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Lieber Kunde,

Vielen Dank, dass Sie diesem Produkt vertrauen.

Wir méchten Ihnen erméglichen, dass Sie dieses in unseren modernen
Anlagenunterumweltfreundlichenund prazisen Bedingungenhergestellte
Produkt optimal und effizient mit vollem Qualitadtsbewusstsein nutzen.

Wir empfehlen lhnen, die Bedienungsanleitung vor der Benutzung
Ihres Backofens sorgféltig durchzulesen und dauerhaft aufzubewahren,
damit er seine ursprtinglichen Eigenschaften lange beibehalt.

WARNUNG: Diese Bedienungsanleitung wurde flr mehrere Modelle
erstellt. Einige Gerate verflgen moglicherweise nicht
Uber einige in der Bedienungsanleitung angegebene
Funktionen.

Unser Gerat ist flr Einsatz im Haushalt gedacht. Das Gerét ist nicht fur
gewerbliche Zwecke geeignet.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und stimmen
moglicherweise nicht genau mit Ihrem Produkt Gberein.

Dieses Produkt wurde in modernen umweltfreundlichen Einrichtungen
hergestellt, ohne die Natur zu beeintrachtigen.

Die mit * gekennzeichneten Funktionen sind optional.

"Entspricht der AEEE-Verordnung"
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WICHTIGE WARNUNGEN

1.

2.

10.

11.

12.

Bitte lesen Sie diese Sicherheitshinweise aufmerksam! Nur so
konnen Sie das Geréat sicher und korrekt verwenden.

Installations und Reparatur missen immer von einem
LAUTORISIERTEN KUNDENDIENST* durchgefiihrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fir Vorgange, die von unbefugten Personen
ausgefihrt werden.

Die Konfigurationsbedingungen dieses Gerdts sind auf dem
Typenschild oder auf dem Typenschild angegeben.

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

WARNUNG: Brandgefahr; lagern Sie die Materialien auf dem
Kochfeld.

WARNUNG: Das Gerat und seine zugénglichen Teile wird wéhrend
der Verwendung heiB3.

WARNUNG: Wéahrend der Verwendung kénnen sich die zuganglichen
Teile des Girills erhitzen. Kleinkinder sind von dem Gerat fernzuhalten.

WARNUNG: Das Gerat ist ausschlieBlich flr das Garen vorgesehen.
Es darf keinesfalls flr andere Zwecke, wie z.B. die Beheizung des
Raums, verwendet werden.

WARNUNG: Verbrennungsgefahr durch Giberhitzten Dampf! Die Haut
eines Kindes ist empfindlicher gegeniber hohen Temperaturen als
die eines Erwachsenen. Kinder sollten die Backofentlr nicht 6ffnen,
wenn der Backofen in Betrieb ist. Halten Sie Kinder vom Geréat fern,
bis es vollstdndig abgekuhlt ist und keine Verbrennungsgefahr mehr
besteht.

WARNUNG: Versuchen Sie nie das Feuer mit Wasser zu I6schen.

Schalten Sie nur den Geratekreis aus und decken Sie die Flamme
dann mit einer Abdeckung oder einer Loschdecke ab.

ACHTUNG: Der Garvorgang ist zu Uberwachen. Der Garvorgang ist
immer zu Uberwachen.

ACHTUNG: Wenn das Glas des Gerats zerbrochen ist, schalten
Sie sofort alle Heizelemente aus und trennen Sie das Gerét von der
Stromquelle, verwenden Sie das Gerat nicht.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.
25.

VERBRENNUNGSRISIKO: Treten Sie beim Offnen der Ofentlr

zurlick, um zu vermeiden, dass heier Dampf aus dem Innenraum
austritt.

VERBRENNUNGSRISIKO: Die heiBe Oberflaiche sollte vor dem
SchlieBen des Deckels abkihlen gelassen werden.

Das Geréat ist nicht flr die Verwendung mit einem externen Timer
oder einer separaten Fernbedienung geeignet.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, sollte das Gerat nicht hinter
einer dekorativen Abdeckung installiert werden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
korperlichen, hoérbedingten oder geistigen Beeintrachtigungen oder
von Personen mit mangelnder Erfahrung oder mangelndem Wissen
verwendet werden, sofern eine Beaufsichtigung gewahrleistet
ist oder das Gerat sicher verwendet wird und Informationen zum
Verstandnis der damit verbundenen Gefahren bereitgestellt werden.

Halten Sie Kinder unter 8 Jahren und Haustiere wahrend des
Betriebs fern.

Kinder unter 8 Jahren sollten ferngehalten werden, wenn sie nicht
kontinuierlich Gberwacht werden kénnen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Wartung
des Gerates durfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es
sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden von Erwachsenen
beaufsichtigt.

Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel aus der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren.

Die Verpackungsmaterialien stellen eine Gefahr fir Kinder dar.
Halten Sie das Verpackungsmaterial auBerhalb der Reichweite von
Kindern.

Stellen Sie keine Gegenstidnde auf das Gerat, die fir Kinder
zuganglich sind.
Das Beriuhren der Heizelemente sollte vermieden werden.

Legen Sie Vorhdnge, Tull, Papier oder brennbares Material vom
Gerat weg, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen. Stellen Sie keine
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26.

27.

28.

29.

30.

31.
32.

33.

34.

entziindbaren oder brennbaren Materialien auf oder in das Geréat.

Der Ofengriff ist kein Handtuchtrockner. Héngen Sie keine
Handtlicher usw. an den Ofengriff.

Verwenden Sie das Produkt nicht in medizinischen und/oder
alkoholbedingten Zustanden, die lhre Urteilsfahigkeit beeintrachtigen
konnen.

Uberpriifen Sie nach jedem Gebrauch, ob das Gerat ausgeschaltet
ist.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es defekt oder sichtbar
beschadigt ist.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Glas der Fronttir entfernt
oder zerbrochen ist.

Der Benutzer sollte den Ofen nicht allein tragen.

Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf die geo6ffnete
Backofentlr, da sie sonst umfallen kdonnte.

Stellen Sie bei gedffneter Tur keine schweren Gegenstande auf die
Tdr und lassen Sie keine Kinder darauf sitzen. Sie kénnen den Ofen
umkippen lassen oder die Turscharniere beschadigen.

Die Ofenversorgung kann wahrend aller Bauarbeiten zu Hause

unterbrochen werden. Nach Abschluss der Arbeiten muss der
Ofen wieder von einem autorisierten Kundendienst angeschlossen

werden.

Elektrische Sicherheit

1. WARNUNG: Trennen Sie alle Versorgungsstromkreisverbindungen,
bevor Sie auf die Klemmen zugreifen.

2. SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete Steckdose an, die mit
einer Sicherung entsprechend den in der Tabelle der technischen
Daten angegebenen Werten abgesichert ist.

3. Lassen Sie eine autorisierte Elektrofachkraft die Erdungsanlage

einrichten. Unser Unternehmen haftet nicht fir Schiaden, die durch
die Verwendung des Produkts ohne Erdung geméaB den &rtlichen
Vorschriften entstehen.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ial
Die Leistungsschalter des Ofens missen so platziert sein, dass der
Endbenutzer sie erreichen kann, wenn der Ofen installiert ist.

Beriihren Sie den Stecker nicht mit nassen Handen! Ziehen Sie nicht
am Netzkabel, sondern fassen Sie stets am Stecker selber an.

Wenn Sie ein elektrisches Geréat, z. B. einen Handmixer, in der
Nahe des Backofens verwenden, achten Sie darauf, dass sich das
Netzkabel nicht in der Backofentir verfangen kann. Die Isolierung
des Kabels kann beschadigt werden.

Waschen Sie das Produkt niemals, indem Sie es mit Wasser
bespritzen oder darlber ausgieBen! Es besteht die Gefahr eines
Stromschlags.

Verwenden Sie keine anderen abgeschnittenen oder beschadigten
Kabel oder Verlangerungskabel als das Originalkabel.

Stellen Sie sicher, dass sich keine Fliussigkeit oder Feuchtigkeit in
der Steckdose befindet, in der der Produktstecker installiert ist.

Die Ruckseite des Ofens erwarmt sich auch, wenn der Ofen betrieben
wird. Elektrische Anschlisse diirfen die Rickseite nicht berthren,
da sonst die Anschlisse beschéadigt werden kdnnen.

Ziehen Sie die Verbindungskabel zur Ofenttir nicht fest und fiihren
Sie sie nicht Uber heiBe Oberflachen. Wenn das Kabel schmilzt, kann
dies zu einem Kurzschluss des Ofens und sogar zu einem Brand
fUhren.

Ziehen Sie stets den Netzstecker, bevor Sie die Einheit aufstellen,
reinigen oder im Falle einer Reparatur.

Stellen Sie sicher, dass der Stecker fest in der Steckdose sitzt, um
Funkenbildung zu vermeiden.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger, da
es sonst zu einem Stromschlag kommen kann.

Bei einem Dampfbackofen darf der Wasserbehalter nicht in Wasser
getaucht oder in der Spulmaschine gereinigt werden. Andernfalls
besteht die Gefahr eines Stromschlags, wenn der Wasserbehalter
in den Dampfgarer gestellt wird.

FUr die Installation ist ein omnipolarer Schalter erforderlich, mit dem

7



die Stromversorgung unterbrochen werden kann. Die Trennung
von der Stromversorgung muss mit einem Schalter oder einer
integrierten Sicherung erfolgen, die gemas der Bauordnung an einer
festen Stromversorgung installiert ist.

17. Das Gerét ist mit einem Kabel vom Typ , Y“ ausgestattet.
18. Der Kabelbefestigungspunkt muss geschutzt sein.

19. FesteVerbindungenmuissenaneine Stromversorgungangeschlossen
werden, die eine omnipolare Trennung ermdglicht. Bei Geraten mit
einer Uberspannungskategorie unter Il muss das Trenngerat gemaB
Verdrahtungscode an eine feste Stromversorgung angeschlossen
werden.

STROMANSCHLUSS

Dieser Ofen muss gemaB den Anweisungen des Herstellers und des
autorisierten Kundendienstes installiert und angeschlossen werden.

Das Gerat muss in einem Ofengehause installiert werden, das eine
gute Bellftung gewahrleistet.

Fir den elektrischen Anschluss des Gerats dirfen nur geerdete
Steckdosen verwendet werden, die mit einem vorschriftsmaBig
verlegten Erdungssystem ausgestattet sind. Wenn der Ort, an dem das
Gerét installiert werden soll, nicht fir ein geerdetes System ausgelegt
ist, wenden Sie sich sofort an einen autorisierten Kundendienst. Der
Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch nicht geerdete Steckdosen
verursacht werden, an die das Gerat angeschlossen wurde.

Der Stecker lhres Backofens ist geerdet; vergewissern Sie sich, dass
die Steckdose, an die Sie den Stecker anschlieBen wollen, ebenfalls
geerdet ist. Der Stecker muss so angebracht werden, dass er nach dem
Einbau zuganglich ist.

Ihr Backofen wurde flr eine Stromversorgung von 220-240 V AC
50/60 Hz. hergestellt und bendtigt eine Sicherung von 16 A. Wenn lhr
Stromnetz diese Spezifikationen nicht bietet, wenden Sie sich an einen
Elektriker oder einen autorisierten Kundendienst.

Wenn Sie die Sicherung auswechseln missen, vergewissern Sie sich
bitte, dass der elektrische Anschluss wie folgt erfolgt:
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e Braunes Kabel zur Phase (stromfiihrendes Ende)
e Blaues Kabel zum Nullleiter
¢ Gelb-grines Kabel an Erdungsklemme

Die Leistungsschalter des Ofens missen so platziert sein, dass der
Endbenutzer sie erreichen kann, wenn der Ofen installiert ist.

WARNUNG: Das Stromversorgungskabel darf die heien Teile des
Geréts nicht berlUhren.

WARNUNG: Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch
den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
gleichwertige Fachkraft ersetzt werden, um eine
geféhrliche Situation zu vermeiden.

VERWENDUNGSZWECK

1. Das Gerat ist fir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Eine
gewerbliche Nutzung des Geréts ist nicht zuléssig.

2. Dieses Produkt darf nur zu Kochzwecken verwendet werden. Es
darf nicht fur andere Zwecke wie die Beheizung eines Raumes
verwendet werden.

3. Dieses Produkt darf nicht zum Erhitzen von Platten unter dem Grill,
zum Trocknen von Kleidung oder Handtlichern durch Aufhdngen
am Griff oder zu Heizzwecken verwendet werden.

4. Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fur Schaden aufgrund
von Fehlgebrauch oder falscher Handhabung.

5. Der Ofenteil des Gerats kann zum Auftauen, Braten, Braten und
Grillen von Lebensmitteln verwendet werden.

6. Die Lebensdauerdesvon lhnen gekauften Produkts betragt 10 Jahre.
Dies ist der Zeitraum, fur den die fir den Betrieb dieses Produkts
erforderlichen Ersatzteile vom Hersteller bereitgestellt werden.



GERATEEINFUHRUNG

1. Bedienfeld

2. Standard-Tablett
3. Drahtgestell

4, Tiefes Tablett*

5. Ofentur

6. Backofengriff

WARNUNG: Die obige Abbildung des Gerats dient nur zur
Veranschaulichung. Je nach Option des Gerats kann das
Bild variieren. Denken Sie nur an lhr Gerat.
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* ZUBEHOR (optional)

Tiefes Tablett

Wird fir Geback, groBe Braten, Eintdpfe verwendet. Fir Kuchen, Tiefklhlgerichte und
Fleischgerichte; Sie kdnnen ihn auch als Behalter zum Auffangen von Fett verwenden, wenn
Sie direkt auf dem Girill braten.

Standardtablett / Glastablett
Wird fur Gebéck (Kekse, Kekse usw.) und Tiefklhlkost verwendet.

Rundes Tablett
Wird fur Backwaren und Tiefkiihlkost verwendet.

Tablett fiir Trocknung / Luftfritteuse
Die Trocknungsfunktion und die Luftfritteuse werden zum Garen von Lebensmitteln verwendet.

Drahtgestell

Dient zum Braten oder zum Auflegen von gefrorenen, gebratenen oder zu bratenden
Lebensmitteln auf den gewiinschten Rost.

Teleskopschiene

Dank der Teleskopschienen kénnen Tabletts oder Drahtbdden leicht angebracht und entfernt
werden.

Hiihnerbraten
Er wird fir Lebensmittel verwendet, die durch Drehen gegart werden sollen.

Gegrillter Speck

Den Speck auf den Girillrost legen. Auf dem Speckgrill werden Lebensmittel gegart, die beim
Garen anhaften kénnen. Dadurch wird verhindert, dass Lebensmittel mit dem Tablett in
Bertihrung kommen und darin festkleben.

Drahtgitter in der Schale

Legen Sie das Drahtgitter im Inneren der Schale auf das Blech. Lebensmittel, die beim Garen
anhaften kénnen, wie z. B. Steaks, werden auf den Drahtgrill im Inneren der Schale gelegt.
Dadurch wird verhindert, dass Lebensmittel mit dem Tablett in Bertihrung kommen und darin
festkleben.

Pizzastein und Schaufel

Sie werden zum Backen von Gebéck wie Pizza, Brot, Pfannkuchen und zum Herausnehmen
von gebackenen Speisen aus dem Ofen verwendet.

Tablettgriff
Es wird verwendet, um heiBe Tabletts zu halten.
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*Teleskopschienen

Mit den Teleskopschienen lassen sich Tablett und Innengrill leicht herausziehen.

. Links )
Vorderseite Linke Teleskopschiene Hinten
mﬂ a Q ]
|
HJE [ —v— = —] | ——— | =
Rechts .
Vorderseite
DHinten Rechte Teleskopschiene N
i
S ——— | e—— T

auf den Schienen.

Die Teleskopschienen, die Sie als Zubehor erhalten,
lassen sich mit zwei Halteklammern leicht an den
seitlichen Drahtgestellen befestigen. Da es rechte
und linke Schienen gibt, missen Sie wissen, welche
Schiene Sie auf welcher Seite montieren wollen.
Uberpriifen Sie die Zeichen rechts (R) und links (L)

eingeflihrt sind.

Wir empfehlen, die seitlichen Drahtgestelle komplett
aus dem Ofen zu nehmen und die Teleskopschienen
auf einer ebenen Flache auf den seitlichen
Drahtgestellen zu montieren. Montieren Sie die
Teleskopschiene auf dem oberen der beiden Regale.
Die Schienen kdnnen leicht montiert und demontiert
werden. Nachdem Sie die Positionen der rechten und
linken Teleskopschienen eingestellt haben, driicken
Sie auf diese, bis sie in die seitlichen Drahtgestelle

nicht, indem Sie hinter das Drahtgitter schauen.

Prufen Sie, ob die Schienen vollstdndig sitzen oder

= Gestell, an dem die Teleskopschiene befestigt ist.

L 2 [Nach dem Einbau der Teleskopschienen montieren
Sie die Drahtgestelle wieder in den Backofen.
Verwenden Sie das Drahtgitter nicht direkt unter dem
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Angemessenes Aufsetzen des Tabletts oder des Drahtgitters auf die Teleskop-
schiene

Dank der ausziehbaren Einlege-
béden lassen sich Tabletts oder
Drahtgitter leicht einlegen und he-
rausnehmen. Wenn Sie das Tablett
oder den Gitterrost mit der Teles-
kopschiene verwenden, achten Sie
darauf, dass die Stifte auf der Riick-
seite der Teleskopschiene auf der
Rlckseite des Tabletts oder des
Gitterrosts aufliegen.

Verwendung des Drahtgrills

Es ist wichtig, dass Sie den Draht-
grill und die Schale richtig auf die
Drahtgestelle setzen und den Girill
und/oder die Schale richtig auf dem
Gestell platzieren.

Die korrekte Platzierung ist in der
nebenstehenden Abbildung darge-
stellt.

Stellen Sie den Grill oder das Ta-
blett zwischen zwei Schienen und
stellen Sie sicher, dass er ausge-
glichen ist, bevor Sie Lebensmittel
darauf legen.

WARNUNG: Verwenden Sie das Drahtgitter nicht direkt unter dem
Gestell, an dem die Teleskopschiene befestigt ist.

13



TECHNISCHE MERKMALE

MIFkkk_Gdkdonk (80 Lite r)

Lichtleistung 15-25 W

Thermostat 40-240 / Max °C

Untere Heizung 1200 W

Obere Heizung 1200 W

Turbo-Heizung 1800 W

Grillheizung Kleiner Grill 1200 W GroBer Girill 2400 W
Versorgungsspannung 220-240 V AC 50/60 Hz.

VP *Fwdon_Grksorion (60 Liter)

Lichtleistung 15-25W

Thermostat 40-240 / Max °C

Untere Heizung 1200 W

Obere Heizung 1000 W

Turbo-Heizung 1800 W

Grillheizung Kleiner Grill 1000 W GroBer Giill 2000 W
Versorgungsspannung 220-240 V AC 50/60 Hz.

WARNUNG: Um die Produktqualitdt zu erhéhen, koénnen die
technischen Spezifikationen ohne vorherige Ankiindigung
geandert werden.

WARNUNG: Die mit dem Gerat oder seinen Begleitdokumenten
gelieferten Werte sind Laborwerte, die den jeweiligen
Normen entsprechen. Diese Werte kdnnen je nach Einsatz
und Umgebungsbedingungen abweichen.
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KUHLERLUFTER

- % - Wahrend des Betriebs des Backofens muss das

Klhlgeblése Uberschiissigen Dampf abflihren und
eine Uberhitzung des Gerits verhindern. Dies ist
notwendig, damit lhr Gerat gut funktioniert und
gut kocht.

Das Lufter lauft auch nach Beendigung des
. Garvorgangs weiter. Nach Abschluss der Kiihlung
[ schaltet sich das Geblase automatisch ab.

Abbildung 1

EINRICHTEN DES GERATS

Prifen Sie, ob die Elektroinstallation geeignet ist, das Geréat in den
Betriebszustand zu versetzen. Wenn die Strominstallation nicht
geeignet ist, rufen Sie einen Elektriker und einen Klempner an, um die
erforderlichen Nebenkosten zu arrangieren. Der Hersteller haftet nicht
fir Schaden, die durch von nicht autorisierten Personen durchgefihrte
Arbeiten verursacht werden.

WARNUNG: Es liegt in der Verantwortung des Kunden, den Ort, an
dem das Produkt platziert werden soll, und auch die
Elektroinstallation vorzubereiten.

WARNUNG: Bei der Produktinstallation sind die Regeln der lokalen
Normen fir elektrische Installationen zu beachten.

WARNUNG: Uberpriifen Sie das Gerat vor der Installation auf
Beschadigungen. Benutzen Sie das Produkt nicht, wenn
dieses beschéadigt ist. Beschadigte Produkte gefahrden
Ihre Sicherheit.

WARNUNG: Halten Sie die Luftungskanéle offen.
Richtiger Ort fiir die Installation

Das Gerat ist so konzipiert, dass es in handelstbliche Theken passt.
Zwischen dem Produkt und den Kichenwéanden oder -mdbeln muss
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ein sicherer Abstand gelassen werden. Die entsprechenden Absténde
sind den Zeichnungen zu entnehmen. (siehe Abbildung 2,3) (Werte sind
in mm angegeben)
e Die verwendeten Oberflaichen, synthetischen Laminate und
Klebstoffe mlissen hitzebestandig sein. (mindestens 100°C)
¢ Die Kiichenschranke mussen auf gleicher Hohe mit dem Geréat und
fest montiert sein.
¢ Befindet sich unter dem Backofen ein Einlegeboden, so ist zwischen
dem Backofen und dem Regal ein Gestell anzubringen.
WARNUNG: Stellen Sie das Gerat nicht neben Kuhlschranken oder
Kihlschréanken auf. Die vom Gerat abgestrahlte Wérme
erhdht den Energieverbrauch von Kuhlgeraten.
WARNUNG: Verwenden Sie keine Tur und/oder keinen Griff, um das
Gerét zu tragen oder zu bewegen.

Einbau und Montage des Einbaubackofens
Der Betriebsraum des Gerdts muss vor Beginn der Installation
bestimmt werden.

Das Gerat darf nicht in Bereichen mit hoher Luftstrémung installiert
werden.

Bedienen Sie das Gerat mit mindestens zwei Personen. Ziehen Sie
das Gerat nicht, um Schaden am Boden zu vermeiden.

Entfernen Sie alle Transportmaterialien innerhalb und auBerhalb der
Verpackung. Entfernen Sie alle Materialien und Dokumente im Inneren
des Produkts.

Installation unter Zahler
Der Schrank muss den in Abb. 2 angegebenen Abmessungen
entsprechen.

An der Ruckseite des Schranks muss ein Freiraum mit den in der
Abbildung angegebenen Abmessungen gewahrleistet sein, um die
erforderliche Bellftung zu gewéhrleisten.
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Nach dem Einbau ist der Abstand zwischen der Unterseite der
Arbeitsplatte und der Oberseite des Gerdts in Abb. 5 mit "A"

gekennzeichnet. Die Offnung dient der Beliiftung und sollte geschlossen
sein.

Einbau in einen hohen Schrank

Der Schrank muss den in Abb. 3 angegebenen Abmessungen
entsprechen.

Im hinteren Teil der Kabine sowie oben und unten missen Abstande
mit den in der Abbildung angegebenen MaBen gewéhrleistet sein, um
die erforderliche BelUftung zu gewéhrleisten.

Installationsbedingungen

Die Abmessungen des Gerats sind in Abbildung 4 dargestellt.

Die zu installierenden Mobeloberflachen und die zu verwendenden
Installationsmaterialien missen einer Temperatur von mindestens 100
°C standhalten.

Um ein Umkippen des Gerats zu verhindern, muss der aufzustellende
Schrank fixiert und der Schrankboden eben sein.

Der Boden des Schrankes muss einer Belastung von mindestens 60
kg standhalten kénnen.

Aufstellen und Befestigen des Backofens

Stellen Sie den Ofen mit zwei oder mehr Personen in den Schrank.

Achten Sie darauf, dass der Rahmen des Backofens und die Vorderseite
des Mdbels richtig ausgerichtet sind.

Das Netzkabel darf nicht unter dem Backofen verbleiben oder zwischen
dem Backofen und den Mébeln eingeklemmt oder geknickt werden.

Befestigen Sie den Backofen mit den mitgelieferten Schrauben an
den Mobeln. Die Schrauben sind durch die am Rahmen des Geréats
angebrachten Kunststoffteile zu stecken, wie in Abb. 5 dargestellt. Die
Schrauben dtrfen nicht zu fest angezogen werden. Andernfalls kénnen

sich die Schraubenlocher abnutzen.
17



Vergewissern Sie sich, dass sich der Backofen nach dem Einbau nicht
bewegt. Wenn der Backofen nicht gemaB der Installationsanleitung
installiert wurde, besteht die Gefahr, dass er wahrend des Betriebs
umKkippt.

Elektrischer Anschluss

Der Ort, an dem das Produkt installiert werden soll, muss Uber eine
ordnungsgemaBe Elektroinstallation verfigen.

Die Netzspannung muss mit den Angaben auf dem Typenschild des
Gerats Ubereinstimmen.

Der Anschluss des Geréts muss in Ubereinstimmung mit den értlichen
und nationalen Elektrovorschriften erfolgen.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, bevor Sie mit der Installation
beginnen. SchlieBen Sie das Gerat erst dann an das Stromnetz an, wenn
die Installation abgeschlossen ist.

18
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Abbildung 4
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BETRIEB DES OFENS

Verwendung des Ofens

Nachdem Sie die erforderlichen Anschlisse lhres Backofens geman
Anleitung vorgenommen haben, missen Sie bei der Erstinbetriebnahme
Folgendes tun:

1. Nehmen Sie alle im Ofen angebrachten Etiketten oder Zubehdrteile
heraus. Falls sich auf der Geratefront eine Schutzfolie befindet,
entfernen Sie diese.

2. Wischen Sie das Innere des Ofens mit einem feuchten Tuch ab, um
Staub und Verpackungsreste zu entfernen. Das Innere des Ofens
muss leer sein. SchlieBen Sie das Gerét an.

3. Stellen Sie den Thermostat mit der Temperatureinstelltaste auf die
héchste Temperatur ein (240 Max.°C) und lassen Sie ihn 30 Minuten
lang bei geschlossener Geratetlr laufen. In der Zwischenzeit kann
es zu einer leichten Rauch- und Geruchsentwicklung kommen, das
ist normal.

4. Nachdem der Ofen abgekuhlt ist, wischen Sie das Innere des Ofens
mit warmem Wasser mit mildem Reinigungsmittel aus und trocknen
Sie ihn mit einem sauberen Tuch ab. Jetzt kdnnen Sie lhren Backofen
benutzen.

5. Wenn lhr Ofen Uber die Funktion dampfunterstitztes Garen verfiigt,
nehmen Sie den Wasserbehalter aus dem Ofen. Schiitteln Sie den
Wasserbehalter gut, bevor Sie das Reinigungsmittel verwenden.

Normalbetrieb des Ofens

1. Nach Ablauf der eingegebenen Garzeit schaltet der Timer die
Heizgerate aus und gibt ein akustisches Signal.

2. Nach Beendigung des Garvorgangs muss das Kuihlsystem des
Gerats weiterarbeiten. Unterbrechen Sie nicht die Stromzufuhr
des Geréts, die fur die Abklhlung des Geréts erforderlich ist. Nach
Abschluss der Kiihlung wird das System automatisch abgeschaltet.
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Bedienung des Ofensteuergerates

Es handelt sich um einen elektronisch gesteuerten Backofen, mit
dem lhre Speisen bei der gewtlinschten Garstufe servierfertig sind. Sie
mussen lediglich die Art und Weise, wie das Essen zubereitet werden
soll, die Garzeit, die Gartemperatur und die Zeit, zu der es fertig sein
soll, programmieren. Sie kdnnen auch spezielle Funktionen verwenden.
Er kann auch als programmierbarer Minutenwecker unabhangig von
den Kochfunktionen lhres Ofens verwendet werden.

Wesentliche Merkmale

Programmierbare Kochfunktionen und Timer.

Spezielle Kochfunktionen.

Erstellen und Wiederaufrufen von Kochfavoriten.

Echtzeituhr unbeeinflusst von kurzfristigen Energieunterbrechungen.
Ubersichts- und Uberwachungsbildschirme fiir das Kochen.
Helligkeits- und Toneinstellungen.

Timer zur Erinnerung.

Leicht zu bedienende Touch-Tasten und Drehknopf, die gedrickt
werden kdénnen.

O N O RODNDS
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Allgemeines Erscheinungsbild
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1. EII\{-/AUS—SchaIter 6. Auswahltaste nach oben
2. Zurlck-Taste 7. Bestatigungstaste
3. Men(-Taste 8. Auswahltaste nach unten
4. Temperatur-Statusanzeige 9. Alarm-Taste

5. Kochstatusanzeige

Symbole auf dem Display
Das Geréat verfugt Gber ein LED-Display.
Besondere Funktionen

Die Funktionssymbole des Schranks sind in der folgenden Tabelle
definiert.

‘Q * Dampfreinigung * Dampfgestitztes Garen

E *Pyrolytische Reinigung * Bluetooth
g * Warmhalten * HUhnerbraten

Temperatur

Die Temperatursymbole des Ofens sind in der folgenden Tabelle
definiert.

Schnelles Aufheizen (Vorheizen) * Fleischsonde

“ Heizstébe (Anzeige der
Garraumtemperatur)

Temperaturanzeige (°C)
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Timing

Die Zeitsymbole des Ofens sind in der folgenden Tabelle definiert.
|9| Normales Kochen Verzdgertes Garen

Erinnerungs-Timer

Koch-

Die Symbole fir das Garen im Backofen sind in der folgenden Tabelle
definiert.

E Geringerer Widerstand E Oberer Widerstand

Grillwiderstand Turbo-Widerstand

Abtauen (Turbogeblase)

Status

Die Symbole der Statusanzeige des Schranks sind in der folgenden
Tabelle definiert.

m Start * Turschloss

m Stopp * Wasserstandsanzeige

E Kindersicherung \% Manuelles Kochen
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Einstellungen
Die Einstellsymbole des Ofens sind in der folgenden Tabelle definiert.

' |Einstellung des roten Balkens Uhr einstellen

o
|

n
r

Zurlcksetzen Einstellung des Tons

a
u
=

a
un
m

Vorheizen Einstellung Einstellung der Helligkeit

Favorit anrufen

Einrichtung

Wenn der Backofen zum ersten Mal eingeschaltet wird

Der Backofen wird beim ersten Einschalten ausgeschaltet. Eine nicht
aktualisierte Uhr blinkt auf dem Bildschirm. Um den Backofen in Betrieb
zu nehmen, mussen Sie zuerst die Uhr einstellen.

Die Stunden werden durch Driicken der Genehmigungstaste (@)
eingestellt, wahrend die Uhr auf dem Hauptbildschirm als 12:00 blinkt.
(siehe Abbildung 7)

Abbildung 7

Die Stunde wird durch Driicken der Tasten nach oben (@) und nach
unten (&) eingestellt. (siehe Abbildung 8)

Abbildung 8
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Nachdem Sie die Stunde eingestellt haben, dricken Sie die
Bestatigungstaste (@), um die Minuten einzustellen. (siehe Abbildung 9)

Abbildung 9

Die Minute wird durch Driicken der Tasten nach oben (@) und nach
unten (&) eingestellt. (siehe Abbildung 10)

Abbildung 10

Nach der Minuteneinstellung wird die Zeiteinstellung durch Drlcken
der Bestatigungstaste (@) abgeschlossen. (siehe Abbildung 11)

Abbildung 11

Hinweis: Wenn Sie die Zeiteinstellung flr den spéateren Betrieb des
Backofens @ndern méochten, lesen Sie den Abschnitt Zeiteinstellung im
Einstellungsmend.

Meni kochen
FUr jede Kochfunktion kdénnen bestimmte Temperaturen und
Kochzeiten verwendet werden. Die empfohlenen Gartemperaturen

beruhen auf herkémmlichen Kochgewohnheiten und kénnen je nach
persoénlichen Vorlieben geandert werden.
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Kochfunktionsanzeigen und ihre Eigenschaften

Untere und obere Widersténde wirken zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt 200°C. Ermdglicht
das Garen von 45°C bis 240°C. Eine Garzeit von bis zu 6 Stunden ist mdglich.

Unterer Widerstand, oberer Widerstand und Ventilator arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur
betragt 180°C. Ermdglicht das Garen von 45°C bis 240°C. Eine Garzeit von bis zu 6 Stunden ist moglich.

Turbo und Geblase arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt 175°C. Ermdglicht das Garen
von 45°C bis 240°C. Eine Garzeit von bis zu 8 Stunden ist méglich.

Untere und obere Widersténde, Turbo und Lufter arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt
180°C. Ermdglicht das Garen von 60°C bis 240°C. Eine Garzeit von bis zu 5 Stunden ist mdglich.

Der Girill ist in Betrieb. Die empfohlene Temperatur betragt 180°C. Ermdglicht das Garen von 120°C bis
230°C. Eine Garzeit von bis zu 1 Stunden ist méglich.

Grill und oberer Widerstand arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betrdgt 200°C. Ermdglicht
das Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 1 Stunden ist méglich.

Der Grill und der Ventilator arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt 175°C. Ermdglicht das
Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 1 Stunden ist moglich.

Grill, Geblase und oberer Widerstand arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt 185°C.
Ermdglicht das Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 1 Stunden ist méglich.

Grill, Geblase und Turbolader arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt 220°C. Ermdglicht
das Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 4 Stunden ist méglich.

Der obere Widerstand wird betétigt. Die empfohlene Temperatur betrédgt 150°C. Ermdglicht das Garen von
60°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 4 Stunden ist méglich.

Geringerer Widerstand wird betrieben. Die empfohlene Temperatur betrdgt 200°C. Ermoglicht das Garen
von 60°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 8 Stunden ist mdglich.

Arbeitet im Auftaumodus (Defrost). Eine Betriebsdauer von bis zu 8 Stunden ist moglich.

Geringerer Widerstand, Lufter und Turbo arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betréagt 150°C.
Ermoglicht das Garen von 45°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 4 Stunden ist mdglich.

11| [ (2]

Oberer Widerstand, Lifter und Turbo arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt 150°C.
Ermoglicht das Garen von 45°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 4 Stunden ist mdglich.

WARNUNG: Wenn andere als die empfohlenen Garzeiten gewiinscht

werden, kann die Garzeit in allen Funktionen bis zu 10
Stunden betragen.
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Manuelles Kochen

Dank des Steuerungssystems und der voreingestellten Temperaturen
ist Ihr Backofen sehr einfach zu bedienen. Im Folgenden werden die
Schritte beschrieben, mit denen Sie den Kochvorgang starten kénnen.

1. Driicken Sie die Ein/Aus-Taste (@), um den Backofen einzuschalten.
(siehe Abbildung 12) Alle Symbole blinken, wenn der Backofen
eingeschaltet wird. (siehe Abb. 13) Die Funktionsauswahl wird verflgbar.
(siehe Abbildung 14)
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Abbildung 13
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Abbildung 14

2. Im Menil "Garen" wechselt die Anzeige der aktiven Einstellung
zundchst zu den Garfunktionen, zwischen denen durch Driicken der
Richtungstasten nach oben (@) oder nach unten (&) gewechselt werden
kann. (siehe Abbildung 15) Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (
@), um die gewiinschte Garfunktion auszuwahlen.
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Abbildung 15
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WARNUNG: Die Temperaturwerte in der Temperaturstatusanzeige
sind die empfohlenen Temperaturwerte.

