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! Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere
raadpleging. Wanneer u het product weggeeft, verkoopt,
of wanneer u verhuist, dient u dit boekje bij de oven te
bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden blijft.

! Lees de gebruiksaanwijzingen zorgvuldig: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor
kinderen en dient daarom te worden weggegooid
volgens de geldende normen (zie
Voorzorgsmaatregelen en advies).

! De installatie moet worden uitgevoerd door een
bevoegde installateur en volgens de instructies van de
fabrikant. Een verkeerde installatie kan schade
berokkenen aan personen, dieren of dingen.

Inbouw

Voor een goede werking van het apparaat moet het
keukenmeubel de juiste kenmerken hebben:

•  de zijkanten van de kastjes die aan de oven
grenzen moeten hittebestendig zijn;

•  in het bijzonder moet, in geval van meubels met
fineer, de lijm bestand zijn tegen temperaturen van
100°C;

•  voor het inbouwen van de oven, zowel onder het
aanrecht (zie figuur ) als in stapelbouw, dient het
meubel de volgende afmetingen te hebben:

! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen
contact meer mogelijk zijn met de elektrische
onderdelen. Het gebruik dat staat aangegeven op het
typeplaatje is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te hebben is het noodzakelijk de
achterkant van het meubel te verwijderen. Het verdient de
voorkeur de oven op twee houten balken te plaatsen, of
eventueel op een enkele plank die een opening heeft van
tenminste 45 x 560 mm (zie afbeeldingen).

Centreren en bevestigen

Regel de 4 voetjes aan de zijkant van de oven in
overeenkomst met de 4 gaten in de lijst. Dit hangt af
van de dikte van de zijkant van het meubel:

als de dikte 20 mm is: verwijder
dan het beweegbare gedeelte
van het voetje (zie afb.);

als de dikte 18 mm is: gebruik
dan de eerste gleuf; zoals al
door de fabriek is voorzien (zie
afb.);

als de dikte 16 mm is: gebruik
de tweede gleuf  (zie afb.).

Om het apparaat aan het
keukenkastje te bevestigen:
open de ovendeur en schroef
de 4 houtschroeven in de 4
gaten in de zijrand.
! Alle beschermende
onderdelen moeten zodanig
worden bevestigd dat ze niet
kunnen worden verwijderd
zonder gereedschap te
gebruiken.
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Elektrische aansluiting

! De ovens met driepolige voedingskabel functioneren
met de wisselstroom, de spanning en de frequentie
die aangegeven staan op het typeplaatje (zie onder).

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de
zijkant van het deksel
van het klemmenbord op
met een
schroevendraaier: trek
het deksel van het
klemmenbord open ( zie
afb.).
2. Draai de schroef van
de kabelklem los en
verwijder hem met
behulp van een
schroevendraaier (zie
afbeelding).
3. Verwijder de
schroeven van de
contacten L-N-  en
bevestig de draden
onder de koppen van de
schroeven met
inachtneming van de
kleuren: Blauw (N) Bruin
(L) Geel-Groen ( ).

Het aansluiten van de voedingskabel aan het net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje(zie hiernaast).
Wanneer het apparaat rechtstreeks op het net wordt
aangesloten moet men tussen het apparaat en het net
een meerpolige schakelaar aanbrengen met een
afstand tussen de contacten van minstens 3mm,
aangepast aan het elektrische vermogen en voldoend
aan de geldende normen (de aarding mag niet worden
onderbroken door de schakelaar). De voedingskabel
moet zodanig geplaatst worden dat hij nergens een
temperatuur bereikt die 50°C hoger is dan de
kamertemperatuur.

! De installateur is verantwoordelijk voor de correcte
elektrische verbinding en het in acht nemen van de
geldende veiligheidsnormen.

Vóór het aansluiten moet u controleren dat:
• het stopcontact geaard is en voldoet aan de

geldende normen;
• het stopcontact in staat is het maximale vermogen

van het apparaat te verdragen, zoals aangegeven
op het typeplaatje (zie onder );

• de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje (zie onder);

• het stopcontact en de stekker overeenkomen. Als
dat niet zo is, dient u ofwel de stekker ofwel het
stopcontact te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

! Wanneer het apparaat geïnstalleerd is, moeten het
snoer en het stopcontact makkelijk te bereiken zijn.

! De kabel mag niet worden gebogen of
samengedrukt.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd
en mag alleen door erkende monteurs worden
vervangen (zie Service).

! De fabrikant kan niet verantwoordelijkheid worden
gesteld als deze normen niet worden nageleefd.

TYPEPLAATJE 

Afmetingen 
breedte 43,5 cm 
hoogte 32 cm 
diepte 41,5 cm. 

Inhoud liter 58 

Elektrische 
aansluitingen 

spanning 220-240V ~ 50/60Hz of 
50Hz (zie typeplaatje) 
maximum vermogen 2250W 

ENERGY LABEL 

Richtlijn 2002/40/EG op etiket van 
elektrische ovens.  
Norm EN 50304 
 
Energieverbruik convectie 
Natuurlijk  
verwarmingsfunctie: Traditioneel 
Energieverbruik verklaring Klasse 
convectie Hetelucht 
verwarmingsfunctie :Multikoken 

 

Dit apparaat voldoet aan de 
volgende EU Richtlijnen:  
- 2006/95/EEG van 12/12/06 
(laagspanning) en daaropvolgende 
wijzigingen; 
- 2004/108/EEG van 15/12/04 
(elektromagnetische compatibiliteit) 
en daaropvolgende wijzigingen 
- 93/68/EEG van 22/07/93 en 
daaropvolgende wijzigingen 
- 2002/96/EC en daaropvolgende 
wijzigingen 



4

NL

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

Beschrijving van het apparaat

Algemeen aanzicht

Bedieningspaneel

Bedieningspaneel

Rooster GRILL

Rooster LEKPLAAT

GLEUVEN om 

roosters in te

schuiven

positie 5
positie 4
positie 3
positie 2
positie 1

Knop

PROGRAMMA’S
Knop

TIMER *
THERMOSTAATKNOP

Controlelampje

THERMOSTAAT

Knop

PROGRAMMA’S
Knop

RUSTIEKE
TIMER *

THERMOSTAATKNOP

Controlelampje

THERMOSTAAT
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! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat u
de oven hebt uitgedaan, opent u de ovendeur en lucht
u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door het
verdampen van de middelen die worden gebruikt om
de oven te beschermen.

De oven starten

1. Door aan de knop PROGRAMMA’S te draaien
kunt u het gewenste kookprogramma kiezen.
2. Kies de temperatuur door aan de knop
THERMOSTAAT te draaien. Een lijst met kooktijden en
aanbevolen kooktemperaturen kunt u terugvinden in
de Kooktabel (zie Programma’s).
3. Als het controlelampje THERMOSTAAT aan is,
bevindt de oven zich in de verwarmingsfase en is
bezig de ingestelde temperatuur te bereiken.
4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:
- het kookprogramma veranderen met behulp van de
knop PROGRAMMA’S;
- de temperatuur veranderen met behulp van de knop
THERMOSTAAT;
- het koken onderbreken door de knop
PROGRAMMA’S weer op stand “0” te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde roosters.

Ventilator

Teneinde de hitte aan de buitenkant van de oven te
beperken, zijn enkele modellen voorzien van een
ventilator. Hierdoor ontstaat een luchtstroom die tussen
het bedieningspaneel en de ovendeur naar buiten
komt.
! Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator
draaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting

Deze gaat werken door de knop PROGRAMMA’S op

 te draaien. Ze blijft aan wanneer u een
kookprogramma selecteert.

Gebruik van de timer*
1. U dient in eerste instantie het geluidssignaal op te
laden door de knop TIMER bijna 360° met de klok
mee te draaien.
2. Draai de knop weer tegen de klok in en stel de
gekozen tijd in. Zorg ervoor dat de minuten die zijn
aangegeven op de knop TIMER overeenkomen met
de vaste aanwijzer op het bedieningspaneel.
3. De timer is een kookwekker: als de tijd verstreken
is, hoort u een geluidssignaal.

! De timer heeft niets te maken met het functioneren
van de oven.

Klok met Rustieke timer*

Gelijkzetten van de klok
De oven moet elektrisch ingeschakeld zijn.
Trek  de knop en draai hem tegen de klok in tot aan de
juiste tijd.
!!!!! De klok functioneert op elektriciteit, als de stroom
uitvalt staat hij dus stil. Als de stroom weer terug is
moet de klok weer gelijk gezet worden.

Timer
Met de timer stelt u een tijd in waarvandaan het
terugtellen begint. Deze functie heeft niets te maken
met het aan of uitgaan van de oven, hij geeft alleen
een geluidssignaal als de tijd verlopen is.

Het instellen van de timer
Draai de knop tegen de klok in totdat het wijzertje op
de gewenste tijd staat (binnenste schaalverdeling),
zichtbaar op de display.
Het aftellen van de tijd begint onmiddelijk.
Voor het afzetten van het geluid of voor het gebruik
van alleen de klok zet u het wijzertje op het symbool
 .

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

Starten en gebruik
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Kookprogramma’s

! Per tutti i programmi è impostabile una temperatura
tra 60°C e MAX, tranne:

• GRILL  (hierbij is het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

• GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer
dan 200°C in te stellen).

 Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen gaan
aan. Met deze traditionele kookwijze is het beter een
enkel rooster te gebruiken: met meerdere roosters
riskeert u een slechte temperatuursverspreiding.

 Programma MULTIKOKEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven en
cirkelvormig) en de ventilator gaat draaien. Aangezien
de warmte in de hele oven constant is, zorgt de lucht
dat de gerechten op gelijkmatige wijze gekookt en
gebakken worden. Hierbij is het mogelijk maximaal
twee roosters tegelijk te gebruiken.

 Programma OVEN BOVEN

Si accende l’elemento riscaldante superiore. Deze
functies kunnen worden gebruikt voor het afmaken van
een gerecht.

 Programma GRILL

Het bovenste verwarmingselement gaat aan. De hoge
en rechtstreekse hitte bruint de oppervlakten van het
vlees onmiddelijk zodat er geen vocht verloren gaat en
de binnenkant mals blijft. Het koken onder de grill is
vooral aan te raden voor gerechten die een hoge
temperatuur aan de bovenkant nodig hebben:
biefstuk, entrecôte, filet, hamburger etc...     U vindt
enkele voorbeelden in de tabel “Praktische
raadgevingen voor het koken”. Kook met de ovendeur
dicht.

 Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator gaat draaien. Hiermee wordt de
rechtstreekse bovenhitte van de grill gecombineerd
met de circulatie van de lucht in de oven. Eventueel
verbranden van de buitenkant wordt zo vermeden; de
warmte dringt gemakkelijker door naar de binnenkant.
Kook met de ovendeur dicht.

Programma’s

Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5: de hete lucht zou fijne gerechten
kunnen verbranden.

! Bij de functies GRILL of GRATINEREN raden wij u
aan de lekplaat op stand 1 te zetten om eventueel vet
of jus op te vangen.

MULTIKOKEN

• Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de gerechten
die meer warmte nodig hebben op stand 2.

• Plaats de lekplaat op de onderste stand en de grill
op de hoogste.

GRILL

• Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de gerechten
op het midden van de grill.

• We raden u aan het energieniveau op de hoogste
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn
werking wordt geregeld door een thermostaat.

PIZZA

• Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet hem
op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de bakplaat duurt het langer en krijgt
u waarschijnlijk geen krokante pizza.

• Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de mozzarella
of andere kaas pas halverwege de kooktijd toe te
voegen.
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Kooktabel

Programma's Gerechten Gewicht 
(kg) Roosterstanden Voorverwarming 

(minuten) 
Aangeraden 
temperatuur 

Kooktijd 
(minuten) 

Traditionele 
oven 

Eend 
Braadstuk 
Varkensrollade 
Koekjes (kruimeldeeg) 
Taarten 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Multikoken 

Pizza (op 2 roosters) 
Lasagne 
Lamsvlees 
Kip + gebakken aardappels 
Makreel 
Plum-cake 
Soesjes (op 2 roosters) 
Koekjes (op 2 roosters) 
Cake (op 1 rooster) 
Cake (op 2 roosters) 
Quiche 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 en 4 
3 
2 

2 en 4 
2 
2 

2 en 4 
2 en 4 

2 
2 en 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Oven Boven Afmaken van het gerecht - 3/4 15 220 - 

Grill 

Tong en inktvis 
Calamari- en garnalenspiesjes 
Kabeljauwfilet 
Gegrilde groenten 
Kalfsbiefstuk 
Koteletten 
Hamburgers 
Makreel 
Toast 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

n.° 4 

4 
4 
4 

3 of 4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 

15-20 
2-3 

Gratineren Gegrilde kip 
Inktvis 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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Voorzorgsmaatregelen
en advies

! Dit apparaat voldoet aan de geldende
internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u
dient ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheidsmaatregelen

• Dit apparaat is vervaardigd voor niet-
professioneel gebruik binnenshuis.

• Het apparaat dient niet buitenshuis te worden
geplaatst, ook niet in overdekte toestand. Het is
erg gevaarlijk als het in aanraking komt met regen
of als het onweert.

• Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant
van de oven als u het apparaat moet verplaatsen.

• Raak de oven niet blootsvoets of met natte
handen of voeten aan.

• Het apparaat dient gebruikt te worden om
voedsel te bereiden. Het mag uitsluitend door
volwassenen worden gebruikt en alleen
volgens de instructies die in deze handleiding
beschreven staan. Elk ander gebruik (bv.:
verwarming van ruimten) is als oneigenlijk te
beschouwen en dus gevaarlijk. De fabrikant
kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
eventuele schade die te wijten is aan onjuist,
verkeerd of onredelijk gebruik.

• Gedurende het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur heet. Raak er niet aan en houd de
kinderen op een afstand.

• Voorkom dat elektrische snoeren van andere
kleine keukenapparaten op warme delen van de
oven terechtkomen.

• Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.
• Pak het handvat van de ovendeur alleen in het

midden vast: aan de zijkant zou het heet kunnen
zijn.

• Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de
oven te zetten en eruit te halen.

• Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de
oven.

• Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als
de oven plotseling aan zou worden gezet, zou dit
materiaal vlam kunnen vatten.

• Controleer altijd dat de knoppen in de positie “”/
”” staan als de oven niet gebruikt wordt.

• Haal de stekker nooit uit het stopcontact door aan
het snoer te trekken.

• Maak de oven niet schoon of voer geen
onderhoud uit als de stekker nog in het
stopcontact zit.

• Als de oven defect is, mag u nooit aan het interne
systeem sleutelen om een reparatie proberen uit
te voeren. Neem contact op met de Technische
Dienst (zie Service).

• Plaats geen zware voorwerpen op de open
ovendeur.

• Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
personen (kinderen inbegrepen) met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk vermogen of
personen die niet de nodige ervaring of kennis
hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht
van een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

• Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalverwijdering

• Verwijdering van het verpakkingsmateriaal: houdt
u aan de plaatselijke normen, zodat het
verpakkingsmateriaal hergebruikt kan worden.

• De Europese Richtlijn 2002/96/EC over
Vernietiging van Electrische en Electronische
Apparatuur (WEEE), vereist dat oude
huishoudelijke electrische apparaten niet mogen
vernietigd via de normale ongesorteerde
afvalstroom. Oude apparaten moeten apart
worden ingezameld om zo het hergebruik van de
gebruikte materialen te optimaliseren en de
negatieve invloed op de gezondheid en het milieu
te reduceren. Het symbool op het product van de
“afvalcontainer met een kruis erdoor” herinnert u
aan uw verplichting, dat wanneer u het apparaat
vernietigt, het apparaat apart moet worden
ingezameld.
Consumenten moeten contact opnemen met de
locale autoriteiten voor informatie over de juiste
wijze van vernietiging van hun oude apparaat.

Energiebesparing en milieubesef

• Door de oven te gebruiken vanaf het late
middaguur tot aan de vroege ochtend zorgt u
ervoor dat uw elektriciteitscentrale minder wordt
belast tijdens het ‘spitsuur’.

• Houdt bij de functie GRILL en GRATINEREN altijd
de ovendeur dicht: dit om betere resultaten te
bereiken en voor een betere energiebesparing
(circa 10%).

• Houdt de afdichtingen altijd schoon zodat ze
goed aansluiten op de deur en er geen hitte vrij
kan komen.

Service

Dit dient u door te geven:
• het model oven (Mod.)
• het serienummer (S/N)
Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op
het apparaat en/of op de verpakking.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige
handeling overgaat.

