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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 electric shock.

Warning of hazardous situations with
' regard to life and property.
[ ]
ii Warning of risk of fire.

Warning of hot surfaces.

Arcelik A.$.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sutluce/ Istanbul /TURKEY

c € Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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H 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

e 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.

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

e |f the product is handed over to
someone else for personal use or
second-hand use purposes, the
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user manual, product labels and
other relevant documents and
parts should be also given.
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 shalll
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!
Never touch the plug with wet
hands! Never unplug by pulling on
the cable, always pull out by
holding the plug.

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 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.

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
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hour before or after cooking. It is important to place the wire

Doing so can result in food shelf and/or tray onto the rack
poisoning or sickness. properly. Slide the wire shelf or
Do not place any flammable tray between 2 rails and make
materials close to the product as sure that it is balanced before
the sides may become hot during placing food on it (Please see the
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

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

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

e 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.

Before the cleaning cycle, remove
dirt from exterior surfaces and
oven interior with a damp cloth.
Remove all accessories inside of
oven.

If your product is equipped with a
pyro proof accessory (Resilient
against self-cleaning at high
temperatures), you do not need to
remove these accessories from
the oven. see Package contents,
page 10.

Hot surfaces cause burns! Do not
touch the product during self
cleaning step and keep children
away from it. Wait at least

30 minutes before removing the
remnants.

During pyrolytic cleaning,
surfaces may become hotter than
with standard use. Keep children
away.

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

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.
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PY The oven can be Used for This product has been manufactured with high quality
) \ \ parts and materials which can be reused and are
defrosting, baking, roasting and suitable for recycling. Do not dispose of the waste
gri”ing food. product with normal domestic and other wastes at the
. end of its service life. Take it to the collection center
Safety for children for the recycling of electrical and electronic equipment.

e 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.

e CFlectrical 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.

e 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).
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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

e 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.



P General information

Overview

[ B O B

o O AW N

Function display

Current time indicator field
Oven Inner Temperature symbol
Temperature indicator field

Booster symbol (rapid pre-heating)
Plus key

Minus key

Adjustment key

Control panel 6 Fan motor (behind steel plate)
Wire shelf 7 Lamp
Tray 8  Top heating element
Handle 9 Shelf positions
Door
4 5 6
i
Hiodg" o
g arpl
A~ | 4 | °C
I | |
i i i
12 11 9 8 7
ON/QFF key 7 Temperature setting key
8
9
10
1
12

Start/stop cooking key

Return Key to function display
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Package contents

ccessories supplied can vary depending on
he product model. Not every accessory
described in the user manual may exist on
your product.

User manual
2. Standard tray
Used for pastries, frozen foods and big roasts.

—y

3. Deep tray
Used for pastries, large roasts, juicy dishes, and
for collecting the fat while grilling.

4. Wire grill
Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.
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Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly

(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 stands against
the edges of the wire shelf and fray.




Technical specifications
el ] 0

Installation dimensions helght / width / depth

Main oven

Inner famp

Grill power consumption
Basics: Information on the energy label of electrical ovens is glven 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.

** See. Installation, page 12.

echnical specifications may be changed alues stated on the product labels or in the

ithout prior notice to improve the quality of ocumentation accompanying it are obtained
he product. in laboratory conditions in accordance with

- — - relevant standards. Depending on operational
Figures in this manual are schematic and may and environmental conditions of the product,
not exactly match your product. these values may vary.
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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.

DANGER:
The product must be installed in accordance
ith all local electrical regulations.

DANGER:

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do not
have it installed.

Damaged products cause risks for your safety.
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Before installation

The appliances must not be installed behind a

decorative door in order to avoid overheating.

The appliance is intended for installation in

commercially available kitchen cabinets. A safety

distance must be left between the appliance and the

kitchen walls and furniture. See figure (values in mm).

e Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C minimum).

e Kitchen cabinets must be set level and fixed.

e [fthere is a drawer beneath the oven, a shelf
must be installed in order to separate from the
oven and drawer.

e Carry the appliance with at least two persons.

e Hold the oven from the slots for handling on both
sides to move it.

e Before installing the product, remove all
materials and documents inside.

e Kitchen furniture must be in compliance with the
dimensions given in the figure below. At the rear
section of the kitchen furniture, an opening must
be cut out with the dimensions given in the figure
below to ensure sufficient ventilation.

Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat emitted by
he appliance will lead to an increased energy
consumption of cooling appliances.

he door and/or handle must not be used for
lifting or moving the appliance.




min.
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*

min.

Installation and connection
e The product must be installed in accordance with
all local gas and electrical regulations.
Electrical connection
Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a miniature circuit breaker 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.
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550

DANGER:

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.

DANGER:
The power cable must not be clamped, bent or
rapped 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!




e Connection must comply with national
regulations.

e The mains supply data must correspond to the
data specified on the type label of the product.
Open the front door to see the type label.

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

DANGER:

Before starting any work on the electrical
installation, disconnect the product from the
mains supply.

There is the risk of electric shock!

Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the

hob).

\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.

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

1. Slide the oven into the cabinet, align and secure it
while making sure that the power cable is not
broken and/or trapped.

Secure the oven with 2 screws as illustrated.

After the installation, make sure that the screws are
sufficiently tightened and the oven does not move.
Oven may tip over during use if it is not installed as per
the instructions and if the screws are not sufficiently
tightened.

For products with cooling fan (This may not
exist on your product.)

1 Cooling fan

2 Control panel

3 Door

The built-in cooling fan cools both the built-in cabinet
and the front of the product.

Cooling fan continues to operate for about 20-

0 minutes after the oven is switched off.

If you have cooked by programming the timer
of the aven, cooling fan will also be switched
off at the end of the cooking time together with
all functions.

Final check
1. Operate the product.
2. Check the functions.

Future Transportation

e Keep the product's original carton and transport
the product in it. Follow the instructions on the
carton. If you do not have the original carton,
pack the product in bubble wrap or thick
cardboard and tape it securely.

e 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 position of the frays. 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 your product
or any damages that might have occurred
uring transportation.
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ﬂ Preparation

Tips for saving energy e Do not open the door of the oven frequently

L o during cooking.
The following information will help you to use your I
appliance in an ecological way, and to save energy: *  Tryto cook more than one dish in the oven at the

e Use dark coloured or enamel coated cookware in S?;;ﬁ] tmtyvaovl/:l;%nkﬁl er\,gggzlg 'ngoO?ngaerif; gﬁet;?
the oven since the heat transmission will be pracing 9 :

better e Cook more than one dish one after another. The

. ) . . n will alr hot.
e While cooking your dishes, perform a preheating . %i C\;VII'I szviag%/e?ge 8 switching off your oven a
operation if it is advised in the user manual or v by y

cooking instructions, few minutes before the end of the cooking time.
Do not open the oven door.
Defrost frozen dishes before cooking them.

Initial use
Time setting

——— N
N
|
ot
Voo

o> O

12 11 10
1 ON/ OFF key If the current time is not set, time indicator will
2 Function display tart increasing/moving up from 12:00. &
3 Current time indicator field ymbol will be activated to indicate that the
4 Oven Inner Temperature symbol current time has not been set. It will disappear
5  Temperature indicator field as soon as the time is set.
6 Start/stop cooking key First cleaning of the appliance
7 Temperature setting key he surface might get damaged by some
8 Booster symbol (rapid pre-heating) etergents or cleaning materials.
9 Plus key Do not use aggressive detergents, cleaning
10 Minus key pﬁwdgrs/creams or any sharp objects during
: cleaning.
11 Adjustment key o Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
12 Return Key to function display metal scrapers to clean the oven door glass
1. At the initial operation of the oven ® symbol since they can scratch the surface, which may
lights up, touch .~/ ~ keys to set the hour. result in shattering of the glass.
2. Confirm the setting by touching ® symbol and 1. Remove all packaging materials.
wait for 4 seconds without touching any keys to 2. Wipe the surfaces of the appliance with a damp
confirm. 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.
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WARNING

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.

Electric oven

1.

> w

oo

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

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See How to operate
the electric oven, page 18.

Operate the oven for about 30 minutes.

Turn off your oven; See How fo operate the
electric oven, page 18

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 fo operate

the grill, page 27.

Operate the grill about 15 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the grill,

page 27

o~

moke 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.
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E How to operate the oven

General information on baking, roasting
and grilling

WARNING
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.

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

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

Tips for baking

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

e Make best use of the space on the rack.

e Place the baking mould in the middle of the shelf.

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e 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.

e |ttakes about 15 to 30 minutes longer to roast
meat with bones when compared to roasting the
same size of meat without bones.

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

e |et meat restin 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.

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

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

e 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. Add some water in the fray
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
Switching off the electric oven

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.

1.

Top and bottom heating

Food is heated simultaneously from the top and
bottom. For example, it is suitable for cakes,
pastries, or cakes and casseroles in baking
moulds. Cook with one tray only.

Suitable rack position will be displayed on screen.

Fan supported bottom/top heating

Hot air heated by the bottom and top heaters is
evenly distributed throughout the oven rapidly by
means of the fan. Cook with one tray.

Surf function

Hot air heated by the fan assisted heater is
evenly distributed throughout the oven rapidly by
means of the fan. 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.

"3D" function

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

Pizza function

The bottom heating and fan assisted heating are
in operation. Suitable for baking pizza.
Full grill+Fan

Hot air heated by the full grill is distributed very
fast in the oven by means of the fan. It is suitable
for grilling large amount of meat.

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

e Turn the food after half of the grilling time.

Full grill

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

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

e Turn the food after half of the grilling time.

Grill

Small grill at the ceiling of the oven is in

operation. Suitable for grilling and gratin dishes.

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

e Turn the food after half of the grilling time.
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To save power, you can use this function instead
of the cooking operations that you would perform
by using Fan Heating at 160-220°C temperature
range. But, the cooking time will increase a little

bit. 14.

Cooking times related to this function are
indicated in 'Eco Fan Heating' table.
10. Bottom heating

Only bottom heating is in operation. It is suitable 15.

for pizza and for subsequent browning of food

from the bottom.
11. Keep warm
C
L
L
L
Used for keeping food at a temperature ready for
serving for a long period of time.
12. Operating with fan

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.
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rolysis - economy mode

This function allows the oven to clean itself at a
high temperature. It is recommended for lightly
soiled ovens. Read the description in the
cleaning section to use this function see, .
rolysis

This function allows the oven to clean itself at a
high temperature. Read the description in the
cleaning section to use this function see, .
Easy steam cleaning

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

This function enables the dirt (having waited not
for too long) in the oven to get soft and be
cleaned easily. Please see "Cleaning - easy
steam cleaning" section for easy steam cleaning.



How to operate the oven control unit

1 4 5 6
| - |
! i"i!‘ilg T
® B {m} DI
i
s Aoyl
P 4 | °C
| | |
| i i
12 8 7
1 ON/OFF key
2 Function display Function table:
8 Current time indicator field Function table indicates the functions that can be used
4 Oven Inner Temperature symbol in the oven and their respective maximum and
5 Temperature indicator field minimum temperatures. Recommended temperature is
6 Start/stop cooking key displayed when the function is selected.
7 Temperature setting key 1 2
8 Booster symbol (rapid pre-heating) ]
9 Plus key l 4 — . Y 3
10 Minus key 5i
11 Adustment key 2L __\Q_ L4
12 Return Key to function display 3 - \‘ 5
2 -
o s0e =
1%= 4 3 6
=5 : Cooking Time symbol L ¢ SSS 7
P-—) . End of Cooking Time symbol
{ . .
{ . Function number 9 8
Ia) : Alarm symbol
© %;CE girgyll)gbol 1 Shelf positions
%] - Open door symbol 2 go‘ljl Eeater
| - Booster symbol (rapid pre-heating) 3 ril heater
: Meat Probe symbol 4 Boost heater
| : Cooking pause symbol 5  Boostfan
: Cooking starting symbol 6 Keep warm
7 Bottom heater
8 Cleaning position
9 Operating with fan position

Functions vary depending on the product
model!
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Function table Temperature range (°
Top andd bottom heating 40280

Fan supported bottom/top 40-280
heating

40280
40-280

40-280
40.280
40-280
160220
40-220
Wann keeoing 40100

40280

Maximum adjustable cooking time in modes
except warm keeping is limited with 6 hours
due to safety reasons. Program will be
cancelled in case of power failure. You must
reprogram the oven.

&

hile making any adjustment, related symbols
on the clock will flash.

S

Current time cannot be set while the oven is
operating in any function, or if semi-automatic
or full automatic programming is made on the
oven.

1o

Even if the oven is off, oven lamp lights up
hen the oven door is opened.

&

How to operate the oven

1. Touch the @ key for approx. 2 seconds to open
the oven.

» First operating function appears on display after the

oven turns on. When the display is in this mode,

cooking time, the end of cooking time and Booster

(quick heating) function can be set.

Oven will switch off automatically within 20

seconds if no oven setting is made on this
screen.

=]

Manual cooking by selecting temperature and
operating function

You can do cooking by selecting temperature and
operating function specific to your meal, manually
controlling without setting the cooking duration.

1. First operating function appears on display after

touching \1/ button to open the oven.
2. Select the operating function by touching the
I~ keys.

3. If you desire to change the temperature that is
recommended for operating fuonction, enable the
temperature field by touching C button.
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» C symbol flashes.

4. Set the desired temperature touching A/~
keys. .

5. Confirm the temperature setting by touching C
key.

6. Put your dish into the oven.

7. Touch } ” key to start cooking if temperature and

operating function are appropriate. #” symbol
appears on display.
» Your oven will readily start operating in the selected
function and will increase the inner temperature to the
set temperature. Each grades of the inner temperature
symbol will be lit as inner temperature reaches to the
set temperature. Additional active heaters and
recommended tray position appear in the Function
display.
8. The oven does not turn off automatically due to
the manual cooking without setting the cooking

time. You can finish cooking by touching ’ ” key
once again.

» The oven finishes the cooking and " symbol appears

on display.

9. Touch the @ button for approx. 2 seconds to
close the oven.

Cooking by setting the cooking time;

You can ensure that the oven turns off by selecting

temperature and operating function specific to your

meal and setting the cooking time, manually

controlling without setting the cooking duration.

1. First operating function appears on display after

touching \.L/ button to open the oven.

2. Select the operating function by touching the A
I~ keys.

3. If you desire to change the temperature that is
recommended for operating fuonction, enable the

. temperature field by touching C button.

» L symbol flashes.

4. Set the desired temperature touching A/~
keys. .

5. Confirm the temperature setting by touching C
key.

6. Touch ® until 21 symbol appears on display for
cooking time.

7. Set the cooking time by touching A/~ keys
and confirm the setting by touching ® key.

» Once the Cooking Time is set, g symbol will

appear on display continuously.

8. Put your dish into the oven.



9. Touch } ” key to start cooking if temperature,
operating function and cooking time are

appropriate. " symbol appears on display.
» The oven will be heated up to the set temperature
and will maintain this temperature until the end of the
cooking time you selected.
» Your oven will readily start operating in the selected
function and will increase the inner temperature to the
set temperature. It maintains this temperature until the
end of the set cooking time. Each grades of the inner
temperature symbol will be lit as inner temperature
reaches to the set temperature. Additional active
heaters and recommended tray position appear in the
Function display.
10. After the cooking process is completed, "End"
appears on the display and the alarm sounds.
11. Touch any key to silence the alarm.
» Alarm stops and the oven finishes operating
automatically.

Setting the the end of cooking time to a later
time;

You can ensure that the oven runs and turns off
automatically by setting temperature and operating
function specific to your meal, the cooking time and
end of cooking to a later time, manually controlling
without setting the cooking duration.

1. First operating function appears on display after

touching \.l/ button to open the oven.

2. Select the operating function by touching the A«
N keys.

3. If you desire to change the temperature that is
recommended for operating function, enable the
temperature field by touching T button.

» C symbol flashes.

4. Set the desired temperature touching A/~
keys. .

5. Confirm the temperature setting by touching C
key.

6. Touch® until 21 symbol appears on display for
cooking time.

7. Set the cooking time by touching A/~ keys
and confirm the setting by touching ® key.

» Once the Cooking Time is set, (el symbol will

appear on display continuously.

8. Touch ® until = symbol appears on display for
the end of cooking time.

9. Set the cooking time by touching ./~ buttons
and confirm the setting by touching ® key.

» Once the the end of cooking time is set, = symbol

will appear on display continuously.

10. Put your dish into the oven.

11. Touch } ” key to start cooking if temperature,
operating function, cooking time and the end of

cooking time are appropriate. ¥ symbol appears
on display.
» Oven timer automatically calculates the startup time
for cooking by deducting the cooking time from the
end of cooking time you have set. Selected operation
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 the set cooking time. Each grades of the inner
temperature symbol will be lit as inner temperature
reaches to the set temperature. Additional active
heaters and recommended tray position appear in the
Function display.
12. After the cooking process is completed, "End"
appears on the display and the alarm sounds.
13. Touch any key to silence the alarm.
» Alarm stops and the oven finishes operating
automatically.

If you want to cancel only cooking time or
ooking time plus the end of cooking time after|
ou have set them, you need to reset the

cooking time.

Setting the booster (Quick Pre-heating)
Use Booster (Rapid Pre-heating) function to make the
oven reach the desired temperature faster.

Booster cannot be selected in defrosting, eco
an heating ,keeping warm and cleaning
positions. Booster settings will be cancelled in
case of power outage.

1. Touch=d key after setting the temperature,
operating function, cooking time and the end of
cooking time.

» =l symbol appears continuously and booster (rapid

pre-heating) setting is enabled.

» Booster symbol disappears as soon as the oven

reaches the desired temperature and oven resumes

operating in the function it was in before the Booster
function.

2. Touch the =8 key again in order to cancel booster
function.

» =B symbol disappears and booster (rapid pre-

heating) setting is disabled.

Switching off the electric oven
Touch \L/ key to switch off the oven.
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Activating the keylock

You can prevent oven from being intervened with by

activating the key lock function.

1. Touch & 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. Confirm by

touching .
Oven 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 & until (& symbol appears on display.

» "0n" will appear on the display.

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

» "OFF" will appear once the key lock is deactivated.

Confirm by touching (.
Oven keys are not functional when the Key
lock function is activated. Key lock settings will
not be cancelled in case of power outage.

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.
» symbol will remain lit and the alarm time will
appear on the display once the alarm time is set.
3. Atthe end of the alarm time, £ symbol starts
flashing and the audio warning is heard.
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Turning off the alarm

1. Audio wamning 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 C until & symbol appears on display in
order to cancel the alarm.

2. Press and hold ~ key until "00:00" is displayed.

larm time will be displayed. If the alarm time
nd cooking time are set concurrently, shortest
ime will be displayed.

Changing the time of the day

1. Touch{® key in short intervals until (> symbol
appears on display.

Touch A\ /S~ keys 1o set the hour.

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

Current time settings are canceled in case of
power failure. It needs to be readjusted.
Current time can not be changed when any of
the oven functions is in use.

w

Adjusting the volume
While the oven is in Standby mode, touch & key
in short intervals until 'VOL" appears on display.
2. Press A/~ keys to setone of LO, L1 or L2
tones.
Press (5 key or wait for 4 seconds without
touching any keys to confirm the setting

Adjusting the Eco lamp setting

1. While the oven is in Standby mode, touch = key
in short intervals until 'LP" appears on display.

2. Press /A keys to set On or ECO option.

3. Press (2 key or wait for 4 seconds without
touching any keys to confirm the setting

4. When set to ON; while the oven door is open in
Standby mode and during operation the lamp is
turned ON continuously.

5. When set to ECO; while the oven door is open in
Standby mode and during operation the lamp is
turned ON and then turned OFF after 15 seconds.

If any key is touched during operation ( excluding @

and=d keys) the lamp is turned ON and then tumed
OFF after 15 seconds.