3. Nach Driicken der Freigabetaste (@) wechselt die Anzeige der
aktiven Einstellung zur Temperaturanzeige. (siche Abbildung 16)
Der gewinschte Temperaturwert wird innerhalb der vorgegebenen
Grenzen durch Driicken der Aufwérts- (@) oder (&) Abwarts-Tasten
eingestellt. (siehe Abbildung 17) Dricken Sie die Bestatigungstaste
(@) einmal, um die gewiinschte Temperatur zu bestétigen. (siehe
Abbildung 18)
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Abbildung 18

WARNUNG: Mit Hilfe der Temperaturanzeige kénnen
Temperaturanderungen zwischen den in Abstanden
von 5 °C ermittelten Hochst- und Mindesttemperaturen
vorgenommen werden.

4. Nach Driicken der Freigabetaste (@) wechselt die Anzeige der
aktiven Einstellung zur Zeitanzeige. (siehe Abbildung 19)Die gewlinschte
Garzeit wird innerhalb der angegebenen Grenzen durch Dricken der
Aufwarts- (@) oder (&) Abwarts-Tasten eingestellt. (siehe Abbildung
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20) Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die Garzeit zu

bestétigen. (siehe Abbildung 21) Dricken Sie die Bestdtigungstaste
(@) lange, um den Garvorgang zu starten. (siche Abbildung 22)
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Abbildung 22

WARNUNG: Wenn die Temperatur im Inneren des Backofens Uber 70
°C liegt, wenn der Backofen ausgeschaltet | r kein
aktiver Garvorgang stattfindet, erscheint m eine
Warnung auf dem Display.

WARNUNG: Das Warnsignal ertént 5 Minuten lang, wenn nach
Beendigung des Garvorgangs keine Taste gedrickt wird.
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Normales Kochen

Er wird verwendet, wenn man sofort mit dem Kochen beginnen
mdchte. Wahlen Sie die gewilinschte Garfunktion und halten Sie die
Bestatigungstaste ( @ ) gedriickt. (sieche Abbildung 23) Wenn die
Einstellungen bereit sind, beginnt der Garvorgang.

Abbildung 23

Hinweis: Halten Sie einfach die Ricklauftaste (@) ) 2 Sekunden lang
gedrlckt, um den Garvorgang vollstédndig abzubrechen.

Hinweis: Halten Sie die Bestatigungstaste ( @ ) gedriickt, um den
Garvorgang zu stoppen oder neu zu starten.

WARNUNG: Wenn die Temperatur im Inneren des Backofens tber 70
°C liegt, wenn der Backofen ausgeschaltet i r kein
aktiver Garvorgang stattfindet, erscheint ‘m eine
Warnung auf dem Display.

WARNUNG: Das Warnsignal ertént 5 Minuten lang, wenn nach
Beendigung des Garvorgangs keine Taste gedrickt wird.

Zeitversetztes Kochen

Diese Methode wird verwendet, wenn das Essen zu einem bestimmten
Zeitpunkt in der Zukunft gekocht und fertig sein soll. Fir zeitversetztes
Kochen kdnnen Sie das folgende Beispiel verwenden.

Beispiel:

Die Tageszeit sei 12.00 Uhr. (siehe Abbildung 24)

Abbildung 24
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Nach der Einstellung der Kochfunktion und der Temperatur (siehe

Manuelles Garen) wird die Kochzeit durch Driicken der Aufwarts- (@)
oder Abwérts-Taste (&) auf 10 Minuten eingestellt. (siehe Abbildung 25)

Abbildung 25

Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die Funktion des
zeitversetzten Garens zu aktivieren. (Siehe Abb. 26) Garen wir, indem
wir die Garzeit, die wir auf 12:10 eingestellt haben, um 20 Minuten:
verschieben:

Abbildung 26

Die Zeit wird durch Driicken der Aufwarts- (@) oder (&) Abwarts-
Tasten verschoben und die Zeit eingestellt, zu der der Garvorgang
beendet wird. (siehe Abbildung 27)

Abbildung 27
Die Uhrzeit, zu der der Garvorgang beendet wird, wird durch Drlcken
der Freigabetaste (@) bestatigt. (siehe Abbildung 28)

Abbildung 28
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Der Garvorgang beginnt, wenn noch 10 Minuten, d. h. die Garzeit, auf der
Uhranzeige verbleiben, und der Bildschirm wird wie folgt angezeigt. (siehe
Abbildung 29)

Abbildung 29

Hinweis: Jedes Mal, wenn die Aufwarts- (@) oder (&) Abwartstaste
gedruckt wird, erhéht sich die Minutenzone um 5 Minuten.

Hinweis: Halten Sie die Bestatigungstaste (@) gedriickt, um den
Garvorgang zu stoppen oder neu zu starten.

Hinweis: Halten Sie einfach die Rucklauftaste (@) 2 Sekunden lang
gedrickt, um den Garvorgang vollstédndig abzubrechen.

Hinweis: Zum Andern der Gareinstellungen driicken Sie nach
Beendigung des Garvorgangs die Rlcktaste (@) und die Anzeige der
aktiven Einstellungen wechselt zur Zeitanzeige, zur Temperaturanzeige
bzw. zu den Garfunktionen. In den gewtinschten Einstellungen kénnen
wieder Anderungen am Kochmenii vorgenommen werden.
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Besondere Funktionen

Dieses MenU enthélt 6 Sonderfunktionen. Wenn der Backofen getffnet
ist, kann die Menutaste auf dem Bildschirm 1 Mal gedriickt werden, um
in das Menu der Sonderfunktionen zu gelangen.

* Dampfreinigungsfunktion
e Arbeitet bei 70 °C fiir 30 Minuten.

* Pyrolytische Reinigungsfunktion
¢ Diese Funktion wird zur Reinigung des Backofens bei hohen Temperaturen verwendet.
¢ Die Hochstarbeitszeit betragt 3 Stunden.

* Dampfgarfunktion
¢ In diesem Modus kénnen Sie Dampfgaren.
¢ Die Hochstarbeitszeit betragt 10 Stunden.

* Warmhaltefunktion

e Diese Funktion dient zum Warmhalten des Backofens.

¢ Die empfohlene Temperatur betrégt 70 °C. Die Temperatur kann von 45 °C bis 100 °C eingestellt werden.
¢ Die Hochstarbeitszeit betragt 6 Stunden.

* Funktion Hiihnerbraten
e Er wird fUr Lebensmittel verwendet, die durch Drehen gegart werden sollen.
¢ Die Hochstarbeitszeit betragt 1 Stunden.

* Bluetooth-Funktion

¢ Diese Funktion dient zur Fernsteuerung des Backofens.

e Funktioniert synchron mit einer Telefon-App.

¢ Spezifische Ofenkontrollen kénnen Uber die Telefon-App durchgefiihrt werden.

f ¢ WERS RS

* Dampfreinigungsfunktion
Es ermdglicht die Entfernung von aufgeweichten Verschmutzungen
dank des Dampfes, der sich im Ofen bildet.

Bevor Sie mit der Dampfreinigung beginnen, sollten Sie einige
Schritte beachten:

1. Nehmen Sie alle Zubehorteile aus dem Backofen.

2. Geben Sie einen halben Liter Wasser auf das Blech und stellen Sie
das Blech auf den Boden des Ofens.

3. Starten Sie die Dampfreinigungsfunktion.
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4. Nachdem der Ofen 30 Minuten lang in Betrieb war, 6ffnen Sie den
Deckel und wischen Sie die Innenflachen des Ofens mit einem
feuchten Tuch ab.

5. Bei Verschmutzungen, die sich nicht entfernen lassen, reinigen Sie
den Backofen mit Spulmittel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch und trocknen Sie die gereinigte Stelle mit einem trockenen
Tuch ab.

Zum Einstellen der Dampfreinigungsfunktion;

Das Menu Sonderfunktionen wird durch einmaliges Dricken der
Meniitaste (@) auf dem Bildschirm aufgerufen. (siehe Abbildung 30)

G I I
Abbildung 30

Dricken Sie im Menu der Sonderfunktionen die Pfeiltasten nach oben (
&) oder nach unten (&), um die Dampfreinigungsfunktion auszuwahlen.
(siehe Abbildung 31)

Abbildung 30

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der
Dampfreinigungsfunktion zu bestétigen. (siehe Abbildung 32)

Abbildung 32
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Nachdem Sie die Auswahl bestatigt haben, halten Sie die
Bestatigungstaste (@) gedriickt, um die Dampfreinigungsfunktion zu
starten. (siehe Abbildung 33)

_ @
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Abbildung 33

WARNUNG: Der Dampfreinigungsmodus kann nicht gewahlt werden,
wenn der Ofen Uber 100 °C ist.

* Pyrolytische Reinigungsfunktion ﬂ
Die pyrolytische Reinigungsfunktion entfernt bei sehr hoher

Temperatur (ca. 460 °C) alle Lebensmittelriickstande. Wéahrend des
Reinigungsvorgangs wird Rauch durch die Filter freigesetzt.

Sie kdnnen zwischen 3 pyrolytischen Reinigungsstufen wéhlen.

Stufe Reinigungsklasse Zeit
P1 Leicht verschmutzt 1 Stunde 30 Minuten
P2 Mittel 2 Stunden
P3 Sehr schmutzig 3 Stunden

Starke Verschmutzungen erfordern die Wahl einer hohen
pyrolytischen Reinigungsstufe. Es ist nicht notwendig, die pyrolytische
Reinigungsfunktion nach jedem Kochen einzuschalten. Die
pyrolytische Reinigungsfunktion sollte eingeschaltet werden, wenn
sich nicht abwischbare Speisereste ansammeln. (1 bis 2 Mal pro Jahr
wird empfohlen).

WARNUNG: Bevor Sie mit der pyrolytischen Reinigung beginnen,
entfernen Sie alle abnehmbaren Zubehdrteile des Ofens.
(Drahtgitter, Drahtrost, Teleskopschiene, Tablett usw.).

WARNUNG: Vor allem fettige Speisereste, Fleischstiicke und Brihe
kénnen sich entziinden. Wischen Sie das Innere des
Backofens mit einem feuchten Tuch aus, bevor Sie die
pyrolytische Reinigungsfunktion starten.
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Zum Starten der pyrolytischen Reinigungsfunktion;

Das Meni Sonderfunktionen wird durch einmaliges Dricken der
Meniitaste (@) auf dem Bildschirm aufgerufen. (siehe Abbildung 34)

Abbildung 34

Driicken Sie im Sonderfunktionsment die Aufwarts- (@) oder Abwarts-
Taste (&), um die pyrolytische Reinigungsfunktion auszuwahlen. (siehe
Abbildung 35)

o A1

Abbildung 35

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der
pyrolytischen Reinigungsfunktion zu bestatigen. (siehe Abbildung 36)

Abbildung 36

Dricken Sie nach der Auswahl der Pyrolysefunktion die Aufwarts-
(@) oder Abwarts-Taste (@), um zwischen den auf dem Display
angezeigten Pyrolyse-Reinigungsstufen zu wahlen. (siehe Abbildung 37)

Abbildung 37
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Driicken Sie die Bestitigungstaste (@) einmal, um die Auswahl
der pyrolytischen Reinigungsstufe zu bestatigen. Nach 10 Sekunden
wird die Tir verriegelt und die pyrolytische Reinigung beginnt. (siehe
Abbildung 38)

Abbildung 38

WARNUNG: Die Backofentir muss geschlossen sein, um die
pyrolytische Reinigungsfunktion zu starten. Wenn die
Backofentlr getffnet ist, zeigt das Display m (siehe
Abbildung 39)

oo or
Abbildung 39

WARNUNG: Die Backofentlr wird automatisch verriegelt, wenn die
pyrolytische Reinigung beginnt. Offnen Sie die Backofentiir
niemals gewaltsam!

WARNUNG: Nach Beendigung der pyrolytischen Reinigung bleibt die
Backofentlr verschlossen, bis die Temperatur im Inneren
des Backofens auf einen sicheren Wert gesunken ist. Die
Anzeige ist wie in der Abbildung unten dargestellt. (siehe
Abbildung 40)

Abbildung 40
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WARNUNG: Wahrend der pyrolytischen Reinigung erreicht die
Temperatur im Inneren des Ofens ca. 460 °C. Versuchen
Sie niemals, die Backofentlr zu 6ffnen. Um die Backofentir
zu Offnen, warten Sie, bis das Schloss-Symbol auf
dem Display verschwindet. Offnen Sie die Backofentiir,
nachdem der Backofen abgekuhlt ist.

WARNUNG: Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs
fern.

WARNUNG: Bei der pyrolytischen Reinigung erreicht die Temperatur
im Inneren des Backofens etwa 460 °C, und die Fett- und
Speisereste im Inneren des Backofens verbrennen, bis
sie zu Asche zerfallen. In diesem Fall kann es zu einer
dichten Rauchentwicklung kommen. Liften Sie die Kliche
wahrend der pyrolytischen Reinigung griindlich. Bleiben
Sie nicht langere Zeit im Raum. Halten Sie Kinder und
Haustiere fern.

WARNUNG: Wenn der Ofen vollstandig abgekihlt ist, wischen Sie das
Innere des Ofens mit einem feuchten Tuch ab.

* Dampfgestiitzte Kochfunktion K}

Da es nicht in Wasser gegart wird, bleiben Vitamine und Mineralstoffe
beim Dampfgaren erhalten.

Beim dampfunterstitzten Garen bleiben die Aromen der Lebensmittel
besser erhalten als beim normalen Garen. AuBerdem behalten die
Lebensmittel auf diese Weise ihre frischen und natirlichen Farben.

Bevor Sie mit dem Dampfgaren beginnen, sollten Sie einige Schritte
beachten:

Das Menlu Sonderfunktionen wird durch einmaliges Dricken der
Mendiitaste (@) auf dem Bildschirm aufgerufen. (siehe Abbildung 41)
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Abbildung 41

Driicken Sie im MenU der Sonderfunktionen die Aufwérts- (@) oder
Abwérts-Taste (@), um die Dampfgarfunktion auszuwahlen. (siehe
Abbildung 42)

+

Abbildung 42
Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der
Dampfgarfunktion zu bestéatigen. (siehe Abbildung 43)

Abbildung 43

Nachdem Sie die Dampfgarfunktion ausgewahlt haben, driicken Sie die
Aufwarts- (@) oder die Abwérts-Taste (&), um zwischen den auf dem
Display angezeigten Garfunktionen zu wahlen. (siehe Abbildung 44)

Abbildung 44
Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der

Kochfunktion zu bestéatigen. (siehe Abbildung 45)
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Abbildung 45

Driicken Sie nach der Auswahl der Garfunktion die Aufwarts- (@)
) oder Abwérts-Taste (§), um die Gartemperatur auszuwahlen. (siehe
Abbildung 46)

Abbildung 46
Die Uhrzeit, zu der der Garvorgang beendet wird, wird durch Driicken
der Freigabetaste (@) bestatigt. (siehe Abbildung 47)

Abbildung 47

Nachdem Sie die Gartemperatur gewahlt haben, driicken Sie die
Aufwarts- (@) oder Abwarts-Taste (&), um die Garzeit einzustellen.
(siehe Abbildung 48)

Abbildung 48

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) zweimal, um die Auswahl der
Garzeit zu bestéatigen. Auf Wunsch ist auch ein zeitversetztes Garen
maoglich. (siehe Abb. 49) Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt
Uber zeitversetztes Garen.
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Abbildung 49

Nachdem alle Einstellungen vorgenommen wurden, wird die
Dampfgarfunktion durch einen langen Druck auf die Bestéatigungstaste
(@) gestartet. (siehe Abbildung 50)

Abbildung 50

WARNUNG: Wenn keine Zeiteinstellung vorgenommen wird, arbeitet
der Backofen nach den maximalen Garzeiten, die
in der Tabelle mit den Anzeigen und Merkmalen der
Garfunktionen angegeben sind.
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* Funktion zum Warmhalten %
Diese Funktion dient zum Warmhalten des Backofens.
Das Meni Sonderfunktionen wird durch einmaliges Dricken der
Mend(itaste (@) auf dem Bildschirm aufgerufen. (siehe Abbildung 51)

Abbildung 51

Driicken Sie im Menl Sonderfunktionen die obere (@) oder untere
(&) Taste, um die Warmhaltefunktion auszuwahlen. (siehe Abbildung 52)

Abbildung 52

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der
Warmhaltefunktion zu bestétigen. (siehe Abbildung 53)

Abbildung 53

Nachdem Sie die Warmhaltefunktion ausgewahlt haben, dricken Sie
die Aufwarts- (@) oder die Abwarts-Taste (&), um die Temperatur zu
wahlen. (siehe Abbildung 54)

Abbildung 54
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Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die
Temperaturauswahl zu bestétigen. (siehe Abbildung 55)

Abbildung 55

Nachdem Sie die Gartemperatur gewéhlt haben, dricken Sie
die Aufwarts- (@) oder Abwaérts-Taste (&), um die Warmhaltezeit
einzustellen. (siehe Abbildung 56)

Abbildung 56

Dricken Sie die Taste einmal, um die Auswahl der Warmhaltezeit zu
bestatigen. (siehe Abbildung 57)

Abbildung 57

Nachdem alle Einstellungen vorgenommen wurden, wird die
Warmhaltefunktion durch einen langen Druck auf die Bestatigungstaste
(@) gestartet. (siehe Abbildung 58)

Abbildung 58
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WARNUNG: Der Warmhaltemodus kann nicht gewéahlt werden, wenn
der Ofen Uber 100 °C ist.

* Funktion Hihnerbraten

Er wird fir Lebensmittel verwendet, die durch Drehen gegart werden
sollen. (Zum Beispiel: Hlihner)

Hahnchenbraten Funktionsanzeige und Merkmalstabelle

Temperatur betragt 200°C. Ermdglicht das Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis
zu 1 Stunden ist moglich.
p—— Grill, Ventilator und Hahnchenbraten arbeiten zusammen. Die empfohlene Temperatur betragt
A 175°C. Ermoglicht das Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis zu 1 Stunden ist
moglich.
— Oberer Widerstand, Grill, Ventilator und Hahnchenbraten arbeiten zusammen. Die empfohlene
Temperatur betragt 185°C. Ermdglicht das Garen von 120°C bis 230°C. Eine Garzeit von bis
* zu 1 Stunden ist moglich.

Oberer Widerstand, Grill und Hahnchenbraten arbeiten zusammen. Die empfohlene

*

Das Meni Sonderfunktionen wird durch einmaliges Dricken der
Meniitaste (@) auf dem Bildschirm aufgerufen. (siehe Abbildung 59)

Abbildung 59

Driicken Sie im MenU Sonderfunktionen die Tasten nach oben (@) oder
nach unten (&), um die Grillfunktion auszuwahlen. (siehe Abbildung 60)

Abbildung 60

Driicken Sie einmal auf die Bestatigungstaste (@), um die Auswahl
der DrehspieBfunktion zu bestatigen. (siehe Abbildung 61)
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Abbildung 61

Nachdem Sie die Grillfunktion ausgewahlt haben, dricken Sie die
Aufwarts- (@) oder die Abwarts-Taste (&), um zwischen den auf dem
Display angezeigten Grillfunktionen zu wéahlen. (siehe Abbildung 62)
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Abbildung 62

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der
Kochfunktion zu bestéatigen. (siehe Abbildung 63)

Abbildung 63

Nachdem Sie die Warmhaltefunktion ausgewahlt haben, driicken Sie
die Aufwarts- (@) oder die Abwarts-Taste (&), um die Temperatur zu
wahlen. (siehe Abbildung 64)

Abbildung 64
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Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die
Temperaturauswahl zu bestétigen. (siehe Abbildung 65)
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Abbildung 65

Nachdem Sie die Gartemperatur gewahlt haben, driicken Sie die
Aufwarts- (@) oder Abwérts-Taste (&), um die Grillzeit einzustellen.
(siehe Abbildung 66)
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Abbildung 66

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) zweimal, um die Auswahl der
Garzeit zu bestéatigen. Auf Wunsch ist auch ein zeitversetztes Garen
mdglich. Ausflhrliche Informationen finden Sie im Abschnitt Uber
zeitversetztes Garen. (siehe Abbildung 67)
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Abbildung 67

Nachdem alle Einstellungen vorgenommen wurden, wird die
DrehspieBfunktion durch einen langen Druck auf die Bestatigungstaste
(@) gestartet. (siehe Abbildung 68)

It
-

g
Abbildung 68
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* Bluetooth-Funktion
Einstellungen

Einstellung der Kindersicherung

Die Kindersicherung kann verwendet werden, um zu verhindern, dass der
Backofen versehentlich durch Antippen der Tasten aktiviert wird oder das
laufende Programm angehalten wird.

So aktivieren Sie die Kindersicherung;

Halten Sie die Tasten nach oben (@) und nach unten () gleichzeitig
3 Sekunden lang gedriickt. (siehe Abbildung 69)

Am Ende dieses Schrittes wird die Kindersicherung aktiviert. (siehe
Abbildung 70)
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Abbildung 70

Um die Kindersicherung aufzuheben;

Die Kindersicherung wird aufgehoben, indem Sie die Tasten nach
oben (€Y) und nach unten (&) auf dem Display gleichzeitig 3 Sekunden
lang gedrickt halten. (siehe Abbildung 71)

Abbildung 71
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WARNUNG: Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, kann der Backofen
zwar geschlossen, aber nicht geéffnet werden, ohne die
Kindersicherung aufzuheben.

Bevorzugte Einstellung ==

Die Kocheinstellungen koénnen zur Wiederverwendung gespeichert
werden. lhr Ofen hat 10 Lieblingserinnerungen. Das Speichern unter Fa-
voriten kann auf 2 Arten erfolgen:

1. Speichern unter den Favoriten beim Kochen;

Wenn die Kochfunktion, die Kochtemperatur und die Kochzeit einge-
stellt sind und der Kochvorgang aktiv ist, driicken Sie lange auf die Be-
statigungstaste (@) und beenden Sie den Kochvorgang. (siehe Abbil-
dung 72)

Abbildung 72

Halten Sie die Abwartstaste (§) gedriickt, um das Men( Favoriten zu
wahlen. (siehe Abbildung 73)

Abbildung 73

Dricken Sie nach der Auswahl des Favoritenmenis die Aufwarts-
(@) oder Abwérts-Taste (&), um die Favoritennummer auszuwéhlen, zu
der das Garen hinzugefiigt werden soll. (siehe Abbildung 74)

Abbildung 74
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Nach der Auswahl der Favoritennummer flugt ein langer Druck auf

die Bestatigungstaste (@) das Garen zu den Favoriten hinzu. (siehe
Abbildung 75)

Abbildung 75

2. Nach Beendigung des Garvorgangs in den Favoriten speichern;
Halten Sie die Abwartstaste (&) gedriickt, um das Men( Favoriten zu
wahlen. (siehe Abbildung 76)

Abbildung 76

Dricken Sie nach der Auswahl des Favoritenmenis die Aufwarts-
(@) oder Abwérts-Taste (&), um die Favoritennummer auszuwéhlen, zu
der das Garen hinzugefiigt werden soll. (siehe Abbildung 77)

Abbildung 77

Nach der Auswahl der Favoritennummer wird durch einen langen
Druck auf die Bestatigungstaste (@) der Garvorgang zu den Favoriten
hinzugefugt. (siehe Abbildung 78)

Abbildung 78
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WARNUNG: Um den aktiven Garvorgang in einem Favoriten zu
speichern, muss mindestens 1 Minute nach der flr den
Garvorgang eingestellten Zeit verstrichen sein.
WARNUNG: Es kénnen nicht 2 verschiedene Favoriten unter der
gleichen Favoritennummer gespeichert werden.
Aktivieren der bevorzugten Garvorgange;
Driicken Sie die Meniitaste (@) auf dem Display zweimal, um das
Einstellungsmeni zu wahlen. (siehe Abbildung 79)
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Abbildung 79

Driicken Sie die Aufwarts- (@) oder Abwarts-Taste (&), um das Men
Favoriten zu wéhlen. (siehe Abbildung 80)

Abbildung 80

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl des
Favoritenmendis zu bestatigen. (siehe Abbildung 81)

Abbildung 81

Nachdem Sie die Auswahl des Favoritenmenis bestatigt haben,
dricken Sie die Aufwarts- (@) oder Abwaérts-Taste ( &), um die
gewulnschte Favoritennummer auszuwahlen. (siehe Abbildung 82)
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Abbildung 82

Nachdem Sie die Favoritennummer ausgewahlt haben, dricken Sie
einmal die Bestatigungstaste (@), um die Auswahl des Favoriten zu
bestatigen. (siehe Abbildung 83)

Abbildung 83

Halten Sie dann die Bestatigungstaste (@) gedriickt, um mit dem
Garen des Favoriten zu beginnen. (siehe Abbildung 84)

Abbildung 84

WARNUNG: Die Einstellungen bleiben im Speicher erhalten, auch
wenn der Strom ausfallt.

WARNUNG: Die Favoriteneinstellungen kénnen nicht fir das Garen mit
einem Fleischflhler verwendet werden.
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Einstellung der Helligkeit

Driicken Sie die Meniitaste (@) auf dem Display zweimal, um das
Einstellungsment zu wahlen. (siehe Abbildung 85)
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Abbildung 85

Driicken Sie die obere (@) oder untere (&) Taste, um die
Helligkeitseinstellung zu wéhlen. (siehe Abbildung 86)

Abbildung 86

Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die
Helligkeitseinstellung zu bestétigen. (siehe Abbildung 87)

Abbildung 87

Nachdem Sie die Auswahl der Helligkeitseinstellung bestéatigt
haben, driicken Sie die Aufwarts- (@) oder Abwérts-Taste (&), um die
Helligkeitsstufe im Bereich 1-3 auszuwahlen. (siehe Abbildung 88)

Abbildung 88
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Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um die Auswahl der
Helligkeitsstufe zu bestétigen. (siehe Abbildung 89)

Abbildung 89

Einstellung des Erinnerungs-Timers (Alarm einstellen)
Halten Sie die Meniitaste (@) auf dem Display gedriickt, um das Men(i
fur die Alarmscharfschaltung zu wahlen. (siehe Abbildung 90)
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Abbildung 90

Die Minutendauer wird durch Driicken der Aufwarts- (@) oder Abwarts-
Taste () eingestellt. (siehe Abbildung 91)

Abbildung 91

Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die eingestellte
Minutendauer zu bestétigen. (siehe Abbildung 92)

Abbildung 92

Nachdem Sie die Minuten eingestellt haben, driicken Sie die obere €
oder untere & Taste, um die Stunde einzustellen. (siehe Abbildung 93)
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Abbildung 93

Driicken Sie die Bestitigungstaste (@) einmal, um die eingestellte
Weckzeit zu bestétigen. (siehe Abbildung 94)

Abbildung 94

Nach Ablauf der Weckzeit ertént der Summer und auf dem Display
blinken die Uhrzeit und der Erinnerungstimer (®). (siehe Abbildung 95)

Abbildung 95

Hinweis: Der Alarm kann durch Dricken einer beliebigen Taste
stummgeschaltet werden.

WARNUNG: Der Alarm kann auf maximal 23Stunden und 59 Minuten
eingestellt werden.

WARNUNG: Wird nach Ablauf der Alarmzeit keine Taste gedrickt,
ertont 7 Minuten lang ein Warnton.
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Zum Abbrechen des eingestellten Alarms;

Halten Sie die Meniitaste (@) auf dem Display gedriickt, um das Menii
fur die Alarmscharfschaltung zu wahlen. (siehe Abbildung 96)

Abbildung 96

Wenn Sie sich im Men fur die Alarmeinstellung befinden, kénnen Sie
den Alarm durch erneutes langes Dricken der Menutaste abbrechen.
(siehe. Abbildung 97)

Abbildung 97
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Einstellung Vorheizen ( Boost)

Er dient dazu, die Temperatur im Backofen schnell auf das gewtnschte
Niveau zu bringen.

Driicken Sie die Menitaste (@) auf dem Display zweimal, um das
Einstellungsmenl zu wahlen. (siehe Abbildung 98)
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Abbildung 98
Die Einstellung fiir das Vorheizen ( @) ) wird durch Drehen des
Drehknopfes gewahlt. (siehe Abbildung 94)

Driicken Sie die Aufwarts- (@)- oder Abwarts- (§)-Taste, um die
Vorwarmstufe (@) auszuwahlen. (sieche Abbildung 99)

Abbildung 99

Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die Einstellung des
Vorheizens (@) zu bestétigen. (siehe Abbildung 100)

Abbildung 100

Nachdem Sie die Auswahl der Vorwarmstufe bestatigt haben,
dricken Sie die obere (@) oder untere (&) Taste, um die Position
auszuwahlen. (siehe Abbildung 101)
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Abbildung 101

Driicken Sie einmal die Bestitigungstaste (@), um die [ERl Stand-
ortauswahl zu bestétigen. (siehe Abb. 102) Damit wird das Vorheizen
(@) aktiviert.

Abbildung 102

Das Vorheizen (@) kann auch durch langes Driicken der oberen Taste
(@) nach Abschluss der Garvorgédnge und vor der Freigabe des Garvor-
gangs oder wahrend des aktiven Garvorgangs aktiviert werden. (siehe
Abbildung 103)

Abbildung 103

Um das Vorheizen auszuschalten (§)), driicken Sie die obere (€)) oder
untere (&) Taste, um die Position zu wahlen. (siehe Abbildung 104)

Abbildung 104
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Driicken Sie einmal die Bestitigungstaste (@), um die EH3
Standortauswahl zu bestétigen. (siehe Abb. 105) Das Vorheizen (@) ist
dann ausgeschaltet.

Abbildung 105

Das Vorheizen (@) kann auch deaktiviert werden, indem man die
obere Taste (@) ) so lange gedriickt hilt, bis die Einstellungen fiir den
Garvorgang abgeschlossen sind und der Garvorgang freigegeben wird,
oder wahrend des aktiven Garvorgangs. (siehe Abbildung 106)

Abbildung 106

Hinweis: Wenn das Vorheizen beendet ist, ertdnt ein kurzer Signalton
und das @) Vorheizsymbol verschwindet von der Anzeige.
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Einstellen der Uhr m

Driicken Sie die Meniitaste (@) auf dem Display zweimal, um das
Einstellungsmenl zu wahlen. (siehe Abbildung 107)
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Abbildung 107

Driicken Sie die obere (@) oder untere (§) Taste, um die Zeiteinstellung
zu wahlen. (siehe Abbildung 108)

Abbildung 108

Driicken Sie die Bestétigungstaste (@) einmal, um die Zeiteinstellung
zu bestatigen. (siehe Abbildung 109)
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Abbildung 109

Nachdem Sie die Zeiteinstellung bestétigt haben, dricken Sie die
obere (@) oder untere (&) Taste, um die gewlinschte Zeit auszuwahlen.
(siehe Abbildung 110)

Abbildung 110
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Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die gewéhlte Zeit
zu bestétigen. (siehe Abbildung 111)

Abbildung 111

Nachdem Sie die Stundenauswahl bestatigt haben, dricken Sie
die obere (@) oder untere (&) Taste, um die gewiinschten Minuten
auszuwahlen. (siehe Abbildung 112)

Abbildung 112

Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die ausgewahlte
Minute zu bestétigen. (siehe Abbildung 113)

Abbildung 113

Hinweis: Die Uhrzeit wurde mit 20.22 Uhr angegeben.

Hinweis: Wenn keine Taste gedrlckt wird, wird der Einstellmodus
nach 1 Minute automatisch beendet.

WARNUNG: Die Uhr kann nur eingestellt werden, wenn es kein
automatisches Garprogramm gibt.
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Einstellung des Tons

Driicken Sie die Meniitaste (@) auf dem Display zweimal, um das
Einstellungsmenl zu wahlen. (siehe Abbildung 114)
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Abbildung 114

Driicken Sie die Aufwarts- (@) oder Abwarts-Taste (&), um die
Toneinstellung zu wahlen. (siehe Abbildung 115)

Abbildung 115

Driicken Sie die Bestétigungstaste (@) einmal, um die Toneinstellung
zu bestatigen. (siehe Abbildung 116)

Abbildung 116

Nachdem Sie die Toneinstellung bestatigt haben, driicken Sie die
Aufwarts- (@) oder Abwarts-Taste (&), um den Ton im Bereich 1-3
auszuwahlen. (siehe Abbildung 117)

Abbildung 117
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Driicken Sie die Bestatigungstaste (@) einmal, um den gewahlten Ton
zu bestétigen. (siehe Abbildung 118)

Abbildung 118

Um den Ton vollstandig auszuschalten, drehen Sie den Drehknopf,
um die Position zu wahlen. (siehe Abbildung 119)

Abbildung 119

Driicken Sie die Taste einmal, um die Auswahl der Position zu
bestatigen. (siehe Abbildung 120)

Abbildung 120

WARNUNG: Die Position schaltet nur Tastentdne aus. Sie hat
keinen Einfluss auf die Warntone.
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Temperaturbalken

Der Temperaturbalken ist in 3 gleiche Teile unterteilt. Wenn sich
der Temperaturwert im Backofen dem eingestellten Temperaturwert
nahert, erhéht sich der Temperaturbalken.

}

Bar Beispielhaftes Kochen Temperaturabhangiger Balken
Ebenen Temperaturniveau Ebenen erhéhen
' der erste Balken wird zwischen 0-30

ﬂl °C aktiviert.

' Wenn der Garvorgang auf 90 | Der zweite Balken wird zwischen 30-
@ °C eingestellt ist 60 °C aktiviert.

| Der dritte Balken wird zwischen 60-90
| °C aktiviert.

Wenn kein aktiver Garvorgang stattfindet und die Innentemperatur des
Backofens tber 70 °C liegt, wird der Temperaturbalken aktiviert und
das Display zeigt eine Warnmeldung an |glsl|. Der Temperaturbalken
arbeitet bis zu einer Héchsttemperatur von 340 °C
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* Kochen mit Fleischsonde

Verwendung der Fleischsonde

Das diinne, lange Ende der Fleischsonde (@) wird in das Fleisch
gesteckt, das andere Ende wird in den Schlitz an der Seitenwand des
Gehauses gesteckt.

Wenn die Fleischsonde (@) angeschlossen ist, erscheint das Symbol
fiir die Fleischsonde (@) auf dem Display.

Die empfohlene Gartemperatur betragt 80 °C. Die Mindesttemperatur
ist auf 30 °C und die Hochsttemperatur auf 100 °C einzustellen.

