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Please read this user manual first!

Dear Customer,

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

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

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
regard to life and property.

,’ Warning of electric shock.

/N
it Warning of risk of fire.

Warning of hot surfaces.

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

Ce€ Made in TURKEY
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tl Important instructions and warnings for safety and
environment

This section contains safety

instructions that will help protect from

risk of personal injury or property
damage. Failure to follow these
instructions shall void any warranty.

General safety
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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.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorized Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorized persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

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

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

Electrical safety

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

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

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
Never touch the plug with wet
hands! Never unplug by pulling on
the cable, always pull out by
grabbing the plug.

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



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

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

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

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause
fire as a result of short circuit.
Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by authorized and
qualified persons.

In case of any damage, switch off
the product and disconnect it
from the mains. To do this, turn
off the fuse at home.

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

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

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

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

Do not place any flammable
materials close to the product as
the sides may become hot during
use.

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

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Do not heat closed tins and glass
jars in the oven. The pressure
that would build-up in the tin/jar
may cause it to burst.

Do not place baking trays, dishes
or aluminium foil directly onto the
bottom of the oven. The heat
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accumulation might damage the
bottom of the oven.

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

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

Placing the wire shelf and tray
onto the wire racks properly

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

Do not use the product if the front
door glass removed or cracked.
Do not use the oven handle to
hang towels for drying. Do not
hang up towel, gloves, or similar
textile products when the grill
function is at open door.

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

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

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

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

30 minutes before removing the
remnants.

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

Prevention against possible fire risk!

Ensure all electrical connections
are secure and tight to prevent
risk of arcing.

Do not use damaged cables or
extension cables.

Ensure liquid or moisture is not
accessible to the electrical
connection point.

Intended use

This product is designed for
domestic use. Commercial use
will void the guarantee.



e This appliance is for cooking
purposes only. It must not be
used for other purposes, for
example room heating.

e This product should not be used
for warming the plates under the

grill, drying towels, dish cloths etc.

by hanging them on the oven
door handles. This product should
also not be used for room heating
purposes.

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

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

Safety for children

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

¢ The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all
parts of the packaging according
to environmental standards.

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

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

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

Disposing of the old product

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

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

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

Compliance with RoHS Directive:

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

Package information

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

Overview

1 Control panel 6 Shelf positions

2 Wire shelf 7 Top heating element

3 Tray 8 Lamp

4 Handle 9 Fan motor (behind steel plate)
5 Door

ON/OFF1key

Program selection key

Display

Temperature-time increase/decrease key
Menu key

o~ w N =
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Package contents

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

—_

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

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

Wire Shelf

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

5. Placing the wire shelf and tray onto the

telescopic racks properly
Telescopic racks allow you to install and remove
the trays and wire shelf easily.

When using the tray and wire shelf with
telescopic racks, make sure that the pins at the
rear section of the telescopic rack stands against
the edges of the wire shelf and t
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Technical specifications

Total power consumption 3.1 kW

[ Cable type / section HOBW-FG
x5 mm?

Installation dimensions (height / width / depth) **590 or 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Inner lamp 15/25 W

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 / IEC
60350-1 standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted
heating (if any) functions.
Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether
the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo
cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

** See. Installation, page 11.

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

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

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

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

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

l ﬁ DANGER:
The product must be installed in accordance

with all local electrical regulations.

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

have it installed.
Damaged products cause risks for your safety.

Before installation
The appliance is intended for installation in
commercially available kitchen cabinets. A safety

distance must be left between the appliance and the
kitchen walls and furniture. See figure (values in mm).
e Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C minimum).
Kitchen cabinets must be set level and fixed.

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

e (arry the appliance with at least two persons.

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

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

If the appliance has wire handles, push the
handles back into the side walls after moving
he appliance.
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590

*

min.

Installation and connection

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

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line

protected by a fuse of suitable capacity as stated in

the "Technical specifications" table. Have the

grounding installation made by a qualified electrician

while using the product with or without a transformer.

12/EN

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




DANGER:

The product must be connected to the mains
supply only by an authorised and qualified
person. The product's warranty period starts
only after correct installation.

Manufacturer shall not be held responsible for

damages arising from procedures carried out
by unauthorised persons.

DANGER:

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

A damaged power cable must be replaced by

a qualified electrician. Otherwise, there is risk
of electric shock, short circuit or fire!

e Connection must comply with national
regulations.

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

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

DANGER:

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

There is the risk of electric shock!

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

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

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

Secure the oven with 2 screws as illustrated.

For products with cooling fan

1 Cooling fan

2 Control panel

3 Door

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

Cooling fan continues to operate for about 20-
30 minutes after the oven is switched off.

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

Final check

1. Plug in the power cable and switch on the
product's fuse.

2. Check the functions.

Future Transportation

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

e To prevent the wire grill and tray inside the oven
from damaging the oven door, place a strip of
cardboard onto the inside of the oven door that
lines up with the position of the trays. Tape the
oven door to the side walls.

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

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

Check the general appearance of your product
or any damages that might have occurred
during transportation.
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B Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

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

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

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

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

1 2 3

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

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

e Defrost frozen dishes before cooking them.

Initial use
Time setting

1. Clock symbol '77"is activated when the oven is
operated for the first time. Press ,+“ or ,—* (7)
keys lightly to set the time.

he value runs through quicker if you hold
down the key.

5 6 7 8

14 13 12 11

ON/OFF key

Program selection key

Function display

Current time indicator field
Keylock symbol

Temperature indicator field
Temperature-Time Adjustment key (+ and -)
Menu key

Booster symbol (rapid pre-heating)
Oven Inner Temperature symbol
Clock symbol

Alarm symbol

End of Cooking Time symbol
Cooking Time symbol

O N OO~ wWw NN =

—_ 4 4 a4 4
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14/EN

10 9

If the current time is not set, time setting will
start increasing up from 12:00. Clock icon
'77 " will remain Iit to indicate that the current
time has not been set. This icon will disappear
once the time is set.

Adjust the time afterwards

1. Press Menu key (8) with short intervals until Clock
symbol (77)is activated.

2. Press ,+" or ,—" (7) slightly to set the time.

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




First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance with a damp
cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and then

switch it off. Thus, any production residues or layers
will be burnt off and removed.

WARNING
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when it is in use. Never

touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the hot
oven.

Electric oven

1.

N

w

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

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest oven power; See How to
operate the electric oven, page 16.

Operate the oven for about 30 minutes.

Turn off your oven; See How fo operate the
electric oven, page 16

Grill oven

1.

2.
3.

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

Close the oven door.

Select the highest grill power; see How to operate
the grill, page 24.

Operate the grill about 30 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the grill,
page 24

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

General information on baking, roasting
and grilling

WARNING
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when it is in use. Never

touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the hot
oven.

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

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

Tips for baking

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

e Make best use of the space on the rack.

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

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

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

e |et meat rest in the oven for about 10 minutes
after the cooking time is over. The juice is better
distributed all over the roast and does not run out
when the meat is cut.

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

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they quickly

get brown, have a nice crust and do not get dry. Flat

pieces, meat skewers and sausages are particularly
suited for grilling as are vegetables with high water
content such as tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled on the wire
shelf or in the baking tray with wire shelf in such

16/EN

a way that the space covered does not exceed
the size of the heater.

e Slide the wire shelf or baking tray with grill into
the desired level in the oven. If you are grilling on
the wire shelf, slide the baking tray to the lower
rack to collect fats. Add some water in the tray
for easy cleaning.

carry the risk of fire. Only grill food
which is suitable for intensive grilling
heat.

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

n Foods that are not suitable for grilling

How to operate the electric oven
How to operate the oven

12

7 8

1 ON/OFF key

2 Program selection key

7 Temperature-time increase/decrease key

8 Menu key

1. Press On/Off button (1) for about 2 second to
switch on the oven.

Select temperature and operating mode

Once the oven is switched on, blank function display

appears.

Yy YY

When the display is in this mode, cooking time, end of
cooking time and Booster (quick heating) function can
be set.

Oven will switch off automatically within 10
seconds if no oven setting is made on this

screen.

1. Press ~ or~~ (2) to select the desired operating
mode.

2. Press ,+"or ,-"keys (7) to set the desired
temperature.



he value runs through quicker if you hold
down the key.

» Your oven will readily start operating in the desired
function and will increase the inner temperature to the
set temperature.

» Active heaters and recommended tray position
appears in the Function display.

» If the temperature is not set before, recommended
temperature for the set function will be displayed in
temperature screen.

Function table:

Function table indicates the functions that can be used
in the oven and their respective maximum and
minimum temperatures.
10

Shelf positions
Bottom heater
Function number
Cleaning position
Boost fan
Boost heater
Operating with fan position
Grill heater
Top heater
0  Keepwarm

— OO NO O™ wnN —

Functions vary depending on the product
model!

40-280

[ Slow cooking/Eco 160-220

| Warmkeeping [ 60 [ 40-100

Maximum adjustable cooking time duration
and end time in advance is 6 hours due to
safety reasons. Program will be cancelled in
case of power failure. You must reprogram the
oven.

RO

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

Current time cannot be set while the oven is
o operating in any function, or if semi-automatic

or full automatic programming is made on the
oven.

=

1o

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

S

Switching off the electric oven

Press On/Off key (1) for about 2 second to switch off
the oven.

Rack positions (For models with wire shelf)

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

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

-~ N W OO

Operating modes
The order of operating modes shown here may be
different from the arrangement on your product.
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1. Top and bottom heating

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

Suitable rack position will be displayed on screen.

2. Fan supported bottom/top heating

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

3. Fan Heating

Warm air heated by the rear heater is evenly
distributed throughout the oven rapidly by means
of the fan. It is suitable for cooking your meals in
different rack levels and preheating is not
required in most cases. Suitable for cooking with
multi trays.

hen the oven door is opened, the fan motor
ill not run in order to keep the hot air inside.

4. "3D" function

18/EN

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

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

[ L

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

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

e Set the temperature to maximum level.

e Tumn the food after half of the grilling time.

Full grill

N s SN sg s Sovget

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

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

Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling time.



Grill

e s Tt P Vg

Small grill at the ceiling of the oven is in

operation. Suitable for grilling and gratin dishes.

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

e Set the temperature to maximum level.

e Tum the food after half of the grilling time.

Slow cooking/Eco Fan Heating

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

Cooking times related to this function are
indicated in 'Slow cooking/Eco Fan Heating'
table.

Bottom heating

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

11.

12.

13.

14,

Keep warm

1 M
f -~ -~
) ~®¢
P ~
~ L d -
J Py -~

Used for keeping food at a temperature ready for
serving for a long period of time.
Operating with fan

The oven is not heated. Only the fan (in the rear
wall) is in operation. Suitable for thawing frozen
granular food slowly at room temperature and
cooling down the cooked food.

Pyrolysis - economy mode

00
2]
eee

P

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

page 25.

Pyrolysis

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

page 25.
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How to operate the oven control unit
1 2 3

14 13 12 11

ON/QFF key

Program selection key

Function display

Current time indicator field

Keylock symbol

Temperature indicator field

Temperature-Time Adjustment key (+ and -)

Menu key

Booster symbol (rapid pre-heating)

10 Oven Inner Temperature symbol

11 Clock symbol

12 Alarm symbol

13 End of Cooking Time symbol

14 Cooking Time symbol

Enable semi-automatic operation

In this operation mode, you may adjust the time period

during which the oven will operate (cook time).

1. Press On/Off button (1) to switch on the oven.

2. Press ~ or~~ (2) to select the desired operating
mode (function).

3. When the oven is switched on, press Menu button
(8) with short intervals to activate the Cooking
Time symbol (1 4).

4. Press "+"or "-"keys (7) to set the cooking time.

» Cooking time symbol (14) remains lit after setting

the cooking time.

5. Put your dish into the oven.

6. Press "+"or "="keys (7) to set the cooking
temperature.

» The oven will be heated up to the set temperature

and will maintain this temperature until the end of the

cooking time you selected. The oven lamp is lit during
the cooking process.

Il segments of the inner oven temperature
ymbol (10) will turn on when your oven
reaches the set temperature.

7. After the cooking process is completed, "End"
appears on the display and the alarm sounds.

OO ~NO O~ wWwnN —
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8. Press Menu (8) or On/Off (1) key to silence the
alarm.

» Alarm is silenced, oven is switched off automatically

and the current time is displayed.

Switch on fully automatic operation

In this operation mode you can adjust cooking time

and end of cooking time.

1. Press On/Off key (1) to switch on the oven.

2. Press A or~~ (2) to select the desired operating
mode.

3. Press Menu key (8) with short intervals to activate
the Cooking Time symbol (14).

4, Press "+"or "-"keys (7) to set the cooking time.

5. Press Menu key (8) with short intervals to activate
the End of Cooking Time symbol (13).

6. Press "+"or "="keys (7) to set the end of
cooking time.

» After setting the end of cooking time, End of Cooking

Time symbol (13) remains lit.

7. Putyour dish into the oven.

8. Press "+"or "="keys (7) to set the cooking
temperature.

» Qven timer automatically calculates the startup time

for cooking by deducting the cooking time from the

end of cooking time you have set. Selected operation

mode is activated when the startup time of cooking

has come and the oven is heated up to the set

temperature. It maintains this temperature until the

end of cooking time. The oven lamp is lit during the

cooking process.

Il segments of the inner oven temperature
symbol (10) will turn on when your oven
reaches the set temperature.

9. After the cooking process is completed, "End"
appears on the display and the alarm sounds.

10. Press Menu (8) or On/Off (1) key to silence the
alarm.




» Alarm is silenced, oven is switched off automatically
and the current time is displayed. Oven lamp turns off.

If you want to cancel the semi-automatic or
utomatic programming after you have set
hem, you need to reset the cooking time.

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

Booster can be set only when the oven is
perating. Booster cannot be selected in
defrosting and cleaning positions. Booster
settings will be cancelled in case of power

outage.

1. Press Menu key (8) with short intervals until
Booster (Quick pre-heating) symbol (9) is activated.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press "+" (7) to activate the Booster function.

» Once the Booster is activated, 'On" will appear on

the display and the Booster symbol will remain lit.

» Booster symbol disappears as soon as the oven

reaches the desired temperature and oven resumes

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

3. To deactivate the Booster function, press Menu
key (8) with short intervals until Booster symbol (9)
is activated.

» "On" will appear on the display.

4. Press "-"(7) deactivate the Booster function.

» "OFF" will appear on the display.

Using the keylock

Activating the keylock

You can prevent oven from being used by activating

the Keylock function.

1 2 3

Keylock can be used either when the oven is
operating or not. Oven can be switched off by
keeping the On/Off key (1) pressed for 2
seconds even when the keylock is activated
while the oven is operating.

1. Press the key (8) with short intervals until the
Keylock symbol (5) is activated.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press '+'key (7) to activate the keylock.

» Once the keylock is activated, "On" appears on the

display and the Keylock symbol remains lit.

