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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Beko thank you for choosing the product. We want your product, manufactured with
high gquality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully read
this manual and any other documentation provided before using the product and keep
it as a reference. If you give the product to someone else, give the manual with it.

Follow the instructions, taking into account all the information and warnings stated in
the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect
yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

A Hazard that may result in death or injury.
NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

& Hazard that may result in bums due to contact with hot surfaces.
ﬂ Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

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

C€ Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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Hl safety instructions

« This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.

« If the product is transferred to
another person or used
second hand, the operating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.

» Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occur as a
result of failure to comply with
these instructions.

« Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

o A Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the authorized
service or a person specified
by the importer.

« A Use genuine spare parts
and accessories only.

« A Do not attempt to repair or
replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the operating
manual.
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« A Do not perform technical
modifications on the product.

APurpose of usage

« This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

« Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

« WARNING: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not
e used for different
purposes, such as heating
the room.

« The oven can be used to
defrost, bake, fry and grill
food.

« This product; should not be
used for heating, plate
heating, hanging towels or
clothes on the handle for

drying.

AChiId, vulnerable person

and pet safety

« This product can be used by
children 8 years of age and



older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
lack of experience and
knowledge, as long as they
are supervised or trained
about the safe use and
hazards of the product.

« Children should not play with
the product. Cleaning and
user maintenance should not
be performed by children
unless there is someone
overseeing them.

« This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.

« Children should be
supervised to ensure that
they do not play with the
product.

« Electrical products are
dangerous for children and
pets. Children and pets must
not play with, climb on, or
enter the product.

» Do not put objects that
children may reach on the
product.

« WARNING: During use, the
accessible surfaces of the

product are hot. Keep
children away from the
product.

» Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury
and suffocation.

« When the door is open, do
not put any heavy objects on
it or allow children to sit on it.
You may cause the oven to
tip over or damage the door
hinges.

« For the safety of children,
disconnect the power plug
and make the product
inoperable before disposing
of the product.

A Electrical safety

« Plug the product into a
grounded outlet protected by
a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician. Do
not use the product without
grounding in accordance with
local / national regulations.

« The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it will
not be affected by the flame
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of the stove). If this is not
possible, there should be a
mechanism (fuse, switch,
switch, etc.) on the electrical
installation to which the
product is connected, in
compliance with the electrical
regulations and separating all
poles from the network.

« The product must not be
plugged into the outlet during
installation, repair, and
transportation.

« Do not plug the product into

an outlet that is loose, has

come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

Never touch the plug with

wet hands! To unplug, do not

hold the cord, always hold
the plug.

Make sure that the product

plug is securely plugged into

the outlet to avoid arcing.

Plug the product into an

outlet that meets the voltage

and frequency values
specified on the type label.

» Do not jam the power cord
under and behind the
product. Do not put a heavy
object on the power cord.
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The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

While the oven is operating,
its back surface also gets hot.
Power cords must not touch
the back surface,
connections may be
damaged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and pass
them over hot surfaces. You
may cause the oven to short
circuit and catch fire as a
result of the cable melting.
Use original cable only. Do
not use cut or damaged
cables or extension leads.

If the power cord is damaged,
it must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
company in order to prevent
possible dangers.
WARNING: Before replacing
the oven lamp, be sure to
disconnect the product from
the mains supply to avoid the
risk of electric shock. Unplug
the product or turn off the
fuse from the fuse box.



ATransportation safety

 Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

« The product is heavy, carry
the product with at least two
people.

» Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

« Do not put other items on the
product and carry the
product upright.

« When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from
damage.

» Check the overall
appearance of the product
for any damage that may
have occurred during
transportation.

AInstallation safety

« Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the

product is damaged, do not
install it.

» Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

» Keep all ventilation ducts
open around the product.

« To prevent overheating, the
product should not be
installed behind decorative
doors.

ASafety of use

» Make sure that the product is
turned off after each use.

« If you do not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the fuse from the fuse
box.

» Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

» Do not use the product with
the front door glass removed
or broken.

» Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

« Do not use the product in
situations that may affect
your judgment, such as drug
intake and / or alcohol use.
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« Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

« The oven handle is not a
towel dryer. When using the
product, do not hang towels,
gloves or similar textiles.

« The hinges of the product
door move and tighten when

opening and closing the door.

When opening / closing the
door, do not hold the part
with the hinges.

ATemperature warnings

« WARNING: While the
product is operating,
exposed parts will be hot. Do
not touch the product and
heating elements. Children
under the age of 8 should not
be brought close to the
product without an adult.

» Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

» As steam may be exhaled,
keep away while opening the
oven door. The steam may
burn your hand, face and / or
eyes.

» The product may be hot
during use. Do not touch the
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hot compartments, the
interior parts of the oven, the
heating elements, etc.

« When placing food in the hot
oven, removing the food, etc.
always use heat resistant
oven gloves.

AAccessory use

« [t is important that the wire
grill and tray are placed
properly on the wire shelves.
For detailed information, refer
to the section "Usage of
accessories".

» Accessories can damage the
door glass when closing the
product door. Always push
the accessories to the end of
the cooking area.

ACooking safety

« Be careful when using
alcohol in your food. Alcohol
evaporates at high
temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.

« Food waste, all, etc. in the
cooking area may catch fire.
Before cooking, remove such
coarse dirt.

» Food Poisoning Hazard: Do
not keep food in the oven for
more than an hour before



and after cooking. Otherwise
it may cause food poisoning
or diseases.

Do not heat closed tin cans
and glass jars. Built up
pressure may cause the jar to
burst.

Place the greaseproof paper
in a cookware or on the oven
accessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven. Remove any
excessive pieces of
greaseproof paper hanging
from the accessory or
container to avoid the risk of
touching the oven heating
elements. Never use
greaseproof paper at an oven
temperature higher than the
maximum use temperature
specified on the greaseproof
paper you are using. Never
place greaseproof paper on
the oven base.

Do not place baking trays,
plates or aluminum foil
directly on the bottom of the
oven. The accumulated heat
can damage the base of the
oven.

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

« Food not suitable for grilling
carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy
grill fire. Also, do not place
the food too far in the back of
the grill. This is the hottest
area and fatty foods may
catch fire.

A Maintenance and

cleaning safety

» Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

» Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is an electric shock
hazard!

» Do not clean the product with
steam cleaners as this may
cause electric shock.

« Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers,
wire wool or bleach materials
to clean the oven front door
glass / (if present) oven upper
door glass. These materials
can cause glass surfaces to
be scratched and broken.
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H Environmental Instructions

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

This product complies with
EU WEEE Directive
== (2012/19/EU). This product
bears a classification symbol

for waste electrical and

electronic equipment (WEEE).

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

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

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

Recommendations for

energy saving

The following suggestions will help you

use your product in an ecological and

energy-efficient way:

¢ Defrost frozen food before cooking.

¢ In the oven, use dark or enamelled
containers that transmit heat better.

e Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

e |f specified in the recipe or user
manual, always preheat. Do not open
the oven door frequently during
cooking.

e Try to cook more than one dish at a
time in the oven. You can cook at the
same time by placing two cooking
containers on the wire shelf. In
addition, if you cook your meals one
after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.



E] Your product

Product introduction

- O© 0 N O O ~wnNnn =

Control panel

Lamp*

Wire shelves™

Fan motor (behind steel plate)
Door

Handle

Bottom heater (bottom steel plate)
Shelf positions

Top heater

0 Ventilation holes

*

*%

It depends on the model. Your
product may not have a lamp, or
the type and location of the lamp
may differ from the illustration.

It depends on the model. Your
product may be without wire
shelves. In the illustration, wire
shelves are shown as examples.

11/EN



Product control panel introduction and usage
In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images and some features depending on the type

of product.
Oven control

e

800 v

Hob control knob

Hob control knob

Function selection knob

Timer

Temperature knob

Hob control knob

Hob control knob

8 Active hob waming lamp

If there are knob (s) controlling your
product, these knob (s) may be
recessed in the panel that come out
when pressed in on some models. For
settings to be made with these knobs,
first push the relevant knob in and pull
out the knob. After making your
adjustment, press it in again and replace
the knob.

Function selection knob

You can select the oven operating
functions with the function selection
knob. Tumn left / right from closed (top)
position to select.

Temperature knob

You can select the temperature you

~N o Ok~ NN 2

want to cook with the temperature knob.

Turn clockwise from the closed (top)
position to select.
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Temperature indicator

You can understand the oven interior
temperature from the temperature
symbol on the display. The temperature
symbol appears on the display when the
cooking starts, and the temperature
symbol disappears when it reaches the
set temperature. When the temperature
inside the oven drops below the set
temperature, the temperature symbol
reappears.

Hob control knobs

You can control the hob that you will
buy separately for your oven with these
control knobs. Detailed information
about the use of the hob is available in
the user manual of your hob.
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Alarm key

Time setting key
Decrease key
Increase key
Settings key
Key lock key

Display symbols

: Cooking time symbol

: Cooking end time symbol*
: Alarm symbol

: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol

: Volume symbol

: Door lock symbol*

* |t varies depending on the product
model. It may not be available on your
product.

IS PebTO

13/EN



Oven operating functions

On the function table; the operating functions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here may differ from the arrangement on your
product.

The oven is not heated. Only the fan
(on the back wall) operates. Frozen

% Ovafﬁg?]g - food with granules is slowly defrosted
at room temperature, cooked food is
cooled.

Food is heated from above and below
pre— Top and at the same time. Suitable for cakes
bottom * and stews in baking molds or cakes

— heating and pastries. Cooking is done with a
single tray.

. The hot air heated by the upper and

g Fba n assisted . lower heaters is distributed equally and

ottom/top . .

—— heating rapidly thr‘oug.hout the oven Wlth the
fan. Cooking is done with a single tray.
The hot air heated by the upper heater

"g:' Fan assisted . is distributed equally and rapidly

top heating throughout the oven with the fan.
Cooking is done with a single tray.
% The hot air heated by the lower heater
. is distributed equally and rapidly

— Fan assisted N throughout the oven with the fan.

— bottom Cooking is done with a single tray

%0 heating '

This function should also be used for

I easy steam cleaning.
The hot air heated by the fan heater is
distributed equally and rapidly
@ Fan Heating * throughout the oven with the fan. It is
suitable for multi-tray cooking of your
food at different shelf levels.
VW The large grill on the oven ceiling
Full grill works. It is suitable for griling in large

amounts.

*Your product operates in the
temperature range specified on the
temperature knob.
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Product accessories

There are various accessories in your product. In this section, the description of the
accessories and the descriptions of the correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory varies. All accessories described in the
user guide may not be available in your product.

NOTICE : The trays in your product may be deformed by the effect of the
temperature. This has no effect on the function. Deformation disappears when the
tray cools down.

Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and
frying large pieces.

Models with wire shelves:

Wire grill

It is used for frying or placing the food to
be baked, fried and stewed on the
desired shelf.
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Use of product accessories

Cooking shelves
There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the
order of the shelves in the numbers on
the front frame of the oven.

Models with wire shel

Placing the wire grill on the
cooking shelves

Models with wire shelves:

It is crucial to place the wire grill on the
wire side shelves properly. While placing
the wire grill on the desired shelf, the
open section must be on the front. For
better cooking, the wire grill must be
secured with the stopper on the wire
shelf. It must not pass over the stopper
to contact with the rear wall of the oven.
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Models without wire shelves:

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has
one direction when placing it on the
shelf. While placing the wire grill on the
desired shelf, the open section must be
on the front.

Placing the tray on the cooking
shelves

Models with wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side
designed for holding must be on the
front. For better cooking, the tray must
be secured with the stopper on the wire
shelf. It must not pass over the stopper
to contact with the rear wall of the oven.




Models without wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one
direction when placing it on the shelf.
While placing the tray on the desired
shelf, its side designed for holding must
be on the front

Stopper function of the wire grill
There is a stopper function to prevent
the wire grill from tipping out of the wire
shelf. With this function, you can easily
and safely take out your food. While
removing the wire grill, you can pull it
forward until it reaches the stopper. You
must pass over the stopper to remove it
completely.

Models with wire shelves

Models without wire shelves

Stopper function of the wire grill
tray - Models with wire shelves
There is also a stopper function to
prevent the tray from tipping out of the
wire shelf. While removing the tray,
release it from the rear lock and pull it
towards yourself until it reaches the
stopper. You must pass over the
stopper to remove it completely.
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Proper placement of the wire grill
and tray on the telescopic rails-
Models with wire shelves and
telescopic rails

Thanks to telescopic rails, trays or the
wire grill can be easily installed and
removed. When using trays and wire
grills with the telescopic rail, care should
be taken that the pins, on the front and
back of the telescopic rails, rest against
the edges of the grill and the tray (shown
in the figure).
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Technical specifications

Product external dimensions

595 mm/594 mm/567 mm

(height/width/depth)

(Oh\é?gh';\fvtiﬂff/'ggp?gens'ons 590 or 600 mM/560 mmy/min. 550 mm
Voltage / frequency 220-240 V~/380-415V 3N~; 50 Hz
Cable type and cross section used / min. HOSW-FG 3 x 4 mm* / 5 x 2,5
suitable for use in the product mm?

Total power consumption max.10,2 kW

#Oven type Multifunction oven

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

Energy efficiency class is determined in accordance with the following
prioritization depending on whether the relevant functions exist on the product
or not: 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating 3- Fan assisted low grill, 4-Top and
bottom heating.

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

ﬂ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards.
Depending on operational and environmental conditions of the product, these
values may vary.
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B First use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following in the
following sections.

First time setting

Always set the time of day before
using your oven. If you do not set
it, you cannot cook in some oven
models.

1.When after the oven is energized for
the first time, hour field "12:00" and &
symbol will flash on the display.

2.Set the time of day by touching ®/.

° 1200

a © O o M

3.Touch © or % key to activate the
minute field.

8 KN @ & &

4.Set the minute of day by touching ®
/O,

o oo
o

Q@@@%ﬁ%@

5.Confirm the setting by touching the €
or % key.

» The time of day is set and the €

symbol disappears on the screen.
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If the first time is not set, "12:00"
and ©© symbols continue to flash
and your oven will not start. For
your oven to work, you must
confirm the time of the day by
setting the time of the day or
touching the & key when it is at
"12:00". You can change the time
of day setting later, as described
in the "Settings" section.

Current time settings are canceled
in case of power failure. It needs
to be re-adjusted.

First cleaning

1.Remove all packaging materials.

2.Remove all accessories from the oven
provided within the product.

3.Turn the product on for 30 minutes
and then, turn it off. This way, residues
and layers that may have remained in
the oven during production are burmned
and cleaned.

4.When operating the product, select
the highest temperature and the
operating function that all the heaters
in your product operate. See "Oven
operating functions". You can learn
how to operate the oven in the
following section.

