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DEAR CUSTOMER

The oven is exceptionally easy to use and extremely effcient. After reading
the instruction manual, operating the oven will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer, the oven was
thoroughly checked with regard to safety and functionality.

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.
By following these instructions carefully you will be able to avoid any
problems in using the appliance.

It is important to keep the instruction manual and store it in a safe place so
that it can be consulted at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to
avoid possible accidents.

Caution!

Do not use the oven until you have read this instruction manual.

The oven is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not
affect the operation of the appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS

@ Please read this manual carefully before use and
keep it for future reference.

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

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.

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

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

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

Warning. Ensure that the appliance is switched off before replacing the
lamp to avoid the possibillity of electric shock.

You should not use steam cleaning devices to clean the appliance.

During the pyrolytic oven cleaning process the oven chamber can reach

a very high temperature. Consequently, the appliance outer surfaces can
heat up more than usual, so keep children away at all times.
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Danger of burns! Hot steam may escape when you open the oven door.
Be careful when you open the oven door during or after cooking. Do NOT
lean over the door when you open it. Please note that depending on the
temperature the steam can be invisible.

A.

- Do not leave the oven unattended when frying. Oils and fats may

Ensure that small items of household equipment, including
connection leads, do not touch the hot oven as the insulation
material of this equipment is usually not resistant to high
temperatures.

catch fire due to overheating or boiling over.

- Do not put pans weighing over 15 kg on the opened door of the oven.
- Do not use harsh cleaning agents or sharp metal objects to clean the

door as they can scratch the surface, which could then result in the
glass cracking.

- Do not use the oven in the event of a technical fault. Any faults must

be fixed by an appropriately qualified and authorised person.

- In the event of any incident caused by a technical fault, disconnect

the power and report the fault to the service centre to be repaired.

- The rules and provisions contained in this instruction manual should

be strictly observed. Do not allow anybody who is not familiar with
the contents of this instruction manual to operate the oven.

- The appliance has been designed only for cooking. Any other use (for

example for heating) does not comply with its operating profile and
may cause danger.
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HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a responsible
way not only saves money but
also helps the environment. So
let's save energy! And this is how
you can do it

- Do not uncover the pan too
often (a watched pot never
boils!). Do not open the oven
door unnecessarily often.

- Only use the oven when
cooking larger dishes. Meat
of up to 1 kg can be prepared
more economically in a pan on
the cooker hob.

Make use of residual heat
from the oven. If the cooking
time is greater than 40 minutes
switch off the oven 10 minutes
before the end time.

- Important! When using the
timer, set appropriately shorter
cooking times according to the
dish being prepared.

- Make sure the oven door is
properly closed. Heat can leak
through spillages on the door
seals. Clean up any spillages
immediately.

- Do not install the cooker
in the direct vicinity of
refrigerators/freezers.
Otherwise energy
consumption increases
unnecessarily.

UNPACKING

During transportation, protective
packaging was used to protect the
appliance against any damage. After
unpacking, please dispose of all elements
of packaging in a way that will not cause
damage to the environment.

All materials used for packaging the
appliance are environmentally friendly;
they are 100% recyclable and are marked
with the appropriate symbol.

Caution!

During unpacking, the packaging
materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach
of children.

DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not simply be
disposed of with normal household
waste, but should be delivered to a
collection and recycling centre for electric
and electronic equipment. A symbol
shown on the product, the instruction
manual or the packaging shows that it is
suitable for recycling.

Materials used inside the appliance

are recyclable and are labelled with
information concerning this. By recycling
materials or other parts from used
devices you are making a significant
contribution to the protection of our
environment.

Information on appropriate disposal
centres for used devices can be provided
by your local authority.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Temperatureregulator signal light L
Cooker operation signal light R
Temperature adjustment knob
Oven function selector knob
Electronic programmer
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings

* optiona



INSTALLATION

Installing the oven

The kitchen area should be dry and
aired and equipped with effcient
ventillation. When installing the oven,
easy access to all control elements
should be ensured.

This is a Y-type design built-in oven,
which means that its back wall and
one side wall can be placed next to
a high piece of furniture or a wall.
Coating or veneer used on fitted
furniture must be applied with

a heat-resistant adhesive (100°C).
This prevents surface deformation or
detachment of the coating.

Hoods should be installed according
to the manufacturer’s instructions.
Make an opening with the
dimensions given in the diagram for
the oven to be fitted.

Make sure the mains plug is
disconnected and then connect the
oven to the mains supply.

Insert the oven completely into the
opening without allowing the four
screws in the places shown in the
diagram to fall out.

Electrical connection

The oven is manufactured to work
with a one-phase alternating current
(230 VIN ~ 50 Hz)and is equipped
with a 3 x 1,5 mm? connection lead of
1.5 mm length with a plug including
a protection contact.

A connection socket for electricity

supply should be equipped with

a protection pin and may not be

located above the cooker. After the

cooker is positioned, it is necessary

to make the connection socket

accessible to the user.

Before connecting the oven to the

socket, check if:

- the fuse and electricity supply are
able to withstand the cooker load,

- the electricity supply is equipped
with an efficacious ground system
which meets the requirements of
current standards and provisions,

- the plug is within easy reach.

Important!

If the fixed power supply cable is
damaged, it should be replaced at

the manufacturer or at an authorized
servicing outlet, or by a qualified person
to avoid danger.
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OPERATION

Before using the oven for the
first time

® Remove packaging, clean the interior
of the oven and the hob,,

® take out and wash the oven fittings
with warm water and a little washing-
up liquid,

® switch on the ventillation in the room
or open a window.,

® heat the oven (to a temperature of
250°C, for approx. 30 min.), remove
any stains and wash carefully; the
heating zones of the hob should be
heated for around 4 min. without
a pan.

Important!

To clean the oven, only use a cloth well
rang out with warm water to which a little
washing-up liquid has been added.

Important!

In ovens equipped with the electronic
programmer Ts, the time “0.00” will
start flashing in the display field upon
connection to the power supply. The
programmer should be set with the
current time. (See Electronic
programmer). If the current time is not
set operation of the oven is impossible.

The electronic prgrammer Ts is equipped
with electronic sensors which are
switched on by touching or pressing the
sensor surface for at least one second.
Each sensor reaction is confirmed by the
beep. Keep the sensor surface clean at all
times.

Electronic programmer

MENU: select the mode of operation
>: higher setting sensor

<: lower setting sensor

1 appliance on indicator

5 Kitchen timer

I buration

Fl End Time

Set current time

When the appliance is plugged into the

electrical mains supply, or when power is

restored after power outage, the digital

display will show flashing 0.00.:

® Touch and hold MENU ((or
simultaneously touch </ >) until you
will see @ n the display and the dot
below the symbol is flashing,

® touch </>within 7 seconds to set the
current time..

To store the new time setting, wait

approximately 7 seconds after time has

been set. The dot below the @ symbol will

stop flashing.

You can adjust the time later. To do this

touch </ > simultaneously and adjust the

current time while the dot below the @

symbol is flashing.

Note!

The oven can be turned on when you see
the 1 symbol on the display.

EN-TI
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Kitchen Timer

You can active the Kitchen Timer at any

time, regardless of the status of other

functions. The Kitchen Timer can be

set from 1 minute up to 23 hours and

59 minutes.

To set the Kitchen Timer:

® touch MENU, then the display will
show blinking &,

® usethe </> sensorsto setthe
Kitchen Timer. The display will show
the set time and Kitchen Timer
symbol £, Once the set time elapses,
alarm sounds and the & icon flashes,

® touch and hold </> or MENU to mute
the alarm. The & will be off and the
display will show the current time
after approximately 7 seconds.

Note!

f no button is touched, alarm will turn
off automatically after approximately
7 minutes.

Timed operation

To set the appliance to switch off after

a specific duration:

® set the function selector knob and
the temperature selector knob to your
preferred settings,

® touch MENU repeatedly until the
display shows dur (duration) briefly
and thel | ymbol will be flashing,,

® setthe desired duration from
1 minute to 10 hours using the </ >
sensors.

The set duration will be memorised after

about 7 seconds. The display will show

the current time and the [l symbol.

Once the duration time has elapsed the

oven will turn off automatically. You will

hear an alarm and the Il and =/ symbols
will be flashing,.

® Setthe oven function selector knob
and the temperature selector knob in
off position,

@ touch and hold </> or MENU to mute
the alarm. The [l and =] will be off and
the display will show the current time
after approximately 7 seconds.

Delayed timed operation

In order to set the appliance to switch off

at a specific time after a set Duration has

elapsed, set the Duration and the End

Time:

® Touch MENU repeatedly until the
display shows dur (duration) briefly
and the symbol will be flashing,

® set the desired duration from 1
minute to 10 hours using the </ >
sensors,

® Touch MENU repeatedly until the
display shows End briefly and the ]
symbol will be flashing,

® setthe End Time using the </ >,
sensors, a maximum of 23 hours and
59 minutes ahead,

® setthe function selector knob and
the temperature selector knob
to preferred settings. The Fland
“lunctions are now active. The
appliance will switch on at End Time
minus Duration (i.e. if the set Duration
is1hour and the set End Time is
14:00, the appliance will automatically
switch on at 13:00).

Once the Duration time has elapsed the

oven will turn off automatically. You will

hear an alarm and the ¥l and =/ will be

flashing,

® set the oven function selector knob
and the temperature selector knob in
off position,,

® Touch and hold </> or MENU to mute
the alarm. The [l and =l will be off and
the display will show the current time
after approximately 7 seconds.

Cancel settings

Timer and delayed timed function

settings may be cancelled at any time.

Cancel automatic function settings:

® simultaneously touch the </ >,
sensors.

Cancel timer settings:

® touch the MENU sensor to select the
Kitchen Timer,

® simultaneously touch the </>
sensors.

EN-12



Change the beep tone

You can change the beep tones as
follows:
® imultaneously touch the </ > sensors,
® touch MENU repeatedly to select the
ton (tone). The display will be flashing,
® usethe </>sensors to select your
preferred tone:
use > to select the setting 1to 3
use < to select the setting 3to 1

Adjust display brightness

You can adjust display brightness 1to

9, where 1is the darkest and 9 is the

brightest. The brightness setting applies

to an inactive control panel, i.e. when no

controls are touched for 7 seconds.

You can adjust display brightness as

follows:

® simultaneously touch the </ >
Sensors,

® touch MENU repeatedly to select the
bri (brightness) setting — the settings
can be accessed in sequence ton
(tone) and bri (brightness):

® usethe </>sensors to select your
preferred brightness:
use > to select the setting 1to 9
use < to select the setting 9to1

Note!

The display is at its brightest setting
when active, i.e. a control was touched
within the last 7 seconds.

Night Mode

The display is dimmed during the night
hours 22:00 - 06:00.

Oven functions and operation.

Oven with automatic air
circulation (including a fan
and ring heater)

The oven can be heated up using the
bottom and top heaters, the grill or the
ultra-fan heater. Operation of the oven is
controlled by the oven function knob - to
set a required function you should turn
the knob to the selected position, and
the temperature regulator knob - to set
a required function you should turn the
knob to the selected position.

The oven can be switched off by setting
both of these knobs to the position
.0"/,0"

Caution!

When selecting any heating function
(switching a heater on etc.) the

oven will only be switched on after
the temperature has ben set by the
temperature regulator knob.

EN-13
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Oven is off

Rapid Preheating

Ring heater and roaster on. Use to
preheat the oven..

Defrosting

Only fan is on and all heaters are
off.

Fan and combined
grillon

When the knob is turned to this
position, the oven activates the
combined grill and fan function. In
practice, this function allows the
grilling process to be speeded up
and an improvement in the taste
of the dish. You should only use
the grill with the oven door shut.

Enhanced roaster (super
roaster)

In this setting both roaster and
top heater are on. This increases
temperature in the top part of

the oven’s interior, which makes it
suitable for browning and roasting
of larger portions of food.

Roaster on

Roasting is used for cooking of
small portions of meat: steaks,
schnitzel, fish, toasts, Frankfurter
sausages, (thickness of roasted
dish should not exceed 2-3 cm
and should be turned over during
roasting).

Bottom heater on

When the knob is set to this
position the oven is heated using
only the bottom heater. Baking of
cakes from the bottom until done
(moist cakes with fruit stuffng).

Top and bottom heaters
on

Set the knob in this position

for conventional baking. This
setting is ideal for baking cakes,
meat, fish, bread and pizza (it is

-]

>

ECO
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necessary to preheat the oven and
use a baking tray) on one oven
level.

Convection with ring
heating element

Setting the knob in this position
allows the oven to be heated up
by a heating element with air
circulation forced by a rotating
fan fitted in the central part of the
back wall of the of and chamber.
Lower baking temperatures than
in the conventional oven can be
used. Heating the oven up in this
manner ensures uniform heat
circulation around the dish being
cooked in the oven.

Top heater, bottom
heater and fan are on

This knob setting is most suitable
for baking cakes. Convection
baking (recormmended for
baking).

When the functions have been
selected but the temperature
knob is set to zero only the fan will
be on. With this function you can
cool the dish or the oven chamber.

Convection with ring
heating element and
bottom heater on

With this setting the convection
fan and bottom heater are on,
which increases the temperature
at the bottom of the cooked dish.
Intense heat from the bottom,
moist cakes, pizza.

Independent oven
lighting

Set the knob in this position to
light up the oven interior.

Eco fan assisted heating

This is an optimised heating
function designed to save energy
when preparing food. At this knob
position, the oven lighting is off..