Deactivate the keylock
1. Press the key (8) to activate the Keylock symbol
()

» "On" will appear on the display.

2. Press -"key (7) to deactivate the keylock.

» Once the keylock is deactivated, “OFF” appears on
the display and Keylock symbol (5) disappears.

Oven keys are not functional when the Keylock
unction is activated. Keylock settings will not
be cancelled in case of power outage.

Using the clock as an alarm

You can use the clock of the product for any warning
or reminder apart from the cooking programme.

The alarm clock has no influence on the functions of
the oven. Itis only used as a warning. For example,
this is useful when you want to turn food in the oven at
a certain point of time. Alarm clock will give a signal
once the time you set is over.

14 13 12 11 10 9

ON/OFF key

Program selection key

Function display

Current time indicator field

Keylock symbol

Temperature indicator field
Temperature-Time Adjustment key (+ and -)

~NOo O~ wWwN =

8 Menu key

9 Booster symbol (rapid pre-heating)
10 Oven Inner Temperature symbol
11 Clock symbol

12 Alarm symbol

13 End of Cooking Time symbol

14 Cooking Time symbol

21/EN



Using the clock as an alarm

he alarm clock has no influence on the
unctions of the oven. It is only used as a

arning. For example, this is useful when you
want to turn food in the oven at a certain point
of time. Alarm clock will give a signal once the
time you set is over.

Maximum alarm time can be 23 hours and 59
minutes.

larm clock can be used either when the oven
is operating or not.

Cooking times table

To set the alarm

1. Press Menu key (8) with short intervals until Alarm
symbol (12) is activated.

2. Press ,+"or ,-"keys (7) to set the alarm time.

» Alarm symbol remains lit after setting the alarm time.

3. After the alarm time is finished, Alarm symbol will
start flashing and an alarm signal is heard.

4. Press any key to stop the alarm.

If you want to cancel the alarm:

1. Press Menu key (8) with short intervals until Alarm
symbol {127 s activated.

2. Press "-"key (7) until "0.00" appears on the
display.

Baking and roasting

he timings in this chart are meant as a guide.
6 imings may vary due to temperature of food,
hickness, type and your own preference of
cooking.

1st rack of the oven is the bottom rack.

paper”

Leg of Lamb One level
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25 min. 250/max

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



[  owest ] B ] 2 [ ™ ] T
When cooking with 2 trays at the same time, place the deeper tray on the upper rack and the other one on the lower rack.
* It is suggested to perform preheating for all foods.

(**) In a cooking that requires preheating, preheat at
the beginning of cooking until the oven temperature
symbol (8) attains the last level.
Slow cooking/Eco Fan Heating

Do not change the cooking temperature after
ooking starts in Slow cooking/Eco Fan

Heating mode

Do not open the door during cooking in the
Slow cooking/Eco Fan Heating mode.

paper

Perform a preheating for 6-7 minutes.
White/red meats have to be flipped over in the pan prior to cooking until boiled down.

Haricot beans have to be boiled for 30 minutes prior to cooking. You may directly use canned bean.
Covering the cooking pan will increase performance of cooking.

Tips for baking cake

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

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

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

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

Tips for baking pastry

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

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

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

Cook the pastry in accordance with the mode
and temperature given in the cooking table. If
he bottom part is still not browned enough,
place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

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

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

How to operate the grill

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

Switching on the grill
1. Press On/Off key (1) for about 2 second to switch
on the oven.

2. Press A or~ key (2) to set the grill function.

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

3. Press +'or *-"keys (7) to set the desired
temperature.

Switching off the grill

1. Press On/Off key (1) for about 2 second to switch
off the oven.

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

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

depending on thickness
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[} Maintenance and care

General information

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

DANGER:
Disconnect the product from mains supply
before starting maintenance and cleaning

works.
There is the risk of electric shock!

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

Hot surfaces may cause burns!

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

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

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

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

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

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

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

Do not remove the control buttons/knabs to

lean the control panel.
Control panel may get damaged!

Cleaning the oven

To clean the side wall

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

2. Remove the side rack completely by pulling it

towards you

Pyrolytic self-cleaning

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

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

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

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

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

Do not clean the door gasket.

Fiberglass gasket is highly sensitive and
can get damaged easily.

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

3. "Pyrolysis" :ﬁ Select the pyrolitic function (self-

oo cleaning).

222€COjt s advised to use economic cleaning
function if the oven does not have too much dirt.

If this function is used for heavy dirt, there won't be
sufficient cleaning. For such cases, pyrolysis function
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1 should be applied after economic cleaning

tteco cycle finished.

The self-cleaning time appears in the display. This
duration can not be adjusted.

The end of self cleaning cycle can be adjusted.

he health of some birds is extremely

ensitive to the fumes given off during the

elf-Cleaning cycle. Always move birds to
another closed and well ventilated room.
Keep the kitchen well-ventilated during
the Self-Cleaning cycle.

4. Qven door cannot be opened and lock symbol ajl

appears on the time display during self cleaning. It

remains locked for a while after the pyrolysis
function ends. Do not force the door lock with

handle until lock symbol disappears.
5. After a clean cycle, remove soil deposits with
vinegar water.
Clean oven door
To clean the oven door, use warm water with washing
liquid, a soft cloth or sponge to clean the product and
wipe it with a dry cloth.

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

hey could scratch the surface and destroy the|
glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on the
right and left hand sides of the front door by
pressing them down as illustrated in the figure.

: 1 2 3
1 Front door

2 Hinge

3 Oven
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3. Move the front door to half-way.
4. Remove the front door by pulling it upwards to
release it from the right and left hinges.

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

Removing the door inner glass

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

1 Plastic part

2 Frame

2. Pull towards yourself and remove the plastic part
installed to upper section of the front door (1).



51234

Innermost glass panel
Second inner glass panel
Third inner glass panel

Outer glass panel

Plastic glass panel slot-Lower

O~ N =

h .

As illustrated in figure, raise the innermost glass panel

slightly in direction A and pull it out in direction B.

4. Repeat the same procedure to remove the second
and third glass panels.

s reinstalling second

p 10 regroup
and third inner glass panels (2, 3).
As illustrated in figure, place the chamfered corner of
the glass panel so that it will rest in the chamfered
corner of the plastic slot.

Since the second and third inner glass panels are
interchangeable, their order of installation is not
important.

When installing the innermost glass panel (1), make
sure that the printed side of the panel faces towards
the second glass panel.

It is important to seat lower corners of all inner glass
panels into the lower plastic slots (5).

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

Il glass panels must be reinstalled after
cleaning.
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Replacing the oven lamp

DANGER:

Before replacing the oven lamp, make sure

that the product is disconnected from mains
and cooled down in order to avoid the risk of

an electrical shock.
Hot surfaces may cause burns!

The oven lamp is a special electric light bulb
that can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 10 for details. Oven lamps

can be obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.

B]Position of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.

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

3. Pull out the oven lamp from its socket and replace
it with the new one.
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4. Install the glass cover.

If your oven is equipped with a square lamp:

1. Disconnect the product from mains.

2. Remove the wire racks as described. See
Cleaning the oven, page 25.

3. Remove the protective glass cover with a
screwdriver.

4. Pull out oven lamp and replace it with new one.

5. Install the glass cover and then the wire racks.



Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

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

Product emits metal noises while heating and cooling.

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

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

e Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.
e Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> Keylock may be enabled. Please
disable it. (See. Using the keylock, page 21)
Oven light does not work.
e Qven lamp is defective. >>> Replace oven lamp.
e Poweris cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.
Oven does not heat.
e Function and/or Temperature are not set. >>> Set the function and the temperature with the
Function and/or Temperature knob/key.
e Poweris cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.
Consult the Authorised Service Agent or
echnician with licence or the dealer where you
have purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this section.

Never attempt to repair a defective product
yourself.
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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

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

Die Symbole
In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
Tipps zum Gebrauch.

in denen es zu Verletzungen oder
Sachschdden kommen kann.

2 Warnung vor gefdhrlichen Situationen,

6 Warnung vor Stromschldgen.

Warnung vor Brandgefahr.

ft Warnung vor heiBen Flachen.

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

Ce€ Made in TURKEY
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t Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt Hinweise, die
flr die Sicherheit des Benutzers und
anderer Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise missen beachtet
werden, damit es nicht zu
Verletzungen oder Sachschaden
kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erldschen samtliche
Garantieanspriiche.

Allgemeine Sicherheit

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

¢ |[nstallation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
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autorisierten Kundendienst
ausgefiihrt werden. Der Hersteller
haftet nicht flir Schaden, die
durch den Eingriff nicht
autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der Installation
aufmerksam alle Anweisungen
lesen.

e (erat nicht nutzen, falls es nicht
ordnungsgeman funktioniert oder
sichtbare Beschadigungen
aufweist.

e Nach jeder Benutzung prifen, ob
die Funktionskndpfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

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

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



Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

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

Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung, Reinigung
und Reparatur nicht an eine
Steckdose angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel des Produktes
beschadigt ist, muss es zur
Vermeidung von Gefahren vom
Hersteller, einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht werden.
Das Gerat muss so installiert sein,
dass es vollstandig vom Netzwerk
getrennt werden kann. Die
Trennung muss entsprechend
den Baurichtlinien entweder
durch einen Netzstecker oder
einen in der festen elektrischen
Installation eingebauten Schalter
ermoglicht werden.

Die Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heiB. Achten Sie darauf,
dass der Elektroanschluss die
Riickseite nicht berthrt;

andernfalls kann der Anschluss
beschadigt werden.

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

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Geraten und Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefiihrt werden.
Schalten Sie das Gerat bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im Haus
ab.

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

Produktsicherheit

Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden wahrend des
Betriebs heiB. Keine Heizelemente
berlihren. Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.
Produkt niemals nutzen, wenn
Urteilsvermdgen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen beeintrachtigt
sind.

Bei alkoholischen Getranken in
den Gerichten entsprechend
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vorsichtig sein. Alkohol verdampft
bei hohen Temperaturen und
kann durch Entzlnden bei
Kontakt mit heiBen Oberflachen
Feuer verursachen.

e Keine brennbaren Materialien in
der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten wahrend
des Gebrauchs heil3 werden
konnen.

e \Wahrend des Gebrauchs wird das
Gerat heiB. Keine Heizelemente
im Inneren des Backofens
berdhren.

e Darauf achten, dass keine
Bellftungsschlitze blockiert
werden.

e Keine geschlossenen Dosen und
GlasgefaBe im Ofen erhitzen. Der
in der Dose/im Glasgefai
entstehende Druck konnte
Dose/Glasgefal bersten lassen.

e Backbleche, Gerichte und Alufolie
nicht direkt auf den Boden des
Backofens stellen. Der Hitzestau
kann den Boden des Backofens
beschéadigen.

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

e /ur Reinigung des Gerates keine
Dampfreiniger verwenden;
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andernfalls besteht
Stromschlaggefahr.

Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Blech richtig in den Einschiiben
sitzen. Schieben Sie Rost oder
Blech zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost gerade
sitzt, bevor Sie Lebensmittel
darauf legen; bitte schauen Sie
sich die folgende Abbildung an

Produkt nicht verwenden, falls
das Glas der Fronttir entfernt
oder gesprungen ist.

Griff der Ofentlire nicht zum
Trocknen von Geschirrtlichern
verwenden. Keine Geschirrtlicher,
Handschuhe oder vergleichbare
Textilprodukte aufhangen, wenn
die Grillfunktion bei gedffneter Ttir
arbeitet.

Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von Gerichten in
den/aus dem heiBen Ofen immer



hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

Zur Vermeidung von
Stromschlaggefahr vor dem
Auswechseln der Lampe
sicherstellen, dass das Gerat
abgeschaltet ist.

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

HeiBe Oberflachen verursachen
Verbrennungen! Produkt wahrend
der Selbstreinigung nicht
bertihren und Kinder fernhalten.
Mindestens 30 Minuten mit dem
Entfernen von Resten warten.
Wahrend der Pyrolysereinigung
konnen Oberflachen heiBer
werden als beim herkdmmlichen
Einsatz. Kinder fernhalten.

Brandschutzvorkehrungen des
Produktes:

Sicherstellen, dass der Stecker
richtig in die Steckdose
eingesteckt ist und keine Funken
erzeugt.

Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel verwenden;
nur das Originalkabel einsetzen.
Beim AnschlieBen des Produktes
sicherstellen, dass sich keine

Fliissigkeit oder Feuchtigkeit am
Stecker befindet.

BestimmungsgemaBe Verwendung

Dieses Gerat wurde flir den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Eine gewerbliche Nutzung ist
nicht zulassig.

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

Benutzen Sie das Gerat nicht zum
Vorwarmen von Tellern, hangen
Sie keine Kiichentticher,
Handtiicher und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an die
Griffe.

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

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

Sicherheit von Kindern

Verschiedene Teile des Gerates
werden wahrend des Ge-brauchs
heiB3. Daher Kkleine Kinder vom
Geréat fernhalten.
Verpackungsmaterialien konnen
eine Gefahr fur Kinder darstellen.
Samtliche
Verpackungsmaterialien an einem
sicheren Ort und auBerhalb der
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Reichweite von Kindern
aufbewahren.

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

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

Wenn die Ofenttr gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine Kinder
darauf sitzen lassen. Das Gerat
kann kippen oder die Ofentiroder
die Tdrscharniere konnen
beschadigt werden.

Altgerate entsorgen

Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur Entsorgung
von Altgeréaten:

Dieses Produkt erfillt die Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir elekirische und
elekironische Altgeréte (WEEE) gekennzeichnet.
Dieses Gerat wurde aus hochwertigen Materialien
hergestellt, die wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
Einsatzzeit nicht mit dem reguldren Hausmill; geben
Sie es stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und elekironischen
Altgeraten ab. lhre Stadtverwaltung informiert Sie
geme (iber geeignete Sammelstellen in Ihrer Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

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

Verpackungsmaterialien entsorgen

e Die Verpackung des Gerates besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen Sie
diese vorschriftsgemaB und entsprechend
sortiert. Entsorgen Sie solche Materialien nicht
mit dem normalen Hausmdill.



A Aligemeine Informationen

Gerateiibersicht

1 Bedienfeld 6 Einschubpositionen

2 Gitterrost 7 Oberes Heizelement

3 Backblech 8 Beleuchtung

4 Griff 9 Liftermotor (hinter der Metallplatte)
5 Tir

2 3 4 5

Ein-/Aus?taste
Programmwahltaste

Anzeige

Temperaturtaste/Zeit einstellen
Meniitaste

o~ w N =
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Lieferumfang

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

—_

Bedienungsanleitung

Backblech

Fiir Backwaren, Tiefkiihlgerichte und groBe
Braten.

Tiefes Backblech/Tropfschale
Flir Geback, groBe Braten, Gerichte mit viel
Flissigkeit und zum Fettauffangen beim Grillen.

Gitterrost

Zum Résten und Grillen und als Unterlage fiir
Behélter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden kdnnen.