Schoonmaken van de oven

• De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een sopje worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een
speciaal reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen
dient u alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik
geen schuurmiddelen of  bijtende producten.

• De binnenkant van de oven kunt u het beste direct
na gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is.
Gebruik warm water en een schoonmaakmiddel,
spoel vervolgens af en droog met een zachte doek.
Gebruik geen schuurmiddelen.

• De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser).

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het reinigen
van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek.
Gebruik geen ruwe schurende materialen of scherpe
schrapertjes die het oppervlak zouden kunnen krassen
waardoor als gevolg het glas zou kunnen barsten. U
kunt voor een grondige reiniging de ovendeur
verwijderen:
1. open de deur volledig (zie afbeelding).
2. til de hendeltjes op die zich aan de scharnieren

bevinden en draai ze (zie afb.);

3. pak de deur aan de
zijkanten beet en sluit hem
langzaam, maar niet helemaal.
Druk op de klemmen FFFFF, trek dan
de deur naar u toe en haal hem
uit zijn voegen (zie afbeelding).
Zet de deur weer op zijn plaats
door deze handelingen in
omgekeerde volgorde uit te
voeren.

Controleer de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichting
rondom de ovendeur. In het geval de afdichtingen
beschadigd zijn, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Technische Dienst te wenden (zie Service). Gebruik de
oven niet voordat de reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het ovenlampje:

1. Schroef het glazen lampenkapje los.

2. Schroef het lampje los en vervang het met
eenzelfde soort lampje: sterkte 25W, fitting E 14.

3. Plaats het deksel er weer op (zie afb.).

F

F
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! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfältig
auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen können.
Sorgen Sie dafür, dass sie im Falle eines Verkaufs, eines
Umzugs oder einer Übergabe an einen anderen
Benutzer das Gerät stets begleitet, damit auch der
Nachbesitzer die Möglichkeit hat, darin nachschlagen zu
können.

! Lesen Sie bitte folgende Hinweise aufmerksam durch,
sie liefern wichtige Informationen hinsichtlich der
Installation, dem Gebrauch und der Sicherheit.

Aufstellung

! Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug für Kinder. Es
ist entsprechend den Vorschriften bezüglich der
getrennten Müllsammlung zu entsorgen (siehe
Vorsichtsmaßregeln und Hinweise).

! Die Installation ist gemäß den vorliegenden
Anweisungen und von Fachpersonal durchzuführen.
Jede unsachgemäße Installation kann Menschen und
Tiere gefährden oder Sachschaden verursachen.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerätes zu
gewährleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

•  Die an den Backofen angrenzenden Schrankwände
müssen aus hitzebeständigem Material gefertigt sein.

•  Bei Möbeln aus Furnierholz muss der verwendete
Leim einer Temperatur von 100°C standhalten.

•  Für den Einbau des Backofens in einen Unterschrank
(siehe Abbildung) oder einen Hochschrank muss das
entsprechende Möbel über folgende Abmessungen
verfügen:

! Nach dem Einbau des Gerätes muss eine Berührung
mit den Elektroteilen ausgeschlossen sein.
Die auf dem Typenschild enthaltenen
Verbrauchsangaben wurden bei dieser Art der
Installation ermittelt.

Belüftung

Um eine einwandfreie Belüftung zu gewährleisten, muss
die Rückwand des Schrankumbaus abgenommen werden.
Der Backofen sollte möglichst so installiert werden, dass er
auf zwei Holzleisten oder aber auf einer durchgehenden
Fläche aufliegt, die über einen Ausschnitt von mindestens
45 x 560 mm verfügt (siehe Abbildungen).

Zentrierung und Befestigung

Bringen Sie die 4 seitlich am Backofen befindlichen
Klampen mit den 4 Löchern des Rahmens in
Übereinstimmung. Achten Sie dabei darauf, dass bei
einer Stärke der Umbauschrankwand von:

20 mm: der bewegliche Teil der
Klampe abgenommen wird
(siehe Abbildung);

18 mm: die erste, werkseitig
bereits angebrachte Rille
genutzt wird (siehe Abbildung);

16 mm: die zweite Rille genutzt
wird (siehe Abbildung).

Zur Befestigung des Gerätes am
Möbel: Öffnen Sie die
Backofentür und schrauben Sie
die 4 Holzschrauben in die 4 im
Backofenrahmen vorgesehenen
Löcher ein.

! Alle zum Schutz dienenden
Teile müssen so befestigt werden, dass ein Entfernen

Installation
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TYPENSCHILD 

Abmessungen 
Breite 43,5 cm  
Höhe 32 cm  
Tiefe 41,5 cm  

Nutzvolumen Liter 58 

Elektrischer 
Anschluss 

Spannung 220-240V ~ 50/60Hz 
oder 50Hz (siehe Typenschild) 
maximale Leistungsaufnahme 
2250W 

ENERGIE-ETIKETT 

Richtlinie 2002/40/EG über die 
Etikettierung von Elektrobacköfen.  
Norm EN 50304 
 
Energieverbrauch Natürliche 
Konvektion Heizfunktion: 
Standard Plus 
Deklarierte 
Energieverbrauchsklasse 
Erzwungene Konvektion 
Heizfunktion: 
 Echte Heißluft 

 

Dieses Gerät entspricht den 
folgenden EG-Richtlinien:  
- 2006/95/EWG vom 12/12/06 
(Niederspannung) und 
nachfolgenden Änderungen 
- 2004/108/EWG vom 15/12/04 
(elektromagnetische 
Verträglichkeit) und nachfolgenden 
Änderungen 
- 93/68/EWG vom 22.07.93 und 
nachfolgenden Änderungen 
- 2002/96/EC und nachfolgenden 
Änderungen 

derselben ohne ein Werkzeug zu Hilfe nehmen zu
müssen, nicht möglich ist.

Elektroanschluss

! Die mit einem Dreileiterkabel ausgerüsteten Backöfen
sind für den Betrieb mit Wechselstrom bei der auf dem
Typenschild angegebenen Spannung und Frequenz
ausgelegt (siehe unten).

Anschluss des Netzkabels
1. Öffnen Sie das
Klemmengehäuse, indem
Sie unter Zuhilfenahme
eines Schraubenziehers
die seitlichen Zungen des
Klemmengehäusedeckels
anheben. Ziehen Sie den
Deckel ab (siehe
Abbildung).

2. Schrauben Sie die
Schraube der
Kabelklemme aus und
drücken Sie sie durch
Einwirken auf den
Schraubenzieher heraus.

3. Schrauben Sie die
Schrauben der Kontakte L-
N-  aus und befestigen
Sie die Drähte dann unter
Beachtung der
entsprechenden Farben
unter den
Schraubenköpfen: Blau (N),
Braun (L), Gelb/Grün ( ).

Anschluss des Versorgungskabels an das Stromnetz

Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker für die
auf dem Typenschild angegebene Belastung (siehe
nebenstehende Tabelle).
Wird das Gerät direkt an das Stromnetz angeschlossen,
ist zwischen Stromnetz und Gerät ein allpoliger, der Last
und den einschlägigen Vorschriften entsprechender
Schalter mit einer Mindestöffnung der Kontakte von 3
mm zwischenzuschalten. (Der Erdleiter darf vom
Schalter nicht unterbrochen werden.) Das
Versorgungskabel muss so verlegt werden, dass es an
keiner Stelle einer Temperatur ausgesetzt wird, die 50°C
über der Raumtemperatur liegt.

! Der Installateur ist für den ordnungsgemäßen
elektrischen Anschluss sowie die Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften verantwortlich.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

• die Steckdose geerdet ist und den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht;

• die Steckdose für die maximale Leistungsbelastung
des Gerätes ausgelegt ist, die auf dem Typenschild
angegeben ist (siehe unten);

• die Versorgungsspannung im Bereich der auf dem
Typenschild angegebenen Werte liegt (siehe unten);

• die Steckdose mit dem Gerätestecker kompatibel ist.
Sollte dies nicht der Fall sein, wechseln Sie bitte die
Steckdose oder den Stecker aus; verwenden Sie
keine Verlängerungen und Mehrfachsteckdosen.

! Elektrokabel und Steckdose müssen bei installiertem
Gerät leicht zugänglich sein.
! Das Kabel darf nicht gebogen oder eingeklemmt
werden.
! Das Kabel muss regelmäßig kontrolliert werden und
darf nur durch autorisiertes Fachpersonal ausgetauscht
werden (siehe Kundendienst).
! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls
diese Vorschriften nicht eingehalten werden sollten.
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* Nur bei einigen Modellen

Beschreibung des Gerätes

Geräteansicht

Bedienfeld

Bedienfeld

Einschub BACKOFENROST

Einschub FETTPFANNE

GLEITFÜHRUNGEN 
für die Einschübe

Einschubhöhe 5
Einschubhöhe 4
Einschubhöhe 3
Einschubhöhe 2
Einschubhöhe 1

Drehknopf

KURZZEITWECKER *
Drehknopf

PROGRAMME
Drehknopf

THERMOSTAT

Kontrollleuchte 

THERMOSTAT

Drehknopf

RUSTIKALE
KURZZEITWECKER *

Drehknopf

PROGRAMME
Drehknopf

THERMOSTAT

Kontrollleuchte 

THERMOSTAT
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! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere Backofen
für etwa eine Stunde bei Höchsttemperatur und
geschlossener Backofentür in Betrieb genommen werden.
Schalten Sie das Gerät dann aus, öffnen Sie die
Backofentür und lüften Sie die Küche. Der bei diesem
Vorgang entstehende Geruch wird durch das Verdunsten
der zum Schutz des Backofens aufgetragenen Stoffe
verursacht.

Inbetriebsetzung des Backofens

1. Wählen Sie das gewünschte Garprogramm durch
Drehen des Knopfes PROGRAMME aus.
2. Stellen Sie die Temperatur durch Drehen des Knopfes
THERMOSTAT ein. Eine Liste von Garprogrammen nebst
der empfohlenen Temperaturen kann in der Back-/Brat-
Tabelle eingesehen werden (siehe Programme).
3. Die auf Dauerlicht eingeschaltete Kontrollleuchte
THERMOSTAT zeigt an, dass die Vorheizphase
abgeschlossen ist. Geben Sie die zu garenden Speisen in
den Backofen.
4. Während des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit möglich:
- Änderung des Garprogramms durch Betätigen des
Drehknopfes PROGRAMME;
- Änderung der Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes
THERMOSTAT;
- Unterbrechung des Garvorgangs durch Drehen des
Knopfes PROGRAMME auf die Position „0“.

! Stellen Sie niemals Kochgeschirr auf den
Backofenboden, da dadurch das Email beschädigt
werden könnte.

! Stellen Sie Ihr Kochgeschirr stets auf den mit dem Gerät
gelieferten Backofenrost.

Kühlluftgebläse

Um die Temperaturen an den äußeren Teilen des
Backofens abzusenken, sind einige Modelle mit einem
Kühlluftgebläse ausgestattet. Dieses erzeugt einen
Luftstrahl, der zwischen Bedienfeld und Backofentür
austritt.
! Nach Abschluss des Garvorgangs bleibt das Gebläse
solange in Betrieb, bis der Backofen ausreichend
abgekühlt ist.

Backofenlicht

Um dieses einzuschalten, drehen Sie den Knopf

PROGRAMME auf .  Es bleibt eingeschaltet, wenn ein
Garprogramm eingestellt wird.

Bedienung des Kurzzeitweckers*
1. In erster Linie muss das Läutewerk durch eine fast
komplette Umdrehung (nach rechts) des Knopfes
KURZZEITWECKER aufgezogen werden.
2. Um die gewünschte Zeit einzustellen drehen Sie den
Knopf wieder zurück, bis die auf dem Knopf
KURZZEITWECKER angegebenen Minuten mit dem
auf dem Bedienfeld befindlichen Bezugszeichen
übereinstimmen.
3. Der Kurzzeitwecker ist eine Minutenuhr: Nach Ablauf
der Zeit ertönt ein akustisches Signal.

! Der Kurzzeitwecker steuert nicht das Ein- und
Ausschalten des Backofens.

Uhr mit rustikalem Minutenzähler*

Wiedereinstellen der laufenden Uhrzeit
Der Backofen muss am Stromnetz angeschlossen
sein.
Ziehen Sie den Knopf und drehen Sie ihn gleichzeitig
nach links bis auf die genaue Uhrzeit.
NB.:NB.:NB.:NB.:NB.: Es handelt sich um eine elektrische Uhr, die
demnach während der gesamten Dauer eines
Stromausfalls stehenbleibt.  Nach jedem Stromausfall
muss sie deshalb wieder neu eingestellt werden.

Kurzzeitwecker-Funktion
Bei dieser Funktion wird eine Zeit mit rückläufigem
Ablauf eingestellt. Diese Funktion steuert weder das
Ein- noch das Ausschalten des Backofens; nach
abgelaufener Zeit ertönt nur ein akustisches Signal.

Einstellen des Kurzzeitweckers
Drehen Sie den Drehknopf nach links und bringen Sie
so den Zeiger auf die auf dem Display ersichtliche
gewünschte Zeit (Innenskala).
Die Zeitrechnung läuft sofort.
Um das nach Ablauf der Zeit ertönende Signal
abzuschalten, oder um den Kurzzeitwecker als
normale Uhr einzusetzen, bringen Sie den Zeiger auf
das Symbol .

* Nur bei einigen Modellen

Inbetriebsetzung und
Gebrauch
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Garprogramme

! Für alle Programme kann eine Gartemperatur von 60°
bis MAX. eingestellt werden, mit Ausnahme der
Programme:

• GRILL (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)

• Überbacken/Bräunen (es empfiehlt sich, die
Temperatur von 200°C nicht zu überschreiten).

 Programm Standard Plus

Es setzen sich die beiden Heizelemente, das untere und
das obere, in Betrieb. Bei dieser Garart verwenden Sie
bitte nur eine Einschubhöhe:  Bei gleichzeitigem Garen
bzw. Backen auf mehreren Ebenen ist keine
gleichmäßige Hitzeverteilung gewährleistet.

  Programm Echte Heißluft

Es schalten sich beide Heizelemente (das obere und
das untere) ein, und das Gebläse wird in Betrieb
genommen. Da die Hitze im gesamten Backofen
konstant ist, werden die Speisen sehr gleichmäßig
gegart und gebräunt. Es kann auf maximal zwei
Einschubhöhen gleichzeitig gegart werden.

  Programm OBERHITZE

Das obere Heizelement schaltet sich ein. Diese Funktion
kann zum kurzen Überbacken bereits gegarter Gerichte
verwendet werden.

 Programm GRILL

Das obere Heizelement schaltet sich ein. Durch die
äußerst hohe Temperatur und die direkt auf das Grillgut
gerichtete Hitze wird das Fleisch auf der Oberseite rasch
gebräunt, somit tritt kein Fleischsaft aus und das Fleisch
bleibt zarter. Die Grillfunktion eignet sich ganz
besonders für solche Speisen, die eine äußerst hohe
Oberhitze verlangen: Rinder- und Kalbssteaks,
Entrecôte, Fleischfilet, Hamburger usw. ...     Der Abschnitt
“Praktische Back-/Brathinweis” enthält einige Beispiele zum
Einsatz des Backofens. Garen Sie bei geschlossener
Backofentür.

 Programm UMLUFTGRILL

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und das Gebläse
wird in Betrieb gesetzt. Zusätzlich zu der einseitigen
Strahlungshitze zirkuliert Heißluft im Innern des Backofens.
Hierdurch wird ein Verbrennen der Speisenoberflächen
verhindert, und die Hitze dringt tiefer in die Speisen ein.
Garen Sie bei geschlossener Backofentür.

Programme

Praktische Back-/Brathinweise

! Verwenden Sie beim Heißluftgaren nicht die
Einschubhöhen 1 und 5: Sie sind zu direkt der Heißluft
ausgesetzt, wodurch empfindliche Gerichte leicht
verbrennen könnten.

! Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL
und UMLUFTGRILL die Fettpfanne zum Auffangen von
abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf Einschubhöhe 1
ein.

Echte Heißluft

• Verwenden Sie die Einschubhöhen 2 und 4, wobei die
2. Ebene für die Speisen verwendet werden sollte, die
mehr Hitze verlangen.

• Setzen Sie die Fettpfanne in die untere und den
Grillrost in die obere Führung ein.

GRILL

• Schieben Sie den Grillrost in die Führung 3 oder 4 ein,
und legen Sie die zu garenden Speisen auf die Mitte
des Grillrostes.