Control lamp

Switching on the oven is indicated by two
signal lights, R, L, turning on. The R light
turned on means the oven is working.

If the L light goes out, it means the

oven has reached the set temperature.

If a recipe recormmends placing dishes
in a warmed-up oven, this should be

not done before the L light goes out for
the first time. When baking, the light
will temporarily come on and go out (to
maintain the temperature inside the
oven). The R signal light may also turn on
at the knob position of “oven chamber
lighting”.

Use of the grill

The grilling process operates through
infrared rays emitted onto the dish by the
incandescent grill heater.

In order to switch on the grill you need to:
® setthe oven knob to the position

marked griII ,

® heat the oven for approx. 5 minutes
(with the oven door shut),

® insert a tray with a dish onto the
appropriate cooking level; and if you
are grilling on the grate insert a tray
for dripping on the level immediately
below (under the grate),

® close the oven door.

For grilling with the function grill and

combined grill the temperature must

be set to 250°C, but for the function fan

and grill it must be set to a maximum

of 190°C.

A Warning!

When using function grill it is
recommended that the oven door
is closed. When the grill is in use
accessible parts can become hot.
It is best to keep children away
from the oven.

EN-15
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

® we recommend using the baking trays which were provided with your cooker;

® itisalso possible to bake in cake tins and trays bought elsewhere which should be
put on the drying rack; for baking it is better to use black trays which conduct heat
better and shorten the baking time;

® shapes and trays with bright or shiny surfaces are not recormmended when using
the conventional heating method (top and bottom heaters), use of such tins can
result in undercooking the base of cakes;

® when using the ultra-fan function it is not necessary to initially heat up the oven
chamber, for other types of heating you should warm up the oven chamber before
the cake is inserted;

® before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden stick (if
the cake is ready the stick should come out dry and clean after being inserted into
the cake);

® after switching off the oven it is advisable to leave the cake inside for about 5 min,;

® temperatures for baking with the ultra-fan function are usually around
20 - 30 degrees lower than in normal baking (using top and bottom heaters);

® the baking parameters given in Table are approximate and can be corrected based
on your own experience and cooking preferences;

@ ifinformation given in recipe books is significantly different from the values

included in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.

Roasting meat

cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked on
the gas burners,

use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to high
temperatures;

when roasting on the drying rack or the grate we recommmend that you place

a baking tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

it is advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and
during roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty
water — do not pour cold water over the meat.
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ECO Fan Heater

® ECO Fan Heater is an optimised heating function designed to save energy when
preparing food.

® You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating
the oven is not recommended.

® Do not change the temperature setting and do not open the oven door during
cooking.

Recommended setting for ECO Fan Heater

q Ooven Temperature Time
LT functions (°c) R in minutes
Sponge cake Eco 180-200 2-3 50-70

Yeast cake/ Pound 180200 5 5070
cake ECO

Fish @ 190-210 2-3 45-60
ECO

Beef 200-220 2 90-120

Pork @] 200-220 2 90-160
ECO

Chicken 180-200 2 80-100

Oven with automatic air circulation (including a fan and ring
heater)

o Oven Temperature Time
L7 Gl functions (°c) == in minutes
Sponge cake C] 160-200 2-3 30-50
Yeast cake/ , 2
Pound cake Q 160-170 3 25-40
Yeast cake/ ) 2
poaetcakel 155-170 3 25-40
Pizza 200-230" 2-3 15-25
Fish OJ 210-220 2 45-60
Fish 160-180 23 45-60
Fish X 190 2-3 60-70
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Type of dish fur?:tei:ns Tem:()fcr;!ture e in l.:liil::tes
Sausages 230-250 4 1418
Beef OJ 225250 2 120-150
Beef 160-180 2 120-160
Pork OJ 160-230 2 90-120
Pork 160-190 2 90-120
Chicken T 180-190 2 70-90
Chicken O 160-180 2 45-60
Chicken 175-190 2 60-70
Vegetables C] 190-210 2 40-50
Vegetables T 170-190 3 40-50

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the
times should be reduced by about 5-10 minutes.

" Preheat

2 Baking smaller items
Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your
own experience and cooking preferences.
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TEST DISHES. ACCORDING TO STANDARD
EN 60350-1.

Baking
Baking
q Type of | Tempera- a
Type of dish | Accessory Level q % time 2
heating | ture (°C) (min.)
Baking tray 3 O | 160700 | 25-402
Baking tray 3 155-170" | 25-402
Baking tray 3 1551707 | 25-402
Small cakes
2+4
2 - baking tray
Baking tray or roasting 1o A2
Roasting tray tray 1557170 25-50
4 - baking
tray
Baking tray 3 E] 150-160" 30-40?
Baking tray 3 A 150-170" 25-352)
Baking tray 3 1501707 | 25-352
Shortbread
2+4
2 - baking tray
Baking tray or roasting e -
Roasting tray tray 160-175 25735
4 - baking
tray
Wire rack +
atess | black baking tin 3 [O) | 109807 | 30452
pong diameter 26cm
2
wreracke2 | Bk bRk
. black baking " 2
Apple pie tins diameter after the [Z] 180-200 50-70
50em diagonal,
back right,
front left

' Preheat, do not use Rapid preheat function.
2 The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven,

the times should be reduced by about 5-10 minutes.
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Grilling

Type of Type of | Tempera- Time in
dish ol e = heating | ture (°C) Minutes
, Wire rack 4 250" 15-2,5
White bread
toast o
Wire rack 4 250" 23
Wire rack + 4 - wire rack Istside 10
Beef . . o -15
roasting tray (to | 3 -roasting . 250" .
burgers 2nd side
gather drops) tray 8-13

' Preheat for 5 minutes, do not use Rapid preheat function.
2 Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function-

Roasting
Type of Type of | Tempera- Time in
dish S L heating | ture (°C) Minutes
Wire rack + 2 - wire rack _
roasting tray (to | 1-roasting 180-190 70-90
Whole gather drops) tray
chicken Wire rack + 2 - wire rack _
roasting tray (to | 1-roasting 180-190 80-100
gather drops) tray

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the
times should be reduced by about 5-10 minutes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and
maintenance of your cooker you can have
a significant influence on the continuing
fault-free operation of your appliance.
Before you start cleaning, the cooker
must be switched off and you should
ensure that all knobs are set to the
position ,@“/ ,0“. Do not start cleaning
until the cooker has completely cooled.

Oven

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

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

® After cleaning the oven chamber wipe
it dry.

® Steam Cleaning function:

- pour 250ml of water (1 glass) into
a bowl placed in the oven on the
first level from the bottom,

- close the oven door,

- set the temperature knob to 50°C,
and the function knob to the
bottom heater position Q

- heat the oven chamber for
approximately 30 minutes,

- open the oven door, wipe the
chamber inside with a cloth or
sponge and wash using warm
water with washing-up liquid,

- after cleaning the oven chamber
wipe it dry.

A Caution!

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

* optional

Replacement of the oven light
bulb*

In order to avoid the possibility of

an electric shock ensure that the

appliance is switched off before

replacing the bulb..

® Set all control knobs to the position
,@"/ 0“and disconnect the mains
plug,

® unscrew and wash the lamp cover
and then wipe it dry,

® unscrew the light bulb from the
socket, replace the bulb with a new
one —a high temperature bulb (300°C)
with the following parameters:
- voltage 230 V
- power 25W
- thread El4,

® screw the bulb in, making sure it is
properly inserted into the ceramic
socket,

® screw in the lamp cover.

o — ~©

—

[E==1==]
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Oven light

EN-21
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Replacing the halogen bulbin e
the oven*

Before replacing the halogen
bulb, make sure the appliance is
disconnected from the electric mains

Ovens in cookers marked with the
letter D are equipped with easily
removable wire shelf supports. To
remove them for washing, pull the
front catch, then tilt the support and
remove from the rear catch.

to avoid a possible electric shock.

® Set all control knobs to the position
,®"/,0“and disconnect the mains
plug,

® unscrew and wash the lamp cover
and then wipe it dry,

® pull the halogen bulb out using
a cloth or paper. If necessary, replace
the halogen bulb with a new one.
- voltage 230V

- power 25W

- G9 1

® replace the halogen bulb in its socket,
® screw in the lamp cover.

Oven light

Note!

Make sure not to touch the halogen
directly with your fingers.

Ovens in cookers marked with the
letters Dp have stainless steel sliding
telescopic runners attached to the
wire shelf supports. The telescopic
runners should be removed and
cleaned together with the wire shelf
supports. Before you put the baking
tray on the telescopic runners, they
should be pulled out (if the oven is
hot, pull out the telescopic runners by
hooking the back edge of the baking
tray on the bumpers in the front part
of the telescopic runners) and then
insert them together with the tray.

Important!

Do not wash telescopic runnersin
a dishwasher.

* optional
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Removing telescopic runners

A
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Installing telescopic runners
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Door removal

In order to obtain easier access to the
oven chamber for cleaning, it is possible
to remove the door. To do this, tilt the
safety catch part of the hinge upwards
(fig. A). Close the door lightly, lift and pull
it out towards you. In order to fit the door
back on to the cooker, do the inverse.
When fitting, ensure that the notch

of the hinge is correctly placed on the
protrusion of the hinge holder. After the
door is fitted to the oven, the safety catch
should be carefully lowered down again.
If the safety catch is not set it may cause
damage to the hinge when closing the
door.

A

Tilting the hinge safety catches

EN -

Removing the inner panel

® Using a flat screwdriver unhook the
upper door slat, prying it gently on
the sides (fig. B),

® pull the upper door slat loose. (fig. B,

® Pullthe inner glass panel from its seat
(in the lower section of the door),

® remove the inner panel (fig. D).

® Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.

Carry out the same in reverse order to

reassemble the inner glass panel. Its
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smooth surface shall be pointed upwards.
Important! Do not force the upper strip Caution!

in on both sides of the door at the same

time. In order to correctly fit the top door All repairs and regulatory activities
strip, first put the left end of the strip on should k?e carrleq out by the

the door and then press the right end in appropriate service centre or by an
until you hear a “click”. Then press the left appropriately authorised fitter.

end in until you hear a “click”.

Removal of the internal glass panel

Regular inspections

Besides keeping the oven clean, you

should:

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

e fixany operational faults,

® carry out periodical maintenance of
the

® cooking units of the oven.

EN - 24



OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of an emergency, you should:
® switch off all working units of the oven,
® disconnect the mains plug,

® call the service centre,
°

some minor faults can be fixed by referring to the instructions given in the table
below.

Before calling the customer support centre or the service centre check the following
points that are presented in the table.

PROBLEM REASON ACTION

check the household fuse
break in power supply. box; if there is a blown fuse
replace it with a new one.

1. The appliance does not
work.

tighten up or replace the
blown bulb (see ‘Cleaning
and Maintenance’)

2. The oven lighting does the bulb is loose or
not work. damaged.

the appliance was

3. The programmer display | disconnected from
shows “0:00". the mains or there was
a temporary power cut.

set the current time
(see ‘Use of the
programmer’).

TECHNICAL DATA

Voltage rating 230V~50 Hz
Power rating max. 3,6 kW
Oven dimensions H/W/D 59,5/59,5/575cm

The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1, EN60335-2-6.

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN
60350-1/ IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the
functions active: bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted
heating (forced air heating), if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the
product in accordance with the priority below:

Forced air circulation ECO (ring heater + fan)
ECO
Forced air circulation ECO (bottom heater + top + roaster + fan)
ECO

Conventional mode ECO (bottom heater + top)

ECO

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is
fitted with any).

EN - 25
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Certificate of compliance
The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general
requirements pursuant to the following European Directives:
@ the Low Voltage Directive 2014/35/EC
® electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC
® ErP Directive 2009/125/EC

and therefore the product has been marked with the symbol C € and the
Declaration of Conformity has been issued to the manufacturer and is available to
the competent authorities regulating the market.

EN - 26




DE

SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbaubackofen verbindet auBergewodhnliche Bedienungsfreundlichkeit
mit perfekter Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung
vertraut gemacht haben, wird die Bedienung des Gerats kein Problem sein.
Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er
eingehend auf Sicherheit und FunktionstUchtigkeit Uberpruft.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam
durch. Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie
Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall
jederzeit griffbereit ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgfaltig, um magliche
Unfalle zu vermeiden.

Achtung.

Gerat nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser
Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben.

Das Gerat ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen,
die keinen Einfluss auf die Funktionsweise des Gerats haben.

SICHERHEITSHINWEISE

@ Lesen Sie vor der Anwendung dieses
Benutzerhandbuch durch und bewahren es fiir
den kiinftigen Gebrauch auf.

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden wahrend der
Benutzung heil3. Seien Sie beim BerUhren sehr vorsichtig. Kinder unter

8 Jahren sollten sich nicht in der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf
von Kindern nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren) sowie

von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperlichen,

sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter Aufsicht und
gebrauchsanweisungsgemai benutzt werden. Kinder durfen nicht mit
dem Gerat spielen. Kinder durfen Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht
durchfuhren. Kinder durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien Sie vorsichtig und
vermeiden Sie das BerUhren der hei3en Innenteile des Gerats.
Zugangliche Teile kdnnen bei Be nut zung heil3 werden. Kinder fern halten.
Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache keine aggressiven
Putzmittel oder scharfen Metallgegenstande, die die Oberflache
beschadigen kdnnten (Entstehung von Springen oder Brlchen).
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Achtung. Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich vor dem Wechsel
die Gluhlampe vergewissern, dass das Gerat abgeschaltet ist.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.