10/DE

Gitterrost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben

Durch die Teleskopeinschiibe lassen sich Bleche
und Rost besonders leicht einlegen und
entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Backblech und
Gitterrost mit den Teleskopeinschiiben darauf,
dass die Stifte am riickwértigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von Backblech
und Gitterrost beriihren.




Technische Daten

L eistungsaufnahme gesamt 3.1 kW

" Kabeltyp/Kabelquerschnitt HO5W-FG
x5 mm?

EinbaumaBe (Hohe/Breite/Tiefe) **590 oder 600 mm/560 mm/Minimum 550 mm
Garraumleuchte 15/25 W

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden geméB der Richtlinie EN 60350-1 / IEC
60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter tblichen Einsatzbedingungen bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB Funktion ermittelt; je nachdem, ob das Gerét mit den
entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3.
Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

** Siehe Installation, Seite 12.

Im Zuge der Qualitatsverbesserung kdnnen ngaben am Produkt oder in der begleitenden
ich technische Daten ohne Vorankiindigung Dokumentation wurden unter

andern. Laborbedingungen unter Berlicksichtigung der
- - — - - zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche Werte

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen kénnen je nach Einsatzumgebung und

lediglich der Veranschaulichung und kénnen Nutzungsweise des Gerétes abweichen.

etwas vom tatséchlichen Aussehen des

Gerates abweichen.
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K Installation

Gerdt vom ndchstgelegenen autorisierten
Kundendienst geméaB giltigen Bestimmungen
installieren lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fiir Schiden, die durch
Aktivitaten nicht autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie erléschen.

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

l ﬁ GEFAHR:
Die Installation des Gerates muss in

Ubereinstimmung mit s&mtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:

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

werden.
Beschadigte Gerate miissen grundsatzlich als

Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

Das Gert ist fiir den Einbau in handelsibliche
Kiichenmdbel vorgesehen. Zwischen Gerét und
angrenzenden Kiichenwinden und -mébeln muss ein
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Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe Abbildung auf

der ndchsten Seite (Angaben in mm)..

e (Qberflachen, Kunststoffbeldge und verwendete
Kleber miissen hitzebestindig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Kiichenmébel miissen waagerecht ausgerichtet
und fixiert sein.

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

e Tragen Sie das Gerét grundsétzlich mit
mindestens zwei Personen.

Stellen Sie das Gerét nicht neben Kiihl- oder
Gefriergerdten auf. Die Warmeabgabe des
Gerétes flihrt zu steigendem Energieverbrauch
der Kiihlgerate.

Missbrauchen Sie die Tiir/den Targriff nicht
um Anheben oder Bewegen des Gerates.

Bei Geraten mit Drahtgriffen schieben Sie die
Griffe nach dem Transport des Gerates wieder
in die Seitenwande zurlick.




590

Minimum
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Einbauen und AnschlieBen

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

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Geréat an eine geerdete

Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einer

Sicherung passender Stromstérke abgesichert wird,

siehe dazu den Abschnitt , Technische Daten”. Lassen

Sie die Erdung in jedem Fall von einem qualifizierten

Elektriker vornehmen oder (iberpriifen. Der Hersteller

haftet nicht bei Schaden, die durch den Einsatz des

Gerétes ohne vorschriftsméBige Erdung entstehen.

GEFAHR:

Das Geréat darf nur von einer autorisierten
Fachkraft an das Stromnetz angeschlossen
werden. Die Garantiezeit beginnt erst mit der
fachgerechten Installation.

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die
durch Aktivitaten nicht autorisierter Dritter
entstehen.

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,

geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Geréateteilen in Bertihrung
kommen.
Beschadigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu Stromschlagen,
Kurzschlissen und Branden kommen!

e Der Anschluss muss gemaB nationalen
Richtlinien erfolgen.

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

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

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie mit der

Elektroinstallation beginnen.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Der Netzstecker muss nach der Installation frei

zuganglich bleiben, das Netzkabel darf jedoch

nicht (iber das Gerat hinweg verlegt werden.
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
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Gerét installieren

1. Schieben Sie den Backofen in die vor-gesehene
Nische/Kiichenschrank, richten Sie ihn richtig aus
und fixieren Sie ihn — achten Sie dabei unbedingt
darauf, dass das Netzkabel nicht beschédigt oder
eingeklemmt wird.

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



Bei Geraten mit Liifter

Endkontrolle
1. Schalten Sie die entsprechende Sicherung ein.
2. Prufen Sie die Funktion.

Transport

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

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

e Verwenden Sie die Tlr/den Tirgriff nicht zum
Anheben oder Bewegen des Gerates.

1 Liifter
2 Bedienfeld
3 Tir

Der integrierte Lifter kiihlt den Einbauschrank und die
Vorderseite des Geréates.

Der Kiihlungslfter lauft auch nach dem
bschalten des Backofens noch etwa 20 bis

30 Minuten lang nach.

Wenn Sie Lebensmittel Timer-programmiert

zubereiten, schaltet sich gemeinsam mit den

restlichen Funktionen auch der Liifter zum

Ende der Garzeit ab.

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

Uberpriifen Sie das Gerat nach dem Transport
genau, iiberzeugen Sie sich davon, dass es

nicht zu Beschadigungen gekommen ist.
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I Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét

umweltbewusst und energiesparend:

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

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

e \Verzichten Sie bei der Zubereitung auf haufiges
Offnen der Backofentir.

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

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

1 2 3

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

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

Erste Inbetriebnahme

Zeiteinstellung

1. Das Uhrsymbol '77"wird aktiviert, sobald der
Ofen das erste Mal in Betrieb genommen wird.

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten ,+“/ ,—
“(7) ein.

Langeres Driicken der Tasten lasst die
Zeitanzeige schneller durchlaufen.

14 13 12 11

Ein-/Austaste
Programmwahltaste
Funktionsanzeige
Uhrzeitanzeige
Tastensperre-Symbol
Temperaturanzeige
Temperatur-/Zeittaste (+ und -)
Menlitaste

9 Schnellheizensymbol (Schnellheizen)
10 Temperatursymbol

11 Uhrsymbol

12 Alarmsymbol

13 Garzeitendesymbol

14 Garzeitsymbol

O N OO~ wWw NN =
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10 9

enn die aktuelle Zeit noch nicht eingestellt
ist, beginnt die Zeiteinstellung bei 12:00. Das
Uhrensymbol ‘77" leuchtet weiter und
signalisiert, dass die aktuelle Zeit noch nicht
eingestellt wurde. Das Symbol verschwindet
nach der Zeiteinstellung.

Zeit nachtréglich einstellen

1. Driicken Sie mehrmals kurz die Meniitaste (8), bis
das Uhrsymbol (77) leuchtet.

2. Stellen Sie die Zeit mit den Tasten ,+"/ ,—* (7)
ein.

Bei einem Stromausfall geht die Zeiteinstellung
erloren. Eine Neueinstellung ist erforderlich.
Die Uhrzeit kann nur eingestellt werden, wenn
der Ofen nicht arbeitet.




Erstreinigung des Gerates

Durch bestimmte Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflachen des Gerétes beschédigt werden.

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

1. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial.

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

Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerét etwa 30 Minuten lang aufheizen,
schalten Sie es anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden sémtliche Riickstédnde und Beschichtungen
durch Abbrennen entfernt.

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

aufheizen. Beriihrung Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

Elektroofen
1. Nehmen Sie sdmtliches Zubehdr (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem BackOfen heraus.
SchlieBen Sie die BackOfentilr.

Wahlen Sie die Einstellung ,,Ober- und Unterhitze".
Wahlen Sie die héchste Ofentemperatur; Siehe
"So bedienen Sie den Backofen, Seite 18".

2. Lassen Sie den BackOfen etwa 30 Minuten lang

arbeiten.

3. Schalten Sie den BackOfen ab; Siehe "So

bedienen Sie den Backofen, Seite 18"

Grill

1. Nehmen Sie sdmtliches Zubehdr (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem BackOfen heraus.

2. SchlieBen Sie die BackOfentiir.

3. Waéhlen Sie die héchste Temperatureinstellung;
Siehe "So bedienen Sie den Grill, Seite 27",

4. Lassen Sie den Grill etwa 30 Minuten lang
arbeiten.

5. Schalten Sie den Grill ab; Siehe" So bedienen Sie
den Grill, Seite 27"

N

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es (ber
mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist véllig
normal. Liiften Sie den Raum gut durch, damit
Rauch und Geriiche schnell abziehen kénnen.
Atmen Sie die Ddmpfe mdglichst nicht ein.
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B Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

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

aufheizen. Berlihrung Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

GEFAHR:
Offnen Sie die Backofentiir vorsichtig: HeiBer
Dampf kann austreten.

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

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitzebestindige
Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Gitterrostes.

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

e  Halten Sie die Backofentiir geschlossen.

Tipps zum Rosten

e Eine Wiirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen Hiihnern,
Puten und gréBeren Fleischportionen.

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

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

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

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

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflligel und Fisch werden durch das Grillen

schnell braun, bekommen eine schone Kruste und
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trocknen dabei nicht aus. Insbesondere flache Stticke,

FleischspieBe und Wiirstchen sowie Gemiise mit

hohem Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln) sind

zum Grillen gut geeignet.

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

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

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kdnnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie

nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

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

So bedienen Sie den Backofen
So bedienen Sie den Ofen

1 2 7 8

1 Ein-/Austaste

2 Programmwahltaste

7 Temperaturtaste/Zeit einstellen

8 Menitaste

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die Ein-
/Austaste (1) etwa 2 Sekunde gedriickt halten.

Temperatur und Betriebsart einstellen

Sobald der Ofen eingeschaltet ist, erscheint eine leere

Funktionsanzeige.

Y YYYY




Wenn sich die Anzeige in diesem Modus befindet,
kénnen Garzeit, Garzeitende und die Schnellheizen-
Funktion eingestellt werden.
enn innerhalb 10 Sekunden keine
Einstellungen vorgenommen werden, schaltet
ich der Ofen automatisch ab.
1. Wahlen Sie mit A/~ (2) die gewlinschte
Betriebsart (Funktion).
2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein, indem
Sie die Tasten ,+" oder =" (7) driicken.

L&ngeres Driicken der Tasten Iasst die
eitanzeige schneller durchlaufen.

» Ihr Ofen beginnt mit der gewlinschten Funktion zu
arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur
eingestellten Temperatur.

» In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fiir aktive
Heizelemente und die empfohlene Einschubposition
auf.

» Falls noch keine Temperatur eingestellt ist, erscheint
die bei der festgelegten Temperatur empfohlene
Funktion in der Temperaturanzeige.
Funktionstabelle:

In der Funktionstabelle finden Sie sdmtliche
Ofenfunktionen mit den jeweiligen Maximal- und
Minimaltemperaturen.
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Einschubpositionen
Unterhitze
Funktionsnummer
Reinigungsposition
Schnellheizliifter
Schnellheizelement
Umluftbetrieb
Grillheizelement
Oberhitze

0  Warmhalten

— OO NO O™ wnN =

Die Funktionen kdnnen je nach Modell
unterschiedlich ausfallen.

Niedertemperaturgaren/Oko- | 180 160-220
Umluft

Warmhalten 160 | 40100

-

us Sicherheitsgriinden wird die maximale
Garzeit bei samtlichen Betriebsarten (mit
usnahme von Warmhalten) auf 6 Stunden
begrenzt. Bei Stromausfallen wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den Ofen
also wieder neu einstellen.

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

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

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

Backofen ausschalten

Schalten Sie den Ofen aus, indem Sie die Ein-
/Austaste (1) etwa 2 Sekunden gedriickt halten.
Einschubpositionen (bei Modellen mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die
Einschiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den Grillrost wie
in der Abbildung gezeigt in den Einschub ein.

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

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

1.

Ober- und Unterhitze

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

Die geeignete Einschubposition wird in der
Anzeige dargestellt.

Ober-/Unterhitze mit Umluft

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

Umluft

Durch den Lufter wird heiBe Luft vom Umluft-
gestiitzten Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Backofen verteilt. Diese
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Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in den
meisten Fallen ist kein Vorheizen erforderlich.
Mehrere Bleche kinnen verwendet werden.

Bei gedffneter Backofentir schaltet sich der
Lifter ab, damit die heiBe Luft im Inneren

erbleibt.

»3D*-Funktion

Oberhitze, Unterhitze und Umluft sind in Betrieb.
Das Gargut wird gleichm@Big und schnell von
allen Seiten gegart. Nur ein Blech verwenden.
Pizza-Funktion

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

[ L

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

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

Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.



Grill, groB

e st g gt

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

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

Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Grill

s s st ™

Der Kleine Grill an der Oberseite des Backofens
ist in Betrieb. Geeignet zum Grillen und
Uberbacken.

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

Stellen Sie die maximale Temperatur ein.

Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte

der Garzeit. .
Niedertemperaturgaren/Oko-Umluft

Wenn Sie Strom sparen mdchten, kénnen Sie
diese Funktion statt der Giblichen Umluft-Funktion
im Temperaturbereich 160 bis 220 °C nutzen.
Die Garzeit verldngert sich dabei allerdings ein
wenig.

Bitte entnehmen Sie die entsprechenden
Garzeiten der Tabelle
Niedertemperaturgaren/Oko-Umluft".

10.

11.

12.

13.

Unterhitze

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

Warmhalten
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b L e~
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Hiermit kénnen Sie Speisen bei niedriger
Temperatur dber einen ldngeren Zeitraum bis
zum Servieren warmhalten.

Umluftbetrieb

Der Backofen wird nicht beheizt. Nur der Lifter
(in der Riickwand) arbeitet. Gefrorene
Lebensmittel werden langsam bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heiBe Lebensmittel
abgekiinlt.

Pyrolyse — Energiesparmodus

ese
vee

P

Diese Funktion dient der Selbstreinigung lhres
Backofens bei besonders hoher Temperatur. Wir
empfehlen dies bei nur leicht verschmutztem
Backofen. Bitte lesen Sie vor der Nutzung dieser
Funktion die Hinweise im Abschnitt Backofen
reinigen” ab siehe, Seite 28.
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14. Pyrolyse

Diese Funktion dient der Selbstreinigung lhres

Backofens bei besonders hoher Temperatur.

Bitte lesen Sie vor der Nutzung dieser Funktion
Das Bedienfeld

1 2 3

die Hinweise im Abschnitt Backofen reinigen” ab
siehe, Seite 28.

14 13 12 11

Ein-/Austaste
Programmwahltaste
Funktionsanzeige
Uhrzeitanzeige
Tastensperre-Symbol
Temperaturanzeige
Temperatur-/Zeittaste (+ und -)
Menlitaste

9 Schnellheizensymbol (Schnellheizen)
10  Temperatursymbol

11 Uhrsymbol

12 Alarmsymbol

13 Garzeitendesymbol

14 Garzeitsymbol

Halbautomatischer Betrieb

Bei dieser Betriebsart kénnen Sie vorgeben, wie lange

der Ofen arbeiten soll (Garzeit).

