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Lieber Kunde,

Vielen Dank fiur lhr Vertrauen in unsere Marke und flir den Kauf lhres neuen Respekta Einbau-
Backofens. Das von lhnen erworbene Gerat ist so konzipiert, dass es den Anforderungen im
Haushalt entspricht. Wir bitten Sie die vorliegende Bedienungsanweisung, die lhnen die
Einsatzmdglichkeiten und die Funktionsweise Ihres Gerates beschreibt, genau zu beachten. Diese
Bedienungsanleitung ist verschiedenen Geratetypen angepasst, daher finden Sie darin auch die
Beschreibungen von Funktionen, die Ihr Gerat evtl. nicht enthalt. Fir Schaden an Personen oder
Gegenstanden, die auf eine fehlerhafte oder unsachgemafle Installation des Gerates
zurtckzufuhren ist, Gbernimmt der Hersteller keinerlei Haftung. Der Hersteller behalt sich das Recht
vor, evil. notwendige Modellmodifizierungen an den Geratetypen vorzunehmen, die der
Bedienerfreundlichkeit und dem Schutz des Benutzers und dem Gerat dienen und einem aktuellen
technischen Standard entsprechen. Sollten Sie trotz unserer eingehenden Qualitatskontrolle einmal
etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte an den Kundendienst. Dieser wird lhnen
gerne weiterhelfen.

CE-Konformitatserklarung

Der Hersteller der hier beschriebenen Gerate, auf welche sich diese Erklarung bezieht, erklart
hiermit in alleiniger Verantwortung, dass diese die einschlagigen, grundlegenden Sicherheits-,
Gesundheits- und Schutzanforderungen der hierzu bestehenden EG Richtlinien erflillen, und dass
die entsprechenden Prifprotokolle, insbesondere die vom Hersteller oder seinem Bevollmachtigten
ordnungsgemall ausgestellte CE-Konformitatserkldarung zur Einsichtnahme der zustandigen
Behdrden vorhanden sind und Gber den Gerateverkaufer angefordert werden kénnen. Der Hersteller
erklart ebenso, dass die Bestandteile der/des in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen
Gerate(s), welche mit frischen Lebensmitteln in Kontakt kommen kdnnen, keine toxischen
Substanzen enthalten.
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1. Wichtige Sicherheitshinweise

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige

Informationen einschlieRlich Sicherheits- und

Installationshinweisen zur optimalen Nutzung des Gerates. Bitte bewahren Sie sie gut auf und
halten Sie sie zum spateren Nachschlagen fir sich selbst oder andere, die mit der Bedienung des

Gerats nicht vertraut sind, bereit.

& WARNUNG

e Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden im Betrieb heil3. Vermeiden Sie
unbedingt das Beriihren der Heizelemente.

¢ Kinder unter 8 Jahren dirfen das Gerat nur
unter standiger Aufsicht bedienen.

e Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren,
Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten,
unerfahrenen Personen oder Personen, die
das Gerat nicht kennen, nur dann benutzt
werden, wenn sie dabei beaufsichtigt werden
oder Uber die sichere Bedienung des Gerats
und die bestehenden Gefahren unterrichtet
wurden. Kinder dirfen nicht mit dem Geréat
spielen. Reinigung und Pflege des Gerats
dirfen von Kindern nicht ohne Aufsicht
durchgefihrt werden.

¢ Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfreiniger.

e Zugangliche Gerateteile kdnnen im Betrieb
heil® werden. Halten Sie kleine Kinder vom
Gerat fern, wenn dieses in Betrieb ist.

¢ Reinigen Sie die Glasscheibe der Ofentur
nicht mit Scheuermitteln oder scharfkantigen
Metallschabern. Diese kdnnten das Glas
zerkratzen und dazu fihren, dass die
Glasscheibe springt.

¢ Reinigen Sie die Glasscheibe der Ofentur
nicht mit Scheuermitteln. Diese konnten das
Glas zerkratzen. Dies kann zu
schwerwiegenden Schaden am Gerat flhren.

e Das Geréat darf nicht hinter einer Dekortir
installiert werden, um ein Uberhitzen zu
vermeiden.

¢ Die Abluft darf nicht in einen Abluftschacht
eingeleitet werden, der bereits als
Abluftschacht fir mit Gas oder sonstigen
Brennstoffen betriebene Gerate genutzt
wird.

e Das Gerat ist nicht fir den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen.

e Das Bedienteil darf nur an die angegebenen
Heizgerate angeschlossen werden, um eine

mogliche Gefahrdung zu vermeiden.
Installieren Sie das Gerat nicht hinter einer
dekorativen Mobelfront — dies kann zu
Uberhitzung fiihren.

BETRIEB
TN

Warnung! Feuergefahr!

Achten Sie darauf, dass Papier oder Textilien
nicht mit den Heizelementen in Berlihrung
kommen.

Lagern oder verwenden Sie korrosive
Chemikalien, dampferzeugende,
entflammbare oder Non-Food-Produkte nicht
im Ofen oder in Ofennahe. Das Gerat dient
ausschlieRlich zum Erwarmen oder Garen
von Speisen. Die Verwendung korrosiver
Chemikalien wahrend des Heizbetriebs oder
zur Reinigung beschadigt das Gerat und
kann zu Verletzungen fiihren.

Wenn sich Speisen im Ofen entzlinden,
lassen Sie die Tur geschlossen. Schalten Sie
den Ofen aus und trennen Sie ihn von der
Stromversorgung.

Lassen Sie beim Offnen der Tir Vorsicht
walten. Offnen Sie die Tiir etwas seitlich
davon stehend langsam und nur einen Spalt
weit, um heilde Luft und/oder Dampf
entweichen zu lassen. Halten Sie mit dem
Gesicht Abstand zur Offnung und achten Sie
darauf, dass sich keine Kinder oder Tiere in
Ofennahe aufhalten. Wenn heil3e Luft
und/oder Dampf entwichen sind, fahren Sie
mit lhrer Tatigkeit fort. Halten Sie die Tir
normalerweise immer geschlossen. Offnen
Sie sie nur beim Kochen oder zum Reinigen.
Verwenden Sie ausschlieBlich fiir Ofen
geeignete Utensilien.

Stellen Sie keine Gegenstande auf die
Kochflachen des Gerates.



& WARNUNG

Explosionsgefahr!

o Erhitzen Sie FlUssigkeiten oder Speisen nie
in dicht verschlossenen GefalRen, denn diese
koénnten explodieren.

¢ Bei Rauchentwicklung schalten Sie den Ofen
aus und halten Sie die Tur geschlossen, um
eventuelle Flammen zu ersticken.

e Achten Sie darauf, dass Elektrokabel oder
sonstiges Zubehor nicht mit heiRen Teilen
des Gerats in Bertihrung kommen

HeiRe Oberflachen!
Verbrennungsgefahr

e Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3.
Berlihren Sie auf keinen Fall Heizelemente
oder sonstige heilte Teile im Garraum

e Warnung! - Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden wahrend des
Gebrauchs heil}. Achten Sie darauf, dass Sie
die Heizelemente nicht berihren. Kinder
unter 8 Jahren miissen ferngehalten werden,
es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

e Hantieren Sie auf keinen Fall mit heilten
Rosten oder Kochgeschirr. Lassen Sie sie
zuvor abkuahlen.

Sicherheitshinweise:

WICHTIG! Schalten Sie die Stromversorgung
bei Installations- und Wartungsarbeiten
unbedingt komplett ab.

Allgemeine Informationen

¢ Dieses Gerat ist ein Haushaltsgerat und kann
in einen Standardkichenunterschrank oder
ein sonstiges Kiichenmdbel eingebaut
werden.

e Teile der Kiichenausstattung aus Vinyl oder
Laminat sind sehr warmeempfindlich und
kénnen schon bei Temperaturen unterhalb
der angegebenen Richtwerte Schaden
nehmen oder sich verfarben.

¢ Die Gerateoberflachen werden im Betrieb
heifld und bleiben auch nach dem Ausschalten
hoch eine Weile heif3.

e Schaden aufgrund der Nichtbeachtung der
Temperaturtoleranzwerte beim Ofeneinbau
oder aufgrund eines zu geringen Abstands
zwischen Mobiliar und Ofen gehen zu Lasten
des Eigentiimers.

o Dieses Gerat darf von Kindern und von

Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten,
unerfahrenen Personen oder Personen, die
das Gerat nicht kennen, nur dann benutzt
werden, wenn sie dabei von einer
verantwortlichen Person beaufsichtigt werden
und Uber die sichere Bedienung des Gerats
unterrichtet wurden.

Installation

e Der Ofen muss gemaf der
Installationsanleitung und unter Beachtung
aller angegebenen Male eingebaut werden.

o Alle Installationsarbeiten miissen von einer
Fachkraft oder einem qualifizierten Elektriker
ausgefihrt werden.

Kinder

Bitte entsorgen Sie das Verpackungsmaterial
ordnungsgemal. Verpackungsmaterial kann
fur Kinder gefahrlich werden!

o Halten Sie Kinder von dem Gerat fern. Kinder
mussen beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit dem Geréat spielen kdnnen. Erlauben Sie
Kindern nicht, das Gerat zu beriihren, denn
das konnte zu gefahrlichen Situationen
fihren.

¢ Im pyrolytischen Selbstreinigungsmodus
kénnen die Oberflachen heilder als
gewohnlich werden und Kinder sollten
ferngehalten werden.

Allgemeine Sicherheit

¢ Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf
die Ofentir und lehnen keine schweren
Gegenstande gegen die getffnete Ofentir.
Andernfalls kénnen die Turscharniere
beschadigt werden.

e Lassen Sie heilRe Speisen, Ole oder Fette
nicht unbeaufsichtigt. Andernfalls besteht
Feuergefahr.

e Stellen Sie Kochgeschirr, Backformen oder
Backbleche nicht direkt auf den
Garraumboden, auch nicht mit untergelegter
Alufolie.

¢ Achten Sie darauf, dass Kabel und Stecker
nicht mit heilen Bereichen des Geréts in
Bertuhrung kommen.

¢ Installieren Sie das Gerat nicht neben
Vorhangen, sonstigen Wohntextilien oder
Polstermdbeln.

e Versuchen Sie nicht, das Gerat an der
Ofentir oder am Griff anzuheben oder zu
tragen. Andernfalls kann das Gerat
beschadigt werden und es besteht



Verletzungsgefahr.

e Verwenden Sie zur Reinigung der
Backofentlir keine scharfen Scheuermittel
oder Metallschaber, da diese die Oberflache
zerkratzen kdnnen, was zum Zerspringen
des Glases fiihren kann.

e Bei einem Ventilator mit einem Schutzgitter,
das zum Reinigen abgenommen werden
kann, muss darauf hingewiesen werden,
dass der Ofen vor dem Abnehmen des
Schutzgitters ausgeschaltet werden muss
und dass das Schutzgitter nach der
Reinigung gemaf den Anweisungen wieder
angebracht werden muss.

Elektrlsche Sicherheit

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es
vom Hersteller, von einer Kundendienststelle
oder von entsprechend geschultem
Fachpersonal ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

e Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass
der Schalter mit eingebauter Sicherung
jederzeit zuganglich ist.

e Priifen Sie vor dem AnschlieRen des Gerats
an die Stromversorgung, ob
Versorgungsspannung und Nennstrom den
Angaben zur Stromversorgung auf dem
Typenschild des Gerats entsprechen.

e Benutzen Sie das Gerat auf keinen Fall,
wenn es beschadigt ist! Trennen Sie das
Geréat in diesem Fall von der
Stromversorgung und kontaktieren Sie den
Handler.

e Gefahr eines elektrischen Schlags!
Versuchen Sie nicht, das Geréat selbst zu
reparieren. Reparaturen missen im Fall einer
Fehlfunktion von qualifiziertem Personal
ausgefiihrt werden.

e Achten Sie darauf, das Kabel nicht zu
beschadigen. Quetschen und knicken Sie es
nicht. Achten Sie darauf, dass es nicht an
scharfen Kanten reibt. Halten Sie es von
heillen Oberflachen und offenem Feuer fern.

e Fihren Sie das Kabel so, dass keine
Stolpergefahr besteht und auch nicht
versehentlich daran gezogen werden kann.

o Offnen Sie unter keinen Umsténden das
Gehause des Gerats. Stecken Sie keine

Fremdkérper in die Offnungen des Geh&uses.

e Verwenden Sie ausschliel3lich vom Hersteller
empfohlenes Zubehdr. Andernfalls besteht
unter Umstanden ein Sicherheitsrisiko fir
den Nutzer und das Gerat kénnte beschadigt
werden. Verwenden Sie ausschliel3lich
Originalersatzteile und Originalzubehor.

Schitzen Sie das Gerat vor dem Kontakt mit
heilken Oberflachen und offenem Feuer.
Stellen Sie das Gerat auf einer waagrechten,
stabilen, sauberen und trockenen Stellflache
auf. Schiitzen Sie das Gerat vor Warme,
Staub, direktem Sonnenlicht, Feuchtigkeit
sowie Tropf- und Spritzwasser.

Stellen Sie keine Gegenstande mit offenen
Flammen wie zum Beispiel Kerzen auf oder
neben das Gerat.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich vor dem
Auswechseln der Lampe, dass das Gerat
ausgeschaltet ist. Andernfalls besteht das
Risiko eines elektrischen Schlags.

Die feste Verkabelung des Gerats muss mit
einer allpoligen Trenneinrichtung versehen
werden.

Die in die feste Verdrahtung integrierte
Abschaltung entspricht AS/NZS 3000.

Sicherheit

Achtung: Das Glas ist sehr empfindlich.
Tragen Sie unbedingt Handschuhe, wenn Sie
damit hantieren. Aus Sicherheitsgriinden ist
dieses Produkt mit gehartetem Glas
ausgestattet. Diese Art von Glas ist sehr
widerstandsfahig, hat aber die Eigenschaft,
StoRe im ,Gedachtnis" zu bewahren. Stolke
oder Erschitterungen bewirken jedoch einen
~,Memory-Effekt".

Gehen Sie daher sehr sorgsam mit dem Glas
um, insbesondere bei der Installation. Setzen
Sie es keinen StdRen oder Erschiitterungen
aus und verdrehen Sie es nicht.

Installieren Sie das Produkt nicht in
Bereichen, wo es Stéflen oder
Erschitterungen ausgesetzt ware. Lassen
Sie Kinder nicht mit dem Produkt spielen.
Kleben Sie keine Folie auf die Glasscheibe.
Wenn sie bricht, kénnten andernfalls grof3e
Scherben entstehen, die eine Unfallgefahr
darstellen.

Elektrischer Anschluss
Gefahr eines elektrischen Schlags!

Elektrische Installationen dirfen
ausschlief3lich von autorisiertem
Fachpersonal ausgefiihrt werden.

Alle Anschliisse und Installationsarbeiten
mussen von einer Fachkraft und unter
Beachtung der ortlichen Vorschriften
ausgefuhrt werden. In Zweifelsfallen ziehen
Sie einen qualifizierten Elektriker hinzu.
Wichtig! Schalten Sie die Stromversorgung
bei Installations- und Wartungsarbeiten



unbedingt komplett ab. Fur die Dauer der
Arbeiten empfiehlt es sich, die Sicherung
herauszuschrauben oder den Schutzschalter
im Verteilerkasten auszuschalten.

Dieses Gerat muss geerdet werden — steht
kein Schutzleiter zur Verfligung, wenden Sie
sich an einen Elektriker.

Eine Moglichkeit zur Trennung des Gerats
von der Stromversorgung muss gemaf den
Verkabelungsvorschriften in die feste
Verkabelung eingebaut werden. Zu diesem
Zweck muss ein geeigneter
Leitungsschutzschalter (Sicherungsautomat
mit Schalter) installiert werden.

Hinweis! Ein Leitungsschutzschalter
(Sicherungsautomat mit Schalter) mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3 mm
zwischen allen Polen muss in der
Verkabelung fest verdrahtet verbaut werden.
Der ankommende Phasenleiter, Nullleiter und
Schutzleiter miissen an die
Anschlussklemmen des
Leitungsschutzschalters (Sicherungsautomat
mit Schalter) angeschlossen werden.
Vergewissern Sie sich, dass die Anschllsse
ordnungsgemalf vorgenommen wurden.

Der Schalter mit eingebauter Sicherung muss
auch dann noch zuganglich sein, wenn der
Ofen eingebaut ist, damit dieser von der
Stromversorgung getrennt werden kann.

R

einigung

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung
unbedingt von der Stromversorgung. Wenn
der Leitungsschutzschalter
(Sicherungsautomat mit Schalter) schwer zu
erreichen ist, schalten Sie die
Stromversorgung bereits im Verteilerkasten
ab.