Kochmodi fiir Fleischsonden

Die Fleischsonde (@) verfiigt tiber drei verschiedene Garmodi;

1. Grill und Geblase ([®] ) arbeiten zusammen. (siehe Abbildung 121)

Abbildung 121
2. Der Giill (E) ist in Betrieb. (siehe Abbildung 122)
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Abbildung 122
3. Turbo und Geblase ([l ) arbeiten. (siehe Abbildung 123)
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Abbildung 123

Hinweis: Beim Garen mit dem Fleischfiihler (@) wird anstelle der
66



Ial
Zeitanzeige die eingestellte Temperatur des Ofens angezeigt.
Dricken Sie nach dem Einsetzen der Fleischsonde die Aufwarts-

(@) oder die Abwarts-Taste (@), um zwischen den Garfunktionen mit
Fleischsonde zu wéhlen. (siehe Abbildung 124)

Abbildung 124

Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die Auswahl der
Kochfunktion mit Fleischsonde zu bestétigen. (siehe Abbildung 125)

Abbildung 125

Nachdem Sie die Kochfunktion mit dem Fleischflhler bestatigt haben,
dricken Sie die Aufwarts- (@) oder Abwarts-Taste (&), um die Kocht-
emperatur zu wahlen. (siehe Abbildung 126)

Abbildung 126

Driicken Sie einmal die Bestatigungstaste (@), um die Auswahl der
Gartemperatur zu bestéatigen. (siehe Abbildung 127)

Abbildung 127
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Nachdem Sie die Gartemperatur ausgewahlt haben, drliicken Sie
die Aufwarts- (@) oder Abwarts-Taste (&), um die Temperatur des
Fleischflihlers auszuwahlen. (siehe Abbildung 128)

Abbildung 128

Die Uhrzeit, zu der der Garvorgang beendet wird, wird durch Driicken
der Freigabetaste (@) bestatigt. (siehe Abbildung 129)

Abbildung 129

Halten Sie dann die Bestatigungstaste (@) gedriickt, um den
Garvorgang mit der Fleischsonde zu starten. (siehe Abbildung 130)
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Abbildung 130

WARNUNG: Bei einem Stromausfall wird Ihr Backofen aus
Sicherheitsgrinden ausgeschaltet und das Garen mit der
Fleischsonde wird unterbrochen.

Fehlercodes der Elektronikkarte und Losungen

Die Fehlercodes der elektronischen Karte, ihre Beschreibungen und die
empfohlenen Lésungen sind in der nachstehenden Tabelle aufgeflihrt.
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Fehlercodes Beschreibung Was ist zu tun

Der Temperatursensor auf der Hauptplatine

F1 ist Uberhitzt. (wenn die Temperatur 110 °C | Warten Sie, bis der Ofen abgekuhlt ist.
Uberschreitet)

F2 Thermostat offen oder kurzgeschlossen. Wenden Sie sich an den Kundendienst.
Die Temperaturim Inneren des Ofens ist zu hoch.

F3 wenn die Temperatur 340 °C Uberschreitet. | Warten Sie, bis der Ofen abgekuhlt ist.
(auBer bei der pyrolytischen Reinigungsfunktion)

F4 Fehler in der Echtzeituhr. Wenden Sie sich an den Kundendienst.

F5 Kurzschlussfehler der Fleischsonde. Wenden Sie sich an den Kundendienst.

F6 Kommunikationsfehler. Wenden Sie sich an den Kundendienst.
Das Turschloss schaltet nicht von der offenen in L .

F7 ) . Wenden Sie sich an den Kundendienst.
die geschlossene Position.

F8 Das Turschlos_s _schaltet m?.ht von  der Wenden Sie sich an den Kundendienst.
geschlossenen in die offene Position.
Wenn das Tirschloss beim Offnen oder

F9 SchlieBen anhélt und der Positionsstatus | Wenden Sie sich an den Kundendienst.
unbekannt ist.

F10 Wenn ‘ die TUr . geoffnet ist, vyéhrend die SchiieBen Sie die Tiir.
pyrolytische Reinigung gestartet wird.
Wenn der Garvorgang in einer beliebigen
Position gestartet wird, &ndert sich die

F11 Temperatur im Inneren des Backofens 10|Wenden Sie sich an den Kundendienst.
Minuten lang nicht um mehr als 3 °C nach der
eingestellten Temperatur.

Verwendung des Grills

1. Wenn Sie den Grill auf den oberen Rost stellen, diurfen die Speisen
auf dem Girill den Girill nicht berihren.

2. Sie kdénnen beim Grillen 5 Minuten vorheizen. Bei Bedarf konnen Sie
das Essen auf den Kopf stellen.

3. Die Lebensmittel missen sich in der Mitte des Grills befinden, um
einen maximalen Luftstrom durch den Ofen zu gewahrleisten.

Den Grill einschalten;
1. Platzieren Sie die Funktionstaste Gber dem Grillsymbol.
2. Stellen Sie dann die gewunschte Grilltemperatur ein.
WARNUNG: Halten Sie die Ofentlr beim Grillen geschlossen.
Den Grill ausschalten;
Stellen Sie die Funktionstaste auf Position Aus.
Befestigen Sie nach dem Grillen den Kunststoffgriff durch Drehen und

nehmen Sie ihn aus dem Ofen. Geben Sie etwas Wasser auf das Blech,
um die Reinigung zu erleichtern.
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* Verwendung zum Braten von Hahnchen

WARNUNG: Denken Sie daran, den Kunststoffgriff durch Drehen vom
SpieB zu entfernen, bevor Sie die Ofentlr schlieBen.

Das Geflugel im Ganzen aufspieBen. Um ein Gefligel gesund zu
grillen, zentrieren und fixieren Sie das Gefligel auf dem SpieB3 (b)
mit den Befestigungshaken, die sich auf beiden Seiten des SpieBes
(b) befinden. Stecken Sie den SpieB (b) auf den Grilldraht (@) und
schieben Sie ihn in den Backofen, wobei Sie darauf achten muissen,
dass das Ende des SpieBes (b) in der Grillkammer liegt.

‘-

il

I

Nachdem Sie die TlUr geschlossen haben, stellen Sie den Ofen
auf eine der folgenden Positionen ein: Oberer Widerstand + Girill +
DrehspieB3 ([#]), Grill + Umluft + DrehspieB ([§8] ), Oberer Widerstand
+ Grill + Umluft + DrehspieB3 ( [jd] ) und stellen Sie die Temperatur
des Thermostats mit der Temperaturregelungstaste auf die hdchste
Temperaturstufe. Um wéhrend des Garens verschiittetes Ol
aufzufangen, stellen Sie die Schale auf den Boden. Geben Sie etwas
Wasser auf das Blech, um die Reinigung zu erleichtern.
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ROSTPOSITION

Standard-Regalpositionen

Gestell 4 — Gestell 5 ]
Gestell 3 — Gestell 4 —
Gestell 2 Gestell 3 —
Gestell 1 — Gestell 2 —

Gestell 1

b

Hinweis: Je nach Konfiguration Ihres Backofens gibt es 4 oder 5
Gestelle. Achten Sie nur auf die Standardeinschibe Ihres Backofens.

Die Einschubpositionen sind in den obigen Abbildungen dargestellt.
Sie kdnnen ein tiefes Blech oder ein Standardblech in das untere und
obere Gestell einsetzen.

* Drahtgestellpositionen

Gestell M T

Gestell 4 {E :

L Gestell 5=
Gestell 3 1 Gestell 4 ]
Gestell 2 & Gestell 3+

Gestell 2
Gestell 1 £

» g . Gestell 11—+

Hinweis: Je nach Konfiguration Ihres Backofens gibt es 4 oder 6
Drahtgestelle. Achten Sie nur auf die Drahtgestelle Ihres Backofens.

Es ist wichtig, dass Sie den Drahtgestell richtig in den Ofen schieben.
Die Einschubpositionen sind in den obigen Abbildungen dargestellt.
Sie kdnnen ein tiefes Blech oder ein Standardblech in das untere und
obere Drahtgestell einsetzen.
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Drahtgitter ein- und ausbauen

Dricken Sie auf die mit Pfeilen gekennzeichneten Klammern
und entfernen Sie zuerst die untere und dann die obere Seite
der Drahtgestelle. Gehen Sie zum Installieren von Drahtgittern in
umgekehrter Reihenfolge vor, um das Drahtgitter zu entfernen.

* KATALYSATORPLATTE

Sie befindet sich hinter den Gittergestellen des Backofens, an der
rechten und linken Wand des Backraums. Die Katalysatorplatte besei-
tigt unangenehme Gerlche und sorgt dafir, dass Ihr Gerat mit optima-
ler Leistung arbeitet. Mit der Zeit dringen Ol- und Lebensmittelgeriiche
in die emaillierten Backofenwénde und Heizelemente ein. Die Kataly-
satorplatte absorbiert Lebensmittel- und Olgeriiche und verbrennt sie
wahrend des Garvorgangs, um Ihren Backofen zu reinigen.

Abnehmen des Katalysatorblechs

Um die Katalysatorplatte zu entfernen, missen Sie zun&chst die Draht-
gestelle herausnehmen. Sobald die Drahtgestelle entfernt sind, liegt
die Katalysatorplatte frei. Es wird empfohlen, die Katalysatorplatte alle
2-3 Jahre auszutauschen.

72



KOCHEMPFEHLUNGEN UND WARNHINWEISE

IndenfolgendenTabellenfindenSielnformationenzudenLebensmitteln,
die wirin unseren Labors getestet haben und deren Garwerte wir ermittelt
haben. Die Garzeiten konnen je nach Netzspannung, Qualitat, Menge der
zu kochenden Zutaten und Temperatur variieren. Gerichte, die Sie mit
diesen Werten kochen, entsprechen vielleicht nicht lhrem Geschmack.
Sie kénnen andere Werte ermitteln, indem Sie experimentieren, um
verschiedene Geschmacksrichtungen und Ergebnisse zu erzielen, die
Ihren Geschmack treffen.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit festem oder fliissigem Ol
im Gerat ist gefahrlich und kann einen Brand verursachen.

WARNUNG: Sie sollten den Ofen 7-10 Minuten vorheizen, bevor Sie
das Essen in den Ofen schieben.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass die Backofentur vollstandig
geschlossen ist, nachdem Sie Lebensmittel in den
Backofen gestellt haben.

WARNUNG: Es kann Dampf austreten, wenn die Tir gedffnet
wird. Treten Sie zuriick und warten Sie, bis der Dampf
verschwunden ist.

WARNUNG: Wahrend des Gebrauchs werden die Innen- und
AuBenflachen des Ofens heiB. Treten Sie beim Offnen der
Ofentir zurtick, um zu vermeiden, dass heier Dampf aus

dem Innenraum austritt. Es besteht Verbrennungsgefahr.

WARNUNG: Sie kdnnen sich an den Innenflachen des Backofens, an
verschitteten Speisen, Zubehdr und heiBem Dampf die
Hénde verbrennen. Tragen Sie Klichenhandschuhe, wenn
Sie das heiBe Essen aus dem Backofen nehmen.

WARNUNG: Verwenden Sie immer hitzebestandige Ofenhandschuhe,
wenn Sie Lebensmittel in den Ofen stellen oder aus dem
Ofen nehmen usw.

WARNUNG: Bitte kochen Sie die Lebensmittel nicht direkt auf dem
Tablett / Grill. Legen Sie die Lebensmittel in den Ofen in
einem geeigneten Zubehdr.
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WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Alkohol in Ihren
Lebensmitteln verwenden. Alkohol verdunstet bei hohen
Temperaturen und kann sich entziinden, wenn er mit
heiBen Oberflachen in Berihrung kommt.

Geschlossene Dosen und Glaser nicht erhitzen. Der Druck
kann dazu flhren, dass Glaser explodieren.

Verwenden Sie es niemals bei héheren Ofentemperaturen
als der auf lhrem Backpapier angegebenen maximalen
Gebrauchstemperatur. Legen Sie das Backpapier nicht
auf den Boden des Ofens.

Legen Sie das Backpapier zusammen mit den Speisen in
einen vorgeheizten Ofen, indem Sie es in einen Herd oder
auf ein Ofenzubehér legen (Tablett, Drahtgitter usw.).

Entfernen Sie Uberschiissige Teile des Backpapiers,
die Uber dem Zubehor oder Behélter hangen, um die
Ofenheizelemente zu berthren.

Stellen Sie die Backbleche, Teller oder Aluminiumfolien
nicht direkt auf den Ofenboden. Die akkumulierte Warme
kann den Boden des Ofens beschéadigen.

Kunststoffgeschirr, das nicht hitze- und dampfbestandig
ist, kann bei hohen Temperaturen schmelzen und
den Backofen beschadigen. Verwenden Sie nur
Kunststoffgeschirr, das hitze- (bis zu 100 °C) und
dampfbestandig ist. Achten Sie auf die Empfehlungen der
Geschirrhersteller.
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KOCHTABELLEN
M******_8****** (80 Liter)

WARNUNG: Sie sollten den Ofen 7-10 Minuten vorheizen, bevor Sie
das Essen in den Ofen schieben.

Speisen Koch- Koch- . Grillrost Koch-
funktion Temperatur (°C) zeit (Min.)

Kuchen A=) 170-180 2-3 30-35
Kleiner Muffin o) 170-180 2-3 25-30
Kuchen y 180-200 2-3 35-45
Gebick 180-190 2-3 20-25
Kekse o) 170-180 2-3 20-25
Apfelkuchen o) 180-190 23 50-70
Biskuit Boden y 200/150* 2-3 20-25
Pizza y 180-200 3 20-30
Lasagne y 180-200 23 25-40
Makrone B 100 23 50-70
Eegrilltes Huhnchen 200-220 2.3 25.35
Fischgrill** 190 -200/-220 3-4 25-35
Roastbeef * Max. 4-5 30-35
(I;J‘Izigsrcl:I:S;IIchen ** Max. 4-5 25-30

* Nicht vorwarmen. Wir empfehlen, die erste Halfte der Garzeit bei 200
°C und die zweite Halfte bei 150 °C zu garen.

“* Die Speisen miUssen nach der Hélfte der Garzeit auf den Kopf gestellt
werden.
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M******_G****** (60 Liter)

WARNUNG: Sie sollten den Ofen 7-10 Minuten vorheizen, bevor Sie
das Essen in den Ofen schieben.

Speisen Koch- Koch- Grillrost Koch-
P funktion Temperatur (°C) zeit (Min.)

Kuchen y 170-180 23 30-35
Kleiner Muffin o) 170-180 2 25-30
Kuchen y 180-200 2 35-45
Gebick 180-190 2 20-25
Kekse 170-180 2 20-25
Apfelkuchen y 180-190 1-2 50-70
Biskuit Boden 150/150* 2 20-25
Pizza /[ 180-200 3 20-30
Lasagne 180-200 23 25-40
Makrone 100 2 50-60
Gegrilltes Hihnchen 200-220 3 55.35
Fischgrill*™* 200-220 3 25-35
Roastbeef ** Max. 3-4 15-20
Gegrillter
Fleischballchen ** Max. 34 20-25

* Nicht vorwarmen. Wir empfehlen, die erste Hélfte der Garzeit bei 200
°C und die zweite Halfte bei 150 °C zu garen.

** Die Speisen mussen nach der Hélfte der Garzeit auf den Kopf gestellt
werden.
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* BACKEN MIT PIZZASTEIN

WARNUNG: Sie sollten den Ofen 30 Minuten vorheizen, bevor Sie die
Pizza in den Ofen schieben.

Wenn Sie mit einem Pizzastein backen, legen Sie den Pizzastein auf ein
Drahtgestell und heizen Sie den Ofen im Pizzamodus][ [Turbo + Umluft
+ niedrigerer Widerstand ( )] 230°C fir 30 Minuten vorheizen. Nach
dem Vorheizen, ohne den Pizzastein zu entfernen, die Pizza mit der
Schaufel darauf legen und bei 180-200°C 20-25 Minuten backen. Nach
Abschluss des Backvorgangs die gebackene Pizza mit dem Schieber
aus dem Ofen nehmen.

WARNUNG: Legen Sie den Pizzastein nicht in einen vorgeheizten Ofen.

WARNUNG: Nehmen Sie den Pizzastein nach dem Backen nicht
heraus, wenn er noch heiB3 ist, und legen Sie ihn nicht
auf kalte Oberflachen. Andernfalls kann der Pizzastein
zerbrechen.

WARNUNG: Setzen Sie den Pizzastein nicht der Feuchtigkeit aus.

WARNUNG: Sie kdnnen sich an den Innenflachen des Backofens, an
verschitteten Speisen, Zubehér und heiBem Dampf die
Hande verbrennen. Verwenden Sie die Pizzaschaufel,
wenn Sie die Pizza aus dem Ofen nehmen.

77



TROCKNEN

WARNUNG: Wahrend des Trocknens nicht vorheizen.

Speisen

Koch-
funktion

Koch-

Temperatur
(°C)

Koch-
Gestell-

Koch-

dauer
(Stunden)

Geschnittene Banane

Umluft-Kochfunktionen

100

2

4-5

Geschnittene Apfel

Umluft-Kochfunktionen

100

2

4-5

Geschnittene Orangen

Umluft-Kochfunktionen

100

2

4-5

WARNUNG: Das Trocknen sollte nur im Trocknungsblech erfolgen.

WARNUNG: Offnen Sie die Backofentir erst, wenn der
Trocknungsvorgang abgeschlossen ist.

WARNUNG: Je dinner die Scheiben, desto schneller ist die
Trocknungszeit und das Aroma der Lebensmittel bleibt
besser erhalten.

WARNUNG: Sie kénnen sich an den Innenflachen des Backofens, an
verschitteten Speisen, Zubehér und heiBem Dampf die
Hénde verbrennen. Tragen Sie Klichenhandschuhe, wenn
Sie die getrockneten Friichte aus dem Backofen nehmen.
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* DAMPF UNTERSTUTZTES GAREN

Da es nicht in Wasser gegart wird, bleiben Vitamine und Mineralstoffe
beim Dampfgaren erhalten.

Beim dampfunterstitzten Garen bleiben die Aromen der Lebensmittel
besser erhalten als beim normalen Garen. AuBerdem behalten die
Lebensmittel auf diese Weise ihre frischen und natirlichen Farben.

Der Wasserverbrauch hangt von der Art der Lebensmittel und der
Lénge der Garzeit ab.

Nehmen Sie den Wasserbehélter heraus, indem Sie ihn an den mit
dem Pfeil gekennzeichneten Stellen herausziehen. (siehe Abbildung 131)
Flllen Sie den Wasserbehélter. (siehe Abbildung 132) und schieben Sie
ihn in Pfeilrichtung in die Ausgangsposition, um ihn zu platzieren. (siehe
Abb. 133) Nach 10 Minuten Vorheizen schieben Sie den Wasserbehalter
in Pfeilrichtung, bis Sie ein "Klick" héren. (siehe Abb. 134) Nachdem Sie
den Wasserbehalter geflllt und wieder eingesetzt haben, kdnnen Sie
die Speisen in den Backofen schieben.

N : @ @

[ [ —
[ [ ‘

Abbildung 131 Abbildung 132 Abbildung 133 Abbildung 134

WARNUNG: Verwenden Sie nur Leitungswasser und destilliertes
Wasser. Verwenden Sie niemals Mineralwasser oder
andere FlUssigkeiten!

WARNUNG: Die maximale Nachflillmenge betragt 250 Milliliter und die
minimale Nachflllmenge 65 Milliliter.

WARNUNG: Uberschreiten Sie beim Befilllen des Wasserbehélters
niemals die Maximalmarkierung!

WARNUNG: Beachten Sie bei jedem Garvorgang die in der Gartabelle
angegebene Wassermenge flir das Gargut.

WARNUNG: Nehmen Sie den Wasserbehalter nicht heraus, solange der
Garvorgang lauft.
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Tabelle fiir dampfgestiitztes Garen

WARNUNG: Sie sollten den Backofen 10 Minuten vorheizen, bevor Sie
das Essen in den Ofen schieben.

Speisen Koch- Koch- . Grillrost Koch- Wasser
funktion | Temperatur (°C) zeit (Min.) Menge (ml.)
Cookie 170 3 20-25 100
Salziger Keks @ 170 3 20-25 100
Geback 180 3 25-30 100
Brétchen 180 3 25-30 100
Lachs 180 3 40-45 100
Huhnerkeule 200 3 40-45 150
Chicken Wings 230 4 40-45 100
Ganzes Hahnchen 190-230 3 60-70 250
Lammhaxe mit Gemise 170 3 80-90 250
Rosenbeef @ 190 3 55-60 200
Entrecote 180 3 35-40 250

Verwenden Sie zum Garen mit Dampf nach Mdglichkeit Geschirr mit
perforierten Lochern. Dadurch wird sichergestellt, dass der Dampf die
Speisen von allen Seiten erreicht und die Speisen gleichmaBig garen.

Verwenden Sie nur Behalter, die hitze- (bis 100 °C) und dampfbestéandig
sind. Wenn Sie Kunststoffbehalter verwenden wollen, erkundigen Sie sich
beim Hersteller des Behalters, ob er fir den Backofen geeignet ist.

Dicke Tépfe wie Porzellan, Keramik oder Steingut sind zum Dampfen
nicht sehr gut geeignet. Weil sie dick sind, leiten sie die Warme nicht
gut, und deshalb kénnen die in den Tabellen angegebenen Garzeiten
viel langer sein.

WARNUNG: Es kann Dampf austreten, wenn die Tur gedffnet
wird. Treten Sie zurlick und warten Sie, bis der Dampf
verschwunden ist.

WARNUNG: Sie kdnnen sich an den Innenflachen des Backofens, an
verschitteten Speisen, Zubehdr und heiBem Dampf die
Hande verbrennen. Tragen Sie Klichenhandschuhe, wenn
Sie das heiBBe Essen aus dem Backofen nehmen.
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* KOCHEN MIT DER HEISSLUFTFRITTEUSE
Waéhrend die Fritteuse gart, kbnnen Sie das Garen nach den in der
Gartabelle angegebenen Werten durchflihren, indem Sie den Ofen in
den Fritteusenmodus [unten-oben + Lifter ( )] schalten.
Diagramm zum Kochen in der HeiBluftfritteuse

WARNUNG: Sie sollten den Ofen 8-10 Minuten vorheizen, bevor Sie
das Essen in den Ofen schieben.

Speisen Koch- Koch- Grillrost Koch- Gewicht in

pel funktion Temperatur (°C) ! zeit (Min.) Gramm (g)
Cookie 170 2-3 10-15 -
Tiefgekuhlte Hahnchen-Nuggets 200 2-3 20-25 750
Tiefgekuhlte Bratkartoffeln & 220 2-3 20-25 700
Halloumi-Pommes 200 2-3 10-15 250
Steak & 180 2-3 10-15 1000
Fleischballchen 180 2-3 10-15 1000
Pizza 200 2-3 10-15 -
Pilze 200 2-3 15-20 1000
Huhnchen-Rollen 180 2-3 25-30 1000
Hahnchenbrust 180 2-3 25-30 750

WARNUNG:

WARNUNG:

Es kann Dampf austreten, wenn die Tir geo6ffnet
wird. Treten Sie zuriick und warten Sie, bis der Dampf
verschwunden ist.

Sie kénnen sich an den Innenflachen des Backofens, an
verschitteten Speisen, Zubehér und heiBem Dampf die
Hénde verbrennen. Tragen Sie Klichenhandschuhe, wenn
Sie das heiBBe Essen aus dem Backofen nehmen.
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WARTUNG UND REINIGUNG

RegelmaBige Reinigung verléngert die Lebensdauer des Gerats und re-
duziert haufige Probleme.

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

Trennen Sie den elektrischen Anschluss des Geréts. Es be-
steht die Gefahr eines Stromschlags.

Warten Sie, bis das Gerat abgekulhlt ist, bevor Sie es rei-
nigen. HeiBe Oberflachen kénnen Verbrennungen verursa-
chen.

Der Benutzer sollte den Widerstand wahrend der Reinigung
nicht verschieben. Dies kann einen elektrischen Schlag
verursachen.

Der Dampf eines Dampfreinigungsgeréts kann in die elekt-
risch leitenden Teile eindringen und einen Kurzschluss ver-
ursachen. Verwenden Sie niemals ein Dampfreinigungsge-
rat zur Reinigung des Backofens.

Niemals Teile des Geréats in der Spulmaschine reinigen!
(mit Ausnahme des Zubehors)

Der Wasserbehélter darf nicht in Wasser getaucht und nie-
mals in der Spulmaschine gereinigt werden! Verwenden
Sie zur Reinigung des Wasserbehdlters keine sehr harten
Schwamme oder Bdrsten.

Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie die Sicherheitsvor-
kehrungen aufheben. Installieren Sie nach der Reinigung
die Schutzvorrichtungen gemaB den Anweisungen.

1. Reinigen Sie die Innenteile, die Verkleidung, die Ablagen oder andere
Teile des Gerats nicht mit harten Werkzeugen wie harten Birsten,
Stahlschwammen oder Messern. Verwenden Sie keine Scheuermit-
tel, Kratzer oder Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie die Innenteile des Gerats mit einem seifigen Tuch ab,
spulen Sie es dann ab und trocknen Sie es grindlich mit einem wei-
chen Tuch.

o

Reinigen Sie die Glasflachen mit speziellen Glasreinigungsmitteln.

4. Verwenden Sie keine aliphatischen oder kohlenwasserstoffhaltigen
Reinigungsmittel. Diese kénnen die Turdichtung des Backofens auf-
quellen lassen.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

A
Verwenden Sie zum Reinigen des Geréats niemals brennbare Materia-
lien wie Saure, Verdinner oder Gas.
Verwenden Sie Kaliumstearat (weiche Seife) fur Schmutz und Fle-
cken.
Reinigen Sie das Bedienfeld mit einem feuchten Tuch und trocknen
Sie es mit einem trockenen Tuch ab.
Das Gerat muss nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt werden.
Auf diese Weise werden Lebensmittelreste leicht gereinigt, und es
wird verhindert, dass diese Reste bei einer spateren Wiederverwen-
dung des Produkts verbrennen.
Achten Sie darauf, dass Sie FlUssigkeitsreste nach dem Reinigungs-
vorgang vollstéandig abwischen und dass Sie Lebensmittel, die wah-
rend des Kochens herumspritzen, sofort reinigen.
Einige Reinigungsmittel kdnnen die Oberflache beschadigen. Verwen-
den Sie wahrend der Reinigung keine scheuernden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes oder scharfen Gegenstande.
Reinigen und trocknen Sie den Backofen und sein Zubehor nach je-
dem Gebrauch.
SchlieBen Sie die Tir des Backofens, nachdem das Innere des Ge-
rats vollstandig getrocknet ist.
Das Gerét sollte griindlich gereinigt werden, um schlechte Gerliche
zu vermeiden, wenn es l&ngere Zeit nicht benutzt wird. Lassen Sie die
Tur des Backofens nach der Reinigung offen.
Ersetzen Sie die Turdichtung des Geréts, wenn sich Poren bilden
oder wenn sie reift. Sie kdnnen die Turdichtung beim autorisierten
Kundendienst bestellen.
Reinigen Sie die Gitterroste in der Spllmaschine oder mit einem Splil-
mittel und heiBem Wasser.
Verwenden Sie zum Reinigen des Glases keine Scheuermittel oder
scharfen Metallschaber, da die Kratzer auf der Oberflache des Tur-
glases dazu filhren kdnnen, dass das Glas bricht.
Entfernen Sie die Glasabdeckung der Backofenlampe (siehe Lam-
penwechsel) und wischen Sie sie mit einem mit Spulmittel und hei-
Bem Wasser angefeuchteten Tuch ab. Reinigen Sie es mit einem wei-
chen Tuch.
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Reinigung und M

ontage der Backofentur

Abbildung 135,1

Abbildung 135,2

Abbildung 136,1

Abbildung 136,2

Offnen Sie die Tir
vollstéandig, indem Sie
die Backofentur zu sich
heranziehen. Entriegeln
Sie dann die Scharnier-
sperre, indem Sie sie mit
einem Schraubenzieher
nach oben ziehen. (siehe
Abb. 135,1)

Stellen Sie die Schar-
nierverriegelung auf den
weitesten Winkel. (Siehe
Abb. 135.2) Bringen Sie

beide Scharniere, die
die Backofenttr mit dem

Backofen verbinden, in

dieselbe Position.

SchlieBen Sie dann die
Backofentr, bis sie
an der Scharniersperre
anliegt. (siehe Abbildung
136,1)

Um die Backofentir zu

entfernen, halten Sie die

Tir mit beiden Handen,

wenn sie sich in der
Nahe der geschlosse-
nen Position befindet,
und ziehen Sie sie nach
oben. (siehe Abbildung
136,2)

Tar.

Um die Backofentir wieder einzusetzen, gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge vor wie beim Ausbau der
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Reinigung des Ofenglases

Ihr Backofen kann anders sein. Flihren Sie den entsprechenden Schritt fir Ihren
Backofen aus.

1. Driicken Sie auf die Kunststoffverschlisse links und rechts, wie in Abbildung 137 gezeigt
und heben Sie das Profil an, indem Sie es wie in Abbildung 138 gezeigt zu sich ziehen. Das
Glas ist frei, nachdem das Profil wie in Abbildung 139 gezeigt, entfernt wurde. Ziehen Sie
das frei gewordene Glas vorsichtig zu sich heran. Falls erforderlich, kann das mittlere Glas
auf dieselbe Weise entfernt werden. Das &uBere Glas ist am Ofentlrprofil befestigt. Sie
kénnen die Glaser leicht reinigen, nachdem sie getrennt wurden. Sobald die Reinigung und
Wartung abgeschlossen ist, kdnnen Sie die Glaser und das Profil austauschen, indem Sie den
Entfernungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge durchfiihren. Stellen Sie sicher, dass das

Abbildung 137 Abbildung 138 Abbildung 139

2. Entfernen Sie die Schrauben an der linken und rechten Seite, wie in Abbildung 140 gezeigt.
Entfernen Sie das Profil, indem Sie es in lhre Richtung ziehen, wie in Abbildung 141 gezeigt.
Das Glas ist frei, nachdem das Profil wie in Abbildung 142 gezeigt, entfernt wurde. Ziehen
Sie das frei gewordene Glas vorsichtig zu sich heran. Falls erforderlich, kann das mittlere
Glas auf dieselbe Weise entfernt werden. Das auBere Glas ist am Ofentlirprofil befestigt.
Sie kdnnen das Glas leicht reinigen, nachdem es getrennt wurde. Sobald die Reinigung und
Wartung abgeschlossen ist, kdnnen Sie die Glaser und das Profil austauschen, indem Sie den
Entfernungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge durchfiihren. Stellen Sie sicher, dass das
Glas in der richtigen Richtung eingesetzt ist und das Profil richtig sitzt.

Abbildung 140 Abbildung 141 Abbildung 142
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AUSTAUSCH DER BACKOFENLAMPE

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

WARNUNG:

Um einen Stromschlag zu vermeiden, schalten Sie den
Stromanschluss aus, bevor Sie die Lampe des Backofens
austauschen!

Um Verbrennungen zu vermeiden, warten Sie, bis das
Gerét abgekuhlt ist, bevor Sie die Lampe des Backofens
austauschen! HeiBe Oberflachen kénnen Verbrennungen
verursachen!

Die in diesem Produkt verwendete Glihbirne ist nicht
fur die Beleuchtung von Haushalten geeignet. Der
Zweck dieser Lampe ist es, dem Benutzer zu helfen, die
Lebensmittel zu sehen.

Die in diesem Produkt verwendeten Glihbirnen missen
extremen physikalischen Bedingungen standhalten, z.B.
Temperaturen Uber 100° C.

Bei Geraten mit Halogenlampen darf der Benutzer nicht in
die Halogenlampe schauen.

So wechseln Sie die Lampe aus;

1. Schalten Sie den Strom ab.

2. Entfernen Sie das Schutzglas, indem Sie es gegen den Uhrzeigersinn
drehen. (Siehe Abb. 143) Die Verwendung von Plastikhandschuhen
kann Ihnen helfen, wenn Sie Schwierigkeiten beim Drehen haben.

3. Entfernen Sie dann die Backofenlampe, indem Sie sie drehen (siehe
Abb. 144), wenn sie vom Typ A ist, oder indem Sie sie herausziehen
(siehe Abb. 145), wenn sie vom Typ B ist.

4. Setzen Sie eine neue Lampe mit den gleichen Eigenschaften ein.

5. Setzen Sie das Schutzglas wieder ein und schlieBen Sie das Geréat
an das Stromnetz an.
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Abbildung 143 Abbildung 144 Abbildung 145

Hinweis: Dieses Gerat enthdlt eine Lichtquelle, deren
Energieeffizienzklasse G ist.

So wechseln Sie die quadratische Lampe aus;

Schalten Sie den Strom ab.

Entfernen Sie den Glasschutz, indem Sie ihn zu sich hin ziehen.
Entfernen Sie dann die Backofenlampe, indem Sie sie herausziehen.
Setzen Sie eine neue Lampe mit den gleichen Eigenschaften ein.

Setzen Sie das Schutzglas wieder ein und schlieBen Sie das Gerat
an das Stromnetz an.

arpwbd
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FEHLERBEHEBUNG

Sie koénnen die Probleme, die bei lhrem Produkt auftreten kdénnen,
l6sen, indem Sie die folgenden Punkte Uberprifen, bevor Sie den
technischen Service anrufen.

Kontrollpunkt

Wenn Sie ein Problem mit dem Ofen haben, Uberprifen Sie zuerst
die folgende Tabelle und probieren Sie die Vorschlage aus. Wenn das
Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den Kundendienst.

Problem

Mégliche Ursache

Was ist zu tun

Ofen funktioniert nicht.

Netzteil nicht verflgbar.

Prifen Sie, ob die Stromversor-
gung vorhanden ist.

Der Ofen stoppt wahrend des
Kochens.

Der Stecker
Steckdose.

kommt aus der

Stecken Sie den Stecker wieder
in die Steckdose.

Schaltet sich wahrend des Ko-
chens aus.

Zu langer Dauerbetrieb.

Lassen Sie den Ofen nach langen
Garzyklen abkihlen.

Das funktioniert

nicht.

Kuhlgeblase

Horen Sie das Gerausch des
Kihlgeblases ab.

Backofen nicht an einem Ort mit
guter Bellftung installiert.

Vergewissern Sie sich, dass die
in der Betriebsanleitung ange-
gebenen Abstédnde eingehalten
werden.

Mehr als ein Stecker in eine
Steckdose.

Verwenden Sie nur einen Stecker
fur jede Steckdose.

Die AuBenseite des Backofens
wird wadhrend des Betriebs
sehr heiB.

Backofen nicht an einem Ort mit
guter Belliftung installiert.

Vergewissern Sie sich, dass die
in der Betriebsanleitung ange-
gebenen Abstinde eingehalten
werden.

Die Ofentiir 6ffnet sich nicht
richtig.

Speisereste haben sich zwischen
der Tir und dem inneren Hohl-
raum verklemmt.

Reinigen Sie den Ofen gut und
versuchen Sie, die Tur wieder zu
offnen.

Internes Licht ist schwach
oder funktioniert nicht.

Lampe kénnte ausgefallen sein.

Durch eine Lampe mit den glei-
chen Spezifikationen ersetzen.

Fremdkorper, die die Lampe
wahrend des Kochens bedecken.

Reinigen Sie die Innenflache des
Ofens und Uberprifen Sie sie er-
neut.

Stromschlag beim Beriihren
des Ofens.

Die Stromversorgung ist mogli-
cherweise nicht richtig geerdet.

Sie verwenden mdglicherweise
eine nicht geerdete Steckdose.

Stellen Sie sicher, dass das Netz-
teil ordnungsgemaB geerdet ist.

Problem

Madgliche Ursache

Was ist zu tun
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Es tropft Wasser.

Aus einem Spalt an der Ofen-
tir tritt Dampf aus.

Im Ofen bleibt Wasser.

Je nach Lebensmittel kann sich
in manchen Fallen Wasser oder
Dampf bilden. Dies ist kein Fehler
des Gerats.

Lassen Sie den Ofen abkihlen
und wischen Sie ihn anschlieBend
mit einem Geschirrtuch trocken.

Das Kiihlgeblase lauft auch
nach dem Ende des Garvor-
gangs weiter.

Dieses Geblase lauft automatisch
eine bestimmte Zeit lang, um das
Innere des Backofens zu bellften.