Cooking times table Baking and roasting

he timings in this chart are meant as a guide. 1st rack of the oven is the bottom rack.

imings may vary due to temperature of food,
hickness, type and your own preference of
cooking.

Dish Cooking level Accessory to use Operating Rack Temperature (°C) Cooking time
number mode position (approx. in
min.
[FEE RS e EEE e ae e

grill**
S s B e e e
| Orebis | Seniad o IEI— .0

S et St g s Gl
3 Shandad bay
3 levels 1-Standard tray* 35 .50
3-Pastry tray*
5-Deep tray”
Sponge cake Ong level Round sprngform pan e
with o diameter ol 28
CHLDE Wi g
One level Round springform pan 30 40
with a diameter of 26
cm on wire grill*™

2 feyels 1 Boind springform 35 a5
pan with o digmeter of
2o omonwie g
4-Hound springlorm
ponwith o diameterof
2Boman pastry by

ity | e — | 5.2 |
3Standarnitra*

3 lpvels 1-Pastry tray* 35..45
3-Standard tray*
5-Deep tray*

ough past One eyl Slandard tray*

3- Standard tray

3 Standani tray*
5-leep tr
2 Standard t{ay

3 lpvels 1-Pastry tray* 35 45
3-Standard tray*
5-Deep tray”
Leaven One Jevel Standard fray. 35 45
pan on wire grill*™* =
i St tar IEI- L
ecar ) I@I——

whole) / Roast — ther 180
casserole — then 190
S e e e
then 190
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Roasted One level Standard tray*
chicken (1,8-2
kg
One Tevel Shandan fay” m-

It is suggested to perform preheating for all foods.
* These accessories may not supplied with the product.
** These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.

Cooking table for test meals

15 min. 250/max,
then 180 ... 190

15 min. 250imax,
then 180 198
25 min. 250/max,
then 180 ... 190
25 nin QSO/max
ther 180

200

60 .80

GO o
150 210
15021

20 30

e
T

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

the product

number mode position °C) (approx. in min.
SR sees e e e e @

[ eee | Sewuw | o] | ——

3 Pastrytray

3 levels 1-Standard tray*
3-Pastry tray*
5-Deep tray

e

o —

190

20..30
20 30

2535

o5 3
30..40
380

BStandardtrav*

3 levels 1-Standard tray* “3:h
3-Pastry tray*
5-Deep tray*

150

35..50

o5 3

Sponge cake One lovsl Botnd sprngforn pan 3 160
withadameterof 28
cinonwite ol
One level Round springform pan 2 150
with a diameter of 26
cm on wire grill*

7 lpvels 1 Roind spriingform
pan with o digmeter of
2o omonwie g
4-Hound springlorm
ponwith o diameterof
2Ecmonpasiy iy
Apple pie One level Round black metal dish
with a diameter of 20
cm on wire grill™”
One level Bound black metal digh
with @ diameter of 20
Cion wire grll

2 levels 1-Round black metal
dish with a diameter of

20 cm on wire grill

4-Round black metal
dish with a diameter of
20 cm on pastry tray**

It s stggested to nerform preheating for all foods.
* These accessorios may ot supplicd with the prodiict
¥ These accessonios are not supplied with the product They e commercially avalldble gecessoiles
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Eco Fan Heating

Do not change the cooking temperature after
cooking starts in Eco Fan Heating mode.

number

T Thest sccessories may ot supplied with the product

Tips for baking cake

e |fthe cake is too dry, increase the temperature
by 10°C and decrease the cooking time.

e |[fthe cake is wet, use less liquid or lower the
temperature by 10°C.

e |fthe cake is too dark on top, place it on a lower
rack, lower the temperature and increase the
cooking time.

e |f 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

e |fthe pastry is too dry, increase the temperature
by 10°C and decrease the cooking time.
Dampen the layers of dough with a sauce
composed of milk, oil, egg and yoghurt.

e |fthe 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.

e |fthe 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
he bottom part is still not browned enough,

place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

e |f the vegetable dish runs out of juice and gets
too dry, cook it in a pan with a lid instead of a
tray. Closed vessels will preserve the juice of the
dish.

e |favegetable dish does not get cooked, boil the
vegetables beforehand or prepare them like
canned food and put in the oven.

Do not open the door during cooking in the Ecol

Fan Heating mode.
Rack position Temperature Cooking time
g approx. in min.

For the best cooking result (Fan assisted

heating/Fan heating/Surf function):

e You can cook foods made of dense dough such
as buns, cake in paper, cookies or biscuits
simultaneously in 1, 2 or 3 trays thanks to the
homogenous heat distribution ensured by this
function.

e You may cook wet dough foods such as apple
pie and tart in tray simultaneously in 2 trays.

e Cooking large amount of foods containing much
liquid or yeasted dough in a single tray will
improve the cooking result. More homogenous
cooking is obtained in large volume foods which
are rising as the hot air comes from the side
walls as well, which is a function not contained
in conventional ovens.

Time and energy can be saved and perfect
cooking results can be obtained thanks to the
multi-tray cooking feature of this function.

How to operate the grill

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

Switching on the grill

1. First operating function appears on display after

touching \.L/ button to open the oven.

Touch A/~ 10 select the desired grill function.

3. If you desire to change the temperature that is
recommended for operating fuenction, enable the

. temperature field by touching C button.

» L symbol flashes.

4. Set the desired temperature touching A/~
keys. .

5. Confirm the temperature setting by touching C
key.

6. Touch } ” key to start grilling if temperature and

operating function are appropriate. ® symbol
appears on display.

no
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» Your oven will readily start operating in the selected
function and will increase the inner temperature to the
set temperature. Each grades of the inner temperature
symbol will be lit as inner temperature reaches to the
set temperature. Additional active heaters and
recommended tray position appear in the Function
display.
7. You can finish grilling by touching } ” button
once again.

» The oven finishes grilling and " symbol appears on
display.

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

Switching off the grill
1. Touch the @ button for approx. 2 seconds to
close the oven.

A\

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.

Recommended 000king time
temperature (°C)** pprox. in min

e e e e
| Sicedchicken | Wegal [ 45 ] 9250 | 95 35mn |
b L Weew L dan P B 8 0 e
Bed L Wl & o s )

Vi Wi Bamaa
| Toastbread® | Wegw | 4 ] 95 | 1 3mn |

"depending on thickness
“Praheat for 5 minutes
ol

Meals i |n this cooking table are prepared according to ‘

EN 60350-1 to make it easier for control institutes to
test the product

approx. in min.

Togst bicad Wite il — . tam

Meatballs (beef) - Wire grill
12 pieces

Turn the food after 2/3 of the total griliing time.
It I suggested o perform B minutes preheating for all foads brolling
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E 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.

DANGER:

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

There is the risk of electric shock!

DANGER:
Allow the product to cool down before you
clean it.

Hot surfaces may cause burns!

e (lean 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.

e 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.

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

e 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.

he 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.

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
o not remove the control buttons/knobs to
lean 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

(If your product is equipped with "Surf" function)
1. Remove pin (1) of the side rack by pulling it in the
irection of X N .

2. Remove the side rack and side wall completely by
pulling it towards you.
3. Remove the side rack from the holes (2) on the
oven wall by pulling.
he number of holes behind the side wall

and the size of the wire rack may change
depending on the product model.
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4. To clean the side rack and side wall, use warm
water with washing liquid, a soft cloth or sponge
to clean the product and wipe it with a dry cloth.

5. Place side rack by pulling to holes (2) on the back
of side wall.

If you have the flexi telescopic feature of

our product; there is one hole on the
back surf side wall. Place side rack by
pulling to hole.

grease, they start to shine. In this case, it is
recommended to replace the parts.

Easy Steam Cleaning

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

product.)

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 500 ml of water into the oven tray and place
the tray at the 2nd rack of the oven.

6. Lock side rack to side wall by pulling pin (1) of
side rack in the direction of arrow.

7. Place side rack and side wall assembly to its place

by pulling pins (3) to holes on the back wall as

shown in figure.

figure.

Be sure that side rack and side wall has
been placed properly.

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
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3. Select easy steam cleaning function. Cleaning
duration will appear on the screen and it cannot
be changed. You can set the end time for this
cleaning function.

4. Open 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,

ater 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.




Pyrolytic self-cleaning

DANGER:
Hot surfaces cause burns!
Do not touch the product during self cleaning

step and keep children away from it. Keep at
least 30 minutes before removing the
remnants.

The oven is equipped with pyrolytic self-cleaning. The
oven is heated to approx. 430-480 °C and existing dirt
is burned to ashes. A strong smoke development may
arise. Provide for good ventilation. The pyrolysis should
be used after approx. every 10th oven usage.

1. Remove all accessories from the oven. In models
with side rack; do not forget to take out the side
racks.

If your product is equipped with a pyro proof accessory

(Resilient against self-cleaning at high temperatures),

you do not need to remove these accessories from the

oven.

2. Before the cleaning cycle, remove dirts from
exterior surfaces and oven interior with a damph
cloth.

Do not clean the door gasket.

Fiberglass gasket is highly sensitive and
can get damaged easily.

In case of a damage on the oven door
gasket, replace with the new one from the
authorised service.

3. "Pyrolysis" f‘."! Select the pyrolitic function (self-

cleaning).
208
4. 222€C0 |t s advised to use economic cleaning
function if the oven does not have too much dirt.
If this function is used for heavy dirt, there won't be
§H1:ficient cleaning. For such cases, pyrolysis function
;:: should be applied after economic cleaning
222€C0 cycle finished.
The self-cleaning time appears in the display. This
duration can not be adjusted.
The end of self cleaning cycle can be adjusted.

5. Oven door cannot be opened and lock symbol
appears on the time display during self cleaning. It
remains locked for a while after the pyrolysis
function ends. Do not force the door lock with

handle until lock symbol disappears.
6. After a clean cycle, remove soil deposits with
vinegar water.

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.

Don't use any harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers for cleaning the oven door.

hey could scratch the surface and destroy the
glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open 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.

1 2 3
1 Door
2 Hinge lock(closed position)
3 Oven
4 )
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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
he 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.

1. Open the oven door.

2. Pull towards yourself and remove the plastic part
installed to upper section of the front door.

B

If your product is equipped with an inner glass
panel; repeat the same procedure to remove the
inner glass panel (2).

The first step to regroup the door is reinstalling
inner glass panel (2). Place the chamfered corner
of the glass panel so that it will rest in the
chamfered corner of the plastic slot. (If your
product is equipped with an inner glass panel).
Inner glass panel (2) must be installed into the
plastic slot close the innermost glass panel (1).
When installing the innermost glass panel (1),
make sure that the printed side of the panel faces
towards the inner glass panel. It is important to
seat lower corner of innermost glass panel (1) into
the lower plastic slot.

Push the plastic part towards the frame until you
hear a "click".

Replacing the oven lamp

DANGER:

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!

o

IS

~

3. Asillustrated in figure, raise the innermost glass
panel (1) slightly in direction A and pull it out in
direction B.

1 Innermost glass panel
2" Inner glass panel (This may not exist on your
product.)
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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 mm or 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.

[i]Position of lamp might vary from the figure.

he lamp used in this appliance is not suitable

or household room illumination. The intended
purpose of this lamp is to assist the user to
see foodstuffs.

he lamps used in this appliance have to
ithstand extreme physical conditions such as
emperatures above 50 °C.

If your oven is equipped with a round lamp:
Disconnect the product from mains.

2. Turn the glass cover counter clockwise to remove
it.




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.

4

Install the glass cover.
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Troubleshooting

e |tis normal that steam escapes during operation. >>> This is not a fault.

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

o The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

® Product s not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.

o Oven lamp is defective. >>> Replace oven lamp.
e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.

B Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the oven to a certain
cooking function and/or temperature.

e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.

Consult the Authorised Service Agent or
echnician 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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Va rugdm sa cititi mai intdi manualul de utilizare!

Stimate client,

V& multumim pentru ca ati ales un produs Beko. Sperdm sa obtineti cele mai bune rezultate de pe urma folosirii
produsului nostru care a fost fabricat utilizand o calitate superioard si o tehnologie moderna. Prin urmare, va rugam
sd citifi cu atentie Tntregul manual de utilizare si documentele insofitoare ale acestuia inainte de utilizarea produsului
si sd le pastrati pentru consultari ulterioare.. In cazul in care predati produsul altcuiva, predati si manualul de utilizare.
Respectali toate avertizarile si informatiile din manualul de utilizare.

Retineti ca manualul de utilizare se aplica si pentru alte modele. Diferentele dintre modele vor fi identificate in manual.
Explicatia simbolurilor

in manualul de utilizare sunt utilizate urmétoarele simboluri:

Informatii importante sau recomandari
utile cu privire la utilizare.

Avertisment de situatii periculoase cu
privire la viata si proprietate.

Avertisment de soc electric

}

/N
é Avertisment de risc de incendiu.

Avertisment de suprafete fierbinti.

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

Made in TURKEY

Ce
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H Instructiuni importante si avertismente privind siguranta si

mediul inconjurator

Aceasta sectiune contine informatii cu

privire la siguranta care va vor ajuta

sa va protejati impotriva riscului de

vatamare corporala sau pagube
materiale. Nerespectarea acestor
instructiuni va duce la anularea
oricarei garantii.

Siguranta generala

e Acest produs poate fi utilizat de
catre copii cu varsta peste 8 ani
sau mai mari si persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte, daca
sunt supravegheati sau instruiti
cu privire la utilizarea produsului
intr-o maniera sigura si inteleg
pericolele implicate.

Acest produs nu este destinat
pentru jocul copiilor. Curdtarea i
intretinerea nu vor fi efectuate de
catre copii fara supraveghere.

e Acest aparat nu este destinat
utilizarii de catre persoane
(inclusiv copii) cu capacitati fizice,
senzoriale sau mintale reduse,
sau lipsa de experienta i
cunostinte necesare, exceptand
cazul in care sunt supravegheati
sau instruiti.

Acest produs nu este destinat
pentru jocul copiilor
nesupravegheati.
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Daca produsul este Tnmanat catre
altcineva pentru uz personal sau
in scopuri de utilizare second-
hand, manualul de utilizare,
etichetele produsului, documente
importante si componente trebuie
de asemenea inmanate Impreuna
Ccu acesta.

Procedurile de instalare gi
reparatii trebuie efectuate de
catre agenti de service autorizati.
Producatorul nu este raspunzator
pentru daunele rezultate din
procedurile efectuate de catre
persoanele neautorizate care pot
anula si garantia. Inainte de
instalare, cititi instructiunile cu
atentie.

Nu folositi produsul daca este
defect sau prezinta defecte
vizibile.

Dupa fiecare utilizare verificati
daca butoanele produsului sunt
inchise.

Siguranta instalatiilor electrice

Daca produsul are o defectiune,
nu trebuie folosit decat dupa ce
este reparat de catre un agent de
service autorizat. Pericol de
electrocutare!

Conectati produsul numai la o
prizd/linie Tmpamantata cu
tensiunea si protectia indicata in



"Specificatii tehnice".
Impamantarea trebuie efectuata
de un electrician calificat la
folosirea produsului cu sau fara
transformator. Compania noastra
nu isi asuma raspunderea pentru
daunele survenite in urma
impamantarii neconforme cu
normele locale.

Nu spalati niciodata produsul
turndnd apa pe acesta! Pericol de
electrocutare!

Nu atingeti niciodata stecherul cu
mainile ude! Nu trageti de cablu
pentru a-l scoate din priza, Ci
apucati de stecher.

Produsul trebuie scos din priza in
timpul instalarii, intretineri,
curatarii gi reparatiilor.

In cazul deteriorarii cablului de
alimentare, acesta trebuie inlocuit
de producator, de agentul sau de
service sau de 0 persoana cu
calificari similare pentru a evita
pericolele.

Aparatul trebuie instalat astfel
incat sa permita deconectarea
totala de la reteaua electrica.
Separarea trebuie sa se realizeze
fie printr-un stecher, fie printr-un
comutator incorporat in instalatia
electrica fixa, conform normelor
de constructii.

Suprafata din spatele cuptorului
se Infierbanta in timpul utilizarii.
Asigurati-va ca racordurile de

electricitate nu ating suprafata din
spate; in caz contrar, racordurile
se pot deteriora.

Nu striviti cablul de alimentare
intre usa cuptorului si ramd; nu il
trasati peste suprafetele fierbiniti.
In caz contrar, izolatia cablului se
poate topi, putand provoca
scurtcircuite si incendii.

Lucrdrile la echipamentele si
retelele electrice pot fi efectuate
numai de persoane calificate
autorizate.

In cazul unei defectiuni, opriti
produsul si deconectati-I de la
reteaua de electricitate. Decuplati
siguranta de la panoul electric.
Asigurati-va ca siguranta are
capacitatea adecvata pentru
acest produs.

Siguranta produsului

AVERTISMENT: Aparatul si piesele
sale accesibile pot deveni fierbinti
in timpul folosirii. Evitati atingerea
elementelor fierbinti. Copiii mai
mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta sau supravegheati
continuu.

Nu folositi produsul cand logica
sau coordonarea va sunt afectate
de alcool si / sau medicamente.
Aveti grija cand preparati retete
care includ bauturi alcoolice.
Alcoolul se evapora la temperaturi
mari si poate provoca incendii
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deoarece se va aprinde in contact
cu suprafetele fierbinti.

Nu lasati materiale inflamabile
langa produs, deoarece partile
laterale ale acestuia se pot incalzi
in timpul utilizarii.

e In timpul folosirii, aparatul se
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infierbanta. Evitati atingerea
elementelor de incalzire din
interiorul cuptorului.

Asigurati-va ca orificiile de
ventilare nu sunt infundate.

Nu incalziti cutii si borcane
inchise in cuptor. Presiunea
acumulata in cutie/borcan poate
provoca explozia acestuia.

Nu amplasati tavi de gatit,
recipiente sau folie din aluminiu
direct pe partea inferioara a
cuptorului. Caldura acumulata
poate deteriora partea inferioard a
cuptorului.

"Nu folositi substante de curatare
abrazive sau raclete metalice
ascutite pentru a curata geamul
usii cuptorului, deoarece acestea
pot sa zgarie suprafata si pot sa
duca la spargerea geamului.

Nu folositi sisteme cu aburi
pentru a curata acest aparat,
deoarece exista pericol de soc
electric.

(Variaza in functie de model.)
Amplasarea corecta a grilajului si
tavii pe sinele metalice

Este importanta amplasarea
corecta pe sine a grilajului si /
sau a tavii. Culisati grilajul sau
tava intre cele 2 sine si asigurati-
va ca este stabild nainte de
amplasarea alimentelor
(consultati figura urmatoare).

Nu folositi produsul daca geamul
usii este demontat sau crapat.
Folositi manusi de cuptor
termoizolatoare cand introduceti
sau scoateti alimente in/din
cuptorul fierbinte.

Plasati hartia de copt in interiorul
vasului de gatire sau pe
accesoriile cuptorului (tava, gratar
etc) impreuna cu alimentele i
apoi introduceti-le in cuptorul



preincalzit. Eliminati bucatile
hartiei de copt in exces pentru
prevenirea riscul de atingere a
elementelor de incalzire ale
cuptorului. Nu utilizati niciodata
hartia de copt la 0 temperatura de
utilizare mai ridicata decat
valoarea indicata pe aceasta. Nu
plasati hartia de copt direct pe
baza cuptorului.

AVERTISMENT: Asigurati-va ca
este decuplat cablul de
alimentare al aparatului sau ca
intreruptorul este oprit inainte de
a inlocui lampa, pentru a evita
pericolul de soc electric.

Inainte de ciclul de curatare,
curatati suprafetele exterioare i
interioare cu o carpa umeda.
Scoateti toate accesoriile din
cuptor.