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten
Gebrauch grindlich. Der Ofen muss
regelmaRig gereinigt werden; alle
Lebensmittelreste und sonstigen
Ablagerungen missen dabei entfernt werden.
Reinigen Sie den Ofen auf keinen Fall mit
einem Dampfreiniger.

Reinigen Sie den Garraum mit warmer
Seifenlauge sowie einem Schwamm oder
weichen Tuch. Verwenden Sie auf keinen Fall
scheuernde Reinigungsmittel.

Flecken am Boden des Garraums stammen
von Lebensmittelspritzern oder Speisen, die
beim Garen tberlaufen. Das kann darauf
zurickzufiihren sein, dass Speisen bei zu
hohen Temperaturen oder in zu kleinen
Gefallen gegart werden.

Wabhlen Sie eine passende Gartemperatur
und Garfunktion firr die Speise, die Sie
zubereiten wollen. Achten Sie dartber hinaus
auf ein ausreichend grof3es Gefald und
setzen Sie bei Bedarf die Fettpfanne ein.
Vor dem Reinigen ist die Entfernung von
Uberschiissigem Wasser und die Entfernung
aller Zubehorteile erforderlich.



2. Installation
Elektrischer Anschluss

Prufen Sie vor dem AnschlieRen des Gerats an die Stromversorgung, ob die auf dem Typenschild
angegebene Versorgungsspannung der Netzspannung entspricht.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

¢ Ein geeigneter Trennschalter muss in die feste Verkabelung eingebaut werden. Es muss sich um
einen zugelassenen Schalter handeln und dieser muss den Oortlichen Vorschriften und
Spezifikationen fir elektrische Verkabelungen entsprechen. Der Schalter muss einen
Kontaktabstand von 3 mm fir alle Pole haben, die eine Phase der festen Verdrahtung fihren.

Stromletter L - Nl - /
Netzteil —— Sl
Erdung —T"} gelblgrun _,.»-'{ Anschlusskabel /
NEUTRAL | N | —n— plau - il 4

e Zum Anschliellen des Netzkabels fir den Ofen 6ffnen Sie die Abdeckung des Klemmenblocks,
sodass die Kontakte darin zugénglich werden. Nehmen Sie den Anschluss vor. Sichern Sie das
Netzkabel dabei mit der mitgelieferten Kabelklemme. SchlielRen Sie die Abdeckung des
Klemmenblocks danach wieder.

o Wenn das Netzkabel fur den Ofen ausgetauscht werden muss, achten Sie darauf, dass der
Schutzleiter (gelb/griin) unbedingt 10 mm langer ist als die anderen Leiter.

o Bei der Installation missen 1,5 m freie Kabelldange innerhalb des Einbaumdbels vorgesehen
werden, um die Installation und klinftige Wartung zu erleichtern.

e Das Netzkabel darf nicht mit heiRen Metallflachen in Beriihrung kommen.

Die Temperatur des Netzkabels darf 50 °C auf keinen Fall Gberschreiten.

¢ |st das Netzkabel beschadigt, muss es gegen ein geeignetes Ersatzkabel ausgetauscht werden,

das bei der Ersatzteilabteilung erhaltlich ist.

Einbau des Ofens in das Kuchenmobel

e Der Einbaubereich in der Kiche muss trocken, gut durchliftet und mit einer effizienten Belluftung
ausgestattet sein. Der Ofen muss so eingebaut werden, dass alle Bedienelemente leicht
zuganglich sind.

e Vor der Installation
Das Geréat sollte in den Schrank eingebaut werden. Es sollte ein Sicherheitsabstand zwischen dem
Gerat und den Kichenwanden eingehalten werden. Details entnehmen Sie bitte der
untenstehenden Abbildung. (Werte in mm).
e Verwendete Oberflachen, synthetische Laminate und Klebstoffe missen hitzebestandig sein
(mindestens 100°C), und benachbarte Schrankfronten bis zu 70°C.
¢ Die Kichenschranke missen waagerecht und fest montiert werden. Zwischen dem Gerat
und den angrenzenden Mdébelfronten ist ein Abstand von 5 mm erforderlich.

e Wenn sich unter dem Backofen eine Schublade befindet, muss zwischen Backofen und
Schublade ein Einlegeboden angebracht werden.



5001“‘” "-. j s,

\\}\9

7

———382-585—— ~‘

e

I'-I II". g.'.lll

7
Il'i__l"a,

o |

|

——582.585— |

Installation

1. Den Ofen durch den Schrank schieben, ausrichten und sichern.

2. Befestigen Sie den Backofen mit den 2 Schrauben und Unterlegscheiben wie in der Abbildung
gezeigt.

Installationsverfahren
Installation and Anschluss

A Sachschaden!

Die Tur und/oder der Griff dirfen nicht zum Anheben oder Bewegen des Gerats verwendet

werden.

e Bei der Installation muss das Gerat gemalt den ortlichen Gas- und/oder Elektrovorschriften
angeschlossen werden. Das Geréat sollte immer von 2 Personen getragen werden.

e Benutzen Sie die Schlitze oder Drahtgriffe an beiden Seiten, um das Gerat zu bewegen.

Anschluss an das Stromnetz

A Dieses Gerat muss geerdet sein!

o Unser Unternehmen haftet nicht fir Schaden, die durch die Verwendung des Gerats ohne
geerdete Steckdose entstehen. Stromschlag-, Kurzschluss- und Brandgefahr durch
unsachgemale Installation! Das Gerat darf nur von einer autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen werden, und die Garantie flr das Gerat wird nur nach korrekter
Installation gewahrt.

e Stromschlag-, Kurzschluss- oder Brandgefahr durch Beschadigung des Netzkabels! Das
Netzkabel darf nicht geklemmt, gebogen oder eingeklemmt werden oder mit heilen
Gerateteilen in Berihrung kommen. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einer
Elektrofachkraft ausgetauscht werden.

e The Netzanschluss muss den Angaben auf dem Typenschild des Gerats entsprechen. Das
Netzkabel des Gerats muss den Spezifikationen und der Leistungsaufnahme entsprechen.

j Gefahr eines elektrischen Schlages!

9



Bevor Sie mit den Arbeiten an der Elektroinstallation beginnen, trennen Sie bitte das Gerat vom
Stromnetz.

AbschlieBende Prifung
3. SchlielRen Sie das Gerat an das Stromnetz an und schalten Sie die Stromversorgung ein.
4. Funktion Uberprifen

3. Hinweise zur Verwendung des Gerats

Nach den, im Folgenden genannten, einfachen Vorbereitungen ist der Ofen betriebsbereit.
Dieses Gerat ist ausschlieRlich zur Verwendung im Haushalt bestimmt.

Nutzen Sie den Ofen ausschlielilich fir die Zubereitung von Speisen.

Achten Sie vor dem Gebrauch darauf, alle nicht bendtigten Zubehdrteile aus dem Ofen
herauszunehmen.

Heizen Sie den Ofen vor Gebrauch auf die gewilinschte Temperatur vor.

Wenn Sie mehrere Kochgefalle auf einmal verwenden, platzieren Sie diese mit einem gewissen
Abstand voneinander in der Ofenmitte, sodass die Luft zirkulieren kann.

Platzieren Sie Backbleche nicht auf dem Boden des Garraums und decken Sie ihn nicht mit
Alufolie ab. Andernfalls kommt es zu einem Hitzestau. Die Gar- oder Backzeiten stimmen in
diesem Fall nicht mehr und das Email kann Schaden nehmen.

Offnen Sie die Ofentir so wenig wie mdglich, um die Speisen zu kontrollieren. Die
Ofenbeleuchtung bleibt im Betrieb eingeschaltet.

Wenn Sie die Tur 6ffnen, achten Sie darauf, weder mit heiRen Teilen des Ofens noch mit
heiRem Dampf in Berihrung zu kommen.

10



4. lhr neuer Backofen
A. Backofen Ubersicht

1 00000
00000
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SN U B

1. Bedienfeld 2. Luftermotor (hinter Stahlplatte) 3. Backblech
4. Grillrost 5. Tar 6. Handgriff

B. Technische Spezifikationen

Spannung/Frequenz: 220-240V ~ 50Hz
Gesamtanschlusswert: 3250W
Kabeltyp/-querschnitt: HO5VV-F 3*1.5mm?
Kabellange: 1.5m

AuRenmale (Hohe/Breite/Tiefe): 595/595/575 (mm)
Einbaumale (Hohe/Breite/Tiefe): 600/600/ min 575 (mm)
Hauptofen: Multifunktionsofen
Energieeffizienzklasse: A+

Backofenlampe: 25W/300°C

C. lhr Zubehor

e Das mit lhrem Gerat gelieferte Zubehdr eignet sich fir die Zubereitung vieler Gerichte. Achten
Sie darauf, dass Sie die Zubehorteile immer richtig herum in den Garraum einsetzen.

11



e Aullerdem gibt es eine Auswahl an optionalem Zubehér,

mit dem Sie einige

lhrer

Lieblingsgerichte verfeinern oder einfach die Arbeit mit lhrem Ofen bequemer gestalten kénnen.

Einsetzen des Zubehors

Sie konnen das Zubehor auf 5 verschiedenen Ebenen in den Garraum einsetzen. Schieben Sie sie

immer bis zum Anschlag ein, damit das Zubehdr nicht die Turverkleidung berthrt.

Das Zubehor kann etwa bis zur Halfte herausgezogen werden, bis es einrastet. So kann das
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Geschirr leicht enthommen werden.

Hinweis: Das Zubehoér kann sich verformen, wenn es heild wird. Sobald sie wieder abgekiihlt sind,

nehmen sie ihre urspriingliche Form wieder an. Dies hat keinen Einfluss auf ihre Funktion.

Backblech

Fir feuchte Kuchen, Geback, Tiefklhlgerichte und grof3e
Braten. Es kann auch verwendet werden, um
herabtropfendes Fett aufzufangen, wenn Sie direkt auf dem

Grillrost grillen.

Grillrost

Wird zum Braten sowie zum Platzieren von Speisen
verwendet, die in Auflaufformen gebacken, gebraten oder
gegart werden sollen — in der gewlinschten Einschubhohe.
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Seitengitter

Bieten je nach Modell bis zu flinf verschiedene
Einschubhdhen zur Auswahl. Bei herausnehmbaren
Seitenablagen kénnen bis zu vier unterschiedliche Héhen fiir
das Backen genutzt werden. Die Ablagen dienen zur
Positionierung von Grillrosten und Backblechen an den
Seitenwanden des Garraums. Fur gréRere Speisen kdnnen
die Seitenablagen entfernt werden. Der Grillrost kann dann
direkt auf den Ofenboden gestellt werden — geeignet fiir
Grillfunktionen wie Grill, Grill komplett oder Grill mit
Umluft.

Hinweis: Wenn Speisen direkt auf dem Ofenboden platziert
werden, verwenden Sie nicht die Heizfunktion mit Unterhitze,
um eine Uberhitzung am Boden zu vermeiden.

Airfry-/ HeiBluft-Frittierblech

Bei Verwendung der HeilBluft-Frittierfunktion ermoglicht dieser
Korb eine fettarme Zubereitung mit Frittier-Effekt.

Teleskopauszug

In der Regel auf der zweiten oder vierten Einschubhdhe an den Seitenfuhrungen montiert. Er dient
dazu, das Backblech oder den Girillrost leichtgangig herauszuziehen und wieder einzuschieben — fiir
ein bequemes Einlegen und Entnehmen der Speisen.
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D. Das Bedienfeld

D1. Anleitung zum Schaltflachensymbol

00 ® ey l-//_ \'I |EEE1:‘ 2+0R8:A8:
EOEEEE @ .
T 1]
K8 KL K2 K3
Bild 1: Tasten Diagramm
KB K1 K2 K3
Einstellen der Pause Auswahl Systemzeit / Alarm / Plus
Funktion / (Zeitschaltuhr) Timer / Startzeitvorwahl (Zeitschaltuhr)
Temperatur (Zeitschaltuhr)
D2. Anzeigebereich
1 2 4 5 6 7
'C Q =i . h
F a Bl . min
_ | i | |
0 8 9 10
Bild 2: Anzeige
Bildschirmsymbol-Anweisung
Symbole Funktion Symbole Funktion
1 Anzeige der 6 Zeitanzeige (Systemzeit, Wecker,
Temperaturwerte Arbeitszeit, Terminzeit)
2 Einheit von Grad Celsius °C 7 Stundeneinheit
3 CI’Ethelt von Grad Fahrenheit 8 Tiirschloss
4 Symbol flr die 9 Symbol fiir die Reservierungsfunktion
Erinnerungszeit
5 Symbol fr Backofen in 10 | Symbol fiir Minuteneinheit
Betrieb
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Programm- und Funktionsanweisung

1. Einschalten

SchlielRen Sie |hr Gerat an das Stromnetz an, alle Kontrollleuchten der Anzeigetafel
leuchten auf und gehen dann in den anfanglichen Standby-Modus Uber. Wahrend des
anfanglichen Standby-Modus ist die Systemuhr immer eingeschaltet. (Siehe Bild 3 fur

den Anzeigeeffekt)
»
»

Bild 3: Urspringlicher Standby-Modus

Wenn der Backofen eingeschaltet wird, beginnt die Turverriegelung des Backofens mit der
Selbstinspektion. Wahrend der Selbstinspektion lauft die Tlrverriegelung automatisch hin
und her. Wenn innerhalb von 20 Sekunden kein abnormaler Alarm ausgelost wird, ist die
Selbstinspektion abgeschlossen. Wenn wahrend der Selbstinspektion der Fehlercode ,E-
3“ angezeigt wird, lesen Sie bitte unter Schutzfunktion nach, um das Problem zu

analysieren. Sie kdnnen den Schalter KB oder K2 CDan der Unterseite berthren, um den
Fehlercode zu I6schen und in den Standby-Modus zuriickzukehren.

2. Zeiteinstellung

e Beruhren Sie im Standby-Status einmal @ “ um die Uhrzeit einzustellen. Da dieses Mal das
Stundensymbol der Uhr ,, : “ nicht blinkt, blinken die Stunden- und Minutenziffern (einschlief3lich
des ,h“-Symbols und des ,min“-Symbols, 1 Mal/Sekunde), und stellen Sie die Zeit durch
Dracken von ,+“und ,-“ ein (0: 00~23:59~0:00)

Hinweis: Drucken Sie lange auf ,+/-“, um schrittweise um 5 Minuten zu subtrahieren, und dricken
Sie kurz auf ,+/-“, um schrittweise um 1 Minute zu subtrahieren.

Bild 4: Anzeigeeffekt der Einstellung von Stunde und Minute
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¢ Nachdem Sie die Systemzeit richtig eingestellt haben, kénnen Sie 10 Sekunden warten, um

automatisch zu bestatigen, oder ,, @ “ erneut berihren, um zu bestatigen (zu diesem Zeitpunkt
wird die Weckzeiteinstellung eingegeben).

e Stunde einstellen, Stundensymbol ,h* blinkt; Minuten einstellen, Minutensymbol ,min“ blinkt.
Wenn die Uhreinstellung abgeschlossen ist und nicht innerhalb von 10 Sekunden durch

Bertihren von @ “ bestatigt wird, schliet das System die Uhreinstellung standardmaRig ab
und verlasst die Uhreinstellung. Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, wird die Uhr zurlickgesetzt.
¢ Wenn die Zeiteinstellung nicht eingegeben wird, wird im Standby-Status die Systemuhr und im
Arbeitsstatus der Countdown der Arbeitszeit angezeigt.
e Hinweis: Wahrend der Zeiteinstellung kann durch langes Drucken von ,-“ oder ,+“ die Zeit
schnell eingestellt werden, aber langes Drlicken von ,-“ oder ,+* stoppt an einem bestimmten
Punkt, um eine versehentliche Berlihrung zu verhindern.