Dies ist kein Fehler des Geréts;
Sie brauchen sich also keine Sor-
gen zu machen.

Der Backofen heizt nicht.

Die Ofentur ist offen.

SchlieBen Sie die Tir und starten
Sie neu.

Die Bedienelemente des Ofens
sind mdglicherweise nicht richtig
eingestellt.

Lesen Sie den Abschnitt (iber den
Betrieb des Ofens und setzen Sie
den Ofen zurlck.

Méglicherweise ist die Sicherung
durchgebrannt oder der Schutz-
schalter hat ausgeldst.

Ersetzen Sie die Sicherung oder
setzen Sie den Leistungsschalter
zurlick. Wenn sich dies haufig
wiederholt, wenden Sie sich an
einen Elektriker.

Wahrend des Betriebs tritt
Rauch aus dem Gerit aus.

Wenn der Ofen zum ersten mal
betrieben wird..

Aus den Heizungen tritt Rauch
aus. Dies ist kein Fehler. Nach 2-3
Zyklen entsteht kein Rauch mehr.

Essen auf Heizung.

Lassen Sie den Ofen abkihlen
und reinigen Sie die Heizung von
Speiseresten.

Bei der Benutzung des Backo-
fens riecht es verbrannt oder
nach Kunststoff.

Im Inneren des Ofens wird Kunst-
stoff oder anderes nicht hitzebe-
sténdiges Zubehdr verwendet.

Verwenden Sie Glasbehalter, die
fur hohe Temperaturen geeignet
sind.

Ofen kocht nicht gut.

Die Tir kann wéahrend des Gar-
vorgangs zu oft gedffnet werden.

Offnen Sie die Backofentiir nicht
zu oft, es sei denn, Sie garen et-
was, das gedreht werden muss.
Wenn Sie die Tlr zu oft 6ffnen,
sinkt die Innentemperatur, was
das Garergebnis beeintrachtigen
kann.
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HANDHABUNGSREGELN

1. Verwenden Sie keine TuUr und/oder keinen Griff, um das Gerét zu
tragen oder zu bewegen.

2. FuhrenSiedieBewegungunddenTransportinderOriginalverpackung
durch.

3. Achten Sie beim Be- und Entladen sowie bei der Handhabung
maximal auf das Gerét.

4. Stellen Sie sicher, dass die Verpackung wahrend der Handhabung
und des Transports sicher verschlossen ist.

5. Vor auBeren Einflissen (wie Feuchtigkeit, Wasser usw.) schitzen,
die die Verpackung beschadigen kénnen.

6. Achten Sie darauf, das Gerat wahrend der Handhabung und des

Transports nicht durch StéBe, Abstlirze, Stlirze usw. zu beschadigen
und es wahrend des Betriebs nicht zu beschadigen oder zu
verformen.

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG

Die folgenden Details helfen Ihnen, Ihr Produkt o6kologisch und

wirtschaftlich zu nutzen.

1.

Verwenden Sie dunkle und emaillierte Behalter, die die Warme im
Ofen besser leiten.

Wenn das Rezept oder die Bedienungsanleitung beim Kochen
angibt, dass ein Vorheizen erforderlich ist, heizen Sie den Ofen vor.

Offnen Sie die Ofentiir wahrend des Kochens nicht haufig.

Versuchen Sie, nicht mehrere Gerichte gleichzeitig im Ofen zu
kochen. Sie kdnnen gleichzeitig kochen, indem Sie zwei Herde auf
den Rost stellen.

Mehrere Geschirre nacheinander kochen. Der Ofen verliert keine
Warme.

Schalten Sie den Ofen einige Minuten vor Ablauf der Garzeit aus.
Offnen Sie in diesem Fall nicht die Ofentur.

Das gefrorene Essen vor dem Kochen auftauen lassen.
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EINHALTUNG DER AEEE-VORSCHRIFTEN UND
ENTSORGUNG VON ABFALLPRODUKTEN

Dieses Produkt enthalt nicht die gefahrlichen und verbotenen
Materialien, die in der vom Ministerium fur Umwelt und Urbanisierung der
Republik Turkei verdffentlichten "Verordnung zur Kontrolle elektrischer
und elektronischer Abfallgerate" angegeben sind. Entspricht der WEEE-
Verordnung.

INFORMATION ZUR VERPACKUNG:

Dieses Produkt wurde aus recycelbaren und wiederverwendbaren
hochwertigen Teilen und Materialien hergestellt. Entsorgen Sie dieses
Produkt daher am Ende seines Lebenszyklus nicht mit anderen
Haushaltsabféllen. Bringen Sie es zu einer Sammelstelle flr elektrische
und elektronische Gerate. Sie konnen Ihre lokale Verwaltung nach diesen
Sammelstellen fragen. Bitte tragen Sie zum Schutz der Umwelt und
der naturlichen Ressourcen bei, indem Sie die gebrauchten Produkte
recyceln. Ziehen Sie vor der Entsorgung des Geréats den Netzstecker,
um die Sicherheit von Kindern zu gewahrleisten, und machen Sie es
unbrauchbar. Die Verpackung des Produkts besteht geméaB unserer
nationalen Gesetzgebung aus recycelbaren Materialien. Entsorgen
Sie den Verpackungsabfall nicht mit dem Hausmull oder anderen
Abfallen, sondern entsorgen Sie ihn in den von den 6rtlichen Behdrden
festgelegten Verpackungssammelbereichen.
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Dear Customer,

Thank you for relying on this product.

We aim to ensure that you optimally and efficiently use this product
produced in our modern facilities under environmentally friendly and
precise conditions with respect to total sense of quality.

We recommend that you read the user manual carefully and keep it
permanently before using your oven so that it retains its original features
for a long time.

WARNING: This Operating Manual is prepared for
multiple models. Your appliance may not feature some
functions specified in the manual.

Our appliances are intended for domestic use. It is not intended for
commercial use.

The figures in the manual are schematic and may not be in exact
harmony with your product.

This product has been produced in modern environment-friendly
facilities without harmfully affecting the nature.

Features marked with * are optional.
"Complies with AEEE Regulation"
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IMPORTANT WARNINGS

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

Please read these operating instructions carefully. Only by this way
you can use the appliance safely and in a correct manner.

Installation and repair should always be performed by “AUTHORIZED
SERVICE”. Manufacturer shall not be held responsible for operations
performed by unauthorised persons.

The configuration conditions of this appliance are specified on the
type label or on the data plate.

This appliance has been designed for household use only.

WARNING: Fire hazard; do not store the materials on the cooking
surface.

WARNING: The appliance and its accessible parts are hot during
operation.

WARNING: The accessible parts may be hot when the grill is
used. Small children should be kept away.

WARNING: This appliance is intended for cooking. It should not
be used for other purposes like heating a room.

WARNING: Burning hazard due to superheated steam! A child’s
skin is more sensitive to high temperature than an adult’s.
Children should not open the oven’s door while the oven is
operating. Keep the children away from the appliance until it is
cooled down completely and burning hazard is avoided.

WARNING: Never try to put out the fire with water. Only shut
down the device circuit and then cover the flame with a cover
or a fire blanket.

ATTENTION: Cooking process shall be supervised. Cooking process
shall always be supervised.

ATTENTION: If the glass of the appliance is broken, turn off any
heating element immediately and disconnect the appliance from
power source, do not use the appliance.

BURN RISK: As you open the oven door, step back to avoid the hot
vapour coming out from the interior.

BURN RISK: Hot surface should be left for cooling down before
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15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.

26.

27.

28.
29.
30.

lal
closing the cover.

The appliance is not suitable for use with an external timer or a
separate remote control system.

To prevent overheating, the appliance should not be installed behind
a decorative cover.

This device can be used by children, who are 8 years old and above,
and people with physical, hearing or mental challenges or people
with lack of experience or knowledge; as long as a supervision is
ensured or the appliance is used safely and information is provided
for understanding the hazards involved.

Keep children below the age of 8 and pets away when operating.

Children under 8 years of age should be kept away, if they cannot
be monitored continuously.

Children must not play with the appliance. Cleaning or user
maintenance of the appliance shall not be performed by children
unless they are older than 8 years and supervised by adults.

Keep the appliance and its power cord away from children less than
8 years old.

The packaging materials are dangerous for children. Keep packaging
materials away from the reach of children.

Do not place objects that are accessible to children on the appliance.
Touching the heating elements should be avoided.

Put curtains, tulles, paper or any flammable (ignitable) material away
from the appliance before starting to use the appliance. Do not put
ignitable or flammable materials on or in the appliance.

Oven handle is not a towel drier. Do not hang towels, etc. on the
oven handle.

Do not use the product in states like medicated and/or under
influence of alcohol which may affect your ability of judgement.

After each use, check if the unit is turned off.
Do not operate the appliance if it is broken or visibly damaged.
Do not use the product with its front door glass removed or broken.
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31. User should not carry the oven on his/her own.
32. Do not place heavy objects on the oven door when it is open, risk

of toppling.

33. When the door is open, do not place any heavy object on the door

or allow children to sit on it. You may cause the oven to overturn or
the door hinges to be damaged.

34. Oven supply can be disconnected during any construction work at

home. After completing the work, re-connecting the oven shall be
done by authorized service.

Electrical Safety

1.

2.

8.

o.

WARNING: Cut off all supply circuit connections before accessing
the terminals.

Plug the productin a grounded socket protected by afuse conforming
to the values specified in the technical specifications chart.

Have an authorised electrician set grounding equipment. Our
company shall not be responsible for the damages that shall be
incurred due to using the product without grounding according to
local regulations.

The circuit breaker switches of the oven shall be placed so that end
user can reach them when the oven is installed.

Do not touch the plug with wet hands. Do not pull the cord to plug
off, always hold the plug.

If you use an electrical appliance, e.g. a hand mixer, near the oven,
make sure that the power cord does not get caught in the oven
door. The insulation of the cable can be damaged.

Never wash the product by spraying or pouring water on it! There is
a risk of electrocution.

Do not use cut or damaged cords or extension cords other than the
original cord.

Make sure that there is no liquid or humidity in the outlet where the
product plug is installed.

10. The rear surface of the oven also heats up when the oven is operated.
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11.

12.
13.
14.

15.

16.

17.
18.
19.

A

Electrical connections shall not touch the rear surface, otherwise
the connections may be damaged.

Do not tighten the connecting cables to the oven door and do not
run them over hot surfaces. If the cord melts, this may cause the
oven to short circuit and even a fire.

Unplug the unit during installation, maintenance, cleaning and repair.
Make sure the plug is inserted firmly into wall socket to avoid sparks.
Do not use steam cleaners for cleaning the product, otherwise
electric shock may occur.

With a steam oven, the water container must not be immersed in
water or cleaned in the dishwasher. Otherwise, there is a risk of
electric shock when the water container is placed in the steam oven.
An omnipolar switch capable to disconnect power supply is required
for installation. Disconnection from power supply shall be provided
with a switch or an integrated fuse installed on fixed power supply
according to building code.

The product is equipped with a type "Y' cord cable.
Cable fixing point shall be protected.

Fixed connections shall be connected to a power supply enabling
omnipolar disconnection. For appliances with over voltage category
below lll, disconnection device shall be connected to fixed power
supply according to wiring code.

POWER CONNECTION

This oven should be installed and connected correctly according to
the manufacturer's instructions and by the authorised service.

The appliance shall be installed in an oven housing which provides
high ventilation.

The electrical connections of the appliance shall be made only by
using grounded sockets equipped with a grounding system laid in
accordance with the instructions. If the place where the appliance shall
be installed is not designed for a grounded system, immediately contact
an authorized service. The manufacturer shall never be responsible for
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damages caused by non-grounded sockets, to which the appliance has
been plugged.

Your oven's plug is grounded; make sure that the outlet you shall
connect the plug is grounded, too. The plug shall be placed so that it
can be accessed after installation.

Your oven has been produced in compliance with 220-240 V AC
50/60 Hz. electricity supply and requires a fuse of 16 A. If your power
network does not provide these specifications, contact an electrician or
an authorised service.

When you need to replace the fuse, please make sure that the electrical
connection is as follows:

e Brown wire to the phase (live end)
¢ Blue wire to neutral
¢ Yellow-green wire to ground terminal
The circuit breaker switches of the oven shall be placed so that end
user can reach them when the oven is installed.
WARNING: The power supply cable should not touch the hot parts of
the appliance.

WARNING: If the power supply cord is damaged, this cord shall
be replaced by the manufacturer or its service agent or
an equally qualified personnel to prevent a hazardous
situation.
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INTENDED USE

1.

2.

This product is designed for home use. Commercial use of the
appliance is not permitted.

This product may only be used for cooking purposes. It shall not be
used for other purposes like heating a room.

This product shall not be used to heat plates under the grill, drying
clothes or towels by hanging them on the handle or for heating
purposes.

The manufacturer assumes no responsibility for any damage due to
misuse or mishandling.

Oven part of the unit may be used for thawing, roasting, frying and
grilling food.

Operational life of the product you have purchased is 10 years. This
is the period for which the spare parts required for the operation of

this product as defined is provided by the manufacturer.
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APPLIANCE INTRODUCTION

1. Control panel

2, Standard tray

3. Wire rack

* 4, Deep tray

5. Oven door

6. Oven handle

WARNING: Theapplianceimageaboveisonly providedforillustration
purposes. Depending on the option of the appliance, the
image may vary. Only consider your appliance.
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* ACCESSORIES (Optional)

Deep tray

Used for pastries, large roasts, stews. For cakes, frozen dishes and meat dishes; you may also
use it as a container for collecting grease in case of roasting directly on the grill.

Standard tray / Glass tray
Used for pastry (cookies, biscuits, etc.), and frozen foods.

Circular tray
Used for pastry and frozen foods.

Drying / Air Fryer tray
Drying function and air fryer is used for foods to be cooked.

Wire rack
Used for roasting or to place the frozen food, or food to be fried or roasted on the desired rack.

Telescopic rail
Thanks to telescopic rails, trays or wire shelves may be easily attached and removed.

Chicken roast
It is used for foods intended to be cooked by being rotated.

Grilled bacon

Place the bacon on the grill tray. Foods that may stick during cooking are cooked on the bacon
grill. This prevents food from contacting the tray and sticking into it.

Wire grill inside tray

Place the wire grill inside tray on the tray. Food that may stick while being cooked, like steak,
are placed on the wire grill inside the tray. This prevents food from contacting the tray and
sticking into it.

Pizza stone and peel

They are used for baking pastries such as pizza, bread, pancake and removing baked food
from the oven.

Tray handle
It is used to hold hot trays.
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* Telescopic Rails

Telescopic rails allow you to pull tray and internal grill easily.

Left

Front Left tel . i
. eft telescopic rai Rear []
-

g —— — — ——— |
Right
d . . Front
| [] Rear Right telescopic rail P
= =
S ————=—  ———— |

o

Telescopic rails, which are provided to you as an
accessory, can be mounted on the side wire racks
easily with two pieces of holding clips. Since there
are right and left rails, make sure that you know
which rail you shall install on which side. Check the
right (R) and left (L) signs on the rails.

Our installation recommendation is that you should
take the side wire racks completely out of the oven
and install the telescopic rails on the side wire racks
on a flat surface. Install the telescopic rail on the
upper one among the two racks. The rails can be
easily mounted and demounted. After adjusting the
positions of right and left telescopic rails, press on
them until they are inserted into the side wire racks.

Check whether the rails are seated completely or not
by looking behind the wire rack.

After installing the telescopic rails, mount the wire
racks into the oven again. Do not use the wire grill
just below the rack on which the telescopic rail is
fixed.
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Placing the Tray or Wire Grill on the Telescopic Rail Appropriately

Thanks to the telescopic shelves,
trays or wire grill may be easily
inserted and removed. When
using the tray or wire grill with the
telescopic rail, make sure that the
pins on the back of the telescopic
rail rest on the back of the tray or
wire grill.

It is important to place the wire grill
and tray properly on the wire racks
and correctly place the grill and/or
tray on the rack.

Correct placement is shown in the
adjacent figure.

Place the grill or tray between two
rails and make sure it is balanced
before putting food on it.

WARNING: Do not use the wire grill just below the rack on which the
telescopic rail is fixed.
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TECHNICAL FEATURES

VI *Hxdk_Gaokkonkn (80 Iitres)

Light power 15-25 W

Thermostat 40-240 / Max °C

Bottom heater 1200 W

Top heater 1200 W

Turbo heater 1800 W

Grill heater Small grill 1200 W Big Girill 2400 W
Supply voltage 220-240 V AC 50/60 Hz.

M******_G****** (60 |ItreS)

Light power 15-25W

Thermostat 40-240 / Max °C

Bottom heater 1200 W

Top heater 1000 W

Turbo heater 1800 W

Grill heater Smallgril | 1000w | Big Girill [ 2000 W
Supply voltage 220-240 V AC 50/60 Hz.

WARNING: In order to increase the product quality, the technical
specifications may be changed without prior notice.

WARNING: Thevaluesprovidedwiththeappliance oritsaccompanying
documents are laboratory readings in accordance with the
respective standards. These values may differ depending
on the use and ambient conditions.

COOLING FAN

. During operation of the oven, the cooling
‘/'-.....,..- %'&%‘ fan shall move excess steam out gnd
vl prevent the appliance from overheating.
} %ﬁg This is necessary for ensuring your
|| =2 appliance to work well and to cook well.
| % The cooling fan continues to operate
‘\,WC i after cooking is finished. After cooling is
1 B complete, the fan shall automatically turn

Figure 1 off.
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SETTING UP THE APPLIANCE

Check if the electrical installation is proper to bring the appliance
in operating condition. If electricity installation is not suitable, call
an electrician and plumber to arrange the utilities as necessary.
Manufacturer shall not be held responsible for damages caused by
operations performed by unauthorized persons.

WARNING: It is customer's responsibility to prepare the location the
product shall be placed on and also to have the electrical
installation prepared.

WARNING: The rules in local standards about electrical installations
shall be followed during product installation.

WARNING: Check for any damage on the appliance before installing
it. Do not have the product installed if it is damaged.
Damaged products cause a risk for your safety.

WARNING: Keep the ventilation channels open.
Right Place For Installation

The appliance is designed so that it shall fit commercially available
counters. A safe clearance shall be left between the product and kitchen
walls or furniture. Refer to the drawings for suitable clearances. (see
figure 2,3) (values are in mm)

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

e Kitchen cabinets shall be level with the appliance and fixed.

e Arack shall be placed between the oven and the shelf if there is a
shelf under the oven.

WARNING: Do notinstall the appliance beside refrigerators or coolers.
Heat radiated by the appliance increases the energy
consumption of cooling devices.

WARNING: Do not use the door and/or handle to carry or move the
appliance.
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Installation and Assembly of the Built-in Oven

Operating space of the appliance shall be determined before starting
the installation.

Appliance shall not be installed on areas with high flow of air.

Handle the appliance with two persons at least. Do not drag the
appliance to prevent damage to the ground.

Remove all transportation materials inside and outside of the
packaging. Remove all materials and documents inside the product.

Installation Under Counter

Cabinet shall conform with dimensions specified in Fig. 2.

A clearance with the dimensions specified in the figure shall be
ensured at the rear compartment of the cabinet to provide the required
ventilation.

After installation, the clearance that shall be left between the bottom
of the counter and the top of the appliance is indicated by “A” in Fig. 5.
The clearance is for ventilation and should be closed.

Installation In a High Cabinet

The cabinet shall comply with the dimensions given in Fig. 3.

In the rear part of the cabin, and at the top and bottom, clearances
with the dimensions specified in the figure shall be ensured to provide
the required ventilation.

Installation Conditions

The dimensions of the appliance are given in figure 4.

The furniture surfaces to be installed and the installation materials to
be used shall resist a temperature of at least 100 °C.

To prevent the appliance from turning over, the cabinet to be installed
shall be fixed and the cabinet floor shall be level.

The floor of the cabinet shall be strong enough to withstand a load of
at least 60 kg.

Placing and Securing of the Oven
Place the oven to the cabinet with two or more persons.
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Make sure that the frame of the oven and the front of the furniture are
properly aligned.

The supply cord shall not be left under the oven or be stuck or bent
between the oven and the furniture.

Secure the oven to the furniture using the screws supplied with the
appliance. Screws shall be installed by putting them through the plastics
attached on the frame of the appliance as shown in Fig. 5. The screws
shall not be tightened too much. Otherwise, the screw holes may wear
out.

Check that the oven does not move after installation. If the oven has
not been installed in accordance with the installation instructions, there
is a risk of overturning during operation.

Electrical Connection
The place where the product shall be installed shall have proper
electrical installation.

The mains voltage shall comply with the rating given on the product
type plate.

Connection of appliance shall be made in accordance with local and
national electrical regulations.

Disconnect the mains power before starting to install the product. Do
not connect the product to the mains until the installation is finished.
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Assembly

s
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Assembly

Figure 3
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OPERATION OF THE OVEN
Use of The Oven

After you have made the necessary connections of your oven
according to the instructions, you shall need to do the following in the
initial operation:

1. Take out any labels or accessories that are affixed inside the oven.
If there is a protective foil on the front of the appliance, remove it.

2. Wipe the inside of the oven with a wet cloth to remove the dust and
the remains of packaging. Inside of the oven shall be empty. Plug
the appliance.

3. Using the temperature setting button,set the thermostat temperature
up to the highest temperature (240 Max.°C) and operate it for 30
minutes with the appliance door closed. A slight smoke and odour
may arise in the meantime, this is a normal situation.

4. After the oven has cooled down, wipe the inside of the oven with
warm water with mild detergent and dry with a clean cloth. You can
NOw use your oven.

5. If your oven has a steam-assisted cooking function; remove the
water container from the oven. Shake the water container well
before using detergent.

Normal Operation of the Oven

1. When the cooking time has expired according to the entered
information; the timer turns off the heaters and gives an audible
signal.

2. Once the cooking process is complete, the cooling system of the
appliance shall continue to operate. Do not cut off the power of
the appliance, which is necessary for the appliance to cool. After
cooling is complete, the system shall be automatically turned off.
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Operating Oven Control Unit

This is an electronically controlled oven that allows your food to be
ready for service at your desired cooking settings. What you need to do
for it is to program how to cook the food you want to cook, the cooking
time, the cooking temperature and the time you want it to be ready.
You may also use special functions. It can also be used as a minute
programmable alarm clock independently of the cooking functions of
your oven.

Key Features

Programmable cooking functions and timer.

Special cooking functions.

Creating and recalling cooking favourites.

Real-time clock unaffected by short-term energy interruptions.
Cooking summary and monitoring screens.

Brightness and tone settings.

Timer for reminder.

Easy-to-use touch keys and rotary knob that may be pressed.

O NOo O RLONA
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General Appearance
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1. On/Off button

6. Up selection key
2. Back key

3. Menu key

7. Confirmation key

8. Down selection key
4. Temperature status indicator 9. Alarm key

5. Cooking status indicator

Symbols on the Display

Appliance features a LED display.
Special functions

Function symbols of the oven are defined in the following table.

“ * Steam Cleaning * Steam Supported Cooking

E *Pyrolytic Cleaning * Bluetooth

g * Keeping warm * Chicken roast

Temperature

Temperature symbols of the oven are defined in the following table.

Quick heating (pre-heating) * Meat probe

“ Heat bars (oven cavity temperature n Temperature display
display) (°C)
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Timing

Timing symbols of the oven are defined in the following table.

>l

Normal cooking

Delayed Cooking

Reminder timer

Cooking
Cooking symbols of the oven are defined in the following table.

Lower resistance

E Upper resistance

Grill resistance

Turbo resistance

(531 ] ]

Defrosting (Turbo fan)

Status

Status display symbols of the oven are defined in the following table.

m Start * Door lock
m Stop * Water level warning indicator
E Child lock \lﬂj Manual cooking

Settings

Setting symbols of the oven are defined in the following table.

m Red bar setting m Clock adjust
-SE Resetting H Tone setting
bSE Preheat Setting Brightness setting

L
D

Call Favourite
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Set-up

When the Oven Is Turned On for the First Time

Oven is deactivated when it is turned on for the first time. Clock that
is not updated flashes on the screen. You shall set the clock first to
operate the oven.

The hours are set by pressing the approval button (@) while the clock
flashes as “12:00” on the main screen. (see figure 7)

Figure 7
The hour is set by pressing up (@) and down (&) buttons. (see figure 8)

Figure 8

After setting the hour, press the confirmation button (@) to set the
minutes. (see figure 9)

Figure 9

The minute is set by pressing up (@) and down (&) buttons. (see
figure 10)

Figure 10
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After the minute setting, the time setting is completed by pressing the
confirmation button (@). (see figure 11)

Figure 11

Note: If you want to change the time setting on the later operations of
the oven, refer to the time setting section from the settings menu.
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Cooking Menu

There are specific temperature and cooking times that may be used
for each cooking function. Suggested cooking temperatures are based
on conventional cooking habits and they may be changed according to
personal preferences.

Cooking Function Displays and Their Features

(]

Lower and upper resistances work together. Recommended temperature is 200°C. Allows
cooking from 45°C to 240°C. Up to 6 hours of cooking is possible.

Lower resistance, upper resistance and fan work together. Recommended temperature is
180°C. Allows cooking from 45°C to 240°C. Up to 6 hours of cooking is possible.

Turbo and fan operate together. Recommended temperature is 175°C. Allows cooking from
45°C to 240°C. Up to 8 hours of cooking is possible.

Lower- upper resistances, turbo and fan work together. Recommended temperature is
180°C. Allows cooking from 60°C to 240°C. Up to 5 hours of cooking is possible.

Grill is operated. Recommended temperature is 180°C. Allows cooking from 120°C to 230°C.
Up to 1 hours of cooking is possible.

Grill and upper resistance work together. Recommended temperature is 200°C. Allows
cooking from 120°C to 230°C. Up to 1 hours of cooking is possible.

The grill and fan operate together. Recommended temperature is 175°C. Allows cooking
from 120°C to 230°C. Up to 1 hours of cooking is possible.

Grill, fan and upper resistance work together. Recommended temperature is 185°C. Allows
cooking from 120°C to 230°C. Up to 1 hours of cooking is possible.

Girill, fan and turbo work together. Recommended temperature is 220°C. Allows cooking from
120°C to 230°C. Up to 4 hours of cooking is possible.

Upper resistance is operated. Recommended temperature is 150°C. Allows cooking from
60°C to 230°C. Up to 4 hours of cooking is possible.

Lower resistance is operated. Recommended temperature is 200°C. Allows cooking from
60°C to 230°C. Up to 8 hours of cooking is possible.

Operates in Thawing (Defrost) mode. Up to 8 hours of operation is possible.

Lower resistance, fan and turbo work together. Recommended temperature is 150°C. Allows
cooking from 45°C to 230°C. Up to 4 hours of cooking is possible.

[elllieliE- I o=l =L ielf =]

Upper resistance, fan and turbo work together. Recommended temperature is 150°C. Allows
cooking from 45°C to 230°C. Up to 4 hours of cooking is possible.

WARNING: A maximum of 10 hours of cooking can take place in

all cooking functions if time settings other than the
recommended cooking times are desired.
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Manual cooking

Thanks to the control system and previously set temperatures, your
oven is very easy to use. The steps to follow to start cooking are
described below.

1. Press on/off button ( @ ) to turn on the oven. (see figure 12) All
symbols flash when the oven is switched on. (see fig. 13) The function

selection becomes available. (see figure 14)
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Figure 14
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2. In the "Cooking" menu, the display of the active setting first changes
to the cooking functions, which can be switched between by pressing
the direction keys up (@) or down (§). (see figure 15) Press the confirm
button (@) once to select the desired cooking function.

o OEEEFEOREEECEOE ~~d

— — —

=AM ninln
CLiLd: LI L

Figure 15
WARNING: Thetemperature values inthe temperature status indicator
are the recommended temperature values.
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3. After pressing the approval (@) button, the active setting indicator
switches to the temperature indicator. (see figure 16) The desired
temperature value is set within the specified limits by pressing the up (
@) or (&) down keys. (see figure 17) Press the confirm button () once

to approve the desired temperature. (see figure 18)

1rr
—

|
g |

AN
; I
L

Figure 18

WARNING: Using the temperature indicator, temperature changes
can be made between the maximum and minimum
temperatures determined at intervals of 5 °C.
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4. After pressing the approval (@) button, the active setting indicator
switches to the time indicator. (see figure 19 )The desired cooking time
is set within the specified limits by pressing the up () or (&) down
keys. (see figure 20) Press the confirm button (@) once to approve the
cooking time. (see figure 21) Press the confirm button (@) long to start
cooking. (see figure 22)
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Figure 22

WARNING: If the temperature inside the oven is above 70 °C w
oven is switched off or there is no active cooking,
a warning appears on the display.

WARNING: Warning signal will be emitted for 5 minutes, if no button
is pressed when cooking is complete.
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Normal cooking

It is used when it is desired to start cooking immediately. Select the
desired cooking function and press and hold the confirm button ( @ ).
(see figure 23) With the settings ready, the cooking process starts.

(]

Figure 23

Note: Simply press and hold return button for ( @ ) 2 seconds to
cancel cooking completely.

Note: Press and hold the confirmation button (€ ) to stop or restart
the cooking process.
WARNING: [f the temperature inside the oven is above 70 °C w

oven is switched off or there is no active cooking,
a warning appears on the display.

WARNING: Warning signal will be emitted for 5 minutes, if no button
is pressed when cooking is complete.

Time-shift cooking

This method is used when the food is asked to be cooked and ready
at a certain time in the future. For time-shift cooking, you can follow the
example below.

Example:

Let the time of the day be 12.00. (see figure 24)

Figure 24
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After setting the cooking function and temperature (see Manual
cooking), the cooking time is set to 10 minutes by pressing the up (€Y)
or down ( &) button. (see figure 25)

Figure 25

Press the Confirm button ( @ ) once to enter the time-shift cooking
function. (See Fig. 26) Let's cook by delaying the cooking time we have
set as 12:10 for 20 minutes:

Figure 26

Time is shifted by pressing up (@) or (&) down keys and time is
adjusted at which the cooking will end. (see figure 27)

Figure 27

The time at which the cooking will end is confirmed by pressing the
approval (@) key. (see figure 28)

Figure 28
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Cooking starts when 10 minutes, which is the cooking time, are left on the
clock display, and the screen is displayed as follows. (see figure 29)

Figure 29

Note: Each time up () or down (&) keys are pressed, there is a
5-minute increase in the minute zone.

Note: Press and hold the confirmation button (@) to stop or restart
the cooking process.

Note: Simply press and hold return button for ( @ ) 2 seconds to
cancel cooking completely.

Note: To change the cooking settings; press the back button ( & )
after stopping the cooking and the active setting display switches to
the time display, the temperature display and the cooking functions,
respectively. Changes can be made to the cooking menu again in the
desired settings.
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Special functions

This menu includes 6 special functions. When the oven is open, the
menu key can be pressed 1 times on the screen to enter into the special
functions menu.

‘ ‘ * Steam cleaning function
‘ . Operates at 70 °C for 30 minutes.

* Pyrolytic cleaning function
e This function is used to clean the oven at high temperatures.
® The maximum working time is 3 hours.

* Steam cooking function
e Using this mode, you can do steam cooking.
* The maximum working time is 10 hours.

* Keep warm function

e This function is used to keep the oven warm.

¢ Recommended temperature is 70°C. The temperature may be set from 45 °C to 100 °C.
* The maximum working time is 6 hours.

* Chicken roast function
It is used for the food intended to be cooked by rotating.
® The maximum working time is 1 hours.

* Bluetooth function

e This is the function used for remote control of the oven.
* Works in sync with a phone app.

e Specific oven checks can be made via the phone app.

s SIS

* Steam cleaning function

It allows the removal of softened dirt thanks to the steam that forms
in the oven.

Here are a few steps to take before starting steam cleaning:

1. Remove all accessories from the oven.

2. Put half a litre of water on the tray and place the tray at the bottom
of the oven.

3. Start the steam cleaning function.

4. After the oven is operated for 30 minutes, open the lid and wipe the
inner surfaces of the oven with the help of a wet cloth.

5. For dirt that does not come out, clean the oven using dishwashing
detergent, warm water, and a soft cloth and dry the area you have
cleaned with the help of a dry cloth.
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To adjust the steam cleaning function;
Special functions menu is selected by pressing the menu key (@) once
on the screen. (see figure 30)

Figure 30

In the special functions menu, press the up (€Y ) or down (& ) arrow
buttons to select the steam cleaning function. (see figure 31)

Figure 31

Press the confirm button ( €@ ) once to confirm the steam cleaning
function selection. (see figure 32)

Figure 32
After confirming the selection, press and hold the confirm button (€) to
start the steam cleaning function. (see figure 33)

Figure 33
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WARNING: Steam cleaning mode cannot be selected when the oven
is above 100 °C.

* Pyrolytic cleaning function E

The pyrolytic cleaning function removes all food residues at a very
high temperature (approx. 460 °C). During the cleaning process, smoke
is released through the filters.

You can choose from 3 pyrolytic cleaning levels.

Level Cleaning Class Time
P1 Slightly dirty 1 hour 30 Minutes
P2 Medium 2 hours
P3 Very dirty 3 hours

Heavy soiling requires the selection of a high pyrolytic cleaning level. It
is not necessary to switch on the pyrolytic cleaning function after every
cooking. The pyrolytic cleaning function should be switched on when non-
wipeable food residues build up. (1 to 2 times per year is recommended).
WARNING: Before starting pyrolytic cleaning, remove all removable

oven accessories. (wire grill, wire rack, telescopic rail,
tray, etc.).

WARNING: Greasy food residues, pieces of meat and broth in
particular can catch fire. Wipe out the inside of the oven
with a damp cloth before starting the pyrolytic cleaning
function.

To start the pyrolytic cleaning function;

Special functions menu is selected by pressing the menu key (@) once
on the screen. (see figure 34)

Figure 34

In the special function menu, press the up (€y) or down (&) buttons
to select the pyrolytic cleaning function. (see figure 35)
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Figure 35

Press the confirmation button ( @ ) once to confirm the selection of
the pyrolytic cleaning function. (see figure 36)

Figure 36

After selecting the pyrolytic cleaning function, press the up (@) ) or
down button ( & ) to choose between the pyrolytic cleaning levels
shown on the display. (see figure 37)

Figure 37

Press the confirmation button ( @ ) once to confirm the pyrolytic
cleaning level selection and, after 10 seconds, the door is locked and

the pyrolytic cleaning function starts. (see figure 38)

Figure 38
WARNING: The oven door must be closed to start the pyrolytic
cleanini function. When the oven door is open, the display

shows (see figure 39)
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Figure 39
WARNING:

WARNING:

The oven door is automatically locked when pyrolytic
cleaning starts. Never open the oven door by force!
When pyrolytic cleaning is finished, the oven door remains
locked until the temperature inside the oven has dropped
to a safe level. The display is as shown in the figure below.
(see figure 40)

Figure 40
WARNING:

WARNING:
WARNING:

WARNING:

During pyrolytic cleaning, the temperature inside the oven
reaches approx. 460 °C. Never try to open the oven door.
To open the oven door, wait until the lock symbol on the
display disappears. Open the oven door after the oven
has cooled down.

Keep children and pets away during operation.

During pyrolytic cleaning the temperature inside the
oven reaches a temperature of about 460 °C and the
grease and food residues inside the oven burn until they
decompose into ashes. In this case, a dense smoke may
occur. Ventilate the kitchen thoroughly during pyrolytic
cleaning. Do not remain in the room for a long time Keep
children and pets away.