Wahrend der Pyrolyse kann den Backofen sehr hohe Temperaturen
erreichen. Aus diesem Grunde kdnnen die AuRenflachen des Backofens
heiBBer als gewdhnlich werden und daher ist es dafur zu sorgen, dass die
Kinder sich dann in der Nahe des Backofens nicht aufhalten.
Verbrihungsgefahr! HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetur
entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb die Geratetur vorsichtig
6ffnen. Beim Offnen nicht Uber die Geratetlr beugen. Beachten Sie, dass
Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

ii - Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln durfen den
Backofen nicht berGhren aufliegen, da deren Isolierung nicht
hitzebestandig ist.

- Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ol und Fett
kénnen sich durch Uberhitzen oder Uberlaufen selbst entzinden.

- Kochgeschirr mit einem Gewicht Uber 15 kg darf nicht auf die
geodffnete Backofentulr.

- In nicht betriebsfahigem Zustand darf der Gerat nicht benutzt
werden. Samtliche Mangel durfen nur von einer autorisierten
Fachkraft beseitigt werden.

- Bei Betriebsstérungen, die durch technische Mangel verursacht sind,
muss unbedingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur
veranlasst werden.

- Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung
sind unbedingt zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der
Bedienungsanleitung nicht vertraut sind, durfen den Gerat nicht
bedienen.

- Das Gerat ist ausschlielich zum Kochen im haushaltsublichen
Rahmen ausgelegt. Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur
Raumbeheizung) ist nicht bestim-mungsgemaf und kann gefahrlich
sein.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwortlich ver-
braucht, der schont nicht nur die
Haushaltskasse, sondern handelt
auch umweltbewusst. Seien Sie
dabei! Sparen Sie Elektroenergie!
Folgendes kdnnen Sie tun:
- Unnétiges ,,Topfgucken”
vermeiden. Auch die
Backofentlr nicht unnoétig oft
offnen.

- Backofen nur bei gréBeren
Mengen einsetzen. Fleisch mit
einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf
dem Herd garen.

Nachwarme des Backofens
nutzen. Bei Garzeiten

von mehr als 40 Minuten

den Backofen unbedingt

10 Minuten vor dem Ende der
Garzeit ausschalten.

- Wichtig! Bei Betrieb mit
Zeitschaltuhr entsprechend
kUrzere Garzeiten einstellen.

- Backofentur gut
geschlossen halten. TDurch
Verschmutzungen an den
Turdichtungen geht Warme
verloren. Deshalb: Am besten
sofort beseitigen!

- Herd nicht direkt neben
Kuhl- oder Gefrieranlagen
einbauen. Deren
Stromverbrauch steigt dadurch
unnotig.

AUSPACKEN

Fur den Transport haben wir das

Gerat durch die Verpackung gegen
Beschadigung gesichert. Nach

dem Auspacken entsorgen Sie bitte
umweltfreundlich die Verpackungsteile.
Alle Verpackungsmaterialien sind
umweltvertraglich, hundertprozentig
wieder zu verwerten und wurden

mit einem entsprechenden Symbol
gekennzeichnet.

Achtung!

Die Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Polystyrolstlicke etc.)
sind beim Auspacken von Kindern fern zu
halten.

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Benut-zung des
Gerats darf es nicht zusammen mit

dem gewodhnlichen Hausmull entsorgt
werden, sondern ist an eine Sammel

und Recyclingstelle fur Elektro und
elektronische Gerate abzugeben. Daruber
werden Sie durch ein Symbol auf dem
Gerat, auf der Bedienungsanleitung oder
der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats
eingesetzten Materialien sind ihrer
Kennzeichnung entsprechend zur
Wiederverwendung geeignet. Dank der
Wiederverwendung, der Verwertung von
Wertstoffen oder anderer Formen der
Verwertung von gebrauchten Geraten
leisten Sie einen wesentlichen Beitrag
zum Umweltschutz.

Uber die zustandige Recyclingstelle fur
die gebrauchten Gerate werden Sie von
Ihrer Gemeindeverwaltung informiert.
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BEDIENELEMENTE

1 Kontrollleuchte (Heizunganzeige) L
2 Kontrollleuchte (Betriebsanzige) R
3 Backofen-Tempera-turregler

4 Backofen-Funktionsregle

5 Zeit schaltuhr

(1)

o =

)
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes Zusammenstellung

Grillrost (Gitterrost)

Backblechtrager

DE - 31
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INSTALLATION

Der richtige Einbauort

® Der Kichenraum sollte trocken und
luftig sein und eine gute Beluftung
haben; die Aufstellung des Gerates
sollte einen freien Zugang zu allen
Steuerelementen sicherstellen.

® Die Einbaumobel miussen Belage
haben und die verwendeten Kleber
mussen hitzebestandig sein (100°C).
Ist das nicht der Fall, so kann dies eine
Verformung der Belagflache oder
deren Ablésung verursachen.

® Abzughauben sind gemaf den
Anweisungen aus den ihnen
beigeflugten Bedienungsanleitungen
einzubauen.

e Offnung im Umbauschrank fir den
Einbau des Backofens nach den
auf der Maf3skizze angegebenen
Abmessungen vorbereiten, den
Backofen vollstandig in den
Umbauschrank schieben und mit
vier Schrauben an den auf der Skizze
dargestellten Stellen in dieser Position
sichern..

Achtung!

Der Einbau muss bei abgeschalteter
Stromversorgung durchgefluhrt werden.

Elektrischer Anschluss

® Den Backofen ist werkseitig an die
Stromversorgung mit Einphasen-
Wechselstrom (230V ~50 Hz)
ausgelegt und ist mit einem
Anschlusskabel 3 x1,5 mm?, 1,5 m lang,
mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet.

® Die Anschlusssteckdose fur die
Elektroinstallation muss mit einem
Erdungsbolzen ausgestattet sein,
und darf sich nicht Uber dem Herd
befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass
die Anschlusssteckdose fur die
Elektroinstallation fUr den Nutzer
jederzeit zuganglich ist.

Achtung!

Sollte die nicht trennbare Leitung
beschadigt werden, so soll sie, um einer
Gefahr vorzubeugen, bei dem Hersteller,
in einer Fachwerkstatt oder aber durch
eine qualifizierte Person ausgetauscht
werden.
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BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten
des Backofens

® vorhandene Verpackungselemente
entfernen, Backofen-Innenraum von
Konservie-rungsmitteln reinigen,

® ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel
reinigen,

® Raumbellftung einschalten oder
Fenster 6ffnen,

® Backofen bei einer Temperatur von
250°C, etwa 30 min. eingeschaltet
lassen und genau reinigen (siehe
Kapitel: Steuermodul und Bedienung
des Backofens).

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen

Wichtig!

Bei Backofen mit Zeitschaltuhr Ts
erscheint nach dem Netzanschluss in der
Zeit-Anzeige die Uhrzeit ,0.00". Aktuelle
Uhrzeit auf der Zeitschaltuhr einstellen.
Ohne die Einstellung der aktuellen
Uhrzeit 1aBt sich der Backofen nicht
betreiben.

Der elektronische Programmschalter

Ts ist mit Sensoren ausgestattet, die
durch Beruhren der gekennzeichneten
Oberflache mit den Fingern bedient
werden. Jede Umsteuerung eines
Sensors wird durch ein akustisches Signal
bestatigt. Die Oberflache der Sensoren
muss sauber gehalten werden.

Elektronische schaltuhr

MENU | >

MENU: Sensor fur die Wahl der
Betriebsart

>: Sensor Plus

<: Sensor Minus

i Symbol fur die Betriebsbereitschaft
& Symbol fir den Timer

kol Symbol fur die Betriebsdauer

Fl Symbol fur die Betriebsendzeit

Einstellen der aktuellen
Uhrzeit

Nach Anschluss an den Netzstrom oder
bei erneutem Einschalten nach einem
Spannungsausfall werden im Display die
Ziffern 0.00 blinkend angezeigt:
® Den Sensor MENU (oder gleichzeitig
die Sensoren </>) drlcken und
gedruckt halten, bis im Display das
Symbol 5 erscheint und der Punkt
unter dem Symbol blinkt,
® Innerhalb von 7 s mit den Sensoren
< /> die aktuelle Uhrzeit einstellen.
Nach Ablauf von etwa 7 s nach
Einstellung der Uhrzeit sind die neuen
Angaben gespeichert und der Punkt
unter dem Symbol @ hort auf zu blinken.
Die Uhrzeit kann spater korrigiert werden,
indem die Sensoren </ > gleichzeitig
gedrlckt werden. Wahrend der Punkt
unter dem Symbol @ blinkt, kann die
aktuelle Uhrzeit berichtigt werden.

Hinweis!

Der Backofen kann erst eingeschaltet
werden, wenn im Display das Symbol
erscheint.

DE - 34



Timer

Der Timer kann jederzeit aktiviert werden,

ungeachtet des Betriebszustands

der anderen Funktionen des

Programmierers. Der Timer hat eine

Messzeit von 1 Minute bis 23 Stunden und

59 Minuten.

Einstellen des Timers:

® Wenn der Sensor MENU gedruckt
wird, blinkt in der Anzeige das
Symbol £,

® jetzt kann mit den Sensoren </>
die Messzeit des Timers eingestellt
werden. Das Display zeigt die
eingestellte Zeit des Timers und
die aktive Funktion £, Nach Ablauf
der eingestellten Zeit erklingt ein
Signalton und das Symbol £ blinkt,

® durch Drucken und Halten des
Sensors < /> oder MENU kann der
Signalton ausgeschaltet werden. Das
Symbol & erlischt und nach etwa 7 s
zeigt das Display wieder die aktuelle
Uhrzeit an.

Hinweis!
Wird der Signalton nicht manuell

ausgeschaltet, erlischt es automatisch
nach Ablauf von ca. 7 Minuten.

Halbautomatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen um eine

bestimmte Uhrzeit ausschalten soll,

mussen folgende Einstellungen

vorgenommen werden:

® Stellen Sie den Funktionswahlschalter
und den Temperaturschalter auf die
gewulnschten Positionen.

® Halten Sie den Sensor MENU
gedruckt, bis im Display kurz dur
erscheint und das Symbol Flzu
blinken beginnt.

® Stellen Sie dann mit den Sensoren
< /> die gewlnschte Betriebsdauer
in einem Zeitrahmen von 1 Minute bis
10 Stunden ein..

Die eingestellte Zeit wird innerhalb von

etwa 7 s gespeichert, daraufhin erscheint

im Display wieder die aktuelle Uhrzeit,

wahrend das Symbol l eingeschaltet

bleibt.

DE

Nach Ablauf der eingestellten Zeit

schaltet sich der Backofen automatisch

aus, es er-klingt ein Signalton und die

Symbole Flund =1 beginnen zu blinken.

® Drehen Sie den Funktions und
Temperaturschalter des Backofens
auf Aus,

® halten Sie den Sensor </ > oder
MENU gedruckt, bis der Signalton
und die Symbole #und = erléschen,
woraufhin das Display nach etwa 7
s wieder die aktuelle Uhrzeit anzeigt.

Automatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen zu einer

bestimmten Uhrzeit einschalten und

auch wieder ausschalten soll, mUssen

die Betriebsdauer und die Ausschaltzeit

eingestellt werden:

® Halten Sie den Sensor MENU
gedrlckt, bis im Display kurz dur
erscheint und das Symbol Hzu
blinken beginnt.

® Stellen Sie dann mit den Sensoren
< /> die gewlnschte Betriebsdauer
ein, wie beim halbautomatischen
Betrieb.

® Drucken Sie den Sensor MENU bis im
Display kurz End erscheint und das
Symbol < zu blinken beginnt.

® Stellen Sie mit den Sensoren </ >
die Ausschaltzeit (Betriebsende)
ein, wobei die Betriebsdauer
auf 23 Stunden und 59 Minuten
beschrankt ist.

® Stellen Sie den Funktionswahlschalter
und den Temperaturschalter auf
die gewUlnschten Positionen. Die
Symbole Fl und :>Hjsind aktiv, der
Backofen schaltet sich um die Zeit
ein, die sich aus dem Unterschied
zwischen der eingestellten
Ausschaltzeit und der eingestellten
Betriebsdauer ergibt (z. B.
angenommen eine Betriebsdauer
von 1Stunde und eine eingestellte
Ausschaltzeit von 14.00 Uhr, schaltet
sich der Backofen automatisch um
13.00 Uhr ein).
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Wenn die Ausschaltzeit erreicht ist,

schaltet sich der Backofen automatisch

aus, es erklingt ein Signalton und die

Symbole Flund =1 beginnen zu blinken:

® Drehen Sie den Funktions und
Temperaturschalter des Backofens
auf Aus..

® Halten Sie den Sensor </ > oder
MENU gedruckt, bis der Signalton
und die Symbole <l und =l erldschen,
woraufhin das Display nach etwa 7 s
wieder die aktuelle Uhrzeit anzeigt.

Loéschen der Einstellungen

Die Einstellungen des Timers oder der

automatischen Betriebsfunktion konnen

jederzeit geldscht werden.

Loschen der Einstellungen fur den

automatischen Betrieb:

® Drucken Sie gleichzeitig die Sensoren
</>.

Loschen der Einstellungen des Timers:

® Wahlen Sie mit dem Sensor MENU die
Timerfunktion.,

® drucken Sie dann erneut die Sensoren
</>.