Daca produsul dvs. este echipat
cu un accesoriu de protectie
impotriva focului (Rezistent in
conditii de auto-curatare la
temperaturi inalte), nu trebuie sa
indepartati aceste accesorii din
cuptor. vezi Continutul pachetului,
pagina 10.

Suprafetele fierbinti provoaca
arsuri! Nu atingeti aparatul in
timpul etapei de curatare
automata si nu le permiteti
copiilor sa se apropie. Asteptati
cel putin 30 de minute inainte de
a Indeparta reziduurile.

In timpul curatarii pirolitice,
suprafetele se pot infierbanta mai
tare decét la folosirea normala.
Nu lasati copiii sa se apropie.
Aparatul nu trebuie instalat in
spatele unei usi decorative pentru
a evita supraincalzirea.

Pentru a preveni incendiile;

Asigurati-va ca stecherul este
conectat corect la priza pentru a
nu face scantei.

Nu folositi cabluri deteriorate,
taiate sau prelungitoare; folositi
cablul original.

Asigurati-va ca stecherul nu este
umed sau ud.

Domeniu de utilizare

Acest produs este destinat uzului
casnic. Se interzice utilizarea
comerciala.

ATENTIE: Acest aparat este
destinat numai gatitului
alimentelor. Nu trebuie folosit
pentru alte scopuri, de exemplu
pentru incalzirea incaperilor.

Nu folositi acest produs pentru
incalzirea farfuriilor sub grill,
pentru uscarea stergarelor si
carpelor de vase etc. pe maner
sau pentru incalzirea incaperilor.
Producatorul nu este responsabil
pentru pagubele provocate de
utilizarea sau manipularea
incorecta.
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e (Cuptorul poate fi folosit pentru
dezghetarea, coacerea, prajirea i
prepararea la grill a alimentelor.

Siguranta copiilor

e AVERTISMENT: Componentele
accesibile se pot infierbanta in
timpul folosirii. Nu lasati copiii sa
se apropie de aparat.

e Ambalajele pot fi periculoase
pentru copii. Nu lasati ambalajele
la indeména copiilor. Depozitati la
deseuri toate ambalajele conform
standardelor de mediu.

e Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii. Nu lasai
copiii sa se apropie de produs in
timp ce functioneaza si nu ii lasati
sa Se joace cu acesta.

e Nu amplasati pe aparat obiecte
pe care copiii ar fi tentati sa le
apuce.

e Nu amplasati obiecte grele pe usa
deschisa si nu permiteti copiilor
sa se aseze pe aceasta. Pericol
de rasturnare a cuptorului sau de
deteriorare a balamalelor.

Depozitarea la deseuri a produsului
vechi

Conformitate cu Directiva WEEE si depozitarea la
deseuri a produsului uzat:

Acest produs respecta Directiva UE WEEE
(2012/19/UE). Produsul este marcat cu un simbol de
clasificare pentru degeuri electrice i electronice
(WEEE).
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Acest produs a fost fabricat folosind piese i materiale
de Tnalta calitate, care pot fi refolosite i reciclate. Nu
depozitati produsul uzat impreuna cu gunoiul menajer
la sfarsitul duratei sale de functionare. Duceti- la un
centru de colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Luati legdtura cu autoritatile
locale pentru a afla informatii despre aceste centre de
colectare.

Conformitate cu Directiva RoHS:

Produsul pe care I-ati achizitionat respecta Directiva
UE RoHS (2011/65/UE). Nu contine materiale
ddundtoare si interzise specificate in Directiva.

Depozitarea la deseuri a materialelor de

ambalare

e Materialele de ambalare sunt periculoase pentru
copii. Pastrati materialele de ambalare intr-un loc
sigur, la care copiii nu au acces. Materialele de
ambalare ale produsului sunt fabricate din
materiale reciclabile. Sortati-le si depozitati-le la
deseuri in mod corect. Nu le depozitati impreuna
Cu gunoiul menajer.



P Informatii generale

Prezentare generala

1 Panou de comanda 6 Motor ventilator (in spatele placii de otel)
2 Grilaj 7 Lampa
3 Tava 8 Element incélzire superior
4 Maner 9 Pozitii raft
5 Usa
1 4 5 6
| o
1 i ng c D
® O O [ [
g arnl
P A~ | 4 | °C
| | I I
1 1 i i
12 9 8 7
1 Tasta PORNIT/OPRIT 7 Tasta setare temperatura
2 Afisaj functie 8 Simbol intensificare (preincalzire rapida)
3 Indicator ora 9 Tasta plus
4 Simbol temperaturd interioara cuptor 10  Tastd minus
5 Camp indicator temperatura 11 Tastd reglare
6 Tasta Start/Stop gatire 12 Tasta Return pentru a activa afigajul
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Continutul pachetului

ccesorille furnizate pot varia in functie de
modelul produsului. Este posibil ca unele
accesorii descrise in manualul de utilizare sa
nu fie furnizate cu produsul dvs.

Manual de utilizare

2. Tava standard

Folosita pentru produse de patiserie, alimente
congelate si fripturi mari.

—y

3. Tavd adanca
Folosita pentru produse de patiserie, fripturi mari,
mancaruri suculente si pentru colectarea grasimii
in timpul folosirii grill-ului

4,  Grilaj metalic
Folosit pentru fripturi si pentru amplasarea pe
sina dorita a alimentelor care vor fi coapte, fripte
sau gatite in caserole.
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Amplasarea corecta a grilajului gi tavii pe
sinele telescopice

(Aceastd caracteristica este optionald. Este
posibil ca aceasta sa nu existe la produsul
dvs.)

Sinele telescopice simplifica introducerea gi
scoaterea tavilor gi grilajului metalic.

Cand folositi tava si grilajul metalic impreund cu
sinele telescopice, asigurati-va ca lamelele din
zona din spate a ginei telescopice sunt lipite de
marginile grilajului metalic si tavii.




Specificatii tehnice

Putere {otala 0. 1 xw

Cuptor principal

[ampa interioara

Consum energie gril
Elemente de baza: Informatiile de pe eticheta energeticd a cuptoarelor electrice este oferitd in conformitate
cu standardul EN 60350-1 / IEC 60350-1. Aceste valori sunt determinate la sarcind standard cu functiile de
incdlzire sus-jos sau de incalzire cu ventilator (daca exista).
Clasa de eficientd energetica este determinaté conform urmétoarei prioritdi, in functie de existenta functiilor
respective. 1-Gétire cu ventilator eco, 2- Gatire turbo lentd, 3- Gétire turbo, 4- Incélzire cu ventilator jos/sus,
5-Incalzire sus si jos

* Vezi. Instalare, pagina 12.

*

Specificatiile tehnice se pot modifica fara alorile declarate pe etichetele produsului sau

preaviz in scopul imbunatatirii calitatii in documentatia insotitoare sunt obtinute in

produsului. onditii de laborator, conform standardelor in
— vigoare. Aceste valori pot varia in functie de

lustratile din acest manual au doar rol condiile de utilizare i de mediu.

lexplicativ, fiind posibil sa nu fie identice cu

produsul dv.

11/R0



E Instalare

Produsul trebui instalat de o persoand calificatd,
conform reglementdrilor in vigoare. In caz contrar,
garantia va fi anulatd. Produc&torul nu isi asuma
raspunderea pentru daunele produse in urma
efectuarii procedurilor de cétre persoane neautorizate
si poate anula garantia.

Pregatirea instalatiilor electrice in vederea
instalarii produsului constituie
responsabilitatea clientului.

PERICOL:
Produsul trebuie instalat in conformitate cu
oate reglementarile locale privind instalatiile

de gaz si / sau electricitate.

f’ERICOL:
Inainte de instalare, verificati vizual daca
produsul nu este deteriorat.

Daca este deteriorat, nu il instalati. Produsele
deteriorate sunt periculoase.
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Inainte de instalare

Aparatul este destinat instaldrii in mobilierul de

bucétarie disponibil in comert. Intre aparat si pereti /

mobilierul de bucétarie trebuie pastrata o distanta de

sigurantd. Vezi figura (valori date in mm).

e Suprafetele, elementele laminate si adezivii
utilizati trebuie sa fie rezistente la caldura (minim
100 °Q).

e Mobilierul de bucatarie trebuie sa fie orizontal gi
stabil.

e Daca sub cuptor exista un sertar, instalati un raft
de separatie intre cuptor si sertar.

e Aparatul trebuie transportat de cel putin doud
persoane.

e Apucati cuptorul de fantele pentru manevrare de
pe ambele parti pentru a-I deplasa.

e Inainte de instalarea produsului, scoateti toate
materialele si documentatia din interior.

*  Mobilierul de bucatarie trebuie sa fie conform cu
dimensiunile date in imaginea de mai jos. In
portiunea din spate a mobilierului de bucatarie
trebuie decupatd o deschidere cu dimensiunile
indicate n figura de mai jos, pentru a se asigura
ventilatie suficientd.

Nu instalati produsul langa frigidere sau
ongelatoare. Caldura emisa de produs va
pori consumul de energie al aparatelor de

racire.

Nu apucati de usa si/sau de maner pentru a
ridica sau muta produsul.




595

min.
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*

min.

Instalarea si conectarea

e Produsul frebuie instalat in conformitate cu toate
reglementdrile locale privind instalatiile de gaz gi
electrice.

Racordul electric

Conectati produsul la o priza cu impamantare protejata

de o siguranta de capacitate adecvatd, conform

datelor din tabelul "Specificatii tehnice".

Impamantarea trebuie efectuaté de un electrician

calificat, In momentul folosirii produsului cu sau fara

transformator. Compania noastra nu isi asuma

raspunderea pentru daunele survenite in urma folosirii

produsului fara o instalatie de impamantare in

conformitate cu normele locale.
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PERICOL:
Produsul trebuie conectat la reteaua electrica
numai de o persoana calificatd si autorizata.

Perioada de garantie a produsului incepe
numai dupa instalarea corecta.

Producatorul nu Tsi asuma raspunderea pentru
daunele produse in urma efectudrii
procedurilor de catre persoane neautorizate.

PERICOL:
Cablul de alimentare nu trebuie presat, indoit,
strivit sau atins de piesele fierbinti ale

produsului.

In cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, trebuie inlocuit de un electrician
calificat. In caz contrar, existd pericol de soc
electric, scurtcircuit sau incendiu!




e Racordurile trebuie sa respecte reglementarile
nationale.

e Parametrii retelei electrice trebuie sa corespunda
parametrilor specificati pe eticheta cu tipul
produsului. Deschideti uga frontald pentru a
vedea eticheta.

e (Cablul de alimentare al produsului frebuie sa

respecte valorile din tabelul "Specificafii tehnice".

f’ERICOL;
Inainte de a efectua lucrdri la instalatia
electrica, deconectati produsul de la priza.

Pericol de electrocutare!

Stecherul cablului de alimentare trebuie sa fie
usor accesibil dupa instalare (nu il trasati
deasupra plitei).

In timpul cablarii, respectati normele
nationale/locale cu privire la electricitate si
folositi priza gi cablul adecvate pentru cuptor.
Tn cazul in care limitele de putere ale
produsului depésesc capacitatea de transport
a curentului prizei/liniei de alimentare,
produsul trebuie conectat direct printr-o
instalatie electrica fixd, fara utilizarea unei
prize/linii de alimentare cu curent.

Introduceti cablul de alimentare in priza.

Instalarea produselor

1. Culisati cuptorul in compartiment, aliniati-| si
fixati-1 asigurdndu-va ca cablul de alimentare nu
este deteriorat si / sau strivit.

Fixati cuptorul folosind cele 2 suruburi, conform
ilustratiei.

Dupd instalare asigurati-va c& suruburile sunt suficient
de bine stranse si cuptorul nu se misca. Cuptorul s-ar
putea Inclina in timpul utilizarii daca nu este instalat
conform instructiunilor si daca suruburile nu sunt
suficient de bine stranse.

Pentru produsele cu ventilator de récire (Este
posibil ca aceasta sa nu existe la produsul dvs.)

1 Ventilator de racire

2 Panou de comanda

3 Usa

Ventilatorul de racire incorporat raceste atét
compartimentul, cat si zona frontald a echipamentului.

entilatorul de racire continua sa functioneze

irca 20-30 de minute dupa oprirea cuptorului.
Dacd ati gatit programénd cronometrul
cuptorului, ventilatorul de récire va fi de
asemenea oprit impreuna cu toate functiile la
sférsitul duratei de gatire.

Verificarea finala
1. Folosirea produsului..
2. Verificati functionarea.

Transportul ulterior

e  Pastrati cutia originald a produsului gi
fransportati-l in aceasta. Respectali instructiunile
de pe cutie. Daca nu aveti cutia originald,
ambalati produsul in folie cu bule sau in carton
gros si lipiti-I cu banda adeziva.

e Pentru a preveni deteriorarea usii cuptorului de
catre grilajul i tava din interior, agezati o fagie
de carton in interiorul usii cuptorului, in dreptul
tavilor. Lipiti cu banda adeziva usa cuptorului de
peretii laterali.

e Nuapucali de usd sau de maner pentru a ridica
sau muta produsul.

Nu amplasati obiecte pe produs; mutati-l in
pozitie verticala.

erificati aspectul general al produsului pentru
determina daca nu a fost deteriorat in timpul
transportului.
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Il Pregatiri

Sfaturi pentru economisirea energiei
Urmétoarele informatii va vor ajuta sa protejati mediul
inconjurdtor gi s& economisiti energie:

e Folositi recipiente de culoare inchisa sau
emailate in cuptor, deoarece transferul de
caldurd va fi mai eficient.

e |aprepararea mancarurilor, preincalziti cuptorul
daca se specifica in manualul de utilizare sau in
reteta.

e Nu deschideti frecvent usa cuptorului in timpul
gatirii.

Prima utilizare

Reglarea orei

Tncercati pe cat posibil s3 gatiti simultan mai
multe feluri de mancare in cuptor. Putefi sa
amplasati cate doud recipiente pe grilajul metalic.
Gatiti succesiv mai multe feluri de méancare.
Astfel, nu va fi necesar sa preincalziti din nou
cuptorul.

Puteti economisi energie oprind cuptorul cu
cateva minute inainte de sfarsitul perioadei de
gatire. Nu deschideti usa cuptorului.
Decongelati alimentele congelate inainte de a le
gati.

———
N
|
ot

Vo

o> “ O

12
T?Stéf PORMT/ OPRIT Daci ora curentd nu este setatd, indicatorul de
Afisaj functie imp va porni crescand/plecand de la ora
Indicator ord 12:00. Simbolul™> va fi activat pentru a

Simbol temperaturd interioara cuptor
Camp indicator temperatura

&

indica nesetarea orei curente. Acesta va
disparea dupa setarea orei.

Tasta Start/Stop gatire

Curatarea initiala a aparatului

Tasta setare temperatura

Simbol intensificare (preincalzire rapidd)
Tasta plus

10 Tastd minus

O 0 N O O W N =

&

uprafata poate fi deteriorata de unii
etergenti sau materiale de curatare.

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

—y

Indepartati toate ambalajele.
. Stergeti suprafetele aparatului cu o carpa umeda
sau cu un burete umed, apoi uscati-le cu 0 carpa.

11 Tastareglare

12 Tasta Return pentru a activa afigajul

1. Tn timpul functiondrii initiale a cuptorului simbolul
( se aprinde, apasati tastele A / ~ pentru a
seta ora.

2. Confirmati setarea prin apdsarea simbolului & si
asteptati timp de 4 secunde pentru confirmare
fard a apdsa pe taste.

N
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incilzirea initiala

Tncalziti produsul timp de circa 30 de minute, apoi
opriti-I. Astfel vor fi arse si indepartate eventualele
reziduuri sau pelicule ramase dupa fabricatie.

AVERTISMENT

Suprafetele fierbinti provoaca arsuri!

Produsul se poate infierbanta in timpul
utilizérii. Nu atingeti arzatoarele fierbinti,
interiorul cuptorului, arzatoarele etc. Tineti
copiii la distanta.

Folositi manusi de cuptor termoizolatoare cand
introduceti sau scoateti alimente in/din
cuptorul fierbinte.

Cuptor cu grill

Scoateti toate tavile si grilajele din cuptor.
2. inchideti usa cuptorului.
3. Selectati temperatura maxima a grill-ului; vezi
Utilizarea grill-ului, pagina 27.
Lasati cuptorul sa functioneze circa 15 de minute.
Opriti grill-ul; vezi Utilizarea grill-ului, pagina 27

o~

Este posibil ca timp de cateva ore dupa prima
pornire, cuptorul s& emita fum si mirosuri.

cesta este un fenomen normal. Ventilati bine
incaperea pentru a elimina fumul si mirosurile.
Evitati inhalarea directd a fumului i a
mirosului emis.

Cuptor electric

1. Scoateti toate tavile si grilajele din cuptor.

2. Inchideti usa cuptorului.

3. Selectati pozitia Static.

4. Selectati temperatura maxima a grill-ului; vezi
Cum se utilizeaza cuptorul electric, pagina 18.

5. Lasati cuptorul sa functioneze circa 30 de minute.
6

Opriti cuptorul; vezi Cum se utilizeaza cuptorul
electric, pagina 18
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E Utilizarea cuptorului

Informatii generale referitoare la
coacere, fripturi si prepararea la grill

AVERTISMENT

Suprafetele fierbinti provoaca arsuri!

Produsul se poate infierbanta in timpul
utilizérii. Nu atingeti arzatoarele fierbinti,
interiorul cuptorului, arzatoarele etc. Tineti
copiii la distanta.

Folositi manusi de cuptor termoizolatoare cand
introduceti sau scoateti alimente in/din
cuptorul fierbinte.

PERICOL:
Atentie la deschiderea usii cuptorului,
deoarece pot iesi aburi.

Aburii evacuati va pot opari mainile, fata si /
sau ochii.

Sfaturi pentru copt

e Folositi recipiente din metal sau aluminiu cu strat
anti aderent sau forme din silicon termorezistent.

e  Utilizati adecvat spatiul de pe raft.

e Amplasati forma de copt in mijlocul raftului.

e  Selectati pozitia corecta a raftului inainte de a
porni cuptorul sau grill-ul. Nu schimbati pozitia
raftului in timp ce cuptorul este fierbinte.

e Mentineti usa cuptorului inchisa.

Sfaturi pentru fripturi

e Vet obtine rezultate mai bune dacé tratati inainte
de gatire puii intregi, curcanii infregi sau bucdtile
mari de carne rogie cu dresinguri, cum ar fi suc
de ldmaie i piper negru.

e Prepararea carnii cu oase dureaza cu circa 15-
30 de minute mai mult decat prepararea unei

bucdti de carne de aceeasi dimensiune fara oase.

e Fiecare centimetru de grosime a carnii necesita
aproximativ 4 - 5 minute pentru preparare.

e | &sati carnea in cuptor timp de circa 10 minute
dupd incheierea perioadei de preparare. Astfel,
sucurile se vor distribui mai bine in fripturd si nu
vor curge la taierea acesteia.

e Pestele trebuie amplasat pe raftul mijlociu sau
inferior, infr-un recipient termorezistent.

18/RO

Sfaturi pentru prepararea la grill

Carnea, pestele si puiul preparate la grill se rumenesc

rapid, au o crusta frumoasa si nu se usuca. Feliile de

carne, frigaruile si carnatii sunt ideale pentru
prepararea la grill, precum si legumele cu continut
ridicat de apd, cum ar fi rogiile si cepele.

e Distribuiti alimentele care trebuie preparate la
grill pe grilajul metalic sau in tava de copt cu
grilaj metalic, astfel incat spatiul ocupat sa nu
depageasca dimensiunea elementului de
incdlzire.

e Culisati grilajul metalic sau tava de copt cu grilaj
metalic la nivelul dorit al cuptorului. Dacé folositi
grilajul metalic, culisati tava de copt pe gina de
jos pentru a colecta grasimea. Pentru a
simplifica curdtarea, addugati putind apd in tava
de copt.