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-/Austaste (1)
ein.

2. Wahlen Sie mit A/~ (2) die gewtinschte
Betriebsart (Funktion).

3. Wenn der Ofen eingeschaltet ist, drlicken Sie zum
Aktivieren des Garzeit-Symbols (14) mehrmals
kurz die Menitaste (8).

O N OO~ W NN =
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4. Stellen Sie die Garzeit ein, indem Sie die Tasten
.1“oder =" (7) driicken.

» Nach dem Einstellen der Garzeit leuchtet das

Garzeitsymbol (14) weiter.

5. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

6. Stellen Sie die Temperatur ein, indem Sie die
Tasten ,+" oder .- (7) drticken.

» Der Ofen heizt sich bis zur festgelegten Temperatur

auf und hélt diese Temperatur bis zum eingestellten

Garzeitende. Wahrend des Garens bleibt die

Ofenbeleuchtung eingeschaltet.

Sobald die voreingestellte Temperatur erreicht
ist, leuchten sémtliche Segmente der
Ofentemperaturanzeige (10) auf.

7. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End
(Ende)“ in der Anzeige, Sie hdren einen Signalton.

8. Mit der Menii- (8) oder Ein-/Austaste (1) stellen
Sie den Signalton ab.

» Der Signalton wird abgestellt, der Ofen schaltet sich

automatisch aus und zeigt die aktuelle Uhrzeit an.

Vollautomatischer Betrieb

Bei dieser Betriehsart kénnen Sie Garzeit und

Garzeitende vorgeben.

1. Schalten Sie den Ofen mit der Ein-/Austaste (1)
ein.



2. Wahlen Sie mit ~/~~ (2) den gewlinschte
Betriebsart.

3. Driicken Sie zum Aktivieren des Garzeitsymbols
(14) mehrmals kurz die Mentitaste (8).

4, Stellen Sie die Garzeit ein, indem Sie die Tasten
L+ oder =" (7) driicken.

5. Driicken Sie zum Aktivieren des
Garzeitendesymbols (13) mehrmals kurz die
Menitaste (8).

6. Stellen Sie das Ende der Garzeit ein, indem Sie die
Tasten ,+" oder =" (7) driicken.

» Nach Einstellen des Endes der Garzeit, leuchtet das

Garzeitendesymbol (13) weiter.

7. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

8. Stellen Sie die Temperatur ein, indem Sie die
Tasten ,.+" oder ,-"(7) driicken.

» Der Ofentimer berechnet die richtige Startzeit

anhand von Garzeitende und Garzeit automatisch.

Beim Erreichen der Startzeit wird der ausgewéahlte

Betriebsmodus automatisch eingestellt und der Ofen

auf die festgelegte Temperatur vorgeheizt. Diese

Temperatur wird bis zum Garzeitende beibehalten.

Wahrend des Garens bleibt die Ofenbeleuchtung

eingeschaltet.

obald die voreingestellte Temperatur erreicht
ist, leuchten samtliche Segmente der
Ofentemperaturanzeige (10) auf.

9. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End
(Ende)* in der Anzeige, Sie hdren einen Signalton.

10. Mit der Meni- (8) oder Ein-/Austaste (1) stellen
Sie den Signalton ab.

» Der Signalton wird abgestellt, der Ofen schaltet sich

automatisch aus und zeigt die aktuelle Uhrzeit an. Die

Ofenlampe schaltet sich aus.

Falls Sie die halbautomatische oder
utomatische Programmierung wieder
bbrechen méchten, miissen Sie die Garzeit

zuriicksetzen.

Schnellheizen verwenden

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

Die Schnellheizen-Funktion kann nur im
laufenden Betrieb eingestellt werden. Bei den
Betriebsarten Auftauen und Reinigen kann die
Schnellheizen-Funktion nicht ausgewahlt
werden. Bei einem Stromausfall wird die
Schnellheizen-Funktion wieder aufgehoben.

1. Driicken Sie mehrmals kurz die Mentitaste (8), bis
das Schnellheizen-Symbol (9) akfiviert ist.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2. Aktivieren Sie die Schnellheizen-Funktion, indem
Sie . +" (7) driicken.

» Sobald die Schnellheizen-Funktion aktiviert ist,

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

Schnellheizen-Symbol leuchtet weiter.

» Das Schnellheizen-Symbol erlischt, sobald der Ofen

die gewiinschte Temperatur erreicht hat. Der Ofen

wechselt nun zu der Betriebsart, die vor dem

Einschalten der Schnellheizen-Funktion ausgewahlt

wurde.

3. Driicken Sie zum Deaktivieren der Schnellheizen-
Funktion mehrmals kurz die Meniitaste (8), bis
das Schnellheizen-Symbol (9) aktiviert ist.

» ,0n (Ein)* erscheint in der Anzeige.

4. Deaktivieren Sie die Schnellheizen-Funktion,
indem Sie .- (7) drlicken.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

Tastensperre Kindersicherung

Tastensperre einschalten

Mit der Tastensperre kénnen Sie die unerwiinschte

Bedienung des Ofens verhindern.

Die Tastensperre kénnen Sie im laufenden
Betrieb verwenden und auch dann, wenn der
Ofen nicht arbeitet. Auch bei aktiver
Tastensperre lasst sich der Ofen nach wie vor
abschalten, indem Sie die Ein-/Austaste (1)
zwei Sekunden gedriickt halten.

1. Driicken Sie mehrmals kurz die Meniitaste (8), bis
das Tastensperre-Symbol (5) aktiviert ist.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2. Aktivieren Sie die Tastensperre mit der Taste
7).

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist, erscheint ,On

(Ein)* in der Anzeige und das Tastensperre-Symbol

leuchtet weiter.

Tastensperre ausschalten

1. Aktivieren Sie das Tastensperre-Symbol (5) mit
der Meniitaste (8).

» ,0n (Ein)" erscheint in der Anzeige.

2. Deaktivieren Sie die Tastensperre mit der Taste -
).

» Sobald die Tastensperre deaktiviert ist,

erscheint, OFF (AUS)“ in der Anzeige und das

Tastensperre-Symbol (5) wird ausgeblendet.

Bei eingeschalteter Tastensperre sind die
Bedientasten ohne Funktion. Auch nach einem
Stromausfall bleibt die Tastensperre weiterhin
eingeschaltet.
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Alarmfunktion Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss auf die

Sie konnen die Alarmfunktion des Gerates als Funktionen des BaCkOfenS Er wird |ed|gl|Ch Zur
Kurzzeitwecker einsetzen, wenn Sie sich an etwas Erinnerung eingesetzt. Dies ist beispielsweise sinnvoll,
erinnern lassen mochten. wenn Sie Speisen nach einer bestimmten Zeit wenden

missen. Nach Ablauf der eingestellten Zeit wird ein
Tonsignal ausgegeben.
1 2 3 4 5 6 7 8

14 13 12 11 10 9
1 Ein-/Austaste So stellen Sie den Alarm ein
2 Programmwahltaste 1. Driicken Sie mehrmals kurz die Meniitaste (8), bis
3 Funktionsanzeige das Alarmsymbol (12) aktiviert ist.
4 Uhrzeitanzeige 2. Stellen Sie die Alarmzeit ein, indem Sie die Tasten
5  Tastensperre-Symbol .+ 0der =" (7) driicken.
6  Temperaturanzeige » Nach der Zeiteinstellung leuchtet das Alarmsymbol
7 Temperatur-/Zeittaste (+ und -) dauerhaft in der Anzeige.
8 Meniitaste 3. chh Ablguf der A_Iarmzelt blinkt das Alarmsymbol,
9 Schnellheizensymbol (Schnellheizen) ein Tonsignal erklingt.

4. Durch Betétigen einer beliebigen Taste stellen Sie

10 Temperatursymbol das Tonsignal ab.
11 Unrsymbol Falls Sie die Alarmfunktion abbrechen méchten:
12 Alarmsymbol 1. Driicken Sie mehrmals kurz die Meniitaste (8), bis
13 Garzeitendesymbol das Alarmsymbol {12) akiiviert ist
14 Garzeitsymbol 2. Drilcken Sie ,-*(7), bis "0.00" in der Anzeige
Alarmfunktion erscheint.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss auf die
Funktionen des Backofens. Er wird lediglich

ur Erinnerung eingesetzt. Dies ist
beispielsweise sinnvoll, wenn Sie Speisen
nach einer bestimmten Zeit wenden mussen.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit wird ein
Tonsignal ausgegeben.

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

Die Alarmfunktion kénnen Sie im laufenden
Betrieb verwenden und auch dann, wenn der
Ofen nicht arbeitet.
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Garzeitentabelle Backen und Braten

Die Zeitangaben in dieser Tabelle sollen als Der erste Einschub ist der untere Einschub.
6 Richtwerte dienen. Zeitangaben kénnen

aufgrund von Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen Vorlieben
abweichen.

Wenn Sie mit zwei Blechen gleichzeitig arbeiten, wéhlen Sie den oberen Einschub fiir das tiefe, den unteren Einschub fiir das andere Blech.

* Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.

(**) Wenn vorgeheizt werden muss, lassen Sie den Ofen zu Beginn vorheizen, bis das Ofentemperatursymbol (8)
den letzten Wert erreicht hat.
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Niedertemperaturgaren/Oko-Umluft

erandern Sie die Temperatureinstellung nach
Beginn des Garens nicht mehr, wenn Sie
Niedertemperaturgaren/Oko-Umluft nutzen.

Halten Sie die Backofentir beim
Niedertemperaturgaren/Oko-Umluft

geschlossen.

wiwores _Joow 1 Jol | 5 1w | ww

Backpapier

6 bis 7 Minuten lang vorheizen.

WeiBes und rotes Fleisch muss vor dem Niedertemperaturgaren kréftig von beiden Seiten angebraten

werden.

WeiBe Bohnen werden vor dem Niedertemperaturgaren 30 Minuten lang gekocht. Bohnen aus der Dose

mussen nicht vorgekocht werden.

Durch Abdecken der Gargeschirrs ldsst sich die Garzeit in den meisten Féllen verkiirzen.
Tipps zum Kuchenbacken

Falls Gebdck zu trocken wird, erhdhen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit.

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

Sofern die Oberseite des Kuchens zu stark
gebréunt wird, backen Sie etwas ldnger mit
reduzierter Temperatur.

Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch klebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur und
verldngern daftir die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

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

Sollte Gebdck sehr lange zum Garen bendtigen,
achten Sie darauf, dass das Gebéck nicht tiber
die Oberkante des Backblechs hinausragt.
Wird Gebéck an der Oberseite gut gebraunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie darauf,
dass sich Flissigkeiten nicht am Boden des
Gebacks konzentrieren. Versuchen Sie,
Flissigkeitsmischungen gleichmaBig zwischen
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den Teigschichten zu verteilen; so erreichen Sie
eine gleichméBige Braunung.

Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die Unterseite nicht
ausreichend gebrdunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den nachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit Deckel
statt auf dem Blech zu. Geschlossene Behélter
sorgen daftir, dass nicht zu viel Fllissigkeit
verloren wird.

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



So bedienen Sie den Grill Grill ausschalten

1. Schalten Sie den Backofen aus, indem Sie die
WARNUNG Ein-/Austaste (1) etwa 2 Sekunden gedriickt
Backofentlr beim Grillen geschlossen halten. halten.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Grill einschalten Lebgnsmiptel, dig nicht z'um'GriIIen
1. Schalten Sie den Backofen ein, indem Sie die Ein- geeignet sind, konnen sichim
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie

/Austaste (1) etwa 1 Sekunde gedriickt halten.
2. Stellen Sie die Grillfunktion mit ~ oder der Taste
v (2) ein.
3. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit den
Tasten ,.+" oder ,="(7) ein.

nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

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

Garzeitentabelle zum Grillen
Elektrischer Grill

20.25 in.

Je nach Dicke
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[ Reinigung und Wartung

Aligemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verldangern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:
Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung, bevor Sie es reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
grindlich abkihlen.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kdnnen sich beim
nichsten Einsatz des Backofens nicht
ginbrennen.

e Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem

Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.

AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, liberschiissige und
verschiittete Fliissigkeiten nach der Reinigung
griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

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

Durch bestimmte Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflachen des Gerates beschadigt werden.

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

Nutzen Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung
des Gerdtes — es besteht Stromschlaggefahr.

Bedienfeld reinigen
Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit einem
feuchten Tuch; anschlieBend trocken reiben.
iehen Sie die Kndpfe zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.
Das Bedienfeld kann beschadigt werden!
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Backofen reinigen

So reinigen Sie die Seitenwand

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

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

Pyrolytische Selbstreinigung

GEFAHR:

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Berlihren Sie das Gerat wahrend der
Selbstreinigung nicht, halten Sie Kinder fern.

Warten Sie mindestens 30 Minuten ab, bevor
Sie Riickstande entfernen.

Der Backofen ist mit einer pyrolytischen

Selbstreinigung ausgestattet. Der Backofen wird auf ca.

480 °C aufgeheizt und vorhandene Verunreinigungen

zu Asche verbrannt. Es kann zu einer starken

Rauchentwicklung kommen. Sorgen Sie fiir eine gute

Belliftung. Die Pyrolyse sollten Sie nach etwa jeder 10.

Backofennutzung verwenden.

1. S&mtliches Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
Bei Modellen mit seitlichen Halterungen vergessen
Sie nicht, diese Halterungen herauszunehmen.

2. Entfernen Sie Verschmutzungen der AuBen- und
Innenfldchen vor der Reinigung mit einem
feuchten Tuch.

erzichten Sie auf das Reinigen der
drdichtung.
Die Glasfaser-Dichtung ist empfindlich
und kann leicht beschadigt werden.
Lassen Sie beschédigte Tirdichtungen
vom autorisierten Kundendienst
austauschen.

3. ,Pyrolyse* :2'2 Wéhlen Sie die Pyrolysefunktion

(Selbstreinigung).




???e“Bei nur leichten Verschmutzungen empfehlen
wir die 6konomische Reinigungsfunktion.

Bei extremen Verschmutzungen ist etwas mehr
Reinigungsaufwand erforderlich. In solchen Féllen
sollte die Pyrolysefunktion #22 nach Abschluss der

" . Vo [ L34
okonomischen Reinigung $2¢€€0 angewandt werden.

In der Anzeige erscheint die Dauer der Selbstreinigung.

Die Dauer ist festgelegt und kann nicht verandert
werden.
Das Ende der Selbstreinigung kann eingestellt werden.

Manche Vogel kdnnen durch die Dampfe,
die bei der Selbstreinigung entstehen,

tarke gesundheitliche Schaden
davongetragen. Bringen Sie Végel daher
immer in einen anderen Raum, der
geschlossen und gut belliftet sein sollte.
Achten Sie darauf, dass auch die Kiiche
wahrend der Selbstreinigung gut beliftet
wird.