5.Wait for the oven to cool.

6.Wipe the surfaces of the product with
a wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

Before using the accessories;

Clean the accessories you remove from

the oven with detergent water and a soft

cleaning sponge.



NOTICE

NOTICE

The surface might get
damaged by some
detergents or cleaning
materials. Do not use
aggressive detergents,
cleaning powders/creams
or any sharp objects during
cleaning.

Smoke and smell may emit
for a couple of hours during
the initial operation. This is
quite normal. Ensure that
the room is well ventilated
to remove the smoke and
smell. Avoid directly
inhaling the smoke and the
smell that emits.
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[} How to operate the oven

General information on oven
usage

Cooling fan

Your product has a cooling fan. The
cooling fan is activated automatically
when necessary and cools both the
front of the product and the furniture. It
is automatically deactivated when the
cooling process is finished. Hot air
comes out over the oven door. Do not
cover these ventilation openings with
anything. Otherwise, the oven may
overheat.

The cooling fan continues to operate
during oven operation or after the oven
is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming
the oven timer, at the end of the cooking
time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It
turns on and off automatically. This is
not an error.

Oven lighting

The oven lamp is turned on when the
oven starts cooking. In some models,
the lamp is on during cooking, while in
some models it turns off after a certain
time.
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Operation of the oven
control unit

General warnings for the oven control
unit

Maximum time that can be set for
end of cooking is 5 hours 59
minutes.

Program will be cancelled in case
of power failure. You must
reprogram the oven.

While making any adjustments,
the relevant symbols flash on the
display. Please wait a short time
for the settings to be saved.

If any cooking setting has been
made, the time of the day cannot
be adjusted.

If cooking time is set when
cooking starts, the remaining time
is displayed on the screen.

In cases where cooking time or
cooking end time is set; you can
cancel automatically by touching
the © key for a long time.

SOoopoe o
TS o W I I I I
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Alarm key

Time setting key
Decrease key
Increase key
Settings key
Key lock key
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Display symbols

: Cooking time symbol

: Cooking end time symbol*
: Alarm symbol

: Brightness symbol

: Key lock symbol

: Temperature symbol

: Volume symbol

: Door lock symbol*

* |t varies depending on the product
model. It may not be available on your
product.

Turning on the oven

When you select a operating function
you want to cook with using the function
selection knob and set a certain
temperature with using the temperature
knob, the oven starts operating.

Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the
function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.

Manual cooking to select
temperature and oven operating
function

You can cook by making a manual
control (at your own control) without
setting the cooking time by selecting the
temperature and operating function
specific to your food.

E le:
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1.Select the operating function you want
to cook using the function selection
knob.

2.Set the temperature you want to cook
using the temperature knob.
» Your oven will start operating
immediately at the selected function and
temperature and 8 will appear on the
screen. When the temperature inside the
oven reaches the set temperature, the 8
symbol disappears. The oven does not
switch off automatically since manual
cooking is done without setting the
cooking time. You have to control
cooking yourself and turn it off. When
your cooking is completed, turmn off the
oven by turning the function selection
knob and the temperature knob to the
off (up) position.
Cooking by setting the cooking
time;
You can have the oven tum off
automatically at the end of the time by
selecting the temperature and operating
function specific to your food and setting
the cooking time on the timer.
1.Select the operating function for
cooking.
2. Touch € until the €9 symbol appears
on the display for the cooking time.

Q(@@@%’%@

After setting the operation
function and temperature, you
can set the cooking time for 30
minutes by touching the @ key
directly for quick setting of the
cooking time and change the time
with the @/@ keys.

3.Set the cooking time with the @/©
keys.
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The cooking time increases by 1
minute in the first 15 minutes,
after 15 minutes it increases by 5
minutes.

4.Put your food in the oven and set the
temperature with the temperature
knob.

» Your oven will start operating

immediately at the selected function and

temperature. The set cooking time starts

to count down and § appears on the

display. When the temperature inside

the oven reaches the set temperature,

the 8 symbol disappears.

5.After the set cooking time is
completed, on the screen, "End"
appears, the © symbol flashes and
the timer beeps

6.The warning sounds for two minutes.
Press any key to stop the warning.
The warning stops and the time of day
appears on the screen.

To set the cooking end time to a

later time; (It varies depending on

the product model. It may not be

available on your product.)

By selecting the temperature and

operating function specific to your meal,

you can set the cooking time and the

cooking end time to a later time,

allowing the oven to start and turn off

automatically.

1.Select the operating function for
cooking.

2.Touch & until the ©© symbol appears
on the display for the cooking time.
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After setting the operation
function and temperature, you
can set the cooking time for 30
minutes by touching the @ key
directly for quick setting of the
cooking time and change the time
with the @/@ keys.

3.Set the cooking time with the @/©
keys.

S M-
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The cooking time increases by 1
minute in the first 15 minutes,
after 15 minutes it increases by 5
minutes.

» After the cooking time has been set,

the © symbol is constantly displayed on

the screen.

4. Touch © until the 5 symbol appears
on the display for the cooking end
time.

i
A

QCQ\@@%?E@

5.Set the cooking end time with the ®
/@ keys.

r
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» After the cooking end time is set, the
© symbol and the 5 symbol with the
time period symbol will appear
constantly on the display. As soon as

cooking starts, the 9 symbol disappears.

6.Put your food in the oven and set the
temperature with the temperature
knob.
» The oven time calculates the time to
start cooking by subtracting the
cooking time from the cooking end
time you set. When the cooking start
time comes, the selected function is
activated and the oven heats up to the
set temperature. The set cooking time
starts to count down and § appears on
the display. When the temperature
inside the oven reaches the set
temperature, the § symbol disappears.
7.After the set cooking time is
completed, on the screen, "End"
appears, the © symbol flashes and
the timer beeps
8.The warning sounds for two minutes.
Press any key to stop the warning.
The warning stops and the time of day
appears on the screen.

If any key is pressed at the end of
the audible warning, the oven will
start operating again. To prevent
the oven from operating again at
the end of the warning, get the
temperature knob and function
knob to the "0" position (off) and
turn the oven off.

Settings

Activating key lock

You can prevent control unit from being

intervened with by activating the key

lock function.

1.Touch & until the & symbol appears
on the display.

-
-
4 © 0 & ©

» The B symbol appears and the 3-2-1
countdown begins on the display. When
the countdown is over, the key lock is
activated. When any key is touched
when the key lock is set, the timer
sounds an audible signal and the &
symbol flashes.

If you stop touching the If you
stop tapping the X key before the
countdown ends, the key lock will
not be activated. key before the
countdown ends, the key lock will
not be activated.

Timer keys cannot be used when
key lock is on. The key lock will
not be canceled in case of power
failure.

Deactivating the key lock

1.Touch & until the & symbol disappears
on the display.

» The (B symbol disappears and the key

lock is disabled on the display.

Setting the alarm

You can also use the timer of the

product for any warning or reminder

other than cooking.

The alarm clock has no effect on the

oven operating functions. Used for

warning purposes. For example, you

can use the alarm clock when you want
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to turn the food in the oven at a certain
time. As soon as the time you set has
expired, the clock gives you an audible
warning.

Maximum alarm time can be 23
hours and 59 minutes.

1.Touch 2 until the 2 symbol appears
on the display.

o oD

®»S. - - o -
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» After setting the alarm time, the 2
symbol remains lit and the alarm time
starts the countdown the display. If the
alarm time and cooking time are set at
the same time, the shorter time is
displayed on the display.
3.After the alarm time is completed, the
Lsymbol starts flashing and gives you
an audible warning.

Turning off the alarm

1.At the end of the alarm period, the
warning audio for two minutes. Touch
any key to stop the warmning audio.

» The warning audio stops and the time

of day appears on the display.

If you want to cancel the alarm;

1.Touch 2 until the 2 symbol appears
on the display to reset the alarm time.
Touch the © key until it shows
"00:00".

2.L3 you can also cancel the alarm by
long pressing the key.
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2. Set the alarm time with the /© keys.

Changing the volume level
1.Touch the % key until &b symbol
appears on the display.

H-0 1

Q@@@@@

2.Set the desired level with the ®/©
keys' (Ilb_1 II_IIb_2II_IIb_3II)

H-04°

Q@@(i\%‘é}@l

3.Touch the ¢ key for confirmation, or
the setting is activated shortly without
touching a key.

Setting the display brightness

1.Touch the B key until X symbol
appears on the display.

d-0f

Q@@@@@

2.Set the desired brightness with the @
/O keys. (d-01-d-02-d-03)

Q@@%\'@@

» Touch the % key for confirmation, or
the setting is activated shortly without
touching a key.

Changing the time of day

On your oven; to change the time of day
that you have previously set,




1.Touch €% until the €9 symbol appears e -

on the display. O 10CO.

2.Set the time of day by touching &/Q. B D
= R O

5.Confirm the setting by touching the &

0 o @@ 2 or £ key.

» The time of day is set and the ©

3.Touch © or % key to activate the symbol disappears on the screen.
minute field.
Q1.

Q(@@@%}&i

4.Set the minute of day by touching ®
/3.
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[ General information about cooking

This section describes tips on preparing
and cooking your food.

In addition, you can also find some of
the foods tested as producers and the
most appropriate settings for these
foods. Appropriate oven settings and
accessories for these foods are also
indicated.

General warnings about
cooking in the oven

¢ While opening the oven door during or

after cooking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your
hand, face and / or eyes. When
opening the oven door, stay away.

¢ Intense steam generated during
cooking may form condensed water
drops on the interior and exterior of

the oven and on the upper parts of the

furniture due to the temperature
difference. This is a normal and
physical occurrence.

¢ The cooking temperature and time
values given for foods may vary
depending on the recipe and amount.

For this reason, these values are given

as ranges.

e Always remove unused accessories
from the oven before you start
cooking. Accessories that will remain
in the oven may prevent your food
from being cooked at the correct
values.

¢ For foods that you will cook according

to your own recipe, you can reference
similar foods given in the cooking
tables.

¢ Using the supplied accessories
ensures you get the best cooking
performance. Always observe the
warnings and information provided by
the manufacturer for the external
cookware you will use.
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¢ Cut the greaseproof paper you will use

in your cooking in suitable sizes to the
container you will cook. Greaseproof
papers that are overflowing from the
container can create a risk of burns
and affect the quality of your cooking.
Use the greaseproof paper you will

use in the temperature range specified.

¢ For good cooking performance, place

your food on the recommended
correct shelf. Do not change the shelf
position during cooking.

Pastries and oven food
General Information
¢ \We recommend using the accessories

of the product for a good cooking
performance. If you are going to use
an external cookware, prefer dark,
non-sticking and heat resistant ware.
If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your
food in the oven after preheating.

If you are going to cook using
cookware on the wire grill, place it in
the middle of the wire grill, not near
the back wall.

All materials used in making pastry
should be fresh and at room
temperature.

The cooking status of the products
may vary depending on the amount of
food and the size of the cookware.
The values specified in the cooking
tables are determined as a result of
the tests carried out in our laboratories.
Values suitable for you may differ from
these values.

Place your food on the appropriate
shelf recommended in the cooking
table. Refer to the bottom shelf of the
oven as shelf 1.



Tips for baking cakes

e |f the cake is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten
the baking time.

e |f the cake is moist, use a small
amount of liquid or reduce the
temperature by 10 ° C.

e |f the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

e [f it is cooked well inside but the
outside is sticky, use a smaller amount
of liquid, reduce the temperature and
increase the cooking time.

Tips for cooking pastries

e |f the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten
the cooking time. Wet the dough

sheets with a sauce consisting of milk,
oil, egg and yoghurt mixture.

If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not
overflow the tray.

If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make
sure that the amount of sauce you will
use for the pastry is not too much at
the bottom of the pastry. For an even
browning, try to spread the sauce
evenly between the dough sheets and
the pastry.

Bake your pastry in the position and
temperature appropriate to the
cooking table. If the bottom is still not
browned enough, place it on a bottom
shelf for the next cooking.

Cooking table for pastries and oven food

Top and
Cakes in tray Single tray Standard tray* bottom 3 180 30 ... 40
heating
Cakes in mold Single tray Cake mqlci*on Fan Heating 2 180 30...40
wire grill
Top and
Single tray Standard tray* bottom 3 160 25...35
heating
Models with
wire shelves:
: N ) 3
Single tray Standard tray Fan Heating Models 150 25...35
without wire
Small cakes shelves: 2
Models with Models with
2 _Standard wire shelves:  wire shelves:
2 trays tray* Fan Heating 2-4 150 25 ... 40
4 —Pastry tray* ‘Models ‘Models
without wire  without wire
shelves: 140  shelves: 30 ...
45
Round cake
mold, 26 cm in Top and
Single tray diameter with bottom 2 160 30 ... 40
clamp on wire heating
grill*
Sponge cake Round cake
mold, 26 cm in
Single tray diameter with Fan Heating 2 160 30 ... 40
clamp on wire
grill**
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Single tray Top and
Pastry tray* bottom 3 170 25...35
heating
Cookie Single tray Pastry tray* Fan Heating 3 170 20...30
2 —Standard
2 trays tray* Fan Heating 2-4 170 25...35
4 —Pastry tray*
Fan assisted
Single tray Standard tray* bottom/top 2 200 30 ... 40
heating
Dough pastry Single tray Standard tray* Fan Heating 2 180 35...45
1 -Standard
2 trays tray* Fan Heating 1-4 180 35...45
4 —Pastry tray*
Top and
Single tray Standard tray* bottom 2 200 20...30
heating
Rich pastry Single tray Standard tray* Fan Heating 3 180 20...30
2 —Standard
2 trays tray* Fan Heating 2-4 180 20...30
4 —Pastry tray*
Top and
Whole bread Single tray Standard tray Eg;tt%rg 3 200 30 ... 40
Single tray Standard tray* Fan Heating 3 200 30 ... 40
Glass / metal
! rectangular Top and
Lasagna Single tray - bottom 20r3 200 30 ... 40
mold on wire )
ek heating
grill
Round black Top and
Singletray ~ Mmetaimold, 20 2 180 50 ... 70
cm in diameter )
. o en heating
Apple pie on wire grill
Round black
Singletray ~ metamold, 20 o e sting 2 170 50 ... 70
cm in diameter
on wire grill**
Top and
Pizza Single tray Standard tray* bottom 2 200 ... 220 10...20
heating

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.

** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

30/EN



Meat, Fish and Poultry ¢ After the cooking time is over, leave

The key points on grilling the meat in the oven for about

e Seasoning it with lemon juice and 10 minutes. The juice of the meat is
pepper before cooking all chicken, better distributed to the fried meat and
turkey and large pieces of meat will does not come out when the meat is
increase cooking performance. cut.

e |t takes 15 to 30 minutes more to ¢ Fish should be placed on a medium or
cook boned meat than fillet by frying. low level shelf in a heat resistant plate.