3. Die Wahl der Funktion

Im Standby-Status kdnnen Sie verschiedene Funktionen durch Drehen des Programmierschalters
KB umschalten, siehe Abb. 6 flr das entsprechende Positionssymbol (nicht wiederverwendbar, die
Ofenfunktion merkt sich den letzten Vorgang).

ii § EIIITh OIIIrn I [ 1 i v ] i %

| % &

—r —
r k, A . i, 5, F

F b FF 1 r & - b R F
LI E LT i

& EINEIIES

e, - . o h o+ . r

Bild 5: Funktionsschema

" %, - %, -

e Wenn Sie die Funktion auswahlen, zeigt die Temperaturposition die Standardtemperatur der
entsprechenden Funktion an. Fur den Modus der einstellbaren Temperaturfunktion wahlen Sie
die gewlnschte Funktionsposition, driicken Sie leicht den Schalter KB, die Temperaturposition
zeigt den Standardtemperaturwert der entsprechenden Funktion an und blinkt. Zu diesem
Zeitpunkt kann die Gartemperatur durch Drehen des Kodierschalters KB eingestellt werden.
Nach der Einstellung der Gartemperatur den Kodierschalter KB leicht dricken, um den Ofen zu
starten. Wenn die Temperatur der Funktion nicht einstellbar ist, wird durch leichtes Driicken des
Kodierschalters KB direkt in den Betriebszustand gewechselt.

e Wenn die Gartemperatur nicht eingestellt wird oder der Schalter KB nicht innerhalb von 10
Sekunden nach Abschluss der Einstellung leicht gedriickt wird, kehrt das System automatisch
in den dargestellt. Standby-Modus zurick. Im Betriebszustand zeigt der Backofen wie in
Abbildung 6

IR N
el

dargestellt.
Bild 6: Effekt der Arbeitsstatusanzeige
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Anzeige des Backofens im Betrieb: “3|” Das Symbol fiir den Betrieb des Backofens wird angezeigt,
die Uhr zeigt die Countdown-Zeit fir das Garen an, das Symbol fir die entsprechende Funktion
leuchtet lange, die Temperaturanzeige zeigt die Echtzeit-Temperatur des Backraums an.

Hinweis zum Garen: Wenn die Temperatur im Garraum nahe der eingestellten Temperatur ist, gibt
der Ofen 2 Sekunden lang einen Hinweis. Wenn die Garzeit auf 0 heruntergezahlt wird, beendet der
Backofen den Garvorgang (das Geblase lauft weiter), und das System kehrt automatisch in den
Standby-Modus zuriick. Der Summer ertdént 5 Minuten lang (1s/Zeit), das Geblase schaltet sich ab,
wenn die Garraumtemperatur unter 100°C liegt.

Temperaturanzeigebereich: nicht niedriger als 30°C, Anzeige Lo°C wenn niedriger als 30°C.

4. Einstellung der Gardauer

o Wenn der Backofen die Garzeit nicht vorgibt, betragt die Standardbetriebszeit 10 Stunden, und
die Garzeit kann je nach Bedarf eingestellt werden:

e Nach 3-maligem Berihren der Taste @ , zeigt der Timer das folgende Symbol an und blinkt,
dann kénnen Sie die Garzeit mit den Tasten ‘+“ und ,-“ nach Bedarf einstellen.

-0

L0 _Jmin

Hinweis:
1. Der Einstellbereich fur die normale Garzeit betragt 0 Minuten bis 10 Stunden. Wenn die Garzeit
nicht eingestellt wird, stellt der Ofen standardmafig die maximale Zeit von 10 Stunden ein.

2. Langes Dricken von ,+/-“ erhoht/verringert den Wert um 5 Minuten, kurzes Driicken von ,+/-
“ erhoht/verringert ihn um 1 Minute.

5. Startzeitvorwahl

5.1: Wenn eine Funktion ausgewabhlt ist und Sie die ,KB“-Taste driicken, um die Temperatur
einzustellen (nicht im Zeiteinstellungsmodus), driicken Sie die Taste ,,@“ drei Mal, um die Garzeit
festzulegen. (Wenn keine Garzeit eingestellt wird, gilt die Standardarbeitszeit der gewahlten
Funktion.)

Driicken Sie dann erneut die Taste @ um in den Einstellmodus fir die Startzeitvorwahl zu
wechseln. Der Timer zeigt das folgende Symbol an und beginnt zu blinken: ,(®*

5.2: Wenn sich der Ofen im Arbeitsmodus befindet, aber nicht im Zeiteinstellungsmodus, berihren
Sie die Taste ,(®“ vier Mal, um in den Einstellmodus der Startzeitvorwahl zu wechseln. (Die Garzeit
und Temperatur missen zuvor bereits eingestellt sein.) Der Timer blinkt und zeigt das Symbol

-
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Startzeitvorwahl einstellen:

Stellen Sie die gewinschte Startzeit der Garung mit den Tasten ,+“ und ,— ein. Nach der
Einstellung dricken Sie erneut ,©“ um die Startzeit zu aktivieren. Der Ofen wechselt in den
Startzeitvorwahl. (Nach Schritt 5.1 ist zusatzlich ein Druck auf ,KB* notwendig, um die Eingabe zu
bestatigen.) Im Display bleibt das Symbol , O “aktiv und zeigt die aktuelle Uhrzeit an. Die
Temperaturanzeige zeigt die voreingestellte Temperatur flr das Programm.

-HH:BB-

Bild 8: Startzeitabfrage

Die maximale Vorlaufzeit fir die Startzeit betragt 23 Stunden und 59 Minuten. Wahrend der
Startzeitvorwahl sind alle Heizungen und Motoren deaktiviert. Die eingestellte Startzeit ist der
Zeitpunkt, zu dem der Ofen mit dem Garvorgang beginnt. Wenn nach der Zeiteingabe innerhalb von
10 Sekunden keine weitere Aktion erfolgt, bestatigt der Ofen automatisch die Einstellung und geht in
den Startzeitvorwahlmodus. Im Startzeitvorwahimodus kann die geplante Startzeit abgefragt werden,
indem man die Taste ,O" vier Mal driickt.

Die Startzeitvorwahl des Backofens kann nicht verwendet werden, wenn eine der folgenden
Heizarten eingestellt ist: oberes Innenheizelement, oberes Innenheizelement + Umluft, oberes
Innen-/oberes Aufenheizelement oder Kombination aus oberem Innen- und Au3enheizelement +
Umluft.

Wenn sich der Backofen im Startzeitvorwahimodus befindet und in Betrieb ist:

Die Kindersicherung ist automatisch aktiviert, das Schlosssymbol ,, & . bleibt dauerhaft sichtbar, und
die Tur I&sst sich nicht 6ffnen.

Wahrend der Startzeitvorwahl kann durch viermaliges Tippen auf die Taste ,©* die geplante
Startzeit Gberpruft werden.

6. Pyrolytische Selbstreinigungsfunktion

Sie kénnen durch Drehen des Programmschalters KB in den Modus fiir pyrolytische Selbstreinigung
wechseln. Die Standardtemperatur ist fest voreingestellt und nicht veranderbar, die voreingestellte
Arbeitszeit betragt 2,5 Stunden.

Durch dreimaliges Tippen auf die Taste ,©“ kann die Reinigungsdauer angepasst werden — im Bereich von
mindestens 1,5 Stunden bis maximal 2,5 Stunden.

Nach Auswahl des pyrolytischen Selbstreinigungsmodus und Festlegen der Arbeitszeit, berlihre die Taste
,KB*, um die Reinigung zu starten.

In diesem Moment erscheint das Symbol ,PYR" auf der Temperaturanzeige. Die Turverriegelung wird

automatisch aktiviert, das Schlosssymbol ,, ER wird dauerhaft angezeigt — dies zeigt an, dass die
Backofentir verriegelt ist und sich der Selbstreinigungsmodus im Betrieb befindet.

Ein kurzer Druck auf ,KB“ pausiert die Funktion. Ein langer Druck auf ,KB* oder auf die Taste K2
,®* beendet die Funktion und bringt den Ofen in den Standby-Modus zuriick.
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Sobald die Selbstreinigungsfunktion aktiviert ist, zeigt die Uhranzeige die verbleibende Reinigungszeit an,
die Temperaturanzeige zeigt ,PYR".

Die Ofenbeleuchtung ist wahrend des gesamten pyrolytischen Reinigungsprozesses deaktiviert.

Nach dem Start der pyrolytischen Reinigung wird die Turverriegelung automatisch aktiviert, die Tar wird
verriegelt und der Reinigungsvorgang beginnt.

Sollte wahrenddessen der Fehlercode ,E-3“ auf dem Display erscheinen, siehe bitte den Abschnitt
Schutzfunktionen (Kapitel 10.5) zur Fehleranalyse.

Durch langes Driicken der Taste ,KB* oder der Taste K2 O kann der Fehlercode geléscht und in den
Standby-Modus zurtickgekehrt werden. Danach kann der Selbstreinigungsmodus neu gestartet werden.
Die Startzeitvorwahl ist wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung nicht verfligbar.

7. Funktion der Turverriegelung

7.1 Wenn sich der Backofen im Starzeitvorwahl-Modus befindet oder im Selbstreinigungsmodus
arbeitet, wird die Turverriegelungsfunktion aktiviert und der Backofen wird verriegelt.

7.2 Anzeige der Turverriegelung:
Nach Abschluss des Selbstreinigungsprozesses wechselt der Ofen in den Standby-Modus.
Wenn die Temperatur im Garraum dber 300°C liegt, wird auf dem Display das

Turverriegelungssymbol & angezeigt (Anzeigeeffekt siehe Abbildung 9 oder 10 — Die
Verriegelung wird automatisch aufgehoben, sobald die Temperatur im Garraum unter 280 °C
fallt. In diesem Moment erlischt das Turverriegelungssymbol auf dem Display (siehe Abbildung
10 fur den Anzeigeeffekt).

Bild 9: Anzeige bei aktivierter Tiirverriegelung

| 1 10
& _-_

7.3 Die Turverriegelung wird aktiviert, wenn der Ofen sich in einem der folgenden Zusténde befindet:
In allen Betriebsmodi (aufder Auftaumodus) wird die Tulrverriegelung automatisch aktiviert, sobald
die Temperatur im Garraum Uber 300 °C steigt.

Wahrend des Selbstreinigungsprozesses ist die Turverriegelung immer aktiv.

Befindet sich der Backofen im Standby-Modus, und der Temperatursensor ist defekt (Kurzschluss
oder Unterbrechung), wird die Tur automatisch verriegelt und der Kiihlventilator lauft weiter — siehe
Anzeige in Abbildung 9.

Wenn der Backofen im Reservierungsmodus arbeitet, ist die TUr ebenfalls verriegelt.

7.4 Die Turverriegelung wird aufgehoben, wenn eine der folgenden Bedingungen erfillt ist:

Nach Abschluss oder Unterbrechung des Selbstreinigungsprozesses wird die TUr nur dann
automatisch entriegelt, wenn die Temperatur im Garraum unter 280 °C fallt.
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Falls wahrend des Selbstreinigungsprozesses ein Stromausfall auftritt, wird die Tar erst nach
Wiederherstellung der Stromversorgung entriegelt — und auch dann nur, wenn die Temperatur unter
280 °C liegt.

In anderen Betriebsmodi mit Temperaturabweichungen wird die Tur ebenfalls erst bei
Unterschreitung von 280 °C entriegelt.

Nach Beendigung der Startzeitvorwahl oder wenn die Startzeitvorwahl abgebrochen wurde, wird die
Tarverriegelung automatisch aufgehoben.

8. Erinnerungsfunktion (Weckerfunktion)
Dieses Gerat verfligt tber eine integrierte Weckerfunktion.

Drucken Sie die Taste ,~~“, um die Einstellung des Weckers aufzurufen. Das Symbol @ beginnt
zu blinken:
e Drlcken oder halten Sie die ,+“ oder ,—“-Taste, um die gewiinschte Erinnerungszeit
einzustellen. Der Einstellbereich liegt zwischen 00:00 und 23:59.

¢ Nachdem die Zeit eingestellt wurde, driicken Sie erneut die Taste @ oder warten Sie 10
Sekunden — das Display zeigt dann wieder die Systemzeit an, und das Weckersymbol bleibt
dauerhaft sichtbar.

Der Countdown beginnt im Sekundentakt. Sobald der Countdown abgelaufen ist, ertoént der
Signalton flr 5 Minuten (ein Piepton pro Sekunde), und das Weckersymbol blinkt ebenfalls 5
Minuten lang (ebenfalls im Sekundentakt).
Das Blinken kann durch Driicken einer beliebigen Taste gestoppt werden.

Hinweis:

1. Wahrend der Einstellung blinken Stunden- und Minutenanzeige, das Weckersymbol bleibt
durchgehend sichtbar.

2. Durch langes Dricken der Taste ,KB“ oder der Taste , @ “ wird die aktuelle
Weckereinstellung abgebrochen und zur Systemzeit zuriickgekehrt.

3. Wenn der Wecker aktiv ist, wird das Weckersymbol dauerhaft angezeigt, auch wahrend das
Mendi arbeitet, und die eingestellte Erinnerungszeit kann jederzeit abgerufen werden.

9. Start-/Pause-/Abbruchfunktion

e Nach dem Einstellen der Garfunktion und der Garzeit starten Sie den Vorgang durch
Beriihren der ,KB“-Taste.

e Durch erneutes Beruhren der ,KB*“-Taste wird der Garvorgang pausiert, die eingestellte
Temperatur blinkt und kann Uber das Drehen des ,KB“-Drehknopfs angepasst werden (die
Funktionsstufe kann in diesem Modus nicht gedndert werden).

e Durch erneutes Berlhren der ,KB“Taste wird der Garvorgang wieder aufgenommen.

o Wahrend des laufenden Garvorgangs kann durch langes Driicken der ,KB“-Taste oder der
Taste , “ der Vorgang abgebrochen und in den Standby-Modus zurlickgekehrt werden. In
diesem Fall werden sowohl die eingestellte Garzeit als auch die Startzeitvorwahl geldscht.

10. Schutzfunktion

¢ Wenn im Garbetrieb ein Sensordefekt (Kurzschluss oder Unterbrechung) erkannt wird, zeigt
das Display ,,E-1“ an. Der Summer ertont zehnmal (jeweils 1 Sekunde).
Das Gerat wird gesperrt.
Durch langes Dricken der Taste ,,KB“ oder der Taste L « (K2) kann in den Standby-
Modus zuriickgekehrt werden. Der Kuhlventilator bleibt weiterhin aktiv.
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Bild 11: Anzeige bei Sensorausfall /- stérung

¢ Wenn nach flinf Minuten Heizbetrieb (ausgenommen Auftaufunktion, Unterhitze,
Ventilatorbetrieb oder Eco-Modus) die Temperatur unter 35 °C bleibt, deutet dies auf einen
Defekt des Heizelements hin. Das Display zeigt ,,E-2“, der Summer ertént zehnmal.

Durch langes Dricken der Taste ,,KB“ oder der Taste ,,@

Standby-Modus zurick.

“ (K2) kehrt das Gerat in den

Bild 12: Anzeige des Alarmeffekts bei defektem Heizelement

o Wahrend des Pyrolyse-Selbstreinigungsprozesses zeigt das Display bei einem Fehler der
Turverriegelung oder der Detektionsschaltung den Fehlercode ,,E-3* an.
Der Summer ertdnt zehnmal.

Durch langes Driicken der Taste ,,KB“ oder der Taste ,, O« (K2) kehrt das Gerat in den
Standby-Modus zurick.

Bild 13: Anzeige des Alarmeffekts bei anormaler Tiirverriegelung

¢ Wenn die Leistungsplatine innerhalb von 20 Sekunden keine glltigen Kommunikationsdaten
von der Displayplatine empfangt, schaltet sie alle Verbraucher ab und das Display zeigt ,,E-
5“ an. Erhalt die Displayplatine hingegen keine guiltigen Daten von der Leistungsplatine,

sendet sie ein Signal zur Abschaltung aller Verbraucher mit Ausnahme des Kuhlventilators
und zeigt ,,E-6“ an.

Fehlercode Beschreibung

Fehlercode Beschreibung Begriindung
E-1 Geodffneter oder kurzgeschlossener Sensor Sensor oder Detektionskreis ausgefallen
E-2 Sensorausfall Fihler oder Heizelement defekt
Tarverriegelungsfehler Ausfall der Verriegelung der Tir oder
E-3 . ;
des Detektionskreises
E-4 MCU-Registerfehler MCU-Fehlfuktion
Die Netzplatine kann 20 Sekunden lang keine
E-5 effektiven Kommunikationsdaten von der

Anzeigeplatine empfangen, und die Netzplatine

schaltet automatisch alle Verbraucher aus.

Stérung der Kommunikationsleitung
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Die Anzeigetafel kann 20 Sekunden lang keine
glltigen Kommunikationsdaten von der

E-6 Stromversorgungskarte empfangen, und die Stérung der Kommunikationsleitung
Anzeigetafel sendet Daten, um die Last
auszuschalten.

Der Hochtemperaturschutz ftritt ein, und die Last | Defekter Sensor oder Steuerkreis des

E-7 wird innerhalb von 10 Sekunden abgeschaltet. Heizelements

Verfliigbare Betriebsarten des Backofens
Dieses Gerat bietet 14 wahlbare Backofenfunktionen.