When the oven has cooled down completely, wipe the
inside of the oven with a damp cloth.
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* Steam Supported Cooking Function Kk

Because it is not cooked in water, vitamins and minerals are retained
during steam cooking.

Steam-assisted cooking preserves the flavours of the food better than
normal cooking. Also, foods retain their fresh and natural colours this
way.

Here are a few steps to take before starting steam cooking:

Special functions menu is selected by pressing the menu key (@) once
on the screen. (see figure 41)

Figure 41

In the special functions menu, press the up (€y) or down (&) buttons
to select the steam cooking function. (see figure 42)

I .11

Figure 42

Press the confirmation button (€ ) once to confirm the steam cooking
function selection . (see figure 43)

Figure 43

After selecting the steam cooking function, press the up (€ ) or down
(& ) buttons to choose between the cooking functions shown on the
display. (see figure 44)
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Figure 44

Press the confirm button ( @ ) once to confirm the cooking function
selection. (see figure 45)

Figure 45

After selecting the cooking function, press the up (§)) or down (&)
buttons to select the cooking temperature. (see figure 46)

Figure 46

The time at which the cooking will end is confirmed by pressing (@) the
approval key. (see figure 47)

Figure 47

After you have selected the cooking temperature, press the up () or
down (@) buttons to set the cooking time. (see figure 48)
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Figure 48

Press the confirm button ( (0K} ) twice to confirm the cooking time
selection . If desired, it is also possible to do time-shift cooking. (see fig.
49) For more information, see the section on time-shift cooking.

Figure 49

After all settings have been made, the steam cooking function is
started by a long press on the confirmation button (@ ). (see figure 50)

Figure 50

WARNING: If no time setting is made, the oven will operate according
to the maximum cooking times in the cooking function
indicators and features table.
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* Keeping warm functiong

This function is used to keep the oven warm.

Special functions menu is selected by pressing the menu key (@) once
on the screen. (see figure 51)

Figure 51

In the Special Functions menu, press the up (§)) or down (&)
buttons to select the keep warm function. (see figure 52)

Figure 52

Press the confirm button (@) once to confirm the keep-warm function
selection. (see figure 53)

Figure 53

After selecting the keep-warm function, press the up (€)) or down (
& ) buttons to select the temperature. (see figure 54)

Figure 54
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Press the confirm button ( € ) once to confirm the temperature
selection. (see figure 55)
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Figure 55

After you have selected the cooking temperature, press the up () or
down (@) buttons to set the warm-keeping time. (see figure 56)

Figure 56

Press the button once to confirm the selection of the keeping-warm
time. (see figure 57)

Figure 57

After all settings have been made, the keeping warm function is started
by a long press on the confirmation button (@ ). (see figure 58)

Figure 58

WARNING: Keeping warm mode cannot be selected when the oven is
above 100 °C.
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* Chicken roast function

It is used for the food intended to be cooked by rotating. (For example;
fowls)

Chicken roast function display and feature chart

~ Upper resistance, grill and chicken roast work together. Recommended temperature is 200°C.
* - Allows cooking from 120°C to 230°C. Up to 1 hours of cooking is possible.

Grill, fan and chicken roast work together. Recommended temperature is 175°C. Allows
cooking from 120°C to 230°C. Up to 1 hours of cooking is possible.

Upper resistance, grill, fan and chicken roast work together. Recommended temperature is
185°C. Allows cooking from 120°C to 230°C. Up to 1 hours of cooking is possible.

Special functions menu is selected by pressing the menu key (@) once
on the screen. (see figure 59)

Figure 59

In the Special Functions menu, press the up (€ ) or down ( &)
buttons to select the rotisserie function. (see figure 60

Fig;ure 60
Press the confirmation button ( @ ) once to confirm the selection of
the rotisserie function. (see figure 61)
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Figure 61
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After selecting the rotisserie function, press the up ( €y ) or down
(@ ) buttons to choose between the cooking functions shown on the
display. (see figure 62)
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Figure 62

Press the confirm button ( @ ) once to confirm the cooking function
selection. (see figure 63)
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Figure 63

After selecting the keep-warm function, press the up (€)) or down (
& ) buttons to select the temperature. (see figure 64)
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Figure 64

Press the confirm button ( @ ) once to confirm the temperature
selection. (see figure 65)
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Figure 65

After you have selected the cooking temperature, press the up (€)) or
down (&) buttons to set the rotisserie time. (see figure 66)

136



Figure 66

Press the confirm button (@ ) twice to confirm the cooking time
selection . If desired, it is also possible to do time-shift cooking. For
detailed information, see the section on time-shift cooking. (see figure 67)
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Figure 67

After all settings have been made, the rotisserie function is started by
a long press on the confirmation button (@ ). (see figure 68)
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Figure 68
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* Bluetooth function
Settings

Child Lock Setting
The child lock can be used to prevent situations such as accidentally

activating the oven by tapping the keys or stopping the running program.
To activate the child lock;

Press and hold the up (€)) and down ( & ) buttons simultaneously
for 3 seconds. (see figure 69)
At the end of this step, the child lock will be activated. (see figure 70)
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Figure 69

Figure 70

To cancel the child lock;

The child lock is cancelled by simultaneously pressing and holding
the up (€Y ) and down (@& ) buttons on the display for 3 seconds. (see
figure 71)

Figure 71

WARNING: Once the child lock is activated, the oven can be closed,
but the oven cannot be opened without cancelling the
child lock.
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Favorite setting

Cooking settings can be saved for reuse. Your oven has 10 favourite
memories. Saving to favourites can be done in 2 ways:

1. Saving to favourites while cooking;

When the cooking function, cooking temperature and cooking time
are set and cooking is active, long press the confirmation button (@)
and stop cooking. (see figure 72)

Figure 72

Press and hold the down ( & ) button to select the Favourites menu.
(see figure 73)

Figure 73

After selecting the Favourites menu, press the up () or down button (
&) to select the Favourites number to add the cooking to. (see figure 74)

Figure 74
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After selecting the favourite number, a long press on the confirmation
button (@) adds the cooking to the favourites . (see figure 75)

Figure 75

2. Save to favourites when cooking is complete;

Press and hold the down (& ) button to select the Favourites menu.
(see figure 76)

Figure 76

After selecting the Favourites menu, press the up (€)) or down button (
&) to select the Favourites number to add the cooking to. (see figure 77)

Figure 77

After selecting the favourite number, a long press on the confirmation
button (€) adds the cooking operation to the favourites. (see figure 78)

Figure 78

WARNING: To save the active cooking operation in a favourite, at
least 1 minute must have elapsed after the time set for the
cooking operation.
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WARNING: 2 different favourites cannot be stored under the same
favourite number.

Activating the favourite cooking operations;
Press the menu button (@) on the display twice to select the settings
menu. (see figure 79)
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Figure 79

Press the up (€)) or down ( & ) buttons to select the Favourites
menu. (see figure 80)

Figure 80

Press the confirmation key (@ ) once to confirm the selection of the
Favourites menu. (see figure 81)

Figure 81
After confirming the Favourites menu selection, press the up (@y) or
down (&) button to select the desired Favourites number. (see figure 82)

Figure 82
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After selecting the favourite number, press the confirmation button (
@ ) once to confirm the selection of the favourite. (see figure 83)

Figure 83

Then press and hold the confirmation button (@) to start cooking the
favourite. (see figure 84)
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Figure 84

WARNING: The settings remain in the memory even if the power goes
out.

WARNING: Favourite settings cannot be used for cooking with a meat
probe.
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Brightness setting %
Press the menu button (@) on the display twice to select the settings
menu. (see figure 85)
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Figure 85

Press the up (@) ) or down ( & ) button to select the brightness
setting. (see figure 86)

Figure 86

Press the Confirm button (@) once to confirm the brightness setting.
(see figure 87)

Figure 87

After confirming the brightness setting selection, press the up (§y) or
down ( & ) button to select the brightness level in the range 1-3. (see
figure 88)

Figure 88
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Press the Confirm button ( @ ) once to confirm the brightness level
selection. (see figure 89)

Figure 89

Reminder timer setting (Set alarm)

Press and hold the menu button ( @ ) on the display to select the
alarm arming menu. (see figure 90)
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Figure 90

The minute duration is set by pressing the up (€ ) or down ( &)
button. (see figure 91)

Figure 91

Press the Confirm button (@) once to confirm the set minute duration.
(see figure 92)

Figure 92
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After setting the minute time, press the up (€)) or down (&) buttons
to set the hour. (see figure 93)

Figure 93

Press the Confirm button (@) once to confirm the set alarm time. (see
figure 94)

Figure 94

At the end of the alarm period, the buzzer sounds and the time of day
and the reminder timer (@ ) flash on the display. (see figure 95)

Figure 95

Note: The alarm can be silenced by pressing any key.

WARNING: The alarm can be set at most 23 hours 59 minutes.

WARNING: If no key is pressed when the alarm time is completed, an
audible warning is given for 7 minutes.
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To cancel the set alarm;
Press and hold the menu button ( @ ) on the display to select the
alarm arming menu. (see figure 96)

Figure 96

While in the alarm setting menu, the alarm is cancelled by long pressing
the menu button again. (see figure 97)

Figure 97

Preheating ( Boost) setting [3E]=

It is used to bring the temperature inside the oven to the desired level
quickly.

Press the menu button (@) on the display twice to select the settings
menu. (see figure 98)

° ODEEROBEFOEORBOEN
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Figure 98

The preheating (@) ) setting is selected by turning the rotating button.
(see figure 94)
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Press the up () )or down (&) buttons to select the preheating (
® ) setting. (see figure 99)

Figure 99

Press the Confirm button ( @ ) once to confirm the preheating (@) )
setting. (see figure 100)

Figure 100

After confirming the preheating setting selection, press the up (§)) or
down (&) button to select the [Ell position. (see figure 101)

Figure 101

Press the confirm button ( € ) once to confirm the location
selection. (see fig. 102) This activates preheating (@Q))

Figure 102
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Preheating (€)) can also be activated by pressing and holding the up
button (@) after the cooking settings have been completed and before
authorising cooking or during active cooking. (see figure 103)

Figure 103

To switch off preheating (@), press the up (€)) or down (&) button
to select the position. (see figure 104)

Figure 104

Press the confirm button ( € ) once to confirm the location
selection. (see fig. 105) Preheating (@) ) is then deactivated

Figure 105

Preheating (§)) can also be deactivated by pressing and holding the up
button (@) until the cooking settings have been completed and the cooking

is authorised, or while active cooking is in progress. (see figure 106)

Figure 106

Note: When preheating is complete, the oven emits a short buzzer
and the preheating @) symbol disappears from the display.
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Setting the Clock me
Press the menu button (@) on the display twice to select the settings
menu. (see figure 107)
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Figure 107

Press the up (€)) or down (&) button to select the time setting. (see
figure 108)

Figure 108

Press the Confirm button (@) once to confirm the time setting. (see
figure 109)

Figure 109

After confirming the time setting, press the up (€ ) or down (&)
button to select the desired time. (see figure 110)

Figure 110
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Press the Confirm button (@) once to confirm the selected time. (see
figure 111)

Figure 111

After confirming the hour selection, press the up () or down (&)
button to select the desired minutes. (see figure 112)

Figure 112

Press the Confirm button ( @) once to confirm the selected minute.
(see figure 113)

Figure 113

Note: The time of day was taken as 20.22.
Note: If no button is pressed, the setting mode will end automatically
after 1 minute.

WARNING: Clock may only be set when there is no automatic cooking
program.
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Tone setting

Press the menu button (@) on the display twice to select the settings
menu. (see figure 114)
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1t HANIN o
Ll L

Figure 114

Press the up (€)) or down (&) button to select the tone setting. (see
figure 115)

Figure 115

Press the confirmation key (@) once to confirm the tone setting. (see
figure 116)

Figure 116

After confirming the tone setting, press the up (€ ) or down (&)
button to select the tone in the range 1-3. (see figure 117)

Figure 117
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Press the confirmation button (@) once to confirm the selected tone.
(see figure 118)

Figure 118

To turn the sound off completely, turn the rotating button to select the
position. (see figure 119)

Figure 119

Press the button once to confirm the selection of position. (see
figure 120)

Figure 120

WARNING: The position switches off button tones only. It does
not affect warning sounds.
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Temperature bars

The temperature baris divided into 3 equal parts. When the temperature
value in the oven approaches the set temperature value, the temperature
bar increases.

Bar Sample cooking Temperature-dependent bar
Levels temperature level Increase levels
' the first bar is activated between 0-30

m “C.
!

. The second bar is activated between
When cooking is setto 90 °C|30_50 °C.

The third bar is activated between 60-

|
|
| 90 °C.
3

If there is no active cooking and the internal temperature of the oven
is above 70 °C, the temperature bar is activated and the display shows
a warning message [Ea4. The temperature bar works up to a maximum
temperature of 340 °C
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* Cooking with meat probe

Use of meat probe

The thin long end of the meat probe (€ ) is used by sticking it in the
meat and the other end is attached to the slot on the side wall of the
chassis.

When the meat probe ( Q) ) is connected, the meat probe (€ ) icon
appears on the display.

The recommended temperature of cooking is 80 °C. The minimum
temperature setting is 30 °C and the maximum temperature setting is
100 °C.

Meat probe cooking modes

The meat probe (€)) has three different cooking modes;

1. Grill and fan ([B] ) opera,te together. (see figure 121)

Figure 121
2. Grill (E) operates. (see figure 122)

EFIC(E]

Figure 122
3. Turbo and fan ( [l ) operate. (see figure 123)

——

Figure 123

Note: When cooking with the meat probe (€)), the set temperature of
the oven is displayed instead of time display.

154



A

After inserting the meat probe, press the up (€)) or down (&) buttons
to select between cooking functions with meat probe. (see figure 124)

Figure 124

Press the confirmation button ( @ ) once to confirm the selection of
the cooking function with meat probe. (see figure 125)

Figure 125

After confirming the cooking function with meat probe, press the up (€
) or down button (&) to select the cooking temperature. (see figure 126)

Figure 126

Press the confirmation button ( @ ) once to confirm the cooking
temperature selection. (see figure 127)

Figure 127
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After selecting the cooking temperature, press the up (€)) or down (
& ) buttons to select the meat probe temperature. (see figure 128)

Figure 128

The time at which the cooking will end is confirmed by pressing the
approval (@) key. (see figure 129)

Figure 129

Then press and hold the confirm button ( @ ) to start cooking with
meat probe. (see figure 130)

Figure 130

WARNING: In the event of a power cut, your oven is switched off
for safety reasons and cooking with the meat probe is
interrupted.
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Error codes of the electronics board and solutions

Electronic card error codes, their descriptions and recommended
solutions are given in the table below.

more than 3 °C after the set temperature for 10
minutes.

Error codes Description What to Do
The temperature sensor on the motherboard .
F1 overheated. (when the temperature exceeds 110 °C) Wait for the oven to cool down.
F2 Thermostat open or shorted. Contact the service.
The temperature inside the oven is too high. when
F3 the temperature exceeds 340 °C. (except pyrolytic Wait for the oven to cool down.
cleaning function)
F4 Real time clock error. Contact the service.
F5 Meat probe short circuit error. Contact the service.
F6 Communication error. Contact the service.
F7 The_door lock does not switch from open to closed Contact the service.
position.
F8 The_c_ioor lock does not switch from closed to open Contact the service.
position.
Fo If the dggr lock stops during opening or closing and Contact the service.
the position status is unknown.
F10 If the.doqr is open when the pyrolytic cleaning Close the door.
function is started.
When cooking is started in any position, the
F11 temperature inside the oven does not change by Contact the service.

157



GB

Using the Grill

1. When you place the grill on the top rack, the food on the grill shall
not touch the grill.

2. You can preheat for 5 minutes while grilling. If necessary, you may
turn the food upside down.

3. Food shall be in the center of the grill to provide maximum air flow
through the oven.

To turn on the grill;
1. Place the function button over the grill symbol.
2. Then, set it to the desired grill temperature.
WARNING: Keep the oven door closed while grilling.
To turn the grill off;

Set the function button to the off position.

After the grilling operation, attach the plastic handle in place by
rotating it and take it out of the oven. Add some water on the tray for
easy cleaning.
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* Use for Chicken Roasting

WARNING: Rememberto remove the plastic handle from the skewer
by rotating it before closing the oven’s door.

Skewer the fowl as a whole. In order to grill a fowl healthily, center
and fix the fowl on the skewer (b) by the fixing hooks located on the
both sides of the skewer (b). Place the skewer (b) on the rotisserie wire
(a) and put it in the oven and make sure that the end of the skewer (b)
is placed in the rotisserie engine chamber.

oIl =

gl

I

After closing the door, set the oven to one of the following positions:
Upper resistance + grill + rotisserie ( ),, Grill + fan + rotisserie (
), upper resistance + grill + convection + rotisserie () and set the
temperature of the thermostat to the highest temperature level using
the temperature control button. In order to collect spilled oil during
cooking, place the tray on the base. Add some water on the tray for
easy cleaning.
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RACK POSITIONS

Standard Rack Positions

Rack 4% Rack 5
Rack 31 % Rack 4|
Rack 2 / Rack 3
Rack 1 Rack 2

\ Rack 1-

Note: The standard racks can be 4 or 5, depending on the configuration
of your oven. Only pay attention to the standard racks of your oven.

Rack positions are shown in the figures above. You may place a deep
tray or a standard tray in the lower and upper racks.
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* Wire Rack Positions

Rack 6| £ZA
Rack 5 F— =
Rack 4~ =24
Rack 3—+H—=¢
Rack 2fzZz=="
Rack 1~

Note: Depending on the configuration of your oven, there may be 4 or
6 wire racks. Only pay attention to the wire racks of your oven.

It is important to place the wire rack into the oven properly. Rack
positions are shown in the figures above. You may place a deep tray
or a standard tray in the lower and upper wire racks.

Installing and removing wire racks

Press the clips shown with arrows in the figures above, first remove
the lower and then the upper side of wire racks. To install wire racks;
reverse the procedure for removing wire rack.
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* CATALYTIC PANEL

It is located behind the wire racks of the oven, at the right and left walls
of oven cavity. Catalytic panel removes offensive odour and provides
using your appliance at its best performance. Over time, oil and food
odours permeate into enamelled oven walls and heating elements.
Catalytic panel absorbs any food and oil odours, and burns them
during cooking to clean your oven.

Detaching catalytic panel

To remove catalytic panel; first remove the wire racks. Once wire racks
are removed, catalytic panel will be free. It is advised to replace the
catalytic panel once every 2-3 years

T |~§% i —
I
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COOKING RECOMMENDATIONS AND WARNINGS

You may find the information about the food types we have tested in
our laboratories and whose cooking values we have determined in the
following tables. Cooking times may vary as per mains voltage, quality,
amount of the ingredients to be cooked, and the temperature. Meals
you cook using these values may not appeal to your tastes. You may
discover different values by making experiments to achieve different
flavours and results that appeal to your taste.

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

Unattended cooking with solid or liquid oil in the appliance
is dangerous, it can cause a fire.

Ensure that the oven door is completely closed after
putting food inside the oven.

Steam may come out when the door is opened. Step back
and wait for the steam to disappear.

During usage, the internal and external surfaces of the
oven get hot. As you open the oven door, step back to
avoid the hot vapour coming out from the interior. There
is risk of burning.

Your hand may get burnt because of the internal panels of
the oven, spilt meals, accessories and hot vapour. Wear
kitchen gloves while taking the hot meal out of the oven.
While placing food to or removing food from the oven,
etc., always use heat resistant oven gloves.

Please do not cook the food placing directly on tray / grill.
Place the food into the oven in a suitable accessory.

Be careful when using alcohol in your foods. Alcohol will
evaporate at high temperatures and may ignite to cause a
fire if it comes in contact with hot surfaces.

Do not heat closed cans and glass jars. The pressure may
lead jars to explode.

Never use it at higher oven temperatures than the
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WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

maximum usage temperature indicated on your baking
paper. Do not place the baking paper on the base of the
oven.

Place the baking paper together with the food into a pre-
heated oven by putting it inside a cooker or on an oven
accessory (tray, wire grill etc.).

Against the risk of touching the oven heater elements,
remove excess parts of the baking paper that hang over
from the accessory or container.

Do not place the oven trays, plates or aluminium foils
directly on the oven base. The accumulated heat may
damage the base of the oven.

Plastic dishes, which are not resistant against heat and
steam, may melt at high temperatures and damage
the oven. Only use plastic dishes, which are resistant
to heat (up to 100 °C) and steam. Pay attention to the
recommendations of the dish producers.
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COOKING CHARTS
M******_S****** (80 Iitres)

WARNING: You should pre-heat the oven for 7-10 minutes before
putting the meal in the oven.

Food Cooking Cooking Cooking Cooking
function temperature (°C) rack time (min.)
Cake =) 170-180 23 30-35
Small muffin o) 170-180 23 25-30
Pie =) 180-200 23 35-45
Pastry 180-190 23 20-25
Cookie o) 170-180 23 20-25
Apple pie y 180-190 23 50-70
Sponge cake y 200/150* 23 20-25
Pizza /[ 180-200 3 20-30
Lasagna =) 180-200 23 25-40
Macaroon /B 100 2-3 50-70
Grilled chicken ** 200-220 2-3 25-35
Fish grill™ 190 -200/-220 3-4 25-35
Roast beef ** Max. 4-5 30-35
Grilled meatballs ** Max. 45 25-30

* Do not pre-heat. We recommend you to cook at 200 °C for the first
half of the cooking period, and at 150 °C for the remaining half.

** Food shall be turned upside down after the half of the cooking
period.
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M******_G****** (60 Iitres)

WARNING: You should pre-heat the oven for 7-10 minutes before
putting the meal in the oven.

Food Cook_ing Cooking Cooking _Cookil?g
function temperature (°C) rack time (min.)
Cake =) 170-180 2-3 30-35
Small muffin o) 170-180 2 25-30
Pie A=) 180-200 2 35-45
Pastry 180-190 2 20-25
Cookie 170-180 2 20-25
Apple pie y 180-190 1-2 50-70
Sponge cake 150/150* 2 20-25
Pizza /[ 180-200 3 20-30
Lasagna 180-200 2-3 25-40
Macaroon 100 2 50-60
Grilled chicken ** 200-220 3 25-35
Fish grill** 200-220 3 25-35
Roast beef ** Max. 3-4 15-20
Grilled meatballs ** Max. 3-4 20-25

* Do not pre-heat. We recommend you to cook at 200 °C for the first
half of the cooking period, and at 150 °C for the remaining half.

** Food shall be turned upside down after the half of the cooking
period.
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* BAKING WITH PIZZA STONE
WARNING: You should pre-heat the oven for 30 minutes before
putting the pizza in the oven.

When baking with pizza stone, place pizza stone over wire rack and
pre-heat the oven in pizza mode [turbo +fan + lower resistance () ] at
230°C for 30 minutes. Once pre-heating is completed, without removing
pizza stone put pizza over it with the peel and bake at 180-200°C for
, 20-25 minutes. Once baking is completed, remove the baked pizza
from the oven using the peel.

WARNING: Do not place pizza stone in a pre-heated oven.

WARNING: Once baking is completed, do not remove pizza stone
whenitis hotand do not place on cold surfaces. Otherwise,
pizza stone can be cracked.

WARNING: Do not expose pizza stone to humidity.

WARNING: Your hand may get burnt because of the internal panels
of the oven, spilt meals, accessories and hot vapour. Use
the pizza peel when removing the pizza from the oven.
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DRYING
WARNING: Do not preheat during drying.
Food Cooki_ng Cooking Cooking C.ooking
Function temperature (°C) Rack duration (hours)
Sliced banana Fan-cooking functions 100 2 4-5
Sliced apple Fan-cooking functions 100 2 4-5
Sliced orange Fan-cooking functions 100 2 4-5

WARNING:
WARNING:

WARNING:

WARNING:

Drying should only be carried out in the drying tray.
Do not open the oven door until the drying process is
complete.

The thinner the slices, the faster the drying duration is and
the aroma of the food is preserved better.

Your hand may get burnt because of the internal panels of
the oven, spilt meals, accessories and hot vapour. Wear
kitchen gloves while taking dried fruits out of the oven.
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* STEAM SUPPORTED COOKING

Because it is not cooked in water, vitamins and minerals are retained
during steam cooking.

Steam-assisted cooking preserves the flavours of the food better than
normal cooking. Also, foods retain their fresh and natural colours this
way.

Water consumption depends on the type of food and the length of
cooking time.

Remove the water container by pulling it out at the points indicated
by the arrow. (see Figure 131) Fill the water container. (see Figure 132)
and slide it in the direction of the arrow to the starting position to put it
in place. (See Figure 133) After 10 minutes of preheating, slide the water
container in the direction of the arrow until you hear a "click". (see Fig.
134) After you have filled the water container and put it back in place,
you can put the food in the oven.

N~ ‘ @ @

[ [ -
[ [ ‘

Figure 131 Figure 132 Figure 133 Figure 134

WARNING: Use only tap and distilled water. Never use mineral water
or other liquids!

WARNING: The maximum refill is 250 milliliters and the minimum refill
is 65 milliliters.

WARNING: When filing the water container, never exceed the
maximum marking!

WARNING: For each cooking process, observe the amount of water
for the food as indicated in the cooking chart.

WARNING: Do not remove the water container while cooking is in
progress.
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Steam Supported Cooking Chart

WARNING: You should pre-heat the oven for 10 minutes before putting

the meal in the oven.

Food Cooki_ng Cooking Cooking _Cookir_lg Water
Function temperature (°C) rack time (min.) amount (ml.)
Cookie 170 3 20-25 100
Salty cookie 170 3 20-25 100
Pastry @ 180 3 25-30 100
Bun @ 180 3 25-30 100
Salmon @ 180 3 40-45 100
Chicken Drumstick @ 200 3 40-45 150
Chicken Wings @ 230 4 40-45 100
Whole chicken @ 190-230 3 60-70 250
Lamb shank with vegetables @ 170 3 80-90 250
Rosebeef @ 190 3 55-60 200
Entrecote 180 3 35-40 250

If possible, use dishes with perforated holes for cooking with steam.
This ensures that the steam reaches the food from all sides and that the
food cooks evenly.

Only use containers which are resistant to heat (up to 100 °C) and
steam. If you want to use plastic containers, check with the manufacturer
of the container to see if it is suitable for the oven.

Thick pots such as porcelain, ceramic or earthenware are not very
suitable for steaming. Because they are thick, they do not conduct heat
well and therefore the cooking times indicated in the tables may be

much longer.

WARNING:

WARNING:

Steam may come out when the door is opened. Step back
and wait for the steam to disappear.

Your hand may get burnt because of the internal panels of
the oven, spilt meals, accessories and hot vapour. Wear
kitchen gloves while taking the hot meal out of the oven.

170



* AIR FRYER COOKING

A

While the air fryer is cooking, you can do the cooking according to the
values specified in the cooking chart by switching the oven to air fryer

mode [bottom-top + fan ( [ ).

Air Fryer Cooking Chart

WARNING: You should pre-heat the oven for 8-10 minutes before

putting the meal in the oven.

Food Cooki.ng Cooking Cooking _Cookir.lg Weight in
Function temperature (°C) rack time (min.) grams (g)
Cookie 170 2-3 10-15
Frozen chicken nuggets 200 2-3 20-25 750
Frozen fried potatoes 220 2-3 20-25 700
Halloumi fries 200 2-3 10-15 250
Steak 180 2-3 10-15 1000
Meatball 180 2-3 10-15 1000
Pizza 200 2-3 10-15
Mushrooms 200 2-3 15-20 1000
Chicken rolls 180 2-3 25-30 1000
Chicken breast 180 2-3 25-30 750

WARNING: Air fryer cooking should only be done in the air fryer tray.
WARNING: Steam may come out when the door is opened. Step back

and wait for the steam to disappear.

WARNING: Your hand may get burnt because of the internal panels of
the oven, spilt meals, accessories and hot vapour. Wear
kitchen gloves while taking the hot meal out of the oven.
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MAINTENANCE AND CLEANING

Periodical cleaning extends the appliance’s life and reduces frequent

problems.
WARNING:

WARNING:
WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

WARNING:

Disconnect the electrical connection of the appliance.
There is a danger of electric shock.

Wait until the appliance cools down before cleaning it.
Hot surfaces may cause burns.

User should not dislocate the resistance during cleaning.
It may cause an electric shock.

The steam of a steam cleaning device may infiltrate the
parts conducting electricity and cause them to short-
circuit. Never use a steam cleaning device for cleaning
the oven.

Never wash any part of the appliance in the dishwasher!
(excluding the accessories)

The water container must not be immersed in water and
must never be washed in the dishwasher! Do not use
very hard sponges or brushes when cleaning the water
container.

Turn off the appliance before removing the safeguards.
After cleaning, install the safeguards according to
instructions.

1. Do not clean the interior parts, panel, trays or other parts of the
appliance with hard tools such as hard brushes, steel sponges, or
knives. Do not use abrasive, scratching agents, or detergents.

2. Wipe the interior parts of the appliance with a soapy cloth, then
rinse and dry it thoroughly with a soft cloth.

3. Clean the glass surfaces with special glass cleaning agents.

4. Do not use aliphatic or hydrocarbonated detergents. These may
cause the door gasket of the oven to swell.

5. Never use flammable materials such as acid, thinner, or gas when
cleaning your appliance.
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10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

Ial
Use potassium stearate (soft soap) for dirt and stains.

Clean the control panel with a wet cloth and dry it with a dry cloth.

The appliance should be thoroughly cleaned after each use. Thus,
food residues are easily cleaned and these residues are prevented
from burning when the product is used again later.

Ensure that you completely wipe any remaining liquids after the
cleaning process and that you immediately clean any food that
splashes around during cooking.

Some detergents or cleaning agents may damage the surface. Do
not use abrasive detergents, cleaning powders, cleaning creams, or
sharp objects during cleaning.

Clean and dry the oven and its accessories after every use.

Close the oven’s door after the inside of the appliance dries
completely.

The appliance should be cleaned thoroughly to avoid bad odours if
it will not be used for a long time. Leave the oven’s door open after
cleaning.

Replace the appliance’s door gasket when pores form or when it
cracks. You can order the door gasket from the authorized service.

Clean the wire racks in the dishwasher or with a dishwashing
detergent and hot water.

Do not use abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the
glass as the scratches that may occur on the surface of the door
glass may cause the glass to break.

Remove the glass cover of the oven lamp (see lamp replacement)
and wipe with a cloth dampened with dishwashing detergent and
hot water. Clean it with a soft cloth.

173



GB

Cleaning and Ass

==

embly of the Oven Door

Figure 135.1

Figure 135.2

Figure 136.1

Figure 136.2

Open the door
completely by
pulling the oven
door toward you.
Then unlock the
hinge lock by
pulling it upwards
with a screwdriver.
(see figure 135.1)

Set the hinge lock

to the widest angle.

(See Fig. 135.2)
Bring both hinges
that connect the
oven door to the
oven to the same

position.

Then close the
oven door until it
rests against the
hinge lock. (see

figure 136.1)

To remove the oven
door, hold the door
with both hands
when it is at a close
level to the closed
position, and pull
it up. (see figure
136.2)

the door.

To replace the oven door again reverse the procedure for removing
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Cleaning of the Oven Glass

Your oven may be different. Follow the appropriate step for your oven.

1. Press the plastic latches on the left and right side as shown in figure 137 and lift the
profile by pulling it towards you as shown in figure 138. Glass is free after the profile
is removed as shown in Fig. 139. Carefully pull the glass that has become free toward
you. If necessary, the central glass can be removed in the same way. The outer glass
is fixed to the oven door profile. You may easily clean the glasses after they have
been separated. Once the cleaning and maintenance is complete, you may replace
the glasses and the profile by performing the removal procedure in reverse. Make

sure that the glass is inserted in the correct direction and that the profile fits properly.

Figure 137 Figure 138 Figure 139

2. Remove the screws on the left and right side as shown in Figure 140. Remove the
profile by pulling it towards you as shown in Figure 141. Glass is free after the profile
is removed as shown in Fig. 142. Carefully pull the glass that has become free toward
you. If necessary, the central glass can be removed in the same way. The outer glass
is fixed to the oven door profile. You may easily clean the glass after it has been
separated. Once the cleaning and maintenance is complete, you may replace the
glasses and the profile by performing the removal procedure in reverse. Make sure
that the glass is inserted in the correct direction and that the profile fits properly.

‘ ]

Figure 141 Figure 142
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OVEN LAMP REPLACEMENT
WARNING: In order to avoid electric shock, turn off the power connection

before replacing the lamp of the oven!

WARNING: In order to avoid burns, wait for it to cool down before
replacing the lamp of the oven! Hot surfaces may cause
burns!

WARNING: The bulb used in this product is not suitable for illumination
of households. The purpose of this lamp is to help the
user to see the food.

WARNING: The light bulbs used in this product must be able to
withstand extreme physical conditions, e.g. temperatures
above 100° C.

WARNING: In devices with halogen lamps; the user must not look at the
halogen lamp.
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To change the lamp;

1. Turn off the electricity.

2. Remove the glass protection by turning it counterclockwise. (See

Fig. 143) Using plastic gloves may help you if you have difficulty in
rotating it.

3. Then remove the oven lamp by turning it (see fig. 144) if it is type A,
or by pulling it (see fig. 145) if it is type B.

4. Fit a new lamp with the same features.

5. Replace the protective glass and connect the unit to the mains.

Figure 143 Figure 144 Figure 145

Note: This appliance contains a light source whose energy efficiency
class is G.

To chance the square lamp;

Turn off the electricity.

Remove by pulling the glass protection towards you.

Then remove the oven lamp by pulling it out.

Fit a new lamp with the same features.

Replace the protective glass and connect the unit to the mains.

arpwbdA
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TROUBLESHOOTING

You may solve the problems you may encounter with your product by
checking the following points before calling the technical service.

Check Points

In case you experience a problem about the oven, first check the table
below and try out the suggestions. If the problem is persisting, contact

the Service Center.

Problem

Possible Cause

What to Do

Oven does not operate.

Power supply not available.

Check that the power supply is
available.

Oven stops during cooking.

Plug comes out from the wall
socket.

Re-install the plug into wall
socket.

Turns off during cooking.

Too long continuous operation.

Let the oven cool down after long
cooking cycles.

Cooling fan not operating.

Listen the sound from the cooling
fan.

Oven not installed in a location
with good ventilation.

Make sure clearances specified
in operating instructions are
maintained.

More than one plugs in a wall
socket.

Use only one plug for each wall
socket.

The outside of the oven gets
very hot during operation.

Oven not installed in a location
with good ventilation.

Make sure clearances specified
in operating instructions are
maintained.

Oven door
properly.

is not opening

Food residues jammed between
the door and internal cavity.

Clean the oven well and try to re-
open the door.

Internal light is dim or does not
operate.

Lamp might be failed.

Replace with a lamp having same
specifications.

Foreign object covering the lamp
during cooking.

Clean internal surface of the oven
and check again.

Electric shock when touching
the oven.

The power may not be properly
grounded.

You may be using an ungrounded
socket.

Make sure power
grounded properly.

supply is

Problem

Possible Cause

What to Do

Water dripping.

Steam coming out from a
crack on oven door.

Water remaining inside the
oven.

Depending on the food, water or
steam may form in some cases.
This is not a fault of the appliance.

Let the oven cool down and than
wipe dry with a dishcloth.
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The cooling fan continues
to operate after cooking is
finished.

This fan runs automatically for a
certain period of time to ventilate
the interior of the oven.

This is not a fault of the appliance;
therefore you don’t have to worry.