¢ You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per
centimeter of the meat thickness.

Cooking table for meat, fish and poultry

Steak (whole) / an assiste mins.
Roast (1 kg) Single tray Standard tray* bottom/top 3 250/max, after 60 ... 80
9 heating 180... 190
Lamb's shank Fan assisted 15 mins.
(1.5-2.0kg) Single tray Standard tray* bottom/top 3 250/max, after 110...120
©-eUKg heating 170
Pla\fsvg%r?gllra Fan assisted 15 mins.
Single tray on a lower Y bottom/top 2 250/max, after 60 ... 80
Roasted heating 190
. shelf
chicken (1.8-2 - —
kg) Wire grill
Singletray ~ TA%EONeAY oy pieating 2 200 ... 220 60 ... 80
on a lower
shelf
Fan assisted 25 mins.
Turkey (5.5 kg) Single tray Standard tray* bottom/top 1 250/max, after 150 ... 210
heating 180 ... 190
Pla\fsvg%r?gllra Fan assisted
Fish Single tray Y bottom/top 3 200 20...30
on a lower heatin
shelf 9

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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Grill The key points of the grill

Red meat, fish and poultry meat will ¢ Prepare foods of similar thickness and
quickly tum brown when grilled, hold a weight as much as possible for the
beautiful crust and do not dry out. Fillet grill.

meats, skewer meats, sausages as well  ® Place the pieces to be grilled on the
as juicy vegetables (tomatoes, onions, wire grill or wire grill tray by distributing
etc.) are particularly suitable for grilling. them without exceeding the

dimensions of the heater.

¢ Depending on the thickness of the
pieces to be grilled, the cooking times
given in the table may vary.

¢ Slide the wire grill or the wire grill tray
to the desired level in the oven. If you
are cooking on the wire grill, slide the
oven tray to the lower shelf to collect
the oils. The oven tray you are going
to slide should be sized to cover the
entire grill area. This tray may not be
included with the product. Put some
water into the oven tray for easy
cleaning.

General warnings

¢ Food not suitable for grilling carries a
fire hazard. Girill only food that is
suitable for heavy grill fire. Also, do not
place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

¢ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

Fish Wire grill 4-5 250 20...25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25...35
Meatball (beef) - 12 Wire gril 4 250 20 ...30
pieces
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20...25
Steak - (sliced) Wire grill 4-5 250 25...30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25...30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20...30
Toast bread Wire grill 4 250 1..3

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
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Test foods

Foods in this cooking table are prepared according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for control institutes.

Cooking table for test foods

Top and
Single tray Standard tray* bottom 3 140 20...30
heating
Models
Shortbread sv;'"gl:lew'sr%
(swefet Single tray Standard tray* Faf‘ Models 140 15...25
cookie) Heating .
without
wire
shelves: 2
2-Standard tray* Fan
2 rays 4-Pastry tray* Heating 2-4 140 15...25
Top and
Single tray Standard tray* bottom 3 160 25...35
heating
Models
with wire
Fan shelves: 3
Single tray Standard tray* ) Models 150 25...35
Heating .
without
wire
Small cakes shelves: 2
Models with Mod\z:fewnth
wire shelves: helves:
2-Standard tray* Fan 150 shelves:
2 trays ; . 2-4 25...40
4-Pastry tray Heating Models Models
without wire . L
shelves: 140  Without wire
shelves:
30...45
Round cake mold, 26 cm in Top and
Single tray  diameter with clamp on wire bottom 2 160 30 ...40
Sponge cake grill** heating
Round cake mold, 26 cm in Fan
Single tray  diameter with clamp on wire . 2 160 30 ...40
grill™ Heating
Round black metal mold, 20 Top and
Single tray L L bottom 2 180 50...70
. cm in diameter on wire gril )
Apple pie heating
Single tray Round black metal mold, 20 Fan 5 170 50 ... 70

cm in diameter on wire grill** Heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.

** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Toast bread Wire grill 4 250 1..3

Meatball (beef) - 12
pieces
Turn the food after 1/2 of the total grilling time.
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

Wire grill 4 250 20...30
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Maintenance and care

General cleaning
information

A General warnings

¢ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces
may cause burns!

¢ Do not apply the detergents directly
on the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

¢ The appliance shall be thoroughly

cleaned and dried after each operation.

Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance is used again later. Thus,
the service life of the appliance
extends and frequently faced
problems are decreased.

¢ Do not use steam cleaning products
for cleaning.

e Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use

abrasive detergents, cleaning powders,

cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

¢ There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry with a dry microfiber
cloth.

¢ Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

¢ Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

Inox and stainless surfaces

¢ Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless or
inox surfaces and handles.
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¢ Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

¢ Clean with a soft soapy cloth and
liquid (non-scratching) detergent
suitable for inox surfaces, taking care
to wipe in one direction.

¢ Remove lime, oil, starch, milk and
protein stains on the inox-stainless
and glass surfaces immediately
without waiting. Stains may rust under
long periods of time.

Enamelled surfaces

¢ After each use, clean the enamel
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

e |f your product has an easy steam
cleaning function, you can make easy
steam cleaning for light non-
permanent dirt. (See the "Easy steam
cleaning" section)

¢ You may use the Quick&Shine
cleaning agents for the oven interiors
and grills and non-scratching scouring
wire, used on enamelled surfaces and
recommended by the authorized
service, for persistent stains. Do not
use an external oven cleaner.

¢ The oven must cool down for cleaning
in the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage with enamel surface.

Catalytic surfaces

¢ The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or
catalytic walls. It varies by model.

¢ The catalytic walls have a light matte
and porous surface. The catalytic
walls of the oven should not be
cleaned.



e Catalytic surfaces absorb oil thanks to
its porous structure and start to shine
when the surface is saturated with ail,
in this case it is recommended to
replace the parts.

Glass surfaces

¢ \When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.

¢ Clean the appliance using
dishwashing detergent, warm water
and a microfiber cloth specific for
glass surfaces and dry it with a dry
microfiber cloth.

e |f there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.

¢ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.

¢ You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available
descaling agent, with a descaling
agent such as vinegar or lemon juice.

e |f the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.

¢ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

¢ Clean plastic parts and painted

surfaces using dishwashing detergent,

warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

¢ Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

e Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.
Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the accessories
Unless otherwise stated in the user
manual, do not wash the product
accessories in the dishwasher.

Cleaning the control panel

¢ \When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobss
with a damp soft cloth and dry with a
dry cloth. Do not remove the knobs
and gaskets underneath to clean the
control panel. The control panel and
knobs may be damaged.

¢ While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.

¢ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before
performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may
occur on the keys.

Cleaning the inside of the

oven (cooking area)

Follow the cleaning steps described in
the "General cleaning information”
section according to the surface types in
your oven.

Cleaning the side walls of the
oven

The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model. If there is a
catalytic wall, refer to the "Catalytic
walls" section for information.

If your product is a wire shelf model,
remove the wire shelves before cleaning
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your side walls. Then complete the

cleaning as described in the "General

cleaning information" section according

to the side wall surface type.

To remove the side wire shelves:

1.Remove the front of the wire shelf by
pulling it on the side wall in the
opposite direction.

2.Pull the wire shelf towards you to

ove it completely.

3.To reattach the shelves, the
procedures applied when removing
them must be repeated from the end
to the beginning, respectively.

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt

(having waited not for too long) is

softened with the steam that forms

inside the oven and the water drops

condensing on the inner surfaces of the

oven.

1.Remove all accessories inside the
oven.

2.Pour 500 ml of water into the oven
tray and place the tray at the 2nd rack
of the oven.
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3.Set the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 15

minutes.

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

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

Cleaning the oven door

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

You can remove your oven door and
door glasses to clean them. How to
remove the doors and windows is
explained in the sections "Removing the
oven door" and "Removing the inner
glasses of the door". After removing the
door inner glasses, clean them using a
dishwashing detergent, warm water and



a soft cloth or sponge and dry them with

a dry cloth.

Removing the oven door

1.0pen the oven door.

2.0pen the clips in the front door hinge
socket on the right and left by

| inge lock - open position
3.Get the oven door to a half-open
position.

4.Pull the removed door upwards to
release it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the
procedures applied when
removing it must be repeated
from the end to the beginning,
respectively. When installing the
door, be sure to close the clips on
the hinge socket.

Removing the inner glass of

the oven door

Inner glass of the product's front door of
may be removed for cleaning.

1.0pen the oven door.

2.Pull the plastic component, attached
on the upper section of the front door,
towards yourself by simultaneously
pressing on the pressure points on
both sides of the component and
remove it.

3.As shown in the figure, gently lift the
innermost glass (1) towards 'A' and
then, remove it by pulling towards 'B".
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1 Innermost glass panel

2* Inner glass panel (It may not exist
on your product.)

4.1f your product has an inner glass (2),
repeat the same process to detach it
2).

5.The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2).
Place the beveled edge of the glass to
meet the beveled edge of the plastic
slot. (If your product has an inner
glass). Inner glass (2) must be
attached to the plastic slot closest to
the innermost glass (1).

6.While reassembling the innermost
glass (1), pay attention to place the
printed side of the glass on the inner
glass. It is crucial to place the lower
corners of the innermost glass (1) to
meet the lower plastic slots.

7.Push the plastic component towards
the frame until a "click" sound is heard.

Cleaning the oven lamp

In the event that the glass door of the
oven lamp in the cooking area becomes
dirty; clean using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry with a dry cloth. In case of oven
lamp failure, you can replace the oven
lamp by following the sections that
follow.

Replacing the oven lamp

A General warnings
¢ To avoid the risk of electric shock
before replacing the oven lamp,
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disconnect the electrical connector
and wait for the oven to cool. Hot
surfaces may cause burns!

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

¢ The position of the lamp may differ
from that is shown in the figure.

¢ The lamp used in this product is not
suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

¢ The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 ° C.

If your oven has a round lamp,

1.Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the glass cover by turmning it
counterclockwise.

3.1f your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If type (B) is a model,
pull it out as shown in the figure and
replace it with a new one.



4.Refit the glass cover.

If your oven has a square lamp,

1.Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the wire shelves according to
the description.

3.Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver.

4.1f your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If type (B) is a model,
pull it out as shown in the figure and
replace it with a new one.

5.Refit the glass cover and wire shelves.
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E Troubleshooting

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you

have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a

defective product yourself

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

¢ The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets

when it hits cold surfaces of the product. >>> This is not a fault

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

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

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

¢ Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product
equipped with key lock function,keylock may be enabled. Please disable it.

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

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

¢ |n models equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.

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

¢ A previous power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the
product and switch it on again.
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Sehr geehrter Kunde,

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

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

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

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

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

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

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

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

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fUr jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Alassen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

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

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

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

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

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



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

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

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

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

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

werden, wenn sie dabei stets

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

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

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

» Schneiden Sie den
Netzstecker ab, sorgen Sie
dafUr, dass das Geréat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Geréat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

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

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

SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zéhlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen



konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
konnen Funken Uberschlagen,
es besteht Brandgefahr.
SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

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

durfen keine heiBen Stellen
berUhren.

Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen
daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.
Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
hei3e Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommit.
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« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls bestenht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

ASicherheit beim

Transport

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

» Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

» Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerétes.

« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

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

ASicherheitshinweise zur

Installation

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

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

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

« Verzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

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

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



« Benutzen Sie das Geréat nicht, e« Die Scharniere an der Tur
falls Sie Fehlfunktionen oder bewegen und schlieBen sich,
Beschadigungen feststellen. wenn Sie die TUr 6ffnen oder
Falls etwas nicht stimmen schlieBen. Fassen Sie die Tur
sollte, trennen Sie die beim Offnen oder SchlieBen
Stromversorgung/Gaszufuhr nicht am Teil mit den
des Gerates und wenden Scharnieren.
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Gerat nicht

AWarnhinweise zu hohen
Temperaturen
« WARNUNG: Das Gerat

ohne Turglasscheibe,
natUrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

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

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

« Der Backofengriff mag dazu
verflhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtlcher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge darUber.

erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.
Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.
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e Das Gerat erhitzt sich

naturlich im Betrieb. Beruhren

Sie keine heiRen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

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

AZubehé’>r

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

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

ASicherheit beim Kochen

« Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei

relativ geringen Temperaturen,

kann sich beim Kontakt mit

heiBen Stellen entzinden und,
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damit natUrlich Brande
verursachen.

Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.
Lebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.

Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen
aus, kdnnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den



Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

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

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!
Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand

der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

ASicherheitshinweise zum
Reinigen und Pflegen
« Lassen Sie das Gerat vor

dem Reinigen immer
grundlich abkuhlen. Man
kommt leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungen bereiten

keine Freude!

« \Waschen Sie das Gerat nicht

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

« Reinigen Sie das Gerat nicht

mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.

« Verzichten Sie beim Reinigen

der Backofentur und der
Turscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge konnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erfilllt die

Vorgaben der EU-WEEE-
== Direktive (2012/19/EU). Das

Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir
elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.
Dieses Gerat wurde aus
hochwertigen Materialien
hergestellt, die
wiederverwendet und
recycelt werden kénnen.
Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht
mit dem reguléren Hausmull;
geben Sie es stattdessen bei
einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von
elektrischen und
elektronischen Altgeréten ab.
lhre Stadtverwaltung
informiert Sie gerne Uber
geeignete Sammelstellen in
lhrer Nahe.
Einhaltung von RoHS-
Vorgaben:
Das von lhnen erworbene
Produkt erfullt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthalt
keine in der Direktive
angegebenen gefahrlichen
und unzuldssigen Materialien.
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Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmulll.

Tipps zum Energiesparen

Die folgenden Vorschlage sollen Ihnen

helfen, lhr Gerat besonders

wirtschaftlich und energiesparend zu

benutzen.

¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

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

¢ Schalten Sie das Geréat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentdr.

¢ Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

1
10
9 2
4
8
7
5
6
1 Bedienfeld *  Das hangt vom Modell ab.
2 Lampe* Méglicherweise ist Ihr Produkt nicht
3 Drahtregale™ Gor Ty und e Posiion der Lampe
. . yp u i iti
4 IE)ufte;motor (hinter Stahlplatte) kénnen von der Abbildung
5 Dure abweichen.
6 Handhab‘ung ** Das hangt vom Modell ab. Ihr
7 Bodenheizung (untere Stahliplatte) Produkt kann ohne Drahtregale
8 Regal-Positionen sein. In der Abbildung sind
9 Oberheizung Drahtregale als Beispiele dargestellt.
;

0 Beltftungsoffnungen
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Bedienfeld und Bedienung

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

Ofen-Steuerung

80
[eRe]

i
.