• Es empfiehlt sich, die höchste Energiestufe zu
verwenden. Im Übrigen ist es bei dieser Funktion
völlig normal, dass das obere Heizelement nicht
ständig rot glüht: Es wird durch einen Thermostaten
gesteuert.

PIZZA

• Zum optimalen Garen einer Pizza verwenden Sie das
Programm Echte Heißluft

• Verwenden Sie eine Leichtmetallform und stellen Sie
diese direkt auf den Rost.
Bei Verwendung der Fettpfanne wird die Garzeit
verlängert, und man wird kaum eine knusprige Pizza
erhalten.

• Bei reich belegten Pizzas ist es ratsam, den
Mozzarella erst nach Verstreichen der halben
Backzeit hinzuzugeben.
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Back-/Brattabelle

Programme Speisen Gew. 
(kg) Einschubhöhe Vorheizzeit 

(Minuten) 
Empfohlene 
Temperatur 

Garzeit 
(Minuten) 

Standard Plus 

Ente 
Kalbs- oder Rinderbraten 
Schweinebraten 
Gebäck 
Torten 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Echte Heißluft 

Pizza (auf 2 Ebenen) 
Lasagne 
Lamm 
Brathähnchen + Kartoffeln 
Makrelen 
Plum Cake 
Windbeutel (auf 2 Ebenen) 
Gebäck (auf 2 Ebenen) 
Biskuitböden (auf 1 Ebene) 
Biskuitböden (auf 2 Ebenen) 
Quiche 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 und 4 
3 
2 

2 und 4 
2 
2 

2 und 4 
2 und 4 

2 
2 und 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Oberhitze Nachgaren von Speisen - 3/4 15 220 - 

Grill 

Seezungen und Tintenfische 
Tintenfisch- und Krebsspieße 
Kabeljaufilet 
Gegrillte Gemüse 
Kalbsteaks 
Koteletts 
Hamburger 
Makrelen 
Toasts 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 Stck. 

4 
4 
4 

3 o 4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 

15-20 
2-3 

Überbacken/ 
Bräunen 

Gegrilltes Hähnchen 
Tintenfische 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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Vorsichtsmaßregeln
und Hinweise

! Das Gerät wurde entsprechend den strengsten
internationalen Sicherheitsvorschriften entworfen und
gebaut. Nachstehende Hinweise werden aus
Sicherheitsgründen geliefert und sollten aufmerksam
gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit
• Dieses Gerät ist für den nicht professionellen Einsatz im

privaten Haushalt bestimmt.
• Das Gerät darf nicht im Freien aufgestellt werden, auch

nicht, wenn es sich um einen geschützten Platz
handelt. Es ist gefährlich, das Gerät Gewittern und
Unwettern auszusetzen.

• Benutzen Sie zum Verschieben des Gerätes stets die
sich seitlich am Backofen befindlichen Gerätegriffe.

• Berühren Sie das Gerät nicht mit nassen oder feuchten
Händen oder Füßen und auch nicht, wenn Sie barfuß
sind.

• Das Gerät darf nur von Erwachsenen und gemäß den
Hinweisen der vorliegenden Bedienungsanleitung zur
Zubereitung von Lebensmitteln verwendet werden.
Jeder andere Einsatz (zum Beispiel: zum Beheizen von
Räumen) ist als unsachgemäß und gefährlich
anzusehen. Der Hersteller haftet nicht für eventuelle,
durch unsachgemäßen, falschen oder
unangemessenen Gebrauch verursachte Schäden.

• Während das Gerät in Betrieb ist, können die
Heizelemente und einige Stellen an der Ofentür sehr
heiß werden. Berühren Sie sie nicht und halten Sie
Kinder vom Ofen fern.

• Vermeiden Sie, dass die Stromkabel anderer
Elektrogeräte in Kontakt mit heißen Backofenteilen
gelangen.

• Die zur Belüftung und Wärmeableitung vorgesehenen
Öffnungen dürfen nicht zugestellt bzw. abgedeckt
werden.

• Fassen Sie den Griff zur Türöffnung stets in der Mitte
an. An den Seiten könnte er heiß sein.

• Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe .
• Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit

Aluminiumfolie aus.
• Legen Sie keine entzündbaren Materialien in den

Backofen: Sie könnten sich entzünden, wenn sich das
Gerät versehentlich einschaltet.

• Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerknöpfe
auf der Position ””/““ befinden, wenn das Gerät
nicht in Betrieb ist.

• Ziehen Sie den Gerätestecker nicht am Kabel aus der
Steckdose, sondern nur am Stecker selbst.

• Ziehen Sie vor der Reinigung oder Wartungsarbeiten
stets den Stecker aus der Steckdose.

• Bei etwaigen Störungen versuchen Sie bitte nicht,
Innenteile selbst zu reparieren. Kontaktieren Sie den
Kundendienst (siehe Kundendienst).

• Stellen Sie bitte keine schweren Gegenstände auf der
geöffneten Backofentür ab.

• Das Gerät ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschließlich Kinder) mit eingeschränkten
körperlichen, geistigen oder Wahrnehmungsfähigkeiten
oder aber ohne ausreichende Erfahrung und
Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch eine
für ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt
werden oder zuvor Anleitungen zum Gerätegebrauch
erhalten haben.

• Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.

Entsorgung
• Entsorgung des Verpackungsmaterials: Befolgen Sie die

lokalen Vorschriften; Verpackungsmaterial kann
wiederverwertet werden.

• Gemäß der Europäischen Richtlinie 2002/96/EC über
Elektro- und Elektronik-Altgeräte (WEEE) dürfen
Elektrohaushalts-Altgeräte nicht über den
herkömmlichen Haushaltsmüllkreislauf entsorgt werden.
Altgeräte müssen separat gesammelt werden, um die
Wiederverwertung und das Recycling der beinhalteten
Materialien zu optimieren und die Einflüsse auf die
Umwelt und die Gesundheit zu reduzieren. Das Symbol
„durchgestrichene Mülltonne“ auf jedem Produkt
erinnert Sie an Ihre Verpflichtung, dass
Elektrohaushaltsgeräte gesondert entsorgt werden
müssen.
Endverbraucher können sich an Abfallämter der
Gemeinden wenden, um mehr Informationen über die
korrekte Entsorgung ihrer Elektrohaushaltsgeräte zu
erhalten.

Energie sparen und Umwelt schonen
• Für einen sparsamen Energieverbrauch verwenden Sie

den Backofen - insbesondere für die Pyrolyse-
Selbstreinigung - in den Stunden zwischen dem späten
Nachmittag und dem frühen Morgen.

• Es empfiehlt sich, das Garprogramm GRILL en
Überbacken/Bräunen stets bei geschlossener
Backofentür zu verwenden: Dadurch erzielen Sie nicht
nur optimale Ergebnisse, sondern sparen auch Energie
(ca. 10%).

• Halten Sie die Dichtungen sauber und in einem
einwandfreien Zustand, so dass sie gut an der Tür
anliegen und keine Wärmeverluste verursachen.

Kundendienst
Geben Sie  b i t te  Folgendes an:
• das Gerätemodell (Mod.)
• die Seriennummer (S/N).
Letztere Informationen finden Sie auf dem Typenschild,

das sich auf dem Gerät und/oder der Verpackung
befindet.
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Reinigung und Pflege

Abschalten Ihres Gerätes vom Stromnetz

Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerät vom
Stromnetz zu trennen.

Reinigung des Gerätes

• Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten
Außenteile des Gerätes sowie die
Gummidichtungen können mit einem mit
lauwarmem Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel getränkten Schwamm gereinigt
werden. Sollten die Flecken nur schwer zu
entfernen sein, verwenden Sie spezielle
Reinigungsmittel. Es ist ratsam, die Teile nach
der Reinigung gut nachzuspülen und
trockenzureiben. Benutzen Sie auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe Reiniger.

• Der Backofen sollte möglichst nach jedem
Gebrauch, solange er noch leicht warm ist,
gereinigt werden. Verwenden Sie hierzu warmes
Wasser und ein Reinigungmittel, spülen Sie mit
Wasser nach und reiben Sie den Backofen mit
einem weichen Tuch trocken. Vermeiden Sie
Scheuermittel.

• Das Zubehör lässt sich mit Ausnahme der
Gleitschienen wie normales Geschirr (auch im
Geschirrspüler) reinigen.

! Verwenden Sie zur Reinigung der Kochmulde keine
Dampf- oder Hochdruckreinigungsgeräte.

Reinigung der Tür

Reinigen Sie die Backofentür aus Glas bitte nur mit
einem weichen Schwamm und mildem Spülmittel
und trocknen Sie sie abschließend mit einem
weichen Tuch. Verwenden Sie keine rauen,
scheuernden Materialien oder scharfkantige,
metallische Schaber, da diese Kratzer auf ihrer
Oberfläche hinterlassen und das Zerbrechen des
Glases zur Folge haben können.
Um den Backofen mühelos gründlich reinigen zu
können, kann die Backofentür abgenommen werden:
1. Öffnen Sie die Tür ganz (siehe Abbildung);
2. klappen Sie die seitlich an den beiden

Scharnieren befindlichen Hebel hoch und drehen
Sie diese (siehe Abbildung);

3. fassen Sie die Tür an den
beiden äußeren Seiten und
schließen Sie sie langsam,
jedoch nicht ganz. Drücken
Sie auf die Arretierbolzen FFFFF
und ziehen Sie dann die Tür
zu sich hin aus den
Scharnieren heraus (siehe
Abbildung). In umgekehrter

Reihenfolge wird die Backofentür wieder
angebracht.

Überprüfung der Dichtungen

Kontrollieren Sie in regelmäßigen Abständen den
Zustand der Dichtung rund um die Backofentür.
Wenden Sie sich im Falle einer Beschädigung dieser
Dichtung an Ihre nächstgelegene Kundendienststelle
(siehe Kundendienst). Es empfiehlt sich, den
Backofen bis zur erfolgten Reparatur nicht in
Gebrauch zu nehmen.

Lampenaustausch

Verfahren Sie zum Austausch der Backofenlampe
wie folgt:
1. Drehen Sie die Glasabdeckung der

Lampenhalterung heraus.
2. Schrauben Sie die Lampe heraus und ersetzen Sie

sie durch eine neue Lampe desselben Typs:
Leistung 25 W, Sockel E 14.

3. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an (siehe
Abbildung).

F

F









 



 























 




RS

  



HU

  ÅëëçíéêÜ 

GR UA

FH 51 /HA
FH 51 IX /HA
FHR 540 /HA
FHS 51 /HA

FHS 51 IX/HA

FHS 516 /HA

FHS 516 IX/HA

KZ

 
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!
   







!
 




!



  

!











     



 



 
 
  
 

5
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!

 
 





 
  


 

  







  
 



 

 





 






!



560 mm.
45 mm.


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RS

 

!




 

  






 








 

 




 

    
 
















!



 

 


 



 



 





!


!

!



!



ПАСПОРТНАЯ ТАБЛИЧКА 

Габаритные 
размеры 

ширина 43,5 см. 
высота 32 см. 
глубина 41,5 см. 

Объем 58 л  

Электрическое 
подключение 

напряжение 220 – 240 В ~ 50/60 
Гц или 50 Гц (см. паспортную 
табличку) 
макс. поглощаемая мощность 
2250 Вт 

МАРКИРОВКА 
ПОТРЕБЛЕНИЯ 
ЭЛЕКТРОЭНЕРГИИ 

Директива 2002/40/СЕ об 
этикетках электрических духовых 
шкафов. Норматив EN 50304 
 
Расход электроэнергии 
Натуральная конвекция – 
функция нагревания:  
Традициональная духовка 
 
Заявление о расходе 
электроэнергии класса 
принудительной конвекции - 
функция нагревания:  
Одновременное приготовление 

 

Данное изделие соответствует 
следующим Директивам 
Европейского Сообщества:  
- 2006/95/CEE от 12.12.06 (Низкое 
напряжение) с последующими 
изменениями – 2004/108/СЕЕ от 
15/12/04 (Электромагнитная 
совместимость) с последующими 
изменениями – 93/68/СЕЕ от 
22/07/93 с последующими 
изменениями. 
2002/96/CE с последующими 
изменениями. 
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





Рукоятка

ПРОГРАММЫ

Рукоятка

ТАЙМЕРА*

Регулятор

ТЕРМОСТАТА

Индикатор

ТЕРМОСТАТА

*
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!





  





 



 


  










!



!     


 




  

!

 

 

 














 

!



 
 
















 

 












*
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RS


!


 
 

   


 









 






 



 





 









 






  





  



 





!

   



!


 



 
  


 



 


  
   






 



 
    


 

 


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

Программы 
Продукты Вес 

(кг) Уровень 
Время 

нагревания 
(мин.) 

Рекомендуемая 
температура 

Продолжит-ть 
приготовления 

(минуты) 

Традициональная 
духовка 

Утка 
Жаркое из телятины или 
говядины 
Жаркое из свинины 
Печенье (песочное) 
Песочный торт с начинкой 

1 
1 
 

1 
- 
1 

3 
3 
 

3 
3 
3 

15 
15 

 
15 
15 
15 

200 
200 

 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 

 
70-80 
15-20 
30-35 

Одновременное 
приготовление 

Пицца (на 2-х уровнях) 
Лазанья 
Баранина 
Жареная курица с 
картошкой 
Скумбрия 
Бисквитный кекс 
Эклеры (на 2-х уровнях) 
Печенье (на 2-х уровнях) 
Бисквит (на 1-ом уровне) 
Бисквит (на 2-х уровнях) 
Несладкие торты 

1 
1 
1 

1+1 
 

1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 и 4 
3 
2 

2 и 4 
 

2 
2 

2 и 4 
2 и 4 

2 
2 и 4 

3 

15 
10 
10 
15 

 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 

 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 

 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Forno Sopra 
(Нагрев сверху) Доведение доготовности - 3/4 15 220 - 

Гриль 

Камбала и каракатицы 
Кальмары и креветки на 
шампурах 
Филе трески 
Овощи-гриль 
Телячий бифштекс 
Отбивные 
Гамбургер 
Скумбрия 
Горячие бутерброды 

1 
1 
 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

n.° 4 

4 
4 
 

4 
3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Макс. 
Макс. 

 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 

8-10 
6-8 

 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Gratin 
(Подрумянивание) 

Курица-гриль 
Каракатицы 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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


!


   




 

 

 



 



 


    

 
 
  
 
  
  
  
   
  
 
 

  
  
 
 
    

  

 



 


 


     


 
 




 
 
 

 

  

 



   



  

 
 



 

  


 



 



   
  
    









 




  





 



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RS






 




   

    


  


 
 




 

 
    


!












 

  

  
   










 


  



   
 













 




! 


 
 

 
   
 






F

F
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



 



  



 
  
  


 
  
 


 





  
  




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HU
!  

    
 
 
    


!  
  
 



!

   


! 

     




    
 


 


     



      

   

!
    
     




 

 
   
 
  

   


   
  


 
  

 


 


 

 
    


 

5
9
5
 m

m
.

595 mm.

24 m
m

.

545 m
m

.

5
 m

m
.

5
6
7
 m

m
.

2
3
 m

m
.

5
9
3
 m

m
.

45 m
m.

558 mm.

547 mm. min.

560 mm.
45 mm.


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HU
!
     




!
     



   


 

  
  




 


 



  
 



 

     







 





!





 


     
   


 
 

   




!



!

!
 
 
!  
 

ADATTÁBLA 

Méretek 
Szélesség: 43,5 cm 
Magasság: 32 cm 
Mélység: 41,5 cm 

Térfogat 58 liter 

Elektromos 
csatlakoztatás 

feszültség: 220–240 V ~, 50/60 Hz 
vagy 50 Hz (lásd az adattáblán); 
maximális teljesítményfelvétel: 
2250 W 

ENERGIAOSZTÁLY 

A villamos sütők 
energiafogyasztási címkézéséről 
szóló 2002/40/EK irányelv 
EN 50304 szabvány 
Természetes hőáramlás névleges 
energiafogyasztása – melegítő 
funkció:  
Hagyományos  
 
Kényszer hőáramlási osztály 
névleges energiafogyasztása – 
melegítő funkció:  
Légkeveréses üzemmód 

 A készülék megfelel az alábbi 
uniós irányelveknek: 2006.12.12-i 
2006/95/EGK irányelv (alacsony 
feszültség) és későbbi módosításai 
– 2006.12.15-i 2004/108/EGK 
irányelv (elektromágneses 
összeférhetőség) és későbbi 
módosításai – 1993.07.22-i 
93/68/EGK irányelv és későbbi 
módosításai. 
2002/96/EGK irányelv és későbbi 
módosításai. 



