleks keeratakse nelja
jalga (p&hja all) vasakule véi paremale ja
rihitakse ahi toGpinnaga Uhele joonele.

Jahutusventilaatoriga toodete puhul
(Teie tootel ei pruugi seda olla.)

(maandus)

(maandus)

1 Jahutusventilaator
2 Juhtpaneel
3 Uks
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Jahutusventilaator jahutab nii juhtpaneeli
kui ka seadme esikdlge.

Jahutusventilaator to6tab parast

ahju véljalulitamist veel umbes 20
30 minutit.

Léppkontroll
1. Uhendage toode uuesti vooluvarku.
2. Kontrollige elektrifunktsioone.

Toote korvaldamine kasutuselt
+ Hoidke toote originaalkarp alles ja

kasutage seada toote transportimiseks.
Jargige karbile margitud juhiseid. Kui teil

originaalkarpi pole, pakkige toode

mullikilesse vai paksu kargongi sisse ja

kinnitage kindlalt teibiga.
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+ Ettraatrest ja ahjus asuv kiipsetusplaat ei

saaks kahjustada ahju ust, asetage ahju
ukse sisekdiljele papiriba, mis oleks
kiipsetusplaatidega Uhel joonel. Teipige
ahju uks kilgseinte kilge.

+ Arge kasutage toote tostmiseks voi

ligutamiseks ust ega uksekaepidet.

Arge asetage tootele esemeid ja
hoidke seda teisaldamise ajal
pustiasendis.

Kontrollige toote Uldilmet, et
avastada vdimalikke transpordi
kaigus tekkinud defekte.



Bl Ettevalmistused

Nouandeid energia sadastmiseks
Alljargnevad nduanded aitavad teil oma
seadet kasutada okoloogilisel viisil ja sdasta
energiat:

+ Kasutage ahjus tumedaid ja emailkattega
kiipsetusndusid, kuna need juhivad
paremini soojust.

+ Roogade valmistamisel eelkuumutage
ahju, kui nii on soovitatud
kasutusjuhendis voi retseptis.

+ Klpsetamise ajal valtige ahjuukse
sagedast avamist.

+ Kui vahegi véimalik, kiipsetage ahjus
korraga mitut rooga. Traatrestile voib
asetada kaks hautamisanumat.

+ Samuti voib valmistada mitu rooga
Uksteise jarel. Ahi on juba eelnevalt kuum.

+ Saate saasta energiat, kui |Ulitate ahju
vélja méned minutid enne kiipsetusaja
[6ppu. Arge avage ahjuust.

+ Kilmutatud road sulatage enne
kuumutamist Ules.

+ Kasutage hautamisel kaantega
potte/panne. lima kaaneta vaib kuluda
kuni 4 korda rohkem energiat.

+ Valige pdleti, mille [abim&6t vastab
kasutatava poti/panni labim&adule.
Kasutage roogade valmistamisel alati
sobiva suurusega kastrulit. Suuremad
potid/pannid vajavad rohkem energiat.

+ Elektripliidi puhul kasutage lameda
pohjaga potte.

Paksu pdhjaga potid juhivad paremini
soojust. Saate saasta kuni kolmandiku
elektrist.

+ Keedundud ja pannid peavad vastama
keeduala suurusele. Poti vdi panni pohi ei
tohi olla keeduplaadist vaiksem.

+ Hoidke keedualad ja pottide/pannide
pohjad puhtad. Mustus halvendab
soojustilekannet keeduala ja keedundu
pohja vahel.

+ Pikema valmistusaja korral lllitage
keeduala 5 kuni 10 minutit enne
valmistusaja I16ppu valja. Jadkkuumuse
kasutamisel saate saddsta kuni 20%
energiat.

+ Teavet energiatdhususe kohta vastavalt
EL 66/2014 leiate tootega kaasasolevast
tootekirjeldusest.

Esimene kasutuskord
Kellaaja sisestamine

Muudatuste tegemise ajal vilguvad
ekraanil vastavad tahised.

Parast ahju esmakordset sisselllitamist
vajutage kellaaja sisestamiseks klahvi /==

Puutejuhtimisega mudelite puhul
puudutage esmalt klahvi i ja
seejarel kasutage kellaaja
maaramiseks klahvi e /==

Vaartuse kinnitamiseks puudutage tahist®
ja oodake kinnitamiseks 4 sekundit ilma
dhtki klahvi puudutamata.

1 23 4 5 6

® gy eco

bl = o &

12 11

Seadistusklahv

Klahviluku stimbol

Kella tahis

Alarmi helitugevuse tahis *
Saastureziimi tahis
Plussklahv

Miinusklahv

Ajasektori téhis
Marguande tahis
Kipsetusaja I6pu tahis*
Kipsetusaja tahis
Programmiklahv
(Varieerub olenevalt toote mudelist.)

10 9 8 7

O ~N O o wN -

—_ 4 o ©
N — O

*

Kui algusaega pole méaaratud, hakkab

kell tésle 12:00 ning kuvatakse
tahis (. Kui kell on &igeks pandud,
tahis kaob.
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Voolukatkestuse korral kellaaja
sétted kustuvad. Need tuleb uuesti
paika seada.

Seadme esmane puhastamine

Moned puhastusained vai -vahendid
vOivad pinda kahjustada.

Arge kasutage tugevatoimelisi
puhastusaineid, puhastuspulbrit voi -
pastat ega teravaid esemeid.