Andern des Signaltons

Der Signalton kann auf folgende Weise

geandert werden:

® Drucken Sie gleichzeitig die Sensoren
</>

® wahlen Sie mit dem Sensor MENU die
Funktion ton, im Display blinkt die
Anzeige,

® wahlen Sie mit den Sensoren </>den
gewulnschten Signalton
von 1 bis 3 mit dem Sensor >
von 3 bis 1 mit dem Sensor <.

Andern der Helligkeit des
Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem
Bereich von 1 bis 9 geandert werden,
wobei 1 die dunkelste und 9 die hellste
Einstellung ist. Der eingegebene Wert
wird angewandt,, wenn die Uhr nicht
aktiv ist (d. h. der Benutzer hat far
mindestens 7 Sekunden keinen Sensor
beruhrt).

Die Helligkeit des Displays kann wie folgt
geandert werden:

® Drucken Sie gleichzeitig die Sensoren
</>

® wahlen Sie mit dem Sensor MENU
die Funktion bri (nach einmaligem
Drucken erscheint die Funktion ton,
nach zweimaligem Drucken die
Funktion bri),

@ wahlen Sie mit den Sensoren </ > die
gewulnschte Helligkeit.:
von 1 bis 9 mit dem Sensor >
von 9 bis T mit dem Sensor <.

Hinweis!

Wenn die Uhr aktiv ist (d. h. der Benutzer
hat innerhalb der letzten 7 Sekunden
einen Sensor gedrUckt) hat das Display
immer maximale Helligkeit.

Nachtmodus

Von 22.00 bis 6.00 Uhr wird die Helligkeit
des Displays automatisch verringert.

Backofenfunktionen

Backofen mit Umluft (HeiBluft
+ Ventilator)

Der Backofen kann mit Unterhitze
und Oberhitze, Grillhitze und
HeiBluftheizung erwarmt werden.
Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des
Backofen-Betriebswahlschalters die
Wahl der gewlUnschten Funktion erfolgt
durchs Drehen des Drehschalters

in die entsprechende Position und
des Temperaturreglers die Wahl der
gewulnschten Backofentemperatur
erfolgt durchs Drehen auf den
entsprechenden Temperaturwert.
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Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter auf die , "/ ,0" Position zu
drehen..

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Betriebsart
schaltet sich die Vorheizfunktion (Ober-,
Unter-, Grill- oder Umlufthitze) erst dann
ein, wenn die Temperatur eingestellt
wurde.

Nulistellung

Q{ Schnelles Aufheizen

Eingeschaltet sind die Heiluft
und der GCrill. Zum Vorwarmen des
Backofens..

6 Auftauen

Eingeschaltet ist nur der
Ventilator, ohne Einsatz von
Heizkorpern.

Umluft-Intensiv-Grillen
(Rundum-Grill)l

Durch Einstellen des Reglers in
diese Position werden das Geblase
und die Grillhitze eingeschaltet.
Dies erlaubt eine Beschleunigung
des Grillprozesses und eine
Verbesserung des Geschmacks
der Speise. Der Grillprozess muss
bei geschlossener Backofentur
erfolgen.

>l
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Supergrill

Die Funktion des Supergrills
erlaubt das Grillen bei zugleich
eingeschalteter Oberhitze. Diese
Funktion erlaubt eine héhere
Temperatur im oberen Bereich
des Backofens zu erreichen, das
Bratstlck wird starker gebraunt;
auch groBere Portionen kdnnen
so gegrillt werden.

Grill

Das sog. ,Oberflachengrillen” wird
fur kleine Portionen von Fleisch
wie z.B. Steaks, Schnitzel, Fische
wie fur Toasts, Wurste, belegte
Brote und Ba-guetten (die zu
grillende Speise soll maximal

2-3 cm dick sein und beim Braten
muss sie umgedreht werden).

Unterhitze

Wurde der Regler auf diese
Position gedreht, erfolgt das
Vorheizen des Backofens nur

bei eingeschalteter Unterhitze.
Anzuwenden z.B. beim
Nachbacken von unten (saftige
Kuchen, Kuchen mit Obstfullung).

Unter- und
Oberhitzeohiev

Steht der Regler in dieser
Position, kann die Beheizung des
Backofens auf eine herkdmmliche
Art erfolgen. Diese Funktion ist
zum Kuchenbacken, zum Braten
von Fleisch und Fisch, zum
Backen von Pizza (die Vorheizung
des Backofens sowie der Einsatz
von dunklen Backblechen ist
erforderlich) sowie zum Backen
auf einer Ebene ausgezeichnet
geeignet.

HeiBluft

Durch das Drehen des Reglers
auf die Funktion ,HeiBluft” wird
der Backofen zwangsweise mit
Hilfe eines an der Backofen-
RUckwand zentral angebrachten
Umluftgeblases beheizt. Im
Vergleich zum herkdmmlichen
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Backofen erfolgt das Backen bei
niedrigeren Temperaturen.Diese
Beheizungsart ermoglicht eine
gleichmaBiige Warmeverteilung
um das sich im Backofen
befindende Backgut herum.

IR Geblise sowie Unter- und
Ober-hitze

Wurde der Regler auf diese
Position gedreht, wird die
Funktion Kuchenbacken

in Betrieb genommen.
Herkdmmlicher Backofen mit
Geblase (diese Funktion wird zum
Backen empfohlen).

HeiBluft und Unterhitze

>

Durch Drehen des Reglers auf
diese Position werden Heif3luft
und Unterhitze eingeschaltet
und die Temperatur im unteren
Bereich des Backofens wird
erhoht. Die Zufuhr einer grof3en
Warmemenge erfolgt von unten.
Diese Funktion ist fur saftige
Kuchen, Pizza gut geeignet.

O Unabhingige Backofen-
A/ Beleuchtung

Durch das Drehen des Reglers auf
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.

HeiBluft ECO

Mit der Heizfunktion wird eine
ECO optimierte Heizart gestartet,
um Energie bei der Zubereitung
der Speisen zu sparen. In dieser
Stelung des Drehreglers ist die
Beleuchtung des Backofens
ausgeschaltet.

Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird

Uber zwei Kontrollleuchten signalisiert,

R und L. Die R Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die

L Kontrollleuchte, so ist die eingestellte
Backofentemperatur erreicht. Falls das
Kochrezept empfiehlt, die Speise in den
vorgewarmten Backofen zu stellen, sollte

dies nicht vor dem ersten Erléschen der
L Kontrollleuchte erfolgen. Wahrend
des Backens wird die L Kontrollleuchte
zeitweise sich ein- und ausschalten
(Thermostatfunktion des Backofens).
Die R Kontrollleuchte kann auch in der
Drehschalterstellung ,Backofenbe-
leuchtung” leuchten.

Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mit tels der

Infrarotstrahlen vom er hitz ten Gril | he

ize lement zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

® Backofen-Schalter in die Position
umdrehen, die mit Symbolen Crill

gekennzeichnet ist,

® Backofen wahrend 5 Minuten (bei
geschlos se ner Bac ko fentur)
durchwarmen,

® Backblech mit der zu zu be re iten
den Speise in rich ti ger Hohe im
Bac ko fen anordnen; beim Gril len
am Rost ist ein leeres Backblech
fUr das ab trop fen de Fett in direkt
niedrigerer Hohe (unter dem Rost) an
zu ord nen,

® Gegrillt wird bei geschlossener
Backofentur.

Bei den Backofenfunktion

Grillhitze und Intensiv-Grillen die

Temperatur 250°C einstellen, und

bei Backofenfunktion Umluft-Grillen

hoéchstens 190°C einstellen.

Zugangliche Teile kénnen bei Be nut

zung als Grillgerat hei3 werden. Kinder

fern halten!

Es wird empfohlen:

® die Dicke der zu grillenden Fle isch
por tion von 2 - 3 cm nicht zu Uber
schre iten,

® Fleisch- und Fi sch spe isen vor dem
Grillen mit ein wenig Ol oder Fett ein
zuU reiben,

® grofRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Gril len, da ge gen kleinere direkt
danach salzen,

® die gegrillte Speiseportion nach
Ablauf der hal ben Grillzeit auf die
Ruckseite umwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Gebick

® zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche,

® es kdénnen auch handelstbliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute WarmeUbertragung auszeichnen
und die Backzeit verkurzen,

® bei herkdbmmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und
blanken Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig moglicherweise
von unten nicht ausreichend gar wird,

® beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei
den anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Geback in den
Backofen geschoben werden kann,

® vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberpruft werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei
von Teigspuren, so ist das Geback gar),

® esempfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen,

® beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundsatzlich ca.
20-30 Grad niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze,

® nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese kdnnen jedoch abhangig von
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden,

@ falls die Angaben aus den KochbuUchern stark von den in dieser

Bedienungsanleitung enthaltenen Werten abweichen, berucksichtigen Sie bitte
die Bedienungsanleitung..

Braten von Fleisch

im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen,

zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte,

beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben,

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet
werden; den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden

Sof3e oder mit heiBem, gesalzenem Wasser begiel3en, dabei kein kaltes Wasser
verwenden.
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Heizfunktion Hei3luft ECO

® Mit der Heizfunktion HeiBluft ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um
Energie bei der Zubereitung der Speisen zu sparen,

® die Backzeit Iasst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht
verkUrzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor

einzuschalten,

® man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu andern noch
die BackofentUr zu offnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion HeiBluft ECO

ECO

o Backofen- Temperatur . = Garzeit
Art Gebick funktionen ©c) Einschubhdhe [Min.]
Biskuitkuchen Eo 180-200 2-3 50-70
Hefekuchen / 180-200 2 50-70
RUhrkuchen ECO
Fisch 190-210 2-3 45-60
ECO
Rindfleisch 200-220 2 90-120
Schweinefleisch @ 200-220 2 90-160
Hahnchen 180-200 2 80-100

Backofen mit Umluft (HeiBluftheizung + Ventilator)

Art des
Backens oder Backof.en- L Stufe Zeit [Min.]
Funktion (°cc)
Bratens
Biskuitkuchen [z] 160-200 2-3 30-50
Hefekuchen / ) 2
petekuchen. O 160-170 3 2540
Hefekuchen / ) 2
eeaenen. 155170 3 2540
Pizza 200-230" 2-3 15-25
Fisch [:] 210-220 2 45-60
Fisch 160-180 23 45-60
Fisch T 190 2-3 60-70
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LoiChD Backofen- Temperatur
Backens oder A ': Stufe Zeit [Min.]
Funktion (°C)
Bratens
Wairstchen 230-250 4 1418
Rindfleisch OJ 225-250 2 120-150
Rindfleisch 160-180 2 120-160
Schweinefleisch C] 160-230 2 90-120
Schweinefleisch 160-190 2 90-120
Hahnchen T 180-190 2 70-90
Hahnchen O 160-180 2 45-60
Hahnchen 175-190 2 60-70
Gemuse OJ 190-210 2 40-50
GemUse 170-190 3 40-50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fur einen nicht
vorgeheizten Backofen. Flr einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca.
5-10 Minuten zu verkUrzen.

) Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten flrs Backen in keinen Backformen

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und kénnen nach
eigener Erfahrung und Kochvorlieben berichtigt werden.
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TESTGERICHTE. NACH NORM EN 60350-1.

Backen
q - Heiz- Tempera- | Backdauer?
Gericht Zubehér Stufe funktion | tur (°C) (Min.)
Gebackblech 3 O | 1e01700 25-407
Gebackblech 3 1551707 25402
Kleine Gebackblech 3 1551707 25402
Kuchen 2+ 4
2 - Gebac-
Gebackblech kblech oder o o)
Bratenblech Bratenblech 155170 25-50
4 - Gebac-
kblech
Gebackblech 3 E] 150-160" 30-402
Gebéckblech 3 A 150-170" 25-352
5 170" _3252)
Mrbeteig | Cebackblech 3 150-170 2535
(Streifen) 2+ 4
2 - Gebac-
Gebackblech kblech oder 3 2
Bratenblech Bratenblech 160175 25-35
4 - Gebac-
kblech
Grillrost +
. schwarz
Fettfreier | eschichtete 3 O | 170980 30-452
Biskuit
Backform
@26cm
2
Die Formen
Grillrost + wurden auf
zweischwarz | dem GCrillrost
Apfelkuchen beschichtet diagonal E] 180-200" 50-702
Backformen recht Hin-
@20cm terseite linke
Vorderseite
platziert.

) Den leeren Backofen vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

2 Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fur einen nicht
vorgeheizten Backofen. Flr einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca.
5-10 Minuten zu verkurzen.
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Grillen
. .. Heiz- Tempera- . q
Gericht Zubehoér Stufe funktion tur (°C) Zeit (Min.)
_ Grillrost 4 250" 15-2,5
Weil3brot-
Toasts o
Grillrost 4 2507 2-3
Grillrost +
Bratenblech .
. . . 1Seite
Rindfleisch- (Zum Auf- 4 - Grillrost o
[ 250" 10415
Burger fangen von 3 - Bratenblech :
2 Seite 8-13
abtropfendem
Fett)

' Den leeren Backofen Uber 5 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung
nicht verwenden.
2 Den leeren Backofen Uber 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung
nicht verwenden..

Braten

Gericht

Accessoires

Stufe

Heiz-
funktion

Tempera-
tur (°C)

Zeit
(Min.)