4. Wahrend der Selbstreinigung kann die
Backofentir nicht gedffnet werden; das

Sperrsymbol ajl erscheint in der Zeitanzeige.
Nach Abschluss der Pyrolysefunktion bleibt die

Tir noch eine Weile gesperrt. Versuchen Sie nicht,

die Tlr mit Gewalt zu 6ffnen, solange das

Sperrsymbol ajl leuchtet.
5. Nach der Reinigung entfernen Sie Riickstinde mit
etwas Essigwasser.

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Backofentlir am

besten warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

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

Backofentiir aushauen

1. Offnen Sie die Backofentir (1).

2. Offnen Sie die Clips am Scharniergehduse links
und rechts der Backofentir, indem Sie diese wie
in der Abbildung gezeigt nach unten drticken.

1 2 3
1 Backofentiir
2 Scharnier
3 Backofen

; 1 2 3

3. Offnen Sie die Backofentiir zur Hlfte.

4. Nehmen Sie die Ofentiir heraus, indem Sie diese
etwas anheben und von den Schamieren rechts
und links l6sen.

Zum Einbau filhren Sie die obigen Schritte
ieder in umgekehrter Reihenfolge aus.
ergessen Sie nicht, die Clips am

Scharniergehduse nach dem Wiedereinsetzen

der Tir wieder zu schlieBen.

Tiirinnenscheibe aushauen

Die Tirinnenscheibe kann zur Reinigung ausgebaut
werden.

1. Offnen Sie die Backofentir.
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1 Kunststoffteil
2 Rahmen
2. Ziehen Sie das im oberen Bereich der Fronttiir (1)

installierte Kunststoffteile zu sich heraus.

51234

Innerste Scheibe

Zweite innere Glasscheibe
Dritte innere Glasscheibe
AuBere Glasscheibe
Scheibenkunststoffschlitz, unten

a1~ ow Ny =
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Heben Sie die innerste Scheibe wie in der Abbildung

gezeigt leicht in Richtung A an, ziehen Sie sie in

Richtung B heraus.

4. Wiederholen Sie diesen Vorgang mit der zweiten
und dri cheibe.

er erste Schritt zum Zusammensetzen der Tlr
besteht darin, die zweite und dritte Scheibe (2, 3)
wieder anzubringen.
Platzieren Sie die abgeschragte Ecke der Scheibe wie
in der Abbildung gezeigt so, dass sie in der
abgeschrégten Ecke des Kunststoffschlitzes aufliegt.
Da die zweite und dritte Innenscheibe austauschbar
sind, spielt inre Reihenfolge bei der Installation keine
Rolle.
Achten Sie bei der Anbringung der innersten Scheibe
(1) darauf, dass die bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der zweiten Scheibe zeigt.
Es ist wichtig, die unteren Kanten aller Scheiben in
den unteren Kunststoffsschlitzen (5) einzusetzen.
Driicken Sie das Kunststoffteil gegen den Rahmen, bis
es mit einem Klickgerdusch einrastet.

lle Scheiben miissen nach der Reinigung
ieder eingesetzt werden.




Beleuchtung des Backofens
auswechseln

GEFAHR:

Bevor Sie die Beleuchtung des Backofens

auswechseln, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerét vollstandig von der Stromversorgung
getrennt und komplett abgekihlt ist;
ansonsten droht Verbrennungs- und

Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

mls Leuchtmittel wird eine spezielle Gliihlampe
eingesetzt, die fir Temperaturen bis 300 °C
ausgelegt ist. Weitere Hinweise finden Sie in
"Technische Daten, Seite 11" Passende
Leuchtmittel erhalten Sie beim autorisierten

Kundendienst.

Die Position der Beleuchtung kann etwas von
der Abbildung abweichen.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstindig von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den

Sockel, setzen Sie eine neue Leuchte ein.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.
Wenn Ihr Ofen mit einer rechteckigen Leuchte

ausgestattet ist:
1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung.

2. Bauen Sie die Einschubhalterungen wie
beschrieben aus. Siehe "Backofen reinigen,
Seite 28",

3. Ldsen Sie das Schutzglas mit einem
Schraubendreher.

4. Ziehen Sie das alte Leuchtmittel heraus, setzen
Sie ein neues ein.

5. Bringen Sie das Schutzglas wieder an, bauen Sie
anschlieBend die Einschubhalterungen wieder ein.
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Problemlésungen

Aus dem Backofen tritt im Betrieh Dampf aus.

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

Beim Aufheizen und Abkiihlen sind metallische Gerdusche zu héren.

e Wenn sich die Temperatur von Metallteilen dndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen —
dabei entstehen Gerdusche. >>> Digs ist kein Fehler.

Das Gerat funktioniert nicht,

e Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

e Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen Sie die
Steckerverbindung.

e Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Die Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte
abschalten. (Siehe Tastensperre Kindersicherung, Seite 23 )

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

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

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

Backofen heizt nicht.

e Falsche Funktion ausgewahlt und/oder Temperatur nicht richtig eingestellt. >>> Stellen Sie Funktion
und Temperatur entsprechend ein.

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

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen
Hinweisen 16sen lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten Kundendienst oder
an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft

haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes
Gerat selbst zu reparieren.

32/DE






nien MRy

LDMORE R¥BI RITRWD 27X YD nunn

79PN 1 PR >>> 19030 AYOIN ROT APYenT oA IR Ny @
AYpm Dymn Tona thonn vyt vh wwn

790 1 PR >>> Wy D11 AN oWV O, DORRNND 0PNINT 2P WK @
ST MR een

, DN 0DX N DMIN 997777, 0°9°N57 0202 09037 AN 2172, >>> 9PN 12 W O W 010 tawn Than ®
LTNXT DY

YRR N DN 2173). >>> PIRINT (Vw0 DI R W vpn ©

L AMN DA DOV DUPHT NPV 190 S>> 00V arR 70PN MYaw oowpn/oinoy/onn @
)22 7w, DowpnT nowaa v . AN

. PhUIs BN maans nee

LI NI AN 0T S>> ot mna @

IN DN 92777, 2°2°017 02302 D°2°N37 N 2172, D9WIT NPDON NP OX P17, S>> nun npook PR ©
LTXT D%, oMN 0ON

. o7 OWR Tmnn

WPR/0ND3 NIV TNVIDHYT INY TXPIT IN TTIT. S>> - NNTAN PR T0N0N0T WA TR @
DIN0IDHYT N NY¥INDT

IN DN 90777, 2°9°N37 N2°02 2°°N37 DN 2173, 99w NpDON NP ON 217, >>> Snwn DpoR PR ©
LT%7 DY, DNIN 0ON

WERY 17012 I WM MW PXI2 IR
DX NDY 9127 TR DX, X DX DWW e
PID2W MXIT? OXNT2 NPYOW AR DY, VAN

.JP¥YA 030 XM JPNY [0IN X, T

I HE30



7212w NTYH YRWn N R MINT 1M
X7, 2°0199-300 °C. D yoann o1 °192 Tk
171 Mng M . 9 7w, 020w pwIE
DWW MY OPEID WD

YDA AT AW 0 9730 2P Y 1PN
X2

ST2IY 7T NIPNM N2 AR
Snwnan R P 1.
AP0 T3 TWW D TAI N°0I07T 100 MR 2210 2

A9MM 7797 D°2n NG DO DR IR0 e 3.
brivaisBrmarniaislhe

P27 7000 DR 20 4.

:NP2TR NI NIPNM TNIN2 2N

Snwnan R P 1.

, 7 2%, See WM NINAT NYY IR 0T 2.

27 7wy

L3722 3T D127 7100M DX o 3.

77912 IR AT NG DI DR AT wn 4.
Rri7ainl

NI DR 197 0K 121977 5091 R 2970 5.
Railaian]

1w 7197 111 MR

WO MO NPT MY

SIXOMT AP10TT MR

NP nI - NPT MY DW 200997 PO

[ R SRS I S}

1077 NI1OT MY DR VYA 477, PR DAY 09

B.711°32 73107 R Twm A 111792 02

91917 MY DR P07 070 WD AN oY n 4.
7 P11 M2 DRI I

m> 2w Wi mIPNT RT D970 N23772 PWRAT 25w
(2, 3).5w°Pwm s 0107 N1

M2 YW N103171 7119977 DR 17377, PRI 23T DD
Y21 W NI031977 7957 DY W RN PIRA 100101
Rrillopla]

SIWET MM NI M? 12 70NN NI NRD
2T PR DNIPNT 770, WUwM

73w RTY (1), 9012 °1»°197 N°21057 M2 NIpnT nva
LIWT NP1 MY 0990 1D MIYR YW 09 TInn

121317 MM? 92 Hw MINNNT NS DR 0°313777 2Wn
(5).0°°n0N7 PPLOYDIT X7 PR 01HPIon

ORI YWD TV N30T 2973 P07 Por DR anT

SR NPT MMY 92 DR wInn PRnae v
RFhI |

=307 A2 nobnn

Ryhkis)

PR WY RTY, NINT NI NDIM 2197
1190 3117 273, 1PN PO0YY PRwnan
Monwnnn

InPoh o1 9y oonn onown

I HE29



O°7R? N2 DOWAT D0M 730 VYA
M2V5. SNYA P37 NPWD 77Rna oYl
TOPI. 2L TIMRAT IR NI TP AN
PP N2WD T2mNA M2WA2 X7 MIMK 9V

Rk

i)

aJ 79°937 9101 N7 D27 IR MIND7 MWOR PR 4.
IRWI RIT. YT MP°IT 72002 AT DAXNA 3000
. DN MRV NPT NWD Q0 INRY 77 JAT2 2wl

12 3 SN0 YOOPW 197 NPT N7 DR M NNTY PR
IXMN? M0 TRNY T ATRR NPT R T 3. 2
! ! .'h*vzn

79Un 9970 N2Wwn 0T DY NPnTpn NPT AR Yo 4.
DORRWT PRI 2I°T RN NN WY 01D

WX 2027w BV AR W, NPT nIpnab
MA0Y MIH W, 797 7702 X, 71077 TPana
N277 D257 112 °XT NAWINA D°PTANT DR
PRt M

DAY 717977 SYPwn DR I07, MP°IT N2W nRY 5.
Rl

N7 nYT P

, T19°DW 9T Qv 2N 012 WANw, MINT 19T MpN1R

MR 2327 X7 DR MPIY 27D 290 W 7707 NoHun

Ryl lrician}

IR NPT N9oIeT NN MU WS D HMT 0°03 NP7 232 WANwS PR e

MINT NP7 W NP0 NOIOTT M2 DR 70N 100 R OIS DHY 9K, MINT NPT NP1 NS

R Rl ) 91T pTI OV mownn
Rarish ol kBl idio NN

[mn7 9T naen

(1). ratpa N> nR e 1.

771 P T8N (2) T NAWIN2 2PTIAT AR AN 2.
707 992 OV 78172 NPT N7 YW YR

PR WINAY 25D

1 Melebbhirbish]
2 non
P21 DY JPNAT S009 PO IR 090 Twn 2.

AR 0 (1) noaTpn N9 DY 1ovn

1 2 3
mnTp N7 1

"y
"IN 3

AN %197 NPT MR 1

| HE28



b Fab il v |

noTET DT Y

P Sy T8I N Y nTpn P kot L1
DPTRT I9177 0T oD nwn

SN2 T SY NOTRT N AnR pobn o0 L2
OR

272 MRXY P93

117100
1n1PN19% 003 DR 2w
W1 XM DAY PR ORXYA P00 Tonna

»19% MpP7 30 MD? nna. T2 R PRI
Flkati/alpiont

2T MANT. DN SNYY P17 PANN TR MING

D129 o0 Y. 19K? 9wl 2P T9a9m-480 °C 2%

10 5y y¥2% v 2172 P01, R9D INR? ART. 7NoN?

N2 DWHNYR 172w 217°P1 0OV

DOTIEAT OONATA. ANTR DRI P N o 1.
DTN MDA DR RRITY 1972 U, 07X w2

D IOWHIN 719377 DR 107, NPT N9 C1Y 2.
2 0N DAY NI YW 020010 oPNRIT

277 ONUR DX MPIY PR

NP2 WA NI 02371200 WY DLRT e
.Mop2 P11 1L o o
IMIX 7977, NINT N7 DR I 0721 O

SUMN MW PXIN WPANW WIN DWR2

H... "
Y170 TPXPND M eI Cnxy M1 3.

)02 nxY p(

000
, TPI0MT P73 NYEPND2 wanwao yomneee eco
.72 77702 792191 1R MINT oX
DRI P37 N2, 720 72399 nwnwn 7 PXPN0 O
MP°37 NPWD DR 2°YDn? W 79K 0°Ipna. 200N RY

@ 000

1900m Mpea7 222 €60 oD TIRD 022 0T SNy
279 JIM37 NWOR PR. TNXNA VDT NIV NPT 17
iRl
MDY WK MRV MNP a7 1YW 010 NR

ez el

S UTOR
NIXIDI NPYI Q°IIRNA XINT P MWE N
.0°Y12P 77 N2 X0 DR 02270 OR Muyann

117100
MTI2W2 2NNNY 2197 22w XM DX PNl &
Rz mb e

IMPRwRnT NIDO NRP

17100
LRI MMIPNAY Nm PP 2199
[FghiahilrXa) inbipRakivaip)ilaliels Wakgtalirga)

771D YW 90 NRD NPT WM IR AP @
, NP 7127 MR P NPIRY P07 T WOR
TR2T QYDA AW TR NPIRWA YIIR7 7923
PWona wanwnw

Bk alan] ’1P’J‘7 D717 MP°1 M2 TN PR hd
W 7197 DN, 79 YN OV 0N 232 WHanwn
W2 NPH0HA INIR 2R R DR NIPIY 270 190

ARD ATW TOLW NI NPT 20 AN TOPT
PR T 90 TR WY PR

IR TR DO NP1 wRNwT? PR @
T9M-98 D729 R 72098 Hown NP1 M9
171 D11 av 7197 NOY0na wanwn. N7 I
77927 N, P90 aMIR DR MPI7 >79) B &D(
TR PO 21301 Y

2Py NI DWW NOW 2197 P aNa? Y
S1P°1 T2 IR P TPWAN2 W

P21 PPWoN2 MR 3T TR WanwaR PR
DOPEYI R MPIN P21 NINwR/MIPAR, Dpin
.o

128, PWIRT MPPI? MR WA TR
M2AWANT? MR M9V RITw

PR M PN
231 72707 NP7V 2°INDIT XY harehi mb DR iRl
WMDY TY ONIR

MP°1 TNED PN TINDI/7IXMY DX PO PR
At me
7P M99 pra o Dy

I HE27



73 1293 999A7 X PowDY 7390

, -2 5 qwna (1) na/abven wpn Sy yre 1.
N DR Mok 7D QAT
5722 Dwan T9an2 ang NPT DR 0
SN0N DO DD DORNN ORY N [FghiahilrXa) inbipRakivaip)ilaliels Wakgtalirga)
T P IR 277132 PWa. 79w N0 oemam REYER

P P 20NN D7 DRI , AR 1D Twna (1) "1/aoven wpn by v 1.
WO 2T PINN TIAT DR 1370 PR S9IRT AR Y5 o

NP2 DI VIR WP W N RPID IR T2 D N (2) WIR A P 2.
PPN 298 1w I .

