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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fiir den Kauf eines Beka-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das
mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse
erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente
aufmerksam durchlesen und zum zukinftigen Nachschlagen aufbewahren. Bei
Weitergabe des Precduktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle
Wamungen und Infermationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung far unterschiedliche Maodelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
natiirlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwendan wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder nutzliche Tipps zum Gebrauch.

> o

Warnung vor geféahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschaden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Wamung vor Brandgefahr.

PP

Warnung vor heiBen Flachen.

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

Ce€ Made in TURKEY
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Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die fur die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise muUssen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.
Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erldschen
samtliche Garantieanspriche.
Allgemeine Sicherheit
» Dieses Gerat darf von
Kindern {alb acht Jahren) oder
Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grundlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.
Kinder ddrfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen

4/DE

| von' Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgeflhrt werden.

« Das Gerat darf nicht von

Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
notigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann moglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich uber den richtigen
Umgang mit dem Gerét
aufgeklart wurden. Dies gilt
naturlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Geréat
spielen.
Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.
« Produkt niemals auf einen
Teppichboden stellen.




Andernfalls kann die geringe
Luftzirkulation unter dem
Produkt eine Uberhitzung der
elektrischen Teile zur Folge
haben. Dies fuhrt zu
Problemen mit dem Produkt.

« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht flr
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

» Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

» Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

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

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

« Reinigen Sie das Produkt

niemals, indem Sie Wasser

darauf verteilen oder schutten!

Es bestent

Stromschlaggefahr!

Das Produkt darf wahrend

Installation, Wartung,

Reinigung und Reparatur

nicht an eine Steckdose

angeschlossen sein.

« Falls das Netzkabel des
Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht
werden.

» Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
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Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermoglicht werden.
Die Ruckseite des Ofens wird
im Betrieb hei. Achten Sie
darauf, dass der
Elektroanschluss die
RuUckseite nicht berthrt;
andernfalls kann der
Anschluss beschadigt
werden.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen BackofentUr
und Rahmen ein; fUhren Sie
es nicht Uber hei3e
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses einen Brand
verursachen.

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

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

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und

seine zuganglichen Teile

werden wahrend des

Betriebs heil3. Keine

Heizelemente berthren.

Kinder unter 8 Jahren

fernhalten, sofern nicht

kontinuierlich beaufsichtigt.

Produkt niemals nutzen,

wenn Urteilsvermogen oder

Koordination durch Alkohol

und/oder Drogen

beeintrachtigt sind.

Bei alkoholischen Getranken

in den Gerichten

entsprechend vorsichtig sein.

Alkohol verdampft bei hohen

Temperaturen und kann

durch Entzinden bei Kontakt

mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

Keine brennbaren Materialien

in der Nahe des Produktes

aufstellen, da die Seiten
wahrend des Gebrauchs heifl
werden konnen.

« Wahrend des Gebrauchs
wird das Gerat heil3. Keine



Heizelemente im Inneren des
Backofens beruhren.

Darauf achten, dass keine
BelUftungsschlitze blockiert
werden.

Keine geschlossenen Dosen
und GlasgefaBe im Ofen
erhitzen. Der in der Dose/im
Glasgefal3 entstehende Druck
konnte Dose/Glasgefal3
bersten lassen.

Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den

Boden des Backofens stellen.

Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.

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

Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger
verwenden; andernfalls
besteht Stromschlaggefahr.
(Variiert je nach
Produktmodell.)

Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost
und/oder Blech richtig in den

Einschuben sitzen. Schieben
Sie Rost oder Blech
zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
inshesondere der Rost
gerade sitzt, bevor Sie
Lebensmittel darauf legen;
bitte schauen Sie sich die

folgende Abbildung an.

» Produkt nicht verwenden,

falls das Glas der Fronttlr
entfernt oder gesprungen ist.

» Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von
Gerichten in den/aus dem
heiBen Ofen immer
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hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

« Legen Sie das Backpapier
mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
einem Ofenzubehodr
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen
Sie Uberschissige Bereiche
des Backpapiers, die Uber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berlhrt. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die fOr das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.
» WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
maoglich ist.

Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/Zierturen
aufgestellt werden
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« Das Gerat muss direkt auf

dem Boden stehen. Es darf
nicht auf Sockeln oder
anderweitig erhoht aufgestellt
werden.

« WARNUNG:

Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu loschen:;
stattdessen das Geréat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerldschdecke
abdecken.

« VORSICHT: Das Gerat muss

beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.

» WARNUNG: Brandgefahr:

Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

+« WARNUNG: Falls die

Oberflache gesprungen ist,
Gerat zur Vermeidung
moglicher Stromschlaggefahr
abschalten.

Falls das Glas der Herdplatte
springt: Schalten Sie
umgehend alle Brenner und



elektrischen Heizelemente
aus und trennen Sie das
Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht
berthren! Gerat nicht
benutzen.

« Kochfeld nach dem Einsatz
uber den Regler abschalten
und nicht auf
Kochgeschirrdetektor
verlassen.

» Metallische Objekte, wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel, sollten nicht auf dem
Kochfeld abgelegt werden,
da sie heil3 werden konnen.

» Das Gerat darf nicht Uber
externe Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme
betrieben werden.

» Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entstent, kann
dazu fUhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
Kochfeldoberflache und der
Boden der Topfe immer
trocken sind.

« Kochfelder sind mit
Induktionstechnologie

ausgestattet. Das
Induktionskochfeld, das
sowohl Zeit- als auch
Kosteneinsparungen
bedeutet, muss mit zum
Induktionskochen
geeignetem Kochgeschirr
verwendet werden;
andernfalls funktionieren die
Kochfelder nicht. Siehe.

Allgemeine Hinweise zum Kochen,
Seite 23 , Kochgeschirrauswahl,
Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
konnen sie fur Menschen, die
Gerate wie Insulinpumpen
oder Herzschrittmacher
verwenden, gefahrlich sein.
Stellen Sie keine
elektronischen Produkte wie
Mobiltelefone, Tablets,
Computer auf das
Induktionskochfeld. Ihr
Produkt kann beschadigt
werden.

WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vomn Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Geréat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
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Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

« Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

» Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

« Beim Anschlie3en des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaBe

Verwendung

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

« VORSICHT: Dieses Gerat
dient ausschlieflich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
zum Vorwéarmen von Tellern,
hangen Sie keine
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Klchentlcher, HandtUcher
und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an
die Griffe.

» Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch
unsachgemaien Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden.

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

Sicherheit von Kindern

« WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden
wahrend des Gebrauchs heil3.
Daher kleine Kinder vom
Geréat fernhalten.

« Verpackungsmaterialien
kénnen eine Gefahr fOr
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

« Elektrische Produkte kbnnen
eine Gefahr fur Kinder
darstellen. Kinder im Betrieb
daher unbedingt vom Gerat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.



» Keine Gegenstande auf das
Geréat stellen, die Kinder
erreichen konnen.

« Wenn die Ofentur gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine
Kinder darauf sitzen lassen.
Das Gerat kann kippen oder
die OfentUr oder die
Turscharniere kénnen
beschadigt werden.

Altgerite entsorgen

Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeriten:

)i |

A
Dieses Produkt erfiillt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU}. Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgeréte (WEEE)
gekennzsichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerdt am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren HausmUill; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgerdten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie germe
Uber gesignete Sammelstellen in hrer
Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbensa Produkt erflillt
die Vorgaben der EU-FoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

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

11/DE



1 Backofentir 7 Brennerplatte

2 Griff 8 Luftermotor (hinter der Metallplatte)
3 Unterteil 9 Beleuchtung

4 Backblech 10 Grill-Haizelement

b Gitterrost 11 Einschubpositionen

6 Bedienfeld
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1 Warnleuchts

2  Funktionsknopf
3 Digitaltimer

4 Temperaturknopf
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Lieferumfang

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

1.Bedienungsanleitung
2.Backblech
Flr Backwaren, Tiefklihlgerichte und

_groBe Braten.

Zum Résten und Grillen und als

Unterlage flir Behdlter, in denen
unterschiedlichste | ebensmittel gegart

werden kdnnen.

4.Gitterrost und Backblech richtig in
die Teleskopeinschibe einschieben
{Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)
Durch die Teleskopeinschiibe lassen
sich Bleche und Rost besonders leicht
ainlegen und entfernan.
Achten Sie beim Finsatz von
Backblech und Gitterrost mit den
Teleskopeinschiben darauf, dass die
Stifte am rlUckwéartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von

Backblech und Gitterrost berthren.

) s
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Technische Daten

ALLGEMEIN
AuBenabmessungen (Héhe/Breite/Tiefe) 850 mm/800 mm/800 mm
Spannung/Freguenz 220-240V 1IN~ / 380-415 V 3N~

50 Hz

L eistungsaufnahme gesamt

9,6 kW

Kabeltyp/Kabelguerschnitt

MinimumHOSW-FG
3x4mm?(IN)/5x 1,5 mm® (3N}

KOCHFELD
Kochzonen
Hinten links Induktionskochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 2000/2300 W
Vorne links Induktionskochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 2000/2300 W
Vorne rechts Induktionskochplatte
Abmessungen 145 mm
Leistung 1600/1800 W
Hinten rechts Induktionskochplatte
Abmessungen 210 mm
Leistung 2000/2300 W
BACKOFEN/GRILL
Hauptofen Multifunktionsofen
Garraumleuchte 15-25W

2,2 kW

Leistungsauinahme Grill
#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemaB des Standards EN

60350-1 / |EC 803501 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter Gblichen
Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden)

armittelt.

Die Erergiecffizienzklasse wird gemaR Funktion ermittelt: je nachdem, ob das Gerét mit
den entsprachenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-
Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-

/Unterhitze

Im Zuge der Qualititsverbesserung
kénnen sich technische Daten ohng
Vorankundigung andern.

Die Abbildungen in dieser Anleitung
dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen etwas
vom tats&chlichen Aussehen des
Gerétes abweichen.
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Angaben am Produkt oder in der

begleitenden Dokurmentation wurden

unter Laborbedingungen unter
Berlcksichtigung der zutreffenden
Richtlinien ermittelt. Solche Werts
kénnen je nach Einsatzumgebung
und Nutzungsweise des Gerates
abweichen.




n

egensn
autorisierten Kundendienst gemaB
gultigen Bestimmungen installieren
lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erldschen.

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

Die Installation des Gerates muss
in Ubereinstimmung mit
samtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Elektroinstallation
erfolgan.

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

Beschadigte Gerate missen
grundsatzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem
Produkt gentigend Abstand zur
Oberflache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis montiert
wird und dass die FUBe nicht auf einen
Teppich oder eine andere weiche
Oberflache gestellt werden.

Der Klchenboden muss das
Gerdtegewicht sowie zusatzlich das
Gewicht von Koch- bzw. Backgeschirr
und von Spaisen muhelos tragen
kdnnen.

400 mm min,

=
= £ =
| E
¢ =
Lo
66 mmnin F~ 65 mim min
T i

—

1, d. h. es kann mit der Rickwand
und einerSeitenwand an
Kichenwéande, Kiichenmdbel oder
Gerate beliebiger Hohe gestellt
werden. An der anderen Seitenwand
dirfen nur Kiichenmébel oder
Gerate mit glaicher oder geringerer
Hohe stehen.

Der Ofen kann mit Schranken an
beiden Seiten benutzt werden. Ein
Abstand von mindestens 400 mm
Uber der Herdplatte und ein Abstand
von 65 mm zwischen Gerat und Wand
oder Hochschrank muss aingehalten
werden.

Das Kochfeld kann auch freistehend
benutzt werden. Achten Sie auf einen
minimalen Abstand von 750 mm
oberhalb des Kochfeldes.,

() Wenn eine Dunstabzugshaube Uber
dem Kochfeld installiert werden soll,
beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers zur Installationshohe. Wenn
im Handbuch der Haube keine GrélRe
definiert ist, sollte diese Hohe
mindestens 650 mm betragen.
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* Angrenzende Kichenmdébel missen
hitzebestandig sein (bis mindestens
100 °C).

Sicherheitskette

Falls Inr Gerat zwei Sicherheitsketten

besitzt:

Das Gerat muss mit der mitgelieferte

Kette gegen Umkippen gesichert

werdan.

Befestigen Sie dan Haken (1) mit einem

geeigneten Hering an der Kuchenwand

(6}, verbinden Sie die Sicherheitskette (3)

per Verschlussmechanismus (2) mit dem

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlickseite fixieren
Herdrickseite

6 Kilchenwand

Falls Ihr Gerat eine Sicherheitskette
besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden
mitgelieferten Ketten gegen Umkippen
gesichert werden.

Bringen Sie die Kette anhand der

Schritte in der Abbildung an Ihrem Gerat
an,

(G2 NN O B AT
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Bie Haltekette sollte so kurz wie
maéglich sein, damit der Ofen nicht
nach vorme umkippt; sie sollte
diagenal verlaufen, damit der Ofen
nicht zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fur Herde, die Uber
keinen Schlitz zur Halterbefestigung
verfligen.

Einbauen und Anschlie3ien
Das Geréat darf nur nach den
gesetzlichen Installationsvorschriften
angeschlossen und installiert werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
Klhl- oder Gefriergeréten auf. Die
Warmeakgabe des Gerates fuhrt
zu steigendem Energieverbrauch
der Klhlgerate.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindeastens zwei Personen.

¢ Das Gerat muss direkt auf dem
FuBboden stehen, Es darf nicht auf
ainen Sockel oder eine andere
Erhéhung gestellt werden.

Missbrauchen Sie die Tur/den
Targriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerates. Tur, Griff
und Scharniere kénnen
beschadigt werden.



Elektrischer Anschluss

SchlielBen Sie das Gerat an eine
geerdete
Schutzkontaktsteckdose/l aitung an, die
mit einem Miniatur-
Leistungstrennschalter passender
Kapazitat gemal3 der , Technische
Daten®-Tabelle abgesichert wird. Lassen
Sie durch einen qualifizierten Elektriker
gine Erdung vornehmen, egal ob Sie das
Produkt mit oder ohne Transformator
verwendan. Der Hersteller haftet nicht
bei Schaden, die durch den Einsatz des
Gerates chne vorschriftsmaBiige Ercung
entstehen,

Das Gerat carf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersleller haftet nicht far
Schaden, die durch Aktivitaten
nicht autcrisierter Dritter
entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmit, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heilen Gerateteilen in
Bertihrung kommen.
Beschadigte Netzkakel mussen
durch einen zugelassenen
Elektriker ausgetauscht werden.
Andemfalls kann es zu
Stromschléagen, Kurzschlissen
und Branden kommen!