Ganzes
Hahnchen

Grillrost +
Bratenblech
(Zum
Auffangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1- Bratenblech

180-190

70-90

Grillrost +
Bratenblech
(Zum
Auffangen von
abtropfendem
Fett)

2 - Grillrost
1- Bratenblech

180-190

80-100

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fur einen nicht
vorgeheizten Backofen. Fur einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um
ca. 5-10 Minuten zu verkurzen.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung
haben einen wesentlichen Einfluss auf
die Verlang-erung der einwandfreien
Funktionstlchtigkeit des Gerates.

Vor der Reinigung Herd auss-chalten.
Dabei nicht vergessen sicherzustellen,
dass sich alle Schalter in Position , @
/,0"“ befinden. Lassen Sie den Herd
volistandig auskiihlen, bevor Sie mit
der Reinigung beginnen

Backofen

® Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die
Backofen-Beleuchtung einschalten,
um dadurch eine bessere Sicht im
Arbeitsbereich zu bekommen.

® Den Backofen-Innenraum nur
mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel reinigen.

® Steam Clean-Dampfreinigung:

- ineine in die erste Einschubleiste
von unten gestellte Schussel
0,25 | Wasser (1 Glas) giel3en,

- Backofentur schlie3en,

- Backofen-Temperaturregler
auf 50 °C und Backofen-
Multifunktionsregler auf Unterhitze”
drehen ,

- Backofen-Innenraum ca.

30 Minuten vorheizen,

- Backofentur offnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen
und dann mit warmem Wasser und
Spulmittel reinigen.

® Nach der Reinigung Backofen-
Innenraum trockenreiben.

& Achtung!

Bei der Reinigung und Wartung keine
Scheuermittel, scharfe Re-inigungsmittel
oder Schleifmittel verwenden. Fur

die Reinigung von Glasfronten nur
warmes Wasser mit etwas Spulmittel
oder Glasreiniger verwenden. Keine
Reinigungsmilch verwenden.

*vorhanden nur bei einigen Modellen

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung*

Um StromstoBe zu vermeiden, vor dem

Wechsel den Herd ausschalten.

® Alle Drehschalter in der
Schalterblende auf ,@“/,0" drehen
und die Stromzufuhr abschalten,

® die Abdeckung der Leuchte
abschrauben und waschen sowie
anschlieBend gsorgfaltig trocken
wischen,

® die Gluhlampe aus der Fassung
drehen, gegebenenfalls durch eine
neue ersetzen Backofen-Gluhlampe
hitzefest (300 °C) mit folgenden
Parametern:
- Spannung 230 V
- Leistung 25 W
- Fassung El4.

® die Gluhlampe genau in die
Keramikfassung drehen,

® Abdeckung einschrauben.

o — ~©

\ —

L : P

Beleuchtung des Backofens
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Wechsel der Halogenleuchte
im Backofen*

Um Stromschldge zu vermeiden,

muss man sich vor dem Wechsel der

Halogen-leuchte vergewissern, dass

das Gerat abgeschaltet ist.

® Alle Drehschalter in der
Schalterblende auf ,@“/,0" drehen
und die Stromzufuhr abschalten,

® die Abdeckung der Leuchte
abschrauben und waschen sowie
anschlieBend gsorgfaltig trocken
wischen,

® Die Halogenleuchte mit einem Tuch
oder Papier herausnehmen. Bei
Bedarf die Leuchte durch eine neue
Halogenleuch-te G9 ersetzen:
- Spannung 230V
- Leistung 25W

® die Halogenleuchte sorgfaltig in die
Fassung setzen,

® die Abdeckung der Leuchte wieder
einschrauben..

==\

i====1i
f

Beleuchtung des Backofens

Achtung! Es ist darauf zu achten, dass
die Halogenleuchte nicht direkt durch
die Finger berihrt wird.

® Die Backofen, die mit dem
Buchstaben D gekennzeichnet
wurden, wurden mit leicht
ausbaubaren Blechtragern
ausgerustet. Um diese zur Reinigung
herausnehmen zu kbnnen, an der
vorderen Halterung ziehen, den
Blechtrager kippen und aus der
hinteren Halterung herausnehmen.

Einsetzen der Blechtrager

® Die mit den Buchstaben Dp
gekennzeich-neten Backofen
verfligen Uber nicht ros-tende
AuszUge, die an den Blechtragern
befestigt sind. Die AuszUge sind
samt Blechtragern herauszunehmen
und zu waschen. Vor dem Einlegen
der Bleche sind sie herauszuziehen
(wenn der Backofen heif3 ist, sind die
FUhrungsschienen herausziehen,
indem die hintere Kante der Bleche
an den StofRstangen im vorderen
Bereich der Auszlige angesetzt wird)
und anschlieBend mit dem Blech
einschieben.

Achtung!

Teleskopschienen nicht in der Spul-
maschine reinigen

Herausnehmen der Teleskopschienen

4

]
= £
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Einsetzen der Teleskopschienen

=

g

Backofentiir aushingen

Zum Reinigen und fur einen besseren
Zugang zum Backofen-Innenraum
lasst sich die BackofentUr aushangen.
Backofentur &ffnen, die Klappbugel

an den Scharnieren an beiden Seiten
nach oben drucken (Abb. A). Tur leicht
zudrucken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der
Backofentur erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge. Beim Einsetzen
sicherstellen, dass die Aussparung des
Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder
nach unten zu legen. Ist das nicht der
Fall, kdnnen Scharniere beim SchlieBen
der Backofentur beschadigt werden.

A

Klappbtgel nach oben driicken

Herausnahme der inneren
Scheibe

® Mit Hilfe eines flachen
Schraubendrehers die obere TUrleiste
herausheben, indem sie fein an den
Seiten angehoben wird (Abb. B).

® Die obere TUrleiste herausnehmen.
(Abb.B, C)

® Innere Scheibe aus den
Befestigungen (im unteren Bereich
der Tur) nehmen.
® Mittlere Scheibe herausnehmen
(Zzeichnung D).
® Die Scheibe mit warmem
Wasser und einer kleinen Menge
Reinigungsmittel abwaschen.
Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in
umgekehrter Reihenfolge auszufUhren.
Der glatte Teil der Scheibe muss sich im
oberen Teil befinden.
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Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tir
eingedruckt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte
zuerst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschlieBend das rechte Ende
eingedruckt werden, bis es ,einrastet”.
AnschlieBend die Leiste an der linken
Seite eindrucken, bis sie ,einrastet”

Herausnahme der inneren Scheibe

Technische
Kontrolliiberpriifungen

AuBer der Sauberhaltung des Herdes ist

auf folgendes zu achten:

® Funktionsprufungen far
Steuerelemente und Baugruppen
des Gerats durchfuhren. Nach
Ablauf der Garantiezeit mindestens
alle zwei Jahre eine technische
KontrollUberprufung des Gerats in
einer Kundendienst-Servicewerkstatt
durchflUhren lassen,

® festgestellte Betriebsstorungen
beheben.

® EineregelmaBige Wartung
der Baugruppen gemaf den
Wartungsintervallen durchfUhren.
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WENN 'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

® Baugruppen des Gerates ausschalten
Stromzufuhr des Gerats abschalten

°
® Reparatur anmelden
°

Einige kleine Stérungen konnen vom Benutzer gemaf3 den in der nachfolgenden

Tabelle angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den
Kundendienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte
die in der Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
. . Sicherungen im Haus
1. Das Gerat funktioniert Stromausfall prufen, durchgebrannte

nicht.

Sicherun-gen ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige er-
scheint die Uhrzeit ,0.00”

Die Stromzufuhr fUr das
Gerat wurde abgeschaltet
oder es gab einen
kurzzeitigen Stromausfall.

Aktuelle Uhrzeit einstellen
(siehe Bedienung
Zeitschaltuhr)

3. Backofen-Beleuchtung
ist ausgefallen

Gluhlampe gelockert oder
beschadigt

GlUhlampe zudrehen
oder durchgebrannte
Backofen-Beleuchtung
auswechseln (siehe
Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V~50 Hz
Nennleistung max. 3,6 kKW
Ausmafe des Gerats 59,5/59,5/575cm

Das Produkt erfullt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, die in
der Europaischen Union gelten.

Die Angaben auf den Energieeffzienzkennzeichnung fur elektrische Backdfen
erfolgen nach der Norm EN 60350-1/IEC 60350-1. Diese Werte werden bei
Standardbelastung durch aktive Funktionen: Unterhitze und Oberhitze
(konventioneller Modus) und Unterstltzung der Beheizung mit dem Ventilator
ermittelt (soweit diese Funktionen verfugbar sind).

Die Ermittlung der Energieeffzienzklasse erfolgte je nach der verflUgbaren Funktion
gemaf der nachstehenden Prioritat:

Umluft ECO (HeiBluftheizung + Ventilator)
ECO
Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)
ECO

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze)
ECO

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Fuhrungsschienen
auszubauen (soweit diese im Produkt verfugbar sind)

Ubereinstimmungserklarung des Herstellers
Hiermit erklart der Hersteller, dass das Gerat grundsatzlich den folgenden EU
Richtlinien entspricht:
® Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC
® Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EC
® ErP Richtlinie 2009/125/EC

dem Gerat wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die
Konformitatserklarung vorgesehen fur die Marktaufsichtsbehorde..
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VAZENY ZAKAZNIKU

Trouba je spojenim vyjimecné snadnosti obsluhy a skvélé uc¢innosti. Po
precteni ndvodu nebude obsluha trouby Zzaddnym problémem.

Trouba, ktery opustil tovarnu byl pfed zabalenim dCGkladné provéren na
kontrolnich stanovistich ohledné jeho bezpecnosti a funkénosti.
Prosime Vas, aby jste si pfed uvedenim zafizeni do provozu dikladné procetli
navod k obsluze. Dodrzovani v ném uvedenych pokynt Vas ochrani pred
nespravnym pouzivanim.

Navod je tfeba uschovat a uskladnovat tak, aby byl vzdy po ruce.

KvUli zamezeni nedtastnym nehoddm je tfeba navod k obsluze presné
dodrzovat.

Pozor.

Trouba Ize obsluhovat pouze po sezndmeni se s timto navodem.

Trouba je urcen vyhradné k vyuziti v domacnostech.

Vyrobce si vyhrazuje moznost provadéni zmeén, které nemaji vliv na
fungovani zafizeni.

POKYNY TYKAJICi SE BEZPECNOSTI

POUZIVANI

@ Pied pouzitim si prosim pozorné preététe tento
manual a uschovejte ho pro budouci pouziti.

Pozor. Spotrebic a jeho dostupné ¢asti jsou v prabéhu pouzivani horké.
Moznosti dotknuti vyhfevnych elementd musi byt vénovédna mimoradna
pozornost Déti mladsi nez 8 let se nemohou pohybovat v blizkosti spotfebice
bez stalého dozoru.

Tento spotiebi¢ mdze byt pouzivany détmi starsimi nez 8 rokd a osobami

s fyzickym, mentalnim anebo psychickym omezenim anebo bez praktickych
zkuSenosti a védomosti, pokud to bude probihat pod dozorem anebo

v souladu s ndvodem k pouzivani odevzdanym osobami zodpovédnymi za
jejich bezpecnost. Vénujte ctnostmi, pozornost détem, aby si se spotfebic¢em
nehraly. Uklizeni a obsluzné Cinnosti nemohou byt provadéna détmi bez
dozoru.

V prabéhu pouzivani se spotfebic zahfiva. Doporucuje se zachovani
opatrnosti, a vyhybat se dotykani horkych elementl uvniti pecici trouby.
Dostupné ¢asti zafizeni se mohou velmi zahfivat. Doporucujeme k troubé
nepoustét déti.

Pozor. Nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedkd anebo ostrych kovovych
predmétl do Cisténi skla dvitek, protoze mohou porysovat povrch, co mudze
zpUsobit popraskani skla.

Pozor. Aby se zamezilo moznosti zasazeni elektrickym proudem, je tfeba se
pfed vymeénou zarovky ujistit, zda je zafizeni vypnuté.

K Cisténi spotfebic¢e neni dovoleno pouZivat zafizeni pro ¢isténi parou.
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Nebezpeli popareni! V prabéhu otevirdni dvifek pecici trouby mdze unikat
horka para. V pribéhu anebo po ukonéeni peceni, dvitka pecici trouby
otevirejte opatrné. Pfi otevirani dvifek se nad nimi nenaklanéjte. Uvédomte si,
7e para v zavislosti od teploty muize byt neviditelna.

i: - Bé&hem pouzivani se zafizeni zahfiva. Doporucujeme maximalni
opatrnost, aby jste se vyhnuli dotykani horkych ¢asti uvnitf pecici
trouby.

- ZvIastni pozornost je tfeba vénovat détem nachazejicim se pobliz
sporaku. Primy kontakt s pracujicim sporakem hrozi opafenim!

- Je tfeba déavat pozor, aby se drobné doméaci spotrebice, véetné
kabeld, nedotykaly pfimo rozehfaté pecici trouby, ponévadz izolace
téchto spotfebicl neni odolna vaci plsobeni vysokych teplot.

- Na otevrena dvifka trouby nepokladejte pfedméty o hmotnosti vyssi,
nez 15 kg.

- K isténi skla dvifek nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré
kovové predmeéty, protoze tyto mohou poskrabat povrch, coz maze
vést k popraskani skla.

- Zakaz pouzivani pecici trouby s technickou zavadou. Veskeré zavady
mohou odstranovat vyhradné osoby s pfislusnym opravnénim.