Alimentele inadecvate pentru
prepararea la grill pot provoca incendii.
Preparati la grill numai alimente care
rezista la caldurd intensa.

Nu amplasati alimentele prea departe
in zona din spate a grill-ului. Aceasta
este cea mai fierbinte zond, iar
alimentele grase se pot aprinde.

Cum se utilizeaza cuptorul electric
Oprirea cuptorului electric

Pozitionarea corecta a grilajului pe sind este
importantd. Grilajul trebuie introdus intre sine, conform
figurii.

Nu lipiti grilajul de peretele din spate al cuptorului.
Culisati grilajul spre partea din fatd a sinei gi fixati-| cu
ajutorul usii pentru a obtine performante optime ale
grill-ului.

(Variaza in functie de model.)




Moduri de functionare
Ordinea modurilor de functionare prezentate aici poate
diferi de cea a produsului dv.

1.

Incilzire superioard si inferioard

Alimentele sunt incélzite simultan de sus gi de
jos. De exemplu, recomandat pentru prdjituri,
produse de patiserie sau prajituri si caserole in
forme. Prepararea unei singure tavi.

Pe ecran va fi afigata gina recomandata.
Incélzire inferioard/superioara cu ventilare

Aerul incalzit de elementele de incalzire
superioare i inferioare este distribuit uniform si
rapid in interiorul cuptorului de catre ventilator.
Folositi 0 singura tava.

Functia Surf

Aerul fierbinte incalzit de elementul de incalzire
asistat de ventilator este distribuit uniform gi
rapid in interiorul cuptorului de catre ventilator.
Acest mod de functionare este adecvat pentru
prepararea alimentelor pe mai multe niveluri si in
majoritatea cazurilor nu necesita preincélzirea.
Adecvat pentru prepararea mai multor tavi.
Functia "3D"

Sunt pornite elementele de incalzire superioare,
inferioare si asistate de ventilator. Alimentele
sunt gatite uniform gi rapid pe toate pértile.
Prepararea unei singure tavi.

Functia pizza

Sunt pornite elementele de incalzire inferioare si
asistate de ventilator. Recomandat pentru pizza.
Grill compl.+vent.

Aerul fierbinte incélzit de grill-ul complet este
distribuit rapid in interiorul cuptorului de catre
ventilator. Acest mod de functionare este
adecvat pentru prepararea la grill a cantitafilor
mari de carne.

e Amplasati portii mari sau medii pe sina

corectd sub grill.

e |Intoarceti alimentele la jumatatea duratei
de gatire.

Grill complet

Functioneaza grill-ul mare din partea superioara

a cuptorului. Acest mod de functionare este

adecvat pentru prepararea la grill a cantitafilor

mari de carne.

e Amplasati portii mari sau medii pe sina
corectd sub grill.

e |Intoarceti alimentele la jumatatea duratei
de gatire.

Functioneaza grill-ul mic din partea superioard a

cuptorului. Recomandat pentru prepararea la grill

§i gratinarea alimentelor.

e Amplasati portii mici sau medii sub grill.

o intoarceti alimentele la jumatatea duratei
de gatire.
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9.

10.

11.

12.

incilzireventillatd Eco 13.

Pentru a economisi energie, puteti folosi aceasta
functie fn locul functiei incilzire ventilat. la
temperaturi de 160-220 °C. Durata de gatire va
fi insa putin mai lunga.

Duratele de gétire pentru aceasta functie sunt

indicate in tabelul Incélzireventillata Eco. 14.

Element incalzire inferior

Este pornit doar elementul de incalzire inferior.
Adecvat pentru pizza si pentru rumenirea finald a
alimentelor in partea inferioara.

Mentinere al. calde 15.

Folosita pentru mentinerea mancarurilor la
temperaturd pregatitd pentru servire o perioada
mai lunga de timp.

Utilizarea cu ventilatorul

Cuptorul nu se incalzeste. Functioneaza doar
ventilatorul (in peretele spate). Recomandat
pentru dezghetarea lenta a alimentelor congelate
la temperatura camerei i racirea alimentelor
gatite.
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Piroliza - modul economic

Aceasta functie permite curafarea automata a
cuptorului la temperatura inaltd. Este
recomandata pentru cuptoare usor murdare.
Pentru a utiliza acesta functie, cititi descrierea
din sectiunea Curatare. Vezi pagina 31.
Pirolizd

Aceasta functie permite curafarea automata a
cuptorului la temperatura inaltd. Pentru a utiliza
acesta functie, cititi descrierea din sectiunea
Curatare. Vezi pagina 31.

Curéfare ugoard cu aburi

(Aceastd caracteristica este optionald. Este
posibil ca aceasta sa nu existe la produsul
dvs.

Aceasta functie face ca murdaria din cuptor
(daca nu ati agteptat prea mult) sa se inmoaie i
sa fie ugor de curatat. Pentru o curdtare usoara
cu aburi, accesati sectiunea ,Curatare - curatare
usoara cu aburi”.



Utilizarea panoului de comanda al cuptorului

1 3 4 5 6
E [ — |
Bl miEm | il c
o S ogad | BEEC >
2
* Baoa@ 4|
Pl O v [ ~ | 4 | °C
] ! | | ! |
i | i i {
12 i 10 9 8 7
Tasta PORNIT/OPRIT 5 Ventilator intensificare
Afisaj functie 6 Mentinerepreparate la cald
Indicator ora 7 Arzétor inferior
Simbol temperaturd interioara cuptor 8 Pozitie curdtare
Camp indicator temperatura 9 Utilizarea cu ventilatorul

Tasta Start/Stop gatire

Tasta setare temperatura

Simbol intensificare (preincalzire rapidd)
Tasta plus

10 Tastd minus

11 Tastareglare

Functiile pot varia in functie de modelul
produsului!

OO ~NO O wnN —

12 Tasta Return pentru a activa afigajul Tabelul funcfilor Nivel de tomperaturd (°C
p 5 Incllzine supenivara & 46280
) Lo infarioara
Pl S!mb0| deata Q?t”e . Incalzire inferioara/superioard | 40-280
-3 : Simbol ora terminare gétire cu ventilare
P :E - Numér functie 40280
. . Functia "3D" 40-280
£y :Simbol alarma B o
) . Simbol ceas (Grill mare asistat de 40-280
% : Simbol blocaj taste \éef:lﬁlamf o Ty
e 9 oy Tl comp)
:Simbolugd deschisa Gl feror
= : S!mbol intensificare (preincalzire rapidd) Tt o0
. Simbol senzor care Arzator inferior 40-220
| - Simbol pauzi gitire Meniinete of calle a0 1l
. Simbol incepere gatire
Tabelul functiilor: Din motive de sigurantd, durata maxima de

atire este limitata la 6 ore, cu exceptia
modului de mentinere a alimentelor calde.
Programul va fi anulat in cazul unei pene de
curent. Va trebui s& reprogramati cuptorul.

Tabelul functiilor contine functiile cuptorului, precum si
temperatura maxima si minima a acestora.
Temperatura recomandata este afisata atunci cand
functia este selectata.

L a efectuarea reglajelor, simbolurile asociate
e pe ceas vor clipi.

CHS

Ora curentd nu poate fi setatd in timpul
unctiondrii cuptorului, sau daca cuptorul este
programat intr-un mod semi automat sau
automat.

N A B U e ek

1©

Chiar daca cuptorul este oprit, lampa acestuia

Pozitii raft , .
ozl ra e aprinde la deschiderea ugii.

Element incélzire superior
Element incalzire grill
Element incélzire intensificare

|

S ownro —
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Utilizarea cuptorului

1. Apasali tasta @ timp de aproximativ 2 secunde
pentru a deschide cuptorul.

» Prima functie de operare apare pe afisaj dupa ce

cuptorul este deschis. In momentul cand afisajul este

in acest mod, timpul de gatire, sfarsitul impului de

gatire si functia de intensificare (ncalzire rapidd) poate

fi sefatd.

Cuptorul se va opri automat in 20 secunde
dacé nu este reglat.

Gatirea manuala prin selectarea temperaturii si
functiei de operare.

Dumneavoastra puteti gati prin selectarea temperaturii
si functiei de operare specifice preparatului
dumneavoastrd, prin controlare manuald fara setarea
duratei de gatire.

1. Prima functie de operare apare pe afisaj dupad

apdsarea butonului \.L/ peniru deschiderea
cuptorului.

2. Selectati functia de operare prin apasarea tastelor
AN

3. Daca doriti sa modificati temperatura care este
recomandata pentru functia de operare, activati
gémpul de temperatura prin apdsarea butonului

» SimbolulC clipeste.

4. Setati temperatura dorita prin atingerea tastelor
AN

5. Confirgnati setarea temperaturii prin apasarea
tastei C.

6. Introduceti mancarea in cuptor.

7. Apasati tasta } ” pentru a incepe gatirea, daca
temperatura si functia de operare sunt

corespunzatoare. Simbolul’ apare pe afigaj.
» Cuptorul dumneavoastra va porni imediat in functia
selectatd si va cregte temperatura internd la valoarea
temperaturii setate. Fiecare grad a simbolului de
temperaturd internd va fi aprins pe masura ce
temperatura interna ajunge la valoarea setata.
Elementele de incalzire active suplimentare si pozitia
recomandata a tavii sunt indicate pe afigajul functiilor.
8. Cuptorul nu se opreste automat datorita gétirii

manuale fard setarea timpului de gtire.

Dumneavoastra puteti finaliza gdtirea prin

apdsarea tastei inca o data.

» Cuptorul finalizeaza gatirea si simbolul " apare pe
afisaj.
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9. Apasati butonul @ timp de aproximativ 2
secunde pentru a opri cuptorul.

Gatire prin specificarea duratei de gatire:

Dumneavoastra va puteti asigura de oprirea cuptorului

prin selectarea temperaturii gi functiei de operare

specifice preparatului dumneavoastra si setarea

timpului de gatire, controland in mod manual fard

setarea duratei de gatire.

1. Prima functie de operare apare pe afisaj dupad

apasarea butonului @ pentru deschiderea
cuptorului.

2. Selectati functia de operare prin apasarea tastelor
AN

3. Daca doriti sa modificati temperatura care este
recomandata pentru functia de operare, activati
gﬁmpul de temperatura prin apdsarea butonului

» SimbolulC clipeste.

4. Setati temperatura dorita prin atingerea tastelor
AN

5. Confirgnati setarea temperaturii prin apasarea
tastei C.

6. Apasati © pana cand simbolul [2! apare pe afisaj
pentru timpul de gétire.

7. Setati timpul de gatire prin apdsarea tastelor A
/N si confirmati setarea prin apdsarea tastei ®.

» Dupa ce timpul de gatire este setat, simbolul [P va

aparea pe afisaj in mod continuu.

8. Introduceti mancarea in cuptor.

9. Apasati tasta } ” pentru inceperea gatirii, dacd
temperatura, functia de operare si timpul de gatire

sunt corespunzatoare. Simbolul®” apare pe afigaj.

» Cuptorul se incélzeste la temperatura selectata si va

mentine aceastd temperaturd pana la sfarsitul duratei

de gatire selectate.

» Cuptorul dumneavoastra va porni imediat in functia

selectatd si va cregte temperatura internd la valoarea

temperaturii setate. Acesta mentine temperatura pana

la sfarsitul duratei de gatire selectate. Fiecare grad a

simbolului de temperaturd internd va fi aprins pe

masura ce temperatura interna ajunge la valoarea
setata. Elementele de incélzire active suplimentare si
pozitia recomandata a tavii sunt indicate pe afisajul
functiilor.

10. Dupa ce procesul de gdtire este finalizat, simbolul
"Finalizare" apare pe afigaj si un semnal sonor va
fi emis.

11. Apasali orice tasta pentru a opri alarma.

» Alarma se opreste si cuptorul se opregte automat

din functionare.



Setarea momentului de intrerupere a gatirii,
Dumneavoastra va puteti asigura cé cuptorul se
opreste prin selectarea temperaturii gi functiei de
operare specifice preparatului dumneavoastra si
prelungirea timpului de gétire, controland in mod
manual fard setarea duratei de gatire.

1. Prima functie de operare apare pe afisaj dupad

apdsarea butonului \./ peniru deschiderea
cuptorului.

2. Selectati functia de operare prin apasarea tastelor
AN

3. Daca doriti sa modificati temperatura care este
recomandata pentru functia de operare, activati
gﬁmpul de temperatura prin apdsarea butonului

» Simbolul T clipeste.

4. Setati temperatura dorita prin atingerea tastelor
AN

5. Confirgnati setarea temperaturii prin apasarea
tastei C.

6. Apisati 2 pana cand simbolul (e apare pe afisaj
pentru timpul de gétire.

7. Setati timpul de gatire prin apdsarea tastelor A\
/\v si confirmati setarea prin apdsarea tastei ®.

» Dupa ce timpul de gatire este setat, simbolul I= va

aparea pe afisaj in mod continuu.

8. Apasati - pana cand simbolul = apare pe afisaj
pentru timpul de gétire.

9. Setati timpul de gatire prin apdsarea tastelor
I~ i confirmati setarea prin apasarea tastei ®.

» Dupa ce timpul de gatire este setat, simbolul Slva

aparea pe afisaj in mod continuu.

10. Introduceti mancarea in cuptor.

11. Apasali tasta } ” pentru inceperea gatirii, dacd
temperatura, functia de operare si timpul de gatire
si prelungirea timpului de gatire sunt
corespunzatoare. Simbolul> apare pe afigaj.

» Cronometrul cuptorului calculeazd automat ora de

pornire scazand durata de gatire din ora de terminare

aleasa. Modul de functionare selectat este activat la
ora de pornire setatd, iar cuptorul se incalzeste la
temperatura setatd. Acesta mentine temperatura pana

la sfarsitul duratei de gatire selectate. Fiecare grad a

simbolului de temperaturd internd va fi aprins pe

masura ce temperatura interna ajunge la valoarea
setata. Elementele de incalzire active suplimentare si
pozitia recomandata a tavii sunt indicate pe afisajul
functiilor.

12. Dupa ce procesul de gdtire este finalizat, simbolul
"Finalizare" apare pe afigaj si un semnal sonor va
fi emis.

13. Apdsati orice tasta pentru a opri alarma.
» Alarma se opreste si cuptorul se opregte automat
din functionare.

Pentru a anula programul semi-automat sau
utomat dupa pornirea acestora, trebuie sa
resetati durata de functionare.

Selectarea functiei de intensificare (incalzire
rapida)

Folositi functia de intensificare (incalzire rapidd) astfel
incat cuptorul sa ajungd mai repede la temperatura
dorita.

Functia de intensificare (Booster) nu poate fi
electata in modurile de dezghetare, incalzire
entilatd, mentinere preparate la cald si

curdtare. Functia de intensificare (Booster) va

fi anulata in cazul unei pene de curent.

1. Apasali tasta =B pentru inceperea gatirii, dacd
temperatura, functia de operare si timpul de gatire
sunt corespunzatoare.

» Simbolul=l apare continuu gi setarea functie de

intensificare (pre-incélzire rapidd) este activata.

» Simbolul Intensificare dispare dupa ce cuptorul

atinge temperatura doritd, iar cuptorul revine la modul

de functionare selectat inaintea functiei de
intensificare.

2. Apdsati din nou tasta =4 pentru a anula functia de
intensificare.

» Simbolul=d dispare si setarea functie de

intensificare (pre-incélzire rapidd) este dezactivata.

Oprirea cuptorului electric

Apdsati tasta @ pentru a opri cuptorul.

Activarea blocajului tastelor

Dumneavoastra puteti preveni modificarea setérilor

cuptorului prin activarea functiei de blocare a tastelor.

1. Apasati (2 pana cand simbolul & apare pe afisaj.

» Simbolul"OFF(OPRIT)" va aparea pe afisaj.

2. Apdsati tasta .~ pentru activarea blocajului.

» Indati ce blocarea tastelor este activatd, "Pornit"

apare pe afigaj si simbolul (8 rimane aprins.

Confirmati prin apdsarea tastei ®,

Pentru a dezactiva blocajul tastelor, apasati

1. Apasati ™ pana cand simbolul & apare pe afisaj.

» Simbolul"ON(Pornit)" va aparea pe afisaj.

2. Dezactivati functia de blocare a tastelor prin
apasarea tastei v .

» Simbolul "OPRIT" va aparea de indata ce functia de

blocare a tastelor este dezactivatd. Confirmati prin

apasarea tastei (.
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Cand functia de blocare a tastelor este activa,
astele cuptorului nu pot fi folosite. Blocarea
astelor nu va fi anulatd in cazul unei pene de
curent.

Setarea ceasului cu alarma

Puteti folosi ceasul produsului pentru a programa o

alarmd, separat fatd de programul de gatire.

Alarma nu influenteaza funciile cuptorului. Are doar

rol de avertizare. De exemplu, o puteti folosi cand

trebuie sa intoarceti mancarea in cuptor la un anumit

interval. Alarma va fi activata la sfarsitul intervalului

ales.

1. Apasati & pana cand simbolul () apare pe afisaj.
Durata maxima a alarmei este de 23 ore
si 59 de minute.

2. Setati durata alarmei prin utilizarea tastelor A\ /
v

» Simbolul va rémane aprins iar intervalul alarmei va

fi afisat pe ecran dupa ce timpul este setat.

3. Dupé expirarea intervalului de alarm, simbolul &
va clipi si semnalul sonor se va auzi.

Oprirea alarmei

1. Semnalul sonor sund timp de 2 minute. Apasati
orice tastd pentru a opri alarma.

» Semnalul sonor se va opri si va fi afigatd ora curentd.

Anularea alarmei,

1. Apasati( pani cand simbolul £ apare pe afisaj
pentru timpul de gétire.

2. Apasati si mentineti tasta ~~ pana cand "00:00"
este afigat.

a fi afigat intervalul de alarma. Daca afi
activat atat intervalul de alarma, cét gi
intervalul de preparare, va fi afigat cel mai
scurt interval.

Schimbarea orei )

1. Apasati( pani cand simbolul (= apare pe afisaj.
2. Apdsati tastele A\ /~ pentru setarea orei.
Tabelul duratelor de preparare

3. Confirmati setarea prin apasarea simbolului (2 si
asteptati timp de 4 secunde pentru confirmare
fard a apdsa pe taste.

Ora curentd nu va fi retinutd in cazul unei pene
e curent. Va trebui sa efectuati din nou
etarea. Ora curentd nu poate fi modificatd in

timpul functiondrii cuptorului.

Reglarea volumului

1. Céat timp cuptorul se afld in modul Standby,
apasati tasta( la intervale scurte de timp pana
cand mesajul 'VOL' apare pe afisaj.

2. Apasali tastele A\ / ~ pentru a seta unul dintre
sunetele LO, L1 sau L2.

3. Apadsati tasta ®sau asteptati timp de 4 secunde
fard a apdsa pe alte taste pentru a confirma
setarea

Reglarea setérii lampii Eco

1. Cat timp cuptorul se afla in modul Standby,
apasati tasta () la intervale scurte de timp pana
cand mesajul 'LP* apare pe afisaj.

2. Apdsati tastele A\ /~ pentru a seta optiunea ON
sau optiunea ECO.

3. Apadsati tasta G sau asteptati timp de 4 secunde
fard a apdsa pe alte taste pentru a confirma
setarea

4. In momentul cand aceasta este setatd in pozitia
ON; in timp ce usa cuptorului este deschisa in
modul Standby si in timpul functionrii, lampa se
afla in pozitia ON in mod continuu.