R =" (D), R "+ wpaa vy 3.
Faranialepblani

B2 Daea vant nbav
Sonwr 9ama NNTYa Bvaa bweea

mp725..35 7w mors

mp125...30

| HE26



Q¥ 727 7902 NPT DR MN9Y PR
21100 MR DM/ UR 2w

701ORY 2¥nY oXNNA P20 DX 75X
WR NNNNA PN OR. 220 NP0 DOYOwT
9¥ 1IR3 QYD NN M7, NPOOR 7702 anwIn
MR 73072 0 701 AT

NP Bwea Ny

a0 WD RIT NPT WA YN IR R @
R 7097 QY NN NN Sw3, 7700 DY
5wan vom1 v 1w 0010 o°93. n1ana

MPT DR AN, Pwann IR Mp wvan ok @
NIRDDIP2 WA R 1M DI 17 W 19 107
.0I0% amK D19 oMY

S1DOR TN 2WMALR P2

Swra " 23N YW NVIORY IR MW PR
" 2110077 MRD DWAT/OR

27pa (o (CO)mMuonY 7121 o9sn Swwean sobsn bowan
)npTa

DAR 7377 ¥ DIR

nx a7 7017 - XN

nax a7 nray

L B R e

AW NDRY NILY

22 MR IR 9V, TR AW T O ©
BRI T DR Ep110°C

T IR 2211 MTD2 WHNW, 72100 TNV oK ®
-10°C.2 FMmuonui nX

WA Oy MR [IT, VAT CTA D TAWn OR ®
1T IR TR 7090 T, NP 79103
Swean

, 702N pPAT R, 001920 20T PR AV oK ©
TN IR T, ©°9N1 MDA WaNw:
D135 T DR TR

X3 NBRY NIXY

-D2 FIONYT DX 9V, TR WD pYaT ok ®
PX2T MW DR MY, 7R 1 IR NE10°C
0TI 2%, AT, 291 Do auna

MWW 2% W, PXIT NPORY 2T 20 AT WATI DR d
D120 PR DR N2W IR P00 TNRY pXaT
J1ORT

PR R, DOWn PRaT W Y P ok @
7AW 20T MDY KT, M1OX PR INANT
7101, PXA7T NPNNNA > 7127 SR PXAY nwnnwn
S¥1 P¥37 M20W 72 AW TR 20177 DX 70
DANRA TANWT? 82272 079, PXAT 02N

I HE25




799Xy 71BN Bywea vt Nvavn
IR TR0 XN IND il NWRAT ATA0 mmy. WwATARD T 9203 DT MM 6

aimhianlotaiopRaRsahinBahnteitaivlali i7a R agatal vyt |
. TPW 9w MIDTYM 10, AW, 1IN

219903 (3hwsa (CC)mmesny 7% o9 wan I9on Howan
mepTa
*naxwn

S e 5 L
O O
EEsEEETE ST ETEEEEE B
S S e S T
sl w s PR e
e e T e e

250/max np125
180 ... 1on XY
190

250/max mp715
180 ... 19n XY

250/max Mp725
180 ... 19n 08>
190

EEEEEE I E TS Ee L EE O E e

VO3 N7 Y (8) TIWNDNYLR DAY TV, D107 NN WRAM MINT DR DA, WRIN Q1T TN 7w02a(EFF)
NNRT 7372

| HE24



2V NYTXNIW AT NR? MR VIR eI TIVW. NP0 AT NTIPI NINA TIAT DR TIT?

1 2 3 4 5 6 7 8

14 13 12 11 10 9

AR NTATS "N2°0/79von wpn 1

TV @I0R A7 w92 (8) rvn wpn vy v 1. PINN N2 WP 2

(12).7%30777 900 Hvorw NPXPND NNEN 3

RV """ ()W "+ pwpe vy 2. NN YW PR ST 4

RN T DwpnnPvime S

IRANTT 1T NYTAT MR P12 KW RN 900» TEmERD TN ST 6

RN 900 A, ARONSN JAT NAvY nR? - 3. ) 031 G+ Io-Tsn0 TS wph 7
JIRANT MR yAw™ 277209

55T IR 05 T W wen WY v 4. vwnawpn 8

R S S—— ) % @ (2N QT 9no 9

7V DPI0P AT *w5AA (8) ven wpn By vy 1. MmN N3 AMEeReT o 10

(12).73%70777 900 Sysrw nwwatno 11

1N AR v W =" (7) wpnn v yne 2. aanaono 12

"0.00". Sweanoro prmo 13

Swrayrmo 14

I HE23

PR JWWD JWPW W

LW NrEpIDT 9y AvOWwa 93 TR 1wt b
R, TANTY. ARG P WAwH XL MINT
TN IR DR TIDI? TNET2 R VW

MR YW AMYna YW, 1n™0n 72T NP2
2V MTAW T NRD

-59 1 myw 23 N 912° 227157 ARINTT T
o

TN WRD WHNWT? 1071 YR NYwa
DY IR IR 2y




QMT PXPID AR e o M+ () v yne 2.
R byiant

TNZN2 YOO, AT QIO NYRRID NPV MR

PPYT IRW PR 21T Pn0Y eyen 'aneon

VO3 N7 WRD DO TR DT 200»

TPXPIDA DWHT NI N IR AWIONY?

Ra\atshRaliakisi Ry iayirlin

wpn DY Y, R W DPXPD novenh 3.
510 HYOPY Ty 20 AT "W (8) LN
(9).7nnn owmn

INXN2 v heen YT

P novor R owar o " () vy 4.
ekl hRaliaksnt

RN 300N 9932 YT

2vwPn N wvw

2 wpnt NPy nbyon

D™YP1D NDYDT 7 DY MIN2 YW DR Y1In? 95N

.DWwpnT nm

N7 WRD WHNWT? 171 DWRR N2°YI1
DY MINT AR M7 101, 2¥91) 1K IR HYom
TN 7N (1) M2°3/%v00 wpnd NIRWT 0T

112 NPYDIM DWRKRA NP°Y1 OX O3, MPaw2
Oy N

DYDY TV o°a0p T wnaa (8) wpn v yny 1.
(5).0owpni N2v1 "no
XN 300N 913 YT
novINR >vare o '+ (D) wpn v yne 2.
.owpna
TNEN2 Y010, DWPHT N2V NPOXPD NYYDT IR
. P17 IR D wpnn N9V Yot mewen ynian
2wwpnt Nl nbyot e
N1 9m0 NR w2 01 (8) wpn v yne 1.
(5).owpnn
JINXN2 0N TR YT
n2va nbyen nR Suas 7 - (T wpn vy 2.
.owpna
, DWPHT NPV NPXPND DV TV 21002 NR»
(5) owpna n?°y1 Sn01" M2 YT ANKNA YoN
.aoy»

DPIPND IWRD TYD PP XY NG Wpn
DWwPnT NV MNTAT. NRYDMm DUwpnT Nl
Snwn npoos 112 20 X

YR JWRD YWD W
DNTIOTN W TR 207 XTI DWW wanwa? 90N

D1W°an 10N wyn?

. MNP NPT OV YOWR 99 PR 1MWaT e
TN DR VW KT, TANTY. TITIRD P wawn K

RYR MOURNW TR
a0 TAT NRY W27 AT DR JaN0Y 01 777 79ven 28na
bl i7ann]
DR 222 973 (1), "o/avan wpn oy v 1.
.ana
TOVDTT 28N DR A TIN Q) WAV v 2.
R ah]
75 0°20p 07 WwIona (8) von wpn Yy yae 3.
(14). 777217 107 Y10 DR w72
R =" (D), W+ owpnn vy 4.
WA Y
73 O°0p 1T w92 (8) vBN wpn Y Yo 5.
(13).59°277 20 77 P10 DR V97
(7), oowpnn """y "+ owpnn v yne 6.
D172 2P0 AT DR PTAT? 0T
W2 o0 AT P1R0, DIWAT 210 JAT NITAT R
P17 WRw(13)
.In° wani nk on 7.
R =" (D), "+ owpnn vy 8.
WA nwone
NN 1T DR MPUANIR AWM MINT 2w 117 2800
D27 D0 JATA PWAT AT MO T DY 7w
1T I3 WRD 2WINM W23 79V0T 28D, DTN
. TTAAY SMYI0NYY 2RI AN 22T NPnnn
N7 DML 2T 410 AT TV NAwI T T0I0nY
W2 o900 Jwna RN

N°°I97 TNT NYIDAY 12°02 DOVBPRT 9
Y730 MNINA 7NBIDRYT WK P2T(10)

ks i7rllonlstalop)

YT AAXN2 VoI, Pwan ponnaro oy 9.
RN 298 vaw) are"'End" (
75 (1) M2%5/777w55 W (8) v™on win Yy v 10.
JIRANTT 9% DR v
DAY DPLMIVIN 7210 NINA, PATIT ARINTT 798
7290 INT NN DI Avwa
I PUMILIN XA AN DX Yuah INEn1 ox

X 0OXY THY, ONMIX MITATY INR? VM0
wran o

YRIRTR T QIR (OIAT DRI AT
237 27D WRIN PRI QW NPYPN0a wanwd
TR 707970 TN R VAT 1IN0

AINTWI PN IR PIAI? 01 1IRT 2T DX
2¥N2 M2 N0 R? TN DN DX, v0m
WU T DT MATAT. P03 IR AW

5nwn npoon 1A

TV 0°30p AT wena (8) vwn wpn v yne 1.
(9).wRn 2377 DM 9N0 Svorw
XN 300N 2% YT

| HE22



ama mxy e .14

MRY DR MPI2 NIN? NIWORA W7 PERID
, T TPXPIDL WANWA? 7. M3 TM0Iona
27 7oy ax7, 917 pAD2 RN DR K
=MINT PR PN DT AR uDnh T30
5 6 7 8

(8) v>dN MY Yy YrR, DYOMm N7 WRY 3.
DWW TAT PN DR POVDY 21D O°I0p 1T WA

(14).
R =" (D), R "+ wpan vy 4.
divemh el
TAT DYTAT NRD P17 w3 (14) Dw2m 3171 9n0»
wran

Nk want R o1n 5.

R =" (D), W+ wpnn v v 6.
Bvai7aii o) ionlleld

AW T T00NRG? TV 2N N0

TN NI DAY WA T 2R TV T 705002

W7 RN Twna RN

14 13 12 11 10 9
"220/9von wpn 1
nYION N wpn 2
NPXPND NNEN 3
M AYYR MR T 4
Dwpn NV Hho 5
TMIENY N ATY 6
-) DN (+ T-T0N9HL PIND WpRn 7
©*IBNT WP 8
) T 2w (7T DT 10 9
AMNT N AMeenea o 10
wwatno o 11
axnano 12
Swranovo i ono 13

17397 MINT NNYIDNY 12702 VLRI 9
Y230 TIN2 7N019H0T WK P27(10)
Rk priizdy)ienizalap)

VTN NEN2 Y010, PWwran Panoroay 7.
RN 2778 viawe>)) are End" (
>713 (1) »12°9/7%om W (8) vwnwpn Hv yr? 8.
JIRINT 298 DR ponwnb
D3RI VRN 77210 NI, PRV IRANTT 2%
Mo vwn

[ HE21

Swrayrmo 14

IOURIIN VX7 TWD NPYDR

SYD 12w 1At W DR JAN0P 1003, T T9VeN 281

)W 1ot (Nnn

nR 222 272 (1), M2o/Ahven w2 oy ye 1.
.ann

72VDT 28D DR MY TN () WA YT 2.
).TPRPID (MR



DOIEA W XPNDY 0NN WA ST
' S2ID07 VIR 2IAMI/UR Bwea ' 77aua

sannawn .10

197 R 78797 DORND. 931D SNNNT 2T P
ytelairalivalataisiveyi

e amysy mreew .11

1M

AT 2D TIRD T 0T 2V T0RwR nwnwn
Brai7ptri Ry oty it tatiom Ry 17T atal

A ay mewen (12

‘e
9 Y
3 |
4 P

) DPIINGT 19172 (MRAT P, 2R WK INT
RIDP 1Y A DW NPUR TIWDT? 2RND. VDN
SwIan P MPYY 7T NMona

112077 287 - 22 ey e .13

200
ese
v

L .

P

XY DR MPI2 MIN? NIWORA T YR
0°379171 0°MIN? YoM, T3 09N
DR RIP, I R0 WANWRY 212, 79 77N

27 7wy axA, PP P2 e

9190 97

e oo st gt

55932 Swa% 12, D¥ID NI NYPN2 D1TAT 9

19173 WA nnd

N0 PP NPITA IR MM AT
SW QW A7 NN nanna N
5532 D e, o

At irmtienbiaiepdyinlienblelenah & ths] b

a2

DWW YW XA MWD I AR w7 @
D

bl
i i e

5125 oRNA. 231D MINT NNPN2 URR 9T
RalanirdiaRakviivnisvalvinbll

ATAT QP PPN MW M NI @
TNEY, 23T SW DT A0 NNy 11937

57 Sl

TTIANT AON0RY? TUORLT AR D ©
AN

bralvan e l7isivvdit iy tin )i aivary a1\ g 1o SRS
ReXabhl

39507 IR 2I/SUR D2

W PRPND2 WRNWwAY 1001, awna Ion 210
70 HY, YRAN NPIY AN MWHa opna
160-220°C. NIMLIDALT M2 MRA+DI
.0Yn JIRN WA 10T IR

| HE20

7

9



7% PN NMEPD

DT NN DT, S9¥T 2T 20hY
MY 772 KW PIT. TMRD 1TV
L7292 70R W2 DWW, DTN D0 Mind

%D NYIxXPID

RN, MIRA NIV 2T ONAN 2mWn 2v9ve
.MYD N7ORY

IMNRHPDD A
e S Pt S
g |
; P

TNIN2 O 719377 9237 07 DY annw an MR

95932 Hwa? 0%, 971K N3 720 Mvna

T w2 Mnd

oI PP NPT W MM A
SW MM MI? NRNn nannn e
5032 Dwea TRy,

TTANT TWNONLY TNIDAVT AR D @
AN

D1 P YW %M MAVD (AT AR TR @
riabhl

4

.6

Toynn sax

970 AN DR WY IRD X IV 22N 170
. 7w XA P

sanmy sy avwen .1

Ricrala abriiarralakatal ShimBataigigtalalval

MAY? IR P¥a P wanh, mawh RN, N7
TR W2 2102, 790K NN 7ATR WA
Rl

.70m2 38 DORNNT NONMT DY 2R

TR 2y yfnnn aven L2

QU SNANT DT 9913 07 DY anInw o IR
NITYA 727 MR NI 202 N I8 En°
AR NP1202 21202, 9TMRY

mmme+amn 3

SMRT DI A3 07 OV ORI 2OR0 PN
NITVA 727 IR AN 292 AN T¥ TN
0°7232 NONA MNWI2 DMK w2 101, 71RA

. WRID DM TN PR 2P0 2721 W
.D°W 1D01n2 YW1 RN

AR IMNDT IR, NANOI MINT NPT WK
TN O PNRAY MW 273 DRI, 22100
2397 ¥ XD N7

IHE19



nIMETERY ANy
cC)

byl a1 nYEPIET Nvaw
(CC)nxHM

40-280

200 + 9193 5
RBMINA

TN T0IW 2277 DWW 11T, TR Wk
N7 O 7Y 7Y 079910 D1RY 022802
72PN YWD D0an nIona. myw-6 2 223m
MINT DR WINN 1IN TRV Dewna