The oven does not heat.

Oven door is open.

Close the door and restart.

The oven controls may not be set
correctly.

Read the section regarding
operation of the oven and reset
the oven.

The fuse may have blown or the
circuit breaker may have tripped.

Replace the fuse or reset the
circuit breaker. If this is repeating
frequently, call an electrician.

Smoke comes out of the
product during operation.

When operating the oven for the
first time.

smoke comes out from the
heaters. This is not a fault. After
2-3 cycles, there will be no more
smoke.

Food on heater.

Let the oven to cool down and
clean food residues from the
heater.

There is a smell of burning or
plastic when using the oven.

Plastic or other not heat resistant
accessories are being used
inside the oven.

Use glass containers suitable for
high temperatures.

Oven does not cook well.

The door may be opened too
often during cooking.

Do not open the oven door too
often unless you are cooking
something that needs to be
rotated. If you open the door too
often, the internal temperature
will drop, which may affect the
cooking result.

HANDLING RULES

Do not use the door and/or handle to carry or move the appliance.
Carry out the movement and transportation in the original packaging.
Pay maximum attention to the appliance while loading/unloading

1.
2.

3.
and handling.

and transportation.

damage the packaging.

Make sure that the packaging is securely closed during handling
Protect from external factors (such as humidity, water, etc.) that may

Be careful not to damage the appliance due to bumps, crashes,

drops, etc. while handling and transporting and not to break or
deform it during operation.
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RECOMMENDATIONS FOR ENERGY SAVING

Following details will help you use your product ecologically and
economically.

1. Use dark coloured and enamel containers that conduct the heat
better in the oven.

2. As you cook your food, if the recipe or the user manual indicates
that pre-heating is required, pre-heat the oven.

3. Do not open the oven door frequently while cooking.

4. Try not to cook multiple dishes simultaneously in the oven. You may
cook at the same time by placing two cookers on the wire rack.

5. Cook multiple dishes successively. The oven will not lose heat.

6. Turn off the oven a few minutes before the expiration time of cooking.
In this case, do not open the oven door.

7. Defrost the frozen food before cooking.
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COMPLIANCE WITH AEEE REGULATIONS AND
DISPOSAL OF WASTE PRODUCT

This product does not contain the dangerous and prohibited materials
indicated in "Waste Electrical and Electronic Equipment Control
Regulation" published by Ministry of Environment and Urbanisation of
the Republic of Turkey. Complies with WEEE Regulation.

PACKAGE INFORMATION

This product was manufactured from recyclable and reusable high
quality parts and materials. Therefore, do not dispose of this product
with other domestic wastes at the end of its life cycle. Take it to a
collection point for electrical and electronic equipment. You can ask
your local administration about these collection points. Please help to
protect the environment and natural resources by recycling the used
products. Before disposing of the product, disconnect the electrical
plug for the safety of children and make it inoperable. The product's
packaging is made of recyclable materials, in accordance with our
national legislation. Do not dispose of the packaging waste with the
household waste or other wastes, dispose it to the packaging collection
areas specified by local authorities.
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Degerli misterimiz,

Bu Urline gostermis oldugunuz glivenden dolayi tesekkir ederiz.

Amacimiz, toplam kalite anlayisinauygun olarak, modern tesislerimizde,
titiz bir calisma ortaminda, dogaya zarar vermeden Uretilmis olan bu
ariinl en iyi verimle kullanmanizi saglamaktir.

Almis oldugunuz firninizin ilkk glink ézelliklerini uzun siire koruyabilmesi
icin finnimizi kullanmadan dnce kullanma kilavuzunu dikkatle okumanizi
ve daimi olarak muhafaza etmenizi tavsiye ederiz.

UYARI: Bu kullanma kilavuzu birden fazla model i¢in hazirlanmistir.
Kilavuzda belirtilen bazi  6zellikler sizin cihazinizda
bulunmayabilir.

Cihazlarimiz ev tipi kullanim amagchdir. Ticari kullanim amagl degildir.

Kilavuzda yer alan sekiller sematik olup Grintntzle birebir uyum iginde
olmayabilirler.

Bu UrGn dogaya zarar vermeden cevreye saygill modern tesislerde
uretilmistir.

* isareti olan 6zellikler opsiyondur.

“AEEE Yonetmeligine Uygundur.”
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ONEMLI UYARILAR

1.

2.

P

10.

11.

12.

13.

14.

Bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu sekilde cihazi
glivenli ve dogru bir bicimde kullanmaniz mimkun olacaktir.

Kurulum ve tamir islemlerini her zaman “YETKILI SERVISE” yaptirin.
Yetkili olmayan Kkisiler tarafindan yapilan islemler nedeniyle Uretici
firma sorumlu tutulamaz.

Bu cihazin ayar sartlari tip etiketinde veya veri plakasinda belirtilimistir.
Bu cihaz ev tipi kullanimlar icin tasarlanmistir.

UYARI: Yangin tehlikesi; malzemeleri pisirme yilizeyinde
muhafaza etmeyiniz.

UYARI: Cihaz ve erisilebilir kisimlan kullanim sirasinda sicaktir.
UYARI: Ulasilabilen kisimlar 1zgara kullanildiginda sicak olabilir.
Kiiclik cocuklar uzak tutulmahdir.

UYARI: Cihaz sadece pisirme amachdir. Odayi isitma gibi diger
amaclarla kullanilmamalhdir.

UYARI: Kizginbuhar nedeniyle yanik tehlikesi! Cocuk cildiyetiskin
kisiye gore yuiksek isiya karsi daha hassastir. Firin calisirken
cocuklar kapagi acmamalidir. Cihaz tamamen soguyuncaya
ve yanik tehlikesi ortadan kalkincaya kadar ¢cocuklari cihazdan
uzak tutunuz.

UYARI: Asla yangini su ile sondirmeye calismayiniz. Ancak
cihazin devresi kapatilir ve sonra 6rnegin bir kapak veya bir
yangin battaniyesi ile alev ortiliir.

DIKKAT: Pisirme siireci denetlenmelidir. Pisirme siireci siirekli
olarak denetlenmelidir.

DIKKAT: Cihaz caminin kirllmasi durumunda; herhangi bir isitici
elemani derhal kapatin ve cihazi glic kaynagindan ayirin cihazi
kullanmayin.

YANMA RIiSKi: Firin kapagimi acarken, firndan cikan sicak
buharindan kacinmak igin geri cekilin.

YANMA RiSKi: Sicak yiizey, kapagi kapatmadan 6nce sogumaya
birakilmaldir.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

30.

lal
Cihaz, bir dis saat tarafindan ya da ayri bir uzaktan kumanda sistemi

ile calistirilabilir olarak tasarlanmamistir.

Asirl 1sinmayl 6nlemek icin cihaz dekoratif bir kapinin arkasina
kurulmamaldir.

Bu cihaz, denetim saglanmasi veya cihazin givenli bir sekilde
kullaniimas! ve karsilasilan tehlikelerin anlasiimasi ile ilgili bilgi
verilmesi durumunda, yaslari 8 ile Gzerinde olan ¢ocuklar ve fiziksel,
isitsel veya akli yetenekleri azalmis veya tecribe ve bilgi eksikligi
olan kisiler tarafindan kullanilabilir.

Kullanim sirasinda 8 yasindan kuguk cocuklar ve evcil hayvanlan
uzak tutunuz.

Surekli gbzetim saglanmiyorsa 8 yas altindaki ¢ocuklar uzak
tutulmalidir.

Cocuklar cihaz ile oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi,
8 yasindan buylk ve yetiskin gézetiminde olmadikga c¢ocuklar
tarafindan yapilmamalidir.

Cihaza ve cihazin kablosuna, 8 yas ve altindaki c¢ocuklarin
ulasamamasini saglayiniz.

Ambalaj malzemeleri cocuklar icin tehlikelidir. Ambalaj malzemelerini
cocuklarin ulasamayacag) bir yerde saklayiniz.

Cihazin Uzerine ¢gocuklarin ulasabilecekleri nesneleri koymayiniz.
Isitma elemanlarina dokunmaktan kaginmak igin 6zen gosterilmelidir.

Cihazi kullanmaya baslamadan dnce perde, til kagit ya da yanici
(alev alabilir) maddeleri cihazdan uzak tutunuz. Kolay tutusabilen ya
da yanici maddeleri cihazin igine veya Uzerine koymayiniz.

Finn tutamagi, havlu kurutucu degildir. Firnn tutamagina havlu vb.
asmayiniz.

ilac alimi ve / veya alkol kullanimi gibi, muhakeme yeteneginizi
etkileyebilecek durumlarda GrinU kullanmayiniz.

Her kullanimdan sonra Urtintn kapall oldugunu kontrol ediniz.

Cihaz bozuksa veya gézle goérulir bir hasan varsa, cihaz
calistirmayiniz.

Cihazi, 6n kapak cami s6kllmus veya kirilmis sekilde kullanmayiniz.
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31. Kullanici, finni tek basina tasimamalidir.

32. Finn kapisi acik iken daha agir ytkler firn kapisina koyulmamaldir,
firn devrilebilir.

33. Kapak acikken, Uzerine agir herhangi bir nesne koymayiniz veya
cocuklarin kapagin Uzerine oturmasina izin vermeyiniz. Firnin
devrilimesine ya da kapak menteselerinin hasar gérmesine yol
acabilirsiniz.

34. Evdeki herhangi bir insaat isi sirasinda firn baglantisi kesilebilir.
is bittikten sonra finnin baglantisi tekrar yetkili servis tarafindan
yapiimahdir.
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Elektrik Givenligi

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

UYARI: Baglanti uclarina erismeden, bitiin besleme devresi
baglantilan kesilmelidir.

UriinG, teknik 6zellikler tablosundaki degerlere uygun bir sigorta
tarafindan korunan toprakli bir prize baglayiniz.

Evinizin topraklama tesisatini ehliyetli bir elektrikgiye yaptiriniz.
Urliniin, yerel ydnetmeliklere uygun topraklama yapilmadan
kullaniimasi halinde ortaya c¢ikacak zararlardan firmamiz sorumlu
olmayacaktir.

Firn devre kesici anahtarlan finn yerinde iken son kullanicinin
ulasabilecegi yerde olmalidir.

Fise 1slak ellerle kesinlikle dokunmaymniz. Fisi c¢cekmek igin
kablosundan tutmayiniz, her zaman fisi tutarak c¢ekiniz.

Elektrikli bir aleti, 6rnegin bir el mikserini finrnin yakinlarinda
kullanirken, glic kablosunun firinin kapagina sikismamasina dikkat
ediniz. Kablo yalitimi zarar gdrebilir.

Uriin{, Gizerine su puskirterek veya su dékerek kesinlikle yikamayin!
Elektrik carpma tehlikesi vardir.

Orijinal kablo disinda kesik veya hasarli kablo veya ara kablo
kullanmayiniz.

Uriin fisinin takildigi prizde sivi veya nem olmamasina dikkat ediniz.

Firn calisirken arka ylzeyi de isinir. Elektrik baglantilar arka ylzeye
temas etmemelidir, baglantilar zarar goérebilir.

Baglanti kablolarini firin kapagina sikistirmayiniz ve sicak yizeylerin
Uzerinden gecirmeyiniz. Kablonun erimesi sonucunda firinin kisa
devre yapmasina ve yangin ¢cikmasina neden olabilirsiniz.

Kurulum, bakim, temizlik ve tamir islemleri sirasinda Grindn fisini
prizden ¢ekiniz.

Kivilcim olusturmamasi igin, Grtn fisinin prize iyice sabitlendiginden
emin olunuz.

Elektrik carpmasinayolagabileceginden, trinlubuharlitemizleyicilerle
temizlemeyiniz.
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15. Buharl firnda su kabi suya batiriimamall veya bulasik makinesinde
yikanmamalidir. Aksi halde su kabi buharli firinin igine yerlestirilirken
elektrik carpma tehlikesi ortaya c¢ikabilir.

16. Urlin, elektrik tesisati tamamen kesilebilecek bir sekilde monte
edilmelidir. Kesme islemi, insaat yonetmelikleri uyarinca bir salterle
veya sabit elektrik tesisatina baglanmis entegre bir sigortayla
gerceklestiriimelidir.

17. Uriinde tip "'Y"' kordon kablo kullaniimaktadir.

18. Kablonun sabitlendigi yer korunmalidir.

19. Sabit baglantilar, tim kutuplarda tam ayirma saglayan bir tesisata
baglanmaldir. Asirn gerilim kategorisi Ill altinda, baglanti kesme
kurallan, kablolama kurallarina uygun olarak sabit tesisata
baglanmaldir.

ELEKTRiIK BAGLANTISI

Bu finn, dreticinin talimatlarina goére ve yetkili servis tarafindan dogru
bir bicimde kurulmali ve yerine baglanmalidir.

Cihaz, yiksek havalandirma saglayan bir firin yuvasi igcine kurulmalidir.

Cihazin elektrik baglantilar sadece kurallara uygun sekilde désenen
topraklama sistemine sahip (toprakl) prizlerle yapilmalidir. Eger
cihazinizin yerlestirilecegi yerde toprakli sisteme uygun priz yoksa
yetkili bir elektrikciyle irtibata geciniz. Uretici firma, cihaza baglanan
topraklamasi yapilmamis prizlerin sebebiyet verecegi hasarlardan
kesinlikle sorumlu degildir.

Finninizin fisi topraklamalidir; fisi takacaginiz prizin topraklamali
oldugundan emin olun. Fis, kurulumdan sonra ulasilabilecek bir yere
yerlestiriimelidir.

Finniniz 220-240 V AC 50/60 Hz. elektrik beslemesine uygun olarak
Uretilmistir ve 16 A'lik bir sigorta gerektirir. Eger elektrik sebekeniz, bu
belirtilen degerlerden farkl ise, bir elektrik¢ciye ya da yetkili servisinize
basvurun.

Elektrik sigortasini  degistirmeniz  gerektiginde, Iutfen elektrik
baglantisini su sekilde yaptiginizdan emin olun:
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¢ Faz (canli uca) kahverengi kablo
¢ NO&tr uca mavi kablo
e Topraklama ucuna sari-yesil kablo

Finn devre Kkesici anahtarlar finn yerinde iken son kullanicinin
ulasabilecegi yerde olmalidir.
UYARI: Elekirik besleme kablosu, cihazin sicak kisimlarina

dokunmamalidir.

UYARI: Besleme kordonu hasar goérurse, bu kordon tehlikeli bir duruma
engel olmak icin imalat¢isi veya onun servis acentesi ya da
ayni derecede ehil bir personel tarafindan degistirilmelidir.

KULLANIM AMACI

1. Bu Urlin evde kullanilmak Uzere tasarlanmistir. Ticari amaclarla
kullanimina izin verilmemektedir.

2. Bu Urin sadece pisirme amach kullaniimalidir. Odayi 1sitmak gibi
farkl amaclar icin kullaniimamaldir.

3. Bu Urln, 1zgara altinda tabak isitma, tutamak Uzerine havlu veya
giyecek asarak kurutma veya isinma amaciyla kullaniimamalidir.

4. Uretici, hatall kullanim veya tasima sirasinda olusan herhangi bir
zarardan dolayi sorumluluk kabul etmez.

5. Finn kismi, yiyeceklerin buzlarini ¢ézmek, firnlamak, kizartmak ve
1zgara yapmak amaciyla kullanilabilir.

6. Satin almis oldugunuz Grinin kullanim émrd 10 yildir. Bu, Grinin
tanimlandigi  sekilde calisabilmesi icin Ureticinin gerekli yedek
parcalar bulundurma suresidir.
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CIHAZ TANITIMI

1. Kontrol paneli

2, Standart tepsi

3. Tel 1zgara

* 4. Derin tepsi

5. Firin kapagi

6. Firnn tutamagi

UYARI: Yukarida verilen cihaz gorseli 6rnek olarak verilmistir. Cihazin
opsiyonuna gore gorseli degisebilir. Sadece cihazinizi dikkate
aliniz.
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* AKSESUARLAR (Opsiyoneldir)

Derin tepsi

Hamur isleri, blyik kizartmalar, sulu yiyecekler icin kullanilir. Kek, dondurulmus yemekler ve et
yemekleri igin dogrudan 1zgara lzerinde kizartma yapmaniz durumunda yag toplama kabi olarak
da kullanilabilmektedir.

Standart tepsi / Cam tepsi
Hamur isleri (kurabiye, biskuvi vb.), donmus gidalar igin kullanilir.

Yuvarlak tepsi
Hamur isleri, donmus gidalar igin kullanilir.

Kurutma / Air Fryer tepsisi
Kurutma ve air fryer pisirme yapilmak istenilen gidalar igin kullanilir.

Tel 1zgara
Kizartma yapmak igin ya da finnlanacak, kizartilacak ve donmus yiyeceklerin istenilen rafa
yerlestiriimesi igin kullanilir.

Teleskobik ray
Teleskobik raylar sayesinde tepsiler veya tel raf, kolayca takilip gikarilabilir.

Pilic cevirme
Cevirilerek pisirilmesi amaglanan yiyecekler igin kullanilir.

Bacon i1zgara
Bacon i1zgara tepsinin Ulzerine konulur. Piserken yapisabilecek gidalar, bacon izgarada pisirilir.
Bdylece gidanin tepsiye temasi ve yapismasi engellenir.

Tepsi ici tel 1zgara
Tepsi igi tel 1zgara tepsinin tzerine konulur. Biftek gibi, piserken yapisabilecek gidalar, tepsi igi
1zgarada pisirilir. BOylece gidanin tepsiye temasi ve yapismasi engellenir.

Pizza tasi ve kiiregi
Pizza, ekmek, lahmucun gibi hamur isi yiyeceklerin pisirilmesinde ve pisen yiyecegin sicak
firndan alinmasinda kullanilir.

Tepsi tutamagi
Sicak tepsileri tutmak igin kullanilir.
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* Teleskopik Raylar

Teleskopik raylar tepsi ve i¢ 1zgarayi rahatlikla cekmenizi saglar.

N Sol
0 2” Sol teleskopik ray Arka []
= =
I —— — —~—|
Sag

< - On
| [] Arka Sag teleskopik ray A
|
= I ———  —-=——

Aksesuar olarak aldiginiz teleskopik raylar,
Uzerindeki iki adet tutma klipsi ile yan tel raflara
rahatlikla monte edilebilir. Sag ve sol raylar oldugu
icin hangi rayl hangi tarafa takacaginizdan emin
olunuz. Raylar Uzerinde sag (R) ve sol (L) isaretlerini
kontrol ediniz.

Montaj tavsiyemiz; yan tel raflan firndan tamamen
cikartip, duz bir zeminde teleskopik raylan yan
tel raflara takmanizdir.Teleskopik rayi, iki raf
arasinda yukarda olan rafa takiniz. Raylar kolayca
takilip cikartilabilir. Sag ve sol teleskopik raylarin
pozisyonlarini ayarladiktan sonra, yan tel raflara
girene kadar bastiriniz.

Tel rafin arkasindan bakarak raylarin tam olarak
oturup oturmadigini kontrol ediniz.

Teleskopik raylan taktiktan sonra tel raflan tekrar
firnin icine monte ediniz. Tel izgarayi, teleskopik ray
takili olan rafin hemen altinda kullanmayiniz.
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Tepsi Veya Tel Izgaranin Teleskopik Raya Uygun Sekilde Yerlestiriimesi

Teleskopik raylar sayesinde
tepsiler veya tel 1zgara kolayca
takilip, ¢ikarlabilir. Tepsi veya tel
izgaranin teleskopik rayla birlikte
kullanimi sirasinda, teleskopik
rayin arkasinda bulunan pimlerin,
tepsinin veya tel 1zgaranin arkasina
dayanmis durumda olmasina
dikkat edilmelidir

Tel 1zgara ve tepsinin tel raflara
uygun sekilde yerlestiriimesi izgarayi
ve/veya tepsiyi rafin Uzerine dogru
sekilde yerlestirmek dnemlidir.
Dogru vyerlesim yandaki sekilde
gosterilmistir.

Izgarayi veya tepsiyi iki rafin arasina
girecek bicimde yerlestiriniz ve
Uzerine yiyecek koymadan &nce
dengeli oldugundan emin olunuz.

UYARI: Tel 1zgarayi, teleskopik ray takili olan rafin hemen altinda
kullanmayiniz.
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TEKNIK OZELLIKLER

M******_S****** (80 Iitre)

Lamba glicu 15-25 W

Termostat 40-240 / Max °C

Alt isitic 1200 W

Ust isitici 1200 W

Turbo isitic 1800 W

Grill isitici Kiicik izgara| 1200 W | Biylk izgara | 2400 W
Besleme voltaji 220-240 V AC 50/60 Hz.
M******_6****** (60 Iitre)

Lamba gticl 15-25W

Termostat 40-240 / Max °C

Alt 1sitici 1200 W

Ust Isiticl 1000 W

Turbo isitic 1800 W

Grill 1sttici Kiiciik 1zgara| 1000 W | Biiyilk izgara | 2000 W

Besleme voltaji

220-240 V AC 50/60 Hz.

UYARI: Uriin kalitesini artirmak icin énceden haber veriimeksizin teknik

Ozelliklerde degisiklik yapilabilir.

UYARI:

gore degisebilir.

Uriiniin Gizerinde bulunan isaretlemelerde veya Uriinle birlikte
verilen diger basili dokUmanlarda beyan edilen degerler,
ilgili standartlara goére laboratuvar ortaminda elde edilen
degerlerdir. Bu degerler, Urinin kullanim ve ortam sartlarina
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SOGUTMA FAN

Finnin calismasi sirasinda sogutma fani,

Iy fazla buhari disan tasiyacak ve cihaz
; WW"’%'»Q%: dis yiizeylerinin fazla 1sinmasina engel
P olacaktir. Bu, cihazinizin iyi ¢calismasi ve
\ @% yemeginizin iyi pismesi icin gerekli bir
H | == durumdur.
t % Pisirme bittikten sonra sogutma fani
‘\ Wi calismaya devam edecektir. Soguma
=t e tamamlandiktan sonra fan kendiliginden
Sekil 1 kapanacaktir.
CIHAZ KURULUMU

Cihazi kullanima hazir duruma getirmek igin elektrik tesisatinin uygun
oldugundan emin olunuz. Elektrik tesisati uygun degilse, ehliyetli bir
elektrikci ve tesisatgl cagirarak gerekli dizenlemeleri yaptiriniz. Yetkili
olmayan Kkisiler tarafindan yapilan islemler nedeniyle dogabilecek
zararlardan Uretici firma sorumlu tutulmaz ve Urlndn garantisi gegersiz

olur.

UYARI: Uriiniin yerlestirilecegi yerin ve elektrik tesisatinin hazirlanmasi
musteriye aittir.

UYARI: Uriiniin  kurulumunda, elektrikle ilgili yerel standartlarda
belirtilen kurallara uyulmalidir.

UYARI: Uriini kurmadan 6nce (zerinde herhangi bir hasar olup

olmadigini

kontrol

ediniz. Uriin hasarliysa kurulumunu

yaptirmayiniz. Hasarl Urtnler glvenliginiz i¢in tehlike olusturur.

UYARI: Tdm havalandirma kanallarinin etrafini acik tutunuz.
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Kurulum igin Dogru Yer

Uriin, piyasadan temin edilen mutfak tezgahlarina monte edilebilecek
sekilde tasarlanmistir. Uriinle mutfak duvarlari ve mobilyasi arasinda
guvenli bir mesafe birakilmaldir. Uygun bosluklar igin ilgili ¢izimlere
bakiniz. (bkz. sekil 2,3) (degerler milimetre cinsindendir)

e Kullanilan ylzeyler, sentetik laminatlar ve vyapistiricilar 1siya
dayanikh olmalidir. (minimum 100 °C)

e Mutfak dolaplar trtnle ayni seviyede olmall ve sabitlenmelidir.

e Finnin altinda bir gekmece varsa, firnnla ¢gekmece arasina bir raf
konulmalidir.

UYARI: Qrﬂnu buzdolaplarinin veya sogutucularin yanina kurmayiniz.
Urlnin yaydigi 1si sogutma cihazlarinin enerji tiketimini artirir.

UYARI: Uriinii tasimak veya hareket ettirmek icin, kapak ve/veya
tutamagi kullanmayiniz.

Ankastre Firin Kurulumu Ve Montaj
Kuruluma baslamadan 6nce Grtintn kullanim yeri tespit edilmis olmalidir.
Urliniin, gliclii hava akimi etkisi altinda olan yerlere kurulmamasi gerekir.
Urlini en az iki kisiyle tasiyiniz. Zemin lizerinde hasar olusmamasi igin
arand saraklemeyiniz.
Uriiniin icindeki ve disindaki tiim nakliye malzemelerini ¢ikariniz. Uriin
icindeki tim malzemeleri ve dokimanlari ¢ikariniz.

Tezgah Altina Kurulum
Kabin sekil 2’de verilen dlcilere uygun olmalidir.

Kabinin arka bdlmesinde, gerekli havalandirmanin saglanabilmesi
amaci ile, sekilde gdsterilen dlculerde bir bosaltma yapiimaldir.

Montaj sonrasinda, tezgahin alti ile GrinUn Ustl arasinda kalacak
bosluk sekil 5’te “A” ile gosterilmistir. Bu bosluk havalandirma igindir
ve kapatiimamaldir.

Yuksek Bir Dolaba Kurulum
Kabin, sekil 3’te verilen dlculere uygun olmalidir.
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Kabin arka bdlmesinde; Ust ve alt kisimlarda, gerekli havalandirmanin
saglanabilmesi amaci ile sekilde goOsterilen oOlcllerde bosatmalar
yapiimahdir.

Kurulum S$artlari
Uriiniin boyutlar sekil 4’te verilmistir.

Montajin yapilacagi mobilya vyuzeyleri ve kullanilacak montaj
malzemeleri, en az 100 °C’lik sicakliga dayanikli olmalidir.

Urinin devrilmemesi icin, montaj yapilacak kabinin sabitlenmesi ve
kabin zemininin dizlemsel olmasi gereklidir.

Kabin zeminin en az 60 kg’lik bir yuku kaldiracak dayaniklikta olmasi
gerekmektedir.

Firinin Yerlestiriimesi Ve Sabitlenmesi
Finni, kabine iki ya da daha fazla kisi ile yerlestiriniz.

Firnin gergevesi ile mobilyanin 6n kisminin dizglin olarak 6rtlistiginden
emin olunuz.

Besleme kordonu, finnin altinda kalmamali, firn ile mobilya arasinda
sikismamali ya da buktlmemelidir.

Finni, Gran ile birlikte verilen vidalar kullanarak mobilyaya sabitleyiniz.
Vidalar, GrUnUn cercevesi Uzerinde takili olan plastiklerin igerisinden
gegcirilerek, sekil 5’te gosterildigi gibi montaj yapiimalidir. Vidalar ¢cok fazla
sikilmamalidir. Aksi durumda vida yuvalar asinabilir.

Montaj sonrasinda firinin hareket etmedigini kontrol ediniz. Finn montaj
talimatlarina uygun olarak yapilmamissa, kullanim esnasinda devriime
riski vardir.

Elektrik Baglantisi

Urlinin montajinin yapilacagi yerin, uygun elektrik tesisatina sahip
olmasi gerekir.

Sebeke gerilimi, Grinun tip etiketinde verilen degerlere uygun olmaldir.

Uriin baglantisi, yerel ve ulusal elektrik sartlarina uygun olarak yapilmalidir.

Urlin montajina baslamadan énce, sebeke elektrigini kesiniz. Uriin
montaji bitene kadar, Urlini sebekeye baglamayiniz.
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FIRIN KULLANIMI

Firinin Kullanimi

Finninizin gerekli baglantilarini talimatlara gére yaptiktan sonra ilk

kullaniminda yapmaniz gerekenler sunlardir:

1.

2.

1.

2.

Firnin icine yapistinlmis olan etiketleri veya aksesuarlari disari
cikartiniz. Cihazin 6n ytzeyinde koruyucu bir folyo varsa ¢ekip aliniz.

Finnin igini 1slak bir bezle silerek, tozunu ve ambalaj artiklarini aliniz.
Firinin ici bos olmalidir. Cihazin kablosunun fisini prize takiniz.

Sicaklik ayar digmesini kullanarak, termostat sicakligini en ylksek
Istya (240 max.°C) ayarlayarak, finni kapagi kapali olarak 30 dakika
calistinniz. Bu sirada hafif bir duman ve koku cikabilir, bu normal bir
durumdur.

Finn soguduktan sonra firinin i¢ini hafif deterjanli sicak suile siliniz ve
arkasindan temiz bir bezle kurulayiniz. Artik firrninizi kullanabilirsiniz.
Eger finninizda buhar destekli pisirme fonksiyonu var ise; su kabini
finndan disan ¢ikartiniz. Su kabini deterjan kullanmadan iyice
calkalayiniz.

Firinin Normal Kullanimi

Girilen bilgiler dogrultusunda pisirme slresi sona erdiginde
zamanlayici isiticilan kapatir ve sesli sinyal verir.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra cihazin sogutma sistemi
calismaya devam edecektir. Cihazin sogumasi igin gerekli olan bu
durumda, cihazin elektrigini kesmeyiniz. Soguma tamamlandiktan
sonra sistem kendiliginden kapanacaktir.
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Firin Kontrol Unitesinin Kullanimi

Bu Urdin, yiyeceklerinizin istediginiz pisirme ayarlarinda servise hazir
olmasini saglayan elektronik kontrollt bir firndir. Bunun icin yapmaniz
gereken; pismesini istediginiz Grinin nasil pisecegini, pisirme slresini,
pisirme sicakligini ve hazir olmasini istediginiz zamani programlamaktan
ibarettir. Bunun yani sira 6zel fonksiyonlari da kullanabilirsiniz. Ayrica
finrninizin pisirme fonksiyonlarindan bagimsiz olarak dakika programl bir
alarm saati olarak da firndan bagimsiz kullanilabilir.

Temel o6zellikler

Programlanabilir pisirme fonksiyonlari ve zamanlayici.

Ozel pisirme fonksiyonlari.

Pisirme favorileri olusturma ve geri cagirma.

Kisa zamanli enerji kesintilerinden etkilenmeyen gercek zaman saati.
Pisirme 6zeti ve izleme ekranlari.

Parlaklik ve ses tonu ayarlari.

Hatirlatici icin zamanlayici.

Kolay kullanim saglayan dokunmatik tuslar ve basilabilir doéner
digme.

O NOo OaORODNA
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Genel goriiniis

¢ DEQODREDEROBOE ~7°
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4 5
1. Agcma / kapama tusu 6. Yukari se¢im tusu
2. Geri tusu 7. Onay tusu
3. Mend tusu 8. Asagi secim tusu
4. Sicaklik durum goéstergesi 9. Alarm tusu

5. Pisirme durum gostergesi

Ekran sembolleri

Cihaz bir adet led ekran igerir.
Ozel fonksiyonlar

Asagidaki tabloda firinin 6zel fonksiyon sembolleri tanimlanmistir.

‘Q * Buharli temizleme * Buhar destekli pisirme
E * Pirolitik temizleme * Bluetooth

g * Sicak tutma * Pilic cevirme
Sicakhk

Asagidaki tabloda firinin sicaklik sembolleri tanimlanmistir.

Hizli isitma (6n 1sitma) * Et probu

Sicaklik barlar (firn i¢ sicaklik géstergesi) E Derece gostergesi (°C)

=N
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Zamanlama

Asagidaki tabloda firinin zamanlama sembolleri tanimlanmustir.

>l

Normal pisirme

Oteleyerek pisirme

Hatirlatma zamanlayicisi

Pisirme
Asagidaki tabloda firinin pisirme sembolleri tanimlanmistir.

Alt rezistans

E Ust rezistans

Izgara rezistans

Turbo rezistans

Buz ¢ézme (Turbo fan)

Durum
Asagidaki tabloda firnin durum gdstege sembolleri tanimlanmistir.

[E Baslat * Kapi kilidi

m Durdur * Su seviyesi uyari gostergesi
E Cocuk kilidi \"_|j Manuel pisirme

Ayarlar

Asagidaki tabloda firnin ayar sembolleri tanimlanmistir.

wYaled |Kirmizi bar ayan Saat ayari
=1 | Sifirlama ayari Ses tonu ayari
=i | On 1sitma ayari Parlaklik ayari
M= |Favori cagirma
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Kurulum

Firin ilk acildiginda

Finn ilk acildiginda devre disidir. Ekranda glincel olmayan saat flaslar
haldedir. Firnni kullanmak i¢in énce saat ayari yapiimalidir.

Ana ekranda saat “12:00” olarak flaslar haldeyken, onay tusuna (@)
basilarak, saat ayarina baslanir. (bkz. sekil 7)

Sekil 7
Yukari ( @) ) veya asagdl ( & ) yon tuslarina basilarak, istenilen saat
ayarlanir. (bkz. sekil 8)

Sekil 8
Saat kismi ayarlandiktan sonra onay tusuna ( @ ) basilarak, dakika
ayari yapllir. (bkz. sekil 9)

Sekil 9
Yukari (@)) veya asagdi (& ) yon tuslarina basilarak, istenilen dakika
ayarlanir. (bkz. sekil 10)

Sekil 10
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Dakika ayari yapildiktan sonra onay tusuna ( @ ) basilarak, saat ayari
tamamlanir. (bkz. sekil 11)

Sekil 11

Not: Firnin daha sonraki kullanimlarinda saat ayarini degistirmek
isterseniz, ayarlar menustnden saat ayari bolimune bakiniz.
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Pisirme menusii

Her bir pisirme fonksiyonu i¢in kullanilabilecek belirli sicaklik ve pisirme
zaman araliklar bulunmaktadir. Onerilen pisirme sicakliklari, geleneksel
pisirme aliskanliklar dikkate alinarak olusturulmus olup, Kisisel tercihlere
gore degistirilebilirler.

Pisirme fonksiyonu gostergeleri ve 6zellikleri tablosu

=

Alt ve Ust rezistans birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 200 °C’dir. 45 °C ile 240 °C sicaklik
degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 6 saat pisirme yapilabilir.

Alt rezistans, Ust rezistans ve fan birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 180 °C’dir. 45 °C ile 240
°C sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 6 saat pisirme yapilabilir.

Turbo ve fan birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 175 °C'dir. 45 °C ile 240 °C sicaklik
degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 8 saat pisirme yapilabilir.

Alt-Uist rezistans, turbo ve fan birlikte galisir. Onerilen sicakiik degeri 180 °C’dir. 60 °C ile 240 °C
sicaklik deg@erleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 5 saat pisirme yapilabilir.

Izgara galisir. Onerilen sicaklik degeri 180 °C’dir. 120 °C ile 230 °C sicaklik degerleri arasinda
pisirme olanagi sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Izgara ve Ust rezistans birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 200 °C’dir. 120 °C ile 230 °C
sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Izgara ve fan birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 175 °C’dir. 120 °C ile 230 °C sicaklik
degerleri arasinda pisirme olanag@i sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Izgara, fan ve Ust rezistans birlikte galisir. Onerilen sicaklik degeri 185 °C’dir. 120 °C ile 230 °C
sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Izgara, fan ve turbo birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 220 °C’dir. 120 °C ile 230 °C sicaklik
degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 4 saat pisirme yapilabilir.

Ust rezistans galisir. Onerilen sicaklik degeri 150 °C’dir. 60 °C ile 230 °C sicaklik degerleri
arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 4 saat pisirme yapilabilir.