1. Eemaldage koik pakkematerjalid.
2. Puhkige seadme pindu niiske lapi voi
kasnaga ja kuivatage lapiga.

Esmane kuumutamine

Kuumutage toodet umbes 30 minutit ning

seejarel lUlitage see valja. Selle kdigus

polevad dra vdimalikud tootmisjaagid voi

maardekihid.
Kuumad pinnad tekitavad pdletusi!
Toode voib kasutamisel olla kuum.
Arge kunagi puudutage kuumi
poleteid, ahju sisekdlgi,
kiitteelemente jne. Hoidke lapsed
eemal!
Toite kuuma ahju pannes vi vélja
vottes kasutage alati kuumuskindlaid
pajakindaid.
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Elektriahi

1. Votke kdik kiipsetusplaadid ja traatrest
ahjust vélja.

2. Sulgege ahjuuks.

3. Valige staatiline asend.

4. Valige kodige véimsam grilli kuumutusaste,
vt Elektriahju kasutamine, Ik 21.

5. Laske ahjul té6tada umbes 30 minutit.

6. Lilitage ahi vélja, vt Elektriahju
kasutamine, Ik 21.

Grillahi

1. Votke kdik kiipsetusplaadid ja traatrest
ahjust vélja.

2. Sulgege ahjuuks.

3. Valige kdige voimsam grilli kuumutusaste,
vt Kuidas grilli kasutada, Ik 27.

4. Laske ahjul tdotada umbes 15 minutit.

5.Llitage grill valja, vt Kuidas grilli kasutada,
Ik 27.

Seadme esimesel kasutuskorral vdib
paari tunni valtel esineda suitsu ja
ebameeldivat Idhna. See on
normaalne. Suitsu ja I6hna
eemaldamiseks tuulutage ruumi.
Valtige tekkiva suitsu ja I6hna
sissehingamist.



B Pliidiplaadi kasutamine

Uldine teave toiduvalmistamise
kohta

vaid tdstke Ules ja asetage soovitud
keedualale.

Soovitusi klaaskeraamiliste pliitide

Arge kunagi pange pannile dli kasutamiseks

& rohkem kui kolmandiku ulatuses. .

Oli kuumutamisel drge jatke pliiti
jérelevalveta. Oli
Ulekuumenemisega kaasneb
tulekahju oht. Arge kunagi iiritage
kustutada tuld veega! Oli siittimisel
summutage leegid tuleteki voi
mérja lapiga. Lilitage pliit vélja, kui
seda saab ohutult teha, ja helistage
tuletdrjesse.

Enne toiduainete praadimist kuivatage
need hoolikalt ja asetage ettevaatlikult
kuuma 6li sisse. Kiilmutatud toiduained
tuleb enne praadimist taielikult Gles
sulatada.

Oli kuumutamisel arge katke anumat
kaanega.

Jalgige, et pottide ja pannide sangad ei
jaaks pliidi kohale, et valtida nende
kuumenemist. Arge asetage pliidile
kdikuvaid ja kergesti imberminevaid
keedundusid.

Arge asetage sisseldlitatud keedualadele
tlihje potte vdi panne. See voib neid
kahjustada.

Kui keedualal ei ole potti voi panni ja see
t6otab tihjalt, voivad tagajarjeks olla
toote kahjustused. Kui olete toidu
valmistamise I&petanud, lilitage
keedualad vélja.

Kuna toote pind vaib olla tuline, arge
asetage sellele plastist voi alumiiniumist
ndusid.

Sulanud materjal tuleb pinnalt kohe
eemaldada.

Sellistes ndudes ei tohiks hoida ka toitu.
Kasutage ainult lameda pdhjaga potte voi
panne.

Pange potti vdi pannile sobiv kogus toitu.
Nii el voola toit Ule aara ja saastate end
pliidi puhastamisest.

Arge asetage poti- vdi pannikaasi
keedualadele.

Klaaskeraamiline pind on kuumuskindel ja
tundetu suurte temperatuurierinevuste
suhtes.
Arge kasutage klaaskeraamilist pinda
esemete hoidmiseks vai [6ikelauana.
Kasutage ainult sileda pdhjaga
toostuslikke potte ja panne. Teravad
servad kriimustavad pinda.
Arge kasutage alumiiniumist potte ja
panne. Alumiinium kahjustab
klaaskeraamilist pinda.
% . Pritsmed vdivad
klaaskeraamilist
pinda kahjustada ja
pbhjustada
tulekahju.
Arge kasutage
nodgusa voi kumera
pbhjaga
potte/panne.
Kasutage ainult
lameda p&hjaga
potte ja panne. Need
tagavad parema
soojustilekande.
Kui poti [abimddt on
liga véike, laheb
energia raisku.

Pliidi kasutamine

1

3

Uhesdbriline kiipsetusplaat 14-16 cm

Jalgige, et potid ja pannid asetseksid 2 Kahes&6riline kiipsetusplaat 12-14/18-20
keeduala keskel. Kui soovite panna poti cm
teisele keedualale, &rge libistage seda, 3 Uhes6oriline kiipsetusplaat 14-16 cm
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4 Laiendatud kiipsetusplaat 14-16/25-27
cm on nimekiri vastavatele poletitele
sobivate pottide diameetritest.

Arge pillake esemeid pliidile. Isegi
vaiksemoddulised esemed (nt
soolatoos) vdivad pliiti kahjustada.
Arge kasutage pragunenud pliiti.
Pragudesse voib tungida vesi, mis
vOib pdhjustada lthise.
Kui toote pind on kahjustatud voi
vigastatud (nt selles on silmaga
nahtavad praod), lllitage see
elektrilodgi ohu vahendamiseks kohe
vilja.
Klaaskeraamiline plaat on varustatud
t6otule ja tulise pinna hoiatusnaidikuga.
Tulise pinna hoiatusnaidik néitab
sisselUlitatud ala asukohta ning jaab plaadi
valjalUlitamise jarel pdlema. Tulise pinna
hoiatusnaidiku vilkumine ei viita rikkele.
Soltuvalt kasutusest vaib pliidiplaadi
pind erineva kiirusega jahtuda.
Pliidiplaat v&ib olla kuum isegi siis,
kui margutuled ei pdle. Enne
puudutamist veenduge, et pind on
jahtunud. Vastasel juhul vdite kasi
pdletadal

Kiiresti kuumenev klaaskeraamiline
pliit kiirgab sisselllitatuna eredat
valgust. Arge vaadake otse eredasse
valgusesse.

Keraamiliste plaatide sisseliilitamine
Plaadi juhtnuppe kasutatakse plaatide
reguleerimiseks. Soovitud kuumuse
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saamiseks keerake nupud vastavasse
asendisse.

soojenda [ hautamin | hautamine,

mine e, praadimine,
kuumuta [ keetmine
mine

Keraamiliste plaatide valjaliilitamine
Keerake plaadi nupp véljalllitatud (Ulemisse)
asendisse.