Die Netzanschlussdaten mussen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Gerates (bereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen
der TUr oder cer unteren Abdeckung; je
nach Modell kann es sich auch an der
Rlckwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt , Technische
Daten® entsprechen.

Trennen Sie das Gerat vollstandig
van der Stromversorgung, bevor
Sie mit der Elektroinstallation
beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Netzkabel anschlieBen

Beim Ausflihren der
Elektroinstallation missen die
nationalen/lokalen
Flektrcinstallationsregeln
eingehalten und muss eine
korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fur den Ofen
varwendet werden. Falls die
Anschlusswerte des Gerats zu
hoch fOr den Steckeranschluss
sind, muss es chne
Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert
werden.

1.Falls der Netzanschluss nicht
vollstindig getrennt werden kann,
muss ein Trennschalter (Sicherung,
Netzschalter odar dergleichen) mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand
zwischengeschaltet werden. Die
einschldgigen Installationsvorschriften
(in Deutschland VDE 0100) sind dabei
einzuhalten. Bei Nichtbeachtung kann
es zu Betriebsstorungen und zum
Erloschen der Garantie kommen.

Wir empfehlen eine zusatzliche

Absicherung mit einem

Fehlerstromschutzschalter (FI-

Schutzschalter).
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Falls ein Netzkabel mit dem Gerét
geliefert wird:

Einphasig H Dreiphasiy
220/230/240 V Wechselspannung :380/400/415 V Wechselspanhung

Kupferbriicke

Kupferbriicke

L1

Leiterquerschnitt.  Emnphasig | Dreiphasig
(mm) 4% 4 mm 5% 1,5 mm?/f
5% 2.5 mm”

2.Bei Einphasenanschlusserfolgt der
Anschluss wie folgt:

* Braunes Kabel = L (Phase)

* Blaues Kabel = N (Nulllgitar)

* Grines/gelbes Kabel = (F) = (Erde)

3.Bei Dreiphasenanschluss erfolgt der
Anschluss der Kabel wie folgt:

* Braunes Kabel = L1 {Phase 1)

¢ Graues/Schwarzes Kabel = 1.2 (Phase
2)

* Grauss/Schwarzes Kabel = L3 (Phase
3)

* Blaues Kabsl = N (Nullleiter)

* Griines/gelbes Kabel = (E) {Erde)

* Schieben Sie das Produkt an die
Klchenwand.

* FlBe des Ofens anpassen
Vibraticnen wahrend des Betriebs
kdnnen das Kochgeschirr in
Bewegung versetzen. Diese
Gefahrensituation kann vermieden
werden, wenn das Produkt ebenerdig
steht.

Achten Sie zu lhrer eigenen Sicharheit
darauf, dass das Produkt gerade steht,
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indem Sie die vier FURe an der
Unterseite nach links odear rechts
drehen und dadurch die Ebenerdigkeit
der Arbeitsoberflache anpassen.
Bei Geriten mit Lifter (Es ist bei
Ihrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)

I

1 Lifter

2 Bedienfeld

3 Tor

Der Ldfter kohlt sowoehl das Bedienfeld

als auch die Vorderseite des Gerates.
Der Kuhlungslifter lauft auch nach
dem Abschalten das Ofens noch

etwa 20 bis 30 Minuten lang
nach.

Endkontrolle

1.5chlieBen Sie das Gerat wieder an die
Stromversorgung an.

2.Elektrische Funktionen priifen.

Transport

¢ Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kunftig
transportieren mussen. Halten Sie sich
an die Hinweise auf dem Karton. Falls




Sie den Qriginalkarton nicht mehr Legen Sie keine Gegenstande auf

besitzen scllten, verpacken Sie das dem Gerat ab, bewegen Sle das
Gerat in Luftpolsterfolie oder starken Gerat grundséalzlich in aufrechter
Karton, anschlieBend gut mit Positian.
Klebeband sichern, . ) . )

* Damit Gitterroste und Bleche nicht zu Uberprifen Sie cas Gerat nach
Beschadigungen der Ofentiir fihren, dem Transport genau,
schiitzen Sie die Ofentdr von innen mit Uberzeugen Sie sich davon, dass
sinem passenden Stuick Karton. es nicht zu Beschadigungen
Fixieran Sie die Ofentir mit Klebeband. gekommen ist.

* Verwendean Sie die Tar/den Tdrgriff
nicht zum Anheben oder Bewagen
des Gerates.
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Mit den folgenden Hinwelsen nutzen Sie
Ihr Gerat umweltbewusst und
energiesparend:

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

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

* Verzichten Sie bel der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Backofentir.

¢ Beraiten Sie mehrere Gerichte
gleichzeitig zu, sofern dies méglich ist.
Dazu stellen Sie einfach mehrere
Behélter auf den Gitterrost,

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

* Sie kbnnen zusatzliche Energie sparen,
indem Sig den Backofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung méglichst auf ein
Offnen der Backofentir.

¢ Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

¢ Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen
ohne Deckel kann der
Energieverbrauch auf das Vierfache
ansteigen.

* Wahlen Sie stets die zum
Bodandurchmesser des
Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheicen Sie sich immer fir
Kochgeschirr in der passenden GroBe.
GroBeres Kochgeschirr verbraucht
mehr Energie.

¢ Achten Sie darauf, beim Kochen mit
Elektroherden grundsatzlich
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Kochgeschirr mit flachem Boden zu
verwendan.
Kochgeschirr mit dickem Boden leitet
die Warme bessar und speichert diese
eine Weile. Auf diese Weise kdnnen
Sie bis zu ein Drittel Energie einsparen.

¢ Die Grdie des Kochgaschirrs muss
grungsatzlich zur Kochzone passen.
Der Boden des Kochgeschirrs darf
nicht kleiner als die Kochstelle sein.

¢ Halten Sie das Kochfeld und den
Boden des Kochgeschirrs sauber.
Verschmutzungen verschlechtem die
Warmelbertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.

¢ Informationen zur Energieeffizienz
nach EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

Wenn Sie Einstellungen andemn,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige.

Dricken Sie nach dem ersten
Einschalten des Ofens zum Einstellen
der Uhrzeit /==

Berlihren Sie bai

berlihrungsgesteuerten Modellen

zuerst 32 und verwenden Sie dann

zur Einstellung der Tageszeit 4 /
Bestatigen Sie die Einstellung, indem Sie
das Symbol &) beriihren oder 4
Sekunden warten, ohne eine Taste zu
berlihren.



12 1

10 9 8 7

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol®
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Mariiert je nach Produktmaodell.)

0o~ O WN =

Wurde die Zeit noch nicht
eingestellt, startet die Uhr bei
12:00 und das ¢-Symbol wird
angezeigt. Das Symbal
varschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Bei einem Stromaustall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
abgebrochen. Eine Neueinstellung
ist erforderlich.

Erstreinigung des Gerites

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kédnnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial,
2.Gerateoberflichen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.
Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es
anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden samtliche Rlckstande und
Beschichtungen entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heie
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. Berlhren Sie
niemals haiRe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fem.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmean.

Backofen-Funktion

1.Nehmen Sie samtlichas Zubehdr (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentur.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,Ober- und
Unterhitze®.

4. Wahlen Sie die hdchste
Backofentemperatur; sishe "So
bedienen Sie den Backofen, Sefte 33",

5.Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang heizen.
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6.5chalten Sie den Backofen ab; siehe 5.Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten

"So bedienen Sie den Backofen, lang heizen.

Seite 33" 6.3chalten Sie den Grill ab; siehe "So
Grill-Funktion bedienen Sie den Grill, Seite 42"
1.Nehmen Sie sédmtliches Zubehdr (z. B. Bei der ersten Inbetriebnahme

Backbleche und Gitterrost) aus dem kann es Uber mehrere Stunden zu

Backofen heraus. Rauch- und Geruchsentwicklung
2.5chlieBen Sie die Backofentur. kommen. Dies ist vollig normal,
3.Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, grol3*. LUften Sie den Raum gut durch,
4. Wahlen Sie dis héchste damit Rauch und Gerluche schnell

Temperatureinstellung; siehe "So abziehen kénnen. Atmen Sie die

bedienen Sie den Grill, Seite 42" Déampfe maéglichst nicht ein.
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[ Bedienu g |

Allgemei
Kochen
Flllen Sie Kochgeschirr
maximal bis zu einem Dirittel
mit OI. Lassen Sie das
Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kénnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit
Wasser zu I8schen! Falls Ole
oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen mit
einer Loschdacke, notfalls mit
sinem leicht fauchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos moglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr,

¢ \or dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen sie
langsam in das heiBe Ol hinab. Achten
Sie darauf, dass gefrorens
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos
aufgetaut sind.

Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Griffe
oder Stigle nicht von andaren
Kochstellen erhitzt werden. Stellen Sie
keine Behélter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr
auf eingeschaltete Kechzonen. Es
karn zu Beschadigungen kommen.
Wenn Sie eine Kochzone verwenden,
ohne Kochgeschirr darauf zu
platzisren, verursacht digs Schaden
am Gerat. Schalten Sie die Kochzonen
nach dem Gebrauch aus.

* Da sich die Oberflache des Gerdtes

erhitzt, legen Sie niemals
Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene
Ruckstande solcher Materialien sofort
von der Oberflache.

Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsétzlich nicht in solchen GefaBen
gelagert werden.

Verwenden Sie ausschlielich
Kochgeschirr mit flachem Boden.
Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige
Kochgeschirr; nicht Uberfiillen.
Dadurch ersparen Sie sich unndétige
Reinigungsarbeit durch tberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des
Kochgeschirrs nicht auf den
Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass as exakt in der Mitte
dar Kochzene steht. Wenn Sia
Kochgeschirr von einer Kochzone zur
nachsten bewegen machten, heben
Sie das Kochgeschirr an, anstatt es
uber das Kochfeld zu schieben, da es
ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.

Kochgeschirr wihlen
¢ Glaskeramik ist hitzefest und

bestandig gegen starke
Temperaturdifferenzen.

+ Missbrauchen Sie die Glaskeramik

nicht als Ablage ocder als Schneidbrett.

* Verwendean Sie ausschlieBlich

Kochgeschirr mit entsprechend
bearbeitetem Boden. Scharfe Kanten
verursachen Kratzer auf der
Oberflache.
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Uberlaufende
Speisen kdnnen
die Glaskeramik
beschadigen und
Brande
varursachen.
Kein
Kochgeschirr mit
gewdlbtem
Boden
varwenden.
AusschlieBlich
Kochgeschirr mit
ebenem Boden
verwenden,
Dadurch wird die
Hitze optimal
Ubertragen.

Das Kochverhalten kann je nach Art und
GroBe des Topfes sowie GréBe der
Kochzone variieren. Flr ein
gleichmaBigeres Kochverhalten sollte
aine etwas grdiBere Kochzone als der
Topf verwendet werden. Das
Verwenden einer gréBeren Kochzone
hat bel Induktionskochfeldern keine

Auswirkungen auf den Energieverbrauch,

da die Hitze nur im Topfboden generiert

wird.

Verwenden Sie bei Induktionsherden

nur Kochgeschirr, das zum Kochen

mit Induktion geeignet ist.

Kochgeschirr testen

Prisfen Sie anhand folgender Methoden,

ob |hr Kochgeschirr mit dem

Induktionskochfeld kompatibel ist.

1.1hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn
an dessen Unterseite ain Magnet
haften bleibt.

2.lhr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn
"LI" nicht blinkt, sobald Sie |hr
Kochgeschirr auf der Kochzone
abstellen und das Kochfeld
einschalten.

24/DE

Sie k&nnen Kochgeschirr aus Stahl,
Teflon oder Emaille mit spezieller
magnetischer Unterseite verwenden, an
denen sich Angaben befinden, dis
darauf hinweisen, dass das
Kochgeschirr zum Kochen mit Induktion
eingesetzt werden kann. Glas- und
Keramikkochgeschirr sowie Topfe und
Edelstahlkochgeschirr ohne
magnetische Unterseite kénnen nicht
verwendet werden.
Kochgeschirrerkennungssystem
Beim Kochen mit Induktion wird nur der
Bereich aktiviert, der auf der
entsprechenden Kochzone durch das
Kochgeschirr abgedeckt ist. Die
Unterseite des Kochgeschirrs wird vom
System erkannt; ausschlisBlich dieser
Bereich wird automatisch erhitzt. Die
Kochzone wird deaktiviert, sobald das
Kochgeschirr ven der Kochzone
heruntergencmmen wird. Die
ausgewahite Kochzone und das "=I"-
Symbol blinken abwechseind.

Sichere Benutzung

Wahlen Sie keine hohen
Temperaturenstufen, wenn Sie ein
antihaftbeschichtetes {Teflon)
Kochgeschirr ohne bzw. mit nur wenig
Ol verwenden.

Platzieren Sig keine metallischen
Gegenstande, wie z. B. Gabeln, Masser
oder Deckel von Kochgeschirr auf der
Kochstelle; andemfalls werden diese
erhitzt.

Verwenden Sie zum Koechen keinesfalls
Aluminiumfolie. Platzieren Sie niemals in
Aluminiumfolie eingewickelte
Lekbensmittel auf der Kochzone.



Falls sich unter Ihrem Kochfeld ein

Cfen befindet und dieser in

Batrieb ist, kdnnen die Sensoren
des Kochfeldes die Kochstufe
verringem oder das Kochfeld

ausschalten.

Halten Sie Gegenstande mit

magnetischen Eigenschaften (z.

B. Kreditkarten oder Kassetten)
vom Kochfeld fern, solange dieses
in Betrieb ist.

Kochzone passend zum Kochgeschirr wahlen

GroBe Kochzone

2 28-32

@ 24 cm & 21 cm

Normale Kochzone
¢ 18 cm

Kleine Kechzone
@14,5-15¢cm

GroBe Kochzone

¢ Passt sich automatisch an das
Kochgeschirr an.

s Verteilt die Leistung ideal.