-V kazdé situaci zpUsobené technickou poruchou je tfeba
bezvyhradné odpojit elektrické napdjeni pecici trouby.
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JAK SETRIT ENERGII

Kdo vyuziva energii zodpovédné,
ten nejen chrani domaci
rozpocet, ale obr. plsobi
také védomeé ve prospéch
zivotniho prostredi. A proto
pomahejme, Setfeme elektrickou
energii! Postupujme tedy dle
nasleduyuch pravidel:
- Vyhybani se zbyte¢nému
w»nahlizeni do trouby na
pfipravované pokrmy*.
Neotvirejte také zbyte¢né ¢asto
dvifka trouby.

- Pouzivani trouby pouze
v pripadé vétsiho mnozstvi
potravin. Maso o hmotnosti
do 1 kg se d& upravit setrnégji
v hrnci na plotné sporaku.
Vyuziti zbytkového tepla
pecici trouby. V pripadé doby
tepelné Upravy delsi nez 40
minut, vypinejte bezvyhradné
troubu 10 minut pred
ukoncenim Upravy.

- Pozor! V pfipadé pouziti
programatoru nastavujte
prislusné kratsi doby Upravy
potravin.

- Pedélivé zavirani dvifek trouby.
Teplo unika pres necistoty
nachazejici se na tésnéni
dvifek. Nejlepsi je odstrafovat
je okamzité.

- Nezabudovavani trouby
v bezprostiedni blizkosti
chladniéek / mrazniéek.

ROZBALENI

Zarizeni bylo na dobu prepravy
zabezpeceno obalem proti poskozeni.
Prosime Vas, aby jste po rozbaleni zafizeni
zlikvidovali ¢asti obalu zpUsobem, ktery
neohrozuje zivotni prostredi.

Veskeré materialy pouzité k baleni nejsou
Skodlivé pro zivotni prostfedi, jsou 100%
recyklovatelné a oznacené prislusnym
symbolem.

Pozor!

Obalovy material (polyetylenové sacky,
kousky polystyrenu apod.) je tfeba béhem
rozbalovani udrzovat mimo dosah déti.

VYRAZENI Z PROVOZU

Po ukonceni obdobi uzitkovani nesmi
byt tento vyrobek likvidovan obr.
prostrednictvim bézného komunalniho
odpadu, ale je tfeba odevzdat jej do
mista sbéru a recyklace elektrickych

a elektronickych zafizeni. Informuje o tom
symbol umistény na vyrobku, navodu

k obsluze nebo obalu.

Materialy pouzité v zafizeni jsou vhodné
pro opétovné vyuziti v souladu s jejich
oznacenim.

Diky opétovnému pouziti, vyuziti
materiald nebo diky jinym zpdsobdm
Vvyuziti opotfebovanych zafizeni
vyznamneé prispivate k ochrané naseho
zivotniho prostredi.

Informace o prislusném misté likvidace
opotfebovanych zafizeni Vam poskytne
organ obecni spravy.
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POPIS VYROBKU

1 Kontrolka termoregulatoru L

2 Kontrolka prace pedcici trouby R

3 Ovladaci kolec¢ko regulatoru teploty

4 Ovladaci kolec¢ko volby funkci pecici trouby
5 Elektronicky programator

(1

o & o

)
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CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Vybaveni sporaku

*u nékterych typU
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INSTALACE

Ustaveni sporaku

® Kuchynska mistnost musi byt sucha
a vzdusna, musi mit u¢innou ventilaci,
a ustaveni sporaku musi zarucovat
volny pfistup ke véem ovladacim
prvkdm.

® Pecicitrouba je zhotovena ve tfidé
Y. Nabytek pro zastavbu (vestavéni)
musi mit oblozeni a lepidlo k jejimu
prilepeni odolné teploté 100 °C.
Nesplnéni této podminky muze
zpUsobit deformaci povrchu nebo
odlepeni oblozeni.

® Pripravit otvor v ndbytku o rozmérech
uvedenych na obrazcich: zastavba pod
deskou, vysoka zastavba. V pfipadé, ze
skfinka ma zadni sténu, je tfeba v ni
vyfiznout otvor k elektrické pfipojce.

® Zasunout troubu zcela do otvoru
a zajistit ji pfed vysunutim Ctyfmi
Srouby.

Pozor!

Montaz provadéjte pri odpojeném
elektrickém napajeni
Pfipojeni pecici trouby

k elektrickému rozvodu
Pred pripojenim pecici trouby

k elektrickému rozvod je tfeba se

seznamit s informacemi uvedenymi na
tovarnim stitku.

® Spordk je tovarné prizplsoben
Kk napajeni stfidavym proudem,
jednofazovym (230 V1IN ~ 50 Hz)
a vybaven pfivodni $idrou 3 x 1,5 mm?2

o délce ccal5 m s ochrannym
kontaktem.

® Pripojovaci zasuvka elektrického
rozvodu musi byt vybavena
ochrannym kolikem. Je nutné, aby
po ustaveni trouby byla pfipojovaci
zasuvka elektrického rozvodu pro
uzivatele pfistupna.

® Pred zapojenim sporaku do zasuvky je
tfeba zkontrolovat, zda:

® pojistka a elektricky rozvod vydrzi
zatéz sporaku, obvod napajejici
zasuvku by mél byt zajisten
pojistkou min. 16A,

® je elektricky rozvod vybaven
Ucinnym uzemnovacim systémem
spliujicim pozadavky platnych
norem a predpisu,

® je zasuvka snadno dostupna.

Po namontovani pecici trouby musi byt
pristupna zastrcka.

Pozor!

Pokud se poskodi neodpojitelny napajeci
vodi¢, mél by byt kvili predejiti ohrozeni
vymeénén u vyrobce, ve specializovaném
opravarenském podniku nebo
kvalifikovanym odbornikem.
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OBSLUHA

Pfed prvnim zapnutim pecici
trouby

® odstrante elementy obalu,
ocistéte komoru pecici trouby
z konzervacnich prostiedkl
aplikovanych v tovarng,

® Vvyjmeéte vybaveni pecici trouby
a umyjte je v teplé vodé s dodatkem
pfipravku na myti nadobi,

® zapnéte v mistnosti vétrani anebo
otevrete okno,

® ovladaci kolecko funkce pecici

trouby otocte na pozici [j anebo
(viz kapitolu: Cinnost programatoru
a ovladani pecici trouby),

® vyhrejte pecici troubu (na teplotu
250°C, cca 30 min.), odstrante
zadpinéni a dUkladné ji umyjte.

Dulezité!
Komoru pecici trouby je tfeba umyvat
pouze teplou vodou s pridavkem

nevelkého mnozZstvi prostifedkd na myti
nadobi.

Pozor!

V pfipadé sporakd vybavenych
elektronickym programatorem Ta, bude
displej po zapojeni do sité ukazovat
,0:00". Je tfeba nastavit aktualni cas
programatoru. (Viz. navod k obsluze
programatoru.) Neprovedeni nastaveni
aktualniho ¢asu znemoznuje provoz
trouby.

Elektronicky programator Ts je vybaven
senzory ovladanymi dotykem prstu

na oznacenych mistech. Kazda zména
nastaveni senzoru je potvrzovana
akustickym signalem. Je nutné udrzovat
povrch senzor( v Cistoté.

Funkce programatoru

MENU: tlacitko pro vybér provozniho
rezimu

>: senzor Plus

<:senzor Minus

1 symbol pripravenosti k praci

& symbol ¢asovace

[l symbol délky prace

l symbol ukonceni prace

Nastaveni aktualniho €asu

Po zapnuti nebo restartovani po vypadku

napajeni se na displeji zobrazuje blikajici

0.00:

® stisknéte a pridrzte senzor MENU
(nebo soucasné senzory </ >), dokud
se na displeji neobjevi symbol 1,
Tecka pod symbolem bude blikat,

® béhem 7 s nastavte aktualni cas
pomoci tlacitek < / >.

Po cca 7 sekundach od ukonceni

nastavovani ¢asu, budou nové Udaje

ulozeny a teCka pod symbolem i

prestane blikat.

Zménu Casu lze provést pozdéji

soucasnym stisknutim senzord </ >, kdyz

tecka pod symbolem @ zac¢ne blikat,

muzete zménit aktudlni ¢as.

Pozor!

Troubu je mozné zapnout, kdyz se na

displeji zobrazi symbol 1.

Casovaé

Casova¢ Ize kdykoli aktivovat, bez

ohledu na stav aktivity dalSich funkci

programatoru. Rozsah méreného Casu je

od 1 minuty do 23 hodin a 59 minut.

Aby nastavit Casovac je potfeba:

® stisknout senzor MENU, na displeji
zaéne blikat symbol &
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® nastavit ¢as Casovace pomoci senzoru
< /> na displeji se zobrazi nastaveny
&as casovacde a aktivni funkce & po
uplynuti nastaveného Casu zazni
zvukovy signal a zaéne blikat &

® stisknout a pfidrzet </ > nebo menu
za Ucelem vypnuti zvukového signalu,
symbol £ zhasne a na displeji se po
cca 7 sekundach objevi aktualni ¢as.

Pozor!

Pokud zvukovy signal nebude vypnuty
ruc¢né, vypne se automaticky po cca
7 minutach.

Poloautomaticka prace

Pokud se ma trouba vypnout v urcitém
Case, je tfeba:
® nastavit ovladaci knoflik trouby
a ovladaci knoflik teploty do polohy,
v jaké ma trouba pracovat,
® stisknout a pridrzet senzor MENU
az do momentu, kdy se na displeji
zobrazi na chvili dur a symbol “[bude
blikat,
® nastavit pozadovany Cas prace
pomoci senzord < /> v rozsahu od
T minuty do 10 hodin.
Nastaveny Cas bude ulozen do paméti po
cca 7 sekundach, displej znovu zobrazi
ﬁ(tuélnl’ C¢as béhem zapnutého symbolu
Po uplynuti nastaveného ¢asu se trouba
automaticky vypne, zapne se zvukovy
signal a budou blikat symboly Fla=l
® nastavte ovladaci knofliky trouby
a ovladani teploty do polohy vypnuto,,
® stisknout a pfidrzet senzor </ > nebo
MENU za Ucelem vypnuti zvukového
signalu, symbol Il a <l zhasne a na
displeji se po cca 7 sekundach objevi
aktualni Cas.

Automaticka prace

Pokud se ma trouba zapnout v uréeném
¢ase a v uréeném c¢ase vypnout, je
tfeba nastavit ¢as prabé&hu préace a ¢as
ukonceni prace.
® stisknout a pridrzet senzor MENU
az do momentu, kdy se na displeji
zobrazi na chvili dur a symbol | bude
blikat,

® nastavte pozadovany provozni ¢as of
1 minuty do 10 hodin pomoci senzoru
</ >tak jak pro poloautomatickou
praci,

® stisknout a pridrzet senzor MENU
az do momentu, kdy se na displeji
zobrazi na chvili End a symboll =
bude blikat,

® nastavit ¢as vypnuti (ukonceni
prace) pomoci senzorl </ >, ktery je
omezeny na pfisti ¢as do 23 hodin
a 59 minut,

® nastavit ovladaci knoflik trouby
a ovladaci knoflik teploty do polohy,
V jaké ma trouba pracovat. Symboly
H*di *}jsou aktivni, provoz trouby
se spusti v okamziku, ktery je
dusledkem rozdilu mezi nastavenou
dobou ukonceni a nastavenou
pracovni dobou (napfiklad nastavena
pracovni doba je 1 hodina, nastavena
doba ukonceni je 14:00, trouba se
automaticky zapne v 13:00).

Po dosazeni kone¢ného Casu se trouba

automaticky vypne, zvukova signalizace

se aktivuje a soucasné zacnou pulzovat

sym bonH a 'f*[,

® nastavte ovladaci knofliky trouby
a ovladani teploty do polohy vypnuto,

e stisknout a pridrzet senzor </ > nebo
MENU tza Uc¢elem vypnuti zvukového
signalu, symbol I+ a =l zhasne a na
displeji se po cca 7 sekundach objevi
aktualni cas.

Vymazani nastaveni

Kdykoliv je mozné vymazat nastaveni

¢asovace nebo funkce automatické prace.

Vymazani nastaveni automatické prace:

@ stisknout zaroven senzory </ >.

Vymazani nastaveni casovace:

® pomocisenzoru MENU zvolit funkci
Casovace,

@ stisknout znovu senzory </ >.
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Zména ténu zvukového

signalu

Ton zvukového signalu je mozné zménit

nasledujicim zpUsobem:

® stisknout zaroven senzory </ >,

® senzorem MENU zvolit funkci ton,
zobrazeni na displeji zacnou blikat,

® pomocisenzortd </ > zvolit pfisludny tén
v rozsahu od 1do 3 pomoci senzoru >
Vv rozsahu od 3 do 1 pomoci senzoru <

Zména jasu displeje
Je mozna zména jasu displeje v rozsahu
od 1do 9, kde 1znamena nejtmavsi
nastaveni a 9 nejsvetlejsi. Zadana
hodnota plati, kdyz jsou hodiny neaktivni
(tj. uzivatel se nedotkl zadného senzoru
po dobu nejméné 7 sekund).
Jas displeje je mozné zménit
nasledujicim zpusobem:
® stisknout zaroven senzory </ >,
® pomocisenzoru MENU zvolit funkci
bri (prvni stisknuti zplsobi pfechod
do funkce ton, druhé do bri),
® pomocisenzorl < /> zvolit pfisludny
jas:
v rozsahu od 1do 9 pomoci senzoru >
v rozsahu od 9 do 1 pomoci senzoru <.