Mitmeosaliste keedualade kasutamine

Mitmeosalistel keedualadel saab kasutada

erineva suurusega potte/panne. Nende

keedualade sisselUlitamisel aktiveerub

kdigepealt keeduala keskmine osa.

1. ToGtava keeduala labim6ddu muutmiseks
keerake juhtnuppu péripaeva.

2. Keeduala raadiuse muutudes on kuulda
kldpsatust.

Mitmeosaliste keedualade

véljaliilitamine

1. Pliidi valjalllitamiseks keerake nuppu
vastupdeva valjalllitatud (Ulemisse)
asendisse. K&ik keeduala osad lilituvad

ilja

12 3 2 1
1 Asend]
2 Asend?2
3 Asend3

Mitmeosalise keeduala asendid 2 ja 3
ei toota eraldi.



[ Kuidas ahju kasutada

Uldine teave kiipsetamise,

rostimise ja grillimise kohta
Kuumad pinnad tekitavad pdletusi!
Toode voib kasutamisel olla kuum.
Arge kunagi puudutage kuumi
poleteid, ahju sisekdlgi,
kiitteelemente jne. Hoidke lapsed
eemal!
Toite kuuma ahju pannes vi vélja
vottes kasutage alati kuumuskindlaid
pajakindaid.

AAhjuukse avamisel olge ettevaatlik,

sest ahjust voib vélja paiskuda auru.
Valjuv aur voib korvetada kasi, nagu
ja/voi silmi.

Nouanded kiipsetamiseks
+ Kasutage kulgevétmatu kattega sobivaid
metall- v3i alumiiniumndusid voi
kuumuskindlaid silikoonvorme.

+ Kasutage raami pinda nutikalt.

+ Asetage kiipsetusvorm resti keskele.

+ Enne ahju vai grilli sisselllitamist valige
Oige riiulivahe. Arge vahetage riiulivahet,
kui ahi on kuum.

+ Hoidke ahjuuks suletuna.

Nouanded rostimiseks
* Terve kana, kalkun ja suured lihatukid
kiipsevad paremini 1&bi, kui neid
immutada kastmega, nt sidrunimahla ja
musta pipraga.

+ Kontidega liha kiipsetamiseks kulub

samas moddus kontideta lihaga vorreldes

umbes 15 30 minutit kauem aega.

+ Liha iga sentimeetri kohta (paksus) tuleb
kiipsemisaega arvestada umbes 4 5
minutit.

+ Laske lihal parast kiipsetusaja I6ppu
umbes 10 minutit ahjus jahtuda. Mahl

jaguneb paremini Ule kogu liha ja ei jookse

liha Idikamisel vélja.
+ Kala tuleb asetada kuumuskindla alusega
keskmisele voi alumisele siinile.

Nouanded grillimiseks
Liha, kala ja linnuliha muutuvad grillimisel

kiirelt pruuniks, saavad kena kooriku ja ei
muutu kuivaks. Eriti hasti sobivad

grillimiseks lapikud tikid, lihavardad ja

vorstid, aga ka suure veesisaldusega

koog|V|IJad (nt tomatid ja sibulad).
+ Jaotage grillitavad tikid traatrestile voi
kiipsetusplaadile nii, et nad ei jaaks
kuumuti valispiiridest valja.

+ LUkake traatriiul voi restiga kilipsetusplaat
ahjus soovitud siinile. Kui kasutate
grillimisel traatriiulit, Iikake alumisele
siinile kiipsetusplaat, et rasv maha ei
tilguks. Ahju tuleb lUkata kiipsetusplaat,
mis katab kogu grillimisala. Plaati ei
pruugi tootega kaasas olla. Lisage
kipsetusplaadile veidi vett, et seda oleks
kergem puhastada.

Grillimiseks sobimatud toiduained
& voivad pdhjustada tulekahju.
Grillige ainult suurel kuumusel
grillimiseks sobilikku toitu.
Arge paigutage grillitavat toitu liiga
kaugele ahju tahaossa. See on
kdige kuumem piirkond ning
rasvane toit voib stittida.

Elektriahju kasutamine

Ahjul on nupud, mis vajutamisel vélja

kerkivad.

1. Nupu véljasaamiseks vajutage see sisse.
Parast seda saate nuppu keerates valida
soovitud seadeid.

2. Kui kupsetamlne on Iopetatud vaJutage
nupp sisse.

Valige temperatuur ja tooreziim

1 2

1 Funktsiooninupp
2 Termostaatnupp
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1. Seadke funktsiooninupp soovitud
tooreziimile.

2. Seadke temperatuurinupp soovitud
temperatuurile.

» Ahi kuumeneb eelseatud temperatuurini ja

jaab sellele plisima. Kuumenemise ajal on

temperatuurituli sees.

Elektriahju véljaliilitamine

Keerake funktsiooninupp ja
temperatuurinupp valjaldlitatud (Ulemisse)
asendisse.

Oluline on asetada traatrest traatriiulile
Oigesti. Traatrest tuleb asetada traatriiulite
vahele, nagu joonisel ndidatud.

Arge liikake traatresti vastu ahju tagaseina.
Et grill tootaks téhusalt, likake traatrest riiuli
esiserva juurde ja fikseerige see ukse abil.
(Varieerub olenevalt toote mudelist.)

Tooreziimid
Siin ndidatud tooreziimide jarjekord voib
erineda teie toote slisteemist.

Todtavad nii Glemine kui ka
alumine kittekeha. Toitu
kuumutatakse korraga nii pealt
kui ka alt. Sobib naiteks kookide
ja taignatoodete voi
vormikookide ja -roogade
valmistamiseks. Kasutage
kiipsetamiseks korraga ainult
Uhte panni.
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To6tab ainult alumine
kiittekeha. Sobib pitsa
valmistamiseks ja toidu
pruunistamiseks altpoolt.

Seda funktsiooni tuleb kasutada
ka holpsaks auruga
puhastamiseks.

Todtavad Ulemine kuumutus,
alumine kuumutus ja ventilaator
(tagaseinas). Kuumutatud 8hk
kandub ventilaatori toimel
kiiresti Ule terve ahju. Kasutage
kiipsetamiseks korraga ainult
Uhte panni.