800 v

P

1 2 3
Kochfeld-Steuerknopf
Kochfeld-Steuerknopf
Funktionsauswahl-Knopf
Zeitschaltuhr
Temperatur knopf
Kochfeld-Steuerknopf
Kochfeld-Steuerknopf
Aktive Kochfeldwarnleuchte
Wenn |hr Produkt Gber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen
durch Dricken heraus. Fur Einstellungen,
die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, drlicken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre
Einstellung vorgenommen haben,
driicken Sie ihn wieder hinein.
Funktionsauswahl-Knopf
Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen
Sie die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen mdéchten. Drehen Sie zur

N O~ WN =
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Auswahl von der Aus- (oberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator
Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kénnen Sie anhand des
Temperatursymbols auf dem Display
ablesen. Das Temperatur Symbol
erscheint auf dem Display, wenn der
Garvorgang beginnt, und das
Temperatursymbol verschwindet, wenn
eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Temperatur
fallt, erscheint wieder das Temperatur
symbol.

Kochfeld-Steuerknopfe

Mit diesen Bedienkndpfen kénnen Sie
das Kochfeld steuern, das Sie separat
fur lhren Ofen kaufen. Detaillierte
Informationen zur Verwendung des
Kochfelds finden Sie in der
Bedienungsanleitung Ihres Kochfelds.



Zeitschaltuhr Anzeige-Symbole

o : Kochzeit-Symbol
O Ooog e @ )  Symbol fiir die Endzeit des
oS S Y A N O N B Y= ®  Kochens*
ja\ : Alarm-Symbol
L D &5 & & 5 P  : Heligksits-Symbol
| | | | | | & : _|S_chIUsseI chlosE—Slymbol
i : Temperatur-Symbo
1 2 ° ! ° 6 B : Volumen-Symbol
Alarm-Taste : TUrschloss-Symbol*

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

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringem
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen

6 Taste fur Tastensperre

Ofenfunktionen

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

O~ wnNn =

Lediglich der Lifter an der
# Ruckwand schaltet sich ein.
0

Auftauen - Gefrorene Speisen werden
schonend bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe Speisen
abgekuhlt.

Die Speisen werden gleichzeitig
von oben und unten gegart
(Oberhitze/Unterhitze). Fir Kuchen
und Auflufe in Backformen, auch
fur andere Kuchen und Geback.
Beim Garen wird nur ein einziges
Blech verwendet.
Die Hitze der oberen und unteren
Heizelemente wird durch den
Umluft * Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Ober- .
e /Unterhitze

%]
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Oberhitze mit
Umluft

Die Hitze des oberen

Heizelementes wird durch den
Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Unterhitze mit
Umluft

Die Hitze des unteren
Heizelementes wird durch den
Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.
Diese Funktion empfiehlt sich auch
bei der Dampfreinigung.

HeiBluft

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

GoB3flachengrill

Das groBe Grillelement an der
Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen
groBerer Portionen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten

Temperatur.
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Zubehor

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

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

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

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher

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

Seitengitter

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

Modelle ohne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

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

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

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,
nach vorne zeigt. FUr eine gute
Backleistung sollte das Backblech so
platziert werden, dass es an der Sperre
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und das
Backblech darf nicht an der Ruckwand
des Ofens aufliegen.



Modelle ohne Drahtregale:

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

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

Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, missen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

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

Produkt-AuBenabmessungen

595 mm/594 mm/567 mm

(Hohe/Breite/Tiefe)

Einbaumale des Ofens 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240 V~/380-415V 3N~; 50 Hz

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt / min. HOSW-FG 3 x 4 mm® / 5 x 2,5
geeignet fur die Verwendung im Produkt mm?®

Gesamte Leistungsaufnahme max.10,2 kKW

Ofen typ Multifunktionsofen
#

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt.

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

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

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

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

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

Erstmaliges Einstellen

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

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

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

“ 1200
60O Qe B

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

Q(@@@@é‘z

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

O \OCo
[

Q@@@@@

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Berihren der Taste (© oder &

22/DE

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

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

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

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

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

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

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

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



Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem weichen
Schwamm.

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

HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute Bellftung, umes zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.
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[} Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase

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

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

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.
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So nutzen Sie die

Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise zu den
Bedienelementen

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

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

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

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

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

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

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

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zeiteinstellung



3 Taste Verringem

4 Erhdhen-Taste

5 Taste Einstellungen
6 Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Kochzeit-Symbol

: Symbol fir die Endzeit des
Kochens*

: Alarm-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Schlussel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

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

Einschalten des Ofens

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

Ausschalten des Ofens

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

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

Ein Beispiel:

BleTPeb U ©

1.Wahlen Sie mit dem
Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.
2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen und B8 erscheint auf dem
Bildschirm. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol 8 . Der Ofen schaltet sich
nicht automatisch ab, da manuell gegart
wird, ohne die Garzeit einzustellen. Sie
mussen das Kochen selbst kontrollieren
und ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der
Garzeit;
Sie kdnnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
Sie die Temperatur und die
Betriebsfunktion speziell fur lhr
Lebensmittel wahlen und die Garzeit am
Timer einstellen.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie (O bis das Symbol O fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.
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Q(@@@@&

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

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/Q ein.

O M-
I

Q@@@s@}@

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

4.Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt rickwarts zu zéhlen und 8
erscheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
verschwindet das Symbol § .
5.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
6.Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.
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So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spiateren
Zeitpunkt ein;(Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verfugbar.)
Durch die Auswahl der fur lhre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und
Betriebsfunktion kdnnen Sie die Garzeit
und die Garendezeit auf einen spateren
Zeitpunkt einstellen, so dass der Ofen
automatisch gestartet und
ausgeschaltet werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie O bis das Symbol & fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

° O000
LN © % B

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

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/O ein.

O M-
T

Q@@@@ﬁ

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

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

wird das Symbol & standig auf dem
Bildschirm angezeigt.




4.Berihren Sie ® bis das Symbol D auf
dem Display fur die Endzeit des
Garens erscheint.

cHNTE N
O

QW@@@

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

> 1500

Q@@G(X{é}é‘z

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

8.Die Warnung ertdnt zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

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

Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre

Sie kdnnen verhindern, dass in die

Steuereinheit eingegriffen wird, indem

Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.

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

L O O @ @

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

Wenn Sie aufhdren, die Taste X zu
berUhren, bevor der Countdown
endet, wird die Tasten sperre
nicht aktiviert. tippen, bevor der
Countdown endet, wird die
Tasten sperre nicht aktiviert.
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Die Timer-Tasten kdnnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre eingeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

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

» Das symbol @ verschwindet und die

Tasten sperre wird auf dem Display

deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kédnnen den Timer des Produkts
auch far alle Warnungen oder
Erinnerungen auBer zum Kochen
verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die
Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fur
Warnzwecke verwendet. Beispielsweise
kénnen Sie den Wecker verwenden,
wenn Sie das Essen zu einer

bestimmten Zeit im Ofen wenden wollen.

Sobald die von Ihnen eingestellte Zeit
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein
akustisches Warnsignal.
Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.
1.Beriihren Sie 2 bis das symbol £} auf
der Anzeige erscheint.

@@@@@&1

2.® Stellen Sie die Weckzeit mit den
Tasten /@ ein.
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» Nach der Einstellung der Alarmzeit

bleibt das symbol 2} weiterhin beleuchtet

und die Alarmzeit startet den

Countdown der Anzeige. Wenn die

Weckzeit und die Garzeit gleichzeitig

eingestellt sind, wird die kUrzere Zeit auf

dem Display angezeigt.

3.Nachdem die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbol2 zu blinken und
gibt Ihnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

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

» Der Wamnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

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

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

Andern des Lautstirkepegels
1.Beriihren Sie die Taste &, bis das
Symbol € auf der Anzeige erscheint.

H-0 17

Q@@@@@

2.Stellen Sie die gewtinschte Ebene mit
den Tasten ®/© ein. ("b-1"-"b-2"-"b-
3II)




Mo
[ I O

Q@@%\{&&z

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

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

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

d-0r

Q@@@@é}

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

Q@@%\{%@

» Bertihren Sie die Taste & zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.

Andern der Tageszeit

An |hrem Ofen; zum Andem der zuvor

eingestellten Tageszeit,

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

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

SN I _I . l I l |
s

4 © O ¢ &

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

O @ 8 6

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

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

Q@@@@@]

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

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol € verschwindet auf dem

Bildschirm.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

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

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

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

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

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

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

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

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

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

30/DE

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

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

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

Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

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

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

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

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und mdglichst Zimmertemperatur
haben.

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

¢ Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den



Angaben bei der Zubereitung bei Tipps fir die Zubereitung von Gebéack

lhnen zu Hause maoglich. ¢ Falls Gebéack zu trocken wird,

e \Wahlen Sie den in der vermindern Sie die Temperatur um
Zubereitungstabelle empfohlenen 10 °C und backen etwas kurzer.
Einschub fur die Speisen. Dabei Bestreichen Sie den Teig mit einer
betrachten wir den untersten Einschub Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
des Ofens als Einschub Nummer 1. Joghurt.

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

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

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

Tipps zum Kuchenbacken

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

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

¢ Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.

¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Kochtisch fiir Geback und Backofen

Obei
Tablett Tablett Tablett* /Unterhitze S 180 80...40
Kuchen in Einzelnes  Kuchenform auf ’
Form Tablett Drahtgrill** HeiBluft 2 180 80...40
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze S 160 25...35
Modelle mit

. Drahtfachbéden

E'T”;;'QSS S}aa%?;;?‘ HeiBluft '3 150 25...35
Modelle ohne

Drahtregale: 2

Kleine Kuchen

Modelle mit Modelle mit
) 2 ‘ngglrgt’t%rd‘ Drahtfachbdden Drahtfachbdden
HeiBluft 2-4 1150 :25...40

Tabletts 4 —Geback-

Tablett* Modelle ohne Modelle ohne

Drahtregale: 140 Drahtregale:
30...45
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Runde
Kuchenform, 26

Einzelnes cm Ober-
Tablett Durchmesser /Unterhitze 2 160 80...40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen Drahtgril,
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm ’
Tablett Durchmesser HeiBluft 2 160 80...40
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
Einzelnes . N Ober-
Tablett Gebéck-Tablett /Unterhitze 3 170 25...35
BINZOINSS  Gepsick-Tablett”  HeiBluft 3 170 20...80
Kekse Tablett
2 —Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4 —Gebick- HeiBluft 2-4 170 25...35
Tablett*
Einzelnes Standard-
Tablett Tablett* umluft 2 200 80... 40
Einzelnes Standard- ;
S Tablett Tablett* HeiBluft 2 180 35...45
99 1 -Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4 —Gebick- HeiBluft 1-4 180 35...45
Tablett*
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze 2 200 20... 30
Einzelnes Standard- ;
Reichhaltiges __ Tablett Tablett” HeiBluft 3 180 20... 30
Gebéack 2 —Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4 —Gebick- HeiBluft 2-4 180 20...30
Tablett*
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze 3 200 80... 40
Ganzes Brot Einzelnes Standard-
Tablett Tablett* HeiBluft 3 200 30...40
Rechteckige
Einzelnes  Gussform aus Ober-
Lasagna Tablett Glas/Metall auf ~ /Unterhitze 2 oder 3 200 80...40
Drahtgrill.*
Runde schwarze
) Metallform, 20
Einzelnes ’ Ober-
Tablett cm /Unterhitze 2 180 50...70
Durchmesser
auf Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Einzelnes Metallform, 20
cm HeiBluft 2 170 50...70
Tablett
Durchmesser
auf Drahtgrill.**
' Einzelnes Standard- Ober-
Pizza Tablett Tablett* /Unterhitze 2 200... 220 10...20

Vorwarmen wird fUr alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist mdglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zubehdr.
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¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
Fleischportionen zuvor mit etwas besser im Fleisch, lauft auch beim
Zitronensaft und Pfeffer. spateren Schneiden nicht in Strémen
¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 aus.

— 30 Minuten langer zum Garen als * Fisch gelingt auf einem
Fleisch ohne Knochen. hitzebestandigen Teller auf den

e Setzen Sie pro Zentimeter mittleren bis unteren Einschiben am
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten besten.
Garzeit an.

Fleisch, Fisch und Geflugel

Wichtiges zum Grillen
¢ Wlrzen Sie Gefligel und groBere

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefligel

min
Steak (ganz) / Einzelnes Standard- 250/max,
Braten (1 kg) Tablett Tablett* Umiuft nach 180 ... 60...80
190
. 15 min
Lammhaxe Einzelnes Standard-
(1.5-2.0kg) Tablett Tablett* Uit 250/max, 110..120
nach 170
Draht-Girill* 15 min
Einzelnes Stellen Sie ein Umiuft 250/max, 60 ... 80
Tablett Tablett auf ein
Gebratenes nach 190
unteres Regal
Huhn (1.8-2 —
Draht-Girill
kg) Einzelnes Stellen Sie ein HeiBluft 200 ... 220 60 ... 80
Tablett Tablett auf ein "
unteres Regal
25 min
Truthahn (6.5 Einzelnes Standard- 250/max,
kg) Tablett Tablett* Uit nach 180 .. 190210
190
Draht-Girill*
) Einzelnes Stellen Sie ein
Fisch Tablett Tablett auf ein Umluft 200 2030

unteres Regal

Vorwarmen wird fUr alle Lebensmittel empfohlen.

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

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

Zubehor.
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Grillen

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

Allgemeine Vorsichtshinweise

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

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

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

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

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

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

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

ubel i ik
Fisch Draht-Girill 4-5 250 20...25
Hahnchen-Stiicke Draht-Girill 4-5 250 25...35
FleischkloB
(Rindfleisch) - 12 Draht-Girill 4 250 20...30
Stlcke
Lammkotelett Draht-Girill 4-5 250 20...25
Steak - (in Scheiben Draht-Gril 4-5 250 25..30
geschnitten)
.Kalbskotelett Draht-Girill 4-5 250 25...30
GemUsegratin Draht-Girill 4-5 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fUr alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Girillzeit.

34/DE



Testspeisen Norm EN 60350-1 zur Geréateprifung
Die Speisen in dieser durch Prufinstitute zubereitet.