Alt rezistans calisir. Onerilen sicaklik degeri 200 °C’dir. 60 °C ile 230 °C sicaklik degerleri
arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 8 saat pisirme yapilabilir.

Buz ¢ézme (defrost) durumunda c¢alisir. Maksimum 8 saat galisabilir.

Alt rezistans, fan ve turbo birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 150 °C’dir. 45 °C ile 230 °C
sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 4 saat pisirme yapilabilir.

El 2] = E EE R E

Ust rezistans, fan ve turbo birlikte galisir. Onerilen sicaklik degeri 150 °C’dir. 45 °C ile 230 °C
sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 4 saat pisirme yapilabilir.

UYARI: Tum pisirme fonksiyonlarinda, Onerilen pisirme surelerinin

disinda slre ayarn yapilmak istenilirse maksimum 10 saat
pisirme yapilabilir.
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Manuel pisirme

Kontrol sistemi ve daha o6nceden ayarli olan sicaklik dereceleri
sayesinde firininizin kullanimi oldukga kolaydir. Pisirmeye baslamak igin
izlenmesi gereken adimlar asagida aciklanmistir.

1. Agcma / kapatma tusuna ( @ ) basilarak, firn acilir. (bkz. sekil 12)
Firn agilirken tim semboller yanar. (bkz. sekil 13) Daha sonra fonksiyon
secimi hazir hale gelir. (bkz. sekil 14)
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Sekil 14

2. Pisirme menuUsunde aktif ayar gdstergesi ilk olarak pisirme
fonksiyonlarina gelir ve yukar ( @) ) veya asagdi ( & ) yon tuslarina
basilarak, fonksiyonlar arasinda gecis saglanir. (bkz. sekil 15) Onay
tusuna (@) 1 kez basilarak, istenilen pisirme fonksiyonu secilir.
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Sekil 15
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UYARI: Sicaklik durum gostergesindeki sicaklik degerleri, dnerilen
sicaklk degerleridir.

3. Onay tusuna ( @ ) basildiktan sonra aktif ayar gdstergesi sicaklik
gostergesine geger. (bkz. sekil 16) Yukar ( €@y ) veya asagi (& ) yon
tuslarina basilarak, belirtilen sinirlar icerisinde istenilen sicaklik degeri
ayarlanir. (bkz. sekil 17) Onay tusuna ( @ ) basilarak, istenilen sicaklik
deg@eri onaylanir. (bkz. sekil 18)

Sekil 18

UYARI: Sicaklik durum gostergesinde 5 °C araliklarla belirlenen
maksimum ve minumum sicakliklar arasinda degisiklikler
yapilabilir.
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4. Onay tusuna ( @ ) basildiktan sonra aktif ayar gdstergesi, zaman
gostergesine geger. (bkz. sekil 19) Yukar ( @) ) veya asad ( & ) yon
tuslarina basilarak, belirtilen sinirlar icerisinde istenilen pisirme suresi
ayarlanir. (bkz. sekil 20) Onay tusuna ( @ ) basilarak, istenilen pisirme
suresi onaylanir. (bkz. sekil 21) Onay tusuna (@) uzun basilarak, pisirme
baslatilir. (bkz. sekil 22)

RN
; I
LrLaLd

Sekil 22

UYARI: Firin kapall konumdayken ya da aktif pjsi yokken firin igi
sicakhgi 70 °C'nin Uzerinde ise ekranda uyarisi verilir.

UYARI: Pisirme tamamlandiginda herhangi bir tusa basiimaz ise 5
dakika sesli uyari verilir.

210



A

Normal pisirme

Pisirmenin hemen baslamasinin istenildigi durumda kullanilir. istenilen
pisirme fonksiyonu secilerek, onay tusuna (@ ) uzun basilir. (bkz. sekil
23) Hazir olan ayarlar ile pisirme islemi baslar.

Sekil 23

Not: Pisirme islemini tamamen iptal etmek icin geri tusuna (@) 2
saniye basili tutulur.

Not: Pisirme islemini durdurmak veya durdurulan pisirmeyi yeniden
baslatmak icin onay tusuna (@) uzun basilir.

UYARI: Firnn kapall konumdayken ya da aktif pjsi yokken firin igi
sicakhgi 70 °C'nin Uzerinde ise ekranda uyarisi verilir.

UYARI: Pisirme tamamlandiginda herhangi bir tusa basiimaz ise 5
dakika sesli uyan verilir.

Zaman otelemeli pisirme

Bu yéntem yiyecegin gelecekteki belli bir zamanda pisiriimesi ve hazir
olmasi istenildiginde kullanilir. Zaman 6telemeli pisirme icin asagidaki
ornegi takip edebilirsiniz.

Ornek:
GUnUn saati 12.00°1 gdstersin. (bkz. sekil 24)

Sekil 24

Pisirme fonksiyonu ve sicakligi ayarlandiktan sonra (bkz. manuel
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pisirme) pisirme siresi, yukar ( @) ) veya asagd ( & ) yon tuslarina
basilarak, 10 dakika olarak ayarlanir. (bkz. sekil 25)

Sekil 25

Onaytusuna (@) 1 kez basilarak, zaman ételemeli pisirme fonksiyonuna
girilir. (bkz. sekil 26) Ayarladigimiz 12.10 pisirme siresini, 20 dakika
Oteleyerek pisirme yapalim:

Sekil 26

Yukari (§)) veya asad (&) yon tuslarina basilarak, zaman 6telemesi
yapllir ve pisirmenin bitecegi saat belirlenir. (bkz. sekil 27)

Sekil 27

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, pisirmenin bitecegi saat onaylanir.
(bkz. sekil 28)

M.

N T I R

Sekil 28
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Ekran saatinde pisirme siresi olan 10 dakikalik zaman dilimi kaldiginda
pisirme islemi baslar ve ekran asagidaki gibidir. (bkz. sekil 29)

Sekil 29

Not: Yukari (@) ) veya asad ( & ) yon tuslarina her basildiginda,
dakika diliminde 5 dakikalik bir artis yasanir.

Not: Pisirme islemini durdurmak veya durdurulan pisirmeyi yeniden
baslatmak icin onay tusuna (@) basili tutulur.

Not: Pisirme islemini tamamen iptal etmek igin geri tusuna (@) 2
saniye basili tutulur.

Not: Pisirme ayarlarinidegistirmekigin; pisirmeyi durdurduktan sonra

geri tusuna (@) basilir ve aktif ayar gostergesi sirasiyla; zaman
goOstergesi, sicaklik gdstergesi ve pisirme fonksiyonlarina gelir.
Istenilen ayarlarda pisirme menisiinde degisiklik yapilabilir.
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Ozel fonksiyonlar

Bu menlde 6 adet 6zel fonksiyon yer almaktadir. Firin agikken ekranda
menu tusuna 1 kez basilarak, 6zel fonksiyonlar mentsune ulasilabilir.

’ ‘ * Buharl temizleme fonksiyonu
‘ e 70 °C’de 30 dakika calisir.

* Pirolitik temizleme fonksiyonu
* Finni yiksek sicakliklarla temizlemek igin kullanilan fonksiyondur.
* Maksimum galisma siresi 3 saattir.

* Buharla pisirme fonksiyonu
¢ Bu modu kullanarak buharli pisirme yapabilirsiniz.
e Maksimum galisma siiresi 10 saat olarak belirlenmistir.

* Sicak tutma fonksiyonu

Firni sicak tutmak igin kullanilan fonksiyondur.

Onerilen sicaklik degeri 70 °C’dir. Sicaklik 45 °C ile 100 °C arasinda ayarlanabilir.
Maksimum c¢alisma silresi 6 saat olarak belirlenmistir.

* Pilic cevirme fonksiyonu
e Dondurllerek pisiriimesi amaglanan yiyecekler igin kullanilan fonksiyondur.
e Maksimum calisma suresi 1 saat olarak belirlenmistir.

* Bluetooth fonksiyonu

¢ Firnin uzaktan kontrol edilebilmesi igin kullanilan fonksiyondur.

¢ Telefon uygulamasi ile birlikte calisir.

* Telefon uygulamasindan firinin belirlenen kontrolleri yapilabilmektedir.

i H QB

* Buharli temizleme fonksiyonu 10

Finn icerisinde olusacak buhar sayesinde yumusayan kirlerin
temizlenmesini saglar.

Buharli temizlemeye baslamadan dnce yapilmasi gereken birkag adim
asagida verilmistir:
1. Finnigerisinden aksesuarlarin tamamini gikariniz.
2. Tepsiye yanm litre su koyarak, tepsiyi kazanin en alt kismina
yerlestiriniz.
3. Buharli temizleme fonksiyonunu calistiriniz.

4. Firn 30 dakika calistirildiktan sonra, kapagi acip, firin i¢ ylzeylerini
Islak bir bez yardimiyla siliniz.

5. Cikmayan Kkirler icin bulasik deterjani, ik su, ve yumusak bir bez
kullanarak firini temizleyip, temizlediginiz alani kuru bir bez yardimiyla
kurulayiniz.
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Ekran da menii tusuna (@) 1 kez basilarak, 6zel fonksiyonlar mendiisi
segilir. (bkz. sekil 30)

Buharh temizleme fonksiyonunu ayarlamak icin;

Sekil 30
Ozel fonksiyonlar menislinde yukari (€)) veya asagi (&) yon tuslarina
basilarak, buharli temizleme fonksiyonu segcilir. (bkz. sekil 31)

Sekil 30
Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, buharli temizleme fonksiyonu segimi
onaylanir. (bkz. sekil 32)

Sekil 32
Secim onaylandiktan sonra onay tusuna (€ ) uzun basilarak, buharli
temizleme fonksiyonu baslatilir. (bkz. sekil 33)

Sekil 33

UYARI: Firin 100 °C’nin Ustindeyken buharli temizleme fonksiyonu
secilemez.
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* Pirolitik temizleme fonksiyonu ﬂ

Pirolotik temizleme fonksiyonunda tim yiyecek kalintilari, cok ytksek
sicaklikta (yaklasik 460 °C) yanarak temizlenir. Temizleme esnasinda
duman filtrelerden gecerek disar birakilir.

3 pirolitik temizleme seviyesinden istediginizi secebilirsiniz.

Seviye Temizleme Sinifi Siire
P1 Az Kirli 1 saat 30 dakika
P2 Orta 2 saat
P3 Cok Kirli 3 sat

Yogun kirler, ylksek pirolitik temizleme seviyesi secimi gerektirir.
Her pisirmeden sonra pirolitik temizleme fonksiyonun calistirimasi
gerekmez. Silinemeyen yiyecek artiklar gcogaldiginda pirolitik temizleme
fonksiyonu calistinimahdir. (Yilda 1 ya da 2 kez calistiriimasi énerilir).

UYARI: Pirolitik temizlemeyi baslatmadan 6nce firnin tUm sdékdlebilir
aksesuarlarini ¢ikariniz. (Tel 1zgara, tel raf, teleskopik ray, tepsi
vb.).

UYARI: Ozellikle yagh yiyecek artiklari, et parcalar ve et suyu alev
alabilir. Pirolitik temizleme fonksiyonunu baslatmadan &énce
nemli bir bez ile firinin igini siliniz.

Pirolitik temizleme fonksiyonunu baslatmak icin;

Ekran da menii tusuna (@) 1 kez basilarak, 6zel fonksiyonlar mendiisi
segilir. (bkz. sekil 34)

Sekil 34

Ozel fonksiyonlar meniisiinde yukari (@) veya asagi (&) yon tuslarina
basilarak, pirolitik temizleme fonksiyonu segilir. (bkz. sekil 35)
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Sekil 35

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, pirolitik temizleme fonksiyonu
secimi onaylanir. (bkz. sekil 36)

Pirolitik temizleme fonksiyonu segcildikten sonra yukar ( €y ) veya
asagdl (&) yon tuslarina basilarak, ekranda goriinen pirolitik temizleme
seviyeleri arasinda sec¢im yapilr. (bkz. sekil 37)

Sekil 37

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, pirolitik temizleme seviyesi secimi
onaylanir ve 10 saniye sonra kapi kilitlenerek, pirolotik temizleme
fonksiyonu baslar. (bkz. sekil 38)

Sekil 38
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UYARI: Pirolitik temizle fonksiyonunu baslatabilmek igcin firinin

kapaginin_kapali olmasi gerekir. Eger finn kapag acik ise
ekranda E uyarisi verilir. (bkz. sekil 39)

Sekil 39

UYARI: Pirolitik temizleme basladiginda firn kapisi otomatik olarak
kilitlenir. Firin kapisini agmak i¢in asla zorlamayiniz!

UYARI: Pirolitik temizleme fonskiyonu tamamlandiktan sonra firin
ici sicakligi guvenli seviyelere inene kadar firin kapag Kkilitli
kalacaktir. Ekran asagidaki sekilde goérildugl gibidir. (bkz.
sekil 40)

Sekil 40

UYARI: Pirolitik temizleme esnasinda finn ici sicakhgi, yaklasik 460 °C
sicakliga ulasir. Firin kapagini asla agmaya c¢alismayiniz. Firin
kapagini acmak i¢cin ekranda kilit sembolinin kaybolmasini
bekleyiniz. Firin soguduktan sonra firn kapagini aciniz.

UYARI: Calisma esnasinda ¢ocuklari ve evcil hayvanlari uzak tutunuz.

UYARI: Pirolitik temizleme esnasinda finn ici sicakhgi, yaklasik 460
°C sicakliga kadar ulasilir ve firnin igerisindeki yag ve yemek
kalintilar kil oluncaya kadar yanar. Bu durumda yogun bir
duman ortaya cikabilir. Pirolitik temizleme sirasinda mutfagi
iyice havalandiriniz. Odada uzun sire kalmayiniz. Cocuklari ve
evcil hayvanlari uzak tutunuz.

UYARI: Firin tamamen sogudugunda firinin i¢ini nemli bir bez ile siliniz.
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Ial
* Buhar destekli pisirme fonksiyonu
Su icinde pisirilmedigi icin buhar destekli pisirme isleminde vitaminler
ve mineraller kaybolmadan besinlerin icinde kalir.
Buhar destekli pisirmede normal pisirme islemine gore besinlerin kendi

tatlan daha iyi korunur. Ayrica bu sayede besinler kendi taze ve dogal
renklerini muhafaza ederler.

Buhar destekli pisirmeye baslamadan 6énce yapilmasi gereken birkag
adim asagida verilmistir:

Ekran da menii tusuna (@) 1 kez basilarak, 6zel fonksiyonlar menisii
secilir. (bkz. sekil 41)

Sekil 41

Ozel fonksiyonlar menisiinde yukari (@) veya asagi (&) yon tuslarina
basilarak, buhar destekli pisirme fonksiyonu secilir. (bkz. sekil 42)

Sekil 42

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, buhar destekli pisirme fonksiyonu
secimi onaylanir. (bkz. sekil 43)

Sekil 43
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Buhar destekli pisirme fonksiyonu segildikten sonra yukari ( € ) veya
asagl (&) yon tuslarina basilarak, ekranda gériinen pisirme fonksiyonlari
arasinda secim yaplilr. (bkz. sekil 44)

Sekil 44

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, pisirme fonksiyonu secimi onaylanir.
(bkz. sekil 45)

Sekil 45

Pisirme fonksiyonu segimi yapildiktan sonra yukari (€ ) veya asagi (
& ) yon tuslarina basilarak, pisirme sicakhidi segilir. (bkz. sekil 46)

Sekil 46

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, pisirme sicakligi secimi onaylanir.
(bkz. sekil 47)

Sekil 47
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Ial
Pisirme sicakligi secgimi yapildiktan sonra yukari (€)) veya asagdi (&)
yon tuslarina basilarak, pisirme suresi ayari yapilir. (okz. sekil 48)

Sekil 48

Onay tusuna ( @ ) 2 kez basilarak, pisirme siresi secimi onaylanrr.
istenilirse dtelemeli pisirme de yapilabilir. (bkz. sekil 49) Detayli bilgi icin
zaman 6telemeli pisirme basligina bakabilirsiniz.

Sekil 49

Tum ayarlar yapildiktan sonra onay tusuna (@) uzun basilarak, buhar
destekli pisirme fonksiyonu baslatilir. (bkz. sekil 50)

Sekil 50

UYARI: Sire ayar yapilmaz ise; firin, pisirme fonksiyonu gdstergeleri
ve Ozellikleri tablosunda yer alan maksimum pisirme sUrelerine
gore calisir.

221



* Sicak tutma fonksiyonu g

Firini sicak tutmak icin bu fonksiyon kullanilir.
Ekran da menii tusuna (@) 1 kez basilarak, 6zel fonksiyonlar mendiisi
segilir. (bkz. sekil 51)

Sekil 51

Ozel fonksiyonlar meniisiinde yukari (@) veya asagi (&) yon tuslarina
basilarak, sicak tutma fonksiyonu segimi yapllir. (bkz. sekil 52)

Sekil 52

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, sicak tutma fonksiyonu segimi
onaylanir. (bkz. sekil 53)

Sekil 53

Sicak tutma fonksiyonu segimi yapildiktan sonra yukari ( €) ) veya
asagdl (&) yon tuslarina basilarak, sicaklik segimi yapilir. (bkz. sekil 54)

Sekil 54
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Ial
Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, sicaklik secimi onaylanir. (bkz.
sekil 55)
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Sekil 55

Sicaklik segimi yapildiktan sonra yukari ( @) ) veya asag ( & ) yon
tuslarina basilarak, sicak tutma siresi ayari yapilir. (bkz. sekil 56)

Sekil 56

Doéner digmeye 1 kez basilarak, sicak tutma slresi se¢imi onaylanir.
(bkz. sekil 57)

Sekil 57

Tum ayarlar yapildiktan sonra onay tusuna (€ ) uzun basilarak, sicak
tutma fonksiyonu baslatilir. (bkz. sekil 58)

Sekil 58

UYARI: Firin 100 °C’nin Gstlindeyken sicak tutma fonksiyonu secgilemez.
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* Pilic cevirme fonksiyonu

Doéndurilerek pisirilmesi amagclanan yiyecekler icin kullanilir. (6rnegin;
kiimes hayvanlari)

Pilic cevirme fonksiyonu gostergeleri ve 6zellikleri tablosu

Ust rezistans, 1zgara ve pilic gevirme birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 200 °C’dir. 120 °C
- ile 230 °C sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Izgara, fan ve pilic gevirme birlikte galisir. Onerilen sicaklik degeri 175 °C’dir. 120 °C ile 230 °C
sicaklik degerleri arasinda pisirme olanagi sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Ust rezistans, 1zgara, fan ve pilic gevirme birlikte calisir. Onerilen sicaklik degeri 185 °C’dir. 120 °C ile
230 °C sicaklik deg@erleri arasinda pisirme olanag@i sunar. Maksimum 1 saat pisirme yapilabilir.

Ekran da mendii tusuna (@) 1 kez basilarak, 6zel fonksiyonlar mendisi
segilir. (bkz. sekil 59)

Sekil 59

Ozel fonksiyonlar meniisiinde yukari (@) ) veya asagi (&) yon tuslarina
basilarak, pilic cevirme fonksiyonu secimi yapilir. (bkz. sekil 60)

Sekil 60

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, pilic gevirme fonksiyonu secimi
onaylanir. (bkz. sekil 61)

Sekil 61
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Pilic gevirme fonksiyonu segildikten sonra yukari ( @) ) veya asagi
(@) yon tuslarina basilarak, ekranda goriinen pisirme fonksiyonlari
arasinda sec¢im yapllir. (bkz. sekil 62)

I |o

Sekil 62

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, pisirme fonksiyonu secimi onaylanir.
(bkz. sekil 63)
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Sekil 63

Pisirme fonksiyonu segimi yapildiktan sonra yukari (€)) veya asagi (
& ) yon tuslarina basilarak, sicaklik segimi yaplilir. (bkz. sekil 64)

e
o
Sekil 64

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, sicaklik secimi onaylanir. (bkz.
sekil 65)
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Sekil 65
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Sicaklik segimi yapildiktan sonra yukari ( €y ) veya asag ( & ) yon
tuslarina basilarak, pilic cevirme suresi ayari yaplilir. (okz. sekil 66)

Sekil 66

Onay tusuna ( @ ) 2 kez basilarak, pisirme siiresi secimi onaylanrr.
istenilirse &telemeli pisirme de yapilabilir. Detayl bilgi icin zaman
Otelemeli pisirme basligina bakabilirsiniz. (bkz. sekil 67)
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Sekil 67

Tum ayarlar yapildiktan sonra onay tusuna ( @ ) uzun basilarak, pilic
cevirme fonksiyonu baslatilir. (bkz. sekil 68)
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Sekil 68
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* Bluetooth Fonksiyonu

Ayarlar
Cocuk kilidi ayari [S

Cocuk kilidi, finnin yanlislikla tuslara dokunularak calistirnimasi ya da
¢alisan programin durdurulmasi gibi durumlar énlemek igin kullanilabilir.

Cocuk kilidini aktif etmek icin;

Ekranda yukar ( @) ) ve asag ( & ) yon tuslarina ayni anda 3 saniye
basili tutulur. (bkz. sekil 69)

Bu islemin ardindan cocuk kilidi aktif edilir. (bkz. sekil 70)

EHII-QII@!IEI‘“‘A

Sekil 70
Cocuk kilidini iptal etmek igin;

Ekranda yukar ( @) ) ve asag ( & ) yon tuslarina ayni anda 3 saniye
basili tutularak, cocuk kilidi iptal edilir. (bkz. sekil 71)

Sekil 71

UYARI: Cocuk kilidi aktif edildikten sonra firin kapatilabilir ancak gcocuk
kilidi iptal edilmeden firnn agilamaz.
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Favori ayan [3:=If

Pisirme ayarlan tekrar kullanim icn kaydedilebilir. Firininizda 10 adet
favori hafizasi yer alir. Favoriye kaydetme 2 sekilde yapilabilir:

1. Pisirme esnasinda favoriye kaydetme;

Pisirme fonksiyonu, pisirme sicakligi ve pisirme slresi ayarlandiktan
sonra aktif pisirme varken, onay tusuna (@) uzun basilir ve pisirme
durdurulur. (bkz. sekil 72)

Sekil 72

Asagl (@) yon tusuna uzun basilarak, favori menlsi segimi yaplilir.
(bkz. sekil 73)

Sekil 73

Favori menUsu segimi yapildiktan sonra yukari (@) veya asagdi (&) yon
tuslarina basilarak, pisirmenin eklenmek istendigi favori numarasinin
secimi yapllir. (bkz. sekil 74)

Sekil 74
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Favori numarasi secimi yapildiktan sonra onay tusuna () uzun
basilarak, pisirme favorilere eklenir. (bkz. sekil 75)

Sekil 75

2. Pisirme bittikten sonra favoriye kaydetme;
Asagdl (&) yon tusuna uzun basilarak, fovori menlisi segimi yapilir.
(bkz. sekil 76)

Sekil 76

Favori menisl segimi yapildiktan sonra yukari (@) ) veya asag! (&)
yon tuslarina basilarak, pisirmenin eklenmek istendigi favori numarasinin
secimi yapllir. (bkz. sekil 77)

Sekil 77

Favori numarasi secimi yapildiktan sonra onay tusuna ( @ ) uzun
basilarak, pisirme favorilere eklenir. (bkz. sekil 78)

Sekil 78

UYARI: Aktif pisirmeyi, favoriye kaydedebilmek igin; pisirme igin
ayarlanan sdrenin, minimum 1 dakika gecmis olmasi gerekir.
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UYARI: Ayni fovari numarasina, 2 ayr favori kaydi yapilamaz.

Favori pisirmeleri aktif etme;
Ekranda menii tusuna ( @ ) 2 kez basilarak, ayarlar meniisii secilir.
(bkz. sekil 79)
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Sekil 79

Yukari (@) ) veya asadl (& ) yon tuslarina basilarak, favori mentsu
secimi yapllir. (bkz. sekil 80)

Sekil 80

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, favori meniisii secimi onaylanir.
(bkz. sekil 81)

Sekil 81

Favori meniusU secimi onaylandiktan sonra yukari ( @) veya asagi
( & ) yon tuslarina basilarak, kullaniimak istenilen favori numarasi
secimi yapllir. (bkz. sekil 82)

Sekil 82

230



Ial
Favori numarasi secimi yapildiktan sonra onay tusuna ( @ ) 1 kez
basilarak, favori pisirme secimi onaylanir. (bkz. sekil 83)

Sekil 83

Daha sonra onay tusuna (€ ) uzun basilarak, favori pisirme baslatilr.
(bkz. sekil 84)

Sekil 84

UYARI: Ayarlar elektrik kesilse dahi hafizada kalir.
UYARI: Et probu ile pisirmede favori ayarlar kullanilamaz.
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Parlaklik ayari

Ekranda menii tusuna ( @ ) 2 kez basilarak, ayarlar meniisii secilir.
(bkz. sekil 85)
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Sekil 85

Yukari ( €@Q)) veya asagi (& ) yon tuslarina basilarak, parlaklik ayari
secimi yapllir. (bkz. sekil 86)

Sekil 86

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, parlaklik ayari secimi onaylanrr.
(bkz. sekil 87)

Sekil 87

Parlaklik ayari segimi onaylandiktan sonra yukari () veya asagi (&
) yon tuslarina basilarak, 1-3 araliginda parlaklik seviyesi secimi yapilr.
(bkz. sekil 88)
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(bkz. sekil 89)

Sekil 89

Hatirlatma zamanlayicisi ayan (Alarm kurma)
Ekranda menii tusuna ( @ ) uzun basilarak, alarm kurma mendisi
segilir. (bkz. sekil 90)
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Sekil 90

Yukari ( @) ) veya asagi ( @ ) yon tuslarina basilarak, dakika siresi
ayarlanir. (bkz. sekil 91)

Sekil 91

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, ayarlanan dakika siiresi onaylanir.
(bkz. sekil 92)

Sekil 92
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Dakika sUresi ayarlandiktan sonra yukari ( @) ) veya asadi (& ) yon
tuslarina basilarak, saat stresi ayarlanir. (bkz. sekil 93)

Sekil 93

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, ayarlanan alarm siiresi onaylanir.
(bkz. sekil 94)

Sekil 94

Alarm suresi sonunda sesli uyar verilerek, ekranda gunun saati ve
hatirlatma zamanlayicisi (@ ) flaslar. (bkz. sekil 95)

Sekil 95

Not: Herhangi bir tusa basilarak, alarm susturulabilir.
UYARI: Alarm, en fazla 23 saat 59 dakika ayarlanabilir.

UYARI: Alarm suresi tamamlandiginda herhangi bir tusa basilmaz ise 7
dakika sesli uyari verilir.
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lal
Ayarlanan alarmi iptal etmek icin;

Ekranda menii tusuna ( @ ) uzun basilarak, alarm kurma menisi
secilir. (bkz. sekil 96)

Sekil 96

Alarm kurma menusinde iken menu tusuna yeniden uzun basilarak,
kurulan alarm iptal edilir. (bkz. sekil 97)

Sekil 97

On i1sitma ( Boost) ayar: [Bi=
Finn i¢i sicakhigini istenilen dizeye hizli bir bicimde getirmek igin
kullanilr.

Ekranda menii tusuna ( €@ ) 2 kez basilarak, ayarlar meniisii secilir.
(bkz. sekil 98)
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Sekil 98

Déner diigme déndiiriilerek, 6n isitma (@) ayari secimi yapilir. (okz. sekil
94)
Yukari (@) veya asagl (&) yon tuslarina basilarak, 6n isitma (Q)
ayari secimi yaplilhr. (bkz. sekil 99)
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Sekil 99

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, &n 1sitma (@) ayari secimi onaylanir.
(bkz. sekil 100)

Sekil 100

On 1sitma ayari secimi onaylandiktan sonra yukari (@)) veya asagl  (
& ) yon tuslarina basilarak, konumu secimi yapilir. (okz. sekil 101)

Sekil 101

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, [EE konumu secimi onaylanir. (bkz.
sekil 102) Bdylelikle 6n isitma (@) ) aktif edilir.

Sekil 102

Pisirme ayarlari tamamlanip, pisirmeye onay vermeden dnce ya da

aktif pisirme varken yukar (€)) tusuna uzun sire basili tutularak da 6n
isitma (@) ) aktif edilebilir. (bkz. sekil 103)
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Sekil 103

On isitmayi ( @) ) kapatmak icin yukar ( @) ) veya asagi (& ) yon
tuslarina basilarak, konumu secimi yapilir. (okz. sekil 104)

Sekil 104

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, konumu sec¢imi onaylanir. (bkz.
sekil 105) Boylelikle &n isitma (@) ) pasif edilir.

Sekil 105

Pisirme ayarlar tamamlanip, pisirmeye onay vermeden dnce ya da aktif
pisirme devam ediyorken yukari ( @) ) tusuna uzun sire basili tutularak
da 6n isitma (@) ) pasif edilebilir. (bkz. sekil 106)

Sekil 106

Not: On isitma tamamlandiginda firin kisa bir uyar sesi verir ve 6n
Isitma @) semboll ekranda kaybolur.
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Saat ayan m

Ekranda menii tusuna ( @ ) 2 kez basilarak, ayarlar meniisii secilir.
(bkz. sekil 107)
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Sekil 107

Yukari (€)) veya asagl (&) yon tuslarina basilarak, saat ayar segimi
yapllir. (bkz. sekil 108)

Sekil 108

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, saat ayari segimi onaylanir. (bkz.
sekil 109)

Sekil 109

Saat ayari secimi onaylandiktan sonra yukari () veya asagi (&) yon
tuslarina basilarak, istenilen saat secimi yapllir. (bkz. sekil 110)

Sekil 110
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Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, segimi yapilan saat onaylanir. (bkz.
sekil 111)

Sekil 111

Saat segimi onaylandiktan sonra yukar ( @) ) veya asag (& ) yon
tuslarina basilarak, istenilen dakika secimi yapilr. (bkz. sekil 112)

Sekil 112

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, secimi yapilan dakika onaylanrr.
(bkz. sekil 113)

Sekil 113
Not: GuUndn saati 6rnek olarak 20.22 olarak kabul edilmistir.
Not: Herhangi bir tusa basiimaz ise 1 dakika sonra ayar modu

kendiliginden sona erecektir.

UYARI: Saat ayari, ancak devam eden bir pisirme programi yokken
yapilabilir.
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Ses tonu ayari
Ekranda menii tusuna ( @ ) 2 kez basilarak, ayarlar meniisii secilir.
(bkz. sekil 114)

° ODEFEROBEFOROBOEN

Ay HANIR K
Ll

LIt L

Sekil 114

Yukar (@) ) veya asagdl (& ) yon tuslarina basilarak, ses tonu ayari
secimi yaplilr. (bkz. sekil 115)

Sekil 115

Onay tusuna ( @ ) 1 kez basilarak, ses tonu ayari secimi onaylanir.
(bkz. sekil 116)

Sekil 116

Ton ayari segimi onaylandiktan sonra yukari (€)) veya asagi (&) yon
tuslarina basilarak, 1-3 araliginda ses tonu secimi yapilir. (bkz. sekil 117)

Sekil 117
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Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, segimi yapilan ses tonu onaylanrr.
(bkz. sekil 118)

Sekil 118

Ses tonunu tamamen kapatmak igcin déner digme déndurtlerek,
konumu sec¢imi yapilir. (bkz. sekil 119)

Sekil 119

Doéner digmeye 1 kez basilarak, konumu sec¢imi onaylanir. (bkz.
sekil 120)

Sekil 120

UYARI: konumu sadece tus seslerini kapatir. Uyar seslerini
etkilemez.
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Sicaklik barlan [E

8

Sicaklik bari 3 esit parcaya bolinmustir. Firinin ici sicaklik degeri;
ayarl sicaklik degerine yaklastik¢ca, sicaklik bari artar.

Bar Ornek pisirme Sicakliga gore bar
seviyeleri sicaklik derecesi artis seviyeleri

l
4

' P|$|rme 90 °C ayar|and|ysa 30-60 °C ikinci bar aktif olur.

g

0-30 °C arasl birinci bar aktif olur.

|
= 60-90 °C Uglincu bar aktif olur.
4

Aktif pisirme yokken, finn i¢ sicakligi 70 °C'nin Uzerinde ise ekranda
uyarisi ile birlikte sicaklik bar aktiflesir. Sicaklik bari en yiiksek
340 °C olacak sekilde calisir.
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* Et probu ile pisirme
Et probu kullanimi
Et probunun ( € ) ince uzun uc kismi ete saplanarak, diger ucu sasi
yan duvarindaki yuvasina takilarak kullanilir.
Et probu (€)) baglandiginda, ekranda et probu (€Y ) ikonu goriilir.

Pisirmenin dnerilen sicakligi 80 °C olarak belirlenmistir. Minimum ayar
sicakligi 30 °C ve maksimum ayar sicakhig: 100 °C’dir.

Et probu pisirme modlari

Et probunun (€) ¢ farkli pisirme modu vardir;
1. Gril ve fan () beraber calisir. (bkz. sekil 121)

Sekil 121

2. Gril (M) calisir. (bkz. sekil 122)

Sekil 122
3. Turbo ve fan ([ ) calisir. (bkz. sekil 123)

——

Sekil 123

Not: Et problu ( € ) pisirmede, zaman gdstergesi yerinde firinin
ayarlanan sicakhigi gérular.
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Et probu takildiktan sonra yukari ( €y ) veya asagi (& ) yon tuslarina
basilarak, et problu pisirme fonksiyonlari arasinda secim yapllir. (bkz.
sekil 124)

®-
OK

Sekil 124

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, et problu pisirme fonksiyonu segimi
onaylanir. (bkz. sekil 125)

Sekil 125

Et problu pisirme fonksiyonu onaylandiktan sonra yukari ( @) ) veya
asagl (&) yon tuslarina basilarak, pisirme sicakligi segilir. (bkz. sekil 126)

1=’ 1
— |

I LN
]

Sekil 126

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, pisirme sicakligi secimi onaylanir.
(bkz. sekil 127)

Sekil 127
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Ial
Pisirme sicakligi secgimi yapildiktan sonra yukari (€)) veya asagdi (&)
yon tuslarina basilarak, et probu sicakhgi secimi yapilir. (bkz. sekil 128)

Sekil 128

Onay tusuna (@) 1 kez basilarak, et probu sicakligi secimi onaylanir.
(bkz. sekil 129)

Sekil 129

Daha sonra onay tusuna ( @ ) uzun basilarak, et problu pisirme
baslatilir. (okz. sekil 130)

Sekil 130

UYARI: Sebeke elektriginin - kesilmesi  halinde, firniniz  emniyet
gerekcesiyle devre disi kalir ve et problu pisirme iptal edilir.
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Elektronik kart hata kodlar ve ¢6ziim o6nerileri

Asagidaki tabloda elektronik kart hata kodlari, agiklamalar ve ¢ézim
Onerileri bulunmaktadir.