5. In momentul cand aceasta este setatd in pozitia
ECO; in timp ce usa este deschisa in modulul
Standby si in timpul functionarii, lampa se afld in
pozitia ON si apoi in pozitia OFF dupa 15 secunde.

Daca in timpul acestei proceduri este atinsa vreo tasta

(excluzand tastele ®§is@) lampa se afld in pozitia ON

si apoi in pozitia OFF dupa 15 secunde.

Coacerea si prepararea fripturilor

Intervalele din acest tabel sunt orientative.
Acestea pot varia in functie de temperatura,
grosimea si tipul alimentelor, precum gi de
preferintele dvs. culinare.

Retetd Numér de Accesorii pentru utilizare Mod de Pozitie Temperaturd (°C)
tavi functionare sind
e
fave
e
FemT T

Prajituri in
formé

Forma de prajiturd pe
gratar™
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[i]Prima sina a cuptorului este cea inferioara.

Duratd
preparare
aprox. fn min.




2 v 1 Tavd pente neaduse e 35 a0
paliserle”
3 Tava slandand”
3 tavi 1-Tavd standard* 35 50
3-Tava pentru produse de
patiserie*
5-Tava adancd”
Tavarolindaclibana 25 25
detasabila oo dismeliude
Jhempe gl
0 tava Tavé rotunda cu baza 30 40
detasabild cu diametru de
26 cm pe gratar™”
20 1-Tavd rolunda cubass 35 B
detasabila co diametni de
Joempsgta
A favamlindd cuban
detagabila cu dpmstaide
25 0 pe tava ety
produse de patisariet!
patiserie*
2 - Tava pepla produse de 30 4
patisere”
3 Tavd shandard
3 tavi 1-Tava pentru produse de 35 45
patiserie*
3-Tavd standard*
5-Tava adancd”
Prodiisa de O fava Tava standaig 30 4
patiseiie
din aluat
patiserie*
3-Tavd standard®
3 1 Tava pentry produse de 45 o
paliserie
3-Tava standarl”
S fovaadancy
Produse din | Otava Tava standard” 25..3%
patiserie cu T
multa
21 - Tava pepla produse de 1:3 200 3545
patisere”
3 Tavd shandard
3 tavi 1-Tava pentru produse de 35..45
patiserie*
3-Tavd standard*
5-Tava adancd”

Aluat dospit - Tan slandaro -! - 35 5
sticla/metal pe gratar™
P Tavéstandarc!‘ -’"m-- EOU 220 15 0

O tavé Tava standard*

Biftec e Tavé standard” J* 25 mun 25{}}max apo) 10& 120
Vita fntiegl

L Ephia

Picior de 0 tava Tava standard* 25 min. 250/max, apoi 70 .90
migl 190

caserolé

o nda - 75 250!max, apot 6000
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Fiptura de 0 tavd Tava standard® 15 min. 250/max, apol 60 ... 80
pui (1,8-2 180 ... 190
kg

0 v Tavé standard: 15mh 250!max, apot GO 0
8

Tava standard” m- 25 min. 250/max apoi 150 210
kg 180

180

Este recomandata incalzirea cuptorului inainte de introducerea oricérui tip de aliment.
* Aceste accesoril pot s nu fie furnizate impreund cu produsul.
** Aceste accesorii nu sunt furnizate impreund cu produsul. Sunt accesorii disponibile pe piatd.

Masa de preparare pentru preparate din carne pentru testare
Preparatele din carne de la aceasta masa sunt preparate conform EN 60350-1 pentru a ugura testarea produselor
de catre institutele de control

Retetd Numér de Accesorii pentru utilizare Mod de Temperaturd Duratd
tavi functionare i preparare
(aprox in

SRR EeTee e s s pene s
-

Q favi 1ol slandary QO b
3-Tavd pentro produse de
paliserie’
3 tavi 1-Tavd standard® 25 .35
3-Tava pentru produse de
patiserie*
5-Tavé adancd”

S P T e e

O tavd Tava standard* 30 .40

2 v 1~Tavé penti produse do 35 0
patisere”
3 Fava standand
3 tavi 1-Tava standard” 35 .50
3-Tavd pentru produse de
patiserie*
5-Tava adancd”

Tah ol o baa desaiB ol 25 L
diameliude 26 empe gritee

0 tavd Tavd rotunda cu baza detasabild cu 30 40
diametru de 26 cm pe gratar”

21 1 Tava rolundd o baza defasauiia 35 o
Gl dlametnids 26 om pe gitar
4-Tavd rotundd cu Bazd detasablla
Cudiamenude 2B o petava
Dentry produse de patisenet
Plécintd cu 0 tava Vas rotund, negru, din metal, cu 50 .. 60
mere diametru de 20 de cm pe gratar
din sArma™*

Vas rotund. nagay din metal g 170 50 b0
digmeinide 20 de empe gty
diaséimg

2 tavi 1-Vas rotund, negru, din metal, cu 50 .60
diametru de 20 de cm pe gratar
din sérma*™*
4-Vas rotund, negru, din metal, cu
diametru de 20 de cm pe tava
pentru patiserie™

Este rocomandata incalzrea coptoralu ainte do ntroduceres orcanii o de alinient
* Aeesls acceson pol sa nu Tie fumizate imprauna o produsul
o Boeste accesorl N Sunt uemizate peuna o produsul Sont ancesar disponibile pe plale.
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incélzireventillatd Eco

Nu modificati temperatura de gdtire dupa
inceperea gatirii Incalzireventillata Eco.

o

Retetd

Produse din
patiserie cu
multa grasime
T Acesle accesoiool 58 nb fe furnizate Tmpiedng ol pradusyl
Sfaturi pentru gatirea prajiturilor

e Daca prajitura este prea uscata, cresteti
temperature cu circa 10°C si reduceti durata de
gatire.

e Daca prdjitura este umeda, folositi mai putin
lichid sau reduceti temperatura cu 10°C.

e Daca prajitura este arsa deasupra, amplasati-o
pe 0 sind mai joasa, reduceti temperatura i
sporiti durata de gatire.

e Dacd este coaptd bine in interior nsa lipicioasa
in exterior, folositi mai putin lichid, reduceti
temperatura si sporiti durata de preparare.

Sfaturi pentru gatirea produselor de patiserie

e Dacd produsele de patiserie sunt prea uscate,
sporiti temperatura cu circa 10°C i reduceti
durata de gatire. Umeziti foile de aluat cu un sos
preparat din lapte, ulei, ou i iaurt.

e Dacd coacerea produselor de patiserie dureaza
prea mult, aveti grijd ca grosimea acestora sa nu
depageasca adancimea tavii.

e Dacd partea superioara a produselor de patiserie
se rumeneste, insa partea de jos este cruda,
asigurati-va ca nu folositi prea mult sos in partea
inferioard a produselor de patiserie. Peniru o
rumenire uniforma, incercati sa distribuiti sosul
n mod uniform intre straturile de aluat gi in
partea superioara.

Respectati modul de preparare si temperaturile
indicate in tabelul duratelor de preparare
pentru produsele de patiserie. Daca totugi
partea inferioard nu se rumeneste suficient,
asezati-o cu 0 gind mai jos.
Sfaturi pentru gatirea legumelor
e Dacd mancarea de legume ramane fard sos sau
se usuca prea tare, gatiti-o infr-un vas cu capac
in loc de tava. Vasele inchise previn evaporarea
sosului.
e Daca legumele raman crude, fierbeti-le inainte
de ale infroduce in cuptor.

Numdr de tavi Accesorii pentru Pozitie sind Temperaturd
utilizare 0

T o
Tava standard”

patiserie dinaluat

-

e

Nu deschideti usa dupd inceperea gatirii
Incélzireventillatd Eco.

@

Duratd
preparare
(aprox. in min.

2
2

Pentru prepararea optima a alimentelor (incélzire
asistata cu ventilator/incélzire cu ventilator/functia
Surf):
e (éldura uniforma asigurata de aceasta functie
permite prepararea simultand in 1, 2 sau 3 tavi
de alimente din aluat dens, cum ar fi chiflele,
fursecurile sau biscuiii.
e Puteti prepara simultan in 2 tavi alimente din
aluat umplut, cum ar fi pldcinta si tarta cu mere.
e Prepararea unei cantitati mari de alimente cu
continut ridicat de lichid sau aluat cu drojdie ntr-
0 singurd tavd are ca rezultat o calitate mai bund.
Alimentele cu volum mare vor fi preparate mai
omogen, deoarece aerul cald vine si de la cei
patru pereti, o functie care nu exista la
cuptoarele conventionale.
e Puteti economisi timp si energie, obtinand
rezultate perfecte datoritd posibilitatii de
preparare in mai multe tévi cu aceasta functie.

Utilizarea grill-ului

!-\VERTISMENT
Inchideti usa cuptorului in timpul prepararii la

grill.
Suprafetele fierbinti provoaca arsuri!

Pornirea grill-ului
1. Prima functie de operare apare pe afisaj dupad

apasarea butonului @ pentru deschiderea
cuptorului.
2. Apdsati A/~ pentru a selecta functia grill doritd.
3. Daca doriti sa modificati temperatura care este
recomandata pentru functia de operare, activati
gﬁmpul de temperatura prin apdsarea butonului

» SimbolulC clipegte.

4. Setati temperatura dorita prin atingerea tastelor
AN

5. Confirgnati setarea temperaturii prin apasarea
tastei C.
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6. Apasati tastaP |l pentru inceperea gatiri, daca Oprirea grill-ului

temperatura si functia de operare sunt 1. Apdsati butonul @ timp de aproximativ 2
corespunzatoare. Simbolul apare pe afisaj. secunde pentru a opri cuptorul.
» Cuptorul dumneavoastré va porni imediat in functia Alimentele inadecvate pentru )
selectatd si va creste temperatura internd la valoarea prepararea la grill pot provoca incendii.
temperaturii setate. Fiecare grad a simbolului de Preparafi la grill numai alimente care
temperaturd intemd va fi apring pe masura ce rezistd la caldura intensa.
temperature interna ajunge la valoarea setata. Nu amplasati alimentele prea departe
Elementele de incélzire active suplimentare si pozitia in zona din spate a grill-ului. Aceasta
recomandat a tavii sunt indicate pe afisajul functiilor. este cea mai fierbinte zond, iar
7. Dumneavoastra putefi finaliza gétirea prin alimentele grase se pot aprinde.

apdsarea tastei inca o data.

» Cuptorul finalizeaza gatirea si simbolul " apare pe
afisaj.

Tabelul duratelor de preparare la grill

Grill electric

Accesorii pentru utilizare Pozitie sind Temperaturd recomandatd | Duratd grill (aprox.)
GG ek

 In functle de grosime

*Preincalzili timp de 5 minute

"Daca temperatura functiel Grill pentru produsul dumneavoastra nu poate fl ajustald, atuncl aceasta va funcliona utllizéng

temperatura recomandatd.

Preparatele din carne de la aceasta masa sunt preparate conform EN 60350-1 pentru a ugura testarea produselor

de cétre institutele de control

Accesorii pentru utilizare Pozitie sind Temperatur (°C) Durat3 preparare
(aprox. In min.

Paiie pisfis Gilla matalic

Chiftelute (carne de Grilaj metalic 25...35 min.
vitd) - 12 bucati

ntoarcett preparatele dupa ce s-a sours 2/3 din impul de preparare pe gratar,
Este recomandat s& efectuati o pretncalzire 8 tuliiror preparatelor fripte timp de aproximativ 5 minute.
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E intretinere si curitare

Informatii generale

Curatati produsul regulat pentru a-i prelungi durata de
functionare si a evita problemele frecvente de
functionare.

PERICOL:
Deconectati aparatul de la priza inainte de a
incepe curatarea sau intretinerea acestuia.

Pericol de electrocutare!

PERICOL:
Lésati produsul sa se raceasca inainte de
curatare.

Suprafetele fierbinti provoaca arsuri!

e Curatati bine produsul dupa fiecare folosire.
Astfel, reziduurile pot fi indepartate mai usor,
evitAndu-se arderea lor la urmatoarea utilizare a
aparatului.

e  Curatarea produsului nu necesitd substante de
curdtare speciale. Pentru curatarea produsului
folositi apa calda cu lichid de spalat vase, un
burete sau o carpa moale, apoi stergeti-l cu o
carpa uscatd.

e Uscati cuptorul in interior dupa ce il curatati
stergeti imediat lichidele varsate sau scurse.

e Nu folositi substante de curatare care contin acid
sau clor pentru curdtarea manerului si
suprafetelor din otel inox. Folositi 0 carpa moale
cu detergent lichid (neabraziv) pentru a curata
aceste piese, stergand intr-o singura directie.

Suprafata poate fi deteriorata de unii
detergenti sau materiale de curatare.

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

Nu folositi sisteme cu aburi pentru a curata
acest aparat, deoarece exista pericol de soc
electric.

Curatarea panoului de control

Curatati panoul de control si butoanele acestuia cu o

carpa umedd, apoi stergeti-le cu 0 carpad uscata.
Daca produsul dvs. este echipat cu butoane,
nu le demontati cand curatati panoul de
comanda.
Panoul de comanda se poate deteriora!

Curatarea cuptorului

Pentru a curata peretele lateral(Variaza in

functie de model.)

(Aceastd caracteristica este optionald. Este posibil

ca aceasta sa nu existe la produsul dvs.)

1. Demontati sectiunea frontald a gratarului lateral
tragandu-1 in directie opusa fata de perete.

2. Scoateti complet gratarul lateral fragandu-I spre
dvs.

(Dacd produsul dvs este dotat cu functia ,Surf")
1. Scoatefi stiftul (1) al grilajului lateral din peretele

2. Scoateti complet grilajul lateral si peretele lateral
tragandu-le spre dvs.

3. Trageti grilajul lateral pentru a-l scoate din cele
doua orificii (2) de pe peretele cuptorului.

Numarul de gduri din spatele peretelui
lateral si dimensiunile suportului de sarma
pot diferi in functie de modelul produsului.

4. Pentru curatarea grilajului si peretelui lateral,
folositi apa calda cu lichid de spalat vase, un
burete sau o carpa moale, apoi stergeti-l cu o
carpa uscata.

5. Introduceti grilajul lateral in cele doua orificii (2)
din spatele peretelui lateral.

29/R0O



Daca aveti caracteristica telescopic Flexi a
produsului; exista o gaura in peretele
lateral spate surf. Publicati bare laterale,
tragand la gaura.

6. Fixafi grilajul lateral pe peretele lateral fragand
stiftul (1) al grilajului lateral in directia sagetii.
7. Introduceti stifturile (3) ale ansamblului grilajului
lateral gi peretelui lateral in orificiile peretelui
spate.

8. Introduceti stiftul (1) al grilajului lateral in orificiul
aferent, conform figurii.
sigurati-va ca ati montat corect grilajul gi
peretele lateral.

Pereti cu strat catalitic

(Aceastd caracteristica este optionald. Este posibil
ca aceasta sa nu existe la produsul dvs.)

Peretii interiori laterali (A) si/sau peretii din spate (B) ai
produsului dvs. pot fi acoperiti cu email catalitic.
Pereii catalitici au culoarea mata deschisa si suprafata
poroasa. Peretii catalitici ai cuptorului nu trebuie
curatati. Mullumita structurii perforate, suprafetele cu
strat catalitic absorb grésimea, gi incep sa luceasca
odata ce se umplu cu grasime. In acest caz se
recomanda inlocuirea partilor respective.

30/RO

Curatare usoara cu aburi

(Aceastd caracteristica este optionald. Este posibil

ca aceasta sa nu existe la produsul dvs.)

Usureaza curdtarea deoarece murddria (proaspéta) se

inmoaie datorita aburului format in cuptor si picaturilor

de apd condensate pe suprafetele interioare ale

cuptorului.

1. Scoateti toate accesoriile din cuptor.

2. Turnati 500 ml de apd in tava cuptorului gi puneti
tava pe al doilea gratar al cuptorului.

3. Selecteaza functia de curatare ugoara cu aburi.
Durata de curdtare va fi afisatd pe ecran si nu
poate fi schimbata. Puteti seta timpul de finalizare
al acestei functii de curdtare.

4. Deschideti usa i stergeti suprafetele interioare cu
un burete sau o carpa umeda.

5. Folositi apd calda cu lichid de spalat vase, un
burete sau o carpa moale pentru a curata
murdaria persistentd, apoi stergeti cuptorul cu o
carpa uscatd.

In timpul modului de curatare usoara cu
abur, apa care este ldsata in tava pentru a
inmuia ugor reziduurile/murdaria din
cavitatea cuptorului se va evapora gi va
forma condens in cavitatea cuptorului si
pe interiorul sticlei usii, de aceea poate
picura apa in cazul in care se deschide
usa” stergeti condensul imediat ce
deschideti usa cuptorului.




Curéatare automata pirolitica

PERICOL:
Suprafetele fierbinti provoaca arsuri!
Nu atingeti aparatul in timpul etapei de

curatare automata si nu le permiteti copiilor sa
se apropie. Asteptati cel putin 30 de minute
inainte de a indeparta reziduurile.

Cuptorul este dotat cu functia de curatare automata
pirolitica. Cuptorul se incalzeste la aprox. 430-480 °C,
arzand impuritatile existente. Este posibil sa se
genereze fum puternic. Asigurati o ventilare adecvata.
Se recomanda curatarea pirolitica la fiecare cca. 10
utilizri ale cuptorului.
1. Scoateti toate accesoriile din cuptor. La modele cu
grilaj lateral; nu uitati sa scoateti grilajele laterale.
Daca produsul dvs. este echipat cu un accesoriu de
protectie impotriva focului (Rezistent in conditii de
auto-curdtare la temperaturi inalte), nu trebuie sa
indepartati aceste accesorii din cuptor.
2. Inainte de ciclul de curatare, curatati suprafetele
exterioare si interioare cu 0 carpa umeda.

Nu curatati garnitura ugii.

Garnitura din fibra de sticla este foarte
sensibild si se poate deteriora ugor.
Daca garnitura usii cuptorului este
deterioratd, inlocuiti-o cu una noud
obtinuta de la un service autorizat.

3. "Pyrolysis" ("Piroliza") HH Selectati functia
B‘i.rgliticé (curatare automata).

4, ¢22€€0 Cand cuptorul nu este foarte murdar,
este recomandabil s2 folositi functia de curatare
economica.

Aceasta functie nu asigura curatarea suprafetelor

foarte murdare. in astfel de cazuri, functia de piroliza

B trebuie aplicata dupa terminarea ciclului de

[ 4.4

curdtare economica $¢¢ €0,

Este afigatd durata de curdtare automata. Aceasta

durata nu poate fi reglata.

Sférsitul ciclului de curatare automata poate fi reglat.

5. In timpul curatdrii automate, uga cuptorului nu

poate fi deschisa, iar simbolul de blocare . este
afisat pe ecran. Cuptorul ramane blocat o
perioada dupd incheierea functiei de curdtare
pirolitica. Nu fortati deschiderea usii cuptorului

cand este afisat simbolul de blocare 6} :
6. Dupa terminarea ciclului de curatare, indepartati
reziduurile folosind apa cu otet.

Curatati usa cuptorului.

Pentru curdtarea usii cuptorului, folositi apa calda cu
lichid de spalat vase, un burete sau o carpd moale,
apoi stergeti-o cu o carpa uscata.

Nu folositi substante de curdtare abrazive dure

au palete metalice ascutite pentru a curata
usa cuptorului. Acestea pot zgéria suprafata si
distruge sticla.

Demontarea usii cuptorului
1. Deschideti usa frontald (1).

2. Deschideti clemele balamalelor (2) stanga si
__dreapta apaséndu-le conform figurii

1 Usd

2 Blocarea balamalei(pozitie inchisa)
3 Cuptor
4
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4. Demontati usa trdgand-o in sus pentru a o scoate
din balamale.