HU









PROGRAMVÁLASZTÓ

tekerőgomb
IDŐZÍTÉSSZABÁLYOZÓ

tekerőgomb*

HŐMÉRSÉKLET-SZABÁLYZÓ

tekerőgomb

HŐMÉRSÉKLET-SZABÁLYZÓ

ellenőrzőlámpa

Kezelőpanel

GRILL RÁCS

ZSÍRFELFOGÓ tálca

TÁLCASÍNEK

5. szint
4. szint
3. szint
2. szint
1. szint
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

! 
   
     
          

   







     
    
 

  
  
   

  

  

  

! 


!  



     

 
  
!




 










   
   
 

! 




 
     
 



 
 



 
 

  
    

  
   

  
  
   







HU


!



  
 

 
 

 

  
     
   


 

    


   

 

  
 

 

  
   
 


    
   
   
 
   


  

   

 

 
   



!
      

    

!
   
     




  
   

  



      


 


  



  
 

    

 
  

      
   


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

Program Étel Tömeg 
(kg) 

Sütő aljától 
számított 

magassági 
szint 

Előmelegítés 
(perc) 

Ajánlott 
hőmérséklet 

Sütési 
idő (perc) 

Hagyományo
s sütés 

Kacsa 
Borjú- és marhasült 
Disznósült 
(Omlós) kekszek 
Linzerek 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Légkeveréses 
üzemmód 

Pizza (2 szinten) 
Lasagne 
Bárány  
Sült csirke + burgonya 
Makréla 
Gyümölcsös sütemény 
Fánk (2 szinten) 
Keksz (2 szinten)  
Piskóta (1 szinten) 
Piskóta (2 szinten) 
Sós sütemények 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2. és 4. 
3 
2 

2. és 4. 
2 
2 

2. és 4. 
2. és 4. 

2 
2. és 4. 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Felső sütés Főzés után átsütendő 
ételek - 3/4 15 220 - 

Grillezés 

Nyelvhal és tintahal 
Tintahal és rák nyárson  
Tőkehalfilé 
Grillezett zöldségek 
Borjúsült 
Karaj 
Hamburger 
Makréla 
Pirítós 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 db 

4 
4 
4 

3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 

15-20 
2-3 

Gratinírozás Grillcsirke 
Tintahal 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 

 



HU



!      

 
    



     


     

 


    
  

 


     
    

   
     
    
   
  

      
     
     
     

     
 


  
 

 
 

 
  

 
  




    


 
 


      
      
 

    

 

      
     

    
       
 
    
   
 

       




      
 
 

 
   

   

 
   

 
  
   

    
 
 
  



 
   
 

 

    
 

      
   





36

HU

   


  

   
     
   
    
 
 


  
   
 
 


  
  

! 
   



   

   
 

    
  
 
   


   
   
  FFFFF 







  

     
 
  




  






 
 


 



  
   
  
  
   


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! Åßíáé óçìáíôéêü íá äéáôçñåßôå ôï åã÷åéñßäéï áõôü ãéá
íá ìðïñåßôå íá ôï óõìâïõëåýåóôå ïðïéáäÞðïôå
óôéãìÞ. Óå ðåñßðôùóç ðþëçóçò, ðáñá÷þñçóçò Þ
ìåôáêüìéóçò, âåâáéùèåßôå üôé ðáñáìÝíåé ìáæß ìå ôç
óõóêåõÞ ãéá ðëçñïöüñçóç ôïõ íÝïõ éäéïêôÞôç ãéá ôç
ëåéôïõñãßá êáé ôéò ó÷åôéêÝò ðñïåéäïðïéÞóåéò.

! ÄéáâÜóôå ðñïóåêôéêÜ ôéò ïäçãßåò: õðÜñ÷ïõí
óçìáíôéêÝò ðëçñïöïñßåò ãéá ôçí åãêáôÜóôáóç, ôç
÷ñÞóç êáé ôçí áóöÜëåéá.

ÔïðïèÝôçóç

! Ïé óõóêåõáóßåò äåí åßíáé ðáé÷íßäéá ãéá ðáéäéÜ êáé
áðïìáêñýíïíôáé óýìöùíá ìå ôïõò êáíüíåò ãéá ôç
äéáöïñïðïéçìÝíç óõëëïãÞ (âëÝðå ÐñïöõëÜîåéò êáé
óõìâïõëÝò).
!! Ç åãêáôÜóôáóç äéåíåñãåßôáé óýìöùíá ìå ôéò
ïäçãßåò áõôÝò êáé áðü ðñïóùðéêü åðáããåëìáôéêÜ
åéäéêåõìÝíï. Ìéá åóöáëìÝíç åãêáôÜóôáóç ìðïñåß íá
ðñïêáëÝóåé æçìéÝò óå Üôïìá, æþá Þ áíôéêåßìåíá.

Åíôïß÷éóç

Ãéá ôç äéáóöÜëéóç ìéáò êáëÞò ëåéôïõñãßáò ôçò
óõóêåõÞò åßíáé áðáñáßôçôï ôï Ýðéðëï íá Ý÷åé ôá
êáôÜëëçëá ÷áñáêôçñéóôéêÜ:

• ôá ãåéôïíéêÜ ðÜíåë ôïõ öïýñíïõ ðñÝðåé íá åßíáé
áðü õëéêü áíèåêôéêü óôç èåñìüôçôá.

• óôçí ðåñßðôùóç åðßðëùí áðü ìïñéïóáíßäá, ïé
êüëëåò ðñÝðåé íá åßíáé áíèåêôéêÝò óå èåñìïêñáóßá
100°C.

• ãéá ôïí åíôïé÷éóìü ôïõ öïýñíïõ, ôüóï óôçí
ðåñßðôùóç åéóáãùãÞò êÜôù áðü ôïí ðÜãêï
(âëÝðå åéêüíá) üóï êáé óå óôÞëç, ôï Ýðéðëï
ðñÝðåé íá Ý÷åé ôéò áêüëïõèåò äéáóôÜóåéò:

! Áöïý åíôïé÷éóôåß ç óõóêåõÞ äåí ðñÝðåé íá
õößóôáíôáé åðáöÝò ìå ôá çëåêôñéêÜ ìÝñç.
Ïé äçëþóåéò êáôáíÜëùóçò ðïõ áíáöÝñïíôáé óôçí
ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí ìåôñÞèçêáí ãéá áõôüí
ôïí ôýðï åãêáôÜóôáóçò.

Áåñéóìüò

Ãéá ôç äéáóöÜëéóç êáëïý áåñéóìïý èá ðñÝðåé íá
áöáéñÝóåôå ôï ðßóù ôïß÷ùìá ôïõ äéáìåñßóìáôïò. Åßíáé
ðñïôéìüôåñï íá åãêáôáóôÞóåôå ôï öïýñíï Ýôóé ðïõ íá
óôçñßæåôáé óå äýï îýëá Þ óå Ýíáí óõíå÷Þ ðÜãêï ðïõ
íá Ý÷åé Üíïéãìá ôïõëÜ÷éóôïí 45 x 560 mm (âëÝðå
åéêüíåò ).

ÊåíôñÜñéóìá êáé óôåñÝùóç

Ñõèìßóôå ôïõò 4 ôÜêïõò ðïõ âñßóêïíôáé ðëåõñéêÜ ôïõ
öïýñíïõ, áðÝíáíôé áðü ôéò 4 ïðÝò óôï ðåñéìåôñéêü
ðëáßóéï, ìå âÜóç ôï ðÜ÷ïò ôïõ ðëáúíïý ôïõ åðßðëïõ:

ðÜ÷ïò 20 mm: áöáéñÝóôå ôï
êéíçôü ìÝñïò ôïõ ôÜêïõ (âëÝðå
åéêüíá ).

ðÜ÷ïò 18 mm:
÷ñçóéìïðïéÞóôå ôï ðñþôï
êáíÜëé, üðùò õößóôáôáé áðü
ôïí êáôáóêåõáóôÞ (âëÝðå
åéêüíá)

ðÜ÷ïò 16 mm:
÷ñçóéìïðïéÞóôå ôï äåýôåñï
êáíÜëé (âëÝðå åéêüíá).

Ãéá íá óôåñåþóåôå ôç óõóêåõÞ
óôï Ýðéðëï: áíïßîôå ôçí ðüñôá
ôïõ öïýñíïõ êáé âéäþóôå 4
îýëéíåò âßäåò óôéò 4 ïðÝò ðïõ
âñßóêïíôáé óôï ðåñéìåôñéêü
ðëáßóéï.
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! ¼ëá ôá ìÝñç ðïõ åîáóöáëßæïõí ôçí ðñïóôáóßá
ðñÝðåé íá åßíáé óôåñåùìÝíá ìå ôÝôïéï ôñüðï ðïõ íá
ìçí ìðïñïýí íá áöáéñåèïýí ÷ùñßò ôç âïÞèåéá
êÜðïéïõ åñãáëåßïõ.

ÇëåêôñéêÞ óýíäåóç

! Ïé öïýñíïé ðïõ äéáèÝôïõí ôñéðïëéêü êáëþäéï
ôñïöïäïóßáò åßíáé Ýôïéìïé ãéá ôç ëåéôïõñãßá ìå
åíáëëáóóüìåíï ñåýìá, ìå ôÜóç êáé óõ÷íüôçôá ðïõ
áíáöÝñïíôáé óôçí ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí
(âëÝðå ðáñáêÜôù).

Óõíáñìïëüãçóç êáëùäßïõ ôñïöïäïóßáò

1. Áíïßîôå ôï êïõôß
áêñïäåêôþí
÷ñçóéìïðïéþíôáò ùò
ìï÷ëü Ýíá êáôóáâßäé
óôéò ðëåõñéêÝò
ãëùóóßôóåò ôïõ
êáðáêéïý: ôñáâÞîôå êáé
áíïßîôå ôï êáðÜêé
(âëÝðå åéêüíá).

2. Îåâéäþóôå ôç âßäá
ôïõ óöéãêôÞñá
êáëùäßïõ êáé áöáéñÝóôå
ôïí êÜíïíôáò êüíôñá ìå
Ýíá êáôóáâßäé (âëÝðå
åéêüíá).

3. ÂãÜëôå ôéò âßäåò ôùí
åðáöþí L-N-  êáé
êáôüðéí óôåñåþóôå ôá

êáëþäéá êÜôù áðü ôéò êåöáëÝò ôùí âéäþí ìå âÜóç ôá
÷ñþìáôá Ìðëå (N) ÊáöÝ (L) Êéôñéíï-ðñÜóéíï ( ).

Óýíäåóç ôïõ êáëùäßïõ ôñïöïäïóßáò óôï äßêôõï

ÌïíôÜñåôå óôï êáëþäéï Ýíá êáíïíéêïðïéçìÝíï âýóìá
ãéá ôï öïñôßï ðïõ áíáöÝñåôáé óôçí ôáìðåëßôóá
÷áñáêôçñéóôéêþí (âëÝðå äßðëá).
Óå ðåñßðôùóç Üìåóçò óýíäåóçò óôï äßêôõï ðñÝðåé íá
ðáñåìâÜëëåôå ìåôáîý ôçò óõóêåõÞò êáé ôïõ äéêôýïõ
Ýíáí ðïëõðïëéêü äéáêüðôç ìå åëÜ÷éóôï Üíïéãìá ìåôáîý
ôùí åðáöþí 3 mm êáôÜëëçëï ãéá ôï öïñôßï êáé
óýìöùíï ìå ôïõò éó÷ýïíôåò êáíïíéóìïýò (ôï óýñìá ôçò
ãåßùóçò äåí ðñÝðåé íá äéáêüðôåôáé áðü ôïí äéáêüðôç).
Ôï êáëþäéï ôñïöïäïóßáò ðñÝðåé íá åßíáé ôïðïèåôçìÝíï
Ýôóé ðïõ óå êáíÝíá óçìåßï íá ìçí  îåðåñíÜåé êáôÜ 50°C
ôç èåñìïêñáóßá ôïõ ðåñéâÜëëïíôïò.

! Ï ôå÷íéêüò åãêáôÜóôáóçò åßíáé õðåýèõíïò ãéá ôç
óùóôÞ çëåêôñéêÞ óýíäåóç êáé ãéá ôçí ôÞñçóç ôùí
êáíüíùí áóöáëåßáò.

Ðñéí äéåíåñãÞóåôå ôç óýíäåóç âåâáéùèåßôå üôé:

• ç ðñßæá íá äéáèÝôåé ãåßùóç êáé íá åßíáé óýìöùíá ìå ôï
íüìï.

• Ç ðñßæá íá åßíáé óå èÝóç íá õößóôáôáé ôï ìÝãéóôï
öïñôßï éó÷ýïò ôçò ìç÷áíÞò, üðùò áíáöÝñåôáé óôçí
ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí (âëÝðå ðáñáêÜôù).

• ç ôÜóç ôñïöïäïóßáò íá ðåñéëáìâÜíåôáé óôéò ôéìÝò ôçò
ôáìðåëßôóáò ÷áñáêôçñéóôéêþí (âëÝðå ðáñáêÜôù)

• ç ðñßæá íá åßíáé óõìâáôÞ ìå ôï âýóìá ôçò óõóêåõÞò.
Óå áíôßèåôç ðåñßðôùóç áíôéêáôáóôÞóôå ôçí ðñßæá Þ ôï
âýóìá. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ðñïåêôÜóåéò êáé
ðïëýðñéæá.

! Áöïý åãêáôáóôáèåß ç óõóêåõÞ, ôï çëåêôñéêü êáëþäéï
êáé ç çëåêôñéêÞ ðñßæá ðñÝðåé íá åßíáé åýêïëá
ðñïóâÜóéìá.

! Ôï êáëþäéï äåí ðñÝðåé íá äéðëþíåé Þ íá óõìðéÝæåôáé.
! Ôï êáëþäéï ðñÝðåé íá åëÝã÷åôáé ðåñéïäéêÜ êáé íá ôï
áíôéêáèéóôÜôå ìüíï áðü åîïõóéïäïôçìÝíïõò ôå÷íéêïýò
(âëÝðå Ôå÷íéêÞ ÕðïóôÞñéîç).
! Ç åðé÷åßñçóç áðïðïéåßôáé êÜèå åõèýíçò üôáí ïé
êáíüíåò áõôïß äåí ôçñïýíôáé.

ΠΙΝΑΚΊΔΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΏΝ 

Διαστάσεις 
πλάτος cm. 43,5 
ύψος cm. 32 
Βάθος cm 41,5 

Όγκος lt. 58 

Ηλεκτρικές 
συνδέσεις 

Τάση 220-240V ~ 50/60Hz ή 
50Hz (βλέπε πινακίδα 
χαρακτηριστικών) μέγιστη 
απορροφούμενη ισχύς 2250W 

ENERGY LABEL 

Οδηγία 2002/40/CE στην ετικέτα 
των ηλεκτρικών φούρνων. 
Πρότυπο EN 50304 
Κατανάλωση ενέργειας Φυσική 
επαγωγή– λειτουργία 
θέρμανσης:  
Παραδοσιακός 
 
Κατανάλωση ενέργειας δήλωση 
Κατηγορίας Δυναμικής 
αγωγιμότητας - λειτουργία 
θέρμανσης:  
Πολυμαγείρεμα. 

 Η συσκευή αυτή είναι σύμφωνη 
με τις ακόλουθες Κοινοτικές 
Οδηγίες: 2006/95/ΕΟΚ 
της12/12/06 (Χαμηλή Τάση) και 
μεταγενέστερες τροποποιήσεις - 
2004/108/ΕΟΚ της 15/12/04 
(Ηλεκτρομαγνητική Συμβατότητα) 
και μεταγενέστερες 
τροποποιήσεις - 93/68/ΕΟΚ της 
22/07/93 και μεταγενέστερες 
τροποποιήσεις. 
2002/96/ΕΚ και μεταγενέστερες 
τροποποιήσεις. 