Ahju ei kuumutata. T66tab ainult
ventilaator (tagaseinas). Sobib
kiilmutatud peenestatud toidu
aeglaseks sulatamiseks
toatemperatuurini ja kiipsetatud
toidu jahutamiseks.Lihatiki
sulatamiseks kuluv aeg on
pikem kui teradest koosneva
toidu puhul.

Tagumise kuumuti poolt kéetud
soe 8hk kandub ventilaatori
toimel kiiresti ja Uhtlaselt dle
terve ahju.

Sobib toidu kiipsetamiseks
erinevates riiulivahedes ja
enamasti pole eelkuumutus
vajalik. Voimaldab kiipsetada
mitme panniga.

Seda funktsiooni tuleb kasutada
ka holpsaks auruga
puhastamiseks.



Todtavad Ulemine kuumutus,
alumine kuumutus ja
ventilaatorkuumutus
(tagaseinas). Toit pruunistub
ning kiipseb Uhtlaselt ja kiiresti
labi. Kasutage kipsetamiseks
korraga ainult Uhte panni.

Tootab suur grill ahju laes. See
sobib suure hulga liha
grillimiseks.

+ Pange suured vai keskmise
suurusega portsjonid
grillimiseks grilli all digesse
riiulivahesse.

+ Parast poolt grillimisaega
poorake toitu.

Grilliefekt on ndrgem kui

taisgrilli kasutamisel

+ Pange vaiksed voi keskmise
suurusega portsjonid
grillimiseks dige riiuli
asendiga grilli alla.

+ Parast poolt grillimisaega
poorake toitu.

Ahju kella kasutamine
1 23 4 5 6

<)
100

Sl A B

12 1

Seadistusklahv

Klahviluku stimbol

Kella tahis

Alarmi helitugevuse tahis *
Saastureziimi tahis
Plussklahv

Miinusklahv

Ajasektori téhis

10 9 8 7

O ~N o o~ wWwN =

9 Méarguande tahis

10 Kipsetusaja IGpu tahis*

11 Kipsetusaja tahis

12 Programmiklahv

*  (Varieerub olenevalt toote mudelist.)

Maksimaalne klipsetamise
|6petamiseks seatav aeg on 5 tundi
ja 59 minutit.

Voolukatkestuse korral programm
tUhistatakse. Ahi tuleb uuesti
programmeerida.

Seadistamise ajal vilguvad ekraanil
vastavad tahised. Satete
rakendumiseks peate mdne hetke
ootama.

Kui klipsetamissatteid pole valitud, ei
saa kellaaega maérata.

Kui on maaratud klpsetusaeg, siis
naidatakse kiipsetamise ajal
jarelejaanud aega.

Kiipsetamine maaratud kiipsetusajaga
Ahju saab seadistada nii, et see |6petab
etteantud aja méodumisel t60. Selleks
maaratakse taimeri abil kiipsetusaeg.

1. Valige kiipsetusfunktsioon.

2. Puudutage klahvi (®, kuni ekraanile ilmub
kiipsetusaja tahis Pl

3.Madrake kiipsetusaeg klahviga /==

» » Kui klipsetusaeg on maaratud, jaab tahis

2! koos aja simboliga ekraanile.

4. Pange toit ahju ja seadke
temperatuurinupu abil temperatuur.
Kiipsetamise algab.

» Klipsetamise alguses, kui kdik aja tahise

osad on slittinud, algab klpsetusaja

poordarvestus. Maaratud kiipsetusaeg on
jagatud neljaks vordseks osaks. Iga osa aja
taitumisel lilitub selle osa tahis valja. Tanu
sellele on teil hea ilevaade kui palju aega on
jaanud kipsetamise I16puni vorreldes kogu
kiipsetusajaga.
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Kiipsetusaja Iopu hilisemaks seadmine
(See funktsioon on valikuline. Teie
tootel ei pruugi seda olla.)

Parast kiipsetusaja maaramist taimeri abil

saate seada kipsetusaja I6pu hilisemaks.

1. Valige kiipsetusfunktsioon.

2. Puudutage klahvi (®, kuni ekraanile ilmub
kiipsetusaja tahis Pl

3.Madrake kiipsetusaeg klahviga /==

» » Kui klipsetusaeg on méaaratud, jaab

kipsetamise tahis i]‘)_| pdlema.

4. Puudutage klahvi (®, kuni ekraanile ilmub
kiipsetusaja 16pu tahis =,

5. Klpsetusaja I6pu maaramiseks vajutage
klahvi /==

» Kui klipsetusaeg on maaratud, jaavad

tahised 1Pl ja =1 koos aja simboliga

ekraanile. Parast kiipsetamise algust tahis

- kaob.

6. Pange toit ahju ja seadke
temperatuurinupu abil temperatuur.
Kiipsetamise algab.

» Ahju taimer arvutab valja kiipsetamise

algusaja, lahutades kiipsetamise kestuse

kiipsetusaja lopust. Kiipsetamise algusaja
saabudes aktiveeritakse valitud t6dreziim
ning ahi soojeneb maaratud temperatuurini.

Maaratud temperatuur plsib klpsetusaja

[dpuni.

» Klipsetamise alguses, kui kdik aja tahise

osad on slittinud, algab klpsetusaja

poordarvestus. Maaratud kiipsetusaeg on
jagatud neljaks vordseks osaks. Iga osa aja
taitumisel lilitub selle osa tahis valja. Tanu
sellele on teil hea ilevaade kui palju aega on
jaanud kipsetamise I16puni vorreldes kogu
kiipsetusajaga.

7. Kui kiipsetamine on I16ppenud, ilmub
ekraanile teade "End" (LOpp) ning kdlab
taimeri marguandesignaal.

8. Méarguandesignaal kestab 2 minutit.
Marguandesignaali vaigistamiseks
vajutage suvalist klahvi.
Marguandesignaal vaigistatakse ning
ekraanile ilmub jooksev kellaaeg.
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Kui vajutate marguandesignaali
[dppedes suvalist klahvi, alustab ahi
uuesti t66d. Keerake
temperatuurinupp ja funktsiooninupp
asendisse "0" (ValjalUlitatud), et ahi
[Ulituks valja ega hakkaks parast
marguande 18ppu uuesti tddle.