Zubereitungstabelle wurden gemaB der
Kochtisch fiir Testnahrungsmittel

Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze 8 140 20...30
Modelle mit
Einzelnes Standard- ’ Drahtfa.chbéden
. x . HeiBluft 13 140 15..25
Murbegeback Tablett Tablett Modelle ohne
(stiBer Keks) Drahtregale: 2
2-Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4-CebAck- HeiBluft 2-4 140 15..25
Tablett*
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze S 160 25...35
Modelle mit
) Drahtfachbéden
E'T”;;'gtfs S;aa%?;;?" HeiBluft '3 150 25..35
Modelle ohne
Kleine Kuchen Drahtregale: 2
Modelle mit Modelle mit
2-Standard- Drahtfachbéden  Drahtfachbdden
2 Tablett . . .
Tabletts 4-CebAck- HeiBluft 2-4 1150 125... 40
Tablett* Modelle ohne Modelle ohne
Drahtregale: 140 Drahtregale:
30...45
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm Ober-
Tablett Durchmesser /Unterhitze 2 160 80...40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen Drahtgril.
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm .
Tablett Durchmesser HeiBluft 2 160 80...40
mit Klemme auf
Drahtgrill.*
Runde schwarze
) Metallform, 20
Einzelnes ’ Ober-
Tablett cm /Unterhitze 2 180 50...70
Durchmesser
auf Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Einzelnes Metallform, 20
cm HeiBluft 2 170 50...70
Tablett

Durchmesser
auf Drahtgrill.**
Vorwarmen wird fUr alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist mdglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zubehdr.
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Grillen

Toastbrot Draht-Girill
FleischkloB
(Rindfleisch) - 12 Draht-Girill 4 250 20...30
Stlcke

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

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

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

Inox und Edelstahlteile

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

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

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

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

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gebrauch mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

¢ Wenn |lhr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung*“-Funktion
ausgestattet ist, kdbnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders bequem
beseitigen. (Schauen Sie sich dazu
den Abschnitt ,,Einfache
Dampfreinigung® an.)

¢ Sie kdénnen die Quick&Shine-
Reinigungsmittel fur die Innenrdume
und Girills des Ofens und den nicht
kratzenden Scheuerdraht verwenden,
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die auf emaillierten Oberflachen
verwendet werden und vom
autorisierten Kundendienst flr

anhaltende Flecken empfohlen werden.

Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

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

Katalytische Oberflachen

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

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

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

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
koénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

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

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.
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¢ Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessemn,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

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

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

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

Kunststoff- und lackierte Teile

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

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

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

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

Bedienfeld reinigen
¢ Wischen Sie die Panele und die

Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit



einem trockenen Tuch. Entfernen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

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

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)

Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.

Reinigung der Seitenwiénde des
Ofens

Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".

Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.

Entfernen der Seitengitter :

1.Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach

e heraus.

3.Zum Einbau gehen Sie in umgekehrter
Reihenfolge vor.

Einfache Dampfreinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.
2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Of;
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3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 15 Minuten laufen.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Wahrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegeben wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentdr. Dadurch kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentdr 6ffnen. Wischen Sie den
Ofen nach Offnen der Tur
grundlich trocken.

Reinigung der Ofentiir

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

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Turen und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Entfernen der Ofentur

1.0ffnen Sie die Ofentr.
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2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vorderttr
rechts und links, indem Sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten drticken.

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

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



Entfernen der

Innenscheiben der Tir
Das Innenglas der Ofentdr des Produkts

kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die OfentUr.

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

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

1 Innerste Glasscheibe

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

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

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

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

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

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die
Verschmutzung mit einem weichen Tuch
oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
konnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise
¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
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das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
flachen.

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

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

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

¢ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel mUssen hohe,
Temperaturen Uber 50 °C aushalten
koénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.1 .6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.
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3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Inhr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.



5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

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

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

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

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

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

ie Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die

Tastensperre ist eventuell akliv. Bitte abschalten

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

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

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

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

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sich bei Bedarf aust hen od ksetz

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

PE T EN FR DE NL ES PT sv NO FI DK RU ET Lv
PF sulla Product fiche Informations sur la fiche | Informationen tiber das | Informatie over het Informacién sobrela [Informagdes na ficha do | Uppgifter i o) pa Tiet Oplysninger i databladet | ncpopwan 8 reprowke | Toote etiet teave Informacija markgjuma
S scheda del prodotto | information, according to |du prodit selon 65/2014 | Produkt-Datenblatt gemaR | productblad volgens ficha del producto produto de acordo com a it. asetakson (EU) 65/2014 | vedrerende produktet i |uanenvs & cooteeTcTama ¢ | vastavalt 65/2014 saskana ar 65/2014
FABER secondo 65/2014 65/2014 65/2014 65/2014 conforme a 65/2014 __[norma 65/2014 et enligt 65/2014 65/2014 mukaisesti henhold tl 65/2014 65/2014
325.0652.895 S | Nome del fornitore Supplier's name Nom du fournisseur | Name des Zulieferers Naam van de leverancier | Nombre del proveedor | Nome do fornecedor | Leverantdrens namn | Navnet ti T nimi L navn Vws Tarnija nimi Piegadataja
. . nosaukums
M v i Viode du modele | Ident-Daten des Models ' van del modelo 30 do modelo T womenn | Mudeli identitseerimine | Modela identiikaciia
P1879 modello het model mallitunniste
AEChood | Consumo energetico | Annual Efficiency Consommation Jahrlicher Jaarlijks energieverbruik | Consumo de energia Consumo anual de Arlig energiférbrukning | Arlig energiforbruk Vuotuinen Arligt loposoe Aastane energiatarve Gada efektivais
AEChood 60,3 kWh/a annuale Consumption d'énergie annuelle Energieverbrauch anual energia energiankulutus 3neKTposHeprN patéring
EEC | Classe diefficienza | Energy Efficiency Class | Classe defficacité jeeffizi Energi Clase de eficiencia Classe de eficiéncia Knacc awep i jatd Klass a
EEC C energetica énergétique energética energética Klase
FDEhood | Efficienza Fluid Dynamic Efficiency | Efficacité ' Eficiencia Eficiéncia dinamica dos | FIo Fi effektivitet Hydraulisk effektivitet | 1 i Skidruma dinamiska
FDEhood 10.7 fluidodinamica fluidodynamique efficiéntie fluidos effekiivitet hyotysuhde achbexTHBHOCTE tBhusus efektivitate
- FDEC | Classe di efficienza | Fluid Dynamic Efficiency | Classe defficacité [ Clase de eficiencia Classe de eficiencia | Flodesdynamisk Klasse for fluiddynamisk |Virtausdynaamisen Hydraulisk Knacc r 7 i i Skidruma dinamiskas
FDEC E fiuidodinamica Class fluidodynamique & dinamica dos fluidos | effektivitetsklass effektivitet ¢ luokka vi tohususe klass efektivitates klase
LEhood | Efficienza luminosa Lighting Efficiency Efficacité lumineuse Li Eficiencia luminosa Eficiéncia de il a Ceerosan o ismojt
LEhood lux/Watt efektivitate
11 ux/wa LEC | Classe diefficienza | Lighting Efficiency Class | Classe defficacite | Klasse der Lichtausbeute | Verlichtingsefficiéntiekias | Clase de eficiencia | Classe de eficiéncia de Knace ceeTosoi o dass
luminosa lumineuse se luminosa iluminagéo ss sse sse schebexTuBHOCTH efektivitates klase
LEC E GFEhood | Efficienza di filtrazione | Grease Filtering Efficacité de lafiltration | Effizienz der Fettfiter Veffilteringsefficiéntie | Eficiencia de la filtracion | Eficiéncia de filtragem Rasva filtreerimise Tauku filtrésanas
antigrasso Efficiency anti-graisse de gorduras erotusaste unbTpaLM KA tohusus efektivitate
GFEhood 75,1 % GFEC | Classe di efficienza di_| Grease Fitering Classe deefficacité de la | Effi r Clase de eficienciade | Classe de eficiéncia de | Fettfiltreringseffektivitets | Klas Knace Rasvafil Tauku filtrésanas
filtrazione antigrasso | Efficiency Class filtration anti-graisse | Fettflter sse filtracion de grasa filtragem de gorduras | klass fettfl\lrerlngsef!ekl\v\lel erotusasteen luokka | klasse unbTpaLMY KA tohususe klass efektivitates klase
GFEC C Omin | Flusso daria a velocita | Air flow at minimum Fluxdair alavitesse | Luftstrom bei geringster | Luchtstroom op Flujo de aire a velocidad | Fluxo de ar na regulagac| Luftflode vid Luftgiennomstremming | limavirta Luftstramsveerdived | MuHuMansHast CKopocTs. huvool Minimalais gaisa
minima speed minimum Geblasestufe minimale snelheid minima de velocidade minima | minimihastighet ved laveste hastighet imii i noToka miinimumkiirusel plismas atrums
Qmin 240 m3/h Omax | Flusso daria a velocita | Air flow at maximum | Flux d'air & lavitesse | Luftstrom bei hochster | Luchtstroom op Flujo de aire a velocidad | Fluxo de ar na regulacac| Luftiode vid Luftgiennomstromming | imavirta [ ved cropoots | Ghuvool Maksimalais gaisa
massima speed maximum Geblasestufe maximale snelheid méxima de velocidade maxima | maximihastighet ved hoyeste hastighet i notoka maksimumkiirusel plismas atrums
Qmax 435 m3/h Oboost | Flusso d'aria a velocita | Air flow at boost speed | Flux d'air a la vitesse | Luftstrom bei Luchtstroom op hoogste | Flujo de aire a velocidad | Fluxo de ar de Luftflode vid intensiv__| L limavirta 1 ved cKopooTh Bhuvool intensiivsel Palielinats gaisa
intensiva intensive Intensivgeschwindigkeit | snelheid intensiva velocidade intensa hastighet ved intensiv hastighet | nopeudella intensiv hastighed BO3AYLIHOTO MOTOKA Kiirusel plasmas atrums
Qboost N/A m3/h SPEmin | Emissione di potenza | Airborne acoustical Emission de puissance | Emission der A- A-gewogen Emision de potencia Poténcia sonora Luftburet akustiskt buller| Akustisk A-veid A-painotettu aaniteho | Luftbéren, akustisk, A- | 3sykouanyqeue A npu Ohukaudne akustiline A- | Gaisa akustiskas A-
sonora A ponderatain | A-weighted sound Power [sonore ponderée A dans i n de acustica A ponderada en | ponderada A emitida no | for A-viktade lydeffektutslipp via luft | ilmassa vaegtet lydeffektemission | muHuMansHoi ckopocTi kaalutud helivdimsuse svertas skanas jaudas
5 aria a velocita minima | Emission at minimum |Iair ala vitesse minimum | in der Luft bei geringster | lucht bij minmale el aire a velocidad ar na regulagéo de ljudeffektutslpp vid | ved laveste hastighet ved emissioon emisija minimalaja
SPEmiI dbA 4 snelhei minima velocidade minima i i atruma
68 SPEmax | Emissione di potenza | Airborne acoustical Emission de puissance | Emission der A- A-gewogen Emisi6n de potencia Poténcia sonora Lufturet kusiskt buller| Akustisk Aveid A-painotettu daniteho | Luftbéren, akustisk, A- | 3eykouanyuere A npu Ohukaudne akustiline A- | Gaisa akustiskas A-
SPEmax dbA sonora A ponderata in | A-weighted sound Power | sonore ponderée A dans | gewi idsemissieinde | acustica A ponderada en | ponderada A emitida o | for A-viktad Iydeffektutslipp via luft | ilm: vesglet Iydeffektemission | Makcivanowoi ciopocry | kaaluud heliGimsuse | sverias skapas jaudas
ara a velocia massima | Emision at mamum | Fair 3 viesse in der Luft bei héchster | lucht bij maximale el aire a velocidad ar na regulagéo de judeffektutslappvid |ved hayeste nastighet | maksminopeudelia ved BO3AYLUHOTO NOTOKA emissiool emisija maksimalaja
4 snelheid axi velocidade maxima maksimumidirusel atruma
SPEboost N/A dbA SPEboost | Emissione di potenza Airbome acoustical Emission de puissance | Emission der A- ‘A-gewogen Emision de potencia | Poténcia sonora Luftburt hustisK bullr| st A-veid A-painotettu aaniteho | Luftbdren, akustisk, A- | 3sykovanyenme A npw Ghukaudne akustiine | Gaisa akustiskas A-
sonora A ponderatain | A-weighted sound Power | sonore ponderée A dans | gewi nde |acstica A ponderada en | ponderada A emitida no | for A-viktad lydeffektutslipp via luft | imassa veegtet Vi CKOPOCT A-kaalutud heliviimsuse | svartas skanas jaudas
0 aria a velocita intensiva | Emission at boost speed l'air & la vitesse intensive | in der Luft bei lucht bij hoogsle el aire a velocidad ar com velocidade \1uc|effektutslapp vid ved intensiv hastighet nopeudella ved intensiv hastighed BO3AYLLUHOrO NOTOKA emissioon intensiivsel em|s|ja paaugstinataja
P 0,0 Watt i i snelheid intensiva intensa intensiv hastighet Kirusel Struma
/ PO | Consumo di corrente in | Power C in |c de in Off inde | Consumo de energiaen | Consumo de energia no ing i i avslatt i tavassa i i slukket | ToKka B Toitetarve vallalilitatud | Enerdiias patérin$
Ps N/A Watt modalita off off mode Courant en mode off uit-stand modo de desativagdo | frnlage tilstand pois paalta tilstand pexitme Buikn (off) Fiimis izslégta rezima
Ps | Consumo di corrente in | Power C in | C de in inde | Consumo de energia en- | Consumo de energia no i fekt i 7 tavassa i I & pexume | Toiletarve ootereZimis | Enerdijas paterins
Pl modalita standby standby mode Courant en mode Standby stand-bystand modo standby modo de espera standby-lage hviletilstand valmiustila standbytilstand O (stendy) gaidisanas rezima
stand-by
F 16 Pl |Informazioni [Additional Informations Zusétzliche Extra informatie 5 i Lisatietoja Yderligere NononkutentHasn Lisateave vastavalt Papildus
i aggiuntive information supplémentaires Informationen gemaR | volgens 66/2014 adicional conforme adicionais de acordo | enligt 66/2014 iht. 66/2014 tuksen (EU) inger i 8 66/2014 inform acija
84.9 secondo 66/2014 according to selon 66/2014 66/2014 266/20144 com a norma 66/2014 mukaisesti henhold til 66/2014 cooTaeTCTBUM C 66/2014 saskana ar 66/2014
EElhood ’ 66/2014 66/2014
b 259.0 F Coefficiente di Time increase factor Cueffluen Koeffizient des Tijdstoenamecoéfficiént | Coeficiente de Fator de aumento de Ti Ti Ajan Ti Aja Laika Sana
Qbep ’ m3/h incremento del tempo augmen'al\on dans le | Zeitinkrements incremento del tiempo | tempo BpemeHn faktors
Pb 139 Pa EElhood | Indice di efficienza | Energy Efficiency Index mdme defficacité Energie-efficiéntie-index | indice de eficiencia Tndice de eficiéncia n Energiatohususe indeks | Energijas efekiivitates
ep energetica énergé energética energética aHepreTn indekss
Qbep | Portata d'aria misurata | Measured Air flow rate at | Débit d’air mesuré & sor | Luftdurchsatz, am Punkt | Gemeten luchtdebiet op | Caudal de aire medido | Débito de ar medido no | Uppmitt luftflsdesvarde | Malt luftmengde ved Mitattu ilmavirta parhaan | Malt luftstrem i det Pacxon Boaayxa, Maodetud Shu vooluhulk | |zméritais gaisa
Qmax 435,0 m3/h nel punto di efficienza | best efficiency point meilleur point der besten Effizienz het beste-efficiéntiepunt |en el punto de eficiencia_| ponto de maior vid basta punkiet for beste hybtysuhteen pisteessa | optimale driftspunkt U3MEpeHHIN B TOuKe parima tohususe punktis | plsmas atrums
migliore deefficacité gemessen m eficiéncia effektivitetspunkt virkningsgrad HanGonbLuen visefektivakaja punkta
Wb 933 W 3chchekTMBHOCTH
ep i Pbep | Pressione dellaria Measured air pressure at | Pression de lair Luftdruck, am Punktder | Gemeten luchtdruk op | Presion de aire medido | Pressao de ar medida | Uppmiitt luftiryck vid | Malt lufttrykk ved punktet | Mitattu iimanpaine MAlt lufttryk | det [Nlasnenue so3nyxa, Moodetud ohurdhk | Izmaritais gaisa
misurata nel punto di | best efficiency point mesurée a son meilleur | besten Effizienz het beste-efficiéntiepunt |en el punto de eficiencia | no ponto de maior basta for beste parhaan optimale driftspunkt N3MepeHHoe B Touke parima tohususe punktis | spiediens
WL 8,0 A\ efficienza migliore point d'efficacité m eficiencia pisteessa HaubonbLuer visefektivakaja punkta
iddl 90 lux Qmax | flusso d'aria massimo | maximum air flow Flux d'air maximum max. Luftstrom Maximale luchtstroom | Flujo de aire maximo | Débito de ar maximo | Maximalt luftfiode Hoyeste Suurin ilmavirta Maksimal luftstrgm 7 7 Ghuvool Maksimala gaisa
Emiddle norox plisma
Wbep | Alimentazione elettrica | Measured electric power électrique Gemeten elektrisch Alimentacion eléctrica | Poténcia elétrica medida| Uppmatt elektrisk Malt elektrisk Mitattu sahkon ottoteho | Malt elektrisk effektoptag | Mopava anextpookeprun, | Mdddetud elektri 1zmérita elekiriska
Lwa 68 dBA misurata nel punto di | input at best efficiency | mesurée a son meilleur | Eingangsleistung im opgenomen vermogen | medida en el puntode | no ponto de maior ineffekt vid basta inngangseffekt ved parhaan hyotysuhteen | i det optimale driftspunkt | M3MepexHas & Touke voimsussisend parima | jaudas ieeja
efficienza migliore point d'efficacité estpunkt op het beste- eficiencia mejor eficiéncia effektivitetspunkt punktet for beste pisteessa N;vgonbwew t6hususe punktis vlseiekuvaka;a punkta
i firknii 3 EKTUBHOCTU
WL | Potenza nominale del | Nominal power of the Puissance nominale du | Nennleistung der Nominaal vermogen van Pmenc\a nominal del Poténcia nominal do | Mérkeffekt for Nominell effekt til He MOLYHOCTb \pge a_
sistema di illuminazione | lighting system systéme d'éclairage | Beleuchtung het istema de sistema de | nominelle effekt it GHCTeMb! i sistemas nominala
iauda
Emiddle | lluminazione media del | Average illumination of | Eclairage moyendu | D it i verlichting edia del média belysning |G lysstyrke! Cpearis oceeu i Vidgjais apgaismojume
sistema the lighting system on systéme sur laplaque | Ausleuchtung des van het sistema de iluminacion produzlda pelo sistema | 6ver kokytan il lysstyrke el cucTemsl Ha | keskmine valgustugevus | sistemas
illuminazione sul piano | the cooking surface de cuisson Kochfelds verlichtingssysteem op | en el plano de coccion | de iluminacéo na over pa BapOYHON NaHenu S uz
ottura het kookopperviak superficie de cozedura virsmas
Lwa | Livello di potenza Sound power level at the | Niveau de puissance el Nivel de potencia Nivel de poténcia L vid L ved L ved YpoBeHb 3BYKOM3MYHEHUS Helivsimsuse tase Skanas jaudas limenis
sonora allimpostazione | highest setting sonore a son max. Einstelling uin dehoogste stand | actistica con el ajuste  [sonora na regulagéio de | maximiinstlining hoyeste innstilling imumsindstil npu i kdrgeimal seadistusel pie visaligstaka
massima paramétrage maximum ma velocidade maxima HacTpoiiKe
CONSIGLI PER IL ENERGY SAVING TIPS [CONSEILS POUR RATSCHLAGE ZUR TIPS VOOR CONSEJOS PARAEL |CONSELHOS PARA |RAD FOR RAD FOR ENERGIANSAASTONE | TIPS TIL PEKOMEHTALMM 11O ENERGIASAASTUNOU | PADOMI ENERGIJAS
RISPARMIO 1) When you s LECONOMIE NG AHORRO DE ENERGIA | POUPAR ENERGIA UVOJA ENERGIBESPARELSE | 9KOHOM ANDED TAUPISANAI
ENERGETICO cooking, Jichonthe | DENERQIE 1) Zu Beginn des 1) Schakel de afzuigkap | 1) Cuando se comienza |1)Ao comegar a 1) Starta koksflakten | 1) Start kjokkenviften pé |1) Kaynnista liesituuletin | 1) Teend emhaetten ved | QHEPTOT i 1) Toidu 1) Kad Jas Shiat
1) Quandossiiniziaa | range hood at minimum | 1) Lorsque vous Kochvorgangs die Haube | op de laagste snelheid in |a cocinar, accionar la_ | cozinhar, ligue o med min. hastigheten | iaveste hastighet nér du_| minimi i nér | 1) B wavane roroeku alustamisel lilitage &diena gatavosanu,