40

GR

*ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá

ÐåñéãñáöÞ ôçò óõóêåõÞò

ÓõíïëéêÞ Üðïøç

Ðßíáêáò åëÝã÷ïõ

Πίνακας ελέγχου

Επίπεδο ΓΚΡΙΛ

Επίπεδο ΛΙΠΟΣΥΛΛΈΚΤΗ

ΟΔΗΓΟΙ 
ολίσθησης 
των επιπέδων

θέση 5
θέση 4
θέση 3
θέση 2
θέση 1
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*ÕðÜñ÷åé ìüíï óå ïñéóìÝíá ìïíôÝëá

! Óôï ðñþôï Üíáììá ëåéôïõñãÞóôå ôï öïýñíï Üäåéï
ãéá ôïõëÜ÷éóôïí ìéá þñá ìå ôï èåñìïóôÜôç óôï
ìÝãéóôï êáé ìå ôçí ðüñôá êëåéóôÞ. ÌåôÜ óâÞóôå,
áíïßîôå ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ êáé áåñßóôå ôï ÷þñï.
Ç ïóìÞ ðïõ áíáäýåôáé ïöåßëåôáé óôçí åîÜôìéóç ôùí
ïõóéþí ðïõ ÷ñçóéìïðïéÞèçêáí ãéá ôçí ðñïóôáóßá ôïõ
öïýñíïõ.

Åêêßíçóç ôïõ öïýñíïõ

1. ÅðéëÝîôå ôï åðéèõìçôü ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò
óôñÝöïíôáò ôïí åðéëïãÝá ôùí ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ.
2. ÅðéëÝîôå ôç èåñìïêñáóßá óôñÝöïíôáò ôïí åðéëïãÝá
ôïõ ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ. Ìéá ëßóôá ìå ôá øçóßìáôá êáé ôéò
ó÷åôéêÝò ðñïôåéíüìåíåò èåñìïêñáóßåò åßíáé äéáèÝóéìç
óôïí Ðßíáêá øçóßìáôïò (âëÝðå ÐñïãñÜììáôá).
3. Ôï åíäåéêôéêü öùôÜêé ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ áíáììÝíï
äåß÷íåé ôç öÜóç ðñïèÝñìáíóçò ìÝ÷ñé ôçí ôåèåßóá
èåñìïêñáóßá.
4. ÊáôÜ ôï ìáãåßñåìá ìðïñåßôå ðÜíôá:
- íá áëëÜîåôå ôï ðñüãñáììá ìáãåéñÝìáôïò
åíåñãþíôáò óôïí åðéëïãÝá ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ
- íá áëëÜîåôå ôç èåñìïêñáóßá åíåñãþíôáò óôïí
åðéëïãÝá ÈÅÑÌÏÓÔÁÔÇ
- íá äéáêüðôåôå ôï ìáãåßñåìá öÝñíïíôáò ôïí åðéëïãÝá
ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ óôç èÝóç “0”.

! Ìçí áðïèÝôåôå ðïôÝ áíôéêåßìåíá óôç âÜóç ôïõ
öïýñíïõ äéüôé ìðïñåß íá ðñïêëçèïýí æçìéÝò óôï
óìÜëôï.

! Íá èÝôåôå ðÜíôá ôá óêåýç ìáãåéñÝìáôïò óôï
ðáñå÷üìåíï ðëÝãìá.

Áåñéóìüò øýîçò

Ãéá íá åðéôåõ÷èåß ìéá ìåßùóç ôùí åîùôåñéêþí
èåñìïêñáóéþí, ïñéóìÝíá ìïíôÝëá äéáèÝôïõí Ýíáí
áíåìéóôÞñá øýîçò. Áõôüò ðáñÜãåé ñåýìá áÝñá ðïõ
åîÝñ÷åôáé ìåôáîý ôïõ ðßíáêá åëÝã÷ïõ êáé ôçò ðüñôáò
ôïõ öïýñíïõ.
! Óôï ôÝëïò ôïõ ìáãåéñÝìáôïò ï áíåìéóôÞñáò
ðáñáìÝíåé åíåñãüò ìÝ÷ñéò üôïõ ï öïýñíïò øõ÷èåß
éêáíïðïéçôéêÜ.

Öùò ôïõ öïýñíïõ

ÁíÜâåé åðéëÝãïíôáò  ìå ôïí åðéëïãÝá

ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÙÍ. ÐáñáìÝíåé áíáììÝíï üôáí
åðéëÝãåôáé Ýíá ðñüãñáììá øçóßìáôïò.

×ñÞóç ôïõ timer *

1. Êáô’ áñ÷Þí ðñÝðåé íá êïõñíôßóåôå ôï îõðíçôÞñé,
óôñÝöïíôáò ôïí åðéëïãÝá TIMER êáôÜ ìßá ó÷åäüí
ðëÞñç óôñïöÞ äåîéüóôñïöá.
2. Ãõñßæïíôáò ðßóù áñéóôåñüóôñïöá, èÝóôå ôïí
åðéèõìçôü ÷ñüíï êÜíïíôáò íá óõìðÝóïõí ôá ëåðôÜ
åðß ôïõ åðéëïãÝá TIMER ìå ôç óôáèåñÞ Ýíäåéîç óôïí
ðßíáêá åëÝã÷ïõ.
3. Ôï timer åßíáé Ýíá ÷ñïíüìåôñï: ìå ôç ëÞîç ôïõ
÷ñüíïõ åêðÝìðåé Ýíá ç÷çôéêü óÞìá.

! Ôï timer äåí åëÝã÷åé ôï Üíáììá êáé ôï óâÞóéìï ôïõ
öïýñíïõ.

Ñïëüé ìå ÷ñïíüìåôñï Ñïõóôßê*

Ðùò ñõèìßæåôáé ç ôñÝ÷ïõóá þñá
Ï öïýñíïò ðñÝðåé íá óõíäÝåôáé çëåêôñéêÜ.
ÔñáâÞîôå ôïí åðéëïãÝá êáé óôñÝøôå ôïí
áñéóôåñüóôñïöá ìÝ÷ñé íá ôåèåß ç óùóôÞ þñá.

! Ôï ñïëüé ëåéôïõñãåß çëåêôñéêÜ, óõíåðþò óå
ðåñßðôùóç áðïõóßáò ñåýìáôïò èá óôáìáôÞóåé êáè’
üëç ôç äéÜñêåéá ôçò áðïõóßáò ôïõ. ÌåôÜ èá ÷ñåéáóôåß
íá åðáíáëÜâåôå ôç äéáäéêáóßá ñýèìéóçò ôçò
ôñÝ÷ïõóáò þñáò.

Ëåéôïõñãßá ÷ñïíüìåôñïõ
Óôç ëåéôïõñãßá ÷ñïíüìåôñïõ ôßèåôáé Ýíáò ÷ñüíïò áðü
ôïí ïðïßï áñ÷ßæåé áíôßóôñïöç ìÝôñçóç. Ç ëåéôïõñãßá
áõôÞ äåí åëÝã÷åé ôï Üíáììá êáé ôï óâÞóéìï ôïõ
öïýñíïõ, áëëÜ åêðÝìðåé ìüíï Ýíáí ç÷çôéêü
óõíáãåñìü óôç ëÞîç ÷ñüíïõ.

Ñýèìéóç ôïõ ÷ñïíüìåôñïõ
ÓôñÝøôå ôïí åðéëïãÝá äåîéüóôñïöá ìÝ÷ñé íá öÝñåôå
ôï äåßêôç óôïí åðéèõìçôü ÷ñüíï (åóùôåñéêÞ êëßìáêá),
vïñáôü ìÝóù ôïõ «ðáñáèýñïõ».
Ç ìÝôñçóç ôïõ ÷ñüíïõ áñ÷ßæåé áìÝóùò.
Ãéá íá äéáêüøåôå ôïí Þ÷ï Þ ãéá íá ÷ñçóéìïðïéÞóåôå
ìüíï ôç ëåéôïõñãßá ñïëïãéïý öÝñôå ôï äåßêôç óôï
óýìâïëï .

Åêêßíçóç êáé ÷ñÞóç
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ÐñïãñÜììáôá ìáãåéñÝìáôïò

! Ãéá üëá ôá ðñïãñÜììáôá ìðïñåß íá ôåèåß ìéá
èåñìïêñáóßá ìåôáîý 60°C êáé MAX, åêôüò:

• GRILL (óõíéóôÜôáé íá èÝóåôå ìüíï óôï MAX)

• GRATIN (óõíéóôÜôáé íá ìçí îåðåñíÜôå ôç
èåñìïêñáóßá ôùí 200°C).

 Ðñüãñáììá ÐÁÑÁÄÏÓÉÁÊÏÓ ÖÏÕÑÍÏÓ

Åíåñãïðïéïýíôáé ôá äýï èåñìáíôéêÜ óôïé÷åßá, ôï êÜôù
êáé ôï åðÜíù. Ìå áõôü ôï ðáñáäïóéáêü ìáãåßñåìá
åßíáé êáëýôåñá íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ìüíï Ýíá åðßðåäï:
ìå ðåñéóóüôåñá åðßðåäá õðÜñ÷åé êáêÞ êáôáíïìÞ ôçò
èåñìïêñáóßáò.

 Ðñüãñáììá ÌÏÕËÔÉ-ÌÁÃÅÉÑÅÌÁ

Åíåñãïðïéïýíôáé üëá ôá èåñìáíôéêÜ óôïé÷åßá (êÜôù
êáé åðÜíù) êáé ôßèåôáé óå ëåéôïõñãßá ï áíåìéóôÞñáò.
ÅðåéäÞ ç èåñìüôçôá åßíáé óôáèåñÞ óå üëï ôï öïýñíï,
ï áÝñáò øÞíåé êáé ñïäïêïêêéíßæåé ôï öáãçôü
ïìïéüìïñöá. Ìðïñåßôå íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ôï ðïëý
äýï åðßðåäá ôáõôü÷ñïíá.

 Ðñüãñáììá  ÖÏÝÑÍÏò ÅÐÜÍÙ

ÁíÜâåé ôï åðÜíù èåñìáíôéêü óôïé÷åßï. Ç ëåéôïõñãßá
áõôÞ ìðïñåß íá ÷ñçóéìïðïéåßôáé ãéá óõìðëÞñùóç ôïõ
øçóßìáôïò.

 Ðñüãñáììá GRILL

íÜâåé ôï åðÜíù èåñìáíôéêü óôïé÷åßï. Ç áñêåôÜ õøçëÞ
êáé Üìåóç èåñìïêñáóßá ôïõ ãêñéë åðéôñÝðåé ôï Üìåóï
åðéöáíåéáêü ñïäïêïêêßíéóìá ôùí ôñïößìùí ðïõ
åìðïäßæïíôáò ôçí áðþëåéá ôùí ÷õìþí ôá äéáôçñåß ðéï
ôñõöåñÜ åóùôåñéêÜ. Ôï øÞóéìï óôï ãêñéë óõíéóôÜôáé
éäéáßôåñá ãéá åêåßíá ôá öáãçôÜ ðïõ áðáéôïýí õøçëÞ
åðéöáíåéáêÞ èåñìïêñáóßá: ìðñéæüëåò ìïó÷áñßóéåò
êáé âïäéíÝò, entrecote, öéëÝôï, hamburger êëð...
ÏñéóìÝíá ðáñáäåßãìáôá ÷ñÞóçò áíáöÝñïíôáé óôçí
ðáñÜãñáöï “ÐñáêôéêÝò óõìâïõëÝò ãéá ôï
ìáãåßñåìá”. Äéåíåñãåßôå ôá ìáãåéñÝìáôá ìå ôçí ðüñôá
ôïõ öïýñíïõ êëåéóôÞ.

 Ðñüãñáììá GRATIN

Åíåñãïðïéåßôáé ôï åðÜíù èåñìáíôéêü óôïé÷åßï êáé
ôßèåôáé óå ëåéôïõñãßá ï áíåìéóôÞñáò. ÓõíäõÜæåé ôç
èåñìéêÞ áêôéíïâïëßá ìéáò êáôåýèõíóçò ìå ôç äõíáìéêÞ
êõêëïöïñßá ôïõ áÝñá óôï åóùôåñéêü ôïõ öïýñíïõ.
Áõôü ðáñåìðïäßæåé ôï åðéöáíåéáêü êÜøéìï ôùí

ÐÑÏÃÑÁÌÌÁÔÁ

ôñïößìùí áõîÜíïíôáò ôçí éó÷ý äéåßóäõóçò ôçò
èåñìüôçôáò. Äéåíåñãåßôå ôá ìáãåéñÝìáôá ìå ôçí ðüñôá
ôïõ öïýñíïõ êëåéóôÞ.

ÐñáêôéêÝò óõìâïõëÝò øçóßìáôïò

! Óôá ìáãåéñÝìáôá ìå áÝñá ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ôéò
èÝóåéò 1 êáé 5: äÝ÷ïíôáé áð’ åõèåßáò ôï èåñìü áÝñá
ðïõ èá ìðïñïýóå íá ðñïêáëÝóåé êáøßìáôá óôá
åõáßóèçôá ôñüöéìá.

! Óôá ìáãåéñÝìáôá GRILL êáé GRATIN, íá ôïðïèåôåßôå
ôïí ëéðïóõëëÝêôç óôç èÝóç 1 ãéá ôç óõëëïãÞ ôùí
õðïëåéììÜôùí ìáãåéñÝìáôïò (æïõìéÜ Þ/êáé ëßðç).

ÐÏËÕ-ÌÁÃÅºÑÅÌÁ

• íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ôéò èÝóåéò 2 êáé 4, èÝôïíôáò óôç
2 ôá ôñüöéìá ðïõ áðáéôïýí ðåñéóóüôåñç
èåñìüôçôá.

• Íá ôïðïèåôåßôå ôï ëéðïóõëëÝêôç ÷áìçëÜ êáé ôï
ðëÝãìá øçëÜ.

GRILL

• Ôïðïèåôåßôå ôï ðëÝãìá óôç èÝóç 3 Þ 4,
äéåõèåôþíôáò ôá ôñüöéìá óôï êÝíôñï ôïõ
ðëÝãìáôïò.

• ÓõíéóôÜôáé íá èÝôåôå ôç óôÜèìç åíÝñãåéáò óôï
ìÝãéóôï. Ìçí îáöíéÜæåóôå áí ç åðÜíù áíôßóôáóç
äåí åßíáé óõíå÷þò áíáììÝíç: ç ëåéôïõñãßá ôçò
åëÝã÷åôáé áðü Ýíá èåñìïóôÜôç.

ÐºÔÓÁ

• Ãéá êáëü øÞóéìï ôçò ðßôóáò íá ÷ñçóéìïðïéåßôå ôï
ðñüãñáììá ÐÏËÕÌÁÃÅÉÑÅÌÁÔÏÓ.

• ×ñçóéìïðïéÞóôå Ýíá ôáøß åëáöñïý áëïõìéíßïõ,
ôïðïèåôþíôáò ôï óôï ðëÝãìá ðïõ óáò ðáñÝ÷åôáé.
Ìå ôïí ëéðïóõëëÝêôç áõîÜíïõí ïé ÷ñüíïé
øçóßìáôïò êáé äýóêïëá ðåôõ÷áßíåôå ìéá ðßôóá
ôñáãáíÞ.

• Óå ðåñßðôùóç ìå ðßôóåò ìå ðëïýóéá ãÝìéóç
óõíéóôÜôáé íá åéóÜãåôå ôç ìïôóáñÝëá óôç ìÝóç ôïõ
øçóßìáôïò.
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Προγράμματα Τρόφιμα Βάρος 
(Kg) 

Θέση των 
επιπέδων 

Προθέρμανση 
(λεπτά) 

Προτεινόμενη 
θερμοκρασία 

Διάρκεια 
ψησίματος 

(λεπτά) 

Παραδοσιακός 
Φούρνος  

Πάπια 
Ψητό μοσχαρίσιο ή βοδινό 
Ψητό χοιρινό 
Μπισκότα (φρόλας) 
Κροστάτες 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Πολυμαγείρεμα 

Πίτσα (σε 2 θέσεις) 
Λαζάνια 
Αρνί  
Ψητό κοτόπουλο + πατάτες 
Σκουμπρί 
Plum-cake 
Μπινιέ (σε 2 θέσεις) 
Μπισκότα (σε 2 θέσεις) 
Παντεσπάνι (σε 1 θέση) 
Παντεσπάνι (σε 2 θέσεις) 
Αλμυρά κέικ 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 και 4 
3 
2 

2 και 4 
2 
2 

2 και 4 
2 και 4 

2 
2 και 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Φούρνος 
Επάνω Συμπλήρωση ψησίματος - 3/4 15 220 - 

Grill 

Γλώσσες και σουπιές 
Σουβλάκια από καλαμάρια και γαρίδες 
Φιλέτο μπακαλιάρου 
Λαχανικά στο πλέγμα 
Μπριζόλες μοσχαρίσιες 
Κοτολέτες 
Hamburger 
Σκουμπρί 
Τοστ 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

n.° 4 και 6 

4 
4 
4 

3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Gratin Κοτόπουλο στο γκριλ 
Σουπιές 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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ÐñïöõëÜîåéò êáé óõìâïõëÝò

! Ç óõóêåõÞ ó÷åäéÜóôçêå êáé êáôáóêåõÜóôçêå
óýìöùíá ìå ôïõò äéåèíåßò êáíüíåò áóöáëåßáò. Ïé
ðñïåéäïðïéÞóåéò áõôÝò ðáñÝ÷ïíôáé ãéá ëüãïõò
áóöáëåßáò êáé ðñÝðåé íá äéáâáóôïýí ðñïóåêôéêÜ.