* Bietet perfekte Hitzeverteilung.
Ideal zur Zubereitung von
Gerichten, wie z. B. grofen
Pfannenkuchen, bzw. zum
leichten Anpbraten von groB3en
Fischen.

Normale Kochzone

¢ Pagst sich
automatisch an das
Kochgeschirr an.

» Verteilt die Leistung
ideal.

* Bietet perfekte
Hitzeverteilung. Ideal
bei allerlel Gerichte.,

Kleine Kochzone

¢ |deal zum
langsamen Erhitzen
(Saucen,
Rahmsaucen)

e |deal zur Zubereitung
kleiner Portionen
bzw. einer geringen
Anzahl an Portionen.

Kochfeld verwenden

Lassen Sie keine Gegenstande
auf das Kochfeld fallen. Selbst

kleine Gegenstands wie

Salzstreuer kdnnen das Kochfeld

beschadigen.

Verwenden Sie keine Kochfelder,
die gesprungen sind. Durch die

Sprunge kann Wasser eindringen
und einen gehdrigen Kurzschluss

verursachen.

Falls Sie Beschadigungen der
Glasksramik (z. B. sichtbare

Sprunge) bemerken sollten,
unterbrechen Sie sofort die

Stromversorgung, damit es nicht

zu Stromschldgen kommt,

Bedienfeld

®©

OS]

Spezifikationen

Ein-/Austaste
Temperaturstufe/Timer

(steigend)
Temperaturstufe/Timer
(fallend)

=

Tastensperre

Timer de-/aktivieren
Kochzonenauswahltaste:

Vorne links
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Kochzonenauswahltaste:
Hinten links

5

= Kochzonenauswahltaste:
Hinten rechts
O Kochzonenauswahltaste:

Vorne rechts

Samtliche Abbildungen dienen
lediglich der Veranschaulichung.
Das Aussehen lhres Kochfeldes
kann je nach Modell etwas
abweichen.

Das Produkt wird Uker ein
Sensorbedienfeld bedient. Bei
jeder Beriihrung der Sensortasten
héren Sie einen kurzen
Guittungston.

Halten Sie das Bedienfeld stets
sauber und trocken. Ein feuchtes
und/oder verschmutztes
Bedienfeld kann
Funktionsstorungen verursachen.

Kochfeld einschalten

1.Berthren Sie die Ein-/Austaste "O"
am Bedienfeld.

Das Symbcl 0" erscheint auf allen

Kochzonenanzeigen.

Falls innerhalby 20 Sekundan keine
Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.

Kochfeld abschalten
1.Beriihren Sie die Fin-/Austaste "O"
am Bedienfeld.
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Das Kochfeld schaltet sich ab und
wechselt in den Bereitschaftsmodus.

Wenn das Symboal ,H* oder ,h* in
der Kochzonenanzeige erscheint,
bedeutet dies, dass die jeweilige
Kochzoneg noch heil3 ist.
Kochzonen nicht ber(ihren!

Restwirmeanzeige
Das Symboal ,H" in der
Kochzonenanzeige signalisiert, dass die
jeweilige Kochstelle noch heil3 ist und
zum Warmhalten kleinerar Speisen
verwendst werden kann. Beim Abkuhlen
verwandelt sich das Symbol in ein
klgines ,h".
Bei unterbrochener
Stromversorgung leuchtet die
Restwarmeanzeige nicht, warnt
also auch nicht vor heiBen
Kochstellen.

Kochzonen einschalten

1.8chalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "@©" ein.

2. Berlhren Sie die Auswahltaste der
Kochzone, die Sie einschalten
mdchten.

Das Symbel ,0" erscheint in der

Kochzonenanzeige, die entsprechende

Anzeige leuchtet heller auf.

Falls innerhalby 20 Sekundan keine
Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.



Temperaturstufe einstellen

Bei den Stufen 1 bis 7 kénnte das
Kochen von Wasser oder Ol im
Topf starten oder stoppen. Dies
kénnte dazu fihren, dass der
Nutzer denkt, dass sich das
Produkt abwechselnd ein- und
ausschaltet. Dies tritt vor allem bel
einer geringen Menge Wasser
oder Ol auf und ist kein Fehler,
sondern lediglich durch die
Betriebsweise des Produktes
bedingt.

Stellen Sie die Temperatur mit den

Tasten @ / @ auf , 1% bis
»9" bzw. ,9% bis ,1% ein.

Der AuBenbereich der 280-mm-
Induktionskochzone (sofem Ihr
Gerat mit einer sclchen
ausgestattet isty wird nur dann
aktiv, wenn das auf die Kochzcne
gestellte Kochgeschirr die
Kochzone komplstt abdeckt und
eine | eistungssiufe Uber 8
gewahlt wird.

Kochzonen abschalten:

Kochzonen lassen sich auf drai

unterschiedliche Weisen abschalten:

1.Durch Einstellen der
Temperaturstufe auf 0
Sie kénnen eine Kochzone abschalten,
indem Sie deren Temperaturstufe auf
0 einstellen.

2.Durch langeres Berlhren des
entsprechenden Kochzonensymbols

Schalten Sie die Kochzone ein, indem

Sie das entsprechende Symbol OQ
" gedriickt halten, bis der
Temperaturwert auf 0" fallt.

3.Durch Timer-gesteuerte
Abschaltung der ausgewéhlten
Kochzone

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit
schaltet der Timer die iIhm
zugewiesene Kochzone selbsttatig ab.
0 oder 00 erscheinen in den
entsprechenden Anzeigen.
Nach Ablauf der Zeit erklingt ein
Signalton. Zum Abstellen des
Signaltons berlihren Sie einfach eine
beliebige Taste am Bedienfeld.
Hochleistung (Turbo}
{Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)
Die Schnellheizen-Funktion (P) nutzen
Sie, wenn es einmal schnell gehen muss.
Wir raten davon ab, diese Funktion
langere Zeit zu nutzen. Die Turboheizen-
Funktion kann eventuell nicht bei
samtlichen Kochzonen genutzt werden.
Hochleistung einschalten
1.5chalten Sie das Koehfeld mit der
Taste "W" ein.
2.Wahlen Sie die gewunschte Kochzone
durch Beriihren der
Kochzonenauswahltasten.
3.5Stellen Sie zunéchst die
Leistu%sstufe 9 mit den Tasten o

i

o
£
ki

4.Sobald die Kochzone bei Stufe 9" isf,
stellen Sie die Temperatur der

Kochzone durch einmaliges Berlhren
von 2 auf ,Pe ein.

Hochleistung abschalten:
¢ /um Abschalten der Hochleistung-

Funktion berdhren Sie "@" und stellen
die Leistung auf Stufe 9 ein.
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Die Hochleistung-Funktion der
Kochzone wird aufgehoben, die
Kochzone arbeitet mit der Stufe 9
weiter.

¢ Nun kénnen Sie die Leistung durch
Berthren von "Z/" vermindern oder
die Kochzone komplett abschalten,
indem Sie die Leistungsstufe auf O
einstellen.

Tastensperre

Mit der Tastensperre kénnen Sie das

Kochfeld im Betrigb gegen

unabsichtliche Bedienung sperren.

Tastensperre einschalten

1.5chalten Sie das Kecnfeld mit der
Taste "(W" ein.

2.Beriihren Sie zum Aktivieren der
Tastensperre gleichzeitig @

und

» Die Tastensperre wird aktiviert, der
]
Punkt im Symbol leuchtat auf.

Falls Sie das Kochfeld el aktiver
Tastensperre abschalten, bleibt
die Tastensperre auch beim
nachsten Einschalten des
Kochfeldes aktiv. Sie missen die
Tastensperre zur Bedienung des
Kochfeldes aufheben.

Tastensperre ausschalten
1.Wenn die Tastensperre akiiv ist,
dricken Sie gleichzeitig die Tasten

O ing TP

» Die Tastensperre wird deaktiviert, der
1
Punkt im Symbol verschwindet.
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Kindersicherung {Dieses Merkmal
ist optional. Es ist bei lhrem
Modell maglicherweise nicht
vorhanden.}

Sie kdnnen das Kochfeld ver
unbeabsichtigtem Betrieb schiitzen und
dadurch z. B. verhindern, dass Kinder
die Kochzone(n) aktivieren. Die
Kindersicherung lasst sich nurim
Beraitschaftsmodus ein- und
ausschalten.

Die Kindersicherung wird bei
Stromausfall aufgehoben.

Kindersicherung aktivieren

{Dieses Merkmal ist optional. Es

ist bei lhrem Modell

mdglicherweise nicht vorhanden.)

1.Schalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "©" ein.

2.Berlihren Sie gleichzsitig @ und

@ nach dem Signalten berdhren
Sie zum Aktivieren der
Kindersicherung @
» Die Kindearsicherung wird aktiviert und
das Symbol ,L" erscheint in allen
Kochzonenanzeigen.

Kindersicherung ausschalten

{Dieses Merkmal ist optional. Es

ist bei lhrem Modell

mdaglicherweise nicht vorhanden.)

1.Wenn die Kindarsicherung aktiv ist,
berdhren Sie zum Einschalten des
Kochfeldes , "D

2.Berthren Sie gleichzeitig @ und
@ nach dem Signalten bertihren



Sie zum Deaktivieren der
Kindersicherung S
» Die Kindersicherung wird deaktiviert
und das Symbol ,L" verschwindet aus
allen Kochzonenanzeigen.
Timerfunktionen
Diese praktische Funktion nimmt Ihnen
ain bisschen Kocharbeit ab. Sie mlssen
kel der Zubereitung nicht standig in der
Nahe des Kochfeldes bleiben. Die
Kochzone schaltet sich am Ende der
von hnen ausgewahlten Zeit
automatisch aus.
Timer einschalten
1.5chalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "WW" ein.
2.Wahlen Sie dig gewunschte Kochzone
durch Berlhren der
Kochzonenauswahltasten.

A
[

3.Stellen Sie die gewlnschte
Leistungsstufe mit den Tasten @
/@ ein.

4.Schalten Sie den Timer mit der Taste
@ ain.

Das Symbol ,00" leuchtet in der

Timeranzeige, der Dezimalpunkt

erscheint in der ausgewahlten

Kochzonenanzeige.

O iy
sl By
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Wenn der Timer aktiv ist, dienen
die Anzeigen der hinteren rechten
und hinteren linken Kochzone als
Timeranzeige.

5.5tellen Sie die gewinschte Zeit mit
dan Tasten @/@ ein.

Der Timer kann nur bei bereits
aktiven Kochzonen verwendest
werden.,

Wiederholen Sie die chigen

Schritte bei Bedarf mit weiteren
Kochzonen, flir die Sie ebenfalls
ginen Timer einstellen mdchten.

Der Timer kann erst dann
eingestellt warden, wenn zuvor
Kochzone und Temperaturstufe
ausgewahlt wurden.

Bai Auswahl der Kochzone, deren
Timer eingestellt ist, kénnen Sie
durch emeutes Berdhren der
Taste @ die Bestzait
anzeigen.

Timer ausschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit

schaltet sich das Kochfeld automatisch

ab, aein Signalton erklingt.

Den Signalton kdnnen Sie durch

Beruhren einer beliebigen Taste

abschalten.

Timer vorzeitig beenden

Bei vorzeitiger Abschaltung des Timers

arbeitet das Kochfeld mit der zuvor

eingestellten Temperaturstufe bis zum

Abschalten weiter.

1.Wahlen Sie die Kochzone, die Sie
abschalten médchten.

2.Schalten Sie den Timer mit der Taste
@ in.

3.Stellen Sie den auf 00" ein, indem Sie
die Taste @ dricken; die
Timeranzeige zeigt schliefilich ,00* an.
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Das punktformige Licht in der
entsprechenden Kochzonenanzeige
erlischt vollstandig, nachdem es eine
bestimmte Zeit geblinkt hat; der Timer
wird abgebrochen.
Induktionskochzonen sicher und
effizient verwenden
Funktionsweise: Als Merkmal seiner
Funktionsweise erhitzt das
Induktionskochfeld das Kochgeschirr
selbst. Daher bietet es im Vergleich zu
anderen Kochfeldarten verschiedene
Vorteile, Es arbeitet effizienter und die
Oberflache des Kochfeldes erhitzt sich
nicht,

Induktionskochfelder sind mit
ausgezeichneten Sicherheitssystamen
ausgestattet, die beim Einsatz maximale
Sicherheit bieten.

lhr Kochfeld ist je nach Modell mit
Induktionskochzonen mit einem
Durchmesser von 145, 180 und
210-280 mm ausgestattet. Per
Induktion wird automatisch
erkannt, auf welcher Kochzone
Kochgeschirr platziert wurde.
Energie wird nur dort erzeugt, wo
das Kochgeschir mit der
Kochzone in Kontakt steht;
dadurch wird ein minimaler
Energieverbrauch gewdhrleistet.

Betriebszeitbegrenzung

lhr Kochfeld ist mit einer praktischen
Betriebszeitbegrenzung ausgestattet,
die zur Sicherheit beitragt und auch
gehdrig Energie sparen kann. Wenn Sie
bei einer oder mehreren Kechzenen das
Abschalten vergessen scliten, werden
die Kochzonen nach Ablauf einer
bestimmten Zeit (sishe Tabelle 1)
automatisch abgeschaltet. Falls die
Kochzone mit einem Timer arbeitet, wird
auch die Timeranzeige mit abgeschaltet.
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Die Betriebszeitbegrenzung ist von der
ausgewahlten Temperaturstufe
abhangig. Die maximale Betriebszeit
wird bei dieser Temperaturstufe
angewandt.

Nachdem eine Kochzone auf diese
Waise abgeschaltet wurde, kann sie
natOrlich auch wieder eingeschaltet
werden.

Tabelle 1: Betriebszsitbegrenzungen

0 0

1 6

2 5]

3 5

4 5

5 4

6] 1,5

7 1.5

8 1,5

9 20-30 Minute
P 5-10 Minute (")
(Schnellheizen)

(") Nach & Minuten schaltet das Kochfeld
auf Stufe 9 zurlck,

Uberhitzungsschutz

lhr Kochfeld ist mit einigen Sensoren

ausgestattet, die einen guten Schutz

gegen Uberhitzung bieten. Folgendes

gilt bei Uberhitzung:

* Aktive Kochzonen kénnen
abgeschaltet warden.