Pozor!

Kdyz jsou hodiny aktivni (tj. uzivatel stiskl
senzor béhem poslednich 7 sekund), je
jas displeje maximalni.

No¢éni rezim
Od 22:00 do 6:00 hodiny automaticky
snizuji jas displeje.

wsr -

Funkce pecici trouby a jeji
obsluha

Trouba s nucenym obéhem
vzduchu (topné téleso
horkého vzduchu + ventilator)

Trouba mUze byt nahfivana pomoci
dolniho a horniho topného télesa, grilu
a topného télesa horkého vzduchu.
Ovladani ¢innosti této trouby se
uskutec¢nuje pomoci oto¢ného knofliku
pro volbu druhu ¢innosti trouby —
nastaveni se provadi oto¢enim knofliku

do polohy se zvolenou funkci, a pomoci
otocného knofliku regulace teploty —
nastaveni se provadi otocenim knofliku
do polohy se zvolenou teplotou.

K vypnuti dojde nastavenim obou
otoénych knoflik( do polohy ,@"/ 0"

Pozor!

K zapnuti ohfevu (topného télesa apod.)
prfi zapnuti kterékoliv z funkci trouby,
dojde teprve po nastaveni teploty.
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Mozné polohy otoéného
knofliku pro volbu funkce

Zapnuty dolni a horni
ohFev

trouby Nastaveni ovladaciho kolecka do
této polohy, umoznuje realizovat
0 Nulové nastaveni ohFivani pecici trouby konvek&nim

W

Rychly ohiev

Zapnuty termoobéh a opékac.
Pouziva se pro vstupni ohrev
pecici trouby.

Rozmrazovani

Je zapnuty pouze ventilator, bez
pouziti jakychkoliv ohfivacu.
Zapnuty ventilator jak
rovnéz gril

V této poloze ovladaciho kolecka,
pecici trouba realizuje funkci

grilu s ventilatorem. Vyuziti této
funkce v praxi umoznuje urychleni
procesu opékania zlepseni
chutovych viastnosti pokrm.

Zesileny gril (Supergril))
Zapnuti funkce ,zesileného grilu®
umoznuje provadét opekani

pfi soucasné zapnutém hornim
ohfevu. Tato funkce umoznuje
vyvinuti zvySené teploty v hornim
pracovnim prostoru pecici trouby,
co zpUsobuje silnéjsi pripeceni
pokrmu, umoZzniuje také opékani
jejich vétsich porci.

Zapnuty gril

Povrchové ,grilovani®, se pouziva
do opékani malych porci

masa: steky, fizky, ryby, tousty,
klobasky, zapékana jidla (tloustka
opékanych pokrmu by neméla byt
vétsi nez 2-3 cm, v pribéhu peceni
je potrfebné obratit je na druhou
stranu).

Zapnuty dolni ohiev

V této poloze ovladaciho kolecka
pecici trouba realizuje ohfivani
vyluéné pfi pouziti dolniho ohrevu.
Dopékani peciva zespodu (napf.
vlihké pecivo a nadivané ovocem).

>

>
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zpUsobem. Vyborné se hodi na
peceni buchet, masa, ryb, chleba,
pizzy (je nutné vstupné nahrat
pecici troubu jak rovnéz pouzivat
tmavé plechy) peceni na jedné
drovni.

Zapnuty termoobéh

Nastaveni ovladaciho kolecka

Vv poloze ,zapnuty termoobéh*
umoznuje realizaci ohfivani pecici
trouby vynucenym zplsobem
pomoci termoventilatoru,
umisténého v centralnim misté
zadni stény komory pecici trouby.
V porovnani do konvekeni pecici
trouby jsou pouzivany nizsi teploty
peceni.

Pouzivani tohoto zpUsobu ohfevu
umoznuje rovnomeérny obéh
tepla kolem pokrmu umisténého
v pecici troubé.

Zapnuty ventilator jak
rovnéz dolni a horni
ohrev.

V této pracovni poloze ovladdaciho
kolecka, pecici trouba realizuje
funkci pecivo. Konvekéni pecici
trouba s ventilatorem.

Zapnuty termoobéh
a dolni ohiev

V této poloze ovladaciho kolecka
pecici trouba realizuje funkci
termoobéhu a zapnutého dolniho
ohfevu co zpusobuje zvyseni
teploty zespodu peceni. Velka ¢ast
tepla dodavana zespodu peceni,
mokré pecivo, pizza.

Nezavislé osvétleni
peéici trouby

Nastavenim ovladaciho kolecka
do této polohy, ziskame osvétleni
komory pecici trouby.



@ Termoobéh ECO

Pomoci této funkce Ize aktivovat
ECQ optimalizovany zplsob ohfevu,
jehoz ucelem je Uspora energie pfi
pfipravé pokrmu. Pfi této poloze
otocného knofliku je osvétleni
trouby vypnuto.

Kontrolni lampicka

Zapnuti trouby signalizuje rozsviceni
dvou kontrolnich lampicek, R a L. Sviceni
kontrolni lampicky R signalizuje ¢innost
trouby. Zhasnuti L lampicky je signalem,
ze trouba dosahla nastavené teploty.
Pokud kucharskeé recepty doporucuji
vkladani pokrmu do rozehraté trouby, je
tfeba ucinit tak ne dfive, nez po prvnim
zhasnuti L kontrolni lampicky.
V prdbéhu peceni se bude L lampicka
periodicky zapinat a vypinat (udrzovani
teploty uvnitf komory trouby). R kontrolni
lampi¢ka muze svitit také v poloze
oto¢ného knofliku ,osvétleni komory
trouby*.
Pouzivani grilu
K procesu grilovani dochazi v dusledku
pusobeni na pokrm infracerveného
z&feni, emitovaného rozzhavenym
topnym télesem grilu.
Pro zapnuti grilu je tfeba:
® nastavit otocny knoflik trouby
do polohy oznacené symbolem
® nahfivat troubu po dobu asi 5 minut
(pfi zavfenych dvirkach trouby),
® Vvlozit do trouby plech s pokrmem do
prislusné pracovni urovné, a v pfipadé
grilovani na rostu je tfeba umistit
rostem) plech na vytékajici tuk,
® zavrit dvirka trouby.

Pro funkce grilovani obr. a zesilené
grilovani obr. je tfeba nastavit teplotu
na 250°C, kdezto pro funkci grilovani
s ventilatorem obr. na 190°C.

Cz

Pozor!
at pouze pfi zavfenych dvifkach
trouby.
Pokud je pouzivan gril, dostupné casti
zafizeni se mohou velmi zahfivat.
Doporucujeme k troubé nepoustét déti.

CZ -6l



Ccz

PECENI V TROUBE - PRAKTICKE RADY

Pokrmy z tésta

doporucuje se peceni pokrmU z tésta na pledich, které jsou tovarnim prislusenstvim
sporaku,

pokrmy z tésta lze také péci v prodavanych formach a na plesich, které je tfeba
vloZit na susici mrizku, k peceni doporucujeme plechy cerné barvy, které lépe
prenaseji teplo a zkracuji dobu peceni,

V pfipadé vyuziti konvencniho ohfevu (horni + dolni topné téleso) nedoporucujeme
pouziti forem a plechl se svétlym a lesklym povrchem, pouziti forem tohoto typu
mUze zpUsobovat nedopeceni spodku tésta,

Vv pfipadé vyuziti funkce horky vzduch neni nutné vstupni predehrati komory
trouby, u ostatnich zpUsobU ohfevu je tfeba pred vlioZzenim pokrmu komoru trouby
rozehtat,

pred vyjmutim pokrmu z trouby je tfeba zkontrolovat kvalitu upeceni pomoci
drevéné Spejle (pfi spravném upeceni by po pichnuti do tésta méla Spejle zlstat
sucha a Cistd),

po vypnuti pecici trouby je vhodné pokrm v ni ponechat jesté po dobu asi 5 minut,
teploty peceni pokrmu pfi vyuziti funkce horky vzduch jsou zpravidla

0 20 - 30 stupnl niz&i ve srovnani s konvenénim pecenim (pfi pouziti horniho

a dolniho topného télesa),

parametry peceni uvedené v tabulce 1 jsou orienta¢ni a Ize je upravovat vzhledem
k vlastnim zkusenostem a kucharskym zvyklostem,

pokud se informace uvadéné v kucharskych knihach zna¢né lisi od hodnot
uvedenych v navodu k obsluze sporaku, prosime, fidte se pokyny navodu.

Peceni masa

v troubé by mély byt pfipravovany porce masa vétsi, nez 1 kg, mensi kousky
doporuc¢ujeme upravovat na plynovych horacich sporaku,

k peceni doporucujeme pouzivat Zzaruvzdorné nadoby, rovnéz rukojeti téchto
nadob musi byt odolné vici plsobeni vysoké teploty,

Uroven pecici plech s nevelkym mnozstvim vody,

doporucujeme nejméneé jednou v poloviné doby peceni obratit maso na druhou
stranu, béhem peceni je také tfeba obcas podlévat maso stavou (vypekem)
vznikajicim pfi peceni, nebo horkou slanou vodou, maso se nesmi podlévat
studenou vodou.
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Funkce ohFevu termoobéh ECO

® Pri pouziti funkce termoobé&h ECO je startovan optimalizovany zpUisob ohfevu
majici za cil Usporu energie v prabéhu pfipravy jidel,

® dobu peceni neni mozné zkratit pomoci nastaveni vyssich teplot, nedoporucuje se
rovnéz Uvodni pfedehfivani trouby pred pecenim,

® neménte nastaveni teploty v pribéhu peceni a neotevirejte dvitka v pribéhu
peceni.

Doporuc¢ované parametry pFi pouziti funkce ohfevu ECO

o Funkce
2O ] peéici Teplota (°C) Uroven Cas [min.]
pokrmu
trouby
Piskot @] 180-200 2-3 50-70
ECO
Babovicky/muffins llg)] 180-200 2 50-70
Ryba @ 190-210 2-3 45-60
ECO
Hoveézi @ 200-220 2 90-120
ECO
Veproveé @ 200-220 2 90-160
Kure [;@o] 180-200 2 80-100

Trouba s nucenym obéhem vzduchu (topné téleso horkého
vzduchu + ventilator)

Druh peéeni | Funkce peéici . - - = q
pokrmdi trouby Teplota (°C) Uroven Cas [min.]
Pigkot OJ 160-200 23 30-50
Babovicky/ ) 2
SbovicK O 160-170 3 25-40
Babovicky/ Com ) Y
SDoce 155170 3 2540
Pizza 200-230" 2-3 15-25
Ryba OJ 210-220 2 45-60
Ryba 160-180 23 45-60
Ryba T 190 2-3 60-70
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Dr::k;:::i;m' Fun:: :i:;éid Teplota (°C) Uroven C€as [min.]
Klobasky 230-250 4 1418
Hovézi OJ 225250 2 120-150
Hovézi 160-180 2 120-160
Veprové OJ 160-230 2 90-120
Veprové 160-190 2 90-120
Kufe T 180-190 2 70-90
Kufe O 160-180 2 45-60
Kufe 175-190 2 60-70
Zelenina C] 190-210 2 40-50
Zelenina T 170-190 3 40-50

Casy plati, pokud neni uvedeno jinak pro nezahFatou komoru. Pro rozehfatou troubu
zkratte uvedené ¢asy asi o 5-10 minut.

) Zahtejte prazdnou troubu

2 Uvedené Casy se tykaji peciva v malych formickach

Upozornéni: Parametry uvedené v tabulce jsou orientaéni a mUizZete je upravovat podle
vlastnich zkuSenosti a kulinarskych preferenci.
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TESTOVACI POKRMY. V SOULADU S NORMOU
EN 60350-1.

Peceni peciva

@20cm

zadni strana
vpravo, predni
strana vlevo

Doba
Druh SO - | = Funkce | Teplota [
pokrmu PrisluSenstvi | Uroven ohievu | (°C) :‘e‘?:l;l
Plech na peceni 2 [j 1601707 25_402
peciva
Plech na peceni 3 155-170" 25-402
peciva
‘ Plech na peceni 3 155-170" 25402
Malé pecivo peciva
2+4
Plech na pec¢eni | 2-plech na
peciva pecivo nebo - 17A) A2)
Plech na pec¢eni | peceni masa 1557170 2550
masa 4 —plech na
pecivo
Plech na peceni 2 E] 150-160" 30-402
peciva
Plech na peceni 3 X 150-170" 25252
peciva
Plech na peceni
Kfehké pe&ivo bodion 3 1501707 | 25-352
(prouzky)
2+4
Plech na pec¢eni | 2-plech na
peciva peciva nebo _1oeT) 22
Plech na pec¢eni | peceni masa 160175 25735
masa 4 —plech na
pecivo
. Rost + forma na
Piskotbez | ekivo cerna 3 O | 1709800 | 30-452
tuku
@26cm
2
formy na
Rost + dvé formy Losfégggu
Jablkovy zavin | na pedivo cerné | UMISEENY 1 [T] 1 4802001 | 50-702
diagonalné

) Casy plati, pokud neni uvedeno jinak pro nezahfatou troubu.