Klahviluku sisseliilitamine
Ahju kasutamist saab tokestada,
aktiveerides klahviluku funktsiooni.
1. Puudutage klahvi iz, kuni ekraanile ilmub
tahis .
» Ekraanile ilmub tahis "OFF" (Valjaldlitatud).
2. Klahviluku sisselllitamiseks vajutage
klahvi <.
» Kui klahvilukk on aktiveeritud, ilmub
ekraanile tahis "On" (Sisselllitatud) ja tahis
& jasb polema.
Kuni klahviluku funktsioon on sisse
[Ulitatud, ei saa ahju klahve kasutada.
Voolukatkestuse korral klahvilukku ei
tiihistata.

Klahviluku viéljaliilitamiseks

puudutage

1. Puudutage klahvi iz, kuni ekraanile ilmub
tahis &

» Ekraanile ilmub tahis "On" (Sisselllitatud).

2. Klahviluku valjalilitamiseks vajutage
klahyi .

» Kui klahvilukk on valja ldlitatud, ilmub

ekraanile tahis "OFF" (Valjalllitatud).

Marguandekella seadmine
Seadme kella saab kasutada méarguande vai
meeldetuletuse funktsioonis
kiipsetusprogrammist séltumatult.
Marguandekella funktsioon ei mojuta ahju
t60d. Seda kasutatakse ainult hoiatusena.
Naiteks voib seda kasutada, kui soovite
kiipsetist teatud aja moddudes Umber
pOdrata. Maaratud aja moodumisel edastab
taimer hoiatussignaali.
1. Puudutage klahvi ®, kuni ekraanile ilmub
tahis Q.

Maksimaalne marguande aeg on 23
tundi ja 59 minutit.

2. Maarake méarguande kestus klahviga <
/-



Marguandesignaali, kellaaja ja
ekraani heleduse funktsiooniklahvid
ning temperatuuri klahvid peavad

olema valjalilitatud asendis 0 (OFF).

» Parast marguande aja sisestamist jaab

tahis £ pdlema ja ekraanile ilmub

marguande aeg.

3. Kui marguande aeg on moddas, hakkab
tahis & vilkuma ning kélab
marguandesignaal.

Marguandesignaali valjaliilitamine
1.Marguandesignaal kestab 2 minutit.
Marguandesignaali vaigistamiseks

vajutage suvalist klahvi.
» Méarguandesignaal vaigistatakse ning
ekraanile ilmub jooksev kellaaeg.

Marguande tiihistamine
1. Marguande tihistamiseks puudutage
klahvi &, kuni ekraanile ilmub tahis 4.
2. Vajutage pikalt klahvi ™= kuni ekraanile
iimub "00:00".
Ekraanile ilmub marguande aeg. Kui
korraga on seatud méarguande aeg
ning kiipsetusaeg, naidatakse
ekraanil Ithemat ajavahemikku.

Marguandesignaali muutmine

1. Puudutage klahvi iz, kuni ekraanile ilmub
tahis <.

2. Seadistage klahviga /™= soovitud
marguandesignaal.

3. Maaratud signaal aktiveeritakse veidi aja
parast.

» Valitud marguandesignaali ndidatakse

ekraanil kujul "b-01", "b-02" v5i "b-03".

Kellaaja muutmine

Varem sisestatud kellaaja muutmine

1. Puudutage klahvi i, kuni ekraanile ilmub
tahis .

2. Méasrake kellaaeg klahviga /==,

3. Méaratud aeg aktiveeritakse veidi aja
parast.

Saastureziim

Saastureziimi abil saate energiat kokku

hoida, maérates ahju kiipsetusaja.

Sellel reziimil |Ulitatakse kittekehad enne

kiipsetusaja I6ppu valja ning kasutatakse

ahju jaaksoojust.

Saastureziimi maaramine

1. Puudutage tahist i, kuni ekraanile ilmub
saastureziimi tahis eco.

» Ekraanile ilmub tahis "OFF" (Valjaldlitatud).

2. Saastureziimi sisselllitamiseks
puudutage klahvi 4.

» Kui klahvilukk on aktiveeritud, ilmub

ekraanile tahis "On" (Sisselllitatud) ja

saastureziimi tahis jaab pblema.

Saastureziimi valjaliilitamine

1. Puudutage tahist &, kuni ekraanile ilmub
saastureziimi tahis eco.

» Ekraanile ilmub tahis "On" (Sisselllitatud).

2. Saastureziimi valjalilitamiseks puudutage
klahyi e

» Kui klahvilukk on valja ldlitatud, ilmub

ekraanile tahis "Off" (Valjalllitatud).

Ekraani heleduse maiaramine

(See funktsioon on valikuline. Teie tootel ei

pruugi sedaolla.)

1. Puudutage klahvi i, kuni ekraanile ilmub
selle heledust naitav d-01, d-02 voi d-03.

2. Madrake soovitud heledus klahviga /==

» Méaaratud aeg aktiveeritakse veidi aja

parast.

Kiipsetusaegade tabel

Tabelis esitatud ajad on moéeldud
orientiiriks. Tegelik aeg voib
varieeruda olenevalt toidu
temperatuurist, paksusest, tilbist ja
teie enda toiduvalmistuseelistustest.

Kiipsetamine ja rostimine

1. siiniks loetakse ahju alumist
riiulivahet.