¢ Die Temperaturstufe kann verringert
werden. Dies wird allerdings nicht
angezeigt.

Uberlaufsicherheitssystem

lhr Kochfeld ist mit einem

Uberlaufsicherheitssystermn ausgestattet.

Falls Uberlaufende Speisen auf das

Bedienfeld gelangen, trennt das System

umgehend die Stromversorgung und

das Kochfeld schaltet sich aus.



Wahrenddessen erscheint die Warnung
F auf dem Display.

Prazise Leistungseinstellungen
Ein Merkmal seiner Arbeitsweise ist,
dass das Induktionskochfeld umgehend
auf die Befehle reagiert. Es &ndert die
Leistungssinstellungsn sehr schnell.
Dadurch kénnen Sie verhindemn, dass
Speisen in einem Kochgeschirr (Wasser,
Milch etc.} Uberkochen; selbst wenn
dies kurz bevorstaht.

Gerausche

Der Benutzer kann beim Kochen
Gerausche hdren

Wahrend der Benutzung des Kochfeldes
konnen je nach Basismaterial der Topfe
Gerausche auftreten. Diese Gerdusche
sind ein normaler Bestandteil der
Induktionstechnik. Es ist kein Mangel.
Mégliche Gerauschursachen und -
typen:

Liftergerdusche

Das Kochfeld verfigt Uber einen Lafter,
der sich je nach Temperatur des
Produkts automatisch aktiviert. Der
Lufter hat verschiedene Fahrstufen und
wird je nach Temperatur in
verschisdenean Stufen aktiviert.

Geringe Brummgeréusche wie beim
Betrieb von Transformatoren

Das liegt in cer Natur der
Induktionstechnik. Da die Warme direkt
auf den Kochgeschirrboden Ubertragen
wird, kann s je nach Materlal des
Kochgeschirrs zu einem solchen

Brummen kommen. Dadurch kann der
Benutzer mit verschiedenan
Kochgeschirren verschiedene
Gerausche horen.

Knistern

Beim Kochen kann es zu knisternden
Gerduschen kommen. Dies liegt an dem
Material und der Konstruktion des
Kochgeschirrs. Wenn das Kochgeschirr
aus verschiedenen Schichten mit
unterschiedlichen Materialien besteht,
kann es zu knisternden Gerauschen
kommen.

Pfeifgerausche

Beim Kochen von zwei Kochplatten auf
der gleichen Selte des Kochfeldes mit
unterschiedlichen Kochstufen kann es
zu Pfeifgerduschen kommen.

Leerer Topf

Bei der Erwarmung eines leeren Topfes
sind Gerdusche zu hren. Wenn Sie
Wasser oder Essen hinsinlegen, wird
dieses Gerausch verschwindean.,

Falls das Becienfeld starkem
Dampf ausgesetzt wird, kann sich
das Bedienfald abschaltan, ein
Fehlersignal ertént.

Halten Sie die Oberflache des
Bedienfeldes sauber. Andernfalls
kann es zu Funktionsstorungen
kommen.
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Allgemeine Hinweise zum

Backen, Braten und Grillen
Verbrennungsgefahr durch heie
Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. Berlhren Sie
niemals heife Brenner, das Innere
des Backefens, Heizelemente und
s0 weiter, Halten Sie Kinder farmn.
Tragen Sie grundséatzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Offren Sie die Backofentir
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrithungen von Handen,
Gesicht und Augen flahren.

Tipps zum Backen

* Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestandige Silikenformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem
Gitterrost gut aus.

¢ Stellen Sig Backformen in die Mitte
des Gitterrostes.

* Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Backofen
oder Grill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Backofen heil3 ist,

* Halten Sie die Backofentlr
geschlossen.

Tipps zum Résten

¢ Eine Wirzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fur eine
besonders schmackhafte Zuberaitung
von ganzen Hihnemn, Puten und
grofBeren Fleischportionen.
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* Heisch mit Knochen braucht etwa 15

- 30 Minuten langer zum Garen als
dieselbe Menge Fleisch ohrne Knochen.

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

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

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

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefligel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun,

bekommen eine schéne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stlcke, Fleischspiefe und

Wirstchen sowie Gemiise mit hohem

Wasseranteil {wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen gut geeignet.

¢ Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass as nicht Uber die
Kanten des Gitterrostes hinausragt.

¢ Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim Grillen
in den untersten Finschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Die Tropfschale
muss so grof3 sein, dass sie cen
gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird méglicherweise nicht mit
dam Produkt geliefert. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale — s0
erleichtern Sie sich die Reinigung.




Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kénnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmean.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrlckwand.
Dort wird es besonders hail3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den
Backofen

Temperatur und Betriebsart
einstellen

........... e
e
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1 Funktionsknopf
2 Temperaturknopf

1.5tellen Sie den Funktionswahler auf
die gewlnschte Betriebsart ein.
2.5tellen Sie dan Temperaturwéahler auf
die gewlnschte Temperatur ein.
» Der Ofen helzt sich auf die eingestelite
Temperatur auf und halt diese aufrecht.
Wahrend des Autheizens bleibt die
Temperaturleuchte eingeschaltet.
Backofen ausschalten
Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in dig
obere Position {Aus).
Einschubpositionen (bei Modellen
mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in
die Finschlibe eingesetzt wird. Setzen
Sie den Grillrost wie in der Abbilcdung
gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost
nicht die Rlckwand des Ofens berlihrt,
Schieben Sie den Rost daher nur so

weit ein, bis sich die Backofentlr
problemios schlieBen lasst — so
funktioniert der Grill am besten.
(Variier? je nach Produktmodell.

Betriebsarten

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

Ober- und Unterhitze
werden eingesetzt. Das
Gargut wird gleichzeitig von
oben und unten erhitzt.
Diese Betriebsart eignet
sich beispielsweise fur
Kuchen, Gebéck und
Auflaufe. Nur ein Blech
verwenden,

Bei dieser Betriebsart wird
leciglich das untere
Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fur Pizza und
zum Nachbréunen von

unten.

Digese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfrainigung verwendet
werden,
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Bei dieser Betriebsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und der Lifter (in
der Ruckwand) eingesetzt.
Durch den Lifter wird heiBe
Luft schnell gleichmaRig im
Backofen vertailt. Nur ein
Blech verwenden.

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

| ebensmittel abgekiihlt. Die
Zeit, die bendtigt wird, um
ein ganzes Stlck Fleisch
aufzutauen, ist langer als
das Essen mit Getreide.

Der Ringheizkdrper (in der
Ruickwand) arbeitet.
Durch den Lufter wird heiBe
Luft schnell gleichmé&Big im
Backofen verteilt. Ein
Vorheizen ist meistens nicht
erforderlich. Eignet sich
zum Garen auf
unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere
Bleche kénnen verwendet
werden.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.

Bei dieser Betrigbsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und HeiBluft
{hinteres Heizelement)
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichmaBig und schnell
von allen Seiten gegart. Nur
ein Blech verwenden.

Der grofie Grill an der
Oberseite des Backofens ist
in Betrieb. Diese Betricbsart
eignet sich insbesondere
zum Grillen gréBerer
Fleischmengen.

* Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Porticnen auf dem
richtigen Einschub direkt
unter das Grillelement,

* Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der

Garzeit.

Der Grillaffekt ist nicht so

stark wie bei Flachengrill

* Klaine oder mittelgrof3e
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter
dem Grill-Heizkdrper
grillen.

* Wenden Sie das Grillgut
nach der Hélfte der
Garzeit.




Ofenuhr verwenden
1 23 4 5 6

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol®

11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)
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Die maximal einstelbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

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

Wenn Sie Finstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbcle in der Anzeige. Bitte
warten Sie einen Moment ab, bis
die Einstellungen in Kraft treten.

Falls keine Gareinstellungen
vorgenommen werdesn, kann die
Uhrzeit nicht eingestellt werden.

Bei eingestellter Garzait wird die
verbleibende Zeit angezeigt,
sobald das Gerat arbeitet.

Garen mit Einstellung der Garzeit
Sie kdnnen den Ofen durch Vorgabe der
Garzeit so einstellen, dass Ihr Gericht zu
einer bestimmten Zeit servierbereit ist.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Bertihren Sie O, bis das Symbol 12 fur
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.5tellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /= cin,
» » Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen das Symbol Pl und
die Zeitscheibe kontinuierlich in der
Anzeige.
4.Geben Sie das Gericht in den Cfen
und stellen Sie die Temperatur uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
starfet.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sohald die Zeit
eines Teils abgelaufen, erlischt das
Symbol digses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhalinis der
verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit,

Ende der Garzeit verzégern:
{Dieses Merkmal ist optional. Es
ist bei lhrem Modell
mdaglicherweise nicht vorhanden.)
Nach der Einstellung der Garzeit kénnen
Sie das Garzeitende auf ginen spateren
Zeitpunkt verschieban.,
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie (&, bis das Symbol 12 fr
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.5tellen Sie die Garzeit mit den Tasten
+ /== cin,
» » Sobald Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheint das Symbol 21
kontinuierlich in der Anzeige.
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4.Bertihren Sie | bis das Symbol =lr
das Garzeitende in der Anzeige
erscheaint.
b.Stellen Sie das Garzeitende mit den
Tasten 4 /== ain.
» Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen die Symbole Pl und
- sowie die Zeitscheibe kontinuierlich in
der Anzeige. Sckald das Garen startet,
verschwindet das =1-Symbol.
6.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
starfet.
» Der Ofentimer berechnet die richtige
Startzeit anhand von Garzeitende und
Garzeit. Beim Erreichen der Startzeit
wird der ausgewéhlte Betriebsmodus
automatisch eingestellt und der Ofen auf
die festgelegte Temperatur vorgeheizt.
Diese Temperatur wird bis zum
Garzeitends beibehalten.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sohald die Zeit
eines Teils abgelaufen ist, erlischt das
Symbol digses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhalinis der

verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit,

7.Nach Abschluss des Garens erscheint
«End (Ende)” in der Anzeige, der
Timer gibt einen Alarm aus.

8.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Dricken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eing beliebige Taste.

Der Signalton verstummt, die aktuelle
Zeit wird angezeigt.
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Wenn Sie nach Abschluss des
Alarms eine belisbige Taste
dricken, schaltet sich der Ofen
wieder ein. Drehen Sie
Temperaturknopf und
Funktionswahler zum Abschalten
des Cfens in die Aus-Position (0);
dadurch wird verhindert, dass
sich der Ofen nach Abschluss des
Alarms wieder einschaltet,

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die

unerwiunschte Bedienung des Ofens.

1.Berihren Sie i=, bis das Symbol &in
der Anzeige erscheint.

» ,OFF {Aus) erschaint in der Anzeige.

2.Driicken Sie zum Aktivieren der
Tastensperre 4.

» Sobald die Tastensperre akliviert ist,

erscheint ,On (Ein)" in der Anzeige und

das -Symbol leuchtet weiter.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten chne
Funktion. Auch nach einem
Stromaustall bleibt die
Tastensperra weiterhin
eingeschaltet.

Deaktivierung der Tastensperre

1.Berihren Sie i=, bis das Symbol &in
der Anzeige erscheint.

» ,On (Ein)" erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie die Tastensperre,
indem Sie die Taste == driicken.

» Nach dem Abschalten der

Tastensperre wird ,,OFF

{Aus)" angezeigt.

Alarmfunktion einstellen

Sie kdnnen die Alarmfunktion des

Gerdtes auch als Kurzzeitwecker

einsetzen, wenn Sie sich an etwas

srinnem lassen maochten.

Der Kurzzeitwacker hat keinen Einfluss

auf die Funktionen des Backofans. Fr

wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt.



Dies ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie
Speisen nach einar bestimmten Zeit
wendan mussen. Nach Ablauf der
voreingestellien Zeit gibt der Timer einen
Alarm aus.
1.BerUhren Sie (2, bis das Symbol £ in
der Anzeige erscheint.
Bie Alarmfunktion kann auf

maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

2 Stellen Sie die Alarmzeit mit 4+ / == ein.

Funktionstasten fir Alarmton,
Uhrzeit, Anzeigehelligkeit und
Temperaturtasten sollten auf
Position 0 (Aus) eingestellt sein.

» Das &-Symbol leuchtet weiter und die

Alarmzeit erscheint in der Anzeige,

sobald die Alarmzeit eingestellt ist.

3.Am Ende der Alarmzeit beginnt das -
Symbol zu Blinken und der Signalton
wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Driicken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

» Der Signalten verstummit, die aktuelle

Zeit wird angezeigt.

Alarm abbrechen

1.Zum Abbrechen des Alarms berthren
Sie (9, bis das Symbol & in der
Anzeige verschwindet.

2.Halten Sie die Taste ™= gedrlickt, bis
,00:00" angezeigt wird.

Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls
Alarm- und Garzeit gleichzeitig
eingestellt sind, wird die kirzere
Zeiteinstellung angezeigt.

Signalton dndern

1.Berthren Sie ¥, bis das Symbol <4 in
der Anzeige erscheint.

2.5tellen Sie den gewlinschten
Signalton mit den Tasten 4+ / == ein.

3.Der von lhnen eingestellte Ton wird
nach kurzer Zeit aktiviert.

» Der ausgewéhlte Alarmton wird mit ,b-

01", ,b-02" oder ,b-03" angezsigt.

Uhrzeit dndern

So &ndem Sie die zuver eingestellte

Uhrzeit:

1.Berthren Sie 28, bis das Symbol (& in
der Anzeige erscheint.

2.5tellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten
+ /== cin,

3.Die von lhnen eingestellte Zeit wird
kurz darauf aktiviert.

Energiesparmodus

Mit dem Energiesparmodus kénnen Sie

wahrend des Garens Energie sparen,

indem Sie die Garzeit einstellen.

Dieser Madus schlieBt das Garen mit

der Innentemperatur des Ofens ab,

indem er die Heizelemeante bereits vor

Ablauf der Garzeit abschaltet.