0797105 12737, TN VIR 1T
JWwa Y o

WRD NN VWA IR TN 1071 KD
SYDI DX I, NIN2 N9 AWHD TXPID
SUNTIR IR WMILIN VX N0 NN

WRD P20 MINT NI, 7120 AN OX 05
.nno1 MManT T

SSRWT N7 M2
19, N1PAw-2 3 wna (1) MN2a/m7ws wpn By vrv
N7 R Nk

)23 WS Y BIMWATY (N2NNT NN WP

782 NONGT N PV DR v DR 200 wn

D2 NANKT MNWA %2 2287 WD DR 071077 we. 1ol
PRI DATINY

SW DInRT P17 DY R Rt nwn weR? PR
DY P NI PR 2087 Dw DR Pomn. unn
5793 59182 N3P NPT DAY TR YaRY nonnn
Rapabii]

e =

- N W OO

72VD7 2D DR MY TN Q) WA YT 1L
R ah

R =" (D), R "+ wpaa vy 2.
b srmlienblaen]

DX POI ANK OX A N "2 T
wpnn

TNLIDALT TIRIT T2WDR PWwL PN NI
JTITANY 0N0NYR VA T9VN 12w Non01o

WDY NPIANG YO QPR 0°°VeN AN
NPEPNDT NAXN2

TLIDAY, 19 2197 TN KD 7OW0NLT DR
NIMLIDAYLT 0N AN FVTAIY TEPNOY NEHPIMI

AYEPNDT nhaw

1071 172w NPEPIDT MO NTEPNOT N7202
NPT DP2IAT NIMVIDAYT 191 NN WANWiT?
MIRODT

10

l | gt T N =
5P «
T
<] o
2P

‘ll' 8
1

W O ON O

°97M7 MpPn
NMN A
hipiibriablela

P XN

o7 DWMI? MR
R DN van
MR 28D TV 77V00
90737 2w 0wna AN
Ry OPwn Iy
N7 Om 2y 3R

19%7 0372 ORNA2 MINWR NPXPNoT e

O 0 9 NN R W N =

—
(=)

I HE18



SV NTEN2 N2 SwaL vw N hnn R ©
, 93T NWA Qv TYORT M°1aN DY IR 93T v
AT PTAND DOITA P ROV D

NWA QY ORI MPIAN DRI AN W DR P ®
Swan anR aR. TIN2 MXOT 72T OR 90
SR TPORT N°120 DR P20, 28T e DY a
2% HONT 1AW DR TARY 271D 71INNNT DY
P01 900 DR DR 70 70RT n1ank

N 27732 D7 DORND WRY 1IN
T P TR 27732 Swa. 719w N0
i izl iokionks Sy laky Rk vatan]
WO 2T PINN TIAT DR 1370 PR
AN O R . 28 Pw R
PPN 298 1w I

SHRWT MANT AR POUDTY T
N7 DR POYDTD TN

1 2 78

12°0/n9v0n wpn
M1 N2 wpn 2

MDA YW AT NA/AROYAY R 7
17 2w MOP/AINT

v™dNT WPn 8
, DAR 733wD qwna (1) M200/35w07 W w yn> 1.
N7 DR 2weh 27

79U 281 MWNDRY NN
IR NIPXPID NRRN 32910, NG PV KD

Y YYYYT

DR 7272 001, 77 2812 DRYAI TAXNT TR
TR DT WA D0 AT, P JRT NRPNOT

X7 o NI 10 0 mumvIR 722° MInn
NN HW AT AT 0N DY 1T

T9nA nx Py 100l

Bym3a DIIRY 1M, TR DY 0D ¥R

AR
InPoh o°na oonn onown
. WINWA RN XITWI O NPAR 19 1wonn

Sw oon1o7 0°phn3, DANG 0Wan2 nYaY PR
Do TOWwRR 0720 PR 19 DWW 99133, MINT
TR

0137 N¥2 O MTAY 19932 ThN WANw:
.23 DNREIT N ang Man? o°9d

2100
YW RA, M NN NPT DX N9
OOTR 100 U991

T°ID, T DR XL LY D°U9DIT DTN
SPPIY DR OIRA

TODRD MY

ROW 19°% MY NIRNA Nona Mmexa wanwn @
7°2°0 NPI2N2 W DPIAIPR 27012 IR PATI
.02 MRy

Bai7a e lvdiiizlla)Irlaniolol ot i B 4
NI VAR ACORT AN IR

IR NINT NPV %197 11937 MW DA DR M2 d
.0 NNTWI NWAT A8 DR DT PR, T

JT130 RPN MANT NYTY e ©
e Ny

M3 W2 M2 NN WA W, abw w an
DR 1DY° 71027 2100 INw 29991 1In%h 7ona
Rdl7gmh il

mp730 7Y 15 MW7 Mgy oy wan»hsh @
D713 10N NnEY RYD w2 708 Nk Moot

MPT 5 79-4 3 TIXH AT W2 ko vy @
Owra

aro av MpT-10 2 9wn? MIN2WAT IR YT
70 771X LWHND XNY AT, WA AT
DR D°OMINWD AT 910K 98T 902 0
wan

TR T LY WR PON D Y T I e
NP 701 R VDR

Dymaa Dunab nsy

2°92Pn 07, AW 237, WA 932 2°wan TR

. DWNn QPRI 2°Y0 O 077 W0, 210 1A 02
TAPRI TR NPPPIPIY WA ST, MMWY M1
NP123V 179, 27 PNV MPT 23 11, 9732 Db
kil

I HE17



NI NPT AR M0 2.
Suuo axn 2 3.
7¥°0 7R, NP2 TTANT PN npxwa na 1.

A7 1wy, owmr mnm ax Hvob
.MP7-30 3 qwn? Mna R Yvon 2.
L SO N NN DWOTY 7X0RRT; MNT IR 72D 3.

17 7oy

B3 un

N DRI ORI NP0 D nR Mmanma Ry 1.
ReXabhi

nm NPT AR 0 2.

Dwo7Y 7¥00R, N1 TN PN Dnxwa A 3.

25 7oy, 7N
.MP7-30 3 qwnb na AR Yvon 4.
L D7 08 DYoTh 730 AR AT DR 72D 5.

25 7oy

DO NYW wna 92 DY NI WY

. 71237 YN M. ANWRIA 72000 Tonna
TWYIN MDY 2T 2V IIMRD VT XN
WY W 30 9°RWA YINdTD WL MM
o003 MM

I HE16

TIDRDT QYD PWIRT P02

APY MINT PW muw 2197 Pr1 anane Moy
IP01 IR N P TPWAN2 WY

P71 PPPWIN PR T WAnwa? PR
DTV I MPIT PP MW/MpaR, o°pin

Nakini

SR WM o R R 1L

P90 IR 7T NP91NA PWINT W DR A3 2.
.PHUna onK WA

TR 2N

, 7T 19N NN 7291 MPT-30 O Twnk T%mT NR onn

N129W IR R N NPIRY 93 10T 9w

Rirsn

TR
ahnipNalaniblabiayRayyiolirsal
. WINWA RN XITWI O NPAR 19V 1wonn

Sw oon*197 0°PYN3, 0NN 0OWAN2 NYAY PR
DU TOWHR 2727 PROA. 191 DM 29133, INT
TR

01577 N¥2 D2 MTMY N199I2 7NN WANw:

. )IM DNRYIT N a7 NIn? 2990

sonwrt aun
NN DRI TPORT NP1aN 92 DR e ke 1.
iy



SORYITT NINT M2 O oY IR oA N1 @

mNDY PR, YAPIW DW2T AT 210 197 MpT 0D
.na N7 N

W2 C10h R®DP Y waAn vwoh v @

PR 2R
72T NTAR

avsa Hyom Mng wKd Yvowm ‘11 wwn o L1
55— (7) W, +¢ DWPNT DY M92P Y17, AWK
.11 DR 072 072

Wi DR PN ANR OX 272 N 12w 7R

maorl

TIATIND IS0 MRy
MR Pwom wanwn 772 11 0OX3T 00N
TO3NIR2 IO OAIPR

2DIZN IR O°70 2102 9952 N wanws
N A9 02 0N NNV R, PRHRA

aR, MINT DR WRIM ann, °9°wanT 1w v1nh
MIRMTA IR WRNwn? 702 57 7Y yomin
Bivhlv/gih

97 DR M9dN 2°NY? MDY PR, 2w 7ona
unn

12 7NN IR PwaAnn NP Swak 1w 933 1701
Sy 92 995 1w nnat 0T Yy Ywak Hon. ot
rinbh el

.0 922 N 7R T IR 2wann Ny wa
5 6 7 8

14 13 12 11 10 9

1T AT, NTAR TR DR TYWR ox
"11' 1w Sno. 79ox1 12:00 mywnn »nnn

| TN DM YW 1089 079, IRIM INYY
TN AYVWAW XY 07Y 11 900

192 MR YW AR AN

TV 0210 T w92 (8) N wpn v yne 1.
(11).wwn 5no Syorw

ST =" (), W+ Dowpnn oy np v 2.
AT DR TR

79PN 2w 7PN 1202 DT AYWn M7
I R, WIAN IR JANO? TN . Dnwna
NNN2 YW YA DOTT AVWR DR NS
.1N NYXpNon

I HE15

"N2°0/79von wpn

nYION N wpn

NPYPND NNEN

T AYYR MR 7Y

Dwpn NV Hho

TMIENY N ATY

-) DN (+ T-T0N9HL PIND WpRn
©*IBNT WP

) T 2w (7T DT 10
TN 7IN2 AMYI9HYT 710
Nnwwn Hno

hi\giatrivale

W27 0o a1 DD

brai7aln i Tal folale)

N=leIEEN B LY I O S

—_ e e
B WO = O



WY WA XA DY Onwhd o0¥en I TR
D0IR 2312

12 PRY RTN W HW 29957 AR DR 2172
2237 790n2 007 1950w OO D01

TROT WA PO

5521777 272 TXINT HW NIRRT 09PN DR Y
NOD YW MIRNT? DX, 712 IR DR

, N2 AR DOMPRT PO NODP aR. PuIPR
IR NP1 99977 IR NI XN DR TR
P27 D02 2V NN PRI 72V PP

1R R? MINT JINW N30T 90T DWW 0T
707 NPT DY P0TR DO 137, NN NYT0 P
7277 U102 P2TA. NPIANT DR Dn 07193
.0%7%7 PPPR MINT NPT DR

AR NATAR NPT D072 IR NPT wanwa PR
AN R

I HE14



PR QAT °H1 @°302 2 DY MDA DR yap
AR IMRB 272 IR 2O

\ 1

MNP MRA 1

TP me 2

no7 3

DRI 732977 TR DR I PR T2 NPT TMRD
R en¥anikn

-20-30 2 qwn2 2w Pwnn NPT MR
N 200 INRD MpT

, N7 9w A1 2% MIdN 070 9 N2W2 DR
ay T2 WA 1T 210 OV 7237 1INRAT O3
nrEPIDT 92

B0 TR
XN DR PVOM Dawna ypwS Paon ka1,
DPPYIDT R P17 2.

M2 PN

N7 NIPN 900 aRNT2 WM R PPN v ®
DPRIpnn Yawnm

Dawn 2

T°N3 97 DY TR PR P/IPTR XM DR 120

", O™I00 D°WIDn 177303 PRAY DI, TRNN NP3

Sy 79977 w7, PIV92 IR ORIW aV, XM YINWT nva

MW 77, TR0 RYHWA T DY PRI 220 nIpna

IRZIND WY OwHI DO NORINR 70 RY

NMIPNY AN RN 920 NIPNT RY? 9XI02 vnwn

Drmpni

Hahinle}
YIXPR WOR 0T DY P OnwhR 121 X &
XM KW NYINRT NOPN. TA0MY AW
21 ANE2 MY NR? 200

ST DY IR DPIIT ORIAR Y XD TR0
DWW NP2 DWIR WX MWD

11100

D2 W DPWR, PTINN  AwhI DA0W 0K &
Qa0 DP9 OV Yana X120 Xy 0K 1)
EIna
. R0 RIAWA 0T Y PR PINIw Dawn 920

W EP, MYAWANT NIJ0 Y1117 >0 NXRN
9w

DPXORT MIPNY ORNT2 VAN MTn oy @

129 YWnn NPOR NN PAARKNI NP Mt @
1ND. XA PW 2°1NIT NP 00IMXHAT 21NN
.2°1IN37 MR DR NIXAY 72 nonTREn NI DR

OO QORNAR WM W dnawnn bty @
".0°100 0°01OR "TPaa DINRNN

7100
, DnWnn NIPNaA WD TMava o nnnY "1 A
Hnwnn nownn XM DR P v

M nWwnnT NIo0 NP
A DR 9nWnn 920 Ypn DY, mIpna nRe
).077°377 DY IR mINnD 1R(

IPWD Snwns 923 IR Nan

A%V PNt

12; IR V2P IR W, ORI PR MINT AR porn 1.
L7199 IR/ YR R DAWNT 920w RTY DIt

I'HE13



595

590

I HE12

mp7



DM P2 NPLNTD MW, DT Y @
).0mn (100 °C 1% 2Pny MY ownnwn

.OMIR Y271 72T NMINOK 7213 DR 31297 v b

207 PRNAY U0, Nk DAnn 7w mvp ok ®
SR Ak N

.MOY DOWIR I IRW PWINT DR

L DORDPN IR DP9 XM DR PPN PR
AR NOMIE DX 2P WA VIO 0N
NP M v

NRWID NPT NPT WA NPT wanwnR TR
Risiinp AR iteiant

TR DR AT, NaNR AT w0 NXInY o
%I NI MR @TTER MPPR TN

[ HE11

k)

OR. MDPNT NAPN? ORNA TA0 QTR PPN X DR
SRR 7 KD TR0, DPINART AP0 P01, 10 KD
"N92 DWIR WEW MWD 07 OV MY DO

DPIART DR 2027 R 709 DWn

1 XIMD SAWAT SMNN NIPNM D1PRT NI
MPRT NanRa

17100
W/ T3 MAPN 237 ORNTA XMW DR PPN v
Nmpna e

Kahnle]
TPRY RTN DPANA P72 NI, mIpnan 219
10N 9R, TX1M2 0730 NRYH OX. XM 37N
NI TP
Rl axomplileRaRlnraRapa bt Rakukaral

b irdaby by A =i

VARl TO°IW {2V MR rupnnb TV WONRR
2% WO P2 TNIPYA PN PRWT? . Nana
).n"M2 223y (AR RN, DOV mAvHT MR