Koogid Uks plaat ] 3 175 30..45
kiipsetusplaadil*
Koogid vormis* | Uks plaat 5] 2 175 30..50
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Koogid Uks plaat = 3 160 ...170 20..30
pabervormides* =
Biskviitkook= Uks plaat = 3 180 ... 200 10.. 20
Kiipsised= Uks plaat ] 3 160 ... 170 20 .30
Taignatooted+ | Uks plaat £ 3 200 20 .30
Muretaigen= Uks plaat %) 3 190 20 .35
Juuretis* Uks plaat ] 3 190 20 .. 40
Lasanjex Uks plaat =l 2 180 25 .45
Pitsa* Uks plaat 3] 1 200 10...20
Biifsteek (suur Uks plaat 2 25 min 220, 80...100
tiikk) / praad seejérel 180 ...
190
Lambakints Uks plaat re 2 25 min 220, 70..90
(pajaroog) = seejarel 190
Kanapraad Uks plaat 2 15 min 55..65
250/max,
seejarel 190
Uks plaat 2 15 min 220, 50 ... 65
seejarel 180 ..
190
Kalkun Uks plaat o 3 25 min 220, 70..120
(tlkeldatud) seejarel 190
Uks plaat 2 25 min 220, 60 ... 100
& seejarel 180 ..
190
Kala Uks plaat 3 200 20 .30
Uks plaat 3 200 20 .25
Kui kasutate kiipsetamiseks korraga kahte ahjuplaati, asetage siigavam ahjuplaat tlemisele siinile ja teine
plaat alumisele siinile.
* KBigi toitude puhul on soovitatav eelkuumutamine.

(*+)Eelkuumutamist néudva kiipsetamise
korral ellkuumutage ahi klipsetamise
alguses, kuni see jduab maaratud
temperatuurini.

Nouandeid kookide kiipsetamiseks

+ Kui kook on liiga kuiv, suurendage
temperatuuri umbes 10 °C vorra ja
lihendage kiipsetusaega.

+ Kui kook on liiga niiske, kasutage vahem
vedelikku voi vahendage temperatuuri
10 °C vorra.

+ Kui kook on pealt liiga pruun, asetage see
madalamale siinile, vahendage
temperatuuri ja pikendage kiipsetusaega.

+ Kui kook on seest hasti 1abi kiipsenud,
kuid pealt toores, kasutage véhem
vedelikku, vahendage temperatuuri ja
pikendage kiipsetusaega.

Nouandeid kiipsetiste tegemiseks
+ Kui klpsetis on liiga kuiv, suurendage
temperatuuri umbes 10 °C vdrra ja
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[Ghendage kiipsetusaega. Niisutage
taignakihte piimast, &list, munast ja
jogurtist tehtud kastmega.

Kui kiipsemine votab liiga kaua aega, siis
vaadake, et taigen ei ulatuks Ule plaadi
servade.

Kui kiipsetise pealispind pruunistub, aga
alumine osa ei klipse, siis veenduge, et te
pole kilipsetise alaosas liiga palju kastet
kasutanud. Plldke jaotada kastet
taignakihtide vahele ja peale vordsetes
kogustes, et need pruunistuks Uhtlaselt.

Kiipsetage vastavalt kiipsetustabelis
toodud reziimile ja temperatuurile.
Kui alumine osa pole ikka piisavalt
pruunistunud, asetage see jargmine
kord madalamale siinile.

Nouandeid kddgiviljade kiipsetamiseks
+ Kui kddgiviljade klipsetusndus saab mahl

otsa ja need hakkavad kuivama, siis tasub



koogivilju kiipsetada ahjuplaadi asemel 3. Vajadusel eelkuumutage ahju umbes 5
kaanega pannil. Kaanega suletud ndus minutit.
jaab toit mahlaseks. » Sittib temperatuuri mérgutuli.
+ Kui kddgiviljaroog jaab tooreks, keetke Grilli vilialiili .
kodgiviljad eelnevalt Iabi voi valmistage riili vajjalu |tamln§ S
neid nagu purgitoitu ja asetage siis ahju. 1. Keerake funktsiooninupp valjalilitatud

. - Ulemi disse.
Kuidas grilli kasutada (llemisse) asendisse

o ) ) Grillimiseks sobimatud toiduained
Sulgege grillimise ajaks ahjuuks. & vBivad pBhjustada tulekahju.

Kuumad pinnad voivad tekitada Grillige ainult suurel kuumusel

poletusi! grillimiseks sobilikku toitu.

Grilli sisseliilitamine Arge pa|gu’ltage grillitavat toitu liiga
kaugele ahju tahaossa. See on

1. Keerake funktsiooninupp soovitud k&ige kuumem piirkond ning
grillitahisele. rasvane toit voib siittida.

2. Seejarel valige soovitud .. . T
grillimistemperatuur. Kiipsetamisaegade tabel grillimiseks

Grillimine elektrigrilliga

Kala Traatrest 4.5 250/max 20...25 min.
Viilutatud kana Traatrest 4.5 250/max 25...35 min.
Lambakarbonaad Traatrest 4.5 250/max 20...25 min.
Rosthiif Traatrest 4.5 250/max 25..30 min.*
Vasikakarbonaad Traatrest 4.5 250/max 25..30 min. *
Rostleib * Traatrest 4 250/max 1..3min.

* séltuvalt paksusest

+Eelsoojendage 5 minutit

++Kui teie toote grillimistemperatuuri ei saa reguleerida, tootab grill soovitatud temperatuuril.

Selle kiipsetustabeli toidud on valmistatud kontrollasutustel oleks tooteid lihtsam

jargides standardit EN 60350-1, et riiklikel testida.

Lihapallid Traatrest 250/max 25..35min
(loomaliha) - 12
tiikid
Keerake toitu, kui méodunud on 2/3 kogu grillimisajast.
Koiki grillitavaid toiduaineid on soovitatav 5 minutit eelkuumutada.
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Hoidmine ja hooldus

Uldine teave

Toote kasutusiga pikeneb ja probleeme
tekib harvem, kui toodet regulaarselt
puhastada.

Enne hooldus- ja puhastustdode
alustamist ihendage toode
vooluvdrgust lahti.

Elektriloogi oht!

Enne toote puhastamist laske sellel
maha jahtuda.

Kuumad pinnad vdivad tekitada
poletusi!

+ Puhastage toodet pdhjalikult parastiga
kasutuskorda. Sel viisil on lihntsam
eemaldada toiduvalmistusjaake, valtides
nende kdrbemist seadme jargmisel
kasutuskorral.

+ Toote puhastamiseks pole vaja
spetsiaalseid puhastusvahendeid.
Kasutage toote puhastamiseks sooja vett
koos vedela pesuvahendiga, pehmet lappi
vOi kdsna ning kuivatamiseks kuiva lappi.