Energiesparmodus einstellen

1.Beriihren Sie das Symbol iZ, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erschaint.

» «OFF (Aus)® erschaint in der Anzeige.

2.Aldivieren Sie den Energiesparmodus
durch Berlhren der 4+-Taste.

» Sobald der Energiesparmodus aktiviert

ist, erscheint ,On (Ein)* in der Anzeige

und das Energiesparen-Symbol leuchtet

weiter.

Energiesparmodus deaktivieren

1.Beriihren Sie das Symbol #2, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erschaint,

» ,On (Ein)* erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie den
Energiesparmodus durch Berlhren
der m-Taste.

» ,Off (Aus)" erscheint, sobald die der

Energiesparmodus deaktiviert ist.

Displayhelligkeit einstellen

{Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei lhrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)
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1.Berlhren Sie =, bis ,d-01%, ,d-
02" oder ,d-03" fir die
Displayhelligkeit im Display erscheint.
2.5tellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit 4= /= ain,
» Die von lhnen eingestellte
Displayhelligkeit wird kurz darauf aktiviert.

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle

sollen als Richtwerte dienen.

Zeitangaben kénnen aufgrund von

Temperatur, Dicke, Typ der

Lebensmittel und lhren eigenen
Vorlieben abweichen.

Backen und Braten

Der ersts Einschub ist der untere

Einschub

Kuchen, Ein Blech . - 3 180 25
Backblach Backolech - 30
Kuchen, Ein Blech Kuchenform auf Rest™ o 2 180 40 ..
Form 50
ifér;]een Ein Blech Backblech® 3 160 225
Ein Blech Backblech* 2] 3 150 320
Zwei 1-Gebéckblech* & 1-3 150 35 ..
Bleche 3-Backblech® 50
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-56 160 35 ..
3-Gebackblech* s 50
5-Tiefes =
Backblach/Troptschale®
Biskuitkuch | Ein Blech Runde Springferm mit 3 160 25 ..
en einem Durchmesser & 35
von 26 cm auf Rost™
Ein Blech Runde Springform mit 2 150 30 ..
einem Durchmesser B 40
von 26 cm auf Rost™
Zwai 1-Runde Springform 1-4 150 35 ..
Bleche mit einem Durchmesser 45
von 26 cm auf Rost™*
4-Runde Springfarm =
mit einem Durchmesser
von 26 cm auf
Gebackblech*
Kekse Ein Blech Gebiokblech* = 3 180 220
Zwei 1-Gebéckblech* @ 1-3 180 30 ..
Bleche 3-Backblech” s 40
Drei Bleche 1-Gebackblech® 1-3-5 180 35 ..
3-Backblech*® 45
5-Tiefes
Backblach/Troptschale®

38/DE



Ein Blech Backblach* . 2 200 320
Zwei 1-Gebéckblech* o 1-5 200 45 ..
Bleche 5-Backblech® = 55
Drel Bleche 1-Gebéckblech” 1-3-5 200 55 .
3-Backblech” 65
5-Tiefes =
Backblech/Tropfschale”
Teilchen Ein Blech Backblech® ] 2 200 225
Zwei 1-Gebéckblech* = 1-3 200 35 ..
Bleche 3-Backblech” 45
Drel Bleche 1-Gebéckblech” 1-3-5 180 45 ..
3-Backblech® = 556
5-Tiefes e
Backblech/Tropfschale”
Sauerteig Ein Blech Backblech® o 2 200 325
Lasagne Ein Blech Rechteckige Glas- =) 2-3 200 30 ..
/Metallform auf Rost™ 40
Pizza Ein Blech Backblech® [-j 2 200...220 120
Rinderstea | Ein Blech 3 25 Minute 100 ...
Kk . - 250/max, dann 120
(ganz)/Brat Baockblech & 180 .. 190
en
Lammkeule | Ein Blech 3 25 Minute 70 ..
{Auflauf) Backblech* 250/max, dann a0
190
Ein Blech 3 25 Minute 60 ..
Backblech* 250/max, dann 80
190
Brathdhnch | Ein Blech - 2 15 Minute 60 ..
en (1,82 Backblach* EA 250/max, dann 80
kg) 180 ... 190
Ein Blech 2 15 Minute 60 ..
Backblech® 250/max, dann 80
180 ... 180
Puts (5.5 Ein Blech 1 25 Minute 150 ...
k) Backblech* 250/max, dann 210
180 ... 190
Ein Blech 1 25 Minute 150 ...
Backblech* 250/max, dann 210
180 ... 180
Fisch Ein Blech Backblech® 5 3 200 Zgo
Ein Blech Backblech* 3 200 Zgo
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Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Digses Zubehér wird nicht mit dem Produkt geliefert. HandelsUbliches Zubehdr.

Zubereitungstabelle fiir zubereitet, damit Prifeinrichtungen das
Testgerichte Gerét leichter testen kdnnen.

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle

werden entsprechend EN 60350- 1

Butterkeks | Ein Blech Backblach? = 3 140 20 ..
e 30
Ein Blech Backblech* & 3 140 Zgo
Zwei Bleche 1-Backblech” @ 1-3 140 20 ..
3-Gebackblech” : 30
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-56 140 25 ..
3-Gebackblech” 35
5-Tiefes o0
Backblech/Tropfschal
o
Kleine Ein Blech . 3 160 25 ..
Kuchen Backblech 5
Ein Blech Backblech* o 3 160 820...
Zwei Bleche 1-Gebackblech* 1-3 150 35 ..
3-Backblech” : 50
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 150 35 ..
3-Gebackblech” 50
5 Tiefes
Backblech/Tropfschal
.
Biskuitkuch | Ein Blech Runde Springform mit 3 160 25 ..
en einem Durchmesser 35
von 26 cm auf Bost™
Ein Blech Runde Springferm mit 2 150 30 ..
einem Durchmesser i 40
von 26 cm auf Rost™*
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Zwei Bleche 1-Runde Springform
mit einem
Durchmesser von 26
cm auf Rost™
4-Runde Springfarm
mit einem
Durchmesser von 26

cm auf Gebackblech**

1-4 150 35
45

Apfelkuche | Ein Blech Rundes schwarzes
n Metallgeschirr mit

ginem Durchmesser
von 20 cm auf Rost™*

2 180 50 ...
- 60
B

Ein Blech Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
sinem Durchmesser
von 20 cm auf Rost™

Zwei Blaeche 1-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
ginem Durchmesser
von 20 cm auf Rost™
4-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
sinem Durchmesser
von 20 cm auf
Gebackblech*”

60

Wir smpfehlen, den Cfen grundsétzlich vorzuheizen.

* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdér wird nicht mit dem Produkt geliefert. HandelsUbliches Zubehdr.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Gebéack zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur etwas und
vermindern gleichzeitig die Garzeft.

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

¢ Sofern die Oberseite des Kuchens zu
stark gebraunt wird, backen Sie etwas
langer mit reduzierter Temperatur.

¢ Wenn der Kuchen auBen gut galingt,
innen jedoch noch klebrig ist, geben
Sie weniger Flussigkeit hinzu, serken
die Temperatur und verléngern daflr
die Garzeit etwas.

Tipps fur Gebéck

Falls Gebé&ck zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur etwas und
vermindern gleichzeitig die Garzeft.
Befeuchten Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, OI, Ei und
Joghurt.

Sollte Geback sefr lange zum Garen
bendtigen, achten Sie darauf, dass
das Gebéck nicht Uber die Oberkante
des Backblechs hinausragt.

Wird Geback an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht richtig
gar, achten Sie darauf, dass sich
Flissigkeiten nicht am Boden des
Gebacks konzentrieren. Versuchen
Sie, Fllssigkeitsmischungen
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gleichmaBig zwischan den Grill einschalten

Teigschichten zu verteilen; so 1.Drehen Sie den Funktionswéhler auf
arraichen Sie eine gleichmaBige das gewunschte Grillsymboal.
Braunung. 2.Wahlen Sie dann die gewtinschte
Halten Sie sich beim Backen an Grillternperatur.
die Betriebsart- und 3.Heizen Sie den Grill bel Bedarf etwa 5
Temperaturempfehlungen der Minuten vor.
Zubereitungstabelle. Falls die » Die Temperaturleuchte schaltet sich
Unterseite nicht ausreichend en.
gebraunt wird, nutzen Sie beim Grill ausschalten
nachsten Mal den 1.Drehen Sie den Funktionswéhler in die
nachstniedrigeren Einschub. Aus-Position {oben).

Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kénnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmean.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backaofenrlckwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

Garzeitentabelle zum Grillen

Tipps zur Zubereitung von Gemliise

* Falls Gem(isegerichte zu trocken
werden, bersiten Sie diese in einem
Geschirr mit Deckel statt auf dem
Blech zu. Geschlossene Behalter
sorgen dafur, dass nicht zu viel
Flissigkeit verloren wird.

¢ Falls Gemusegerichte nicht richtig gar
werdan, kochen Sie das GemUse
zuvor und geben es erst danach in
den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

Backofentur beim Grillen
geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Elektrischer Grill

Fisch Rost 4.5 250/max 20...25 Min.
Hihnerklein Rost 4.5 250/max 25...35 Min.
Lammkoteletts Rost 4.5 250/max 20...25 Min.
Rinderbraten Rost 4.5 250/max 25..30 Min. *
Kalbskotelatts Rost 4.5 250/max 25..30 Min. *
Toastbrot * Rost 4 250/max 1...3 min.

¥ je nach Dicke

*5 Minuten vorheizen

**Wenn die Grilltemperatur Ihres Produkts nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mit der empfohlenen
Temperatur.
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Gerichte in cieser Zubereitungstabella
werden entsprechend EN 60350-1

zubereitet, damit Prifeinrichtungen das

Gerat lsichter testen kénnen

Toast Rost 250/max 1...3 Minute
Frikadellen Rost 250/max 25..35 Minute
(Rindfleisch) -

12 Stiicke

Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.

Wir empfehlen, das Gerét bei allen Lebensmitteln 5 Minuten lang vorheizen zu lassen.

43/DE



Curch regelmaBiges Reinigen verlangemn
Sie dis Lebenserwartung Ihres Gerates
und beugen Fehlfunktionen vor.
Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen grundlich abkihlen.
Verbrennungsgefahr durch heie
Flachen!

¢ Feinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grindlich. Dadurch lassen
sich Speiseraste leichter entfernen und
kénnen beim nachsten Einsatz des
Gerates nicht einbrennen,
¢ /ur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit stwas
herkémmlichem Reiniger, ein weicheas
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.
Achten Sie stets darauf,
Uberschissige und verschittete
Flissigkeiten nach der Reinigung
grunclich ab- bzw. aufzuwischen.
Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittal,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flissigreiniger (kein Scheuearmittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.
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Burch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
(Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keing scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampireiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramik mit einem
mit warme Wasser angefeuchteten Tuch
sauber. AnschlieBend mit einem
weichen Tuch trocknen. Achten Sie
darauf, dass keine Rickstande auf der
Glasksramik verbleiben; andermnfalls
kann das Kochfeld bei der ndchsten
Nutzung beschadigt werden.

Versuchen Sie niemals, Rickstande mit
Messern, Stahlwolle und dhnlichen
Hilfsmitteln von der Glaskeramik zu
entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis
gelbe Fleckan) mit etwas Kalkentferner,
Essig oder Zitronensaft funktionieren
sbenfalls. Alternativ kdnnen Sie
entsprechende handslsibliche Produkte
verwendan.

Bei hartndckigen Verschmutzungen
tragen Sie Reinigungsmittel mit einem
Schwarmm auf und warten gb, bis das
Mittel richtig in den Schmutz eingezogen
ist. AnschlieBend wischen Sie die
Glaskeramik des Kochfeldes mit einem
feuchten Tuch sauber.




Stark zuckerhaltige Lebensmittel
miissen sofort entfemnt werden,
bevor die Glaskeramik abkuhilt,
Andermfalls kann die Glaskeramik
dauerhaft beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten
Farbveranderungen der Glaskeramik
und dar Markierungen kommen. Die
Funktion des Gerates wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Farbverénderungen und sonstige leichte
optische Veranderungen sind bei
Glaskeramik normal; es handelt sich
nicht um einen Defekt.

Bedienfeld reinigen

Reinigan Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
ainem feuchten Tuch; anschlieBend
trocken reiben.

Falls Ihr Produkt mit
mechanischen Tasten oder
Kn&pfen ausgestattet ist, ziehen
Sie die diese zum Reinigan des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die

Seitenwand{Variiert je nach

Produktmodell.)

{Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei Ihrem Modell méglicherwsise nicht

vorhanden.)

1.Ldsen Sie den vordaren Bereich der
seitlichen Halterungen, indem Sie
diese von cer Seitenwand wegziehen.

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

Katalytische Seitenwinde

{Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Innenwande (A} und/oder Rickwand
(B) des Gerates kdrnen mit
katalytischem Emaille beschichtet sein.
Katalytische Wande erkennen Sie an der
matten Farbe und pordsen Cherflache.
Die katalytischen Ofenwénde sollten
nicht gereinigt werden. Dank hrer
pordsen Struktur absorbieren
katalytische Cherflachen Fett. Sobald
diese Flachen mit Fett gefullt sind,
beginnen sie zu glanzen. Dann sollten

SimpleSteam Reinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
ainfache Reinigung, da Schmutz {der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backolens
kondensierenden Wassertropfen
aufgewsicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.
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2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie esim 2.
Einschub des Ofens.

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sig ihn bel
100 °C 25 Minuten laufen,

4.0Offnen Sie die Tlr, wischen Sie die
Innenflaichen das Backofens mit ginem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkémmlichem Reiniger, ein weicheas
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiban.

Wahrend des
Dampfreinigungsmocdus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegebean wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentdr und kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
OfentUr offnen. Wischean Sie den
Ofen nach Offnen der TUr
grundlich trocken.

Backofentiir reinigen

Verwendan Sie zum Reinigen der
Backofentir am besten warmes Wasser
mit etwas harkémmlichem Reiniger, &in
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.
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Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
splilen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Cfenglas auftreten kdnnen.