Efectuati in ordine inversa etapele procesului
de demontare pentru a monta usa. Nu uitai sa
inchideti clemele balamalelor dupd montarea
la loc a usgii.

Demontarea geamului interior al usii
(Aceastd caracteristica este optionald. Este posibil
ca aceasta sa nu existe la produsul dvs.)

Geamul interior al ugii cuptorului poate fi demontat
pentru curdtare.

1. Deschideti usa cuptorului.

2. Trageti si scoateti piesa de plastic din partea
superioard a usii frontale.

3. Urméand indicatiile din figurd, ridicati ugor primul
geam interior (1) in directia A si scoateti-1 in
directia B.

32/R0

1 Primul geam interior
2" Geam interior (Este posibil ca aceasta sa nu

existe la produsul dvs.)
4. Daca produsul dvs. este dotat cu un geam interior
(2); repetati aceeasi operatiune pentru a demonta
geamul interior (2).
Prima etapd de asamblare a ugii este montarea
geamului interior (2). Agezati coltul decupat al
geamului in coltul decupat al fantei de
plastic.(Daca produsul dvs. este dotat cu un geam
interior). Geamul interior (2) trebuie montat in
fanta de plastic de langa primul geam interior (1).
La montarea primului geam interior (1), asigurati-
va cd latura inscriptionata este orientata spre
geamul interior. Este importanta introducerea
coltului primului geam interior (1) in fanta de
plastic inferioara.
Impingeti piesa din plastic spre cadru pana cand
auziti un clic.

inlocuirea lampii cuptorului

PERICOL:

Inainte de a inlocui lampa cuptorului, asigurati-
va cd produsul este deconectat de la priza si
racit pentru a evita socurile electrice.
Suprafetele fierbinti provoaca arsuri!

IS

~

Pozitia lampii poate fi diferitd fata de figura.

Lampa utilizatd in acest produs nu este
indicatd pentru iluminatul camerei. Scopul
destinat al acestei Iampi este de a sprijini
utilizatorul in vizualizarea produselor
alimentare.

e B

Ldmpile utilizate in acest produs trebuie sd
reziste la conditii fizice extreme cum ar fi
emperaturi de peste 50 °C.

!

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

Q




Daca cuptorul dv. este dotat cu o lampa rotunda:

1. Deconectati produsul de la priza.

2. Rotiti capacul de sticla in sens contrar acelor de
ceasornic pentru a-l demonta.

3. Daca lampa cuptorului prezentata in figura de mai
jos este de tip (A), scoateti-o prin rotirea indicata
si inlocuiti-o. Daca este de tip (B), trageti si
scoateti-o precum se indica in figurd si inlocuiti-o.

4. Montati capacul din sticla.
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Remedierea problemelor

Gl
e legirea aburului n timpul functiondrii este normala. >>> Acest lucru nu reprezintd o defectiune.

e Cand piesele de metal se incélzesc, se dilata si pot emite zgomote. >>> Acest lucru nu reprezintd o

___________________ defecfiune.

Produsul nu functioneaza.

e Siguranta retelei electrice este defectd sau decuplata. >>> Verificai tabloul de sigurante. Dacd este
cazul, infocuiti-le sau cuplati-le.

e Produsul nu este conectat la o priza (mpamantatd). >>> Verificati conexiunea stecherului.

5

Lampa cuptorului este arsa. >>> inlocuiti lampa cuptorului,
e Panade curent. >>> Verificali dacd priza este alimentatd. Verificali tabloul de sigurante. Dacé
este cazul, inlocuiti-le sau cuplati-le.

e Este posibil sd nu fie setat pe 0 anumita functie de preparare si/sau pe o anumita temperaturad. >>>
Setafi cuptorul pe o anumitd functie de preparare si/sau pe o anumitd temperaturé.

e Panade curent. >>> Verificali dacd priza este alimentatd. Verificali tabloul de sigurante. Dacé
este cazul, inlocuiti-le sau cuplati-le.

Daca instructiunile din aceasta sectiune nu v-
au ajutat sa remediati problema, contactati
agentul de service autorizat sau dealerul de la
care ati cumparat produsul. Nu incercati sa
reparati pe cont propriu produsul defect.
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Reteaua de service ARCTIC

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

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00
Sambata:  08:30 - 17:00

E-mail: service@arclic.is

Centrul de apeluri Arctic si Beko
*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

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

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,

2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E , sc. A, parter

3. ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti, nr. 59 ,bl. S9¢ , s¢. B,

parter

4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter

5, BIHOR ORADEA Bd. | Dacia, nr. 54, bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,s¢D,

6 | NAsAuD BISTRITA parter

7. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8

8. | BUCURESTI BUCURESTI Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc 4, sector 3

Decebal

35/R0O




9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN, bl C2, parter

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

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

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

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

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

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

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

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

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

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

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Piefii, nr.7,s¢.D,S.C.nr3

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

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
2 | 1asi IASI sz:*t eSrf‘ Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

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

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

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

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

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

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

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti, nr. 39A, bl.A12, sc. A, parter
32 | TELEORMAN ALEXANDRIA g(t)rm zr:;ri]:Irii, nr. 220, bl. BM2F | parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34 | TULCEA TULCEA gi‘r Babadag, nr7,bl.3,sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Viadimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fiir 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 zukiinftigen Nachschlagen aufbewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushéndigen. Alle Warnungen und Informationen in der
Bedienungsanleitung einhalten.

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

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
Tipps zum Gebrauch.

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

Warnung vor Stromschlégen.

(!

zi Warnung vor Brandgefahr.
/N

Warnung vor heiBen Fldchen.

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

Made in TURKEY
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ﬂ Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt Hinweise, die

flr die Sicherheit des Benutzers und

anderer Personen unerlasslich sind.

Diese Hinweise miissen beachtet

werden, damit es nicht zu

Verletzungen oder Sachschaden

kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser

Anweisungen erldschen samtliche

Garantieanspriiche.

Allgemeine Sicherheit

e 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 notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geréaten
mangelt, wenn solche Personen
beaufsichtigt werden und, zuvor
grindlich mit der sicheren
Bedienung des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich der
damit verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.
Kinder dlrfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

e Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden, die
unter korperlichen oder geistigen

4/DE

Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Gerdten mangelt. Ausnahmen
sind nur dann moglich, wenn
solche Personen beaufsichtigt
werden oder grindlich tiber den
richtigen Umgang mit dem Geréat
aufgeklart wurden. Dies gilt
nattrlich auch flr Kinder.

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

Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen oder
Secondhand-Benutzung
tbergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und Teile
ebenfalls (ibergeben werden.
Installation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefiihrt werden. Der Hersteller
haftet nicht flir 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
ordnungsgeman funktioniert oder



sichtbare Beschadigungen
aufweist.

Nach jeder Benutzung prifen, ob
die Funktionskndpfe 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!
SchlieBen 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
flr Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den drtlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

Reinigen Sie das Produkt niemals,
indem Sie Wasser darauf
verteilen oder schitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!
Beriihren Sie den Stecker niemals
mit feuchten oder gar nassen
Handen! Trennen Sie das Kabel
niemals durch Ziehen am Kabel;
greifen und ziehen Sie immer am
Stecker.

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 entsprechend
den Baurichtlinien entweder
durch einen Netzstecker oder
einen in der festen elektrischen
Installation eingebauten Schalter
ermoglicht werden.

Die Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heiB. Achten Sie darauf,
dass der Elektroanschluss die
Riickseite nicht beriihrt;
andernfalls kann der Anschluss
beschadigt werden.

Klemmen Sie das Netzkabel nicht
zwischen Backofentiir und
Rahmen ein; filhren Sie es nicht
uber heiBe Oberflachen.
Andernfalls kann die
Kabelisolierung schmelzen und in
Folge eines Kurzschlusses einen
Brand verursachen.

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Gerdten und Systemen sollten von
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autorisierten und qualifizierten
Personen ausgeflhrt werden.
Schalten Sie das Gerat bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die entsprechende
Stromversorgung. Schalten Sie

dazu die Sicherungen im Haus ab.

Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit
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WARNUNG: Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heiB. Keine
Heizelemente berthren. Kinder
unter 8 Jahren fernhalten, sofern
nicht kontinuierlich beaufsichtigt.
Produkt niemals nutzen, wenn
Urteilsvermdgen 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 heiBen 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 hei. Keine Heizelemente

im Inneren des Backofens
berihren.

Darauf achten, dass keine
Bellftungsschlitze blockiert
werden.

Keine geschlossenen Dosen und
GlasgefaBe im Ofen erhitzen. Der
in der Dose/im Glasgefal3
entstehende Druck konnte
Dose/Glasgefal bersten lassen.
Backbleche, Gerichte und Alufolie
nicht direkt auf den Boden des
Backofens stellen. Der Hitzestau
kann den Boden des Backofens
beschéadigen.

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,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost gerade
sitzt, bevor Sie Lebensmittel



darauf legen; bitte schauen Sie
sich die folgende Abbildung an

das Glas der Fronttlr entfernt
oder gesprungen ist.

Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von Gerichten in
den/aus dem heiBen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

Legen Sie das Backpapier mit den
Lebensmitteln in einem Kochtopf
oder auf einem Ofenzubehor
(Backblech, Rost etc.) aus und
geben Sie alles zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen Sie
uberschissige Bereiche des
Backpapiers, die iber das

Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens berthrt.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die
flr das Backpapier angegebenen
Werte (ibersteigen. 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 madglich
ist.

Vor dem Reinigungszyklus mit
einem feuchten Tuch Schmutz
von den AuBenflachen und vom
Ofeninnenraum abwischen.
Jegliches Zubehor aus dem Ofen
entfernen.

Falls Ihr Produkt mit pyrosicherem
Zubehor (widerstandsfahig bei der
Selbstreinigung bei hohen
Temperaturen) ausgestattet ist,
missen Sie dieses Zubehor nicht
aus dem Ofen entfernen. siehe
Lieferumfang, Seite 11.

HeiBe Oberflachen verursachen
Verbrennungen! Produkt wahrend
der Selbstreinigung nicht
beriihren und Kinder fernhalten.
Mindestens 30 Minuten mit dem
Entfernen von Resten warten.
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Wahrend der Pyrolysereinigung
konnen Oberflachen heiler
werden als beim herkdmmlichen
Einsatz. Kinder fernhalten.
Damit es nicht zu Uberhitzung
kommt, darf das Gerat nicht
hinter Zierklappen/Ziertiren
aufgestellt werden

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 AnschlieBen des Produktes
sicherstellen, dass sich keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit an
der elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaBe Verwendung
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Dieses Gerat wurde fr den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Eine gewerbliche Nutzung ist
nicht zulassig.

VORSICHT: Dieses Gerét 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 Kiichent(cher,

Handtiicher und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an die
Griffe.

Der Hersteller haftet nicht fir
Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht
werden.

Das Gerat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten und
Grillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

WARNUNG: Verschiedene Teile
des Gerates werden wahrend des
Gebrauchs hei3. Daher Kkleine
Kinder vom Gerat fernhalten.
Verpackungsmaterialien kdnnen
eine Gefahr fur Kinder darstellen.
Samtliche
Verpackungsmaterialien an einem
sicheren Ort und auBerhalb der
Reichweite von Kindern
aufbewahren.

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

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



e Wenn die Ofentir gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine Kinder
darauf sitzen lassen. Das Gerat
kann Kippen oder die Ofentlr
oder die Tlrscharniere kdnnen

beschadigt werden.

Altgerate entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur Entsorgung
von Altgeréten:

Dieses Produkt erfiillt die Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fiir elekirische und
elekironische Altgeréte (WEEE) gekennzeichnet.
Dieses Gerat wurde aus hochwertigen Materialien
hergestellt, die wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
Einsatzzeit nicht mit dem reguléren Hausmdill; geben
Sie es stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Altgeraten ab. lhre Stadiverwaltung informiert Sie
gerne Uber geeignete Sammelstellen in lhrer Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von Ihnen erworbene Produkt erfilllt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive (2011/65/EU). Es enthélt keine
in der Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterlallen entsorgen
Die Verpackung des Gerétes besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen Sie
diese vorschriftsgemaB und entsprechend
sortiert. Entsorgen Sie solche Materialien nicht
mit dem normalen Hausmdill.
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E Aligemeine Informationen

Gerateiibersicht

[ B O B

o O AW N

Bedienfeld 6 Liftermotor (hinter der Metallplatte)
Gitterrost 7 Beleuchtung
Backblech 8 Oberes Heizelement
Griff 9 Einschubpositionen
Tir
4 5 6
— |
| | ng < D
|
g iarrli
~ |4 | °C
l | |
i i i
12 11 10 9 8 7
Ein-/Austaste 7 Temperatureinstelltaste
Funktionsanzeige 8 Schnellheizensymbol (Schnellheizen)
Uhrzeitanzeige 9 Plus-Taste
Temperatursymbol 10  Minus-Taste
Temperaturanzeige 11 Einstelltaste
Start-/Stopptaste 12 Zurlick-Taste nach Funktionsanzeige

10/DE




Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr mitgeliefert. Daher
kann es vorkommen, dass nicht sémtliches in
der Anleitung erwdhntes Zubehor mit lhrem
Gerat geliefert wird.

Bedienungsanleitung

2. Backblech

Fiir Backwaren, Tiefkiihlgerichte und groBe
Braten.

—y

3. Tiefes Backblech/Tropfschale
Flir Gebéck, groBe Braten, Gerichte mit viel
Fllissigkeit und zum Fettauffangen beim Grillen.

4. Rost

Zum Rosten und Grillen und als Unterlage fiir
Behalter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden kénnen.

Gitterrost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem
Modell méglicherweise nicht vorhanden.)
Durch die Teleskopeinschiibe lassen sich Bleche
und Rost besonders leicht einlegen und
entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Backblech und
Gitterrost mit den Teleskopeinschiiben darauf,
dass die Stifte am rlickwartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von Backblech
und Gitterrost bertihren.
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Technische Daten
o] xw

AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe

Einbatimabe {Hohe/Breite/Ticte

Hauptofen

Garraumlewchte

Leistungsaufnahme Grill
Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elekirodfen werden gemaB des Standards EN 60350-1 / IEC
60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter tiblichen Einsatzbedingungen bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB 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 Qualititsverbesserung kdnnen ngaben am Produkt oder in der begleitenden

sich technische Daten ohne Vorankiindigung Dokumentation wurden unter

andern. [ aborbedingungen unter Beriicksichtigung der
) ) — ) ) zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche Werte

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen kénnen je nach Einsatzumgebung und

lediglich der Veranschaulichung und kdnnen Nutzungsweise des Gerdtes abweichen.

etwas vom tatséchlichen Aussehen des

Gerétes abweichen.
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E Installation

Gerat vom néchstgelegenen autorisierten
Kundendienst gemaB giltigen 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 Anschliisse sind Sache des
Kunden.

GEFAHR:
Die Installation des Gerétes muss in

bereinstimmung mit sdmtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:
Gerat vor der Installation auf eventuelle,
ichtbare Defekte untersuchen. Falls Defekte

vorliegen, darf das Gerét nicht installiert
werden.

Beschadigte Geréte miissen grundsétzlich als
Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

Das Gerét ist fiir den Einbau in handelstibliche

Kiichenmdbel vorgesehen. Zwischen Gerét und

angrenzenden Klichenwanden und -mébeln muss ein

Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe Abbildung auf

der n&chsten Seite (Angaben in mm).

e Oberflachen, Kunststoffoeldge und verwendete
Kleber miissen hitzebesténdig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Kiichenmdbel miissen waagerecht ausgerichtet
und fixiert sein.

e Befindet sich unter dem Backofen eine
Schublade, muss zwischen Backofen und
Schublade ein Trennboden eingesetzt werden.

e Tragen Sie das Gerat grundsatzlich mit
mindestens zwei Personen.

e Halten Sie den Ofen zum Transportieren an den
Schlitzen an beiden Seiten.

e Entfernen Sie vor Installation des Produktes alle
darin befindlichen Materialien und Dokumente.

e Das Kiichenmébel muss mit den in der
nachstehenden Abbildung angegebenen
Abmessungen iibereinstimmen. Im hinteren
Bereich des Kiichenmdbels muss zur
Gewahrleistung einer ausreichenden Beliiftung
eine Offnung mit den in der nachstehenden
Abbildung angegebenen Abmessungen
ausgeschnitten werden.

tellen Sie das Gerat nicht neben Kiihl- oder
Gefriergeraten auf. Die Warmeabgabe des
Gerétes fiihrt zu steigendem Energieverbrauch
der Kiihlgerdte.

Missbrauchen Sie die Tir/den Tiirgriff nicht
um Anheben oder Bewegen des Gerates.
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*

Minimum

Einbauen und AnschlieBen

e Die Installation des Gerédtes muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und Elektroinstallation
erfolgen.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete

Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einem

Miniatur-Leistungstrennschalter passender Kapazitét

geméaB 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 Schéaden, die durch den Einsatz des

Gerates ohne vorschriftsmaBige Erdung entstehen.

GEFAHR:
Das Gerét darf nur von einer autorisierten
Fachkraft an das Stromnetz angeschlossen

werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die
durch Aktivitdten nicht autorisierter Dritter
entstehen.

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,

geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Geréteteilen in Berlihrung
kommen.
Beschédigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu Stromschldgen,
Kurzschliissen und Branden kommen!
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e Der Anschluss muss gemaB nationalen
Richtlinien erfolgen.

e Die Netzanschlussdaten miissen mit den Daten
auf dem Typenschild des Gerates
ubereinstimmen. Das Typenschild finden Sie
nach Offnen der Ofentiir an der Unterseite des
Gerétes.

e Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Angaben
im Abschnitt , Technische Daten* entsprechen.

GEFAHR:

Trennen Sie das Gerét vollsténdig von der
tromversorgung, bevor Sie mit der

Elektroinstallation beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

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

N\
§ 1

|

N

Der Netzstecker muss nach der Installation frei
zuganglich bleiben, das Netzkabel darf jedoch
nicht iber das Gerat hinweg verlegt werden.

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

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Gerét installieren

1. Schieben Sie den Backofen in die vorgesehene
Nische/Klichenschrank, richten Sie ihn richtig aus
und fixieren Sie ihn — achten Sie dabei unbedingt
darauf, dass das Netzkabel nicht beschadigt oder
eingeklemmt wird.

Fixieren Sie den Backofen wie in der Abbildung gezeigt
mit zwei Schrauben.

Stellen Sie nach der Installation sicher, dass die
Schrauben ausreichend angezogen sind und der Ofen
nicht bewegt werden kann. Der Ofen kénnte wéhrend
der Benutzung umkippen, falls er nicht entsprechend
den Anweisungen installiert wurde bzw. die Schrauben
nicht ausreichend festgezogen wurden.
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1 Liifter
2 Bedienfeld
3 Tiir

Der integrierte Liifter kiihlt den Einbauschrank und die
Vorderseite des Gerétes.
Der Kiihlungsliifter 1duft auch nach dem
bschalten des Backofens noch etwa 20 bis 30
Minuten lang nach.
Wenn Sie Lebensmittel Timer-programmiert
zubereiten, schaltet sich gemeinsam mit den
restlichen Funktionen auch der Lifter zum Ende
der Garzeit ab.

Endkontrolle
1. Betrieb des Geréts.
2. Prifen Sie die Funktion.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kiinftig transportieren miissen. Halten
Sie sich an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr besitzen
sollten, verpacken Sie das Gerat in
Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

e Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschédigungen der Ofentiir fiihren, schiitzen
Sie die Ofentir von innen mit einem passenden
Stiick Karton. Fixieren Sie die Ofenttir mit
Klebeband.

e Verwenden Sie die Tlr/den Turgriff nicht zum
Anheben oder Bewegen des Gerétes.