ÃåíéêÞ áóöÜëåéá

• Ç óõóêåõÞ ó÷åäéÜóôçêå ãéá ìç åðáããåëìáôéêÞ
÷ñÞóç óôï åóùôåñéêü êáôïéêßáò.

• Ç óõóêåõÞ äåí åãêáèßóôáôáé óå åîùôåñéêü ÷þñï,
áêüìç êé áí ï ÷þñïò óêåðÜæåôáé, äéüôé åßíáé ðïëý
åðéêßíäõíï íá ôçí áöÞóåôå åêôåèåéìÝíç óå âñï÷Þ
êáé êáêïêáéñßá.

• Ãéá íá ìåôáêéíÞóåôå ôç óõóêåõÞ íá ÷ñçóéìïðïéåßôå
ðÜíôá ôéò áíôßóôïé÷åò ëáâÝò ðïõ âñßóêïíôáé óôá
ðëáúíÜ ôïõ öïýñíïõ.

• Ìçí áããßæåôå ôç ìç÷áíÞ ìå ðüäéá ãõìíÜ Þ ìå ôá
÷Ýñéá Þ ôá ðüäéá âñåãìÝíá.

• Ç óõóêåõÞ ðñÝðåé íá ÷ñçóéìïðïéåßôáé ãéá ôï
ìáãåßñåìá ôñïößìùí, ìüíï áðü Üôïìá åíÞëéêá
êáé óýìöùíá ìå ôéò ïäçãßåò ðïõ áíáöÝñïíôáé
óôï ðáñüí åã÷åéñßäéï. EUea Ueec ÷nÞoc (aea
ðanUaaeaia: eYniaioc ÷þnui) aßiae aeaoUeecec
eae ooiaðþo aðeeßiaoic. Ï êáôáóêåõáóôÞò
äåí ìðïñåß íá èåùñçèåß õðåýèõíïò ãéá
åíäå÷üìåíåò æçìéÝò ðñïêáëïýìåíåò áðü
÷ñÞóåéò áêáôÜëëçëåò, åóöáëìÝíåò êáé
áíïñèüäïîåò.

• ÊáôÜ ôç ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò ôá èåñìáíôéêÜ
óôïé÷åßá êáé ïñéóìÝíá ìÝñç ôçò ðüñôáò ôïõ
öïýñíïõ êáèßóôáíôáé ðïëý èåñìÜ. ÐñïóÝ÷åôå
íá ìçí ôá áããßæåôå êáé êñáôÜôå ôá ðáéäéÜ
ìáêñéÜ.

• Áðïöåýãåôå ôï êáëþäéï ôñïöïäïóßáò Üëëùí
ïéêéáêþí çëåêôñéêþí óõóêåõþí íá áããßæåé ôá
èåñìÜ ìÝñç ôïõ öïýñíïõ.

• Ìç âïõëþíåôå ôá áíïßãìáôá áåñéóìïý êáé
áðáãùãÞò ôçò èåñìüôçôáò.

• Íá ðéÜíåôå ôç ëáâÞ áíïßãìáôïò ôçò ðüñôáò óôï
êÝíôñï: óôá ðëáúíÜ ìðïñåß íá åßíáé æåóôÞ.

• ×ñçóéìïðïéåßôå ðÜíôá ãÜíôéá öïýñíïõ ãéá íá
âÜæåôå Þ íá âãÜæåôå óêåýç.

• Ìçí êáëýðôåôå ôç âÜóç ôïõ öïýñíïõ ìå
áëïõìéíü÷áñôï.

• Ìçí ôïðïèåôåßôå åýöëåêôï õëéêü óôï öïýñíï: áí ç
óõóêåõÞ ôåèåß îáöíéêÜ óå ëåéôïõñãßá èá ìðïñïýóå
íá ðÜñåé öùôéÜ.

• Íá âåâáéþíåóôå ðÜíôá üôé ïé åðéëïãåßò åßíáé óôç
èÝóç “”/“” üôáí ç óõóêåõÞ äåí ÷ñçóéìïðïéåßôáé.

• Ìç âãÜæåôå ôï âýóìá áðü ôçí çëåêôñéêÞ ðñßæá
ôñáâþíôáò ôï êáëþäéï, áëëÜ ðéÜíïíôáò ôï âýóìá.

• Ìçí êÜíåôå êáèáñéóìü Þ óõíôÞñçóç ÷ùñßò
ðñïçãïõìÝíùò íá Ý÷åôå âãÜëåé ôï âýóìá áðü ôçí
çëåêôñéêÞ ðñßæá.

• Óå ðåñßðôùóç âëÜâçò, ìç åðåìâáßíåôå óå êáìßá
ðåñßðôùóç óôïõò åóùôåñéêïýò ìç÷áíéóìïýò ãéá íá

åðé÷åéñÞóåôå ôçí åðéóêåõÞ. ÅðéêïéíùíÞóôå ìå ôçí
Ôå÷íéêÞ ÕðïóôÞñéîç (âëÝðå ÕðïóôÞñéîç).

• Ìçí áðïèÝôåôå âáñéÜ áíôéêåßìåíá óôçí áíïé÷ôÞ
ðüñôá ôïõ öïýñíïõ.

• Äåí ðñïâëÝðåôáé ç ÷ñÞóç ôçò óõóêåõÞò áðü
Üôïìá (óõìðåñéëáìâáíïìÝíùí ôùí ðáéäéþí) ìå
ìåéùìÝíåò öõóéêÝò, áéóèçôéêÝò Þ íïçôéêÝò
éêáíüôçôåò, áðü Üôïìá ìç Ýìðåéñá Þ ÷ùñßò
åîïéêåßùóç ìå ôï ðñïúüí, åêôüò êé áí åðïðôåýïíôáé
áðü Üôïìï õðåýèõíï ãéá ôçí áóöÜëåéÜ ôïõò Þ
Ý÷ïõí äå÷ôåß ðñïêáôáñêôéêÝò ïäçãßåò ãéá ôç ÷ñÞóç
ôçò óõóêåõÞò.

• Áðïöåýãåôå íá ðáßæïõí ôá ðáéäéÜ ìå ôç óõóêåõÞ.

ÄéÜèåóç

• ÄéÜèåóç ôïõ õëéêïý óõóêåõáóßáò: íá åöáñìüæåôå
ôïõò ôïðéêïýò êáíïíéóìïýò, þóôå ïé óõóêåõáóßåò
íá ìðïñïýí íá åðáíá÷ñçóéìïðïéçèïýí.

• Ç ÅõñùðáúêÞ Ïäçãßá 2002/96/CE ãéá ôá
áðïññßììáôá çëåêôñéêþí êáé çëåêôñïíéêþí
óõóêåõþí (RAEE), ðñïâëÝðåé üôé ïé ïéêéáêÝò
çëåêôñéêÝò óõóêåõÝò äåí ðñÝðåé íá äéáôßèåíôáé
óôçí êáíïíéêÞ ñïÞ ôùí óôåñåþí áóôéêþí
áðïññéììÜôùí. Ïé äéáôåèåßóåò óõóêåõÝò ðñÝðåé
íá óõëëÝãïíôáé ÷ùñéóôÜ ãéá íá âåëôéóôïðïéåßôáé
ôï ðïóïóôü áíÜêôçóçò êáé áíáêýêëùóçò ôùí
õëéêþí ðïõ ôéò óõíèÝôïõí êáé íá áðïöåýãïíôáé
äõíçôéêÝò æçìéÝò óôçí õãåßá êáé óôï ðåñéâÜëëïí.
Ôï óýìâïëï ôïõ äéáãñáììÝíïõ êáëáèéïý öÝñåôáé
óå üëá ôá ðñïúüíôá ãéá íá èõìßæåé ôéò
õðï÷ñåþóåéò ÷ùñéóôÞò óõëëïãÞò.
Ãéá ðåñáéôÝñù ðëçñïöïñßåò, ãéá ôç óùóôÞ
áðïìÜêñõíóç ôùí ïéêéáêþí çëåêôñéêþí óõóêåõþí,
ïé êÜôï÷ïé ìðïñïýí íá áðåõèýíïíôáé óôçí
áñìüäéá äçìüóéá õðçñåóßá Þ óôïõò ìåôáðùëçôÝò.

Åîïéêïíüìçóç åíÝñãåéáò êáé óåâáóìüò
óôï ðåñéâÜëëïí

• ÈÝôïíôáò óå ëåéôïõñãßá ôï öïýñíï óôá ùñÜñéá
ðïõ êõìáßíïíôáé áðü áñãÜ ôï áðüãåõìá ìÝ÷ñé ôéò
ðñþôåò ðñùéíÝò þñåò, óõìâÜëëåôå óôçí ìåßùóç
ôïõ öïñôßïõ áðïññüöçóçò ôùí åðé÷åéñÞóåùí
çëåêôñéêïý.

• ÓõóôÞíåôáé íá äéåíåñãåßôå ðÜíôá ôá ìáãåéñÝìáôá
óôï GRILL êáé GRATIN ìå ôçí ðüñôá êëåéóôÞ: ôüóï
ãéá íá ðåôý÷åôå êáëýôåñá áðïôåëÝóìáôá üóï êáé
ãéá ìéá áéóèçôÞ åîïéêïíüìçóç åíÝñãåéáò (10%
ðåñßðïõ).

• Íá äéáôçñåßôå áðïôåëåóìáôéêÝò êáé êáèáñÝò ôéò
ôóéìïý÷åò, Ýôóé þóôå íá åöáñìüæïõí êáëÜ óôçí
ðüñôá êáé íá ìçí ðñïêáëïýíôáé áðþëåéåò
èåñìüôçôáò.



45

GR
Áðïêëåéóìüò ôïõ çëåêôñéêïý ñåýìáôïò

Ðñéí áðü êÜèå åñãáóßá íá áðïìïíþíåôå ôç óõóêåõÞ
áðü ôï äßêôõï çëåêôñéêÞò ôñïöïäïóßáò.
Êáèáñéóìüò ôçò óõóêåõÞò

• Ôá åîùôåñéêÜ åðéóìáëôùìÝíá ìÝñç Þ ôá áíïîåßäùôá
êáé ïé ëáóôé÷Ýíéåò ôóéìïý÷åò ìðïñïýí íá
êáèáñßæïíôáé ìå Ýíá óöïõããáñÜêé âñåãìÝíï ìå
÷ëéáñü íåñü êáé ïõäÝôåñï óáðïýíé. Áí ïé ëåêÝäåò
åßíáé äýóêïëïé ãéá íá öýãïõí ÷ñçóéìïðïéÞóôå
ðñïúüíôá åéäéêÜ. Ðñïôåßíåôáé íá îåðëÝíåôå ìå
Üöèïíï íåñü êáé íá óôåãíþíåôå ìåôÜ ôïí
êáèáñéóìü. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå áðïîõóôéêÝò
óêüíåò Þ äéáâñùôéêÝò ïõóßåò.

• Ôï åóùôåñéêü ôïõ öïýñíïõ êáèáñßæåôáé êáôÜ
ðñïôßìçóç êÜèå öïñÜ ìåôÜ ôç ÷ñÞóç, üóï åßíáé
áêüìç ÷ëéáñü. Íá ÷ñçóéìïðïéåßôå æåóôü íåñü êáé
áðïññõðáíôéêü, íá îåðëÝíåôå êáé íá óôåãíþíåôå ìå
ìáëáêü ðáíß. Áðïöåýãåôå ôá áðïîõóôéêÜ.

• Ôá áîåóïõÜñ ìðïñïýí íá ðëÝíïíôáé óáí êáíïíéêÜ
óêåýç, áêüìç êáé óôï ðëõíôÞñéï ðéÜôùí.

!  Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ðïôÝ óêïýðåò áôìïý Þ óå
õøçëÞ ðßåóç ãéá ôïí êáèáñéóìü ôçò óõóêåõÞò.

Êáèáñéóìüò ôçò ðüñôáò

Êáèáñßóôå ôï ãõáëß ôçò ðüñôáò ìå óöïõããÜñéá êáé
ìç áðïîõóôéêÜ ðñïúüíôá êáé óôåãíþóôå ìå Ýíá ðáíß
ìáëáêü. Ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå õëéêÜ ôñá÷éÜ Þ îÝóôñá
áêïíéóìÝíá ãéáôß èá ìðïñïýóáí íá ãñáôóïõíßóïõí ôçí
åðéöÜíåéá êáé íá ðñïêáëÝóïõí èñáýóç ôïõ ãõáëéïý.
Ãéá Ýíáí ðéï åðéìåëÞ êáèáñéóìü ìðïñåßôå íá
áðïóõíáñìïëïãÞóåôå
ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ:
1. áíïßîôå ôåëåßùò ôçí ðüñôá (âëÝðå åéêüíá).
2. óçêþóôå êáé óôñÝøôå ôïõò ìï÷ëïýò ðïõ âñßóêïíôáé
óôïõò äýï ìåíôåóÝäåò(âëÝðå åéêüíá).

3. ðéÜóôå ôçí ðüñôá óôá äýï
åîùôåñéêÜ ðëåõñÜ, êëåßíïíôÜò
ôçí áñãÜ ü÷é üìùò ðëÞñùò.
ÐáôÞóôå ôá óôïð FFFFF, ìåôÜ
ôñáâÞîôå ôçí ðüñôá ðñïò åóÜò
âãÜæïíôÜò ôçí áðü ôïõò
ìåíôåóÝäåò (âëÝðå åéêüíá).
ÎáíáìïíôÜñåôå ôçí ðüñôá
áêïëïõèþíôáò ìå áíôßóôñïöç

óåéñÜ  ôçí äéáäéêáóßá.

ÅëÝãîôå ôéò ôóéìïý÷åò

Íá åëÝã÷åôå ðåñéïäéêÜ ôçí êáôÜóôáóç ôçò ôóéìïý÷áò
ãýñù áðü ôçí ðüñôá ôïõ öïýñíïõ. Óå ðåñßðôùóç
ðïõ ðÜèåé æçìéÜ áðåõèõíèåßôå óôï ðëçóéÝóôåñï
ÊÝíôñï Ôå÷íéêÞò ÕðïóôÞñéîçò (âëÝðå Ôå÷íéêÞ
ÕðïóôÞñéîç). ÓõíéóôÜôáé íá ìç ÷ñçóéìïðïéåßôå ôï
öïýñíï ìÝ÷ñé íá åðéóêåõáóôåß.

ÁíôéêáôÜóôáóç ôçò ëõ÷íßáò

Ãéá ôçí áíôéêáôÜóôáóç ôçò ëõ÷íßáò öùôéóìïý ôïõ
öïýñíïõ:
1. Îåâéäþóôå ôï ãõÜëéíï êáðÜêé áðü ôç ëõ÷íßá.

2. Îåâéäþóôå ôç ëõ÷íßá êáé áíôéêáôáóôÞóôå ôçí ìå ìéá
áíÜëïãç: éó÷ýò 25 W, óýíäåóç E 14.

3. ÎáíáìïíôÜñåôå ôï êáðÜêé (âëÝðå åéêüíá).

Ôå÷íéêÞ õðïóôÞñéîç

ÃíùóôïðïéÞóôå:
• Ôï ìïíôÝëï ôçò ìç÷áíÞò (Mod.)
• Ôïí áñéèìü óåéñÜò (S/N)
ÁõôÝò ïé ôåëåõôáßåò ðëçñïöïñßåò âñßóêïíôáé óôçí
ôáìðåëßôóá ÷áñáêôçñéóôéêþí ðïõ âñßóêåôáé óôç
óõóêåõÞ Þ/êáé óôç óõóêåõáóßá.

ÓõíôÞñçóç êáé öñïíôßäá

F

F
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 
 
    









 










  

UA

DE RSNL









HU

  ÅëëçíéêÜ37

GR

KZ

 
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UA



!