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

Reinigung der Ofentiir

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

Sie kdnnen die Ofentlr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Turen und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr” und "Entfernen der
Innenscheiben der Tar" erklart. Reinigen
Sie die Torinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspllmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
splilen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas aufireten konnen.
Backofentiir ausbauen
1.0ffnen Sie die Backofentir (1.
2.0finen Sie die Clips am
Scharniergehause links und rechts der
Backofentir, indam Sig diese wie in
der Abbildung gezeigt nach unten
driicken.



1 Tar

2 Scharniersperre (geschlossene
Position)

3 Ofen

4 Scharniersperre(gec'jffnete Position)

4.Nehmen Sie die Ofentir heraus,
indem Sie diese etwas anheben und
von den Scharnieren rechts und links
I&sen.

Zum Einbau fihren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie
nicht, die Clips am
Schamiergehause nach dem
Wiedereinsetzen der TUr wieder
zu schlieBen.

Turinnenscheibe ausbauen
{Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Turinnenscheibe kann zur Reinigung
ausgebaut werdan.

1.0ffnen Sie die Backofentilr.

2.7Ziehen Sie das im oberen Bereich der
Fronttdr installierte Kunststofftaile zu
sich heraus.

3.Heben Sie die innerste Scheibe {1) wie
in der Abbildung gezeigt leicht in
Richtung A an, ziehen Sie sie in
Richtung B heraus.
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1 Innerste Schaibe

2" Innenscheibe (Es ist bei lhrem
Modell méglichenweise nicht
vorhanden.)

4. Falls Ihr Predukt mit einer inneren
Scheibe () ausgestattet ist;
Wiederholen Sie dieses Verfahren zum
Entfernen der inneren Scheibe (2).

5.Der erste Schritt zum
Zusammenseatzen der TUr besteht
darin, die Innenscheibe (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeaschragte Ecke der Scheibe, dass
sie in der abgeschragten Ecke des
Kunststoffschlitzes aufliegt. (Falls Ihr
Produkt mit einer innersten Scheaibe
ausgestattet ist). Die Innenscheibe (2)
muss im Kunststoffschlitz in der Nahe
der innersten Scheibe (1) installiert
werdan.

6.Achten Sie bei der Anbringung der
innersten Scheibe (1) darauf, dass die
bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der inneren Scheibe zeigt. Es
ist wichtig, die untere Kante der
innersten Scheibe {1} im unteren
Kunststoffsschlitze einzusetzen.

7.Driicken Sie das Kunststofftell gegen
den Rahmen, bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.
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Beleuchtung des Backofens
auswechseln

Bevor Sie die Beleuchtung des
Backofens auswechseln, sorgen
Sie daflir, dass das Gerat
vollstandig ven der
Stromversorgung gatrennt und
komplett abgekuhlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heie
Flachen!

o In diesem Backofen wird eine

Glihlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, siner Hohe von
weniger als 60 mm, inem
Durchmesser von weniger als 30
mm oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G2, einer Leistung
von weniger als 60 W verwendet.
Bie Lampen sind fur den Betrieb
bei Tempearaturen Ober 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Servicepartnem
oder Technikern mit Lizenz
erhaltlich.

0 Die Position der Beleuchtung
kann etwas von der Abbildung
abweichen.

0 Die in diesem Gerat verwendeate

Lampe ist nicht zur
Raumbeleuchtung geeignet. Der
vargesehene Zweck dieser Lampe
besteht darin, dass der Nutzer
Lebensmittel besser sehen kann.

o Die in diesem Gerat verwendeten

Lampen muissen extremen
physikalischen Bedingungen, wie
Temperaturen Uber 50 °C
standhalten.



Wenn lhr Ofen mit einer runden

Leuchte ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerét vollstdndig von
der Stromversorgung.

2.5chrauben Sie die Glasabdeckung
gegen den Uhrzeigersinn ab.

3.Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um
den in der nachstehendean Abbildung

gezeigten Typ (A) hancelt, drehen Sie
sie wie abgebildet heraus und
wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B)
ist, ziehen Sie sie wie abgebildsat
heraus unc wechseln Sie sie.

0

4.Glasabadeckung wieder anbringen.
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* Die Slcherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherunigen im Sicherungskasten. Beil Bedarf austauschen oder zurdicksetzen.

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

¢ Die Anzeige leuchtet beim ermeuten Einschalten des Kochfeldes nicht auf. »»>>
Trennen Sie das Gerdt volistandig von der Stromversorgung (Neizstecker ziehen
oder Sicherung abschaiten). 20 Sekunden abwarten, anschifefiend wieder
anschiieler.

* Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. »>> Lassen Sie das Kochfeld abkihlen.

0_ Das Kochgeschlrr ist nicht gesignet. >>> Prufen Sie lhr Geschirr.

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

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >»= Uberpriifen Sie die
Srromversorgung Koniroflieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

rf austauschen oder zurlicksetzen.

. Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingesteallt. »>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfuniktion und/oder Temperatur ein.

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventugll nicht richtig eingestellt. »>> Steflen
Sie die richtige Zeit ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrollisrt cer Timer nur die Mikrowells.)

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

* Sie haben das Kochgeschirr nicht auf der aktiven Kochzone aufgestellt. »>>>
Prafen Sie, ob sich ein Kochgeschirr auf der Kochzone befindet.

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion gesignet. =»> Prifen Sie, cb lhr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.

* Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht breit genug fUr die Kochzcone. == Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das
breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.,

* Kochgeschirr oder Kochzone sind Uberhitzt. »»> Lassen Sie sie abkiihlen.
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D

¢ Fventuell ist der Timer der ausgewéhlten Kochzone abgelaufen. == Sie kdnnen
den Timer neu einstellen, das Kochen beenden oder die Kochstelle auf normale
Weise wieder einschalten.

* Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

* Moglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. Nehmen Sie den

C  Gegenstand v lenfeld herun

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion gesignet. =»> Prifen Sie, cb lhr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.

* Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht breit genug fur die Kochzone. »>> Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das

ist; eren Sie es auf der Kochzone.

das (Gerdt aus und anschiieBend wieder ein.

Falls sich ein Problem nicht mit
den obigen Hinweisen 16sen
lassen solite, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten
Kundendienst cder an den
Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Gerét selbst
ZU reparieran,
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Manual de utilizare



Va rugam sa cititi mai intai manualul de utilizare!

Stimate client,

Va multumim pentru ¢ ati ales un produs Beko. Speram sa obtineti cele mai bune
rezultate de pe urma folosirii produsului nostru care a fost fabricat utilizénd o calitate
superioara si ¢ tehnologie moderna. Prin urmare, va rugam sa cititi cu atentie intregul
manual de utilizare sl documentele Tnsolitoare ale acestuia hainte de utilizarea
produsului si s3 le pastrati pentru consultari ulterioars.. In cazul in care predati produsul
altcuiva, predati si manualul de utilizare. Respectat toate avertizarile si informatiile din
manualul de utilizare.

Retinati ca manualul de utilizare se aplicd sl pentru alte modele. Diferentele dintre
modele var fi identificate Th manual.

Explicatia simbolurilor

In manualul de utilizare sunt utilizate urmatoarele simboluri:

Informatii importante sau recomandari utile cu privire la utilizare.
Avertisment de situatii periculoase cu privire la viata si proprietate.

Avertisment de soc electric

Avertisment de risc de incendiu.

PP

Avertisment de suprafete fiarbint].

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/ Istanbul /TURKEY

Ce€ Made in TURKEY
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informatii cu privire la siguranta

care va vor ajuta sa va protejati

impotriva riscului de vatamare
corporala sau pagube
materiale. Nerespectarea
acestor instructiuni va duce la
anularea oricarei garantii.

Siguranta generala

» Acest produs poate fi utilizat
de catre copii cu vérsta peste
8 ani sau mai mari si
persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte,
daca sunt supravegheati sau
instruiti cu privire la utilizarea
produsului intr-o maniera
sigura si inteleg pericolele
implicate.

Acest produs nu este
destinat pentru jocul copiilor.
Curatarea si intretinerea nu
vor fi efectuate de catre copii
fara supraveghere.

« Acest aparat nu este destinat
utilizarii de catre persoane
(inclusiv copii) cu capacitati
fizice, senzoriale sau mintale
reduse, sau lipsa de
experienta si cunostinte
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necesare, exceptand cazul in

care sunt supravegheati sau

instruiti.
Acest produs nu este
destinat pentru jocul copiilor
nesupravegheati.

« Daca produsul este inméanat
catre altcineva pentru uz
personal sau in scopuri de
utilizare second-hand,
manualul de utilizare,
etichetele produsului,
documente importante gi
componente trebuie de
asemenea inmanate
impreuna cu acesta.

+ A nu se amplasa produsul pe
0 pardoseala acoperita cu
covor. In caz contrar, lipsa
fluxului de aer sub produs va
conduce la supraincalzirea
partilor electrice. Acesta va
cauza probleme produsului.

» Procedurile de instalare si
reparatii trebuie efectuate de
catre agenti de service
autorizati. Producatorul nu

este raspunzator pentru

daunele rezultate din
procedurile efectuate de
catre persoanele neautorizate
care pot anula si garantia.



Inainte de instalare, cititi
instructiunile cu atentie.

« Nu folositi produsul daca este
defect sau prezinta defecte
vizibile.

« Dupa fiecare utilizare verificafi
daca butoanele produsului
sunt inchise.

Siguranta instalatiilor

electrice

« Daca produsul are o
defectiune, nu trebuie folosit
decat dupa ce este reparat
de catre un agent de service
autorizat. Pericol de
electrocutare!

« Conectati produsul numai la
0 prizé/linie impamantata cu
tensiunea si protectia indicata
in "Specificatii tehnice".
Impamantarea trebuie
efectuata de un electrician
calificat la folosirea produsului
cu sau fara transformator.
Compania noastra nu isi
asuma raspunderea pentru
daunele survenite in urma
impamantarii neconforme cu
normele locale.

« NU spalati niciodata produsul
turnand apa pe acestal
Pericol de electrocutare!

« Produsul trebuie scos din
priza in timpul instalarii,

intretinerii, curatarii i
reparatiilor.
in cazul deteriorarii cablului
de alimentare, acesta trebuie
inlocuit de producator, de
agentul sau de service sau de
O persoana cu calificari
similare pentru a evita
pericolele.
Aparatul trebuie instalat astfel
incéat sa permita
deconectarea totala de la
reteaua electrica. Separarea
trebuie sa se realizeze fie
printr-un stecher, fie printr-un
comutator incorporat in
instalatia electrica fixa,
conform normelor de
constructii.
Suprafata din spatele
cuptorului se infierbanta in
timpul utilizarii. Asigurati-va
ca racordurile de electricitate
nu ating suprafata din spate;
in caz contrar, racordurile se
pot deteriora.
Nu striviti cablul de alimentare
intre usa cuptorului si rama;
nu il trasati peste suprafetele
fierbiniti. In caz contrar,
izolatia cablului se poate topi,
putand provoca scurtcircuite
si incendii.
« Lucrarile la echipamentele si
retelele electrice pot fi
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efectuate numai de persoane
calificate autorizate.

« In cazul unei defectiuni, opriti
produsul si deconectati-I de
la reteaua de electricitate.
Decuplati siguranta de la
panoul electric.

» Asigurati-va ca siguranta are
capacitatea adecvata pentru
acest produs.

Siguranta produsului

» AVERTISMENT: Aparatul si
piesele sale accesibile pot
deveni fierbinti in timpul
folosirii. Evitati atingerea
elementelor fierbinti. Copiii

mai mici de 8 ani trebuie tinuti

la distanta sau supravegheati
continuu.

« Nu folositi produsul cand
logica sau coordonarea va
sunt afectate de alcool si/
sau medicamente.

« Aveli grija cand preparati
retete care includ bauturi

alcoolice. Alcoolul se evapora

la temperaturi mari si poate
provoca incendii deocarece se
va aprinde Tn contact cu
suprafetele fierbinti.

» Nu lasati materiale inflamabile
langa produs, deoarece
partile laterale ale acestuia se
pot incalzi in timpul utilizarii.
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« In timpul folosirii, aparatul se

infierbanta. Evitati atingerea

elementelor de incélzire din
interiorul cuptorului.

Asigurati-va ca orificiile de

ventilare nu sunt infundate.

« NU Tncélziti cutii si borcane
inchise in cuptor. Presiunea
acumulata in cutie/borcan
poate provoca explozia
acestuia.

« Nu amplasati tavi de gatit,

recipiente sau folie din

aluminiu direct pe partea
infericara a cuptorului.

Caldura acumulata poate

deteriora partea inferioara a

cuptorului.

'Nu folositi substante de

curatare abrazive sau raclete

metalice ascutite pentru a

curata geamul usii cuptorului,

deoarece acestea pot sa
zgarie suprafata si pot sa
duca la spargerea geamului.

Nu folositi sisteme cu aburi

pentru a curata acest aparat,

deoarece exista pericol de
sSoc electric.

» (Variaza in functie de model.)
Amplasarea corecta a
grilajului si tavii pe sinele
metalice
Este importanta amplasarea
corecta pe sine a grilajului i /



sau a tavii. Culisati grilajul sau
tava intre cele 2 sine si
asigurati-va ca este stabila
ihainte de amplasarea
alimentelor {consultati figura
urmatoare).

» Nu folositi produsul daca
geamul usii este demontat
sau crapat.

» Folositi manusi de cuptor
termoizolatoare cand
introduceti sau scoateti
alimente in/din cuptorul
fierbinte.

« Plasati hartia de coptin
interiorul vasului de gatire sau

pe accesoriile cuptorului (tava,

gratar etc) impreuna cu
alimentele si apoi introduceti-
le In cuptorul preincalzit.
Eliminati bucatile hartiei de
copt in exces pentru
prevenirea riscul de atingere
a elementelor de incalzire ale
cuptorului. Nu utilizati
niciodata hartia de copt la o
temperatura de utilizare mai
ridicata decat valoarea
indicata pe aceasta. Nu
plasati hartia de copt direct
pe baza cuptorului.
AVERTISMENT: Asigurati-va
ca este decuplat cablul de
alimentare al aparatului sau
ca intreruptorul este oprit
ihainte de a inlocui lampa,
pentru a evita pericolul de
SOC electric.
Aparatul nu trebuie instalat in
spatele unei usi decorative
pentru a evita supraincalzirea.
Produsul trebuie amplasat
direct pe podea. Nu trebuie
amplasat pe un soclu sau
piedestal.
AVERTISMENT: Prepararea
nesupravegheata pe plita a
alimentelor cu ulei sau
grasime poate fi periculoasa
si poate provoca incendii. Nu
incercati NICIODATA s&
stingeti un incendiu cu apa, Ci
7/RC



opriti aparatul, apoi acoperiti
flacara cu un capac sau cu o
patura contra incendiului.