Darstellung Funktionsbeschreibung

AUFTAUEN: Das Geblase lauft ohne Hitze, um die Auftauzeit von

TiefkUhlkost zu verklrzen. Die zum Auftauen der Lebensmittel
Funktion 1 * erforderliche Zeit hangt von der Raumtemperatur, der Menge und
der Art der Lebensmittel ab. Uberpriifen Sie immer die Anweisungen
\——/ | zum Auftauen auf der Verpackung der Lebensmittel.
(~esese ) | HALBER GRILL: Bei dieser Einstellung wird nur der innere Teil des
Funktion 2 oberen Grillelements eingeschaltet und die Hitze strahlt direkt auf

die Speisen darunter ab. Diese Funktion eignet sich zum Grillen von
{ ) Speck, Fleisch, Toasts usw. in kleinen Portionen.

~——— | GROSSFLACHENGRILL: Bei dieser Einstellung werden die inneren

*ee®®®*®l | und auReren Teile des oberen Grillelements eingeschaltet und die
Funktion 3 Hitze strahlt direkt auf die Speisen darunter ab. Diese Funktion
eignet sich zum Grillen von Wirstchen, Speck, Steaks, Fisch usw. in
“——’ | mittleren oder grof’en Portionen.

GEBLASE UND GRILL: Bei dieser Einstellung wird das obere
Grillelement in Kombination mit dem Geblase eingeschaltet, sodass
die heile Luft schnell zirkuliert. Diese Funktion eignet sich zum
raschen Braunen von Steaks, Hamburgern, bestimmten
Gemiusesorten usw., wobei der ,Saft* in der Speise eingeschlossen
wird

Funktion 4

| UMLUFT: Bei dieser Einstellung wird die Hitze des runden Elements
vom Geblase im Garraum verteilt. Das ermdoglicht ein schnelleres
Funktion 5 und 6konomischeres Garen. Bei der Umluftfunktion kbnnen Speisen
auf mehreren Ebenen im Ofen gleichzeitig gegart werden, ohne
"—/ | dass es zu einer Ubertragung von Geschmack oder Aromen kommt.

OBER- UND UNTERHITZE (herkémmliche Backofenfunktion):
Diese Einstellung entspricht der Funktionsweise herkdmmlicher
Funktion 6 Backoéfen. Die Heizelemente oben und unten erzeugen Ober- und
Unterhitze. Diese Funktion eignet sich zum Garen oder Backen auf
" | nur einem Rost oder Blech.

INTENSIVBACKEN: Bei dieser Einstellung erzeugen die
Heizelemente Ober- und Unterhitze wie bei herkdmmlichen
Backoéfen. Zusatzlich wird das Geblase zugeschaltet, sodass die
heiRe Luft besser zirkuliert. Mit dieser Funktion lassen sich
gleichmaBige Backergebnisse erzielen. Diese Funktion ist nur far
das Braten und Backen auf einer Ebene geeignet.

Funktion 7
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Funktion 8

VENTILATOR UND BODENELEMENT: Bei dieser Garmethode
wird das untere Element in Verbindung mit dem Geblase verwendet,
das flr eine schnelle Warmezirkulation sorgt. Diese Funktion eignet
sich fUr Speisen, die von unten erhitzt werden muissen, z. B. Pizza
USW.

Funktion 9

UNTERES ELEMENT: Bei dieser Garmethode wird das untere
Element verwendet. Diese Funktion eignet sich fiir Speisen, die am
Boden erhitzt werden missen.

Funktion 10

PIZZA Funktion: Die Heizelemente hinten und unten sowie das
Geblase werden eingeschaltet. Diese Funktion eignet sich ideal fur
Pizza und andere Speisen, die rasches Garen bei Unterhitze
erfordern.

Funktion 11

SCHNELLES VORHEIZEN: In dieser Betriebsart werden der innere
und der aulere Teil des oberen Heizelements und das untere
Heizelement aktiviert, um abwechselnd zu heizen. In dieser
Betriebsart ist auch das Geblase in Betrieb, um eine gleichmaRige
Verteilung der Warme zu gewahrleisten und die Bratzeit der Speisen
zu verkirzen, geeignet zum schnellen Vorheizen des Ofens.

Funktion 12

AIR
FRY

HEIRLUFTFRITTIEREN: Bei dieser Funktion werden das obere
Heizelement, das hintere Heizelement sowie der
Hochgeschwindigkeitslufter gleichzeitig aktiviert. Dadurch wird die
Speise schnell erhitzt und die Feuchtigkeit an der Oberflache
entzogen. Das Ergebnis ist eine knusprige Aulenseite und ein
zarter, saftiger Kern — ganz ohne zusatzliches Frittierol.

Funktion 13

ECO

OKO-GRILLEN: Bei dieser Einstellung werden der obere &uRere
Ring und das untere Heizelement eingeschaltet, um die Temperatur
zu steuern. Dadurch wird beim Grillen Energie gespart. Dies ist bei
grolien Lebensmitteln geeignet, die Temperatur im Ofen steigt
langsam an, die Hitze verbreitet sich vollstandig und UbermaRige
Hitzebildung wird vermieden.

Funktion 14

SELBSTREINIGUNG:

1. Vor der Nutzung der Selbstreinigungsfunktion muissen alle
Zubehorteile wie Gitterrost, Backofenpfanne und seitliche
Einschiibe aus dem Backofen genommen werden, da sonst die
hohen Temperaturen die Armaturen beschadigen.

2. Wenn die  Temperatur des Garraums die hohe
Karbonisierungstemperatur erreicht, werden das Fett und die
Speisereste verkohlt und lassen sich leicht reinigen.

HINWEIS:
A.

Der Abluftmotor arbeitet im Zustand Funktion 1 - Funktion 7 und in der ECO-Funktion mit

niedriger Drehzahl, und der Abluftmotor hoért auf zu arbeiten, wenn die Temperatur des
Garraums im Standby-Zustand unter 100°C liegt.

Bei jeder Funktion arbeitet der Abluftmotor mit hoher Drehzahl, wenn die Temperatur im
Garraum uber 300°C liegt.
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Vor der ersten Inbetriebnahme lhres Backofens

Aufheizen des Backofens

Um den Geruch des neuen Backofens zu entfernen, heizen Sie den geschlossenen und leeren
Backofen auf. Eine Stunde Ober-/Unterhitze auf 240°C ist ideal fir diesen Zweck. Stellen Sie sicher,
dass keine Verpackungsreste im Garraum zurtickbleiben.

1. Stellen Sie mit dem Funktionsknopf die Backofenfunktion Ober-/Unterhitze ein.

2. Stellen Sie den Temperaturknopf auf 240°C. Nach einer Stunde schalten Sie den Backofen aus.
Dazu drehen Sie den Funktionsknopf in die Position ,Aus®.

Reinigung des Zubehors
Bevor Sie das Zubehdr zum ersten Mal verwenden, sollten Sie es grindlich mit heilem Wasser mit
etwas Spulmittel reinigen und mit einem weichen Geschirrtuch trocknen.

Tipps zum Energiesparen
Die folgenden Informationen helfen Ihnen, Ihr Gerat dkologisch zu nutzen und Energie zu sparen:

1. Verwenden Sie im Backofen dunkel gefarbtes oder beschichtetes Kochgeschirr, da die
Warmelbertragung besser ist.

2. Heizen Sie fur das Garen lhrer Gerichte den Backofen nur dann vor, wenn dies in der
Bedienungsanleitung oder in den Kochanweisungen empfohlen wird.

3. Offnen Sie die Tur des Backofens wahrend des Garvorgangs nicht zu haufig.

4. Versuchen Sie, mdglichst mehrere Gerichte gleichzeitig im Backofen zu garen.
Sie kénnen zwei Gargefalte auf den Kombirost stellen.

5. Sie kdnnen mehrere Gerichte nacheinander kochen. Der Ofen ist dann bereits heil3.

6. Sie kénnen Energie sparen, indem Sie den Backofen einige Minuten vor der Garzeit
ausschalten und die Restwarme nutzen. Offnen Sie die Ofentir nicht.

7. Tauen Sie gefrorene Gerichte auf, bevor Sie sie garen.

Gebrauch und Bedienung

Allgemeine Informationen zum Backen, Braten und Grillen
Verbriihungsgefahr durch heilen Dampf! Vorsicht beim Offnen der Ofentiir, da Dampf
austreten kann.

Tipps zum Backen

1. Verwenden Sie im Backofen dunkles oder beschichtetes Kochgeschirr, was die
Warmeulbertragung verbessert.

2. Nutzen Sie den Platz auf dem Kombirost optimal aus.

3. Es wird empfohlen, die Backform in die Mitte des Kombirosts zu stellen.

4. Halten Sie die Ofentir geschlossen.

Tipps zum Braten

1. Zitronensaft und schwarzer Pfeffer verbessern die Garleistung beim Braten eines ganzen
Huhns, eines Truthahns oder eines grofRen Fleischstiicks.

2. Fleisch mit Knochen dauert etwa 15 bis 30 Minuten langer, bevor es gar ist, als ein Braten
gleicher GrofRe ohne Knochen.

3. Sie sollten etwa 4 bis 5 Minuten Garzeit pro Zentimeter Hohe des Fleisches einrechnen.

4. Lassen Sie das Fleisch nach der Garzeit etwa 10 Minuten im Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich besser Uber den ganzen Braten und lauft beim Schneiden des Fleisches nicht aus.

5. Fisch in einer feuerfesten Schale sollte auf dem Kombirost auf mittlerer oder unterer
Einschubebene gegart werden.
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Tipps zum Grillen

Grillen ist ideal zum Garen von Fleisch, Fisch und Gefliigel und sorgt fir eine schéne braune und
knusprige Oberflache, ohne dass diese zu sehr austrocknet. Flaches Grillgut, Fleischspielte und
Wirste eignen sich besonders gut zum Grillen, ebenso wie Gemuse mit hohem Wassergehalt wie
Tomaten und Zwiebeln.

Stéorungsbehebung

Wahrend des Backofenbetriebs kann eine Storung auftreten. Lesen Sie die Auflistung der moglichen
Stoérungen durch, bevor Sie den Kundendienst anrufen, denn unter Umstanden kénnen Sie eine
Stérung selbst beheben.

Normaler Betrieb:

Wenn der Backofen zum ersten Mal benutzt wird, kann er einige Stunden lang einen eigentimlichen
Geruch und Rauch abgeben. Nehmen Sie den Backofen fir 1 Stunde leer in Betrieb, warten Sie
dann einige Zeit, bis der Backofen kalt ist, 6ffnen Sie die Tur und reinigen Sie ihn.

Wenn der Backofen in Betrieb ist, kann die Metallwanne Knackgerausche erzeugen. Wenn die zu
erhitzenden Lebensmittel etwas Feuchtigkeit enthalten, kann aus der Austritts6ffnung wahrend des
Arbeitsvorgangs Dampf austreten.

Das Geblase schaltet sich 15 Minuten nach dem Einschalten des Backofens ein. Selbst wenn der
Ofen geschlossen ist, lauft das Geblase noch 35 Minuten lang.

Bitte heizen Sie, wenn Sie backen wollen, den Backofen vor.

Bei langem Backen kdnnen Sie den Backofen eher ausschalten und die Restwarme zum
Beenden des Backvorgangs verwenden. Bitte die Backzeit entsprechend kalkulieren.

Mogliche Stoérungen
Strom ist unterbrochen Uberpriifen Sie, ob lhre Kiichenlampe

oder andere Gerate noch mit Strom
versorgt werden

Der Backofen Fehlfunktion des Priifen Sie, ob Ihr Schutzschalter
funktioniert nicht Schutzschalters funktioniert
Timer-Funktion nicht Timer-Funktion einstellen
eingestellt
Die Lampe ist defekt Austausch gegen eine neue Lampe
Eifhlt'ampe leuchtet Kein Strom Prifen Sie, ob der Ofen mit Strom versorgt
wird
Stromunterbrechung Uberpriifen Sie, ob Ihre Kiichenlampe
oder andere Gerate noch mit Strom
Der Backofen versorgt werden
funktioniert plotzlich | Normal geschlossener Prifen, ob das Kiihlgeblase funktioniert,
nicht mehr Thermostat zum Schutz wenn ja, muss er gegen einen neuen,

normal geschlossenen Thermostat
ausgetauscht werden
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Temperatur ist nicht eingestellt | Temperatur einstellen

Bei Modellen mit Timer wurde | Zeit einstellen
Der Backofen heizt | die Zeit nicht eingestellt
nicht

Keine Stromversorgung Sicherungen/Netz Gberprifen

Heizelement wurde beschadigt | Heizelement austauschen

Wasser tritt beim Turdichtung ist durchlassig Turdichtung austauschen
Betrieb aus der Scharnier halt nicht mehr so Scharnier austauschen
Glastur gut

Wenn das Problem nicht gelést wurde: 1. Trennen Sie das Gerat vom Netz (Sicherung ausschalten
oder herausschrauben). 2. Rufen Sie den Kundendienst |hres Fachhandlers an; versuchen Sie nicht,
das Gerat selbst zu reparieren. Im Gerat befinden sich keine Kundendiensthinweise.

Tipps zum Backen und Grillen

Backtipps

o Wie man feststellt, ob ein Biskuitkuchen durchgebacken ist. Etwa 10 Minuten vor Ende der im
Rezept angegebenen Backzeit stecken Sie an der hdchsten Stelle einen Zahnstocher in den
Kuchen. Wenn am Zahnstocher kein Teig mehr hangt, ist der Kuchen fertig.

o Der Kuchen fallt in sich zusammen. Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit oder
stellen Sie die Ofentemperatur 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die im Rezept angegebenen
Zubereitungszeiten.

e Der Kuchen ist in der Mitte aufgegangen, aber am Rand niedriger. Fetten Sie die Seiten der
Springform nicht ein. Lésen Sie den Kuchen nach dem Backen vorsichtig mit einem Messer.

e Der Kuchen wird oben zu dunkel. Schieben Sie ihn weiter in den Backofen, wahlen Sie eine
niedrigere Temperatur und backen Sie den Kuchen etwas langer.

o Der Kuchen ist zu trocken. Wenn er fertig ist, machen Sie mit einem Zahnstocher kleine Lécher
in den Kuchen und traufeln Fruchtsaft oder ein alkoholisches Getrank hinein. Wahlen Sie beim
nachsten Mal eine um 10 Grad héhere Temperatur und verklrzen Sie die Backzeit.

e Das Brot oder der Kuchen (z. B. Kasekuchen) sieht gut aus, ist aber innen feucht (klebrig, mit
Wasser durchtrankt). Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flissigkeit und backen
Sie etwas langer bei einer niedrigeren Temperatur. Bei Kuchen mit feuchtem Belag ist zuerst der
Boden zu backen. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbréseln und legen Sie dann den
Belag darauf. Bitte beachten Sie das Rezept und die Backzeiten.

e Der Kuchen ist ungleichmaRig gebraunt. Wahlen Sie eine etwas niedrigere Temperatur, um
sicherzustellen, dass der Kuchen gleichmaRiger gebacken wird. Backen Sie empfindliches
Geback mit Ober-/Unterhitze. Uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation
beeintrachtigen. Schneiden Sie deshalb das Backpapier immer passend zum Backblech aus.

o Der Boden eines Obstkuchens ist zu hell. Schieben Sie den Kuchen beim nachsten Mal eine
Ebene tiefer ein.

e Fruchtsaft lauft aus. Verwenden Sie beim nachsten Mal das tiefere Universalblech, falls Sie eins
haben.

o Kleine Backwaren aus Hefeteig kleben beim Backen aneinander. Es sollte um jede Backware
herum ein Abstand von ca. 2 cm sein. Dann ist genigend Platz, damit sich die Backwaren gut
ausdehnen und von allen Seiten braun werden kénnen.

e Sie backen auf mehreren Einschubebenen Die Backwaren auf dem oberen Backblech sind
dunkler als die auf dem unteren Backblech. Verwenden Sie immer 3D-Umluft, wenn Sie auf
mehr als einer Ebene backen. Backbleche, die gleichzeitig in den Ofen geschoben werden, sind
nicht unbedingt gleichzeitig fertig.
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Beim Backen von feuchten Kuchen bildet sich Kondenswasser. Beim Backen kann es zur
Bildung von Wasserdampf kommen, der Uber der Tur entweicht. Der Dampf kann sich absetzen
und Wassertropfchen auf dem Bedienfeld oder an den Fronten benachbarter Gerate bilden. Dies
ist ein natlrlicher Prozess.