Hata kodlan Aciklama Ne yapilmali
Ana kartdaki sicaklik senséri asirt i1sind. (Sicaklik 110 < -
F1 o1 e Finnin sogumasini bekleyiniz.
C'yi gectiginde)
F2 Termostat acik veya kisa devre olmustur. Servis ile iletisime geginiz.
Finn ici sicakidi cok ylksek. Sicaklk 340 °Clyi o -
F3 gegctiginde. (Pirolotik temizleme fonksiyonu harig) Finnin sogumasini bekleyiniz.
F4 Gergek zaman saati hatasi. Servis ile iletisime geginiz.
F5 Et probu kisa devre hatasi. Servis ile iletisime geginiz.
F6 Haberlesme hatasi. Servis ile iletisime geginiz.
F7 Kapi kilidi, agik konumdan kapali konuma gegmiyor. Servis ile iletisime geginiz.
F8 Kapi kilidi, kapall konumdan agik konuma gegmiyor. Servis ile iletisime geginiz.
Fo Kapi kilidi, agllmal yeyg kapanma sirasinda durursa ve Senvis ile iletisime geginiz.
konum durumu bilinmiyorsa.
F10 Pirolotik temizleme fonksiyonu baslatidiginda kapi Kaply! kapatiniz.
aclksa.
Herhangi bir konumda pisirme baslatidiginda,
F14 ayarlanan sicakliktan sonra 10 dakika boyunca firin Servis ile iletisime geciniz
icindeki sicaklik degerinde 3 °C'den fazla degisim »Ime geginiz.
yasanmiyor.
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lal
Izgaranin Kullanimi

1. lzgarayl en Ust rafa koydugunuz zaman, i1zgaranin Uzerindeki
yiyecekler gril ile temas etmemelidir.

2. |zgara yaparken 5 dakika kadar 6n isitma yapabilirsiniz. Gerekli ise
yiyecekleri ters yuz edebilirsiniz.

3. Firinin igcindeki maksimum hava akisini saglamak icin, yiyecekler
1zgaranin ortasinda olmalidir.

Izgarayi acmak igin;
1. Fonksiyon diigmesini 1zgara simgesinin Ustlne getiriniz.
2. Sonra firni istediginiz 1zgara sicakligina ayarlayiniz.

UYARI: Izgara yaparken firnin kapagini kapali tutunuz.
Izgarayi kapatmak igin;
Fonksiyon digmesini kapall konumuna getiriniz.

Izgara isleminden sonra, plastik tutamag cevirerek yerine takiniz ve
finrndan cikariniz. Kolay temizlemek igin tepsiye biraz su ekleyiniz.

247



* Pilic Cevirme Kullanimi

UYARI: Firnin kapagini kapatmadan 6énce plastik tutamag sisten
cevirerek sbkmeyi unutmayiniz.

Batln halindeki kimes hayvanini sise gegiriniz. Saglikli bir sekilde
Izgara yapllabilmesi icin sisin (b) her iki yaninda bulunan sabitleme
kancalari ile kimes hayvanini sisin (b) Gzerine ortalayarak sabitleyiniz.
Sisi, (b) pilic cevirme teline (a) yerlestirerek firinin icerisine sirtniz ve
sisin (b) ucunun, pilic cevirme motor haznesine yerlestiginden emin
olunuz.

I “1ll

Kapag! kapattiktan sonra firini; Gst rezistans + 1zgara + pili¢ cevirme

( ), 1zgara + fan + pilic cevirme ( ) Ust rezistans + 1zgara+
fan + pilic cevirme ( ) konumlarindan birine aliniz ve sicaklik
ayar digmesini kullanarak, termostat sicakhigini maksimum sicaklk
seviyesine getiriniz. Pisirme esnasinda akan yagi toplamak icin tepsiyi

tabana yerlestiriniz. Kolay temizlemek icin tepsiye biraz su ekleyiniz.
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RAF KONUMLARI

Standart Raf Konumlari

Raf 4
Raf 3
Raf 2—
Raf 1

Raf 5
Raf 4
Raf 3+

Raf 2
Raf 1

b
/%’ﬁy 3

Not: Firninizin opsiyonuna goére standart raflar, 4 ya da 5 adet
olabilir. Sadece firninizdaki standart raflan dikkate aliniz.

Raf pozisyonlari yukardaki sekillerde g&sterilmistir. Derin tepsiyi ya
da standart tepsiyi alt ve Ust raflara yerlestirebilirsiniz.
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* Tel Raf Konumlari

Raf 6 || £
Raf 5+ A
Raf 4 17 g
Raf 3 || k==
Raf 2 g2
Raf 1 &

Not: Firninizin opsiyonuna goére tel raflar, 4 ya da 6 adet olabilir.
Sadece finninizdaki tel raflar dikkate aliniz.

Tel rafi firna, dogru yerlestirmek énemlidir. Raf pozisyonlar yukardaki
sekillerde gdsterilmistir. Derin tepsiyi ya da standart tepsiyi alt ve Ust
tel raflara yerlestirebilirsiniz.

Tel raflarin sokulip takilmasi

Yukardaki sekillerde ok ile gdsterilen tirnaklara bastirarak, tel raflarin
once alt tarafini sonra Ust tarafini montaj yerlerinden cikartiniz. Tel
raflar yerine takmak i¢in; ¢cikarma isleminde yapmis olduklarinizi sirasi
ile tersten uygulayiniz.
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* KATALITIK PANEL

Finn tel raflarinin arkasinda, firn kazaninin sag ve sol duvarinda
bulunur. Katalitik panel kéta kokulari uzaklastirir ve cihazinizdan en iyi
performansda yararlanmanizi saglar. Zamanla yag ve yemek kokulari,
finrn duvarlarinin emaye kaplamasina ve isitma elemanlarina siner.
Katalitik panel ile tim yemek ve yag kokulari emilir pisirme sirasinda
yakilarak firininiz temizlenir.

Katalitik panelin cikariimasi

Katalitik paneli ¢cikarmak icin; dncelikle tel raflar ¢ikartilir. Tel raflar
cikartildiginda katalitik panel bosta kalacaktir. Katalitik panelin 2-3
yilda bir degistiriimesi tavsiye edilir

: - .E. D00RR8RBRRAE0N0ND
[ [ 08010010000000 231
| I
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PiSIRME ONERILERI VE UYARILARI

Laboratuarlarimizda test edip, pisme degerlerini tespit ettigimiz
yiyecek cesitlerinin bilgilerini asagidaki tablolarda bulabilirsiniz. Pisirme
sureleri sebeke voltaji, pisecek malzeme niteligi, miktar ve sicakliga bagl
olarak farkhhk gosterebilmektedir. Bu degerleri kullanarak pisireceginiz
yemekler damak tadiniza uygun olmayabilir. Denemeler yaparak farkl
lezzetler ve damak tadiniza uygun sonuglar elde etmek icin farkl degerler
belirleyebilirsiniz.

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

Cihazda kati ve ya sivi yag ile gbzetimsiz pisirme yapmak
tehlikelidir, yangina neden olabilir.

Yemegi firna koymadan once, firnin 7-10 dakika 6n isitma
yapmasi gerekir.

Yemek koyulduktan sonra kapinin tam olarak kapatildigindan
emin olunuz.

Kapagin aciimasi sirasinda buhar ¢ikabilir. Bir adim geri ¢ekiliniz
ve buharin dagiimasini bekleyiniz.

Kullanimi sirasinda, firinin ic ve dis yUzeyleri isinir. Firin kapagini

acarken, finndan c¢ikan sicak buharindan kaginmak igin geri
¢ekilin. Yanma riski olabilir.

Finnin i¢c panelleri, dokulen yemekler, aksesuarlar ve kizgin
buhar elinizi yakabilir. Sicak yemegi firndan ¢ikarirken mutfak
eldiveni takiniz.

Sicak firina yemek yerlestirirken, yemegi cikartirken vb. daima
Istya dayanikli firin eldivenleri kullaniniz.

Litfen yemegi dogrudan tepsi / 1zgarada pisirmeyiniz. Yemegi
firna uygun aksesuari ile koyunuz.

Yemeklerinizde alkol kullanirken dikkatli olunuz. Alkol, yliksek
sicaklikta buharlasir ve sicak ylizeylerle temas ettiginde alev
alarak yangin ¢cikmasina neden olabilir.

Kapali konserve kutularini ve cam kavanozlar isitmayiniz.
Olusacak basing, kavanozun patlamasina neden olabilir.

Kullandiginiz yagh kagidi tzerinde belirtilen maksimum
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UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

A
kullannm sicakhgindan daha vyuksek finn sicakliginda
kesinlikle kullanmayiniz. Yagl kagidi firn tabanina kesinlikle
yerlestirmeyiniz.
Yaglh kagidi bir pisirme kabinin icine veya firn aksesuarinin
(tepsi, tel 1zgara vb) lizerine gida ile birlikte koyarak 6n isitilmis
finna yerlestiriniz.

Finn isitici elemanlarina degme riskine karsi, yagh kagidin
aksesuar veya kaptan sarkan fazlalik kisimlarini uzaklastiriniz.

Finnlama tepsilerini, tabaklari ya da aliminyum folyoyu
dogrudan firnnin tabanina koymayin. Biriken isi firnin tabanina
zarar verebilir.

Isiya ve buhara dayanikli olmayan plastik kaplar ylUksek isi
derecelerinde erir ve finna zarar verebilir. Sadece isiya (100
°C’ye kadar) ve buhara dayanikl plastik kaplar kullaniniz. Kap
ureticilerinin 6nerilerini dikkate aliniz.
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PiSIRME TABLOLARI
M******_a****** (80 Iitre)

UYARI: Yemegi firna koymadan once, finrnin 7-10 dakika 6n i1sitma
yapmasi gerekir.

Yivecek Pisirme Pisirme Pisirme rafi Pisirme
Y fonksiyonu sicakhgi (°C) § siiresi (dk.)
Kek =) 170-180 2-3 30-35
Kiigik kek o) 170-180 23 25-30
Borek A=) 180-200 23 35-45
Pogaca 180-190 23 20-25
Kurabiye o) 170-180 23 20-25
Elmall tart /B 180-190 23 50-70
Pandispanya y 200/150 * 2-3 20-25
Pizza /[ 180-200 3 20-30
Lazanya y 180-200 23 25-40
Beze /B 100 23 50-70
Tavuk izgara ** 200-220 23 25-35
Balik izgara ** 190-200-220 3-4 25-35
Dana biftek ** Mak. 45 30-35
lzgara kofte ** Mak. 4-5 25-30

* On 1sitma yapmayiniz. Pisirme siiresinin ilk yarisi 200 °C’de, diger
yarisi ise 150 °C’de yapilmasi onerilir.

** Pisirme suresinin yarisindan sonra, yiyecekler ters yuz edilmelidir.
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M******_G****** (60 Iitre)

UYARI: Yemegi firna koymadan

yapmasi gerekir.

A

once, firnin 7-10 dakika on isitma

Yiyecek Pisit_‘me Pisirfn eo Pisirme rafi ..Pi$“f"‘e
fonksiyonu sicakhgi (°C) § siiresi (dk.)
Kek =) 170-180 2-3 30-35
Kiigtik kek y 170-180 2 25-30
Borek A=) 180-200 2 35-45
Pogaca 180-190 2 20-25
Kurabiye 170-180 2 20-25
Elmall tart y 180-190 1-2 50-70
Pandispanya 150/150 * 2 20-25
Pizza /[ 180-200 3 20-30
Lazanya 180-200 2-3 25-40
Beze 100 2 50-60
Tavuk 1zgara ** 200-220 3 25-35
Balik 1zgara ** 200-220 3 25-35
Dana biftek ** Mak. 3-4 15-20
Izgara kofte ** Mak. 3-4 20-25

* On 1sitma yapmayiniz. Pisirme siiresinin ilk yarisi 200 °C’de, diger

yarisi ise 150 °C’de yapilmasi 6nerilir.

** Pisirme suresinin yarisindan sonra, yiyecekler ters yuz edilmelidir.
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* PiZzZA TASI iLE PiSIRME

UYARI:

Pizzay finna koymadan oénce, finnin 30 dakika 6n isitma
yapmasi gerekir.

Pizza tasiile pisirme yaparken, pizza tasini tel izgaranin Gzerine koyarak
pizza modunda [turbo + fan + alt rezistans ( )] 230 °C sicaklikta 30
dakika 6n i1sitma yapiniz. On isitma bittikten sonra, 180-200 °C sicaklikta,
pizza tasini firndan hic ¢ikartmadan pizza kiregi yardimiyla, pizzalari

pizza tasinin Uzerine koyarak, 20-25 dakika kadar pisiriniz. Pisirme

tamamlandiktan sonra pizzalari, pizza kiregi yardimi ile firrndan aliniz.

UYARI: Pizza tasini 6nceden isitilmis firna koymayiniz.

UYARI: Pisirme tamamlandiktan sonra pizza tasini sicakken disari
cikarmayiniz ve islak ve soguk ylzeylere koymayiniz. Aksi
taktirde pizza tasi ¢atlayabilir.

UYARI: Pizza tasini neme maruz birakmayiniz.

UYARI: Firinin ic panelleri, dokulen yemekler, aksesuarlar ve kizgin
buhar elinizi yakabilir. Pizzay: firndan ¢ikarirken pizza kuregini
kullaniniz.

KURUTMA

UYARI: Kurutma isleminde 6n isitma yapmayiniz.

Yiyecek Pi$i|:me Pisir'me° Pisirme "Pisi_rme
fonksiyonu sicakhigi (°C) rafi siiresi (saat)

Dilimlenmis muz Fanli pisirme fonksiyonlari 100 2 4-5

Dilimlenmis elma Fanl pisirme fonksiyonlari 100 2 4-5

Dilimlenmis portakal Fanl pisirme fonksiyonlari 100 2 4-5

UYARI: Kurutma islemi sadece kurutma tepsisinde yapilmaldir.

UYARI: Kurutma islemi tamamlanana kadar firin kapagini agmayiniz.

UYARI: Dilimler ne denli ince olursa, kurutma suresinin sonuna o denli
cabuk varilir ve gida maddesinin aromasi daha fazla korunur.

UYARI: Firinin ic panelleri, dokilen yemekler, aksesuarlar ve kizgin

buhar elinizi yakabilir. Kurutulan meyveleri firndan c¢ikarirken
mutfak eldiveni takiniz.
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* BUHAR DESTEKLI PiSIiRME
Su icinde pisirilmedigi icin buhar destekli pisirme isleminde vitaminler
ve mineraller kaybolmadan besinlerin igcinde kalir.
Buhar destekli pisirmede normal pisirme islemine gore besinlerin kendi

tatlan daha iyi korunur. Ayrica bu sayede besinler kendi taze ve dogal
renklerini muhafaza ederler.

Su tuketimi besinin turline ve pisirme siresinin uzunluguna baghdir.

Su kabini ok ile gosterilen yerlerden cekerek cikariniz. (bkz. sekil
131) Su kabini doldurunuz. (bkz. sekil 132) ve ok yoninde baslangic
pozisyonuna kadar iterek yerine takiniz. (bkz. sekil 133) 10 dakika 6n
Isitma yaptiktan sonra su kabini, “tik” sesini duyana kadar ok yénunde
itiniz. (bkz. sekil 134) Su kabini doldurup, yerine taktiktan sonra yiyecegi
firna koyabilirsiniz.

[ [ -
| |

[
Sekil 131 Sekil 132 Sekil 133 Sekil 134

UYARI: Sadece musluk suyu ve distile su kullaniniz. Asla maden suyu
ya da baska sivilar kullanmayiniz!

UYARI: Maksimum doldurma miktari 250 mililitre, minimum doldurma
miktari ise 65 mililitredir.

UYARI: Su kabi doldurulurken, maksimum olarak isaretlenen kisim asla
gecilmemelidir!

UYARI: Her pisirme de pisirme tablosundaki yiyecekler icin belirlenen
su miktarlarina uyunuz.

UYARI: Pisirme devam ederken, su kabini ¢gikartmayiniz.
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Buhar Destekli Pisirme Tablosu

UYARI: Yemegi finna koymadan once, firnin 10 dakika on isitma
yapmasi gerekir.

Yiyecek Pi$i|:me Pisirvme0 Pisirme “Pi$it_‘me _ Su
fonksiyonu sicakhgi (°C) rafi siiresi (dk.) miktari (ml.)

Kurabiye 170 3 20-25 100
Tuzlu kurabiye 170 3 20-25 100
Pogaca @ 180 3 25-30 100
Hamburger ekmegi @ 180 3 25-30 100
Somon ) 180 3 40-45 100
Tavuk baget @ 200 3 40-45 150
Tavuk kanat @ 230 4 40-45 100
Butin tavuk o) 190-230 3 60-70 250
Sebzeli kuzu incik @ 170 3 80-90 250
Rozbif @ 190 3 55-60 200
Antrikot 180 3 35-40 250

Buhar destekli pisirme icin mimkin oldugu kadar delikli kaplar
kullaniniz. Bu sayede buhar her yénden yiyecege ulasir ve yemek ayni
Olcude piser.

Kaplar isiya (100 °C'ye kadar) ve buhara dayanikli olmaldir. Plastik
kap kullanmak isterseniz, kap dreticisinden kabin firna uygun olup
olmadigini 6greniniz.

Porselen, seramik veya toprak kaplar gibi kalin kaplar buharli pisirmeye
¢ok uygun degildir. Bunlar kalin olduklari i¢in isiy1 kéti iletirler ve bunun
sonucunda tablolarda verilen pisirme sUrelerinin belirgin bir sekilde
uzamasina sebep olurlar.

UYARI: Kapagin acilmasi sirasinda buhar ¢ikabilir. Bir adim geri ¢ekiliniz
ve buharin dagiimasini bekleyiniz.

UYARI: Firinin ic panelleri, dokilen yemekler, aksesuarlar ve kizgin
buhar elinizi yakabilir. Sicak yemegi firrndan ¢ikarirken mutfak
eldiveni takiniz.
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* AIR FRYER PiSiRME

Air fryer pisirme yaparken; firini air fryer moduna [alt-Ust + fan ()]
alarak, pisirme tablosunda belirtilen degerlere gbre pisirme yapabilirsiniz.

Air Fryer Pisirme Tablosu

A

UYARI: Yemegi firna koymadan 6nce, firnin 8-10 dakika 6n isitma
yapmasi gerekir.

Yiyecek Pigil:me Pi§irjm-30 Pisirme "Pigil-'me Gramaj
fonksiyonu | sicakhigi (°C) rafi siiresi (dk.) (gr)
Kurabiye 170 2-3 10-15 -
Dondurulmus pili¢ nugget E 200 2-3 20-25 750
Dondurulmus patates kizartmasi 220 2-3 20-25 700
Hellim kizartmasi 200 2-3 10-15 250
Biftek 180 2-3 10-15 1000
Kofte 180 2-3 10-15 1000
Pizza 200 2-3 10-15 -
Mantar 2 200 2-3 15-20 1000
Tavuk sarma 180 2-3 25-30 1000
Tavuk gogsti 2 180 2-3 25-30 750

UYARI: Kapagin acilmasi sirasinda buhar ¢ikabilir. Bir adim geri ¢ekiliniz
ve buharin dagiimasini bekleyiniz.

UYARI: Firinin ic panelleri, dokulen yemekler, aksesuarlar ve kizgin
buhar elinizi yakabilir. Sicak yemegi firndan ¢ikarirken mutfak

eldiveni takiniz.
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BAKIM VE TEMIZLIK

Duzenli araliklarla temizlenmesi halinde Grintn kullanim émri uzar ve
karsilasilan sorunlar azalir.

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

Cihazin elektrik baglantisini kesiniz. Elektrik carpmasi tehlikesi
vardir.

Urlini temizlemeden 6nce (riinin sogumasini bekleyiniz.
Sicak yuzeyler yaniklara neden olabilir.

Kullanici temizlik sirasinda rezistansi yerinden oynatmamaldir.
Bu elektrik carpmasina neden olabilir.

Bir buharli temizlik aletinin buhari, elektrik ileten parcalara
sizabilir ve kisa devreye sebep olabilir. Firinin temizligi icin asla
buharli temizlik aleti kullanmayiniz.

Urlinin herhangi bir parcasini asla bulasik makinesinde
yikamayiniz! (aksesuarlar haric)

Su kabi suya batirimamali ve asla bulasik makinesinde
yikanmamalidir! Su kabini temizlerken ¢ok sert stingerler veya
fircalar kullanmayiniz.

Korumalar c¢ikarmadan &nce cihazi kapatiniz. Temizlik
sonrasinda korumalar talimatlara uygun sekilde takiimaldir.

1. Cihazin i¢ kisimlarini, panelini, tepsilerini ve diger parcalarini sert
firca, bulasik teli ya da bicak gibi sert aletler ile temizlemeyiniz.
Asindiricl, cizici maddeler ya da deterjan kullanmayiniz.

2. Cihazin i¢ kisimlarindaki pargalan sabunlu bezle sildikten sonra
durulayiniz daha sonra yumusak bir bezle iyice kurulayiniz.

3. Cam yuzeyleri 6zel cam temizleme maddeleriyle temizleyiniz.

4. Alifatik veya hidrokarbonlu deterjanlar kullanmayiniz. Bunlar firinin
kapak contasinin sismesine sebep olabilir.

5. Cihazinizi temizlerken, asit, tiner ve gaz gibi yanici maddeleri asla
kullanmayiniz.

6. Kir ve lekeler icin potasyum stearat (arap sabunu) kullaniniz.
7. Kontrol panelini islak bir bezle temizleyip kuru bir bezle kurulayiniz.

260



10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

Ial
Cihaz, her kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir. Bdylece yiyecek

artiklan kolayca temizlenir ve Uriin daha sonra tekrar kullanildiginda
bu artiklarin yanmasi onlenir.

Temizlik isleminden sonra kalan sivilari tamamen sildiginizden ve
pisirme sirasinda etrafa sigrayan yemekleri hemen temizlediginizden
emin olunuz.

Bazl deterjanlar veya temizleme maddeleri ylzeye zarar verebilir.
Temizlik sirasinda asindirici deterjanlar, temizleme tozlar, temizleme
kremleri ya da keskin nesneler kullanmayiniz.

Her kullanimdan sonra firni ve aksesuarlarini temizleyiniz ve
kurulayiniz.
Finnin ici tamamen kuruduktan sonra firin kapagini kapatiniz.

Finn uzun bir stre kullaniimayacaksa koku olusmamasi icin iyice
temizlenmelidir. Temizlikten sonra firin kapagini agik birakiniz.

Finn kapagi contasini, gézenekler olustugunda veya catladiginda
yenileyiniz. Kapak contasini yetkili servisten siparis edebilirsiniz.

Tel raflan bulasik makinesinde veya bulasik deterjani ve sicak su ile
temizleyiniz.

Kapi camlarinin ylzeyinde olabilecek cizilmeler sonunda cam
kirllabileceginden, temizlemek icin asindirici temizleyiciler veya
keskin metal kaziyicilar kullanmayiniz.

Firn lambasinin cam kapagini yerinden cikartarak (bkz. lamba
degisimi), bulasik deterjani ve sicak su ile nemlendiriimis bez ile
siliniz. Yumusak bir bez ile kurulayiniz.
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Firin Kapagi Temizligi Ve Montaji

Sekil 135.1

Sekil 135.2

Sekil 136.1

Sekil 136.2

Finn kapagini kendinize
dogru ¢ekerek kapagi
tamamen aginiz. Daha
sonra mentese kilidini,
tornavida yardimi ile
yukari dogru ¢ekerek

kilit agma islemini
gerceklestiriniz. (bkz.
sekil 135.1)

Mentese kilidini, en
genis aglya getiriniz.
(bkz. sekil 135.2) Firin
kapagini, firina baglayan
her iki menteseyi de
ayni konuma getiriniz.

Daha sonra actiginiz
firn kapagini, mentese
kilidine dayanacak
konuma gelene kadar
kapatiniz. (bkz. sekil
136.1)

Firin kapaginin
cikariimasi igin kapak
kapali konuma yakin

seviyeye geldiginde iki
elinizle tutarak yukari
dogru ¢ekiniz. (bkz.
sekil 136.2)

Finnin kapagini yeniden yerine takmak icin kapak agma isleminde
yapmis olduklarinizi sirasi ile tersten uygulayiniz.
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Ial
Firin Cami Temizligi

Finniniz farklilik gésterebilir. Firininiz i¢in uygun olan adimi takip ediniz.

1. Sekil 137’de gosterildigi gibi sol ve sag tarafdaki plastik mandallara bastirarak
sekil 138’deki gibi profili kendinize dogru ¢ekerek kaldiriniz. Sekil 139’da gosterildigi
gibi profil ¢cikarildiktan sonra cam bosta kalir. Bosta kalan cami dikkatlice kendinize
dogru gekerek gikariniz. Gerekirse orta cam da ayni sekilde ¢ikarilabilir. Dis cam
firn kapak profiline sabitlenmistir. Camlar ayrildiktan sonra kolaylikla cam temizligini
yapabilirsiniz. Temizlik ve bakim tamamlandiktan sonra islemi tersten yaparak
camlan ve profili yerine monte edebilirsiniz. Camin dogru yénde takildigindan ve
profilin yerine diizglin oturdugundan emin olunuz.

Sekil 137 Sekil 138 Sekil 139

2. Sekil 140'da gosterildigi gibi sol ve sag taraftaki vidalan sokuniz. Sekil 141'de
gosterildigi gibi profili kendinize dogru ¢ekerek cikariniz. Sekil 142'de gdsterildigi gibi
profil ¢ikarildiktan sonra cam bosta kalir. Bosta kalan cami dikkatlice kendinize dogru
cekerek ¢ikariniz. Gerekirse orta cam da ayni sekilde ¢ikarilabilir. Dis cam finn kapak
profiline sabitlenmistir. Cam ayrildiktan sonra kolaylikla cam temizligini yapabilirsiniz.
Temizlik ve bakim tamamlandiktan sonra islemi tersten yaparak camlari ve profili
yerine monte edebilirsiniz. Camin dogru yénde takildigindan ve profilin yerine diizgtin
oturdugundan emin olunuz.

o
-y

\'

Sekil 140 Sekil 141 Sekil 142
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FIRIN LAMBASI DEGIiSiMi

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

UYARI:

Firn lambasini degistirmeden 6nce, elektrik carpmasi riskini
ortadan kaldirmak icin elektrik baglantisini kesiniz!

Finn lambasini degistirmeden &nce, yanik riskini ortadan
kaldirmak icin firnin sogumasini bekleyiniz. Sicak ylzeyler
yaniklara neden olabilir!

Bu Urinde kullanilan lamba ev odalarinin aydinlatmasinda
kullanim i¢in uygun degildir. Bu lambanin amaci kullanicinin
gidalar gérmesine yardimci olmaktir.

Bu Urtinde kullanilan ampdiller, 100° C'nin Uzerindeki sicakliklar
gibi asin fiziksel kosullara dayanmalidir.

Halojen lambali cihazlarda; kullanici, halojen lambaya
bakmamalidir.

Lambayi degistirmek igin;

1. Elektrik baglantisini kesiniz.

2. Cam korumay! saat yénunun tersine cevirerek cikartiniz. (bkz. sekil
143) Eger cevirmekte zorlanirsaniz plastik eldiven kullanmaniz size
cevirmede yardimci olacaktir.

3. Daha sonra firnn lambaniz A tipi model ise cevirerek (bkz. sekil 144),
B tipi model ise ¢cekerek (bkz. sekil 145) cikartiniz.

4. Ayni 6zellikteki yeni lambayi takiniz.
5. Cam korumayi yerine takarak, cihazin elektrik baglantisini yapiniz.

Sekil 143 Sekil 144 Sekil 145
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A

A
Not: Bu Urln, enerji verimliligi sinifi G olan bir isik kaynagi icermektedir.
Kare Lambayi Degistirmek icin;

Elektrik baglantisini kesiniz.

Cam korumayi kendinize dogru cekerek, cikartiniz.

Daha sonra firin lambanizi cekerek, ¢ikartiniz.

Ayni Ozellikteki yeni lambayi takiniz.

Cam korumay yerine takarak, cihazin elektrik baglantisini yapiniz.
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SORUNLAR VE COZUM ONERILERI

Urliniiniizde karsilasabileceginiz sorunlar teknik servisi aramadan
Once asagidaki noktalari kontrol ederek ¢6zebilirsiniz.

Kontrol noktalarn

Finnla ilgili bir sorun yasamaniz durumunda, 6ncelikle asagidaki
tabloyu kontrol ediniz ve burada sunulan 6nerileri deneyiniz. Sorun
devam ederse, yetkili servis iletisime geciniz.

Problem

Muhtemel neden

Ne yapilmali

Firin galismiyor.

Uriine giic beslemesi yapilmiyor
olabilir.

Glg beslemesi olup olmadigini
kontrol ediniz.

Finn ¢alisma sirasinda duruyor.

Uriiniin fisi elektrik prizinden
cekilmis olabilir.

Yeniden giice baglayiniz.

Calisma sirasinda giic
kapaniyor.

Sirekli pisirme uzun suriyor
olabilir.

Uzun bir siire pisirme yaptiktan
sonra firnin sogumasina imkan
taniyiniz.

Sogutma fani ¢galismiyor olabilir.

Sogutma faninin sesini dinleyiniz.

Firin, havalandirmasi iyi olmayan
bir yerde bulunuyor olabilir.

Uriiniin kurulum kilavuzunda
belirtilen bosluklar birakiniz.

Ayni prizde birkag elektrik fisi
kullaniliyor olabilir.

Tek bir fis kullaniniz.

Calisma sirasinda firinin dis
bolimii cok sicak oluyor.

Finn, havalandirmasi iyi olmayan
bir yerde bulunuyor olabilir.

Urtintin kullanim kilavuzunda
belirtilen bosluklari birakiniz.

Kapak diizgiin sekilde
aciimiyor.

Uriiniin kapagi ve i¢ balimd
arasinda sikismis yemek artiklari
olabilir.

Finni iyice temizleyin ve kapagi
tekrar aginiz.

i¢ béliimiin 15181 los veya hic
yanmiyor.

Lamba arizalanmis olabilir.

Ayni 6zellikte yeni bir lambayla
degistiriniz.

Lamba, pisirme sirasinda
yabanci maddeyle kaplaniyor
olabilir.

Firinin i¢ bélimuni temizleyin ve
tekrar kontrol ediniz.

Firinda elektrik carpmasi
meydana geliyor.

Gg, uygun sekilde
topraklanmamis olabilir.

Topraksiz bir priz kullaniyor
olabilirsiniz.

Gug beslemesinin uygun sekilde
topraklanmis oldugunu kontrol
ediniz.

Problem

Muhtemel neden

Ne yapilmali

Su damhiyor.

Kapaktaki bir ¢catlaktan buhar
cikiyor.

Finnin iginde su kaliyor.

Yiyecege bagl olarak baz
durumlarda su veya buhar
olusabilir. Bu bir Griin arzasi
degildir.

Firnin sogumasina misaade
edin ve ardindan kuru bir bulasik
kurutma beziyle firni kurulayiniz.
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Pisirme bittikten sonra Bu fan, firinin i¢ bélimund Bu bir Grtin arizasi degildir;
sogutma fani calismaya havalandirmak igin otomatik dolayisiyla endiselenmenize gerek
devam ediyor. olarak belirli bir stre yoktur.
Kapak acik olabili. Kapagi kapatin ve yeniden
baslatiniz.
Firin kontrolleri dogru sekilde Finnin calistinimasiyla ilgili bolim
Firin isitmiyor. ayarlanmamis olabilir. okuyunuz ve firini sifirlayiniz.
Evde kullanilan sigorta atmis Sigortayi degistiriniz veya devreyi
olabilir veya devre kesici calismis | sifirlayiniz. Bu durum siirekli tekrar
olabilir. ediyorsa bir elektrikgi cagiriniz.
Isiticidan duman ¢ikabilir. Bu
Finnin ilk kez kullaniimasi bir ariza degildir. Firini 2-3 kez
esnasinda. calistirdiginiz takdirde bu durum

Calisma sirasinda lriinden
duman cikiyor.

son bulacaktir.

Firnin yeterince sogumasini
Isiticida yiyecek olabilir. saglayiniz ve yiyecekleri isiticidan
temizleyiniz.

Firnda plastik veya isiya direncli
olmayan diger kaplar kullaniliyor
olabilir.

Firini kullanirken bir yanik
veya plastik kokusu geliyor.

Yuksek sicakliklara uygun cam
kaplar kullaniniz.

Cevrilmesi gereken bir sey
pisirmiyorsaniz firnin kapagini
Pisirme sirasinda kapak ¢ok sik | cok sik agmayiniz. Kapag sik
acilyor olabilir. sik agarsaniz, i¢ sicaklik duser
ve bu da pisirme sonucunuzu
etkileyebilir.

Firin diizgiin pisirmiyor.

TASIMA KURALLARI

1. Uriini tasimak veya hareket ettirmek icin, kapak ve/veya tutamagi
kullanmayiniz.

2. Tasima ve nakliye islemini orijinal ambalaji ile yapiniz.

3. indirme-bindirme ve tasima sirasinda, Urine maksimum dikkat
gosteriniz.

4. Tasima ve nakliye sirasinda ambalajin tamamen kapali oldugundan
emin olunuz.

5. Ambalaja ve pakete zarar verebilecek (nem, su, darbe, vs) etkenlere
karsi koruyunuz.

6. Uriinin kullanim esnasinda kirllmasi, deforme ve zarar gbrmemesine,
tasima esnasinda hasar ve ariza olusmamasina, vurma, ¢carpma,
dusUrme vb. dis etkenler nedeniyle zarar gérmemesine dikkat ediniz.
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ENERJi TASARRUFU iCiN iPUGLARI

Asagidaki bilgiler, Urinundzi, ekolojik bir sekilde ve enerji tasarrufu
saglayarak kullanmaniza yardimci olacaktir:
1. Finnda, 1siy1 daha iyi ileten, koyu renkli veya emaye kaph kaplar
kullaniniz.

2. Yiyeceklerinizi pisirirken, tarifte veya kullanim kilavuzundaki tabloda
On 1sitma yapilmasi séyleniyorsa, firini &nceden Isitiniz.

3. Pisirme suresince, firnn kapagini sik sik agmayiniz.

4. Firnda ayni anda birden fazla yemek pisirmeye calisiniz. Tel rafin
Uzerine iki pisirme kabi koyarak ayni anda pisirme yapabilirsiniz.

5. Birden fazla yemegi pes pese pisiriniz. Firin isisini kaybetmemis
olacaktir.

6. Finni, pisirmenin sona erme zamanindan birka¢c dakika ©6nce
kapayiniz. Bu durumda firin kapagini agmayiniz.

7. Dondurulmus yiyecekleri pisirmeden dnce ¢ozdurunuz.
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AEEE YONETMELIGINE UYUM VE ATIK URUNUN ELDEN
CIKARILMASI

Bu Urun, T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanlig tarafindan yayimlanan Atik
Elektrikli ve Elektronik Esyalarin Kontroli Yo&netmeligi’'nde belirtilen
zararli ve yasakl maddeleri icermez. AEEE Y&netmeligine uygundur.

AMBALAJ BILGISI

Bu Urdn, geri dénusumlia ve tekrar kullanilabilir nitelikteki ylUksek
kaliteli parca ve malzemelerden Uretilmistir. Bu nedenle, Grunu, hizmet
Omrindn sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte atmayiniz. Elektrikli
ve elektronik cihazlarin geri donlUsumu igin bir toplama noktasina
goturuniz. Bu toplama noktalarini bélgenizdeki yerel ydnetime sorunuz.
Kullanilmis Grlnleri geri kazanima vererek ¢evrenin ve dogal kaynaklarin
korunmasina yardimei olunuz Uriinii atmadan &nce cocuklarin giivenligi
icin elektrik fisini kesiniz calismaz duruma getiriniz. Urliniin ambalajj,
ulusal mevzuatimiz geredi geri donustirilebilir malzemelerden
Uretilmistir. Ambalaj atigini evsel veya diger atiklarla birlikte atmayiniz,
yerel otoritenin belirttigi ambalaj toplama noktalarina atiniz.
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