+ Liigne vedelik tuleb parast puhastamist
alati ara plihkida ja pritsmed kohe
kuivatada.

+ Arge kasutage roostevabast terasest voi
inoxist pindade ja kaepideme
puhastamiseks puhastusvahendeid, mis
sisaldavad hapet voi kloriidi. Nende osade
puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja
vedelat puhastusvahendit
(mitteabrasiivset), tdmmates lapiga ainult
Uhes suunas.

Moned puhastusained vai -vahendid
vOivad pinda kahjustada.

Arge kasutage tugevatoimelisi
puhastusaineid, puhastuspulbrit voi -
pastat ega teravaid esemeid.

Arge kasutage puhastamiseks
aurupuhasteid, muidu vdite saada
elektriloogi.
Pliidi puhastamine
Klaaskeraamiline pind

Puhastage klaaskeraamilist (vitrokeraamilist)

pinda kiilma veega, eemaldades hoolikalt
puhastusainete jaagid, ja kuivatage pehme
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lapiga. Jaagid vaivad pliidi jargmisel
kasutuskorral klaaskeraamilist pinda
kahjustada.
Mitte mingil juhul ei tohi klaaskeraamilisele
(vitrokeraamilisele) pinnale kuivanud jaake
kraapida noatera, traatnuustiku vms
abivahenditega.
Kaltsiumiplekid (kollased plekid)
eemaldatakse vahese koguse
katlakivieemaldusvahendiga (naiteks
aadikas vai sidrunimahl), mida leiab
poodidest.
Kui pind on tugevalt maardunud, kandke
puhastusvahend pesukasnale ja oodake,
kuni see korralikult imendub. Seejérel
puhastage pliidi pind niiske lapiga.
Suure suhkrusisaldusega toidud (nt
kondenspiim vai siirup) tuleb
eemaldada kohe, mitte jadda ootama
pinna jahtumist. Muidu véivad need
klaaskeraamilist pinda poérdumatult
kahjustada.

Kattekihid vdi muud pinnad véivad aja
jooksul mdnevdrra pleekida. See ei mojuta
seadme to6d.

Pleekimine ja plekid klaaskeraamilisel pinnal
on normaalsed ilmingud, mitte defektid.

Juhtpaneeli puhastamine
Puhastage juhtpaneeli ja nuppe niiske lapiga
ning seejarel pihkige need kuivaks.

Arge eemaldage juhtpaneeli
puhastamiseks nuppe, kui teie tootel
neid on.

Muidu vaite juhtpaneeli kahjustada!

Ahju puhastamine

Kiilgseina puhastamine(Varieerub

olenevalt toote mudelist.)

(See funktsioon on valikuline. Teie tootel ei

pruugi sedaolla.)

1. Eemaldage kiiljeraami eesmine 0sa,
tdmmates seda kilgseinast eemale.

2.Votke kiljeraam vélja, tommates seda
enda suunas.



Kataliiiitilised seinad
(See funktsioon on valikuline. Teie tootel ei
pruugi seda olla.)

Teie toote kilgseinad (A) ja/voi tagasein (B)
voivad seestpoolt olla kaetud katalUttilise
emailiga. KatalGdtilised seinad on heledat
matti varvi ja poorse pinnnaga. Ahju
katalUdtilisi seinu ei tohiks puhastada. Tanu
perforeeritud struktuurile imavad
katalliGtilised pinnad rasva ja kui pind on
rasvaga taitunud, hakkab see laikima.
Sellisel juhul on soovitatav osad vélja
vahetada.

Holbus auruga puhastamine

Muudab puhastamise hdlpsaks, kuna

mustus (mis ei ole liiga kauaks

puhastamata jaanud) pehmeneb ahju

sisemuses tekkiva auru ja sisepindadele

kondenseeruvate veepiiskade toimel.

1. Votke ahjust vélja koik lisad.

2.Valage ahjuplaadile 300 ml vett ja asetage
plaat ahju teisele restile.

3. Seadke ahju lihtne puhastamine auru
reziim ja kaivitada 100 ° C juures 25
minutit.

4. Avage uks ja piihkige ahju sisepindu
niiske kasna vai lapiga.

5. Kasutage torksa mustuse eemaldamiseks
sooja vett koos vedela pesuvahendiga,
pehmet lappi voi kdsna ning
kuivatamiseks kuiva lappi.

Hdlpsa auruga puhastamise reziimi
kasutamisel aurustub ahju
sisemusse kogunenud
jaakide/mustuse pehmendamiseks
plaadile paigutatud vesi ning ahju
sisemusse ja ahjuukse klaasi
sisekljele moodustub
kondensatsioon, seepérast vaib
ahjuukse avamisel vett tilkuda.
Piihkige kondensatsioon &ra kohe,
kui avate ahjuukse.

Ahjuukse puhastamine

Kasutage ahjuukse puhastamiseks sooja
vett koos vedela pesuvahendiga, pehmet
lappi voi kdsna ning kuivatamiseks kuiva
lappi.

Puhastage klaas aadikaga ja loputage
seejarel veega, et eemaldada ahjuklaasil
tekkida véivad lubjaplekid.

Arge kasutage ukse puhastamiseks
karedaid abrasiivseid
puhastusvahendeid voi teravaid
metallkraabitsaid. Need véivad pinda
kriimustada ning klaasi I6hkuda.
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Ahjuukse puhastamine

Arge kasutage ahjuukse ja -klaasi
puhastamiseks tugevaid abrasiivseid
puhastusvahendeid,
metallikaabitsaid, traatvilla ja
pleegitusaineid.

Puhastamiseks voite ahjuuksed ja -klaasid
eemaldada. Ahjuukse ja -klaaside
eemaldamist selgitatakse jaotistes
"Ahjuukse eemaldamine” ja "Ahjuukse
siseklaaside eemaldamine”. Parast ahjuukse
siseklaaside eemaldamist puhastage need
sooja vee ja pehme riide v&i kasna abil ning
kuivatage need kuiva lapiga. Puhastage
klaas d&adikaga ja loputage seejarel veega, et
eemaldada ahjuklaasil tekkida vaivad
lubjaplekid.
Ahjuukse eemaldamine
1. Avage eesuks (7).
2. Avage eesukse paremal ja vasakul kiljel
asuva hingede pesa (2) klambrid,
jutades nei jooni '

Uks

Hinge lukk(suletud asend)

1
2
3 Ahi
4

4. Eemaldage eesuks seda tlespoole
témmates ja paremast ning vasakust
hingest vabastades.

Ukse tagasipanemisel tuleb
eemaldamistoiminguid korrata
vastupidises jarjekorras. Arge
unustage ukse taaspaigaldamisel
sulgeda hinge pesa juures olevaid
klambreid.