« ATENTIE: Procesul de gatire
trebuie supravegheat. Un
proces de gatire de scurta
durata trebuie supravegheat
tot timpul.

« AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu depozitati
obiecte pe suprafetele de
gatit.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata este crapata, opriti
aparatul pentru a evita
pericolul de soc electric.

« In cazul spargerii sticlei plitei

Opriti imediat toate
arzatoarele si orice element
electric de incalzire si izolati

produsul de reteaua electrica.

Nu atingeti suprafata
produsului. Nu utilizati
produsul.

» Dupa folosire, opriti
elementele plitei folosind
comenzile si nu va bazati pe
detectorul de recipient.

« Nu amplasati pe plitd obiecte
metalice cum sunt cutitele,
furculitele, lingurile i
capacele, deoarece acestea
se pot infierbanta.
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« Aparatul nu este proiectat
pentru a fi utilizat prin
intermediul unui cronometru
extern sau al unui sistem de
telecomanda separat.
Presiunea vaporilor produgi
datorita umezelii de pe
suprafata plitei sau de pe
partea inferioara a
recipientului poate provoca
deplasarea recipientului. De
aceea, asigurati-va ca
suprafata plitei si fundul
vaselor sunt intotdeauna
uscate.

Plitele sunt dotate cu un
sistem cu inductie. Plitele cu
inductie economisesc timp i
bani in cazul folosirii unor
recipiente adecvate pentru
sistemul cu inductie; in caz
contrar, plitele hu vor

functiona. Vezi. informatii generale
despre prepararea alimentelor,

pagina 21 , Selectarea
recipientelor.
» Deoarece plitele cu inductie
creeaza un camp magnetic,
pot afecta negativ persoanele
care folosesc dispozitive cum
ar fi 0 pompa de insulina sau
un stimulator cardiac.
Nu puneti produse
electronice precum telefoane
mobile, tablete, computere



pe plita cu inductie. Este
posibil ca produsul dvs. sa fie
deteriorat.

« AVERTISMENT: Folositi doar
protectii pentru plita fabricate
sau recomandate in
instructiuni de catre
producatorul masinii de gatit,
sau protectiile incorporate in
aparat. Utilizarea unor
protectii inadecvate poate
provoca accidente.

Pentru a preveni incendiile;

» Asigurati-va ca stecherul este
conectat corect la priza
pentru a nu face scantei.

» Nu folositi cabluri deteriorate,
taiate sau prelungitoare;
folositi cablul original.

» Asigurati-va ca stecherul nu
este umed sau ud.

Domeniu de utilizare

« Acest produs este destinat
uzului casnic. Se interzice
utilizarea comerciala.

« ATENTIE: Acest aparat este
destinat numai gatitului
alimentelor. Nu trebuie folosit
pentru alte scopuri, de
exemplu pentru incalzirea
incaperilor.

« Nu folositi acest produs
pentru incalzirea farfuriilor sub
grill, pentru uscarea

stergarelor si carpelor de
vase etc. pe maner sau
pentru incalzirea incaperilor.

« Producatorul nu este
responsabil pentru pagubele
provocate de utilizarea sau
manipularea incorecta.

» Cuptorul poate fi folosit
pentru dezghetarea,
coacerea, prajirea Si
prepararea la grill a
alimentelor.

Siguranta copiilor

+ AVERTISMENT:
Componentele accesibile se
pot infierbanta in timpul
folosirii. Nu lasati copiii sa se
apropie de aparat.

« Ambalajele pot fi periculoase
pentru copii. Nu lasal
ambalajele la indemana
copiilor. Depozitati la deseuri
toate ambalajele conform
standardelor de mediu.

» Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii. Nu
lasati copiii sa se apropie de
produs in timp ce
functioneaza si nu i 1asati sa
S€ joace cu acesta.

» Nu amplasati pe aparat
obiecte pe care copiii ar fi
tentati sa le apuce.
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« Nu amplasati obiecte grele
pe usa deschisa si nu
permiteti copiilor sa se aseze
pe aceasta. Pericol de
rasturnare a cuptorului sau
de deteriorare a balamalelor.

Depozitarea la deseuri a
produsului vechi

Conformitate cu Directiva WEEE si
depozitarea la deseuri a produsu-
lui uzat:

Acest produs respecta Directiva UE
WEEE (2012/19/UE). Predusul este
marcat cu un simbol de clasificare
pentru deseuri electrice gi electronice
(WEEE).

Acest produs a fost fakricat folosind
piese si materiale de inalta calitate, care
pot fi refolosite si reciclate. Nu depozitati
produsul uzat impreuna cu gunoiul
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menajer la sfarsitul duratei sale de
functionare. Duceti-l la un centru de
colectare pentru reciclarea
echipamentelor electrice si electronice.
Luati legatura cu autoritatile locale
pentru a afla informatii despre aceste
centre de colectare.

Conformitate cu Directiva RoHS:
Produsul pe care |-ati achizitionat
respecta Directiva UE RoHS
(2011/65/UE). Nu contine materiale
daunatoare si inferzise specificate n
Directiva.

Depozitarea la deseuri a

materialelor de ambalare

* Materialele de ambalare sunt
periculoase pentru copii. Pastrali
materialele de ambalare Tntr-un loc
sigur, la care copiii nu au acces.
Materialele de ambalare ale produsului
sunt fabricate din materiale reciclablle.
Sortali-le si depozitati-le la dessuri in
mod corect. Nu le depozitatl impreuna
cu gunciul menajer.



1 Usa frontala

2 Maner

3 Piesa infericara

4 Tava

5 Grilgj

6 Panou de comanda
7 Placa arzator
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Cronometru digital
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8 Motor ventilator {in spatele placi de
ofel)

9 lLampa

10 Element incélzire gril

11 Poxzitii raft
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Continutul pachetului

Accesoriile furnizate pot varia in
functie de modelul produsului.
Este posikil ca unsle accesoril
descrise in manualul de utilizare
s@ nu fie furnizate cu produsul
dvs.

1.Manual de utilizare

2.Tavé standard
Folosita pentru produse de patiserie,
alimente congelate

| fripturi mari.

3.Grilaj metalic
Folosit pentru fripturi si pentru
amplasarea pe sina dorita a
alimentelor care vor fi coapte, fripte

sau gatite in caserole.
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4. Amplasarea corecti a grilajului si

tavii pe ginele telescopice

(Aceasta caracteristica este
optionald. Este posibil ca aceasta sa
nu existe la produsul dvs.)

Sinele telescopice simplifica
introcucerea si scoaterea tavilor gi
grilajului metalic.

Cand folositi tava gi grilajul metalic
mpreuna cu sinele telescopice,
asigurati-va ca lamelele din zona din
spate a sinai telescopice sunt lipite de

marginile grilajului metalic si tavil.




Specificatii tehnice

GENERAL

Dimensiuni extericare
(indltime/latimsa/adancims)

850 mm/Ba00 mm/ma00 mm

Tensiune/frecventa 220-240V 1N~ / 380-415V 3N~
50 Hz

Putere totala 9,6 kW

Tip cablu / sectiune min.HOSW-FG

3x4mm’ (IN)/5x1,5mm’ (3N}

PLITA
Arzatoare
Stanga spate Plitd de gétit cu inductie
Dimensiune 180 mm
Puters 2000/2300 W
Sténga fatd Plita de gétit cu inductie
Dimensiune 180 mm
Putere 2000/2300 W
Dreapta fatd Plitd de gétit cu inductie
Dimensiune 145 mm
Putere 1600/1800 W
Dreapta spate Plitd de gétit cu inductie
Dimensiune 210 mm
Puters 2000/2300 W
CUPTOR/GRILL
Cuptor principal Cuptor multifunctional
Lampd intericara 15-25' W

2,2 KW

Caonsum energie gril
7

Elemente de baza: Informatille de pe eticheta energetica a cuptoarelor electrice este
oferitd In conformitate cu standardul EN 60350-1 / IEC 60350-1. Aceste valori sunt
determinate la sarcing standard cu functile de incdlzire sus-jos sau de incalzire cu

ventilator (daca existé).

Clasa de eficientd energetica este determinaté conform urmatoarei pricritati, in funclie de

existenta functilor respective. 1-Gatire cu ventilator eco, 2- Gatire turbo lenta, 3- Gétire
turbo, 4- Incélzire cu ventilator jos/sus, 5-Incélzire sus si jos.

Specificatiile tehnice se pot modifica

fara preaviz in scopul imbunadtatirii
calitati produsului.

[lustratile din acest manual au doar

rol explicativ, find posibil sa nu fie
identice cu produsul dv.

Valorile declarate pe stichetele
produsului sau in documentatia

insotitoare sunt obtinute in conditii de

laborator, conform standardelor in
vigoare, Aceste valori pot varia in

functie de conditiile de utilizare si de
mediu.
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Produsul trebuie instalat de o persoana
calificatd, conform reglementérilor n
vigoare. In caz contrar, garantia va fi
anulatd. Producatorul nu isi asuma
raspuncerea pentru daunele produse in
urma efectuarii procedurilor de catre
persoane neautorizate si poate anula
garantia.

Pregatirea instalatilor electrice in
vederea instaldrii produsului
constituie responsabilitatea
clientului.

Produsul trebuie instalat in
conformitate cu toate
reglementarile locale privind
instalatile de gaz si/ sau
glectricitate.

inainte de instalare, verificati vizual
daca produsul nu este deteriorat.
Daca este detericrat, nu il instalati.
Produsele deteriorate sunt
periculcasa.

Inainte de instalare

Pentru a asigura circulatia aerului prin
arificile de ventilare de sub aparat,
recomandam instalarea aparatului pe o
suprafata durd, astfel Incéat picioarele sa
nu se afunde in covor sau n alte
suprafete moi.

Podeaua bucitariel treblie sa poata
susting greutatea aparatului, a
recipientelor si a alimentslor.
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e Aparatul se ncadreaza in clasa 1,
putand fi amplasat cu spatele i o
latura lipite de peretii bucatariel,
mobilier de bucatirie sau echipamente
de orice dimensiung. Mobilierul de
bucatarie sau echipamentul de pe
cealaltd laturd nu poate fi mai mare
decét aparatul.

* Puteti amplasa corpuri de mohild pe
ambele parti ale aparatului, cu conditia
mentinerii unei distante de 400mm
fatd de obiectele de deasupra si de
65mm fatd de obiectele din lateral.

* Aparatul poate fi instalat sl fara obiscte

de mobilier Tn jur. Lasati o distanta de

minim 750 mm deasupra suprafetei
plitei.

(") Dacd urmeaza s montafl o hota

deaslpra masinii de gatit, cititi

instructiunile producatorului hotei cu
privire la indltimea de montare. Daca

nu este definita nicio dimensiuneg n

manualul hotel, aceasta haltime ar

trebui sa fie de cel putin 650 mm.

Mobilierul de bucatarie de lAanga

aparat trebuie sa fie rezistent Ia

caldurd (min, 100 °C),



Lant de siguranta
Daca produsul dumneaveastré are
doud lanfuri de siguranta;

Aparatul trebuie asigurat impotriva
rasturnarii, folosind cele doud lanturi
furnizate cu cuptorul.

Cuplati carligul (1) la peretele bucatariei
(6 folosind un diblu adacvat si conectai
lantul de siguranta (3) la cérlig prin
intermediul mecanismulul de fixare (2).

Carlig de stabilizare

1

2 Mecanism de fixare

3 Lant de siguranta

4 Fixafi lantul pe partea din spate a
masinii de gatit

5 Partea din spate a masinii de gatit

6 Peretele bucatarie

Daca produsul dumneavoastra are un
lan} de sigurantg;

Aparatul trebuie protejat impotriva
rasturnarii, folesind lantul furnizat cu
cuptorul.

Urmati pasii din imaginea de mai jos
pentru a fixa lantul de produsul
dumneavoastra.

Lantul de stabilizare trebuie s& fie
cat mal scurt pentru a svita
inclinarea cuptorulul in fata i
amplasat oblic pentru a evita
inclinarea cupterului in lateral.

Lantul de stabilizare pentru maginile de
gatit nu are o fanta de fixare in suport.

Instalarea si conectarea
Produsul trebuie instalat si racordat
conform reguliler de instalare in vigoare.

Nu instalati produsul langa
frigidere sau congelatoare.
Caldura emisé de produs va spori
consumul de energie al aparatelor
de racire.
¢ Produsul trebuie transportat de cel
putin doud persoane.
¢ Produsul trebuie amplasat direct pe
podea. Nu trebuie amplasat pe un
soclu sau piedestal.
Nu apucati de usa si‘sau de
manear pentru a ridica sau muta
produsul. Usa, manerul sau
balamalsle se pot defecta.

Racordul electric

Conectati produsul la ¢ prizd cu
impamantare protejata de o siguranta de
capacitate adecvata, conform datelor
din tabelul "Specificalii tehnice".
Impédmantarea trebuie efectuata de un
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alectrician calificat, in momentul folosiril
predusului cu sau fara transformator.
Compania noastra nu isi asuma
raspunderea pentru daunele survenite n
urma folosirii produsului fard o instalatie
de Tmpamantare in conformitate cu
normele locale.

Produsul trebuie conectat la
reteaua electricd numai de o
persoana calificata si autorizata.
Perioada de garantie a produsului
incepe numal dupa instalarea
corecta.

Producatorul nu fsi asuma
raspunderea pentru daunels
produse in urma efectudrii
procedurilor de catre persoane
neautorizate.

Cablul de alimentare nu trebuie
presat, indoit, strivit sau ating de
piesele fierbinti ale produsului.

In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat, trebuie
inlocuit de un slectrician calificat.
In caz contrar, exista pericol de
soc electric, scurtcircuit sau
incendiu!