299100 20 DR

)P ~ 50 Hz (9711220-240 V (

n'"n/567 n'nl594 n'"n595 IPRW/am/a21 (@20%°n 7N

WKY N
JRNP2.2 kKW ( 973 DW Pnwn nox

EN 60350-1 / IEC 10 2°KI0 20w "0 2% 5P30IRT NP0 99 D901 o°1NIT: 0°0°02 0°11N1
). OR (MRA NV DM IR PUOY-TINNN DM APERND DY 730 0N WaR TR 0°91w60350-1.
. 1= %ma NPLINRAT NYEPNDT W IMRYATY ORNA, R2T MDYV 2707 ORN2 ¥ap1 AR N2V 30
, 5= MRD DR PRY/MNAN DM, 4- 1270 2, 3- 1270 PR D103, 2- 11900 KD oY D1
RN 79V omn

Kk
A1 7wy, mpna. oxa
0°21012 IR XTI N1PNN2 D IMXNT 22N YT RYY MINwa® 2wy 0°°1000 0°0Nann
*59 77297 "XINA AN IR DO0IEnT LM TSR DX DT 2T ARTPIN

oWV PR D27V, 0T0INYIA O°IpNT
0°°N2°2071 O°7WHN;T 2°RIND RN NANW?
RN v

1TV 7T TPITA2 DOYOOMAT 0100RT DN
AT PYT MR XOW 10 WANTY
Jmea

I HE10



25T 9y NOIANTY NWR TR Bw e A LS IR NN
-Ra=bri=ilh

091 RI? TP QIWORM 01DIPOYYT 2PHTAN
WA A7 DRI NN DR M9pa

°07A7 QY DY QTR N°1aNa WInew nva

OXRNI2 NMINWAR 2°912° 0°pOI0NT NN
DOWINAT TN 9D ROW 120, XM DAY
9w %I DR T Wanwa? TR

TR DY NN PN DOPONW RTY, D7DIP0PUN wanwnh T .1
120 DT A7 MXR 211 073X 910700 -unnean 2
NY2ITA NI RIDP A, PRI VPwaAn? nwnwn
Rl

mpvay a3
22Wwan, M2173 99X Man, PY2 *2°wans nwnwn
D532 WInWwT DA I NTPARYY 07000y

nonm nemnTe 4
D12 IR 79K, DR VNN 98D nwnwn
1897 TR 77T 2°wan nnaod

[ HE9



- 2)

99 3P0

4
el rah iia) Plal 6 Tpame 1
RriRa)lkisioiby 7 faiiotalialzam iy ta} 2
o 8 wan 3
)T9D AR PNARA (MRHT IR 9 P 4
o7 5

1 2 3 4 5
N2°0/9Yon wpn 1
P35I NnR wpn 2
%N 3
TIDNL YW ATNA/ARDYEY R 4
11 Hw NPT

0DNT WPn 5

| HE8



I HE7

DU PWONT PYA MY PR e
OR300 2O DT

177 PR, IMN9 DT IWRD e
0°77°% WoRY XY 720 DXV OV
T970AR 21%¥ MNA. hY naws
XY PTI DAL D19YW IR onhy
Raba iy

WO XA P19°0

n?o0 By WEEE (n»n1n% minXn
) DNLPYRI DPNYR 2WIN Y
: X117 N?I0D 7190

DR TR Pw WEEE 7°mamh n»gn a1 qxn

5w N21097 110 Hnd &enl 1 1Pwon(2012/19/EU).
(WEEE).0>1110p2R) 090w 220won

AWR, T3 NI9PRI DN PR Y XY 7 %N
PR, NRY DRND 071 T YWY O MY N0
N1091 N°NPa NP0 OV TP XM 12100 DR PYOY
DR X7 DR 2. 9% MW 0 02 200K 0°300
PYIPR. S1M0PDRY 220w TP MN? MOCRT 1971
JTOR MI0PR 197 MITIR 797 70 DPmIpnn N2

2911 naxTe 1ot RoHS (noman® nwasxn
)asaoen

TIPRT W ROHS N DX axin nwow %m3
2O 0NN 2297 11K X7 (2011/65/EU). *018:7
shnmRaiataivanBakl e

TTINNGT R ,71’7*0

TIRT W DR AW, 02797 0212107 TN RN
TTIRT M. 00720 SV 0T AW Y mva apna
jalghSriloMiniintal A inkhidiapmtayitalakn ok Rakiatat Rolii
N9109 232 MIRIITY ORNT2 ONIR P01 73903 77X
°N°27 N21097 QY A anIR PRoY PR. NN
vl Rh]



X NN DY TR TRD
DWW nyaan

IR VPWY DORND VPRI 8T
X017 0

TINM IR QD D222 WANWID TR
5222 P ROX, TIRD 9202 X
SNpnn

WA 121 PIORY YPwaY X
72 IR W7 IR

VPR WIS

VI, SN2 WYY TV AT XM
.2°2p 1R Cnon

W02 71 731 Pwon: mnr”
NvAY 12 wanwa PR. 7272

", DWwnD, AT 2T N, NNR
QYA 7T RN wHANWhR PR
M w12”h, 937 nnnn Ny
077N S7-58' 101 2070 NYhum
Rablakinird W ah ki e Tl

WD PTI7 ORINR 770 KD 11807
D101 W WIROWA IREIND DI
RaReb Wiv

, I NI 7102 WANWwa? 1003
. 2732 79021 10700, 1NN

25795 nIowva
[ ]

ANNAR DO%Y DOWIA 2P0
°79° PR WL wwwn hana
. INTn 020

o, 0°79°% 0719101 IR AN
. 027291 TR M DR PUnab
TR PP 92 DX PRoD W
.712°207 M2°X *1pn? ORNT2

. 0272°7 010307 DnRwn dI¥Imn
231D R\IWD XIMIN 22T Prn
XN PRYD 0% Wan HR)

N°213T OR XN WANWAY PR
JIPT01 IR 737037 N°RTRI NI
w1225 77911 KD NInG D07

, M2 12y M7 PR, M2

, DOINR 2117 2°X°IN X MDD
NOYDI 93937 NOXPID WK

. mno nP7a

DY MT°NY NIDDI2 TN WANYH
WX N7 MINY 2°%0 NoIOA NYa
IR aNRY

WINAW RTY, MPRWANI? W
1717 N9 °10Y 72100

122977 DX 7077, P17 NS *195
D7 107 DPNXONT DOMUWRIN
907, AN D90 DAY MINg W
.07 7NN 2OTANT 70 NN

! n10R oona DN DY
NYA? PR NV P00 7002

. 02792 1107 PORaR WA X2
nIo:7 °19% NP7 30 Mo 1nnn
D1IRYT

Do ILWAT, 2172 PN T2
TWRD N 2ANNAR DMWY

D72 PrAI. 2230 WIntws Tonna
bl sl ielingala

| HEG



2P 29T 0O 297 TR
DY VI INRA, WM
0w Tonna annnab

N v7atakizih ol hisWataisiataRa kiizintaty!
QYA 991X YA VIRt v
.INa Inaw

X1 DR DI0M? XYW 7°0pa° W
NN

0°72°W NIRDDIP NIN2 ONN2 PR
. DITIA0 N°2I07 MIXIZI M0
2179 NIXIY/NOMDA N2AVXNT YN
MEDINAY 10

IR 079, 79K N1IAN I TR
NONIN By MY arPnIeR 0l
rivaiv'la)istalehiminiok'ey Mimhhtoby!
N5 Dnank pra o

0°03 "1P°1 9902 wianwab PR
71793 9922 I8 MW 2N
NH7 P21 JNE Nonnn 201
TPRW MR, NINT DY N0
) mbARytelizaby W ah o) it akivh brds
.D3D10777 NXDINIR

NP2IY MVPA WANWID TR
Q17 219V RIW 0On, WA
.M2RAwnna.

N 12N NWT A7 DY 73101 0T
nonna nwA oy

A7 DX 73101 7N¥2 1730 Wn
. 9717 %Y N°1205 IR IR YOS
N°12N7 DX DWAT AT DR PR
MINRA 1w X7 N0na 2 12
DX 7R (P72 2Ry Inw 2197
).R277 PR

I HES

ptamiaklimBahihdrlalzis il nksiv
D19¥ 12w, PINRT nuwns av

P11 00 onb

nY7 172 9AWwnn 923 DR 709D PR
TRY MIN7 DY NA0NT 1P2A% NN
TOWN %19 DY MR 2va°
T17°277 AW, W, 2O WA
D17 TNAR 2198 920 v
LXP APy 19MWY

DRWn 71982 WY 7Y

7 DY P IR YYD T MDY
DN 22201 DOWIR

DX 7722, W9 P bW aapna
awo. 2AWnan NN PN RN
0922 NI DX PN, 70

XY DONRIN TN OINIY RN

AT NITeua

i allizabhiRakirlis A Rabivintaty!
WO, WA 720N Donnnnn
. DI DIA VAN YIncaD

8 °12 0°7% WwonIn PONIaR
DOREMI 077 10 DX KX, 700
D7A0D anawna

NYOW;I NRN X2 WANWwa? PR
WD WRD, D70 N PITOIR
TOW XIPINRIPI VDWW
0P

MIRPWNA WHNWA ANRWD 07
DIMa9R:. Tow °°wana 0vo0n
21251 N3 NITMIYIDNYA 71NN
9127 RIW INNRA, 79WH 21
Qv Yana X2 Xws nponab
.00 oW



727207 MZPR S MM Y AR manen maa Ml

PRI P/YPWD XA DX 720
D DY 07 7N ANNT WK

", 0°°190 2°VIEn "1ava PIRNT
N ORIV Y, W2 WIRWT N2
220 NIpna By TepaY W, 1702
. TR0 PRPAW 0T DY RN
DORINR 770 K2 1w 70200
VINWR AREIND 1NN N1y
PR 920 NIPNT ROY X2
1IN NIPN? aXNaA

NINT 070 DY XA DR OWT PR
nn>p! 0o 1NN PHYVH DN
IM>nWnna NIo0

0°°7°2 YPN2 NVAY 1R 0
YPNI DR ROXITD PR M0
XX, 92277 N2Wwn 70 OV Ypwn
IpWwan VPN nown 7 9 7nn
DRWnn XM DR pnab W

, PIAN, 73PN MWD 79m2
P P

, P71 %M oW Hnwna 920 oX
1910, 11¥°7 07 DY a0 X
YIZPR WOR N X7 DY MW
71290 Y1117 72 DKM, TA0m
SIWOR

IDIN2 WA DX PPN W
NWIN POPAR PNIY O I
>7° ¥ PDION 377977, 2AWnn
TIPNAY 732135 AN N, YpPn
Mipn? aRNA2, NY2IPH NOYRYn
120

QANNA NINT DV ORI W
RTY. W1W2A R¥AI RIT WK

| HE4

1TV MNPV MIRNT 2900 T °Y0
21913 P11 NNIAY 11270 2197 111ANaR 10
7R DINMAY DY OR. W79 PN
. DPINRT A0 92 LW AN 212 M

nYs%s nyswa

570 DY WINWS Y1 AT PWIn
7Y 191 TR 8 P 0T

N 7717 NOT°D NI HY DOWIR
N NIPPOW IR NIPNWT NIPY OHva
Q77 Ox, 21917 VT IR 1170 310N
02 7K PWIN DOWHANYN
93127 TR W 1NN NN
NID1M77 NIIDDT DX 29102

Rk 7ilam R 7Alakiivi]

TOK. WONA PRwS 2°72°7 0K
NPIAN Y¥2Y IR NP0 207N
SR XYY wanwn

WX PPN FIPNAT MWD DX
XY 7%, DWW MW 3R]
IRXIND 2OP1IY NPINRA XY
Qo173 070 DY WY Mwon
I3 PR MWD, 0°ON0IM "NPa
DR 7PV XIP. DPIART 71002
J1IPDT 2199 NIRNAN

D19 K17 OK XA DR 207 PR
Y2 U912 PTI17 00A ON N
IR DY NIPEPIDT TNNOOW KT
0w 9 nRb 202100

LRRIR NITOYR

W, 7% 79PN NP OX

DY PN IARD P IR DY
NIDD NP, TR0 MW ¥ T
ImPnwnnm



16
17

XY MR
M0 X yors 7903

57732 7w 000y, 779K Y 0000 vn

17
17
19

HRWT NINT DR 2°Yo 7Y

T9yo "X

71N W 77P27 DTN DR 2Uven 7Y

21
22
22
23
25
26
27
27
27
27
28
28
29
30

QWpPHT NV UINY
TR NYVW WA YW
pai7aimiaTal Baiinii)

97937 DR w97 730D
57932 W02 23T NP
901 Ay

500 vy N

P20 M2 1P

I P

Ribah Bk Bellehi

N 1197 1277 N9213T NoR
MIN7 NI YRR

mopn NN

[ HE3

2 BN

9y WY MR MR MR

4

O 00X IINONN B

e e e e e e i
[V, BV, IV, S, B ST O I

16

72°2077 MR 231 MPvaT
no%9s nwva
bR NITYa
XY NIV
TYR WM
2°7%"%% nwova

T R P
TR N P10
9 7l

n"H%3 77°P0

7RI NN

0”150 O°VON
m1png

71PN 2190

M2 "Ipna

T XA P
157

T°ANIN2 1100°10 MRY
NWRI VW

17T N7

INWRIT QY92 WO NP



1537 wanwn® TR 79mN RP

, P mPR

MR TR IR, WA NP NI MRXINT DR PN 2°1PR 1R Blomberg. NY¥ING 2% NHTVIW 77N

2199, TOR D217 220000 93 9212, Wanwn? ToATHN 23 IR 1PV KAP, 197, NP2 MawTnT A00) 77123

LT TTA QY T MR 07, AR IIWORD XM DR 9°2V) AR OK. TIYVA 7YY T AT IR MY IXIn2 wanwnw
. WnNWwn? 9772 DO YT MATIRG 227 ORN02 v

LTI N DX P2 D97 DR DO3T 1901 03 ORNA 7T wanwa? 70 %3 N7

2%9107 By 09207
ST WRnwn? TN TIRY DOwnawn 09K 29000

237 NPV MIZY R W VTN
Ratagvn]

2OV 0°19107 O°2¥N Y237 TR
219721 2R 12 vob

.M2PYNNT "197 TR

.19 NID0 °10n TIAIR

RaiaisRakyieldaRablalyinhing

B BB B

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

C€ Made in TURKEY






9N NIRIN

285.4601.41/R.AA/03.06.2014