Grilltipps

Beim Grillen heizen Sie den Backofen ca. 4 Minuten vor, bevor Sie das Grillgut in den Garraum
legen. Grillen Sie immer mit geschlossener Ofentar.

Das Grillgut sollte mdglichst gleich dick sein. So kann es gleichmalig braunen und bleibt saftig.
Wenden Sie das Grillgut nach 2/3 der Zeit.

Salzen Sie Steaks erst nach dem Grillen.

Wenn das Fleisch mager ist, gielien Sie ein wenig FlUssigkeit hinzu. Bedecken Sie den Boden
des Ofengeschirrs mit ca. 1-2 cm Flussigkeit.

Bei Schmorbraten fiigen Sie groRzlgig Flussigkeit hinzu. Bedecken Sie den Boden des
Ofengeschirrs mit ca. 1-2 cm Flussigkeit.

Legen Sie das Grillgut direkt auf den Kombirost. Wenn Sie ein einzelnes Stiick grillen, erzielen
Sie die besten Ergebnisse, wenn Sie es in die Mitte des Kombirosts legen. Das Universalblech
sollte ebenfalls auf Einschubebene 1 eingesetzt werden. Die Fleischsafte werden im Blech
aufgefangen und der Backofen wird sauberer gehalten.

Schieben Sie das Universalblech beim Grillen nicht auf Einschubhdhe 4 oder 5 ein. Die hohe
Hitze verformt es und der Garraum kann beim Herausnehmen beschadigt werden.

Das Grillelement schaltet sich stéandig ein und aus. Das ist normal. Die Einstellung des Grills
bestimmt, wie haufig dies geschieht.

Wenn der Braten fertig ist, schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie ihn weitere 10
Minuten ruhen. Dies ermdglicht eine bessere Verteilung des Fleischsaftes.

Bei Schweinebraten mit Schwarte ritzen Sie die Schwarte quer ein und legen den Braten mit
der Schwarte nach unten in das GargefaR.

Legen Sie das ganze Gefligel mit der Brust nach unten auf den unteren Kombirost. Nach 2/3
der angegebenen Zeit wenden.

Bei Ente oder Gans die Haut an der Unterseite der Fligel durchstechen. Dadurch kann das Fett
auslaufen.

Wenden Sie die Fischstlcke nach 2/3 der Zeit, ganze Fische missen nicht gewendet werden.
Legen Sie den ganzen Fisch mit der Rickenflosse nach oben in den Backofen. Wenn eine
halbe bzw. ganze Kartoffel oder ein kleiner ofenfester Behalter in den Bauch des Fisches gelegt
wird, wird dieser stabiler.

So erkennen Sie, wann der Braten fertig ist. Verwenden Sie ein Fleischthermometer (im
Fachhandel erhaltlich) oder fliihren Sie einen ,Loéffeltest” durch. Driicken Sie mit einem Loéffel auf
den Braten. Wenn er sich fest anflhlt, ist er fertig. Wenn sich der Loffel eindriicken lasst, muss
der Braten noch etwas langer gegart werden.

Der Braten ist zu dunkel und teilweise angebrannt. Prifen Sie die Einschubhdhe und die
Temperatur.

Der Braten sieht gut aus, aber der Saft ist verbrannt. Verwenden Sie beim nachsten Mal ein
kleineres Gefalk oder fliigen Sie mehr Flussigkeit hinzu.

Der Braten sieht gut aus, aber der Bratensaft ist zu klar und zu dinn. Verwenden Sie nachstes
Mal ein groReres Gefall und weniger Flussigkeit.

Wenn der Braten mit Wasser Ubergossen wird tritt Dampf aus. Dies ist aufgrund der
physikalischen Gesetze normal. Der Grofteil des Dampfes entweicht durch den Dampfauslass.
Der Dampf kann sich absetzen und Wassertrépfchen auf dem Bedienfeld oder an den Fronten
benachbarter Gerate bilden.

Pflege und Reinigung
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e Reinigen Sie den Ofen nach jedem Gebrauch. Schalten Sie beim Reinigen des Ofens die

Beleuchtung ein, um die zu reinigenden Flachen besser sehen zu kénnen.

Reinigen Sie den Garraum mit warmem Wasser und mildem Geschirrspulmittel.

Wischen Sie den Garraum nach der Reinigung trocken.

Reinigen Sie den Ofen auf keinen Fall mit einem Dampfreiniger.

Reinigen Sie den Garraum mit warmer Seifenlauge sowie einem Schwamm oder weichen Tuch.

Verwenden Sie auf keinen Fall scheuernde Reinigungsmittel.

e Flecken am Boden des Garraums stammen von Lebensmittelspritzern oder Speisen, die beim
Garen Uberlaufen. Das kann darauf zuriickzuflhren sein, dass Speisen bei zu hohen
Temperaturen oder in zu kleinen Gefallen gegart werden.

e Wahlen Sie eine passende Gartemperatur und Garfunktion fiir die Speise, die Sie zubereiten
wollen. Achten Sie dariiber hinaus auf ein ausreichend grofes Gefal und setzen Sie bei Bedarf
die Fettpfanne ein.

e Das AuBere des Ofens sollte ebenfalls mit warmer Seifenlauge sowie einem Schwamm oder
weichen Tuch gesaubert werden. Verwenden Sie auf keinen Fall scheuernde Reinigungsmittel.

e Bevor Sie lhr Gerat mit einem Backofenreiniger saubern, fragen Sie beim Hersteller nach, ob
der Reiniger fur Ihr Gerat geeignet ist.

e Schaden am Gerat aufgrund ungeeigneter Reinigungsmittel kbnnen nicht unentgeltlich behoben
werden, auch nicht innerhalb der Garantiezeit.

¢ Verwenden Sie zur Reinigung und Pflege der Glasscheibe in der Ofentir keine Scheuermittel.

Reinigung des Backofens

Zur Reinigung des Backofens ist kein Ofenreiniger oder ein anderes spezielles Reinigungsmittel
erforderlich. Es wird empfohlen, den Backofen mit einem feuchten Tuch auszuwischen, solange er
noch warm ist.

So reinigen Sie die Seitenwédnde und die Ofentiir

1. Nehmen Sie die linken und rechten Einhangegitter ab, wobei Sie die Unterseite driicken und
gleichzeitig zur Seite ziehen, das Einhangegitter nach oben schieben und nach oben drehen,
um es dann herauszuziehen.

2. Reinigen Sie beide Seiten. Fir den Einbau flhren Sie die oben beschriebenen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge aus.

Ausbau und Einbau der Backofentiir

Zu Reinigungszwecken und zum Entfernen der Turabdeckung kénnen Sie die Ofentir abnehmen.
Jedes Tirscharnier hat eine Arretierung. Wenn sie geschlossen ist, ist die Tur fixiert und kann nicht
ausgebaut werden. Will man die Tir nach unten abnehmen, muss die Arretierung geéffnet werden.

Sie sicher, dass die Arretierung immer geschlossen ist, und vergewissern Sie sich, dass

Wenn das Scharnier nicht verriegelt ist, kann es sich auch nicht richtig schlielen. Stellen
sie offen war, als die Tur entfernt wurde.

Ausbau der Tur

1. Offnen Sie die Tiir, so weit es geht.

2. Klappen Sie die Arretierung an beiden Tirscharnieren vollstandig nach
oben. (Abbildung A).

3. Klappen Sie die Tur bis zum Anschlag zu. Halten Sie sie an der linken
und rechten Seite und klappen Sie sie noch einmal nach oben und unten.

4. Ziehen Sie die Tiur dann heraus. Montage der Ofentir Gehen Sie zur
Montage der Tir in umgekehrter Reihenfolge wie bei der Demontage vor.
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Montage der Ofentur

Gehen Sie zur Montage der Tir in umgekehrter Reihenfolge wie bei der

Demontage vor.

1. Achten Sie bei der Montage der Ofentlr darauf, beide Scharniere direkt
in die dafur vorgesehenen Aussparungen einzusetzen.

2. Die beiden Seiten der Scharnierfalze miissen ineinandergreifen.

3. Klappen Sie die Arretierung bei getffneter Tur nach unten (Abbildung B)

versuchen Sie nicht, mit den Handen in die Scharniere hineinzugreifen. Sondern wenden

f Wenn die Tur aus Versehen herunterfallt oder wenn die Scharniere plétzlich zuschnappen,
Sie sich bitte an den Kundendienst.

Entfernen und Anbringen der Turglassscheibe

Entfernen
e Bauen Sie die Backofentir aus und legen Sie sie auf ein weiches Tuch.

Drei Schrauben «7—7* ’

e Halten Sie den Tirhalter mit beiden Handen und dann nach vorne driicken.
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e Klappen Sie die Emaille-Tir auf und entfernen Sie die vier Schrauben mit einem

Kreuzschraubenzieher.
* Vier Schrauben
// \ e
A ,

Bitte beachten! Gefahrlich!

Sollt die Glassscheibe einige Kratzer haben, kann das zu Rissen fihren.
Verwenden Sie zur Reinigung der Glasscheibe keinen Glasschaber und keine scharfen und
atzenden Reinigungsmittel.

Anbringen

e Setzen Sie die innere und die mittlere Scheibe in die Tur ein.

e Bringen Sie die Turhalterung von Hand an. Beachten Sie dabei, dass die Turhalterung die
mittlere Scheibe halten muss.

e Bringen Sie die Ofentlr wieder an.

Entfernen und Anbringen der Einhangegitter

Um die Seiten des Backofens zu reinigen, sollten Sie die Einhangegitter entfernen.

Dricken Sie mit einer Hand gegen die Seite des Garraums, greifen Sie mit der anderen Hand
die Vorderseite des Einhangegitters und ziehen Sie es heraus.

Austauschen der Backofenlampe

Wenn sich die Ofenlampe nicht einschaltet, muss das Leuchtmittel ausgetauscht werden.
Gefhar eines elektrischen Schlags!

Trennen Sie den Backofen von der Netzversorgung.

1. Bereiten Sie ein Geschirrtuch auf dem Garraumboden aus.
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Drehen Sie die Glasabdeckung der Lampe, und nehmen Sie sie ab.

Ersetzen Sie das Leuchtmittel durch eines desselben Typs.

Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

Nehmen Sie das Geschirrtuch wieder heraus und stellen Sie Netzversorgung wieder her.

aRrLN

RegelmaRige Inspektionen
Halten Sie den Ofen sauber und au3erdem:
1. Uberprifen Sie regelmaBig die Bedienelemente und sonstigen Bauteile des Ofens.
Lassen Sie den Ofen nach Ablauf der Garantiefrist mindestens alle zwei Jahre vom
Kundendienst technisch Uberprifen.

2. Beheben Sie alle etwaigen Betriebsstérungen.
Warten und pflegen Sie regelmaRig die Bedienelemente und sonstigen Bauteile des Ofens.

Achtung!
Lassen Sie Reparaturen und sonstige vorgeschriebene Mallnahmen vom zustandigen
Kundendienst oder von einem entsprechend autorisierten Fachbetrieb ausflihren.

Hinweis zum Umweltschutz

Hinweis: Wenn Sie ein Altgerdt entsorgen mochten, schalten Sie es aus und trennen Sie es
von der Stromversorgung. Schneiden Sie alle Stecker ab und machen Sie sie unbrauchbar.
Schneiden Sie das Kabel direkt am Gerat ab, um jeden Missbrauch zu unterbinden. Diese
MaRnahmen sollten von einer sachkundigen Person durchgefiihrt werden.

Dieses Gerat ist gemal der Europdischen Richtlinie 2002/96/EG fir Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Durch eine vorschriftsmalige Entsorgung tragen Sie zum
Umweltschutz bei und vermeiden potenzielle Unfallgefahren, die bei einer unsachgemafen
Entsorgung des Produkts entstehen kénnen.

Das Symbol == gquf dem Gerat oder in den zugehdrigen Unterlagen weist darauf hin, dass dieses
Gerat nicht mit dem Hausmull entsorgt werden darf. Stattdessen muss es einer geeigneten
Sammelstelle flr die Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen Altgeraten ibergeben
werden.

Zum Schutz der Umwelt muss das Gerat gemal den ortlichen Bestimmungen entsorgt werden.
Naheres zur Aufbereitung, Wiederverwertung und zum Recycling dieses Gerats erfahren Sie bei
Ihrer 6rtlichen Gemeindeverwaltung und den oértlichen Entsorgungsunternehmen.

Die verwendeten Verpackungsmaterialien sind umweltfreundlich und recyclingfahig. Bitte achten Sie
auf eine umweltfreundliche Entsorgung aller Verpackungsmaterialien.



Geschirr priifen

Wir bieten hier alle Arten von Rezepten und die entsprechenden Zeiten. Hier erfahren Sie,
welche Backofenfunktion und welche Temperatur flr lhre Gerichte am besten geeignet

sind. Sie finden Informationen lber das passende Zubehor und dessen Einschubhéhe sowie
Tipps zu Kochgefalten und Zubereitungsarten.

Anleitung:

a.

Die Werte in der Tabelle gelten immer fiir die im kalten und leeren Backofen befindlichen
Gerichte. Heizen Sie den Ofen nur dann vor, wenn es in der Tabelle unten steht. Legen Sie das
Backpapier nicht auf das Zubehor, bevor das Vorheizen abgeschlossen ist.

Die in den Tabellen angegebenen Backzeiten sind ungefédhre Werte und koénnen auf der
Grundlage |hrer eigenen Erfahrung und |hrer Kochvorlieben korrigiert werden.

Bitte verwenden Sie das mitgelieferte Zubehdr. Achten Sie darauf, nicht bendtigtes Zubehor vor
dem Einschalten aus dem Ofen herauszunehmen.

Beim Herausnehmen des Zubehérs oder des Ofengeschirrs aus dem Gerat mussen
Ofenhandschuhe verwendet werden.
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Garantiebedingungen

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch den Kaufer verursacht werden.
Dieses Gerat wurde nach modernsten Methoden hergestellt und geprift. Unabhangig von der
gesetzlichen 6-monatigen Gewahrleistungspflicht des Verkaufers/Handlers leistet der Hersteller eine
Gewahrleistung fir fehlerfreies Material und fehlerfreie Produktion Gber einen Zeitraum von 24
Monaten ab Kaufdatum. Die Gewahrleistung erlischt bei Eingriffen durch den Kaufer oder durch
Dritte. Schaden, die durch unsachgemalie Behandlung oder Bedienung, durch falsches Aufstellen
oder Aufbewahren, durch unsachgemafen Anschluss sowie durch héhere Gewalt oder sonstige
aulere Einflisse entstehen, fallen nicht unter die Gewahrleistung. Wir behalten uns vor, bei
Reklamationen die defekten Teile auszubessern oder zu ersetzen, oder das Gerat umzutauschen.
Nur wenn mit Nachbesserung(en) oder Umtausch des Gerates die herstellerseitig vorgesehene
Nutzung endgultig nicht zu erreichen sein sollte, kann der K&aufer innerhalb der Gewahrleistungsfrist
von sechs Monaten, gerechnet vom Tag des Kaufes, eine Minderung des Kaufpreises oder die
Aufhebung des Kaufvertrages verlangen. Schadensersatzanspriiche, auch hinsichtlich
Folgeschaden, soweit sie nicht auf Vorsatz oder grober Fahrlassigkeit beruhen, sind
ausgeschlossen.

Der Gewahrleistungsanspruch ist vom Kaufer durch Vorlage der Kaufquittung nachzuweisen. Die
Gewabhrleistung ist innerhalb der Bundesrepublik Deutschland gultig.

Angaben zum Hersteller

Hersteller: NEG-Novex GroRhandelsgesellschaft fiir Elektro- und
Haustechnik GmbH

Adresse: Chenover Stralte 5, 67117 Limburgerhof, Deutschland

Telefon/Fax: +49 6232 29850 0

E-Mail: info@neg-novex.de

Website: www.respekta.de

Bei technischen Fragen zu lhrem Gerat wenden Sie sich bitte an dem Kundendienst lhres Handlers.
Bevor Sie den Kundendienst anrufen, notieren Sie sich bitte:
- Modellnummer
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Dear customer,

Thank you for your confidence and for purchasing a device from our range. The device you have
purchased is designed to meet its requirements. Please read these operating instructions carefully.
They describe the features and functions of your device. These operating instructions can be
adapted to several device types. You will therefore find descriptions of functions which may not be
relevant for your device. The manufacturer does not accept any responsibility for damage to persons
or property resulting from defective or inappropriate installation of the device. The manufacturer
reserves the right to make any necessary model changes to device types, to improve user-
friendliness and to protect the user and the device and which comply with current technical
standards. Despite our ongoing quality control, should you wish to make a complaint, please contact
Customer Service. They will be pleased to assist.