 
  


 

!





!

    


!
















   
ó âèñîêó øàôó


!












  






  
 












 

 


5
9
5
 m

m
.

595 mm.

24 m
m

.

545 m
m

.

5
 m

m
.

5
6
7
 m

m
.

2
3
 m

m
.

5
9
3
 m

m
.

45 m
m.

558 mm.

547 mm. min.

560 mm.
45 mm.
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!

 



!   


 






  

  

 


 






 

 
 

 





    

  



 


!


   

 


 




   

 

  

  

!
 
!
!


!    
   

ТАБЛИЧКА З ТЕХНІЧНИМИ ДАНИМИ 

Розмiри 
ширина 43,5 см 
висота 32 см 
глибина 41,5 см 

Об’єм 58 л 

Електричні з'єднання 

напруга при 220-240В ~ 50/60Гц або 
50Гц (див. табличку з технічними 
даними) максимальна  споживана 
потужність 2250Вт  

ENERGY LABEL 

Директива 2002/40/CE на етикетці 
електричних духовок. Норма EN 
50304 
 
Споживання енергії Клас конвекцiї 
природна - Для нагрівання:  
Традиційна; 
 
Енергоспоживання декларація Клас 
Примусова конвекція – функція 
нагрівання:  
Універсальне приготування. 

 

Цей прилад вiдповiдає таким  
Європейським Директивам: 
2006/95/CEE від 12/12/06 (Низька 
напруга) з подальшими внесеними 
змінами - 2004/108/CEE від 15/12/04 
(Електромагнітна сумісність) з 
подальшими внесеними змінами  - 
93/68/CEE від 22/07/93 з подальшими 
внесеними змінами. 2002/96/CE з 
подальшими внесеними змінами. 
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





Панель керування

позиція 5
позиція 4
позиція 3
позиція 2
позиція 1

Рівень ГРИЛЬ

Рівень ДЕКО

НАПРЯМНІ 
для дек та ґраток

Реґулятор
ПРОГРАМ

Реґулятор
ТЕРМОСТАТУ

Індикатор
ТЕРМОСТАТУ

Реґулятор
ТАЙМЕРУ*

Реґулятор
ПРОГРАМ

Реґулятор
ТЕРМОСТАТУ

Індикатор
ТЕРМОСТАТУ

Годинник  з
традиційним таймером*


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!     
  


    

   








 

     


 
    






!


!
 
  




 
!



 









  

 

 

    

!












 

   



     


  

   
 
   

 






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UA


!


 
   



 

  

 





 
   

 



















 


 
   
   






!


 

! 



 



  



   



 


  







 


 

 
    


 



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

Програми Харчові продукти Вага (кг) Позиція 
Попередній 

нагрів 
(хвилини) 

Рекомендована 
температура 

Тривалість 
готування 
(хвилини) 

Традиційна 
духовка  

Качка 
Жарке з телятини або з яловичини 
Жарке з свинини 
Пісочне печиво 
Солодкі  пироги 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Одночасне 
готування 

Піцца (на 2 рівнях)  
Лазан'я 
Молода баранина 
Смажена курка + картопля 
Скумбрія 
Кекси 
Еклери (на 2 рівнях) 
Печиво (на 2 рівнях)  
Бісквіти (на 1 рівні) 
Бісквіти (на 2 рівнях) 
Несолодкі пиріги 

1 
1 
1 

1+1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2 і 4 
3 
2 

2 і 4 
2 
2 

2 і 4 
2 і 4 

2 
2 і 4 

3 

15 
10 
10 
15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

230 
180 
180 
200 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
40-45 
60-70 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Верхня духовка Завершальні операції з 
приготування - 3/4 15 220 - 

Гриль 

Камбала і каракатицi 
Шампури з кальмарів та креветок 
Філе мерлузи 
Овочі гриль 
Біфштекс з телятини 
Шніцелі 
Гамбургери 
Скумбрія 
Тости 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 шт. 

4 
4 
4 

3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Макс 
Макс 
Макс 
Макс 
Макс 
Макс 
Макс 
Макс 
Макс 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 

15-20 
2-3 

Конвекційний 
гриль 

Курка гриль 
Каракатиці 

1.5 
1.5 

2 
2 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 
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!  






 
  

 
    

  

    
  
   

 


 

     

   
     

     
  

   

 

 


 


    



 
 

   


 



 

 

 



 
 


 


 
 



 

    
  






 
   


    



    



 






    
  




     
    



    





 




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






 
   






   

 
 


    
 
 

 
 









 

 
    


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  


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 
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! Жаңа құрылғымен жұмысты бастамастан бұрын 
осы пайдалану нұсқаулығын мұқият оқып шығыңыз. 
Мұнда құрылғыны қауіпсіз қолдану, орнату және оны 
күту туралы маңызды ақпараттар қамтылған.

! Келешекте анықтама ретінде қарау үшін пайдалану 
нұсқаулығын сақтап қойыңыз. Оны құрылғының кез 
келген жаңа иесіне беріңіз.

Орналастыру

! Орау материалдарын балалардың қолы жетпейтін 
жерде сақтаңыз. Тыныс тарылу немесе тұншығып 
қалу қаупін туғызуы мүмкін. (Сақтандырулар мен 
кеңестер бөлімін қараңыз).

! Құрылғыны нұсқауларға сәйкес арнайы біліктілігі бар 
маман орнатуға тиіс. Құрылғы дұрыс орнатылмаған 
жағдайда, адамдар мен жануарлар өміріне қауіп 
төндіруі немесе мүлікті зақымдауы мүмкін.

Құрылғыны орнату

Құрылғының дұрыс жұмыс жасайтынын тексеру үшін 
қолайлы шкафты қолданыңыз.

•	 Пешке жақын қабырғалар ыстыққа төзімді 
материалдан жасалған болуы қажет.

•	 Сыртқы қабығы бар шкафтарды жинағанда 100°C 
температураға төзетін желімдер қолданылуы қажет.

•	 пешті ас үй үстелінің астына (сызбаны қараңыз) 
немесе ас үй жиһазының ішіне орнату үшін 
шкафтың өлшемдері төмендегідей болуы қажет:

! Құрылғы орнатылған кезде кез келген электрлі 
заттардан алыс болуы қажет.
Негізгі деректер кестесінде берілген пайдалану 
ортасының көрсеткіштері осы орнату түрі үшін 
есептелген.

Желдету

Лайықты желдетудің орнатылғанын тексеру үшін 
шкафтың артқы қабырғасын алып тастау қажет. 
Пешті екі ағаш тақтайға немесе кемінде 45 x 560 мм 
ашық тұрған тегіс жерде орналастыру ұсынылады 
(сызбаны қараңыз).

Ортаға қою және бекіту

Пештің бүйірлеріндегі 4 құлақша сыртқы жақтаудың 
4 тесігіне сәйкес келетіндей етіп орнатыңыз. 
Құлақшаларды төменде көрсетілгендей шкафтың 
бүйір қабырғасының қалыңдығына қарай лайықтаңыз:

қалыңдығы 20 мм: 
құлақшаның жылжымалы 
бөлігін алып тастаңыз 
(сызбаны қараңыз).

қалыңдығы 18 мм: зауытта 
орнатылған бірінші тілікті 
пайдаланыңыз (сызбаны 
қараңыз).

қалыңдығы 16 мм: екінші 
тілікті пайдаланыңыз 
(сызбаны қараңыз).

Пештің есігін ашып, 4 
бұрандалы бекіткішті сыртқы 
жақтаудың 4 тесігіне кіргізіп, 
құрылғыны шкафқа бекітіңіз.

! Құрылғының қауіпсіз жұмыс 
істеуін қамтамасыз ететін 
барлық бөліктері арнайы 
құралдардың көмегімен ғана 
алынуы тиіс.

Орнату
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Электр қосылымдары

! Үш ұялы электр кабелі бар пеш айнымалы ток 
кернеуімен және құрылғыда орналасқан негізгі 
деректер кестесінде көрсетілген жиілікпен жұмыс 
істеу үшін жасақталған (төменге қараңыз).

Электр кабелін орнату

1. Қақпақтың бүйір 
құлақшаларына 
бұрауышты тығып, 
дәнекер қалқаншаны 
ашыңыз. Бұрауышты 
төмен басқанда қақпақты 
ашатындай тұтқа түрінде 
пайдаланыңыз (сызбаны 
қараңыз).

2. Бұрауышты тұтқа 
түрінде пайдаланып, 
қыспа бұранданы 
босатып алып тастаңыз 
(сызбаны қараңыз).

3. Үш сымды L-N-  
байланыс бұрандаларын 
алып тастап, түстеріне 
сай сымдарды бұранда 
бастарының астына 
бекітіңіз: Көк (N), Қоңыр (L) 
және Сары-жасыл ( ).

Электр кабелін желіге қосу

Деректер кестесінде көрсетілген жүктемеге сәйкес 
стандартты айырғышты орнатыңыз (бүйірін қараңыз).  
Құрылғы, құрылғы мен желі арасында орнатылған 3 
мм ашық кішкене байланысы бар және анықталған 
жүктемеге лайықты және ағымдағы ток реттеуіне 
сәйкес болып келетін (жерге қосылған сым 
автоматты айырып-қосқыштан ажыратылмауы тиіс) 
жан-жақты автоматты айырып-қосқышты пайдалану 
арқылы тікелей электр желісіне қосылуы қажет. 
Электр кабелін температурасы 50°C-тан жоғары 
болатын жерден өтпейтіндей етіп орналастыру қажет.

! Орнатушы дұрыс ток байланысын орнатқанына 
және оның қауіпсіздік ережелеріне сәйкес екендігіне 
сенімді болуы қажет.

Құрылғыны тоққа қоспастан бұрын төмендегілерді 
тексеріңіз:
•	 Құрылғы жерге қосылған және айырғыш заңға 

сәйкес болып табылады.
•	 Розетка негізгі деректер кестесінде көрсетілген 

құрылғының ең жоғарғы күшіне төзімді (астын 
қараңыз).

•	 Кернеу деректер кестесінде көрсетілген мән 
аралығы аумағында болады (астын қараңыз).

•	 Розетка құрылғының айырғышына сәйкес келеді. 
Розетка айырғышына сәйкес болмаса, өкілетті 
маманнан оны ауыстырып беруді өтініңіз. 
Бірнеше розеткалар мен ұзартқыш сымдарын 
пайдаланбаңыз.

! Құрылғы орнатылғаннан кейін электр кабелі мен 
розетка жақын жерде болуы қажет.
! Кабель иілмеуі немесе қысылмауы қажет.
! Кабель жиі тексеріліп, тек өкілетті маманның 
көмегімен ғана алмастырылуы тиіс (Көмек бөлімін 
қараңыз).
! Қауіпсіздік шаралары сақталмаған жағдайда 
өндіруші жауапкершілікті өз мойнына алудан бас 
тартады.

ДЕРЕКТЕР КЕСТЕСІ

Өлшемдері
ені 43,5 см
биіктігі 32 см
тереңдігі 41,5 см

Көлемі 58 л

Электр 
қосылымдары

кернеуі: 220-240 В~ 50/60 Гц немесе 
50Гц  (деректер кестесін қараңыз), 
ең көп тұтынылатын қуат – 2250 Вт

ҚУАТ БЕЛГІСІ

Электр пештерінің белгісіндегі 
2002/40/EC нұсқауы, EN 50304 
стандарты

Табиғи конвекция класы– қыздыру 
күйіне арналған қуат тұтыну:  
Конвекция  
Мәжбүрлі конвекция класы 
– қыздыру күйіне арналған 
мәлімденген қуат тұтынуы:  
Желдеткіш көмегімен

Бұл құрылғы Еуропа экономикалық 
қауымдастығының келесі 
нұсқауларына сай келеді: -2006 
жылдың  12 ақпанындағы 2006/95/
EEC (төмен кернеу туралы) және 
одан кейінгі түзетулер; -2004 жылдың  
15 мамырындағы 2004/108/EEC 
(электромагниттік үйлесімділік туралы) 
және одан кейінгі түзетулер; -1993 
жылдың  22 шілдесіндегі 93/68/EEC 
және одан кейінгі түзетулер; - 2002/96/
EC және одан кейінгі түзетулер
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* Тек белгілі бір модельдерде

Құрылғы сипаттамасы

Жалпы шолу

Басқару тақтасы

Басқару тақтасы

ГРИЛЬ

ТАБА

Сырғымалы сөрелерге 
арналған СЫРҒЫТПАЛАР

5-позиция
4-позиция
3-позиция
2-позиция
1-позиция

РЕТТЕУ
тұтқасы

ТАЙМЕР
тұтқасы *

ТЕРМОСТАТ
тұтқасы

ТЕРМОСТАТ
индикатор шамы

РЕТТЕУ
тұтқасы

КАНТРИ СТИЛІНДЕГІ 
ТАЙМЕР тұтқасы *

ТЕРМОСТАТ
тұтқасы

ТЕРМОСТАТ
индикатор шамы
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! Құрылғыны алғаш рет пайдаланғанда оны бос 
күйінде есігін жауып, ең жоғарғы температурада 
кемінде жарты сағаттай қыздырыңыз. Пешті 
өшіріп, оның есігін ашпастан бұрын бөлменің 
жақсы желдетілгенін тексеріңіз. Өндіру кезінде 
қолданылған қорғағыш заттардың жанып кетуіне 
байланысты жеңіл жағымсыз иіс шығуы мүмкін.

Пешті қосу

1.	РЕТТЕУ тұтқасын бұрау арқылы қажетті тағам 
дайындау режимін таңдаңыз.
2.	ТЕРМОСТАТ тұтқасы көмегімен қажетті 
температураны таңдаңыз. Тағам дайындау 
режимдері және ұсынылған тағам дайындау 
температуралары туралы мәліметті “Тағам 
дайындау бойынша кеңестер” кестесінен қараңыз 
(Тағам дайындау режимдері бөлімін қараңыз).
3.	Алдын ала қыздыру аяқталғанда, ТЕРМОСТАТ 
индикатор шамы жанады: тағамды пешке салыңыз.
4.	Тағам дайындау барысында төмендегі нәрселерді 
орындауға болады:
- РЕТТЕУ тұтқасын бұрау арқылы қажетті тағам 
дайындау режимін өзгерту.
- THERMOSTAT (ТЕРМОСТАТ) тұтқасын бұрау 
арқылы температураны өзгерту.
- РЕТТЕУ тұтқасын “0” позициясына бұрап, тағам 
дайындау үрдісін тоқтату.

! Эмальді қабат зақымдануының алдын алу үшін 
ешқашан пештің астыңғы жағына зат қоймаңыз.

! Әрқашан асхана ыдыстарын берілген тартпа(лар)
ға қойыңыз.

Салқындату желдеткіші

Пештің сыртқы температурасын салқындату үшін 
кейбір модельдер басқару тақтасы мен пеш есігінің 
арасына жел айдайтын салқындату желдеткішімен 
жабдықталады. 
! Пісіріп болғаннан кейін де пеш толық 
салқындағанға дейін желдеткіш қосулы тұрады.

Пештің шамдары

РЕТТЕУ тұтқасымен  функциясы таңдалған 
уақытта ол жұмысын жалғастырады. Тағам 
дайындау режимі таңдалғанда ол қосылып тұрады.

Таймерді пайдалану әдісі *

1.	Дыбыс сигналын орнату үшін ТАЙМЕР тұтқасын 
сағат тілі бойынша бір толық айналымға бұраңыз.
2.	Қажетті уақытты орнату үшін тұтқаны сағат тіліне 
қарсы бұраңыз: тұтқада көрсетілген минутты басқару 
тақтасындағы индикатормен теңестіріңіз.
3.	Таймер минуттық режимде жұмыс істейді: 
таңдалған уақыт біткенде дыбыс сигналы естіледі.

! Таймер пешті қоспайды және өшірмейді.

Кантри стиліндегі таймермен уақытты 
орнатыңыз *

Дұрыс уақытты қайтадан орнатудың әдісі.
Пеш тоққа қосылған болуы тиіс.
Тұтқаны тартып, тиісті уақытты орнатқанша сағат 
тіліне қарсы бағытта бұрыңыз.
! Бағдарламалар мүмкіндігі тоқпен іске қосылады, 
сондықтан тоқ болмаған кезде ол сол мезгіл 
бойынша жұмыс істеуді тоқтатады. Осы тоқ өшуінен 
кейін дұрыс уақытты қайтадан орнату қажет болады.