Ukse siseklaasi eemaldamine

(See funktsioon on valikuline. Teie tootel ei
pruugi sedaolla.)

Ahjuukse sisemist klaaspaneeli saab
puhastamiseks eemaldada.

Avage ahjuuks.

12
1 Sakk
2 Raam

3 Profiil



Nagu on eespool toodud joonisel ndidatud,
vajutage eesukse Ulemise osa kiilge
kinnitatud profiili eemaldamiseks korraga
sakke (1) ja tdmmake profiili (3) enda poole.

B

K&ige seespoolsem klaaspaneel

Sisemine klaaspaneel*

Valimine klaaspaneel

*  (Teie tootel ei pruugi seda olla.)

Kergitage kdige seespoolsemat klaaspaneeli
(1) veidi tahise A suunas ja tbmmake see
tahise B suunas valja, nagu joonisel
naidatud.

Kui teie toode on varustatud sisemise
klaaspaneeliga,

Tdmmake keskel asuvaid klaasihoidiku
Uhenduselemente nende vabastamiseks
klaaspaneeli kiiljest, nagu joonisel naidatud.

w N =

4 Klaasihoidiku Gihenduselementx

*  (Teie tootel ei pruugi seda olla.)
Eemaldage samamoodi ka teine sisemine
klaaspaneel (2). Ukse kokkumonteerimisel
tuleb esimese asjana paigaldada sisemine
klaaspaneel (2).

Nagu joonisel ndidatud, asetage
klaaspaneel nii, et see siseneb plastpessa.

Muidu ei ole klaaspaneel taielikult
paigas ja voib kokku puutuda
vibratsiooniga voi puruneda.

paigaldamisel jatke triikiga kilg sisemise
klaaspaneeli suunas.

Sisemise klaaspaneeli alumised nurgad
peavad olema korralikult asetatud
plastpesadesse.

Muidu ei ole klaaspaneel taielikult
paigas ja voib kokku puutuda
vibratsiooniga voi puruneda.

Pange klaasihoidiku tihendusosad kindlasti
nende pesadesse.

Lopuks vajutage profiili sakke, et need
oleksid jalle pesades.

Ahjuvalgusti pirni vahetamine

Et valtida elektrilodgi ohtu, vaadake
enne ahju lambi vahetamist, et toode
oleks vooluvérgust lahti Gihendatud
ning maha jahtunud.

Kuumad pinnad vdivad tekitada
poletusi!

Selles ahjus kasutatakse hddglampi
voimsusega alla 40 W, korgusega alla
60 mm, labim&dduga alla 30 mm voi
halogeenlampi pistikupesaga G9,
voimsusega alla 60 W. Lambid
sobivad kasutamiseks temperatuuril
tle 300 ° C. Ahjulampe saab hankida
volitatud hooldusagentidelt voi
litsentsiga tehnikutelt.See toode
sisaldab G energiaklassi lampi.

Valgusti asukoht ei pruugi olla sama
mis joonisel.
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3. Kui teie ahjutuli on alloleval joonisel
kujutatud (A) tllpi, eemaldage see
joonisel nadidatud viisil keerates ja
asendage uuega. Kui teie ahjutuli on (B)
tlilpi, eemaldage see joonisel naidatud
viisil tdmmates ja asendage uuega.

(8]

Sellel seadmel kasutatud lamp pole
sobiv koduse majapidamise
valgustamiseks. Selle lambi eesmark
on aidata kasutajal toiduaineid
paremini naha.

Sellel seadmel kasutatud lambid
peavad vastu pidama ekstreemsetele
tingimustele, nt tle 50 °C
temperatuurile.

Kui ahjul on iimar valgusti:
1. Lahutage toode vooluvérgust.
2. Keerake vastupaeva lahti klaaskate.

4. Paigaldage klaaskate tagasi.
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B Probleemide lahendamine

Toote kuumenemisel ja jahtumisel on kuulda metalset heli.
+ Metallosade kuumenemisel voivad need paisuda ning tekitada haali. >>> Tegemist ei ole
kk

. V6rgul<aitse on rakendunud vai labi pdlenud. >>> Kontrollige elektrikilbi korke. Vajadusel
vahetage VoI lahtestage need.
+ Tood le Uhendatud (maandatud) pistikupessa. >>> Kontrollige pistiku {ihendust.

+ Ahju pirn on vigane. >>> Vahetage pirn vélja.
+ Voolukatkestus. >>> Kontrollige, kas vool on olemas. Kontrollige elektrikilbi kaitsmeid.
Vajadusel vahetage voi lahtestage kaitsmed.

+ EI'pruugl olla seatud konkreetse kiipsetusfunktsiooni ja/véi temperatuuri jaoks. >>>
Méaérake konkreetne kiipsetusfunktsioon ja/voi temperatuur.

+ Taimer on seadistamata (taimeriga mudelitel). >>> Sisestage kellaaeg.
(Mikrolaineahjuga toodetel juhib taimer ainult mikrolaineahju.)

+ Voolukatkestus. >>> Kontrollige, kas vool on olemas. Kontrollige elektrikilbi kaitsmeid.
Vajadusel vahetage voi lahtestage kaitsmed.

+ Vahepeal on toimunud voolukatkestus. >>> Pange kell 6igeks / lilitage toode vélja ja
seejarel uuesti sisse.

Kui teil ei 6nnestu probleemi
kaesolevas I6igus antud juhiste
kohaselt lahendada, konsulteerige
volitatud teenindusega voi
edasimiljaga, kellelt te toote ostsite.
Arge kunagi Uritage rikkis toodet ise
parandada.
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