cucinare, azionare la
cappa a velocita
minima per controllare
fumidita ed eliminare gi
odori di cucina

2) Usare la velocita
intensiva solo quando
strettamente
necessario

3) Aumentare la

speed, to control
moistie and remove
cooking

2) Use oos speed only
when is strictly
necessary

3) Increase the range
hood speed only when
the amount of vapor
makes it necessary

commencez a cuisiner,
activez la hotte & la
vitesse minimum
Contrdler Mhumidi et
diiminer les odeurs de
cuisine.

2) Nutiisez la vitesse
intensive lorsque cela
est strictement
nécessaire.

bei niedrigster
eblasestufe aktivieren,
damit die Feuchtigkeit
abgesaugt und
Kochgeriiche beseitigt
n

2) Die.

wanneer u met koken
begint om de
vochtigheidsgraad te
regelen en kookluchies
te verwijderen

2) Gebruik de hoogste
shelneid alleen wanneer
dit beslist is

nur dann benutzen, wenn
sich viel Dampf entwickelt.

3) Verhoog de snelheid
van de afzuigkap alleen

campana a la velocidad
minima para controlar la
humedad y eliminar los
olores de cocina

2) Utilizar la velocidad
intensiva s6lo cuando
sea

exaustor na velocidade
minima, para controlar &
humidade e eliminar os
cheiros da cozinha
2)utilize a velocidade
intensa apenas quando

necesario
3) Aumentar la velocidad
de la campana sélo

3)Aumente a velocidade
do exaustor apenas
quando a quantidade de

for &

nér du bbrjar
for att kontrollera
fukigheten och avagsna

2) Anvand den intensiva
hastigheten endast nar
det ar absolut
nodvandigt.

3) Oka koksflaktens
hastighet endast nar

starter
kontrollere

kosteuden

du begynder
i Séledes

BKIIOYMTE BLITSKKY HA

og fierne matosen.
2) Bruk kun intensiv
hastighet nér det er helt
nedvend

3) @k kun kjokkenviftens
hastighet ved stor
dampmengde.

4 1od Kokkenvittens

ja hajun pmslamlseksl
keittiosta

2) Kyt suurta nopeutta
vain ko se o

valtam:

3) Liséa 2 lesuletimen
nopeutta vain kun hoyryn
maara sita vaatii

kan du kontrollere
fugthalten og fere

os.

2) ‘Anvend kun intensiv
hastighed, nar det er

hgjst nadvendigt.

cKopocTh Ansi
KOHTDONS! YPOBHS! BNaXHOCTH
VI YOAneHusi 13 KyxHn
3anaxos

pliidikumm Shuniiskuse
kontroll all hoidmiseks ja
toidulohnade
eemaldamiseks
mnmmumkurusel sisse

2)
CKOPOCT paBOTHI BHITANM,
TOMbLKO Koraa aTo

2) K
kllrusl amu\l siis, kui see
on rangelt vajalik

3 Foreg un
hastighed, nér

3) MoBbilwalTe CKOPOCTH.

3)
plidikummi Kirust ainult

ieslégt minimalo tvaiku
nosicéja atrumu, lai
kontrolétu mitrumu un

gatavosanas aromatu.
2) Izmantot
paaugstinatu atrumu
tikai tad, ja tas ir
noteikti nepieciesams.
3) Palielinat tvaiku

velocita della cappa | 4) Keep range hood filter |3) Augmentez la vitesse | 3) Die wanneer de cliando lorequierala  |vapor produzido o storre mangder dnga  |fiter rentirene foren  |4) Pida liesituulettimen | dampmzengden krzever | paBorsi BbiTsx, Tonbko  |Sils, kui auru hulk nosacafa um tka
solo quandorichiesto | (s) clean to optimize | de la hotte seulement | der Haube nur bei damp dit vereist cantidad de vapor justificar raver detta. effektiv flerning av fett og | suodatin tai suodattimet | det Koraa aToro TpeGyer mudab selle vajalikuks | tad, ja
dalla quantita di vapore | grease and odor lorsque la quantité de | vermehrter 4) Houd het filter/de antener lmpiol | 4)Conserve ofs) iro(s) ) Se il at kkstladens | matos. puhtaina rasvan % Hold emeettens fedt- [ Hamnare Bancusors 4) Hoidke plidikummi Hepieticgams taku
4) Mantenere pultoil | efficiency . vapeur le requiert. Dampfentwicklung filters van de afzuigkap ~ |fitro o los filtros dela | do exaustor sempr fitr ar rentrena for at suodatustehon ja hajun | og lugtfiltre rene for at | konuectsa napa filterfitrid rasva ja 6hna | daudzuma del,
filtro o pulii  filr della 4) Veillez a ce que le ou | erhohen schoon om de ana para optimizar |limpos, para otimizar a | optimera fett poiston optimoimiseksi | optimere deres funktion. |4) Mopaepxuigaiite dunTp / | eemaldamise tohususe | 4) Uzturet firu(-us)
cappa per ottimizzare les filtres dela hotte | 4) Den oder die Filter der | vetflterings- en la eficiencia antigrasay | eficiéncia de retencao | luktfiltrens Seviet, UNBTPBI BLITSDKK B YMCTOM | optimeerimiseks tvaiku nostceja
Tefficienza antigrasso e saent toujours propres, | Haube sauber halten, geurfilteringsefficiéntie te | antiolores de gorduras e de cocTonHim Anst puhastena. firuCus), 2 optinizets
antiodori, afin d'optimi damit die Fett- u optimaliseren. cheiros onTumansHoro yaanerus
Tefficacite anu “oraisse et | Genuchsfiterung optimiert XUPa 1 3ANAX0B OT FOTOBKA. nellraleesanas
anti-odeu wird. efel
Norme di riferimento: Normauve re'erences Normes de reference Normas de Normas de Viitenormit: 3 Normall vas atsauces:
EN/IEC 6150 EN/IEC 6159 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 CEI EN 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591 EN/IEC 61591

EN/IEC 61591
EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704 2-13
EN 50564