[ egen Sie keine Gegenstande auf dem Geréat
b, bewegen Sie das Gerat grundsatzlich in
ufrechter Position.

Uberpriifen Sie das Gerét nach dem Transport
enau, berzeugen Sie sich davon, dass es
nicht zu Beschadigungen gekommen ist.




ﬂ Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen
Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét
umweltbewusst und energiesparend:

Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die Wéarme
besser.

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

Verzichten Sie bei der Zubereitung auf haufiges
Offnen der Backofentir.

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

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

O O N O O B W N —

-
N = o

1.

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

Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen, indem
Sie den Backofen ein paar Minuten vor Ende der
Garzeit bereits abschalten. Verzichten Sie
wéhrend der Zubereitung mdglichst auf ein
Offnen der Backofentir.

Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

T
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T e[
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Ein-/Austaste

Funktionsanzeige

Uhrzeitanzeige

Temperatursymbol

Temperaturanzeige

Start-/Stopptaste

Temperatureinstelltaste

Schnellheizensymbol (Schnellheizen)

Plus-Taste

Minus-Taste

Einstelltaste

Zurlick-Taste nach Funktionsanzeige
Bei der ersten Inbetriebnahme des Ofens leuchtet
das Symbol & auf: stellen Sie die Uhrzeit durch
Beriihren der Tasten A/~ ein.
Bestangen Sie die Einstellung, indem Sie das
Symbol C beriihren oder 4 Sekunden warten,
ohne eine Taste zu beriihren.

i
7

enn die aktuelle Zeit noch nicht eingestellt
Ist, beginnt die Zeiteinstellung bei 12:00. Das

ymbol (5 erscheint und zeigt an, dass die
aktuelle Zeit noch nicht eingestellt wurde. Das
Symbol verschwindet nach der Zeiteinstellung.

Erstreinigung des Gerétes

Durch bestimmte Reinigungsmittel kénnen die
Oberfldchen des Gerdtes beschadigt werden.

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

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
Gerateoberfldchen mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen und mit einem Tuch
trocknen.
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Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten lang aufheizen,
schalten Sie es anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden sdmtliche Riicksténde und Beschichtungen
entfernt.

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb stark

aufheizen. Beriihren Sie niemals heiBe
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.

Backofen-Funktion

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

2. SchlieBen Sie die Backofentir.

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

4. Wahlen Sie die hichste Backofentemperatur;
siehe "So bedienen Sie den Backofen, Seite 19"

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

6. Schalten Sie den Backofen ab; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 19"
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Grill-Funktion

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

2. SchlieBen Sie die Backofentir.

3. Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, groB“.

4. Wahlen Sie die hichste Temperatureinstellung;
siehe "So bedienen Sie den Grill, Seite 29'.

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

6. Schalten Sie den Grill ab; siehe "So bedienen Sie
den Grill, Seite 29"

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es (iber
mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist véllig
normal. Liiften Sie den Raum gut durch, damit
Rauch und Gerliche schnell abziehen kdnnen.
Atmen Sie die Ddmpfe mdglichst nicht ein.




E Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrigb stark
aufheizen. Beriihren Sie niemals heiBe
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.

GEFAHR:
(Offnen Sie die Backofenttir vorsichtig: HeiBer
Dampf kann austreten.

Der austretende Dampf kann zu Verbriihungen
von Hénden, Gesicht und Augen flihren.

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitzebestandige
Silikonformen.

e Nutzen Sie den Platz auf dem Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Gitterrostes.

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

e Halten Sie die Backofentlr geschlossen.

Tipps zum Rosten

e Fine Wiirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen Hihnern,
Puten und groBeren Fleischportionen.

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

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke braucht etwa 4
— 5 Minuten mehr an Garzeit.

e |assen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit noch
etwa 10 Minuten im Backofen ruhen. Der
Fleischsaft verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden nicht aus.

e Fisch stellen Sie auf einem hitzebestandigem
Teller mdglichst in der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durch das Grillen

schnell braun, bekommen eine schone Kruste und

trocknen dabei nicht aus. Insbesondere flache Stiicke,

FleischspieBe und Wiirstchen sowie Gemlise mit

hohem Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln) sind

zum Grillen gut geeignet.

e Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Gitterrost,
dass es nicht (iber die Kanten des Gitterrostes
hinausragt.

e Schieben Sie den Gitterrost (mit darunter
eingeschobener Tropfschale) in die richtige
Einschubposition. Vergessen Sie nicht, die
Tropfschale beim Grillen in den untersten
Einschub einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser in
die Tropfschale — so wird die Reinigung
einfacher.

A\

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
Backofen ausschalten

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 gezeigt in den Einschub ein.

Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht die
Riickwand des Ofens bertihrt. Schieben Sie den Rost
daher nur so weit ein, bis sich die Backofentiir
problemlos schlieBen I&sst — so funktioniert der Grill
am besten.

(Variiert je nach Produktmodell.)
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Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten kann je

nach Gerdtemodell etwas abweichen.

1.

Ober- und Unterhitze

Das Gargut wird gleichzeitig von oben und unten
erhitzt. Diese Betriebsart eignet sich
beispielsweise fiir Kuchen, Gebéck und Auflaufe.
Nur ein Blech verwenden.

Die geeignete Einschubposition wird in der
Anzeige dargestellt.

Umluft

Durch den Liifter wird heiBe Luft von den oberen
und unteren Heizelementen gleichmé&Big und
schnell im Backofen verteilt. Nur ein Blech
verwenden.

Surf Funktion

Durch den Liifter wird heiBe Luft vom Umluft-
gestlitzten Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Backofen verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in den
meisten Féllen ist kein Vorheizen erforderlich.
Mehrere Bleche kdnnen verwendet werden.
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»3D“-Funktion

Oberhitze, Unterhitze und HeiBluft sind in Betrieb.
Das Gargut wird gleichmaBig und schnell von
allen Seiten gegart. Nur ein Blech verwenden.
Pizza-Funktion

Unterhitze und HeiBluft sind in Betrieb.
Besonders zum Backen von Pizza geeignet.
Grill, groB + Umluft

Durch den Liifter wird heiBe Luft vom
Grillelement sehr schnell im Inneren des
Backofens verteilt. Diese Betriebsart eignet sich
inshesondere zum Grillen groBerer
Fleischmengen.

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter das
Grillelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Der groBe Grill an der Oberseite des Backofens
ist in Betrieb. Diese Betriebsart eignet sich
inshesondere zum Grillen groBerer
Fleischmengen.

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter das
Grillelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.



10.

11.

Grill 12,

Der Kleine Grill an der Oberseite des Backofens

ist in Betrieb. Geseignet zum Grillen und

Uberbacken.

e Kleine oder mittelgroBe Portionen in der
richtigen Einschubposition unter dem Grill-

Heizkérper grillen. 13.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.
Eco-HeiBluft

Wenn Sie Strom sparen mdchten, kénnen Sie
diese Funktion statt der iblichen HeiBluft-
Funktion im Temperaturbereich 160 bis 220 °C

nutzen. Die Garzeit verlangert sich dabei 14,

allerdings ein wenig.

Bitte entnehmen Sie die entsprechenden
Garzeiten der Tabelle ,Eco-HeiBluft".
Unterhitze

Bei dieser Betriebsart wird lediglich das untere
Heizelement eingesetzt. Geeignet z. B. fiir Pizza 15.
und zum Nachbrdunen von unten.

Warmbhalten

Hiermit kénnen Sie Speisen bei niedriger
Temperatur (iber einen langeren Zeitraum bis
zum Servieren warmhalten.

Auftauen

Der Backofen wird nicht beheizt. Nur der Lfter
(in der Rlickwand) arbeitet. Gefrorene
Lebensmittel werden langsam bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heiBe Lebensmittel
abgekhlt.

rolyse — Energiesparmodus

Diese Funktion dient der Selbstreinigung Ihres
Backofens bei besonders hoher Temperatur. Wir
empfehlen dies bei nur leicht verschmutztem
Backofen. Bitte lesen Sie vor der Nutzung dieser
Funktion die Hinweise im Abschnitt Backofen
reinigen” ab siehe, Seite 32.

rolyse

Diese Funktion dient der Selbstreinigung lhres
Backofens bei besonders hoher Temperatur.
Bitte lesen Sie vor der Nutzung dieser Funktion
die Hinweise im Abschnitt Backofen reinigen” ab
siehe, Seite 32.

Einfache Dampfreinigung

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

Durch diese Funktion wird Schmutz (der noch
nicht zu stark eingetrocknet ist) im Ofen
aufgeweicht und miihelos gereinigt. Bitte
beachten Sie zur einfachen Dampfreinigung den
Abschnitt ,Reinigung — einfache
Dampfreinigung”.
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Das Bedienfeld
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2 Funktionsanzeige |
3 Uhrzeitanzeige I | ~
4 Temperatursymbol r, 3
5 Temperaturanzeige 5 i
6 Start-/Stopptaste 4 - )h e 4
7 Temperatureinstelltaste 3L 7\ _ 5
8 Schnellheizensymbol (Schnellheizen) 2 L
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Ofenfunktionen mit den jeweiligen Maximal- und
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us Sicherheitsgriinden wird die maximale
Garzeit bei sdmtlichen Betriebsarten (mit
usnahme von Warmhalten) auf 6 Stunden
begrenzt. Bei Stromausfallen wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den Ofen
also wieder neu einstellen.

5

Bei der Ausflihrung von Einstellungen blinken
die entsprechenden Symbole in der Anzeige.

Solange der Ofen arbeitet, kann die aktuelle
Uhrzeit nicht eingestellt werden.

IS

Die Ofenbeleuchtung leuchtet beim Offnen der
ir auch dann auf, wenn der Ofen
abgeschaltet ist.

So bedienen Sie den Ofen
’

. Halten Sie die Taste @ zum Einschalten des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedrtickt.
» Die erste Betriebsart erscheint nach Einschalten des
Ofens in der Anzeige. Wenn sich die Anzeige in
diesem Modus befindet, kénnen Garzeit, Garzeitende
und die Schnellheizen-Funktion eingestellt werden.

enn innerhalb 20 Sekunden keine
Einstellungen vorgenommen werden, schaltet
sich der Ofen automatisch ab.

Manuelles Garen durch Auswahl von Temperatur
und Betriebsart

Sie kdnnen garen, indem Sie Temperatur und
Betriebsart gemaB Ihrem Gericht auswéhlen, das Gerat
manuell ohne Einstellung der Garzeit bedienen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens

berlhrt haben.

Wahlen Sie die Betriebsart mit A/~

Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene

Temperatur &ndern méchten, aktivieren Sie das

Temperaturfeld durch Bertinren von C.

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A\
I~ ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch

Beriihren von C.

Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

Beriihren Sie nach Anpassung von Temperatur

und Betriebsart zum Starten des Garens die Taste

” Das Symbol ’ erscheint in der Anzeige.
» Ihr Ofen beginnt mit der ausgewahlten Funktion zu
arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur
eingestellten Temperatur. Die einzelnen Stufen des

)

&

w
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Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die

Innentemperatur die eingestellte Temperatur erreicht.

In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fir

zusétzliche aktive Heizelemente und empfohlene

Einschubposition auf.

8. Der Ofen schaltet sich aufgrund manuellen Garens
ohne Einstellung der Garzeit nicht automatisch
aus. Sie kdnnen das Garen durch ermneute

Beriihrung der Taste } ” beenden.

» Der Ofen schlieBt das Garen ab und das Symbol "
erscheint in der Anzeige.

9. Halten Sie die Taste @ zum Abschalten des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedrtickt.

Garen mit Einstellung der Garzeit

Sie kdnnen sicherstellen, dass sich der Ofen

abschaltet, indem Sie Temperatur und Betriebsart

gemaB Ihrem Gericht auswéhlen und die Garzeit

einstellen, das Gerat manuell ohne Einstellung der

Garzeit bedienen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens
beriihrt haben.

2. Wahlen Sie die Betriebsart mit A/~.

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern méchten, aktiviegen Sie das
Temperaturfeld durch Beriihren von C.

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A<
/N7 ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch
Beriihren von C.

6. Beriihren Sie ™ | his das Symbol [Piir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Bertihren der Tasten
~~/Ss ein; bestatigen Sie die Einstellung durch
Bertihren von (5.

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben, erscheint

das Symbol =1 kontinuierlich in der Anzeige.

8. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

9. Bertihren Sie nach Anpassung von Temperatur,
Betriebsart und Garzeit zum Starten des Garens

die Taste ’ ” Das Symbol ’ erscheint in der
Anzeige.
» Der Ofen heizt sich bis zur festgelegten Temperatur
auf und halt diese Temperatur bis zum eingestellen
Garzeitende.
» Ihr Ofen beginnt mit der ausgewahlten Funktion zu
arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur
eingestellten Temperatur. Diese Temperatur wird bis
zum eingestellten Garzeitende beibehalten. Die
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einzelnen Stufen des Innentemperatursymbols
leuchten auf, sobald die Innentemperatur die
eingestellte Temperatur erreicht. In der
Funktionsanzeige leuchten Symbole fiir zusétzliche
aktive Heizelemente und empfohlene Einschubposition
auf.

10. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End

(Ende)“ in der Anzeige, Sie hdren einen Signalton.

11. Den Alarm kdnnen Sie durch Beriihren einer
beliebigen Taste abschalten.

» Der Alarm stoppt und der Ofen beendet den Betrieb

automatisch.

Ende der Garzeit verzdgern:

Sie kdnnen sicherstellen, dass der Ofen automatisch

arbeitet und sich abschaltet, indem Sie Temperatur

und Betriebsart gemaB Ihrem Gericht, Garzeit und

Garzeitende zu einem spéteren Zeitpunkt einstellen,

das Ger&t manuell ohne Einstellung der Garzeit

bedienen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie (D zum Einschalten des Ofens

beriihrt haben.

Wahlen Sie die Betriebsart mit A/~

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern méchten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Bertinren von C.

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A\
/N7 ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch
Beriihren von C.

6. Beriihren Sie (', his das Symbol Pir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Bertihren der Tasten
/N ein; bestatigen Sie die Einstellung durch
Bertihren von .

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben, erscheint

das Symbol 121 kontinuierlich in der Anzeige.

8. Beriihren Sie (® | his das Symbol Sl fiir das
Garzeitende in der Anzeige erscheint.

9. Stellen Sie die das Garzeitende durch Berlihren
der Tasten A/~ ein; bestétigen Sie die
Einstellung durch Beriihren von (2,

» Sobald Sie das Ende der Garzeit eingestellt haben,

erscheint das Symbol = kontinuierlich in der Anzeige.

10. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

11. Bertihren Sie nach Anpassung von Temperatur,
Betriebsart, Garzeit und Garzeitende zum Starten

des Garens die Taste ’ ” Das Symbol '
erscheint in der Anzeige.

no
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» Der Ofentimer berechnet die richtige Startzeit
anhand von Garzeitende und Garzeit automatisch.
Beim Erreichen der Startzeit wird der ausgewéhlite
Betriebsmodus automatisch eingestellt und der Ofen
auf die festgelegte Temperatur vorgeheizt. Diese
Temperatur wird bis zum eingestellten Garzeitende
beibehalten. Die einzelnen Stufen des
Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die
Innentemperatur die eingestellte Temperatur erreicht.
In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fir
zusatzliche aktive Heizelemente und empfohlene
Einschubposition auf.
12. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End
(Ende)“ in der Anzeige, Sie hdren einen Signalton.
13. Den Alarm kdnnen Sie durch Beriihren einer
beliebigen Taste abschalten.
» Der Alarm stoppt und der Ofen beendet den Betrieb
automatisch.

Falls Sie nur Garzeit oder Garzeit plus
(Garzeitende wieder abbrechen mdchten,
missen Sie die Garzeit zurlicksetzen.

Schnellheizen verwenden

Mit der Schnellheizen-Funktion bringen Sie den Ofen
schneller auf die gewlinschte Temperatur; sehr
praktisch beim Vorheizen.

Bei den Betriebsarten Auftauen, Oko-
miuft ,Warmhalten und Reinigen kann die
chnellheizen-Funktion nicht ausgewahlt
werden. Bei einem Stromausfall wird die
Schnellheizen-Funktion wieder aufgehoben.

1. Bertihren Sie nach Einstellung von Temperatur,
Betriebsart, Garzeit und Garzeitende die Taste =B,

» Das Symbol =B erscheint kontinuierlich und die

Schnellheizen-Einstellung ist aktiviert.

» Das Schnellheizen-Symbol erlischt, sobald der Ofen

die gewlinschte Temperatur erreicht hat. Der Ofen

wechselt nun zu der Betriebsart, die vor dem

Einschalten der Schnellheizen-Funktion ausgewéhlt

wurde.

2. Beriihren Sie die Taste =8 zum Abbrechen der
Schnellheizen-Funktion noch einmal.

» Das Symbol =B verschwindet und die Schnellheizen-

Einstellung ist deaktiviert.

Backofen ausschalten

Schalten Sie das Gerét mit der Taste (D aus.

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die unerwiinschte

Bedienung des Ofens.

1. Berihren Sie (| 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 ,0n

(Ein)* in der Anzeige und das (2-Symbol leuchtet

weiter. Bestétigen Sie die Einstellung durch Beriihren

von (®,

Deaktivieren Sie die Tastensperre durch

Beriihren von

1. Berihren Sie 2, bis das Symbol i der Anzeige
erscheint.

» ,On (Ein)* erscheint in der Anzeige.

2. Deaktivieren Sie die Tastensperre, indem Sie die
Taste ~v driicken.

» ,OFF (Aus)“ erscheint, sobald die Tastensperre

deaktiviert ist. Bestatigen Sie die Einstellung durch

Beriihren von {2,

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

Alarmfunktion einstellen

Sie kdnnen die Alarmfunktion des Gerates auch als

Kurzzeitwecker einsetzen, wenn Sie sich an etwas

erinnern lassen mdchten.

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

mussen. Nach Ablauf der voreingestellten Zeit gibt der

Timer einen Alarm aus.

1. Bertihren Sie ™, bis das Symbol £ in der Anzeige
erscheint.

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

2. Stellen Sie die Alarmzeit mit~A/Sv ein.

» Das Q—Symbol leuchtet weiter und die Alarmzeit

erscheint in der Anzeige, sobald die Alarmzeit

eingestellt ist.

3. Am Ende der Alarmzeit beginnt das Q—Symbol U
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 und die aktuelle Zeit wird

angezeigt.

Alarm abbrechen

1. Zum Abbrechen des Alarms beriihren Sie &, bis
das Symbol £ in der Anzeige erscheint.

2. Halten Sie die Taste s gedriickt, bis
,00:00" angezeigt wird.

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

Uhrzeit dndern

1. Beriihren Sie in kurzen Intervallen 2, bis das
Symbol ®in der Anzeige erscheint.

Ber(ihren Sie zum Einstellen der Uhrzeit A/~v.
Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie das
Symbol ( beriihren oder 4 Sekunden warten,
ohne eine Taste zu beriihren.

w

Bei einem Stromausfall werden die aktuellen

eiteinstellungen abgebrochen. Eine
Neueinstellung ist erforderlich. Die Uhrzeit
kann nur eingestellt werden, wenn der Ofen
nicht arbeitet.

Lautstirke anpassen

1. Wenn sich der Ofen im Bereitschaftsmodus
befindet, bertihren Sie in kurzen Intervallen &, bis
das ,VOL“ in der Anzeige erscheint.

2. Wahlen Sie mit den Tasten ./~ einen der
Téne LO, L1 oder L2.

3. Zur Bestatigung der Einstellung drticken Sie die
Taste (5 oder warten 4 Sekunden, ohne eine
Taste zu berthren.

Sparsame Lampeneinstellung anpassen

1. Wenn sich der Ofen im Bereitschaftsmodus _
befindet, bertihren Sie in kurzen Intervallen 5, bis
das ,LP*in der Anzeige erscheint.