Таймер мүмкіндігі
Таймер мүмкіндігі таймер кері санауды бастайтын 
уақыт мөлшерін енгізуге мүмкіндік береді. Бұл 
мүмкіндік пешті қоспайды немесе өшірмейді, ол тек 
уақыт біткенде дыбыс береді.

Таймерді орнату әдісі
Белгі сызықтары «терезеде» көрінетін қажетті 
уақытқа тураланға дейін тұтқаны сағат тіліне қарсы 
бағытта бұрыңыз.
Уақыттың кері саналымы дереу басталады.
Таймердің дауыс сигналын өшіру үшін немесе 
тек сағат мүмкіндігін пайдалану үшін таңбаны  
белгісіне орнатыңыз.

* Тек белгілі бір модельдерде 

Қосу және пайдалану
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Тағам дайындау режимдері
! Төмендегілерден басқа тағам дайындау 
режимдерінің барлығына 60°C пен МАКС аралығында 
кез келген температура мәні орнатылуы мүмкін

•	 ГРИЛЬ (кеңес: тек МАКС деңгейін орнатыңыз)

•	 ГРАТИН (кеңес: 200°C-тан асырмаңыз).

 TRADITIONAL OVEN (ДАҒДЫЛЫ ПЕШ) режимі

Үстіңгі және астыңғы қыздыру элементтері қосылады. 
Тағам дайындаудың дағдылы режимін пайдаланғанда 
тек бір тағам дайындау тартпасын пайдаланған 
дұрыс, бірден көп тартпа қолданылғанда пеш ішіндегі 
температура бірдей болмауы мүмкін.

 MULTI-COOKING (КӨП ТАҒАМ ДАЙЫНДАУ) режимі

Барлық қыздыру элементтері (үстіңгі және 
астыңғы) және желдеткіш қосылады. Пештің қызуы 
тұрақты болатындықтан ауа тағамды біркелкі 
қызартып пісіреді. Бір уақытта ең көбі екі тартпаны 
пайдалануға болады.

 ҮСТІҢГІ ПЕШ режимі

Үстіңгі қыздыру элементі іске қосылады. Бұл 
режимді тағамды дайындаудың аяғында қызарту 
үшін пайдалануға болады.

 GRILL (ГРИЛЬ) режимі

Үстіңгі қыздыру элементі іске қосылады. Грильдің 
аса жоғары әрі тіке температурасы ет пен қақталған 
етті жұмсақ түрде қалдыру үшін нәрін ішінде ұстай 
отырып, олардың бетін қызартуға мүмкіндік береді. 
Сондай-ақ, жоғары бет температурасын қажет ететін 
тағамдарға грильді пайдаланған абзал: бифштекс, 
сиыр еті, қабырға стейкі, белдеме, гамбургерлер және 
т.б... Кейбір мысалдар “Тағам дайындау бойынша 
кеңес” параграфында берілген. Осы режимде ас 
пісіргенде пештің есігін әрқашанда жабық ұстаңыз.

 GRATIN (ГРАТИН) режимі

Астыңғы және айналмалы қыздыру элементтері мен 
желдеткіш қосылады. Осы мүмкіндіктердің жиыны 
пештегі ауаның күшейтілген айналымы арқылы 
қыздыру элементтерінің бір бағытқа жылылық 
бөлуінің тиімділігін арттырады. Бұл тағамды күйіп 
кетуден сақтауға көмектеседі және жылудың 
тағамның ішкі жағына енуіне мүмкіндік береді. Бұл 
режим пайдаланылғанда пештің есігі әрдайым 
жабық тұруы қажет.  

Тағам дайындау режимдері

Тағам дайындау бойынша кеңес

! Желдеткіш көмегімен тағам дайындау барысында 
тартпаларды бірінші және бесінші позицияларға 
орналастырмаңыз. Шамадан тыс жылу температураға 
сезімтал тағамдарды күйдіріп жіберуі мүмкін.

! GRILL (ГРИЛЬ) және GRATIN (ГРАТИН) режимдерінде 
тағамның қалдықтарын (май сияқты) жинау үшін 
тұтқалы табаны бірінші позицияға орналастырыңыз.

КӨП ТАҒАМ ДАЙЫНДАУ

•	 Молырақ жылуды талап ететін тағамды екінші 
позициядағы тартпаға салып, екінші және төртінші 
позицияларды қолданыңыз.

•	 Тұтқалы табаны астыңғы жаққа, ал тартпаны 
үстіңгі жаққа орнатыңыз.

ГРИЛЬ

•	 Тартпаны 3 немесе 4-позицияға орналастырыңыз. 
Тағамды тартпаның ортасына салыңыз.

•	 Қуат деңгейін ең жоғарғы мәнге орнату ұсынылады. 
Үстіңгі қыздыру элементі термостат арқылы реттеледі 
және тұрақты күйде қосылып тұрмауы мүмкін.

ПИЦЦА

•	 Пицца пісіру кезінде ең жақсы нәтижеге қол 
жеткізу үшін КӨП ТАҒАМ ДАЙЫНДАУ режимін 
пайдаланыңыз.

•	 Жеңіл алюминийден жасалған пицца табасын 
пайдаланыңыз. Оны қамтамасыз етілген тартпаға 
орналастырыңыз.  

	 Сыртын қытырлақ етіп пісіру үшін тұтқалы табаны 
пайдаланбаңыз (пісіру мерзімін ұзарту арқылы 
қытырлақ болуына кедергі жасайды).

•	 Пиццаның беті көп құрамды болғанда пісіру 
үрдісінің ортасында пиццаның үстіне моцарелла 
ірімшігін қосу ұсынылады.
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Тағам дайындау бойынша кеңес кестесі

Тағам 
дайындау 
режимдері

Тағамдар Салмақ 
(кг)

Тартпа 
позициясы

Алдын ала қыздыру 
уақыты (мин)

Ұсынылатын 
температура

Пісіру 
ұзақтығы 
(минут)

Конвекция 
пеші

Үйрек
Қуырылған бұзау немесе сиыр еті
Қуырылған шошқа еті
Печенье (кішкентай нан өнімдері)
Бәліш

1
1
1
-
1

3
3
3
3
3

15
15
15
15
15

200
200
200
180
180

65-75
70-75
70-80
15-20
30-35

Multi-
cookingКөп 
тағам 
дайындау

Пицца (2 тартпада)
Лазанья
Жас қой еті
Қуырылған тауық еті + картоп
Макрель
Мейіз қосылған кекс
Көпіршітілген қаймақ қосылған бәліш 
(2 тартпада)
Печенье (2 тартпада)
Бисквит торты (1 тартпада)
Бисквит торты (2 тартпада)
Хош иісті бәліш

1
1
1

1+1
1
1

0.5

0.5
0.5
1

1.5

2 және 4
3
2

2 және 4
2
2

2 және 4

2 және 4
2

2 және 4
3

15
10
10
15
10
10
10

10
10
10
15

230
180
180
200
180
170
190

180
170
170
200

15-20
30-35
40-45
60-70
30-35
40-50
20-25

10-15
15-20
20-25
25-30

Top 
ovenҮстіңгі 
пеш

Кәміл тағам дайындау үшін тағамды 
қызарту

- 3/4 15 220 -

GrillГриль Камбала мен каркатица
Кальмар мен асшаян кебабы
Треска белдемесі
Грильде пісірілген көкөністер
Бұзау етінен пісірілген стейк
Котлет
Гамбургер
Скумбрия
Қуырылған нан

1
1
1
1
1
1
1
1
4

4
4
4

3 не 4
4
4
4
4
4

5
5
5
5
5
5
5
5
5

Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары
Ең жоғары

8-10
6-8
10

10-15
15-20
15-20
7-10

15-20
2-3

Гратин Грильде пісірілген тауық еті
Каракатица

1.5
1.5

2
2

5
5

200
200

55-60
30-35
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Сақтандырулар мен кеңестер

! Бұл құрылғы халықаралық қауіпсіздік стандарттарына 
сай өңделіп шығарылған. Төмендегі ескертулер қауіпсіздік 
ережелерін ескерту мақсатында берілген және оны мұқият 
оқып шығу қажет.

Жалпы қауіпсіздік
•	 Құрылғы үйде қолдануға арналған, оны коммерциялық 

немесе өндірістік тұрғыда қолдануға болмайды.

•	 Жабық жер болса да, құрылғыны сыртта қолданбау 
қажет. Құрылғыны қорғаусыз жаңбыр мен боранда 
қалдыру аса қауіпті.

•	 Құрылғыны қолданған уақытта пештің бүйіріндегі 
тұтқаларды пайдаланыңыз.

•	 Құрылғыны жалаң аяқ немесе қол-аяғыңыз ылғал 
немесе дымқыл болғанда ұстамаңыз.

•	 Құрылғы осы кітапшада берілген нұсқауларға сай тек 
ересек адамдар ғана тағам дайындау мақсатында 
пайдаланылуы тиіс.

•	 Құрылғыны пайдаланған уақытта қыздыру элементтері 
және пеш есігінің белгілі бөліктері қатты қызады. 
Бұларға тимейтініңізге және балалардан аулақ 
ұстайтыныңызға көз жеткізіңіз.

•	 Басқа электр құрылғыларына арналған электр кабелі 
пештің ыстық бөліктеріне тимейтінін тексеріңіз.

•	 Желдету және ыстықты салқындатуға арналған ашық 
жерлерді ешқашан жаппау керек.

•	 Пеш есігінің тұтқасын әрқашан ортасынан ұстаңыз: 
шеттері ыстық болуы мүмкін.

•	 Пешке асханалық ыдысты қоярда немесе оны алған 
кезде әрдайым пеш қолғаптарын пайдаланыңыз.

•	 Пеш түбін туралау үшін алюминий фольганы 
пайдаланбаңыз.

•	 Пешке жанғыш заттарды қоймаңыз. Егер байқаусызда 
құрылғы қосылатын болса, бұл заттың жануы мүмкін.

•	 Құрылғыны қолданбаған кезде түймешіктерінің “”/“” 
орнында екенін тексеріңіз.

•	 Құрылғыны өшіргенде айырғышты әрдайым желі 
розеткасынан алыңыз, кабельден тартып суырмаңыз.

•	 Штепсель айырын электр желісінен ажыратпастан 
тазалау немесе күтім көрсету жұмыстарын ешқашан 
жасамаңыз.

•	 Егер құрылғы істен шыққан болса, ешбір жағдайда 
жөндеу жұмысын өзіңіз жасамаңыз. Тәжірибесіз 
адам тарапынан жасалған жөндеу жұмыстарынан 
құрылғының істен шығуы немесе жарамсыз болып 

қалуы мүмкін. Қызмет көрсету орталығымен 
байланысыңыз (Көмек бөлімін қараңыз).

•	 Ашық пештің есігіне ауыр заттарды қоймаңыз.

•	 Құрылғыны физикалық, сезімталдық және психикалық 
қабілеттері төмен адамдар (балалар да кіреді), 
тәжірибесіз немесе өнімнен хабары жоқ кез келген 
адамның қолданбауы тиіс. Мұндай адамдарға, кем 
дегенде, қауіпсіздіктерін қамтамасыз ететін біреулер 
жетекші болуы керек немесе құрылғының жұмысына 
қатысты кіріспе нұсқаулары берілуі тиіс.

•	 Балаларға құрылғымен ойнауға рұқсат етпеңіз.

Жою
•	 Орау материалдарын қайта пайдалану мақсатымен 

тастаған кезде жергілікті қоршаған орта стандарттарын 
қадағалаңыз. Ескі құрылғыны тастағанда қолданылатын 
заң ережелерін қадағалаңыз.

•	 Электр және электроникалық құралдардың 
қалдықтарына (WEEE) қатысты 2002/96/EC 
Еуропа заңнамасына сәйкес үй құрылғылары 
қалыпты сортталмаған қалалық қалдық ағымымен 
бірге жойылмауы тиіс. Қоршаған орта мен адам 
денсаулығына тиетін зиянның алдын ала отырып, ескі 
құрылғылар қайта пайдалануды және қайта өңдеуді 
оңтайландыру мақсатында бөлек жиналуы керек. 
Өнімдегі сызылған “доңғалақты қоқыс жәшік” сізге 
құрылғыны тастаған уақытта бөлек жиналуы туралы 
есіңізге салады. 

	 Ескі құрылғыларды дұрыс тастау жөнінде ақпарат алу 
үшін пайдаланушылар жергілікті өкілдеріне немесе 
сатушыларына хабарласулары керек.

Қоршаған ортаны сақтау және қорғау
•	 Құрылғыны таңертең ерте немесе түстен кейін кешірек 

пайдалану арқылы электр қуатын қамтамасыз етуші 
компаниялардың жүктемесін азайтуға көмектесе аласыз.  

•	 Жақсы нәтиже алу үшін және энергияны үнемдеу үшін 
(шамамен 10%). GRILL (ГРИЛЬ) және GRATIN (ГРАТИН) 
режимдерін пайдаланғанда пештің есігін жабық ұстаңыз.

•	 Есік тығыздағыштарын жиі тексеріңіз, олар есікке 
тығыз келетіндей етіп, қалдық болмауы үшін тазалап 
сүртіп тұрыңыз, осылайша ыстықтың сыртқа шығуын 
болдырмайсыз.

Көмек
Байланыс ақпараты:
•	 Құрылғының моделі (Мод.)
•	 Сериялық нөмірі (С/н).
Бұл ақпарат құрылғыда орнатылған деректеме кестесінде 
немесе орамадан табылуы мүмкін.
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Жөндеу және күтім

Құрылғыны өшіру
Кез келген бір жұмысты бастамастан бұрын 
құрылғыны тоқтан ажыратыңыз.

Құрылғыны тазалау

•	 Тот баспайтын болат немесе эмальданған сыртқы 
бөліктер және резеңке тығыздағыштар салқын 
сумен нейтралды сабынға малынған ысқышпен 
тазартылады. Қиын дақтарды кетіру үшін арнайы 
өнімдерді пайдаланыңыз. Жуып болған соң оны 
шайып, мұқият құрғатыңыз. Қатты ұнтақтарды 
немесе таттандыратын заттарды пайдаланбаңыз.

•	 Пештің іші әрбір қолданғаннан кейін жылы 
кезінде мұқият тазалануы тиіс. Ыстық су мен 
тазартқышты пайдаланыңыз, одан кейін шайып, 
жұмсақ шүберекпен құрғатып сүртіңіз. Қырғыш 
заттарды пайдаланбаңыз.

•	 Сырғымалы тартпалардан басқа барлық керек-
жарақтар күнделікті ыдыстар сияқты жуылуы 
мүмкін.

! Құрылғыда ешқашан бу тазартқышты немесе 
шаңсорғышты пайдаланбаңыз.

Пеш есігін тазалау

Пеш есігінің әйнегін ысқышпен және қырғыш 
емес тазартқыш құралдармен тазалап, жұмсақ 
шүберекпен мұқият құрғатыңыз. Қатты қырғыш затты 
немесе өткір темір қырғыштарды пайдаланбаңыз, 
себебі олар әйнек бетін тырнап, оның сынуына 
әкелуі мүмкін. Мұқият тазалау үшін пештің есігін 
алып тастауға болады.
1.	Пеш есігін толық ашыңыз (сызбаны қараңыз).
2.	Екі ілмекте орналасқан тұтқаларды көтеріп, 

бұрыңыз (сызбаны қараңыз).

3.	Есікті екі жағынан қатты 
ұстап, жартылай жабыңыз. 
Қысқыштарды Fбасу 
арқылы есікті босатыңыз, 
одан кейін есікті орнынан 
шығарылатындай өзіңізге 
қарай тартыңыз (сызбаны 
қараңыз).
Есікті орнына қою үшін осы іс 
ретін кері орындаңыз.

Тығыздағыштарды тексеру
Пештегі есік тығыздағыштарын жиі тексеріп 
тұрыңыз. Егер тығыздағыштар зақымдалған болса, 
жақын жердегі Сатудан кейін қызмет көрсету 
орталығына хабарласыңыз (Көмек бөлімін қараңыз).
Тығыздағыштар ауыстырылғанға дейін пешті 
пайдаланбауды ұсынамыз.

Шамды ауыстыру
Пештің шамын ауыстыру үшін:
1.	Шам ұясының шыны қақпағын алыңыз.

2.	Шамды алып, оны сондай басқа шаммен 
ауыстырыңыз: Қуаты 25 Вт, цоколі E 14.

3.	Шыны қақпақты орнына қойыңыз (сызбаны 
қараңыз).

F

F
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