EN/IEC 60704 2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

CEI EN 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564

EN/IEC 60704-2-13
EN 50564
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PE UA LT MT HU cz SK RO PL HR sL GR TR BG SR GA
PF | [osiakosa Texsiuva |Gaminio mikrokortelés | Skeda tat-Taghrf A 65/2014 sz. terméklappal | Informace o karté Informacie na liste Informati de pe fisa Informacie na karcie na kartici o n omy Urin fisi bilgisi, 3a kaprata o Bileog Téirge de réir Uimh.
isi pagal tal-Prodott skont nru | kapcsolatos informaciok vyrobku vsouladu's | vrobku podfa 65/2014 | produsului conform cu | produktu wedtug proizvoda prema podatkovnem listu TTAGKETQ ToU TIpoiovTog | 65/2014' gore Ha NpOQyKTa, CbrNacko | NPOU3BOAY, peva 65/2014
S FABER BUPID, 3riAHO 3 65/2014 6! rormou 65/2014 norma 65/2014 65/2014 65/2014 izdelka v skladu s Béoel 65/2014 65/2014 65/2014
65/2014 65/2014
325.0652.895 S |Hasea nocraanbhvka| Tiekéio Isem il-fornitur A széllité neve Jméno dodavatele Meno Numele Nazwa dostawcy Naziv dobaviiaga Ime dobavitelia ‘Ovoua Tou TTpou Tedarikci adi VMe Ha AoCTaBuMK Hasvs no6asrbaua Ainm an tsolathraf
M P1879 M [lnenTuchiauin moseni [Modelio identifikaciia | Identifikatur tal-mudell | A késziilék ti modelu modelu | Indicativ model modelu ot podaci modela | Kwdikog Tou poviéhou | Model Tanimi VnexTucnkauua Ha OaHaa monena Aitheantdir an mhanla
modela monena
AEChood (lLjopiuHe crioxvearis |Metinis energijos Il-konsum annwali Eves aramfogyasztas Roéni energeticka Rocna spotreba energie | Consum energetic anual | Roczne zuzycie energii | Godisnja potrosnja Letna poraba energije |Etfoia katavahwon | Yillik Enerji Tiiketimi omnura cokcymau va | Tonurea noTpouen idit Fuinnimh in aghaidh
AEChood 60.3 kWh/ tal-energija spotreba energije evépyeiag eveprun eneprvje | naBliana
v a EEC |Knac Energijos I-Klassi tal-efficj besorolés | Trida energetické Trieda energetickej | Clasa de eficienta Klasa Razred Razred KAdon Enerji Verimiilik Sinifi | Knac na enepriitia Knaca enepreTcke Alcme Effeachilachta
klasé energetika Gci il energetica ¢ ¢ amédoon Fuinnim
EEC C FDEhood | MigpoanHamidna |Skyscio dinaminis L-efficienza Aramlasdinamikai hatékonysag Flu\dm dynam\cka Hydrudynamlcka Eficienta 3 | Wydaj Fi i I pretocne Svi Dinamik Etkinlik anvavure | Eifeachtdlacht Dinimice
Gcinnost Gcinnost ¢ dinamike amodoon Hacnynwaa | nynaa Sreabhéin
FDEhood 10.7 FDEC  [Knac rinponuamiuHoi [Skyséio dinaminio I-lassi tal-efficj sdi jiTtida fluidni dynamické | Trieda hydrodynamickej | Clasa de eficienta Klasa Razred cke | Razred Khdon Enerji Verimlilik Sinifi | Knac na Ha | Knaca icme E v
klasé besorolas Ginnosti Gcinnosti idodinamica ginkovit pretocne dinamike | amdSoong Hadnywaa | auHamuke dynaa Dinimice Sreabhain
FDEC E LEhood ps L-efficjenza tat-Tidwil | Vilgitasi hatékonysag Svételna G&innost Svetelna G&innost Eficienta luminoasa Wydajnosé swietina Uginkovitost rasviete Svetilna uéinkovitost | PwTevA aTéd00n Y Verimiiligi - Solais
ocBiTneHHs ocsersiBate ocseTrLera
LEC |Knac ecextviarocti | Apsvietimo efektyvumo | Il-Klassi tal-Efficjienza | Vilagitasi hatékonysagi Tida svtelné Geinnosti| Trieda svetelne] Clasa de eficienta Klasa wydajnosci Razred UGinkovitosti | Razred svetine KAGOn Qurenic Aydinfatma Verimilk | Knac Ha wa | Knaca “Aicme E
LEhood 11 lux/Wat oceitnenss Kiasé tat-Tidwil besorolés Geinnosti liminoasa swietine] rasviete ¢ anésoang sinifi ocgeTbGHA Solais
GFEhood | Ecpextvishicts Riebaly filtravimo L-Efficjenza tal-Filtrazz irszirési Ucinnost Geinnost filtrovania tuku| Eficienta de filtrare Wydajnosé filtracii Uginkovitost filtriranja | Uginkovitost lATr6500n Yag Filtresi Verimlilgi
LEC E @ i )upy tal iet filtrace & thuszezu protiv masnoce séobne filtracije i Aimroug Ha MasHUHM macti Scagadh Giéisce
GFEC | Knac edpexturocti | Riebaly filtravimo Il-Klassi tal-Efficjenza i i TFida G&innosti Trieda G&innosti Clasa de eficientd Klasa wydajno$é Razred uginkovitosti Razred ucinkovitosti [ KAdon amédoong Yag Filtresi Verimliligi Knac Ha Knaca Aicme E um
GFEhood 75.1 % chinbTpaui Kupy efektyvumo klasé {iié‘ﬂiéﬁ:&" besorolas protitukové filtrace filtrovania tuku pentru filtrarea filtracji tuszczu filtriranja protiv. protimascobne filtracije| gipapiopatog Afroug | Sinifi hunTpupane Ha MasHuHM | hunTpuparba mMacTi Scagadh Gréisce
Omin |Morik nositpsi npu | 010 srautas minimaliu | [1-Fluss tal-Arja Minimu | Légaramias minimalis Pritok vzduchu pfi | Prietok vzduchu pri Flux de aer la viteza Przeplyw powietrza przy| Protok zraka na. Zragni pretokz Pon aépa oV EAGXIOT [Minimum hizda hava [ Busayuwen norok npw TpoToK BasAyxa npu Aershreabhadh iosta le
GFEC c MiHIMarbHil greiciu waqt uzu normali fordulatszamon minimaini rychlosti minimainej rychlosti inima predkosci minimalnej | minimalnoj brzini najmanj$o hitrostjo TaxuTTe akist cKopocT GpauHn Athusai
paga
B Qmax | MoTik nositpsi npu__[Oro srautas maksimaliu | II-FIuSS tal-Arja Légaramlas maximalis Pritok vzduchu pfi | Prietok vzduchu pri Flux de aer la viteza Przeplyw powietrza przy| Protok zraka na. Zratni pretok z najvecjo| Pon aépa ot péyiotn | Maximum hizdahava | Buaaylien notok npu TipoTok Basayxa npu ‘Aershreabhadh Uasta le
Qmin 240 m3/h MaKcumanbHili loreiciu Massimu wagt uzu fordulatszamon maximalni rychlosti | maximéinej rychlosti | maxima predkosci maksymalnej | maksimalnoj brzini hitrostjo TaxuTTa akist cropocT pavtn shreab
wenakocTi normali pana
Q 435 m3 /h Oboost _[[Torik nosiTps npu Oro srautas esant e oo Légaramlas intenziv Priitok vzduchu pii Prietok vzduchu pri Flux de aer la viteza Przeplyw powietrza przy | Protok zraka na Zraéni pretok pri Por) aépa 0TV &vTovN | Yogun hizda hava akigi | Bb3ayweH noTok npu TMpoTok Ba3ayxa npu Aershreabhadh ag an
max greiGiui | adcissional intenzivni rychlosti intenzivnej rychlosti | intensiva predkosci intensywnej ~ | intenzivnoj brzini intenzivni hitrosti raxmTa youriena ckopocT nojauanoj 6pank pana | diansocrd / an socri
SPEmin | Pisers akyctvdoro | Garsinio slégio lygis | L-Emissjonijiet Levegdben mért A Emise primémeého | Vzduchom Sireny Emisii de putere sonora | Emisja dZwieku przy | Emisija zvucne snage | Raven emisije hrupa A, EXTropriy o1a8piopévng | Minimum hizda havadaki | A-np asyxoBa | Mowpepucanachara | Astd Cumhachta Fuaime
Qboost N/A m3/h Lymy 8 nOBITpi 33 |ore esant minimaliam | Akustiéi, ippezati ésszint minimalis vykonu A [akusticky tlak A A ponderata la aer cu | predkosci minimainej | A-ponderirane u zraku | izradunana v zraku pri | nXnTIKfi 10xUoc A oTov” | akustik A-agirikli Ses | MOLIHOGT NpU MSXGLPNAHE | 3ByKa EMMTOBAHOT K903 | A-ualaithe ar an luas fosta
o7 Kanoio A npu MK, |greiciui ghall-frekwenza A fordulatszamon do vzduchu pfi merany vo vzduchu pri | viteza minima na minimalnoj brzini najmanjsi hitrosti aépa oTny eAGxioT Giicii Emisyonu B aTmoccepara npu Ba3YX NPU MAHAMANHO]
SPEmin dbA WBMAKOCTI. fvelocta mirima miniméini rychlosti minimalnej rychlosti TaxoTT MVHAMATNHa CKOPOCT 6pauHmn
68 SPEmax | Pisens akycruaroro | GaISInio SIEgio lygis | L-Emissjonijiet Levegdben mért A Emise primémého | Vzduchom Sireny Emis de putere sonora [ Emisls dzwieku przy | Emisia 2vuéne snage | Raven emisje rupa A [EKTouT aroBuiouEn | Maximum hizda A-TpeTernena 3sykosa | [OHAGPUCAHA CHAra | Astq Cumhachta Fuaime
e esant maksimaliam | Akustici, ippezati akusticky tlak A Aponderaté laaercu |predkos aku pri [nynTikrig IoxGog A otov” | havadaki akustik MOLLHOCT NPVt U3XBLPIISHE | 3BYKA EMUTOBAHOT KpO3 | ASala
SPE dbA wymy 8 NOBITpi 3 gryor 4 th d A a X A-ualaithe ar an luas uasta
max wkaroro A npw make. |dreicii ghall-frekwenza A maximalis fordulatszamon do vzduchu oot merany vo vzduchu pri | viteza maxima et maksimaing bizini | napvedi hitost aépa o péyiom A-agirlikh ses Giicii B aTmoccepara npu Ba3AyX Npu
weWAKneTi fil-velocita massima alni rychlosti alnej rychlosti raxomra misyonu ckopocT j Gpautm
SPEboost N/A dbA 'SPEboost | PiBeHb akycTidHoro | Garsinio slégio lygis | L-Emissjonijiet Levegdben mért A Emise prumemeho Vzduchom Sireny Emis de putere sonors | Emisja dzwieku przy_ | Emisiia zvuEne snege | Raven emisie hvupa A, [Exmoyr aoBuiGREme | Yodun Pizda hevedaki | A-perermena saywosa [ Tlorepicaka ovira ‘Astt Cumhachta Fuaime
wymy B nosiTpi 32 |ore esant didéjanciam | Akustici, ippezati & intenziv vykonu A [akusticky tak A A ponderaté laaercu  [predkosci u zraku zraku pri- (TG loyG0 A oTov” | St A-agirikl ses. | MOIMOGT i WeXGspAA | 38YKa GMITORZKOT K003 | A aiithe a an dianluas,
wkanowo A nigvac |areiciui ghall-frekwenza A fordulatszamon do vzduchu pfi merany vo vzduchu pri | viteza intensiva na intenzivnoj brzini intenzivni hitrosti £ £vro Glicti Emisyonu B aTMochepara npy BA3AYX NPU MOJYEHO] | 16 an luAs trersithe
po 0.0 W att fil-velocita intensiva intenzivni rychlosti rychlosti raxumTa ycuneHa ckopocT 6p3unHI
2 PO & |Energijos Il-konsum tal s off (ki) Spotreba proudu pri | Spotreba energie v Consum de curentin | Zuzycie pradu w trybie | Potrosnja elekiricne  [Poraba toka v naginu__|KaTavaAwon pevpatos  |Kapall modda Glg KoHCymaLwst Ha eHepriis B | (10TpOLLIa eNeKTPUIHE | [qig cumhachia agus €sa
Ps N/A Watt DERIIMI BUMKHEHHS fil-modalita Mitfi tizemmodban rezimu off rezime vypnutia modul oprit czonym energije u nacinu "off*  fizklopa lom Aerroupyia off Tiiketimi evepruje y mhéd much
cramy
Ps Ener i Il-konsum tal-energj A s standby Spotreba proudu pfi | Spotreba energie v Consum de curentin _|Zuzycie pradu w trybie | Potrosnja elektricne [Poraba toka v naginu _|KaravaAwon pevyatog [Bekieme modunda gl | KOHCyMauws Ha enepris & | [10TPOLLIa eNeKTPHHHE | [gig cumhachta agus & sa
Pl pexuMi ouikysarws  |prietaisui dirbant fil-modalita Stennija (készenléti) izemmodban rezimu standby pohotovostnom rezime | modul standby gotowosci energile U nainu stanja pripravijenosti o Aerroupyia avapoviig |tiketimi PEXIM Ha FOTOBHOCT eHeprije y CTarby mhod fuireachaie
budgjimo rezimu “standby"
E 1.6 Pl Ropatkosa Papildoma Informazzjoni Tovabbi informaciok a Dopl fikové Doplnkove Informa tii Informacje Dodatne Dodatne 66/2014'%e gore ilave | lonbnnutensa Nopatwe unchopmauuje| Faisnéis Bhreise de réir
? i is pagal skont 66/2014 szerint informace v souladu | informacie pod Fa suplimentare dodatkowe wediug prema 66/2014 v skladu s 66/2014 | Anpogopieg Baoer | bilgi WHGopMaLms cbrnacHo |npema 66/2014 Uimh. 66/2014
84,9 arigHo 366/2014 | 66/2014 Nru 66/2014 s normou 66/2014 66/2014 conform cu norma 66/2014 66/2014 66/2014
EElhood i 66/2014
Qb ep 2590 m 3 /h F KoedbiuieHT Laiko padidéjimo Fattur ta’ Zieda fil-hin Idénévelési egyiitthaté Koeficient nérastu v Faktor zvySenia éasu | Coeficient de crestere a | Wspdiczynnik wzrostu | Koeficijent pove¢anja Koeficient podaljsanja | ZuvreAeotig avgnong | Stire artis faktéri KoedbvumeHT Ha Oamop EpeMeHcKor Fachtéir méadaithe ama
4 36inblueHHs yacy faktorius dase pului w czasie vremena dasa Tou Xp6vou HapacTBaHe Ha BpemeTo nosehatb:
Pb 139 Pa EElhood | IHaexc Energijos L-Indici tal-Efficj mutat6 | Ukazatel energetické | Index energetickej Indice de eficienta W skaznik Indeks Indeks Aciking Enerji Verimlilik Indeksi | Vinaexc Ha exepruiina WHpexc enepreTcke Innéacs Eifeachttlachta
ep indeksas. Energetika Ginnosti Ginnosti energetica g & aTT6500ng Fuinnimh
4350 Qbep | Bumipsa wemaicts |ISmatuotas oro srauto |Ir-rata tal-fluss tal-arja | A legjobb hatékonysag mellett | Pritok vzduchu méren; | Prietok vzduchu Debit de aer masuratin | Przeplyw powietrza | Dotok zraka izmjeren na | Zra€ni pretok, izmerjen | Mapoxr aépa perpnuévn| En verimli noktada Viameper BL3aylien NOTOK | Mepenut npoToK asayxa | Rata aersreata tomhaiste ag
Qm ax i m 3/ h noTOKy NOBITPS y santykis esant mkejla fil-punt mért léghozam v bodé nejwy: merany v punctul de eficienta mierzony w punkcie o | mjestu najbolje pri tocki najvecje 70 onpieio kahUTepng | dlgiilmiis hava akis orani | 8 TOUKATa Ha Hali-BUCOKA | y Taukm Hajsehe an bpointe éifeachtila is
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dBA Woep | Brmipavia crownaare Emaluota elekiros galis|Ibkontrbut alenergia A legjobb hatékonység mellett | Elericke napdjeni __[Elektricky pnkun merany |Alimentare electrica Zasilanie elektryczne | Elektricno napajanje | Elektricno napajanje, | HAekTpikr) 1pogodooia | En verimii noktada Uamepena enextpuecka | Mepena ynasia lonchur cumhachta leictrf
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lyBiMKHITL BUTsKKy Ha | minimaliu greiciu, kad  |veloGita minima meta | nedvességtart minimalni rychlosti, | ¢im sa umozni lgatiti, pornifi hota la lgotowania, uruchomié¢  [na minimalnu brzinu za  [n@jmanjsi hitrosti, da nem , 32 4a 6Gpaukm pa | 1) Cas AIR an cochall ar an |
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Produktdatenblatt

EU-Richtiinie zu Energieverbrauchsetiketten 2010/30/EU, Nr. 65/2014 zu backsfen(")

arke T Beko
odel BEUMTT3NIX
¢ Garraum_EE/Garraum %3
A
(<Wh) — pro ZyKus (1) 058
Energieverbrauch (KWh) ~ Umluft, pro ZyKus (1) 081
Anzahl der Garraume 1
l:E\ek\rn X
Warmequelle je Garraum Gas
Huzbares Volumen (Liter) 7
TI5T787652 385441357 AA  de_DE