2. Drlicken Sie zur Auswahl der Option Ein oder
Energiesparen die Tasten A /A,

3. Zur Bestatigung der Einstellung drticken Sie die
Taste (5 oder warten 4 Sekunden, ohne eine
Taste zu berthren.

4. Bei Einstellung auf Ein: Wenn die Ofentiir im
Bereitschaftsmodus oder im Betrieb gedffnet wird,
leuchtet die Lampe kontinuierlich.

5. Bei Einstellung auf Energiesparen: Wenn die
Ofentlr im Bereitschaftsmodus oder im Betrieb
gedffnet wird, leuchtet die Lampe auf und schaltet
sich nach 15 Sekunden ab.

Wenn wéhrend der Bedienung eine beliebige Taste

(mit Ausnahme der Tasten @ undsﬂl) gedriickt wird,
leuchtet die Lampe auf und schaltet sich nach 15
Sekunden wieder ab.
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Garzeitentabelle Backen und Braten
Der erste Einschub ist der untere Einschub.

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

Backblecha | Zu verwendendes Zubehor Betriebsart Einschub | Temperatur Garzeit (ca.-
nzahl position (°C) Angabe in
(Anzahl Min.)
Einschube

e
Ba:kblech

Rere e | B | et o AR GG
I ) s 15w iy«

T
2 Backaleeh”
Drei Bleche 1-Backblech* D 1-3-5 35..50

3-Gebackblech®

5-Tiefes

Backblech/Tropfschale®

Dutchmesser von 26 e aut

Rast

Durchmesser von 26 cm auf

Rost**

Zwiel Blechs 1 Bunde Sprngform it 388
Cinem Durchoesse van 26
omauf Rost?
4 Runde Soringform mit
einem Durchimesser von 26
S aul Gebackblech

Kekse Ein Blech Gebéckblech* 25 .30

3 Backblech

Drei Bleche 1-Gebackblech® 35 45
3-Backblech®
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

Tooeback En Blecn Backbiach* E — 30w a0
3 Backblech®

DreiBleche 1-Gebackplach® 45 b
3 Backilech:
botifes
Backblech/opischale”

Ein Blech Backblech* 25 35
— ZweiBleche | T Gabickhioeh” 35 a5
3-Backblech

Drei Bleche 1-Gebackblech® 35 45
3-Backblech®
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

Saueftmg Ein Blech Backbiach* 35 45

Ein Blech RechtecklgeGlas~/Metallform 2~3 30 40
auf Rost™

B Blech Backbiech' E-- 200 o B0

R

Ein Blech Backblech®

EeEe
B L [ v L
26/DE

Gericht




(ganz Braten 280/max, dann
180 190

Lammkeule Em Blech Backblech® & 3 25 Minute 70..90
(Auflauf) = 250/max, dann
190
Ein Blach Backbieoh” @ 3 25 Minuts 60 80
25max dann
190
Brathahnchen | Ein Blech Backblech* B 2 15 Minute 60 ... 80
(1,82 kg) — 250/max, dann
180 ... 190
Ein Blech Backblech ey 2 15 Minuke 5080
25hima daon
180 150

Pute (6.5 kg) Ein Blech Backblech* B 1 25 Minute 150 ... 210
= 250/max, dann
180... 190
i Blech Backblech® 25 Minite B0 210
250/max, dann

FISCh Ein Blech Bankblech* £ )\ 200 20 .30

e e i e

Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehor wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehor wird nicht mit dem Produkt gelisfert. Handelsiibliches Zubehor.

Zubereitungstabelle fiir Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet, damit Prifeinrichtungen das
Gerat leichter testen kbnnen

Gericht Backblechanzahl Zu verwendendes Betriebsart | Einschubposition Temperatur Garzeit (ca.-
(Anzahl Zubehbr Angabe in
Einschiibe)

Butterkekse Ein Bloch Backbieah* !-- 3 20 o

_ Ein Blech Backblech® 20 .30
- Gebéckbiech‘

Drei Bleche 1-Backblech* £ @ 25 .35
3-Gebéckblech®
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale®

25 Ty
Ein Blech Backblech* 30 40

Zwe; Bleche ‘Gebénkbieah* — 35 5
3-Backblech

Drei Bleche 1-Backblech” 35 .50
3-Gebéckblech®
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

Biskuitkuchen | b Blech Runde Springform mit 25 D

cinem Durchoiessey
von 2 cmat Bost

Ein Blech Runde Springform mit 150 30 .40
einem Durchmesser
von 26 cm auf Rost**

et Bloche 1 Runde Sprniorm 35 A5
miteinem
Durchmesser von 26
£ ot Rost
4-Hunde Springfony
it sinem
Dutchmesser von 26
Gt auf Gebicknlbeh

B e e G S b

Metallgeschirr mit —
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einem Durchmesser
von 20 cm auf Rost**

Ein Bloch Riindes schwatzes
Metaligesehinr mit
cinem Durchoiessey
von 20 cm aut Bost

Zwei Bleche 1-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
einem Durchmesser
von 20 cm auf Rost™*
4-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
einem Durchmesser
von 20 cm auf
Gebackblech™

Wit amplehien den Ofen grundsablich vorzubeizen
* Dieses Zubehor witd mbalicherwsise nicht mit dem Produkt gelisfert
 Dieses Zubehon wid vichtmt dem Prodikt geliefert Handelsibliches Zubshor

Eco-HeiBluft
erdndern Sie die Temperatureinstellung nach

Beginn des Garens nicht mehr, wenn Sie Eco-
HeiBluft nutzen.

Gericht Backblechanzahl Zu verwendendes Einschubposition
Anzahl Einschiibe] Zubehor

Klelne Kuchan Ein Blech Backbieeh®
Ein Blech Backblech*

(ffnen Sie nicht die Ttir wahrend des
Betriebes mit Eco-HeiBluft.

Temperatur (°C)

Garzeit (ca.-
Angabe in Min.

Tolagohlick Ein Blech Hackbiech®
Ein Blech Backblech®

* Dieses Zubehor wird moglicherweise nicht mit dem Produld gelisfert

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Gebéck zu trocken wird, erhéhen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit.

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

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

Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch Klebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur und
verlangern dafir die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

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

Sollte Geb&ck sehr lange zum Garen bendtigen,
achten Sie darauf, dass das Geback nicht tiber
die Oberkante des Backblechs hinausragt.
Wird Geback an der Oberseite gut gebrdunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie darauf,
dass sich Fliissigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen Sie,
Fllissigkeitsmischungen gleichmaBig zwischen
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den Teigschichten zu verteilen; so erreichen Sie
eine gleichmaBige Braunung.

Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfehlungen der
ubereitungstabelle. Falls die Unterseite nicht

ausreichend gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den néchstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit Deckel
statt auf dem Blech zu. Geschlossene Behélter
sorgen dafiir, dass nicht zu viel Flissigkeit
verloren wird.

Falls Gemisegerichte nicht richtig gar werden,
kochen Sie das Gemiise zuvor und geben es erst
danach in den Ofen.

Tipps zum Garen mit Umluft (Surf):

Dank der gleichmaBigen Hitzeverteilung kdnnen
Sie mit Blechen in den Einschiiben 1, 2 und 3
gleichzeitig arbeiten, wenn Sie Lebensmittel mit
geringem Fliissigkeitsanteil (wie Kekse, Klichlein
in Papierformen, Biskuits und dergleichen)
zubereiten.

Rohteig und Hefeteigprodukte wie Apfel- und
sonstige Obstkuchen kdnnen Sie auf zwei
Blechen gleichzeitig backen.



e Wenn Sie Lebensmittel mit hohem
Fliissigkeitsgehalt oder Hefeteig auf einem Blech
mitbacken, gelingt das Backen noch besser. Ein
noch gleichmaBigeres Ergebnis erhalten Sie bei
Speisen, die beim Backen aufgehen, da heiBe
Luft auch von den Seiten an die Speisen gelangt
— dies ist eine Figenschatt, die sich mit
konventionellen Ofen gewdhnlich nicht erzielen
[&sst.

e Zusétzlich kdnnen Sie Zeit und Energie sparen,
indem Sie mehrere Bleche gleichzeitig nutzen
und dennoch beste Ergebnisse erzielen.

So bedienen Sie den Grill

WARNUNG
Backofentiir beim Grillen geschlossen halten.
erbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Grill einschalten
1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens
berlhrt haben.

2. Waéhlen Sie die gewtinschte Grillfunktion mit den
Tasten A/~

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern méchten, aktiviegen Sie das
Temperaturfeld durch Beriihren von C.

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A\
/N~ ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch
Beriihren von C.

Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

Speise

— Zu verwendendes Zubehér Einschubposition

Rt
Toastbrot *

j& nach Dicke
*5 Minuten vorheizen

6. Bertihren Sie nach Anpassung von Temperatur
und Betriebsart zum Starten des Grillens die Taste

} ” Das Symbol ’ erscheint in der Anzeige.
» Ihr Ofen beginnt mit der ausgewahlten Funktion zu
arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur
eingestellten Temperatur. Die einzelnen Stufen des
Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die
Innentemperatur die eingestellte Temperatur erreicht.
In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fir
zusatzliche aktive Heizelemente und empfohlene
Einschubposition auf.
7. Sie kdnnen das Grillen durch erneute Beriihrung

der Taste } ” beenden.

» Der Ofen schlieBt das Grillen ab und das Symbol "
erscheint in der Anzeige.
Grill ausschalten

1. Halten Sie die Taste @ zum Abschalten des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedriickt.

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.

Empfohlene Temperatur Grilldauer (ca.)

GG %k

“Wenn die Griltemperatur thres Produkis nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mif der empfohlenen Tempe

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden
entsprechend EN 60350-1 zubereitet, damit

Priifeinrichtungen das Gerdt leichter testen kénnen
Speise Zu verwendendes Zubehor

Einschubposition Temperatur (°C) Garzeit (ca.-
Angabe in Min.
250

e

Frikadellen Rost

(Rindfleisch) - 12
Stiicke
Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzelt.
Wir empfehlen, das Gerdt bel ailen Lebensmitteln 5 Minuten lang

— |

25...35 Minute

vortieizen zu lassen.
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E Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verlangem Sie die
Lebenserwartung lhres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerét von der
tromversorgung, bevor Sie es reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerdt vor dem Reinigen
griindlich abkihlen.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen beim néchsten
Einsatz des Gerétes nicht einbrennen.

e Zur Reinigung benttigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkémmlichem

Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.

AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschiittete Fliissigkeiten nach der Reinigung
griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

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

Durch bestimmte Reinigungsmittel kénnen die
Oberfldchen des Gerdtes beschadigt werden.

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

Nutzen Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung
des Gerdtes — es besteht Stromschlaggefahr.

Bedienfeld reinigen
Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit einem
feuchten Tuch; anschlieBend 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!
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Backofen reinigen

So reinigen Sie die Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem

Modell méglicherweise nicht vorhanden.)

1. Ldsen 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.

(Falls Ihr Produkt mit der ,Surf“-Funktion
ausgestattet ist)
1. Entfernen Stift (1) der Seitentréger durch Ziehen

eS
aus dem Gerét heraus. i

3. Ziehen Sie die Halterung aus den Offnungen (2) in
der Seitenwand des Gerétes.

Die Anzahl Locher hinter der Seitenwand
und die GroBe des Rosts kdnnen je nach
Produkimodell variieren.

4. Verwenden Sie zum Reinigen der seitlichen
Halterung und Seitenwand am besten warmes
Wasser mit etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.




5. Hangen Sie die Halterung in die Offnungen (2) der
Seitenwand ein.

\Wenn Sie die flexi Teleskop-Funktion
lhres Produkts; gibt es ein Loch auf der
Riickseite Surf Seitenwand. Hangen Sie
die Halterung in die Offnung.

6. Fixieren Sie die Halterung an der Seitenwand,
indem Sie den Stift (1) in Pfeilrichtung einstecken.

7. Setzen Sie die Stifte (3) an der
Halterung/Seitenwand-Kombination wie in der
Abbildung gezeigt in die Offnungen an der

8. Driicken Sie den Stift (1) der Seitenwand wie
abgebildet in die Offnung.

Uberzeugen Sie sich davon, dass
Halterung und Seitenwand richtig sitzen.

Katalytische Seitenwénde

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

Die Innenwénde (A) und/oder Riickwand (B) des
Gerates konnen mit katalytischem Emaille beschichtet
sein. Katalytische Wande erkennen Sie an der matten
Farbe und porésen Oberfldche. Die katalytischen
Ofenwande sollten nicht gereinigt werden. Dank ihrer
pordsen Struktur absorbieren katalytische Oberfldchen
Fett. Sobald diese Flachen mit Fett gefiillt sind,
beginnen sie zu glénzen. Dann sollten sie ersetzt
werden.

SimpleSteam Reinigung

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem

Modell méglicherweise nicht vorhanden.)

Diese Funktion gewéhrleistet 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 sémtliches Zubehdr aus dem
Garraum.

2. GieBen Sie 500 ml Wasser in das Blech und
platzieren Sie es im 2. Einschub des Ofens.

3. Wahlen Sie die Funktion zur einfachen
Dampfreinigung. Die Reinigungsdauer wird im
Display angezeigt und kann nicht gedndert
werden. Sie kénnen die Endzeit dieser
Reinigungsfunktion einstellen.

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

5. Verwenden Sie zum Entfernen von hartnéckigem
Schmutz am besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches Tuch oder
einen Schwamm und ein Tuch zum Trockenreiben.

ahrend des Dampfreinigungsmodus
erdampft Wasser, das zum Aufweichen
on Verschmutzungen und Verkrustungen
im Garraum auf das Blech gegeben
wurde. Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im Garraum
und am Innenglas der Ofentiir und kann
Wasser heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentur 6ffnen. Wischen Sie den Ofen
nach Offnen der Tiir griindlich trocken.
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Pyrolytische Selbstreinigung

GEFAHR:

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Berlhren Sie das Gerat wéhrend der
Selbstreinigung nicht, halten Sie Kinder fern.

Warten Sie mindestens 30 Minuten ab, bevor
Sie Riickstande entfernen.

Der Backofen ist mit einer pyrolytischen
Selbstreinigung ausgestattet. Der Backofen wird auf ca.
430-480 °C aufgeheizt und vorhandene
Verunreinigungen zu Asche verbrannt. Es kann zu
einer starken Rauchentwicklung kommen. Sorgen Sie
fir eine gute Belliftung. Die Pyrolyse sollten Sie nach
etwa jeder 10. Backofennutzung verwenden.
1. Slmtliches Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
Bei Modellen mit seitlichen Halterungen vergessen
Sie nicht, diese Halterungen herauszunehmen.
Falls Ihr Produkt mit pyrosicherem Zubehor
(widerstandsféhig bei der Selbstreinigung bei hohen
Temperaturen) ausgestattet ist, mlissen Sie dieses
Zubehdr nicht aus dem Ofen entfernen.
2. Entfernen Sie Verschmutzungen der AuBen- und
Innenfléchen vor der Reinigung mit einem
feuchten Tuch.

erzichten Sie auf das Reinigen der
urdichtung.
Die Glasfaser-Dichtung ist empfindlich
und kann leicht beschadigt werden.
Lassen Sie beschadigte Tirdichtungen
vom autorisierten Kundendienst
austauschen.

3. ,Pyrolyse® :!'2 Wahlen Sie die Pyrolysefunktion

&S.e.lbstreinigung).

4. 222€€0 Beinyr leichten Verschmutzungen
empfehlen wir die 6konomische
Reinigungsfunktion.

Bei extremen Verschmutzungen ist etwas mehr

Reinigungsaufwand erfordgr.li.ch. In solchen Féllen

sollte die Pyrolysefunktion 222 nach Abschluss der

okonomischen Reinigung $teco angewandt werden.

In der Anzeige erscheint die Dauer der Selbstreinigung.

Die Dauer ist festgelegt und kann nicht veréndert

werden.

Das Ende der Selbstreinigung kann eingestellt werden.

5. Wahrend der Selbstreinigung kann die
Backofentiir nicht gedffnet werden; das

Sperrsymbol a] erscheint in der Zeitanzeige.
Nach Abschluss der Pyrolysefunktion bleibt die
Tir noch eine Weile gesperrt. Versuchen Sie nicht,
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die Ttir mit Gewalt zu Gffnen, solange das

Sperrsymbol leuchtet.

6. Nach der Reinigung entfernen Sie Riickstande mit
etwas Essigwasser.

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Backofenttir am

besten warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

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

Backofentiir aushauen

1. Offnen Sie die Backofentiir (1).
2. (Offnen Sie die Clips am Scharniergehduse links
und rechts der Backofentir, indem Sie diese wie
in der Abbildung gezeigt nach unten driicken.

1 2 3
1 Tir
2 Scharniersperre (geschlossene Position)
3 Ofen
4 Scharniersperre(gedffnete Position)

3. Offnen Sie die Backofentiir zur Halfte.




g2

etwas anheben und von den Scharnieren rechts
und links l8sen.

4. Nehmen Sie die Ofent{r heraus, indem Sie diese

Zum Einbau flihren Sie die obigen Schritte
ieder in umgekehrter Reihenfolge aus.
ergessen Sie nicht, die Clips am

Scharniergehduse nach dem Wiedereinsetzen

der Tir wieder zu schlieBen.

Tiirinnenscheibe ausbauen

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

Die Trinnenscheibe kann zur Reinigung ausgebaut
werden.

1. Offnen Sie die Backofentilr.

2. Ziehen Sie das im oberen Bereich der Fronttlr
installierte Kunststoffteile zu sich heraus.

3. Heben Sie die innerste Scheibe (1) wie in der

Abbildung gezeigt leicht in Richtung A an, ziehen

Sie sie in Richtung B heraus.

Innerste Scheibe

Innenscheibe (Es ist bei Ihrem Modell

maglicherweise nicht vorhanden.)
Falls Ihr Produkt mit einer inneren Scheibe (2)
ausgestattet ist; Wiederholen Sie dieses Verfahren
zum Entfernen der inneren Scheibe (2).
Der erste Schritt zum Zusammensetzen der Tr
besteht darin, die Innenscheibe (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die abgeschragte Ecke
der Scheibe, dass sie in der abgeschrégten Ecke
des Kunststoffschlitzes aufliegt. (Falls Ihr Produkt
mit einer innersten Scheibe ausgestattet ist). Die
Innenscheibe (2) muss im Kunststoffschlitz in der
N&he der innersten Scheibe (1) installiert werden.
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
(1) im unteren Kunststoffsschlitze einzusetzen.
Driicken Sie das Kunststoffteil gegen den Rahmen,
bis es mit einem Klickgerdusch einrastet.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

GEFAHR:

Bevor Sie die Beleuchtung des Backofens
auswechseln, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerat vollstandig von der Stromversorgung
getrennt und komplett abgekiihlt ist;
ansonsten droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Die Position der Beleuchtung kann etwas von
der Abbildung abweichen.
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Die in diesem Gerat verwendete 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 Lampen
miissen extremen physikalischen
Bedingungen, wie Temperaturen iber 50 °C
standhalten.

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.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstidndig von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ab.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.

In diesem Backofen wird eine
Gliihlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Héhe von
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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 tber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.




Problemldsungen

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

e Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen —
dabei entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

»  Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

e Das Gerétist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen Sie die

. Sleckerverbindung.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

e Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimittel aus.

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

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

e Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren
Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf austauschen oder
zurticksetzen.

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen
Hinweisen I6sen lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten Kundendienst oder
an den Handler, bei dem Sie das Gerét gekauft
haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes
Gerdt selbst zu reparieren.
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