CE declaration of conformity

The manufacturer of the appliances described here, to which this declaration refers, declares under
his sole responsibility that these appliances comply with the basic safety, health and protection
requirements of the relevant EC directives, and that the related test reports, in particular the EC
declaration of conformity duly issued by the manufacturer or his authorised representative, are
available for inspection by the competent authorities and can be requested through the vendor of the
equipment. The manufacturer also declares that the components of the appliance or appliances
described in this manual, which may come into contact with fresh food, do not contain toxic
substances.
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This User Instruction Manual contains important information, including safety & installation
points, which will enable you to get the most out of your appliance. Please keep it in a safe

place so that it is easily available for future reference; for you or any person not familiar with

the operation of the appliance.

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.

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 or 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.

A steam cleaner is not to be used.

Accessible parts may become hot during use.
Young children should be kept well away when
in use.

Do not use harsh abrasive cleaners or metal

scrapers to clean the oven door glass as this
can scratch the surface, which may result in the
oven glass shattering.

Do not use abrasive products to clean the glass
door panel to avoid scratching it. Otherwise,
severe failure might happen to the appliance.

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

The air must not be discharged into a flue that
is used for exhausting fumes from appliances
burning gas or other fuels.

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

The control panel is only to be connected to the
heating units specified in order to avoid a
possible hazard.

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

Operation:

36

AWarning! Danger of fire!

e Do not allow paper or cloth to come in
contact with any heating element.

. Never store or use corrosive chemicals,
vapors, flammables or nonfood products in
or near oven. It is specifically designed for
use when heating or cooking food. The use
of corrosive chemicals in heating or
cleaning will damage the appliance and
could result in injury.

. |f food inside an oven should ignite, keep
door closed. Switch off the oven and
disconnect from supply power.

o Exercise caution when opening the door.
Standing to the side, open the door slowly
and slightly to let hot air and/or steam
escape. Keep your face clear of the
opening and make sure there are no
children or pets near the oven. After the
release of hot air and/or steam, proceed
with your cooking. Keep doors closed at all
time unless necessary for cooking or
cleaning purposes.

Only use utensils that are suitable for use with
ovens.

A Warning!

Danger of explosion!

Liquids and other foods must not be heated in
sealed containers since they are liable to
explode.

lf smoke is observed, switch off the oven and
keep the door closed in order to stifle any flames.

Do not allow any accessories or electric cables
to contact the hot parts of the appliance.

AN

Warning!



Hot surfaces! Risk of burns!

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

e 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.

o Never move racks or pans when they are hot.
Wait until they cool.

Safety advices:
IMPORTANT!

Always switch off the electricity
supply at the mains during
installation and maintenance.

General Information

o This appliance is designed for domestic
household use and can be built into a standard
kitchen cabinet or housing unit.

o Certain types of vinyl or laminate kitchen
furniture are particularly prone to heat damage
or discolouration at temperatures below the
guidelines given above.

e The appliance surfaces will become hot during
use and retain heat after operation.

. Any damage caused by the non-compliance of
temperature tolerance of oven during installation
or by the too close distance between the

furniture and the oven will be borne by the owner.

o This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical sensory, or mental capabilities, or by
those who lack experience and knowledge,
unless they have been given supervision and
instruction concerning the use of the appliance
by a person responsible for their safety.

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

Installation

. The oven must be installed in accordance
with the installation instructions and all
measurements must be followed.

o Al installation work must be carried out by
a competent person or qualified electrician.

Children

o Please dispose of the packaging material
carefully. Packaging material can be
dangerous to children.

o Make sure to keep children away from the
appliance, children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance. It might be dangerous to allow
the children to touch the appliance.

o Under the pyrolytic self-cleaning mode, the
surfaces may get hotter than usual and
children should be kept away.

General Safety

e Do not place heavy objects on the oven
door or lean them on the oven door when it
is open, as it may cause damages to the
oven door hinges.

o Do not place those baked hot oil or fat
unattended on unattended areas, as it will
be a fire risk.

e Do not place pans or baking trays directly
on the base of the oven cavity, even if
aluminum foil is placed below them.

e Do not allow cable or plug to come into
contact with the heating areas of appliance.

o Do not install the appliance next to curtains
or soft furnishings.

e Do not attempt to lift or move cooking
appliances by using the oven door or
handle, as this may cause damage to the
appliance or result in injury to the person
lifting the appliance.

o 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.

e A fan with a guard that can be removed for
cleaning shall state that the oven must be
switched off before removing the guard and
that, after cleaning, the guard must be
replaced in accordance with the instructions.

Electrical safety

o lfthe supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.
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The appliance must be placed in such a
way, that the power supply is accessible at
all times.

Before connecting the appliance to the
power supply, check that the power supply
voltage and current rating corresponds with
the power supply details shown on the
appliance rating label.

Never use a damaged appliance!
Disconnect the appliance from the power
source and contact your supplier if it is
damaged.

Danger of electric shock! Do not attempt to
repair the appliance yourself. In case of
malfunction, repairs are to be conducted by
qualified personnel only.

To avoid damaging the cord, do not
squeeze, bend or chafe it on sharp edges.
Keep it away from hot surfaces and open
flames as well.

Lay out the cord in such a way that no
unintentional pulling or tripping over it is
possible.

Do not open the appliance casing under
any circumstances. Do not insert any
foreign objects into the inside of the casing.

Never use accessories which are not
recommended by the manufacturer. They
could pose a safety risk to the user and
might damage the appliance. Only use
original parts and accessories.

Keep the appliance away from any hot
surfaces and open flames. Always operate
the appliance on a level, stable, clean and
dry surface. Protect the appliance against
heat, dust, direct sunlight, moisture,
dripping and splashing water.

Do not place objects with open flames, e.g.
candles, on top of or beside the appliance.

WARNING: Ensure that the appliance is
switched off before replacing the lamp to
avoid the possibility of electric shock.

The fixed wiring for applicant shall have an
all-pole disconnection device.

Disconnection incorporated in the fixed
wiring is in accordance with AS/NZS 3000.

A Safety:
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Attention, the glass is extremely fragile.
Always wear gloves when handling.

For your safety, this product is made of

tempered glass. This type of glass is highly
resistant but has the feature to retain the
"memory" of shocks.

Therefore, it should handle the product
with the greatest care to avoid shocks and
twists, especially during installation.

Avoid installing this type of product in
areas where it would be highly exposed to
shocks.

Do not let children play with the product.

Do not stick adhesive film on the glass

surface. In case of breakage, it would
generate large pieces that could be
dangerous

Electrical connection

A Danger of electric shock!

Any electrical installation must be carried
out by an authorised professional.

All fittings must be installed by a
competent person in accordance with local
regulations. If in doubt, consult a qualified
electrician.

|mportant! Always switch off the electricity
supply at the mains during installation and
maintenance. We recommend that the fuse
is withdrawn or circuit breaker switched off
at the distribution board whilst work is in
progress.

This product must be earthed — if no earth
feed wire is available, consult an electrician.

Means for disconnection must be
incorporated in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules. To

achieve this, install an appropriate switched
fused connection unit.

Note! A switched fused connection unit
having a contact separation of at least 3mm
in all poles should be connected in fixed
wiring.

Connect the incoming positive, neutral and
earth cables to the terminals of the

switched fused connection unit. Ensure
connections are tight.



The spur outlet must still be accessible
even when your oven is located in its
housing to enable the appliance to be
disconnected from the mains supply.

Cleaning

Always disconnect the power supply prior
to cleaning the appliance. If the switched
fused connection unit is difficult to reach,
shut off the power supply by using the
corresponding circuit breaker at the
distribution board.

Clean the appliance thoroughly before first
use. The oven should be cleaned regularly
and any food deposits removed.

Never clean the oven surfaces by steam
cleaning.

The oven cavity should only be cleaned
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with warm soapy water, using either a
sponge or soft cloth. No abrasive cleaners
should be used.

Any stains that may appear on the bottom
of the oven will have originated from food
splashes or spilt food, these splashes occur
during the cooking process. These could
possibly be a result of the food being
cooked at an excessively high temperature
or being placed in cookware that is too
small.

You should select a cooking temperature
and function that is appropriate for the food
that you are cooking. You should also
ensure that the food is placed in an
adequately sized dish and that you use the
drip tray where appropriate.

Excess spillage must be removed before
cleaning and take out all your accessories.



2. Installation

|
Electrical connection
Before connecting the appliance, make sure that the supply voltage marked on the Rating

Plate corresponds with your mains supply voltage.
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

A suitable disconnection switch is to be incorporated in the permanent wiring. The switch is to be of
approved type and positioned in accordance with local wiring and electrical rules and specifications.
The switch must have 3 mm air gap contact separation in all poles, in the active (phase) conductor
of the fixed wiring.

MAINS LIVE £ —] BROWN
POWER EARTH — YELLOW . GREEN .---_"_Z_'_'.;;.I POWER CORD
SHERLE NEUTRAL | N | —n BLUE T

To connect the oven power cord, loosen and remove the cover on the terminal block, in order to gain
access to the contacts inside. Make the connection, securing the cord in place with the cable clamp
provided and then immediately close the terminal block cover again.

If you have to change the oven power cord, the earthing (yellow/green) conductor must always be 10
mm longer than the line conductors.

The installation must include 1.5m of free cable within the enclosure for ease of installation and
future maintenance.

The mains cable must not touch any hot metal.

Care must be taken to ensure that the temperature of the mains supply cable does not exceed 50°C.

If the mains supply cable is damaged, then it must be replaced by an appropriate replacement which
can be obtained from Spares Department

Before installation
The appliance should be installed built in the cabinet. It should be keep safety distance with
appliance and the kitchen walls. Detail please check below picture. (values in mm).

e Surfaces, synthetic laminates and adhesives used must be heat resistant(100°C minimum), and
neighbouring unit fronts up to 70°C.

o Kitchen cabinets must be set level and fixed. A gap of 5 mm is required between the appliance
and surrounding unit fronts.

e If there is a drawer beneath the oven, a shelf must be installed between oven and drawer.
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Installation method

40



Installation and connection

A Material damage!

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

<~ For installation the appliance must be connected in accordance with all local gas and/or
electrical regulations.

<~ Carry the appliance with at least two persons.

< Use the slots or wire handles located at both sides to move the appliance.

Connection to the mains supply

This appliance must be earthed!

e Our company shall not be held responsible for any damage caused by using
the appliance without an earthed socket. Risk of electric shock, short circuit or fire by
unprofessional installation! The appliance may be connected to the mains supply only

by an authorized qualified person and the appliance is only guaranteed after correct
installation.

e Risk of electric shock, short circuit or fire by damage of the mains lead! The mains lead
must not be clamped, bent or trapped or come into contact with hot parts of the
appliance. If the mains lead is damaged, it must be replaced by a qualified electrician.

e The mains supply must correspond to be data specified on the rating plate of the
appliance. The appliance mains cable must correspond to the specifications and the
power consumption.

Risk of electric shock!
Before starting any work on the electrical installation, please disconnect the
appliance from the mains supply.

Installation
1. Slide the oven through the cabinet aperture, align and secure.
2. Fix your oven with the 2 screws and washers as indicated in the figure.

Final check

1. Connect the appliance to the mains supply and switch on the mains supply.
2. Check function.
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Prior to start up of the appliance

» Once this simple operation has been carried out, the oven is ready to use for cooking.

» This appliance is exclusively for domestic use.

» Use the oven to cook food only.

> Before cooking, make sure all oven accessories that are not required are removed from
the oven.

> Pre-heat the oven to the cooking temperature before using it.

» Place the cooking trays in the center of oven and leave space in between when using
more than one, so that the air can circulate.

» Do not put oven trays on the base of the oven or cover it with aluminium foil. This will
cause thermal accumulation. The cooking and roasting times will not coincide, and the
enamel may be damaged.

> Try to open the oven door as little as possible to see the food (the oven light remains on

during cooking).
» Take care when opening the door to avoid contact with hot parts and steam.

Your new oven
A. Oven overview
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1. Control panel 4. Wire rack
2. Fan motor(behind steel plate) 5. Door
3. Tray 6. Handle
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B. Technical specifications

Voltage/frequency 220-240V ~ 50Hz

Total power consumption 3250W

Cable type/section HO5VV-F 3*1.5mm?
Cable length 1.5m

External dimensions(height/width/depth) 595/595/575 (mm)
Installation dimensions(height/width/depth) 600/600/ min 575 (mm)
Main oven Multifunction oven
Energy efficiency class A+

Oven lamp 25W/300°C

C.Your accessories

e The accessories supplied with your appliance are suitable for making many meals.
Ensure that you always insert the accessories into the cooking compartment the right
way round.

e There is also a selection of optional accessories, with which you can improve on some
of your favourite dishes, or simply to make working with your oven more convenient.

Inserting accessories
You can insert the accessories into the cooking compartment at 5 different levels. Always
insert them as far as they will go so that the accessories do not touch the door panel.
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The accessories can be pulled out approximately halfway until they lock in place. This
allows dishes to be removed easily.

Note: The accessories may deform when they become hot. Once they cool down again,
they regain their original shape. This does not affect their operation.
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Oven tray

For moist cakes, pastries, frozen meals and large roasts. It can also be used to catch
dripping fat when you are grilling directly on the wire rack.

Wire rack

Used for roasting and for placing the food to be baked, roasted or cooked in casserole
dishes to the desired rack.

Side shelf

on behalf of five different height positions for your choosing.For removable side shelf, you
can adjust four different height positions to bake food. Used for placing grills and trays
which fixed to the sides of the oven cavity.

For cooking larger ,these side shelf can be removed , wire rack can be put on the oven
floor , using functions as grill , full grill,full grill with fan .

NOTE: When placing dishes on the oven floor , please DO NOT use functions with bottom
heater to prevent heat gatherign at bottom.(Only for specific models)

Baking Brasket
When using the air frying function, it can make the food achieve the air frying effect.



Generally installed on the second or fourth layer of the side self, it can support the oven tray
or wire rack to be pulled out and pushed smoothly, which is convenient for placing and

Telescopic Rail Runner
taking out food.

D. Control panel

Depending on the appliance model,

Here, you will see an overview of the control panel.

individual details may differ.

D.1 Button icon instruction

BE:HE

O
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@ o

KI K2 K3

KB

Pic 1: Buttons diagram
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KB K1 K2 K3

Adjust the function / Pause(timer) | System time / alarm / timer / Plus(timer)
temperature reservation function
selection (timer)

D.2 Display section

1 2 45 6 7
B N S S O .
dd8+ “BE‘BE

Pic 2: Display screen icon

Display screen icon instruction

Icons Function Icons Function
1 Temperature value display 6 \Tvlg:lfi:ésﬁgal}/rs(?gsgsgnTr?SH ta :iarrrlz)clock,
2 Unit of degree Celsius C 7 Hour unit icon
3 Unit Fahrenheit degree ‘I 8 Door lock icon
4 Reminder time icon 9 Reservation function icon
5 Oven working icon 10 Minute unit icon

D.3 Function icon instruction

Icon Function Icon Function
(eeses ) (cosccce)
Top inner heat element Top outer and inner heat
element
e/ S
o— )
Top outer heat element Bottom heat element
S "/
) )
O Back heat element * Heating fan(Defrost)
— —
— "
éjo Rear fan é&% Air frying
e/ —
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ECO ECO energy-saving

mode Pyrolytic self-cleaning mode

Program and function instruction

e Poweron

Connect your appliance to the mains supply, all indicator lights of the display board will
light up and then enter the initial standby mode. During the initial standby mode, the
system clock is always on. (Refer to picture 3 for the display effect)

9888

Pic 3: Initial standby mode

When oven is powered on, the oven door lock will start to self-inspection. During the
self-inspection, the door lock will run back and forth automatically. If there is no abnormal
alarm within 20 seconds, then self-inspection is completed. Or if it shows fault code “E-3”
during the self-inspection, please refer to protection function for problem analysis, you can

touch Switch KB or K2 at the bottom @ to cancel the fault code and return to standby
mode.

e Time setting
® Under the standby status, touch @ once to enter clock adjustment state. As this time hour
icon of the clock “: ” not flash, hour and minute digital will flash (including “h” icon and “min”

icon, 1 time/second), and set the time by pressing “+” and “-’(0: 00~23:59~0:00)
Note: long press “+/-” to incrementally /subtract by 5 min, and short press “+/-” to
incrementally/ subtract by 1min.