(*)Nur fr EU-Lander
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Einbau-Geschirrspliler

BDIS15N22

EAN: 8690842482571

Notizen

- Direct Access Display

- SelFit — Selbstjustierende Tirfeder
- Quick&Clean-Programm

- Watersafe+

e =

Typ: vollintegrierbarer Einbau-Geschirrspiiler

Malgedecke — Anzahl: 10 Form: 45 cm

Farbe: --- ProSmart Inverter Motor: Nein

10 Jahre Motorgarantie: Nein Display: Rotes Direct Access LED-Display mit
Sensortasten

Einbaugerat: Ja Unterbaufahig: Nein

Innenbeleuchtung: Nein Trocknungssystem: Statisch

Triibungssensor: Nein Anzahl der Spulebenen: 2

Anzahl Spliltemperaturen: 4 Splltemperaturen: 35-50-65-70

Hocheinbaufahig: Ja

Oberkorb - Hohenverstellbarkeit: Nein 3. Schublade: Nein

Besteckkorb: Ja Messerablage: Nein

Umklappbare Tellerhalter im Oberkorb: Tassenablagen im Oberkorb:

Nein hohenverstellbar

Tassenablagen — Anzahl: 2 Umklappbare Tellerreihen im Unterkorb:
Salztrichter: Ja Nein

Irrtiimer und technische Anderungen vorbehalten



Einbau-Geschirrspliler

beko
—

Schnell-Funktion: Nein
Extratrocknen-Funktion: Nein
Zeitvorwahl (h): 3-6-9

Kontrollanzeige fir Klarspilermangel: Ja
Wasserenthartung: bis 50 dH
Tastensperre: Nein

TrayWash: Nein

Aqualntense: Nein

SlideFit: Nein

Halbe Beladung: Ja

Funktion flir Tab-Geschirrspllmittel: Nein
Programm-Ablaufanzeige: Nein
Kontrollanzeige fur Salzmangel: Ja
Wasserschutzsystem: Watersafe+
Cornerintense: Nein

SteamGloss: Nein

Schnell+: Nein

LEDSpot: Nein

Programme Anzahl: 5

Programme:
Intensiv 70°C
Clean&Shine 65°C
Mini 35°C

Zusatzfunktionen:
Halbe Beladung

Zusatzfunktionen Anzahl: 2

Eco 50°C
Quick&Clean 70°C

Hygienelntense

Energieeffizienzindex (EEI): 55,9**
Energieeffizienzklasse: E*/**
Renigungsleistungsindex: 1,130**
Trocknungsleistungsindex: 1,070**

Energieverbrauch in kWh (pro Betriebszyklus): 0,755**
Wasserverbrauch in | (pro Betriebszyklus): 11,9**

Programmdauer (h:min): 3:30**
Luftschallemission (dB(A) re 1pW): 49**
Luftschallemissionsklasse: C**
Aus-Zustand (W): 0,50
Bereitschaftszustand (W): 1,0
Zeitvorwahl (W): 4,0

Vernetzter Bereitschaftsbetrieb: 0

*Auf einer Skala von A (hochste Effizienz) bis G (niedrigste Effizienz)
k%

Angaben fur das Eco-Programm bei Kaltwasser. Der tatsachliche Verbrauch hangt von der Nutzung des Gerats um vom Hartegrad des Wassers ab.

Wasseranschluss: Warmwasser bis 60°C
Anschluss der Wasserzufuhr % Zoll: Ja
Anschlusswert (W): 1800-2100
Kabelldnge (cm): 150

Spannung (V): 220-240

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten

Sensitivity: Public

Frequenz (Hz): 50

Wasserdruckbereich (N/cm?): 3 bis 100
Leistung Heizelement (W): 1800

Max. Stromstarke (A): 10
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Einbau-Geschirrspliler

Unverpackt
Hohe (mm): 818 Breite (mm): 448
Tiefe (mm): 550 Gewicht (kg): 29,2

Tiefe bei gedffneter Tlr (mm): 1150

Verpackt
Hohe (mm): 859 Breite (mm): 494
Tiefe (mm): 661 Gewicht (kg): 31,4

o) K

10 x 11,9
(O =)
3:30 <5Ch

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten

Sensitivity: Public



PRODUKTINFORMATIONSBLATT

Name oder Marke des Lieferanten

Beko

Adresse des Lieferanten

Arctic S.A Gaesti, Dambovita, 13 Decembrie Street, No 210,

Romania

Modellkennung

BDIS15N22 7649001635

Allgemeine Produktparameter

Parameter Wert Parameter Wert
Nennkapazitét (ps) 10 Abmessungen in cm Hohe 82
Breite 45
Tiefe 55
EEI 55,9 Energieeffizienzklasse E
Reinigungsleistungsindex 1,130 Trocknungsleistungsindex | 1,070
Energieverbrauch in kWh [pro 0,755 Wasserverbrauch in Litern] 11,9
Zyklus], basierend auf dem [pro Zyklus], basierend auf
Oko-Programm mit dem Umweltprogramm.
Kaltwasserfillung. Der Der tatsachliche
tatsachliche Energieverbrauch Wasserverbrauch hangt
hangt davon ab, wie das Gerat von der Verwendung des
verwendet wird. Gerats und der
Wasserhérte ab.
Programmdauer (h: min) 3:30 Typ Einbau
Akustische 49 Akustische C
Geréauschemissionsklasse in der Geréauschemissionsklasse
Luft (dB (A) bei 1 pW) in der Luft
Aus-Modus (W) (falls Standby-Modus (W) (falls
zutreffend) 0,50 zutreffend) 1,00
Verzogerungsstart (W) (falls| 4,00 Vernetzter Standby -
zutreffend) (W) (falls zutreffend)
Mindestdauer der vom Lieferanten angebotenen Garantie: 24 Monate

Zusatzliche Information :

Weblink zur Website des Lieferanten, auf der die Informationen in Anhang Il Nummer 6 der
Richlinie (EU) 2019/2022 der Kommission enthalten sind:

http://support.beko.com




Produktdatenblatt

Name oder Handelsmarke des Lieferanten (b),(d) : Beko
Anschrift des Lieferanten (b),(d) : Arctic S.A Gaesti, Dambovita, 13 Decembrie Street, No 210, Romania
Modellkennung (d) : BU1154N 7247340511
Art des Kilhlgeréts:
Geréuscharmes Gerat: NEIN Bauart: Einbaugerat
Weinlagerschrank: NEIN Anderes Kuhlgerat: JA
Allgemeine Produktparameter:
Parameter Wert Parameter Wert
Hohe 818 Gesamtrauminhalt (in dm3 Breite x oder I) 107
Gesamtabmessungen (in Breite 595 Energieeffizienzklasse E
Millimeter)
Tiefe 545 Luftschallemissionsklasse C
EEI 100
Luftschallemissionen (in dB(A) re 1 pW) 37
Klimaklasse: N-ST
Jahrlicher Energieverbrauch (in kWh/a) 145
Mindestumgebungstemperatur (in °C), fir die das 16 Hochstumgebungstemperatur (in °C), fur die das Kuhlgerat 38
Kuhlgeréat geeignet ist geeignet ist
Winterschaltung NEIN
Fachparameter:
Fachparameter und -werte
Empfohlene Temperatur-einstellung fir eine Entfrostungsart
Fachtyp Raumlnhalt des optl_mlert_e Lebensmltte!_lagerupg (|!1 C) Gefriervermagen (automatlsc_he
Fachs (in dm3 Diese Einstellungen durfen nicht im (in kg/24h) Entfrostung = A,
oder [) Widerspruch zu den Lagerbedingungen g manuelle Entfrostung =
gemaR Anhang IV Tabelle 3 stehen; M)
Speisekammerfach NEIN - - - -
Weinlagerfach NEIN - - - -
Kellerfach NEIN - - - -
Lagerfach fur_frlsche A 92,0 4 i A
Lebensmitte
Kaltlagerfach NEIN - - - -
Null-Sterne- oder
Eisbereiterfach NEIN i i i ’
Ein-Stern-Fach NEIN - - - -
Zwei-Sterne-Fach NEIN - - - -
Drei-Sterne-Fach NEIN - - - -
Vier-Sterne-Fach JA 15,0 -20 2,5 M
Zwei-SterneAbteil NEIN - - - -
Fach mit variabler NEIN ) ) ) i
Temperatur

Flr Vier-Sterne-Facher

Schnelleinfrierfunktion | NEIN
Fir Weinlagerschrénke

Anzahl der Standardweinflaschen | -
Lichtquellenparameter (a) (b):

Art der Lichtquelle LED
Energieeffizienzklasse G
Mindestlaufzeit der vom Hersteller angebotenen Garantie (b),(d) : 24 Monate

\Weitere Angaben (b),(d) :

finden sind:

Weblink zur Website des Herstellers, auf der die Informationen geméal Nummer 4 Buchstabe a des Anhangs der Verordnung (EU) 2019/2019 der Kommission (1) (b) zu

http://support.beko.com

Eintrag gilt nicht als relevant im Sinne des Artikels 2 Absatz 6 der Verordnung (EU) 2017/1369

(a) GemaR der Delegierten Verordnung (EU) 2019/2015 der Kommission (2). (b ) Anderungen dieser Eintrage gelten nicht als relevante Anderungen im Sinne des Artikels 4 Absatz 4 der Verordnung (EU) 2017/1369. (d ) Dieser



http://support.beko.com/

Einbau-Kiihlschrank

el /*N

beko
—

BU1154N

EAN: 8690842573484

Notizen

- Mit Gefrierfach

- Festtiirtechnik

- 82er Nische

- Energieeffizienzklasse E

Typ: Einbau-Kihlschrank
Nettovolumen gesamt (l): 107
Anzahl Tiren: 1
Wasserspender: Nein
AeroFlow: Nein

ProSmart Inverter Kompressor: Nein
Einbau-Gerat: Ja

Multizone: Nein

Display: Nein

Kihlmittel: R600a
Hohenverstellbare File: Ja
Kompressoren — Anzahl: 1

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten

Sensitivity: Public

Farbe: Weil

Kihlsystem: MinFrost
Festwasseranschluss: Nein
SmoothFit: Nein

10 Jahre Kompressorgarantie: Nein
Tirbefestigung Einbau: Festtlr
Barfach: Nein

Display Position: ---

Unterbaufahig: Nein

Turanschlag: rechts, wechselbar
Anzahl unabhéangiger Kihlkreislaufe: 1



Einbau-Kiihlschrank

beko
—

Nettovolumen Kihlbereich (I): 92
Anzahl Ablagen: 3

Anzahl Tirablagen volle Breite: 2
Eierbehalter Anzahl: 1
Snack-Schublade: Nein
Innenbeleuchtung Kiihlen: Ja
Flaschenhalter: Nein

Anzahl Gemisefacher: 1

Features Kiihlen

0°C-Zone: Nein

Active Fresh Blue Light: Nein
FreshGuard: Nein
Geruchsfilter: Nein
Schnellkihlen: Nein
Turalarm: Nein

Anzahl Ablagen verstellbar: 2
Anzahl Tirablagen halbe Breite: 0
Butterfach: Nein

Material Fachbdden: Glas
Position Innenbeleuchtung: oben
Chrom-Flaschenregal: Nein

Everfresh+: Nein
Harvest Fresh: Nein
lonizer: Nein
Abtauung: automatisch
Urlaubsmodus: Nein
Temperaturalarm: Nein

Nettovolumen Gefrierbereich (l): 15
Anzahl Schubladen: 0

Anzahl Tiirablagen: 0
Eiswiirfelschalen Anzahl: 0
Gefrierkapazitat (kg/24h): 2,5
Schnellgefrieren: Nein

Tiralarm: Nein

Anzahl Sterne: 4

Anzahl Facher mit Klappe: 1
Eisbereiter: ---

Kihlakkus Anzahl: 0
Lagerzeit bei Storung (h): 8
Abtauung: manuell
Temperaturalarm: Nein

Energieeffizienzindex (EEI):
Energieeffizienzklasse:
Luftschallemissionen (in dB(A) re 1 pW):
Luftschallemissionsklasse

Jahrlicher Energieverbrauch (kWh / Jahr):
Klimaklasse:

Art der Lichtquelle:

Klasse fir die Lichtquelle:

*Auf einer Skala von A (hochste Effizienz) bis G (niedrigste Effizienz)

100
E*
37

145,48
N-ST
LED

G*

Frequenz (Hz): 50
Kabellange (cm): 193

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten

Sensitivity: Public

Eingangsspannung (V): 220-240
Anschlusswert (W): 65



beko

Einbau-Kiihlschrank —
Unverpackt

Hohe (mm): 818 Breite (mm): 595

Tiefe (mm): 545 Gewicht (kg): 31,5

Verpackt

Hohe (mm): 896 Breite (mm): 636

Tiefe (mm): 576 Gewicht (kg): 34,5

J W

gy

BU1154N 7247340511

Beko

145 kWh/annum

* [

151L 92.L

372|)))

asCo

IIOZ/ETOE

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten

Sensitivity: Public



Bedienungsanleitung(*)

Informationen zu Elektrokochfeldern fiir den Hausgebrauch

Konformitat mit EU-Richtlinie 2009/1 25/EG — Verordnung Nr. 66/2014

]
Marke Beko
Madell EH 9641 XHM
Elekiro X
Art des Kochfeldes Gas
Kombination
Anzahl Kochzonen und/oder Bereiche
Strahlungskochzone X
Heiziechnologie Induktionskochzone
Kochplatten
Bei kreisférmigen Kochzonen Zone vorne links 18
oder -flichen: Durchmesser der  [Zane hinten links
elekirisch beheizte Kochzone, auf Zone hinten rechts 7
5 mm genau. (@/cm) Hachie Z6ne .
Mittlere Zone -
Zone links -
Jone vorne -
Zone hinten -
Bei nicht kreisfarmigen Zone vorne links -
Kochzonen oder -flachen: Lange |Zone hinten links -
und Breite der nutzbaren Zone vorne rechts -
Oberflache fir jede elektrisch Zone hinten rechts 27x17
beheizte Kochzone und jede Rechte Zona :
elektrisch beheizte Kochflache, :
auf 5 mm genau. (L x B, cm) Mittlere Zone '
Zone links -
Zone vorne -
Zone hinten -
Energieverbrauch pro Kochzone |Zone vorne links 1943
oder -flache, berechnet pro kg, .  [Zone hinten links 1941
Whkg Zone vorne rechts 194, 1
Zore hinten rechts 1943
Rechte Zone -
Mittlere Zone -
Zone links -
Zaone vorne -
Zone hinten -
Energieverbrauch des Kochfeldes berechnet pro kg, (Wh/kg) 199,97
7731782940 285367840 AC de DE

(*)Nur flr EU-Lander