2 Zahrejte prazdnou troubu, nepouzivejte funkci rychlého zahtati asi o 5 minut.
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Grilovani

ot Prislusenstvi Urovenh ATLED | UGS Cas
pokrmu ohfevu (°c) min.
Toasty Ro&t 4 2507 15-2,5
z bilého
peciva Ro&t 4 2507 2-3
Rost + plech
na peceni . 1strana
- 4 —rost
Hovezi masa gp(o ) 3_plech na 550" 10-15
hamburgery zachytavani e&eni masa 2 strana
stékajiciho P 8-13
kondenzatu)

) Zahtejte prazdnou troubu zapnutim na 5 minut, nepouzivejte funkci rychlého zahrati.
2 Zahrejte prazdnou troubu zapnutim na 8 minut, nepouzivejte funkci rychlého zahrati.

Peceni
Druh o . - . Funkce | Teplota Cas
pokrmu Prislusenstvi Uroven ohievu ©c) o
Rost + plech
masa (pro | - 27105 |
Beapt et 1e—é|2|ne|’crk:q Qfa 180-190 70-90
stékajictho | P
kondenzatu)
Celé kure
Rost + plech
S e
PO 1 1_plech na 180-190 80-100
zachytavani eceni masa
stékajiciho | P
kondenzatu)

Casy plati, pokud neni uvedeno jinak pro nezahFatou komoru. Pro zahFatou troubu
zkratte uvedené c¢asy asi o0 5-10 minut.

CZ-66




CISTENI A UDRZBA SPORAKU

Péce uzivatele o prubézné udrzovani
spordku v Cistoté a o jeho spravnou
udrzbu, ovliviuji vyznamnym zpUsobem
prodlouzeni doby jeho bezporuchového
provozu.

Pred zacatkem cisténi je tfeba sporak
vypnout a zkontrolovat, zda jsou
vSechny oto¢né knofliky nastaveny do
polohy ,e"/ 0" Cistici ukony Ize zahgjit
az po vychladnuti sporaku.

Pecici trouba

® Troubu je tfeba Cistit po kazdém
pouziti. Behem cisténi trouby je
tfeba zapnout osvétleni umoznujici
dosazeni lepsi viditelnosti v pracovnim
prostoru.

® Komoru pecici trouby umyvejte pouze
za pouziti teplé vody s pfidavkem
nevelkého mnozstvi tekutych
prostfedkl na myti nadobi.

e Cisténi parou - Steam Clean

- do misky vlozené do pecici trouby
na prvni droven od spodu nalijte
0,25 I vody (1 sklenice),

- uzavrete dvirka pecici trouby,

- ovladaci koleCko regulatoru teploty
nastavte na pozici 50 °C a ovladaci
kolec¢ko funkce na pozici dolni
ohrev |

- nahfivejte komoru pecici trouby cca
30 minut,

- po zakon&eni procesu cisténi
otevrete dvirka pecici trouby, vnitfek
komory vytfete houbic¢kou anebo
utérkou a nasledovné umyjte teplou
vodou s dodatkem pfipravku na
myti nadobi.

A Pozor!

K Cisténi a udrzbé sklenénych
¢elnich stran nepouzivejte Cistici
prostfedky obsahujici brusné latky.

* u nékterych typu

Vymeéna zarovky osvétleni
pecici trouby*
Aby se zamezilo moZnosti zasaZeni
elektrickym proudem, je tfeba se pred
vymeénou Zarovky ujistit, zda je zafizeni
vypnuté.
® VSechny ovladaci knofliky nastavte do
polohy ,@“/,0" a vypné&te napajeni,
® VySroubujte a umyjte sklenéné
stinitko lampicky a nezapomente jej
do sucha vytfit.
® VySroubujte osvétlovaci zarovku
z objimky, v pfipadé potreby je
tfeba vymeénit zarovku za novou
- vysokoteplotni zarovka (300 °C)
s parametry:
- napéti 230 V
- wkon 25 W
- zavit El4.
® ZasSroubujte zarovku, pficemz
pamatujte na jeji presné osazeni
v keramickeé objimce.
® NasSroubujte sklenéné stinitko
lampicky.

Osvétleni trouby
Vyména halogenové zarovky
osvétleni trouby*
Abyste neutrpéli uraz elektrickym
proudem, pred vyménou halogenové
Zarovky se ujistéte, zda je zafizeni
vypnuto.
® VsSechny ovladaci knofliky nastavte do
polohy ,@“/,0“ a vypnéte napajeni,
® VySroubujte a umyjte stinitko lampy
a vytiete ho dlkladné do sucha.
® Vyjméte halogenovou zarovku
pouzivajice k tomu hadfik nebo
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papir, v pfipadé potreby ji vyménte
za novou G9
- napéti 230V
- vykon 25W

® Halogenovou Zarovku viloZte presné
do objimky.

® Nasroubujte stinitko lampy.

Osvétleni trouby
Pozor! Nalezi vénovat pozornost
tomu, aby se Zzarovky bezprostiedné
nedotykat prsty.

Pecici trouby oznacené pismenem

D byly vybaveny lehce vytazitelnymi
draténymi vodicimi listami (mFizkami)
vlozek (vkladacich rostd) trouby. Pro jejich
vyjmuti kvali myti je tfeba potédhnout za
zaveés, ktery se nachazi vpredu, nasledné
odklonit vodici listu a vyjmout ze zadniho
Zavesu.

® Trouby oznacené pismeny Dp,
maji nerezoveé vysuvné vodici
listy vkladacich rostd, pripevnéné
k draténym vodicim listam. Predtim
nez na né polozite plech, je tfeba je
vysunout (pokud je trouba zahrata,
vysunujte je zachycenim zadni hranou
plechu o zarazky nachazejici se na
pfedni strané vysuvnych vodicich list)
a nasledné zasunout spolu s plechem.

Teleskopické vodici listy nenalezi umyvat
v myckach nadobi
Vyjimani teleskopickych vodicich list

= =
3

e

7

Zakladani teleskopickych vodicich list

* u nékterych typu

C~ =
¢ L
= =

Vytahovani dvirek

Kvuli dosazeni lepsiho pfistupu ke
komore trouby a cisténi je mozné
vytazeni dvifek. Za timto Ucelem je tfeba
otevfit dvifka, odklonit nahoru zajistujici
prvek umistény v pantu (obr.A). Dvirka
lehce privrete, nadzvednéte a vytahnéte
smérem dopredu. Pro namontovani
dvitek postupujte opacnym zpusobem.
PFi nasazovani je tfeba dat pozor, aby
byl vyfez na pantu spravné osazen na
vystupku drzaku pantu. Po nasazeni
dvifek na sporak je tfeba bezvyhradnée
sklopit zajistujici prvek a peclivé jej
pritlacit.

Nespravné nastaveni zajistujiciho prvku
muze zpUsobit poskozeni pantu pfi
pokusu o zavieni dvirek.
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Odklopeni zajisténi panti

Vyjmuti vnitini sklenéné
tabule

® Pomoci kfizového Sroubovaku
odsroubujte Sroubky na bocnich
pfichytkach (obr. B).

® Prichytky vyjméte plochym
Sroubovakem a vyjméte horni listu
dvifek (obr. B, C).

® Vnitini sklo vyjméte z Uchytl v dolnfi
¢asti dvirek.

® \yjméte stiedni sklo (obr.D).

® Vycistéte sklo teplou vodou s malym
mnozstvim Cisticiho pFipravku.

Pfi nasledné montazi postupujte

v opacném poradi. Hladka ¢ast sklenéné

tabule se musi nachazet v horni ¢asti.

Pozor! Nevtlaéujte horni listu souc¢asné

do obou stran dvirek. Pro spravné

osazeni horni listy dvirek, nejdfive prilozte

levy konec listy do dvifek, a pravy konec

vtlacte do slysitelného ,kliknuti*. Poté

pritlacte listu z levé strany do slysitelného

SKliknuti®.

D

Vyimuti vnitrni sklenéné tabule
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Periodické revize

Kromeé ¢innosti, jejichz Ukolem je

pribézné udrzovani sporédku v Cistoté je

tfeba:

® provadét periodické kontroly
funkénosti ovladacich prvkl
a pracovnich systému sporaku. Po
skonceni zarucni doby, nejméné
jednou za dva roky, je tfeba povéfit
firmu servisni obsluhy provedenim
technickeé revize sporaku,

® odstranit zjisténé provozni zavady,

® provést periodickou udrzbu
pracovnich systémU sporaku.

ﬁ Pozor!

Veskeré opravy a regulacni
ukony by mély byt provadény
patfi¢nou firmou servisni obsluhy
nebo instalatérem, ktery vlastni
pfislusna opravnéni.
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POSTUP V NOUZOVYCH SITUACICH

V kazdé nouzové situaci je tfeba:
® Vvypnout pracovni systémy sporaku
odpojit elektrické napajeni

°
® nahlasit opravu
°

nékteré drobné zdvady mdze uzivatel odstranit sam, pokud se bude fidit pokyny
uvedenymi v tabulce nize; pfedtim, nez se obratite na oddéleni obsluhy zakaznika
nebo servis, je tfeba projit nasledujici body v tabulce.

PROBLEM

PRICINA

POSTUP

1. pfistroj nefunguje

pferuseni privodu proudu

zkontrolujte pojistku
domovni instalace,
spalenou vymeénte

2. nefunguje osvétleni
trouby

povolena nebo poskozena
zarovka

dotahnout zarovku nebo
poskozenou vymeénit (viz.
kapitola Cisténi a udrzba)

3. displej programatoru
ukazuje ¢as,, 0.00 *

zafizeni bylo odpojené od
sité nebo doslo k chvilkové
ztraté napéti

nastavit aktualni cas
(viz. Navod k obsluze
programatoru)

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napeti
Jmenovity vykon
Rozmeéry sporaku

230V~50 Hz
max. 3,6 kKW
59,5/59,5/575cm

Splnuje pozadavky norem EN 60335-1; EN 60335-2-6, které plati v Evropské unii.

Udaje na energetickych &titcich elektrickych trub jsou uvadény v souladu s normou
EN 60350-1/IEC 60350-1. Tyto hodnoty se stanovuji pfi standardnim zatizeni s aktivnimi
funkcemi: dolniho a horniho topného télesa (obycejny rezim) a zahfivani pomoci
ventilatoru, (pokud jsou tyto funkce dostupné).

Trida energetické Ucinnosti byla stanovena v zavislosti na dostupné funkci ve vyrobku
v souladu s niZze uvedenou prioritou:

Nuceny obéh vzduchu ECO (topné téleso horkého vzduchu + ventilator)

ECO
Nuceny ob&h vzduchu ECO (dolni topné té&leso + horni + opékac +
ventilator) ECO

Standardni rezim ECO (dolni topné téleso + horni)

ECO

PFi zkouSeni spotfeby energie vyjmeéte teleskopické listy (pokud jsou).
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Prohlaseni vyrobce
Producent timto prohlasuje, ze tento vyrobek splnuje zakladni pozadavky nize

uvedenych evropskych smérnic:
® smérnice pro nizkonapétova zafizeni 2014/35/EC

® smérnice o elektromagnetické kompatibilité 2014/30/EC
® smérnice ErP - 2009/125/EC

a proto byl spotrebi¢ oznacen C € a také bylo pro ného vystaveno prohlaseni
o shodé poskytované organdm pro dohled nad trhem.
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ENGLISH

The use of the WEEE Symbol indicates
that this product should not be treated
as household waste. By ensuring this
product is disposed of correctly, you will
help protect the environment. For more
detailed information about the recycling
of this product, please contact your local
authority, your household waste disposal
service provider, or the shop where you
purchased the item.

This product meets all of the related basic
EU regulation requirements. The EU
declaration of conformity is available on
www.alzashop.com/doc.

This product sold in the European Union
meet the requirements of Directive
2011/65/EU on the restriction of the use of
certain hazardous substances in electrical
and electronic equipment (RoHS).

DEUTSCH

Das WEEE-Symbol weist darauf hin,
dass dieses Produkt nicht als normaler
Haushaltsabfall behandelt werden darf.
Indem Sie sicherstellen, dass dieses
Produkt ordnungsgemaf entsorgt wird,
tragen Sie zum Schutz der Umwelt bei.
Fur detailliertere Informationen zum
Recycling dieses Produkts wenden Sie
sich bitte an lhre lokale Behoérde, lhren
Hausmullentsorgungsdienstleister oder
das Geschaft, in dem Sie das Produkt
erworben haben.

Dieses Produkt erfullt alle

relevanten EU-Vorschriften. Die EU-
-Konformitatserklarung ist unter
www.alzashop.com/DoC einsehbar.
Dieses in der Europaischen Union
verkaufte Produkt erflllt die
Anforderungen der EU Richtlinie 2011/65/
EU zur Beschrankung der Verwendung
bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektronikgeraten (RoHS)

CESKY

Pouziti symbolu WEEE oznacuje, ze
tento vyrobek nesmi byt povazovan za
domovni odpad. Zajisténim spravné
likvidace tohoto vyrobku pomahate
chranit zivotni prostfedi. Pro podrobné&jsi
informace o recyklaci tohoto vyrobku

se prosim obratte na mistni Grad
zabyvajici se likvidaci domovniho odpadu,
poskytovatele sluzby zabyvajici se likvidaci
domovniho odpadu nebo obchodu, kde
jste produkt zakoupili.

Tento vyrobek splfiuje veskeré za-

kladni pozadavky smérnic EU. EU
prohlaseni o shodé je k dispozici na
www.alzashop.com/doc.

Tento vyrobek prodavany v Evropské

unii spliuje pozadavky smérnice 2011/65/
EU omezujici pouzivani nékterych
nebezpecnych latek v elektrickych

a elektronickych zafizenich (RoHS).
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