Pic 4: Hour and Minute adjustment display effect
® After well set the system time, you can wait 10 seconds to automatically confirm, or re-

touch @ to confirm (at this time the alarm clock time setting will be entered).
® Adjust hour, hour icon “h” flash; adjust minutes, minute icon “min” flash. When the clock

setting is complete, if not touch oD within 10 seconds to confirm, the system defaults
to complete the clock setting and exit clock setting. If the power is off , the clock will be
reset.
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When the time setting is not entered, the standby status displays the system clock, and
the working status shows the working time countdown.

Note: during setting the time, long press “-” or “+” can quickly adjust the time, but long

pressing “-” or “+” will stop at a point in time, to prevent accidental touch.

The choices of function

Under the standby status, switch different functions by rotating the programming switch
KB, refer to pic 6 for the corresponding position icon (not recyclable, oven function will
remember the last operation).
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Pic 5: Function mode diagram
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When selecting the function, the temperature position displays the default temperature
of the corresponding function. For the temperature adjustable function mode, select the
required functional position, gently press the switch KB, temperature place will display
default temperature value of corresponding function and flash. At this time, the cooking
temperature can be set by rotating the coding switch KB. After setting the cooking
temperature, then gently pressing the coding switch KB to start the oven. If the gear
temperature is not adjustable, the working state is directly entered by gently pressing
the coding switch KB.

If the cooking temperature is not set, or the switch KB is not lightly pressed within 10
seconds after the setting is complete, then the system automatically returns to standby
state. Under working status the oven displays as in Figure 6.

LB NN
e

Pic 6: working status display effect

Oven display when working: “=” oven working icon will display, the clock place will
display cooking countdown time, corresponding select function icon will long bright,
temperature display the cavity real-time temperature.

Cooking note: when cavity temperature is close to set temperature, oven will prompt for
2S. If cooking time countdown to 0, oven will stop cooking(exhaust fan will continue to
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work), and the system return to standby status automatically. Buzzer rings for 5
minutes(1s/time), exhaust fan will stop working after cavity temperature is below 100°C

Temperature display range: not lower than 30°C,display Lo’C when lower than 30°C.

Cooking time setting

When the oven does not set the cooking time, the default oven working time is 10 hours,
and the cooking time can be set according to the actual needs:

After touching the @ 3 times, the timer enters the following icon and flashes, then
setting the cooking time through the “+” and “-” keys as needed.

N
I
-
I
_|

|| min

Note:

1. Normal function cooking time setting range is 0 minute to 10 hours. When the
cooking time is not set, the oven will default to maximum time of 10 hours.

2. Long press “+/-” to increase/ decrease by 5 min, and short press “+/-" to increase/
decrease by 1 min.

Reservation function
5.1: When the function is selected and press “KB” key to set the temperature before

pressing “KB” key and is not in the time setting mode, touch @ key 3 times to set the
working time(if the working time is not set, follow the gear default working time); then re-

press @ to enter the cooking reservation function setting, the timer enter the following
icon and flashes:

5.2: At work, and not in the time setting mode, touch the @4 times to enter the
cooking reservation function setting. (The working time and temperature have been set
before) the timer enters the following icon and flashes:

.B8:88.

Set the reservation start time through the “+”and “-’keys. After the setting, press the @
to start and the oven enters the reservation status. (After the above steps in 1.5.1, you
should also press the “KB” key to confirm and then do the following operation). The
reservation function icon always light up and displays the system time (See Pic 8); the
temperature position shows the reservation set temperature.
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Pic 8: Reservation status display effect

The maximum reservation time is set at 23 hours and 59 minutes.

All heating tubes and motors have no output in the reservation state.

The reservation set time is the oven starts working time

After the reservation time is set, if there is no operation within 10 seconds, the oven will
automatically confirm and enter the reservation status

Under reservation status, you can touch @ four times to query the cooking start time
The reservation function of the oven cannot be used, when using the upper inner tube,
the upper inner tube + fan, the upper inner/the upper outer/the upper inner tube and the
outer tube + fan.

When the oven under the reservation function, during working process:the lock is

activated, the lock icon “ &~ always on,the door can not open.

When the oven under the reservation function,you can touch bottom”®” four times to

check the cooking beginning time.

<> e

Pyrolytic self-cleaning mode

You can switch to pyrolytic self-cleaning mode by rotating programming switch KB. The
default temperature of this mode is not adjustable, default working time is 2.5 hours.

You can touch O 3 times to adjust the working time, adjustable working time range is
min. 1.5 hours and max. 2.5 hours.

After selecting the pyrolytic self-cleaning mode and setting working time, touch “KB” to
start working. At this time, temperature position “PYR” icon will display, door lock will be

activated, door lock icon «@ » will always display, indicating that the oven door has been
locked and pyrolytic self-cleaning mode is in progress, touch “KB” key can pause the

function. Long press “KB” or K2 “~" button can cancel this function and return to
standby mode.

After the self-cleaning function is confirmed and started, clock position shows working
countdown time, temperature position shows “PYR”. Oven lamp cannot be used after
pyrolytic self-cleaning mode is activated.

After start self-cleaning, door lock function will be activated automatically, the oven door
will be locked and self-cleaning process starts. After self-cleaning process starts, if the
display screen shows fault code “E-3”, please refer to protection function for problem

analysis (protect function 10.5). You can long press button “KB” or K2 @ to cancel
the fault code and return to standby mode. After the fault code is clear, reset self-
cleaning function, and touch “KB” again to start.

The reservation function is not allowed when the oven under the pyrolytic self-cleaning
function.
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e Door lock function
7.1 When the oven is in the reservation state or works in the self-cleaning mode, the oven
door lock function is activated, and the oven is locked.

7.2 Door lock display: When self-cleaning process is completed, the oven will enter standby
mode. When the oven cavity temperature is higher than 300°C, display screen will display

door lock icon E "(display effect refer to picture 9 or 10) Door lock will be relieved

automatically when cavity temperature is lower than 280 °C, door lock icon “ @ on the
display screen will extinguish at this time.(Refer to picture 11 for display effect.)

Pic 10: Door lock activated display effect

Pic 11: Door lock activated display effect

7.3 Door lock is activated: the oven will be locked under following status:

<> Among all function mode (except for defrost mode), door lock will automatically be
activated when the oven cavity temperature is higher than 300°C.

< During self-cleaning process, door lock will be activated.

< When the oven is under standby mode, and temperature sensor is open-circuit or short
circuit, door lock will be activated and cooling fan still works, display effect will be as
picture 10 shown.

<~ The oven door lock is locked when the oven uses the reservation function.

7.4 Door lock is relieved: The oven will be unlocked under following requirements:

< When self-cleaning process is completed or paused, oven door lock will automatically
be relieved only when the oven cavity temperature drops to below 280C. If the
electricity is cut off during self-cleaning process, the oven door will be unlocked only
after power on again. (Note: Even if the power is on again, the oven door will be
automatically unlocked only when the cavity temperature is below 280°C.)

<~ During other function modes, if oven temperature is abnormal, the oven door will be
relieved only when the cavity temperature is below 280°C.

<~ After the oven reservation function is completed or the reservation function is cancelled,
the door lock can be automatically unlocked.

¢ Reminder function (Alarm clock setting function)
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Touch the @ key to enter the alarm clock function setting and the Q icon will flash:

(1) Touch or long press the "+" "-" key to set the alarm clock, setting range is :00:00-23:59
(2) After the reminder time setting is completed, touch the @ key or wait for 10 seconds,

the display board will display the system time, JAY will be lighted up. Alarm clock starts by

the second countdown. When the time countdown is zero, the buzzer rings for 5 minutes

(1s/time), and the alarm clock icon JAY will flash for 5 minutes (1s/time). Stop flashing by

pressing any button.

Note:

1) During the setting, Hour/ Minute icon will flash, alarm clock icon «Ld will always be bright.

2) During the setting, cancel the current alarm clock time setting by touching “KB” or @
key for few seconds. The setting will then return to system time.

3) If alarm clock feature has been set, then the alarm clock icon «[3 should always be
displayed when the menu is working, and the pre-set time can be queried.

e Start/pause/cancel function
® After setting the cooking function and cooking time, touch the “KB” key to start cooking;

touch the “KB” key again to suspend the oven, the indicator of cooking temperature will
be flashing. The cooking temperature can be adjusted again by rotating "KB" key (the

functional gear is not adjustable) and touch the "KB" again to resume cooking.

® In the process of cooking, long press the "KB" or @ key to stop the cooking process
directly, and return to the standby mode. Once the cooking process is suspended, the

set cooking time and reservation time will also be cancelled.

e Protection function

10.1 Display will show E-1 if the sensor is short circuit or open
I- l circuit under cooking mode, buzzer will continuously prompt for
o 10 times (1s/time), refer to display effect 11. Oven will be locked
l_ | at this time, at this time long press KB or K2 @ key can return
to standby mode.(Cooling fan will keep working)

10.2 When the temperature is below <35°C after 5 minutes of
heating (except for defrost mode, bottom heat element, fan gear
——— and Eco mode), it means the heating element has a problem, the
I_ display will show E-2, the buzzer will prompt continuously for 10
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times (1s/time). If this error is shown, long press KB or K2 “O©O” key can return to standby

mode.

return to standby mode.

Pic 13: Door lock abnormal alarm display effect

P 10.3 During self-cleaning process, if display screen shows the

I error code “E-3” when door is locked into place. It means that the
— door lock or detection circuit is faulty. When the error code
_l appears, the buzzer will continuously prompt for 10 times
(1s/time). If this error is shown, long press KB or K2 “Or key can

10.4 In any mode, when the power board cannot receive valid communication data from the
display board for 20 seconds, the power board automatically turns off all loads, and the
display board displays "E-5". When the display board cannot receive valid communication
data from the power board for 20 seconds, the display board sends data to close all loads
except cooling motor, and the display board displays "E-6".

10.5 Error code description

Error Description Reason
code
E-1 Open or shorted sensor Sensor or detection circuit failure
E-2 Sensor failure Sensor or heating element failure
E-3 Door lock failure Door lock or detection circuit failure
E-4 MCU Register failure MCU failure
The power board cannot receive effective
communication data from the display board C .
E-5 Communication line failure
for 20 seconds, and the power board
automatically turns off all loads.
The display board cannot receive valid
E-6 communication data from the power board for Communication line failure
20 seconds, and the display board sends data
to turn off the load.
High temperature protection occurs, and the | Defective sensor or heating element
E-7 : b : o
load is turned off within 10 seconds. drive circuit

Possible settings of the oven function knob
This appliance has 14 grill (cooking) functions available.

Icons Function description
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Defrost: The fan runs without heat to reduce the defrosting

time of frozen foods. The time required to defrost the food will
Function 1 * depend on the room temperature, the quantity and type of
food. Always check food packaging for the defrosting
—— | instructions.
essss ) | Half grill: This method of cooking utilizes the inner part only of
. the top element, which directs heat downwards onto the food.
Function 2 This function is suitable for grilling small portions of bacon,
\ J | toast and meat etc.
feesssss) | FUll grill: This method of cooking utilizes the inner and outer
. parts of the top element, which directs heat downwards onto
Function 3 the food. This function is suitable for grilling medium or large
/| portions of sausages, bacon, steaks, fish etc.
Fan heating and grill: This method of cooking utilizes the top
fresssss) | Neat element in conjunction with the fan, which helps to
Eunction 4 0 provide a quick circulation of heat. This function is suitable
o0 where quick browning is required and ‘sealing” the inner
\ ) | moisture of food, such as steaks, hamburger, and some
vegetables, etc.
Fan oven: This method of cooking uses the circular element
whilst the heat is distributed by the fan. This results in a faster
Function 5 and more economical cooking process. The fan oven allows
food to be cooked simultaneously on different shelves,
preventing the transmission of smells and tastes from one dish
onto another.
‘————1) | Conventional oven (top outer and lower element):
) This method of cooking provides traditional cooking, with heat
Function 6 from the top and lower elements. This function is suitable for
\ === | roasting and baking on one shelf only.
— Conventional grill: This method of cooking is a conventional
cooking method, the oven heat from top element to lower
Function 7 OU° element, and the fan helps to circulate the heat to achieve an
even baking result. This function is suitable for roasting and
—— | baking on one shelf only.
Fan and bottom element: This method of cooking utilizes the
Function 8 ODQ bottom element in conjunction with the fan, which helps to
circulate the heat.
——
Bottom element: This method of cooking utilizes the bottom
Function 9 element. This function is suitable for food to be heated up from
— | | DOttom.
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Function 10

Pizza: This mode utilizes the back fan and base heating
element, which is suitable for needing base heating and fast
heating food.

Function 11

E

Rapid preheating: The inner and outer part of the top heat
element and the bottom heat element are both activated in this
function, to alternately heat circulating, The fan is in operation
in this function to provide an even distribution of the heat and
shorten the food roasting time. It is suitable for rapid
preheating the oven.

Function 12

AIR
FRY

Air frying: This mode utilizes the upper heating pipe, rear
heating pipe and rear high-speed fan to work at the same time,
quickly heat and remove the food surface moisture, so that the
food forms a crispy appearance, the tender and smooth inside
effect.

Function 13

ECO

Energy saving grilling: This method of cooking utilizes the
top inner ring and the bottom heating element to control the
temperature, making the grilling more energy saving. It is
mainly suitable for large food, oven temperature rises slowly,
the heat fully penetrates and the excess heat consumption is
reduced.

Function 14

Self-cleaning:

1. Before using of the self-cleaning function, all the
accessories such as the wire rack, oven pan and side shelves
must be taken out from the oven, otherwise the high
temperature will damage the fittings.

2. When the temperature of the cavity reaches the high
temperature of carbonization, the grease and food residue will
be carbonized for easy cleaning.

Note:

C. The exhaust motor works at low speed under the Function 1 - Function 7 state and
ECO function, and the exhaust motor stops working when the cavity temperature is
lower than 100°C in the standby state.

D. Under any function, if the cavity temperature is higher than 300°C, the exhaust motor

will work at high speed.

Before using the oven for the first time

Heating up the oven
To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is empty and closed. An hour of
Top/bottom heating at 250°C is ideal for this purpose. Ensure that no packaging remnants
left in the cooking compartment.

1. Use the function selector to set Top/bottom heating.

2. Set the temperature selector to 240°C. After an hour, switch off the oven. To do so, turn
the function selector to the off position.
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Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the first time, clean them thoroughly with hot soapy
water and a soft dish cloth.

Tips for saving energy

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

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

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

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

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

5. Cook more than one dish one after another. The oven will already be hot.

6. You can save energy by switching off your oven a few minutes before the cooking time.
Do not open the oven door.

7. Defrost frozen dishes before cooking them.

How to operate the oven

General information on baking, roasting and grilling
Risk of scalding by hot steam! Take care when opening the oven door as steam may
escape.

Tips for baking

1. Use non-stick coated appropriate metal plates or aluminium containers or heat-resistant
silicone moulds.

2. Make best use of the space on the rack.

3. It is recommended to place the baking mould in the middle of the rack.

4. Keep the oven door closed.

Tips for roasting

1. Seasoning with lemon juice and black pepper will improve the cooking performance when
cooking a whole chicken, turkey or a large piece of meat.

2. Meat with bones takes about 15 to 30 minutes longer before it is cooked than a roast of
the same size without bones.

3. You should calculate about 4 to Sminutes cooking time per centimetre height of the meat.
4. Let meat rest in the oven for about 10 minutes after the cooking time. The juice is better
distributed all over the roast and does not run out when the meat is cut.

5. Fish in a fire-resistant dish should be placed on the rack at the medium or lower level.

Tips for grilling

Grilling is ideal for cooking meat, fish and poultry and will achieve a nice brown surface
without it drying out too much. Flat pieces, meat skewers and sausages are particularly
suited for grilling as are vegetables with a high water content such as tomatoes and onions.
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Troubleshooting

The oven may have some abnormal breakdown during working, you can check the fault list
before calling to the after-sell service, maybe some breakdown you can repair by yourself.
Normal operation:

When first using the oven, it may have some situation of peculiar smell and smoking for
some hours; Open the heating pattern to let the oven burn without anything for 1 hour when
use the oven for the first time, then close the heating function, waiting for some time until
the oven is cold, open the door and clean the oven.

When oven working, it may have sounds of crisp because of well of metal.

If the heating foods have some moisture, the heating emission hole may blow steam during
the working operation.

The fan will start to work after 15 minutes after oven begin to work. Even if the oven is
closed, fan will continue to work for 35 minutes.

Please preheat before put food in oven when for baking.

For a long cooking, you can turn off the oven before stop the oven and using the balance
heat to finish the cooking.
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Malfunction table

Interrupt electrical current | Check your kitchen light or other
appliance if working on
Oven isn’t working | Breaker malfunction Check if your breaker are working on
Forgot to push the timer Reset the timer function
function
Lamp have defectiveness | Change for a new lamp
Lamp isn’t comin
on ) g No electrical current Check if the oven have electrical
current
Power interrupt Check your kitchen light or other
Oven stop working appliance whether still working on
in a sudden during | Normal close thermostat | Check if the cool fan are working, if
working protective yes, need change for a new normal
close thermostat
Not adjust the Set up the temperature
temperature controller
If this model have timer, Set up the timer
. you may not set up the
Oven not heating time
No power Check the power box
Heating element was Change for a new heating element
damaged
Water come out Door seal is blow-by Change for a new door seal
from the glass door | Hinge is not strong Change for a new hinge
when working enough

If the problem has not been solved: 1. Separate unit from the mains supply(deactivate or
unscrew fuse). 2. Call the after-sales service of your store reseller; Do not attempt to repair
the appliance yourself. There are no customer service items inside the appliance.
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Baking and grilling tips
Baking tips

1. How to establish whether sponge cake is baked through. Approximately 10 minutes
before the end of the baking time specified in the recipe, stick a cocktail stick into the cake
at the highest point. If the cocktail stick comes out clean, the cake is ready.

2. The cake collapses. Use less fluid next time or set the oven temperature 10 degrees
lower. Observe the specified mixing times in the recipe.

3. The cake has risen tin the middle but is lower around the edge. Do not grease the sides
of the spring form cake tin. After baking, loosen the cake carefully with a knife.

4. The cake goes too dark on top. Place it lower in the oven, select a lower temperature
and bake the cake for a little longer.

5. The cake is too dry. When it is done, make small holes in the cake using a cocktail stick.
Then drizzle fruit juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10
degree higher and reduce the baking time.

6. The bread or cake(e.g. cheesecake) looks good, but is soggy on the inside (sticky,
streaked with water). Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower
temperature. For cakes with a moist topping, bake the base first. Sprinkle it with almonds or
bread crumbs and then place the topping on top. Please follow the recipe and baking times.
7. The cake is unevenly browned. Select a slightly lower temperature to ensure that the
cake is baked more evenly. Bake delicate pastries on one level using Top/bottom heating.
Protruding greaseproof paper can affect the air circulation. For this reason, always cut
greaseproof paper to fit the baking tray.

8. The bottom of a fruit cake is too light. Place the cake one level lower the next time.

9. The fruit juice overflows. Next time, use the deeper universal pan, if you have one.

10. Small baked items made out of yeast dough stick to one another when baking. There
should be a gap of approx. 2 cm around each item. This gives enough space for the baked
items to expand well and turn brown on all sides.

11. You were baking on several levels. The items on the top baking tray are darker than
that on the bottom baking tray. Always use 3D hot air to bake on more than one level.
Baking trays that are placed in the oven at the same time will not necessarily be ready at the
same time.

12. Condensation forms when you bake moist cakes. Baking may result in the formation of
water vapor, which escapes above the door. The steam may settle and form water droplets
on the control panel or on the fronts of adjacent units. This is natural process.

Grilling tips

A When grilling, preheat the oven for approx. 4 minutes, before placing the food into the
cooking compartment. Always grill with the oven door closed.

A As far as possible, the pieces of food you are grilling should be of equal thickness. This
will allow them to brown evenly and remain succulent and juicy.
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Turn the food you are grilling after 2/3 of the time.

Do not add salt to steaks until they have been grilled.

Add in a little liquid if the meat is lean. Cover the base of the ovenware with approx.1/2
cm of liquid.

Add liquid generously for pot roasts. Cover the base of the ovenware with approx.1-2
cm of liquid.

Place the food to be grilled directly on the wire rack. If you are grilling a single piece, the
best results are achieved by placing it in the centre of the wire rack. The universal pan
should also be inserted at level 1.The meat juices are collected in the pan and the oven
is kept cleaner.

When grilling, do not insert the baking tray or universal pan at level 4 or 5.The high heat
distorts it and the cooking compartment can be damaged when removing it.

The grill element switches on and off continually. This is normal. The grill setting
determines how frequently this will happen.

When the roast is ready, turn off the oven and allow it to rest for an additional 10
minutes. This allows better distribution of the meat juices.

For roast pork with a rind, score the rind in a crossways pattern, then lay the roast in the
dish with the rind at the bottom.

Place whole poultry on the lower wire rack breast-side down. Turn after 2/3 of the
specified time.

For duck or goose, pierce the skin on the underside of the wings. This allows the fat to
run out.

Turn the pieces of fish after 2/3of the time, whole fish does not have to be turned. Place
the whole fish in the oven in its swimming position with its dorsal fin facing upwards.
Placing half a potato or a small ovenproof container in the stomach cavity of the fish will
make it more stable.

How to tell when the roast is ready. Use a meat thermometer (available from specialist
shops) or carry out a “spoon test”. Press down on the roast with a spoon. If it feels firm,
it is ready. If the spoon can be pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast is too dark and the crackling is partly burnt. Check the shelf height and
temperature.

The roast looks good but the juices are burnt. Next time, use a smaller roasting dish or
add more liquid.

The roast looks good but the juices are too clear and watery. Next time, use a larger
roasting dish and use less liquid.

Steam rises from the roast when basted. This is normal and due to the laws of physics.
The majority of the steam escapes through the steam outlet. It may settle and form
condensation on the cooler switch panel or on the fronts of adjacent units.

Maintenance and cleaning

The oven should be cleaned after every use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to see the surfaces better.

The oven chamber should only be washed with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

After cleaning the oven chamber wipe it dry.

Never clean the oven surfaces by steam cleaning.

The oven cavity should only be cleaned with warm soapy water, using either a sponge
or soft cloth. No abrasive cleaners should be used.
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Any stains that may appear on the bottom of the oven will have originated from food
splashes or spilt food, these splashes occur during the cooking process. These could
possibly be a result of the food being cooked at an excessively high temperature or
being placed in cookware that is too small.

You should select a cooking temperature and function that is appropriate for the food
that you are cooking. You should also ensure that the food is placed in an adequately
sized dish and that you use the drip tray where appropriate.

Outer parts of the oven should only be cleaned with warm soapy water, using either a
sponge or soft cloth. No abrasive cleaners should be used.

If you use any form of oven cleaner on your appliance, then you must check with the
manufacturer of the cleaner that it is suitable for use on your appliance.

Any damage that is caused to the appliance by a cleaning product will not be fixed free
of charge, even if the appliance is within the guarantee period.

Do not use cleaning products containing abrasive materials for the cleaning and
maintenance of the glass front panel.

Cleaning the oven
No oven cleaner or any other special cleaning agent is required for cleaning the oven. It is
recommended to wipe the oven with a damp cloth while it is still warm.

To clean the side walls and oven door
1. Take down left and right side-shelves, method is pushing the bottom of shelves and pull

to sides at the same time, push up side shelves and rotate up to level, and pull out the
rack.

2. Cleaning left and right sides, order of install is opposite to the order of take down.

Detaching and attaching the oven door

For cleaning purposes and to remove the door panels, you can detach the oven door. Every
door hinge has a locking rod, when it is close, door was fixed in place, then the door was
not disassembly. If in order to remove down door to open the locking rod, hinge will be
locked and would not bite.

fﬁ When the hinge not locked, it will have a big strength to close in sudden. Make sure

Remove the door
4,
5.
6.

Install the oven door

Accord to the opposite order of door disassembly
7. When install oven door, make sure both hinge plug into opening

8.

locking rod closed all the time, and insure it was open when remove the door.

Full open the door.

Fold up the right and left side of locking rod. (picture A)
Close the door until reach to stop step, hold on both left and
right sides of the door, then reclose the door, upward and
downward and pull out the door.

mouth directly.
Both sides of hinge rabbet must bite up each other.
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9. When open the door, spread down locking rod(picture B)

If the door drop accidently or hinges shut up suddenly, do not push you hand in
hinges. Please call your after-sell department.

Remove and install the door

Remove
10. Remove oven door, put it on a piece of cloth.

13. Flip the enamel door, remove the four screws using a cross screwdriver .
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Notice! Dangerous!

If the glass has some scratches, it may lead to crack.

Don’t use the glass spatula, acute and corrosive cleaning product or detergent to clean the
glass.

Install

14. Plug the inner glass into glass pressure groove.

15. Both right and left sides need put down alignment to card slot and push the glass to its
place.

16. Put on the oven door.

Remove and install side shelves

In order to clean sides of oven, you should remove the side shelves to clean the oven

One hand push the side of the cavity, another hand catch the front side of the shelf, pull at
the shelf out.

Replacing the oven lamp
If the bulb in the oven Light fails, it must be replaced. Risk of electric
A Shock!
Switch off the circuit breaker in the fuse box.
17. Place a tea towel in the oven when it is cold to prevent damage.
18. Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise.
19. Replace the bulb with one of the same type.
20. Screw the glass cover back in.
21. Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.

Regular inspections
Besides keeping the cooker clean, you should:

1. Carry out periodic inspections of the control elements and cooking units of the cooker.
After the guarantee has expired you should have a technical inspection of the cooker
carried out at a service centre at least once every two years.

2. Fix any operational faults

Carry out periodical maintenance of the cooking units of the cooker.

Caution!
A All repairs and regulatory activities should be carried out by the appropriate service
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centre or by an appropriately authorized fitter.

Environmental note

Note: Before discarding an old appliance, switch off and disconnect it from the
power supply. Cut off and render any plug useless. Cut the cable off directly
behind the appliance to prevent misuse. This should be undertaken by a
competent person.

This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on Waste
electrical and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help prevent potential negative consequences for the environment and
human health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this
product.

The symbol == on the product or on the documents accompanying the product indicates
that this appliance may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over
to the applicable collection point for the recycling of electrical and electronic equipment.

Disposal must be carried out in accordance with local environmental regulations for waste
disposal. For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this
product, please contact your local city office or local waste management office.

The packaging materials that we use are environmentally friendly and can be recycled.
Please discard all packaging material with due regard for the environment.

Test dishes

We provide all kinds of recipes and ideal setting for choice here. It will show you which
heating type and which temperature are of best suits for your dishes. You can find
information about the appropriate accessories and its insertion height, as well as tips on
cooking containers and methods of preparation.

Instructions:

A. The values in the table can always apply to the dishes place in the cold and empty oven.
Only pre-heat the oven when it states in the table below. Do not lay the oil-proof paper
onto the accessories before pre-heat is completed.

B. The baking parameters given in Tables are approximate and can be corrected based on
your own experience and cooking preferences.

C. Please use the accessories provided. Before cooking, check that any accessories that
are not required are removed from the oven.

D. Oven glove must be used when removing the accessory or ovenware from the appliance.
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Warranty conditions

The manufacturer assumes no liability for damage caused by the buyer.

This appliance has been manufactured and tested according to the latest methods. Regardless of
the seller’'s/dealer's 6-month legal warranty obligation, the manufacturer provides a warranty for
material and manufacturing without defects for a period of 24 months from the date of purchase. The
warranty is void in the event of interventions by the buyer or third parties. Damage caused by
improper use or operation, improper installation or storage, improper connection, as well as force
majeure or other external influences are not covered by the warranty. We reserve the right to re- pair
or replace defective parts or change the unit in case of complaints. Only if the adjustment/s or
replacement of the appliance ultimately fail to achieve the use intended by the manufacturer, may
the buyer request a reduction in the purchase price or the cancellation of the purchase contract
under warranty within six months, calculated from the date of purchase.

Claims for damages, including with respect to consequential damages, insofar as they are not based
on willful misconduct or gross negligence, are excluded.

The warranty claim must be proven by the buyer by presenting the purchase receipt. The warranty is
valid within the Federal Republic of Germany.

Manufacturer data

Manufacturer: NEG-Novex GroBhandelsgesellschaft fiir Elektro- und
Haustechnik GmbH

Address: Chenover Stral’e 5, 67117 Limburgerhof, Germany

Telephone/Fax: +49 6232 29850 0

E-Mail: info@neg-novex.de

Website: www.respekta.de

If you have any technical questions regarding your unit, please contact your retailer's customer
service. Before calling customer service, make sure you have the following information with you:
- model identification code
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Produktdatenblatt

Delegierte Verordnung (EU) Nr. 65/2014

Name oder Warenzeichen des Lieferanten Respekta
Modellkennung AB900-19
Anzahl der Garrdume 1
Garraum 1

Energieeffizienzindex 81,2
Energieeffizienzklasse A+
Energieverbrauch pro Zyklus (konventioneller Modus) 0,69 kWh
Energieverbrauch pro Zyklus (Umluft-Modus) 0,88 kWh
Warmequelle Strom
Volumen 71 Liter
Das Modell wurde auf dem Unionsmarkt in Verkehr gebracht , und zwar ab dem 23/06/2025 E - E

EPREL-Eintragungsnummer 2261519

i
[=]

https://eprel.ec.europa.eu/qr/2261519

o

Lieferant: NEG Novex GroRhandelsgesellschaft fiir Elektro- und Haust Website: www.respekta.info

echnik GmbH (Hersteller)

Kundenbetreuung:

Name: NEG-Novex GroRhandelsgesellschaft fir Elektro- und Haust

echnik GmbH

E-Mail-Adresse: produktmanagement@neg-novex.de

Anschrift:

Chenover Strasse 5
67117 Limburgerhof
Deutschland

Website: www.respekta.de

Telefonnummer: 06232298500
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RESPEKTa®

Adrian
Glas-Einbaubackofen autark
1511000000069

71 Liter Garraum

14 Beheizungsarten

Bedienring Steuerung & LED Timer mit Touch Control
Griff und Bedienring aus schwarzem Metall
Zeitschaltuhr

Vierfachverglaste Tiir

Inkl. Airfry-Grillblech fiir fettfreies Frittieren
Pyrolyse-Reinigung und Airfry Funktion

+ 4+ + + + + + +

Vierfachverglasung

AUSSTATTUNG

Regelbare Temperatur

Beheizungsarten

Backofeninnentiir
Backofentiir
Bedienblende
Steuerung

Backofenlicht

TECHNISCHE DATEN

Energieeffizienzindex pro Garraum (EEI)

Energieeffizienzklasse pro Garraum (von A+++ bis D)
Energieverbrauch pro Zyklus

Anzahl der Garraume
Warmequelle pro Garraum
Volumen des Garraums

GroRe des Gerats

www.respekta.de

50°-250°C

14 (Ober- & Unterhitze, Unterhitze, Heilluft, kleiner Grill,
grofRer Grill, groRer Grill & Umluft, Umluft & Unterhitze,
Ober- & Unterhitze & Umluft, Pizza Funktion,
Schnellvorheizung, Airfry Funktion, ECO Funktion,
Auftauen, Pyrolyse-Reinigung)

Vierfachverglasung

schwarzes Glas mit schwarzem Aluminiumgriff
schwarzes Glas

Aluminiumbedienring / schwarz

Ja

81,2

A+

Konventionell: 0,69 kWh
Umluft: 0,88 kWh

1

Elektro

71 Liter

grof: 65 L < Volumen

Technische Anderungen und Irrtiimer vorbehalten



TECHNISCHE DATEN

Anschlusswert Backofen

Anschluss

ZUBEHOR

Emailliertes Backblech
Grillrost

Airfry Grillblech
Teleskopausziige im Backraum

Seitengitter im Garraum

BESONDERHEITEN

LED-Timer

Zeitschaltuhr

ABMESSUNGEN

RESPEKTa®

Geratemale Backofen in cm (H x B x T) / Gewicht

EinbaumaBe Backofen incm (Hx B x T)

MaRe mit Verpackung in cm (H x B x T) / Gewicht

ARTIKELNUMMER

15110000000619

AUTARKE SETS

SET
ASET9004400
ASET9005500
ASET9007700
ASET9004295I
ASET9006600I
ASET9008800I

www.respekta.de

MODELL

AB900-19

KOCHFELDTYP
Glaskeramikkochfeld
Glaskeramikkochfeld
Glaskeramikkochfeld
Induktionskochfeld
Induktionskochfeld
Induktionskochfeld

3.250 W / 220 - 240V - 50Hz

150 cm Kabel mit Schutzkontakt-Stecker

Ja

Mit Touch Control
Ja

59,5x59,5x57,5cm /37,2 kg
58,5 x 56 x 55,5¢cm
66,5 x 65,5 x 67,5cm / 41,5 kg

EAN

4262421978436

KOCHFELD
KM4400-28
KM5500-28
KM7700-28
KM4295I-28
KM6600IB-28
KM8800IF-28

Technische Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

EPREL

2261519

SET EAN

4262421978696
4262421978702
4262421978719
4262421978726
4262421978733
4262421978740