Parametrii retelei electrice trebuie sa
corespunda parametrilor specificati pe
sticheta cu tipul produsului. Placuta de
identificare peate fi vazuta dupé
deschiderea capacului infarior sau este
amplasata pe peretele postericr al
aparatului, in functie de tipul acestuia.
Cablul de alimentare al produsului
trebuie sa respecte valorile din tabslul
"Specificatii tehnice”.

Tnainte de a efectua lucrari la

instalatia electricd, deconectati

produsul de la priza.

Pericol de electrocutare!
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Conectarea cablului de alimentare

In timpul cablarii, respectat]
normele nationale/locale cu privire
la electricitate si folositi priza si
cablul adecvate pentru cuptor. In
cazul in care limitele de putere ale
produsului depasesc capacitatea
de transport a curentului
prizei/liniei de alimantare, produsul
trebuie conectat direct printr-o
instalatie electrica fixa, fara
utilizarea unsai prize/linii de
alimentare cu curent.

1.Daca sursa de alimentare nu permite
deconectarea tuturor polaritatilor,
trebuie conectatd o unitate de
deconectare cu separare de cel putin
3 mm a contactelor (sigurante,
contactorl), iar toate polaritatile acestel
unitali de deconectare trebuie $a fie
adiacente (nu deasupra) produsului,
conform directivelor |EE.
Nerespectarea acestor instructiuni
poate provoca functionarea
defectuoasa si anularea garantiei
predusului.

Se recomanda ca masuré de protectie

suplimentara utilizarea unui intrerupter

de curent rezidual.



Daca produsul este fumnizat cu un
cablu;

Monafazic
220/ 230/ 240 V CA

Trifazic
380/ 4007415 V CA

Punte cupry

Punte cupru

L1

Aria sec iunii |

Trifazic

(ram?) . B% 15 mm
: 5x 2,5 mm’

2.Pentru conexiuni monofazice,
respectali diagrama de conectare de
mai jos:

s Cablul maro = L {Faza)

¢ Cablul albastru = N {Nul)

e Cablu verde/galben = (E)
(impamantare}

3.Pentru ¢onexiuni trifazice, respectati
diagrama de conectare de mai jcs:

¢ Cablulmaro = L1 (Faza 1}

e Cablul gri/negru = L2 (Faza 2)

¢ Cablul gri/negru = L3 (Faza 3)

¢ Cablul albastru = N {Nul)

e Cablu verde/galben = (E)
(impamantare}

. Tmpingeti produsul spre perstele
bucatariei.

¢ Reglarea picioarelor cuptorului
Vibratiile pot provoca deplasarea
recipientelor de gatit. Acest perical
poate fi evitat prin echilibrarea
predusului ih plan orizontal.
Pentru siguranta proprie, asigurati-va
ca produsul este echilibrat rotind cele

patru picioare si aliniind produsul cu
suprafata mobilierului.
Pentru produsele cu ventilator de
riacire (Este posibil ca aceasta sa
nu existe la produsul dvs.)

o L. ]

| - 2
—

.

1 Ventilator ce racire

2 Panou de comanda

3 Uea

Ventilatorul de racire raceste atat panoul

de comanda, cét si zona frontala a
aparatului.

Ventilatorul de racire continua sa
functicneze circa 20-30 de minute
dupa cprirea cuptorului.

Verificarea finala

1.Reconsctatl produsul la priza.

2 Verificati functionarea sistemului
glectric.

Transportul ulterior

* Pastrati cutia originald a produsului si
transportati-l in aceasta. Respectati
instructiunile de pe cutie. Daca nu
aveli cutia originalg, ambalati produsul
in folie cu bule sau in carton gros si
lipiti-l cu banda adeziva.
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¢ Pentru a preveni deteriorarea usli
cuptorului de catre grilajul gi tava din
interior, asezati o fasie de cartonin
interiorul usii cuptorului, T dreptul
tavilor. Lipiti cu banda adeziva usa
cuptorului de peretii lateral.

¢ Nu apucati de usa sau de maner
pentru a ridica sau muta produsul.
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Nu amplasati obiecte pe produs;
mutati-1 in pozitie verticala.

Verificatl aspectul general al
produsului pantru a determina
daca nu a fost deteriorat in timpul
transportului.



Sfaturi pentru economisirea

energiei

Urméatoarele informatii va vor ajuta sa

protejati mediul inconjurator si sé

sconomisiti energie:

* Folositi recipiente de culoare Tnchisa
sau emailate n cuptor, deoarece
transferul de caldura va fi mai eficient.

¢ | a prepararea mancarurilor,
preincalzili cuptorul daca se specifica
n manualul de utilizare sau n reteta.

¢ Nu deschideti frecvent usa cuptorului
in timpul gatirii.

« Incercati pe cat posibil s& gatiti
simultan mai multe feluri de mancare
in cuptor. Puteti s8 amplasati cate
doua recipiente pe grilajul metalic.

* Gatiti succesiv mai multe feluri de
mancare. Astfel, nu va fi necesar sa
preincalziti din nou cuptorul.

s Puteti economisi enargie oprind
cuptorul cu cateva minute nainte de
sfargitul perioacei de gatire. Nu
deschideti usa cuptorului.

* Decongelati alimentele congelate
inainte de a le gati.

¢ Folosili recipients cu capac peantru
prepararea mancarurilor. In lipsa
capacului, consumul de enargie poate
creste de 4 ori,

* Selectati arzatorul in functie de

dimensiunea bazei recipientulul utilizat.

Alegeti recipiente de dimensiune
adaptatd la méncarea preparata.
Recipientele mari necesitd mai multa
enargie.

Folositi recipiente cu bazé groasa
cand gatii la plita electrica.
Recipientele cu baza groasa transmit
mai eficlent caldura. Puteti reduce
astfel cu pand la 1/3 consumul de
energie.

¢ Recipientele trebuie sa fie compatibile
cu zonele de gatit. Partea infericaré a
recipientelor nu trebuie sa fie mai mica
decat plita.

* Mentingti curate zonsle de gatit gi
baza recipientelor. Murdaria va reduce
transferul de céldura dintre zona de
gatit si baza recipientului.

* Informatii privind eficienta enargetica in
conformitate cu UE 66/2014 pot fi
gasite in fisa produsului fumizata
impreuna cu produsul.

Prima utilizare
Reglarea orei

L a efectuarea reglajelor,
simbolurile asociate de pe afisa)
vor clipi.

Apasati tastele d/m pentru a seta ora

dupa ce cuptorul este energizat pentru
prima data.

In cazul modelelor cu control prin
intarmeadiul ecranului tactil, apasati
I mai intéi, iar apol utilizati e /==
pentru a seta ora.
Confirmali setarea prin apasarea
simbolului & si asteptati timp de 4
secunde pentru confirmare fard a apasa

1 Tasté reglare

2 Simbol blocaj taste

3 Simbol ceas

4 Simbol volum alarma *
5 Simbol mod economic
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6 Tasta plus

7 Tasta minus

8 Simbol pericada rAmasa

9 Simbol alarma

10 Simbol ora terminare gatire”
11 Simbol durata gatire

12 Tasta program

* (Mariaza In functie de model.)

Daca ora initizla nu este setata,

ceasul va porni de la cra 12:00
si simbolul & va fi afisat. Simbolul
va disparea dupa reglarsa orel.

Ora curenta nu va fi refinuta Tn
cazul unei pene de curent. Va
trebui sa efectuati din nou
setarea.

Curatarea initiala a aparatului

Suprafata poate fi deterioratd de
unii detergenti sau materiale de
curatare.
Nu folositi cbiecte ascutite, prafuri
/ creme de curatare sau
detergenti agresivi.
1.Indepértati toate ambalajele.
2.Stergeti suprafetele aparatului cu o
Carpa umeda sau cu un burete umed,
apoi uscafi-le cu o carpa.
incalzirea initiala
Tncalziti produsul timp de circa 30 de
minute, apoi opriti-l. Astfel vor fi arse si
ndepartate eventualele reziduuri sau
pelicule rémase dupé fabricatie.
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Suprafetele fierbinti provoaca
arsuri!

Produsul se poate infierbénta in
timpul utilizarii. Nu atingeti
arzatoarele fierbinti, interiorul
cuptorului, arzatoarele etc. Tineti
copiii la distantd.

Folositi manusi de cuptor
termoizolatoare cand introducet;
sau scoateti alimente Tn/din
cuptorul fierbinte.

Cuptor electric
1.5coateti toate tavile si grilgjele din
cuptor.
2.Inchideti usa cuptorului.
3.Selectali pozitia Static.
4.Selectati temperatura maxima a grill-
ului; vezi Cum se utifizeaza cuptorul
electric, pagina 31.
b.Lasati cuptorul s& functioneze circa 30
de minute.
6.0priti cuptorul; vezi Cum se utilizeaza
cuptorul electric, pagina 31
Cuptor cu grill
1.Scoatetl toate tavile gi grilajele din
cuptor.
2.Inchideti usa cuptorului.
3.5electati temperatura maxima a grill-
ului; vezi Utifizarea grili-ulur, pagina 40.
4. Lasati cuptorul s& functioneze circa 15
de minute.
5.0priti grill-ul; vezi Utilizarea grifl--uluf,
pagina 40
Este posibil ca timp de citeva ore
dupa prima pornire, cuptorul sa
emita fum si mirosuri. Acesta este
un fenomen neormal. Ventilali bing
incAperea pentru a elimina fumul
si mirosurile. Evitatl inhalarea
directa a fumului si a mirosului
emis.



prepararea alimentelor

Nu umpleti vasele pe mai mult
de o treime cu ulei. Nu lasat;
nesupravegheata plita cand
incalziti uleiul. Uleiul
supraincalzit poate provoca
incendii. Nu ncercati sa
stingeti eventualul incendiu
cu apdl Daca uleiul s-a aprins,
acoperiti-l cu 0 paturd ignifuga
sau ¢u o carpd umeda. Opriti
plita daca este posibil gi
telefonati la pempieri.
¢ Uscali alimentele pe care urmeaza sa

le prajiti Inainte de a le agseza n uleiul

incalzit. Dezghetati complet alimentele

inainte de a le praji.

¢ Nu acoperiti vasul in care Tncalziti uleiul.

¢ Asezali cratitele gl tigaile astfel ca
manerele acestora sa nu fie deasupra
plitei, pentru a evita Tnfierbantarea
acestora. Nu asezati pe plita recipiente
instabile, care se pot rasturna usgor.

¢ Nu puneti pe zonegle de gatit pornite
ale plitei recipiente si tigai goale.
Acestea se pot detericra.

* Produsul se va deteriora daca porniti
zonele pentru gatit fard a ageza pe ele
recipiente. Opriti zonele de gatit dupa
ce afi tarminat de gatit.

¢ Nu agezali recipiente de plastic sau
aluminiu pe suprafata plitel, aceasta
poate fi flarbinte.

Curatali imediat eventualele astfel de

materiale topite de pe suprafata plitel.
Nu folositi astfel de recipiente pentru

pastrarea alimentelor,

* Folositi numai recipiente cu fundul plat.

* Puneti cantitéli adecvate dg alimente
in recipientele pentru gatit. Astfel

preveniti varsarea acestora i nevoia
de a curata plita.

Nu asezali capacele recipientelor de
gatit pe zonele de gatit.

Agezati recipientele in centrul zonelor
de gatit. Mutati recipientele de pe o
zona de géatit pe alta ridicéndu-le; nu
le trageti pe suprafata plitel.

Selectarea recipientului

* Supafata ceramica este rezistenta la
caldura si nu este influentata de
diferentele mari de temperatura.

* Nu utilizali suprafata ceramica ca loc
pentru depozitare sau taiers a
alimentelor.

¢ Folositi numai recipiente cu baza
neteda. Muchiile ascutite pot zgaria
suprafata.

Alimentele varsate
pot deteriora
suprafata
ceramica si
provoca incendil.
Nu utilizafi
recipiente cu
baza concava sau
convexa.

Folesiti numai
recipiente cu
baza plata.
Acestea asigura
un transfer de
caldura mai
eficient.

~Comportamentul de fierbere poats fi
diferit in functie de tipul de vas, de
dimensiunea vasului si de dimensiunea
zonei de gatit, pentru o fierbere mal
omogena putandu-se folosi 0 zona de
gatit mai mare cu o treapta. La plitele cu
inductie utilizarea unei zong de gatit mai
mari nu are nici un efect negativ asupra
consumului de energie, deoarece
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caldura se dezvoltd numalin zona in

care se afld vasul respectiv.”

Pentru plitele cu inductie utilizati

numai recipiente adecvate acestui tip

de gétire.

Verificarea recipientului

Folositi urméatcarele metode pentru a

verifica daca recipientsle sunt adecvate

pentru plita cu inductie.

1.Recipientul este adecvat daca
magnetii sunt atrasi de baza acestuia.

2.Recipientul este adecvat daca "=I" nu
clipeste atunci cand 1l agezatl pe zona
de gatit si porniti plita.

Puteti folosi recipiente din ofel, teflon

sau aluminiu cu bazé magnstica

speciald avand stichste sau instructiuni

care indica faptul ca sunt adecvate

pentru plitele cu inductie. Nu utilizati

recipiente din sticla sau ceramica si cele

din inox cu baza din aluminiu non-

magneatica.

Sistem de recunoasgtere a reci-

pientului

Sistemele de gatit cu inductie incalzesc

doar zona acoperita de recipient.

Sistemul identificd automat baza

recipientului si mcalzeste doar acea

suprafatd. Incélzirea se opreste dacd
vasul este ridicat de pe suprafaia de
gatit. Zona de gatit selectata si simbolul
"L clipesc alternativ.
Utilizarea in siguranta
Nu salectati nivelur inalte de incalzire
atunci ¢cand gatiti Tntr-un recipient non-
acerent (t&flon) folosind ulei putin sau
deloc.
Nu puneti obiecte din metal, cum ar fi
furculite, cutite sau capace pe plita
deocarece se pot infierbanta.
Nu folositi niciodata folie din aluminiu la
gatit. Nu puneti niciodaté alimente
nvelite in folie de aluminiu pe zona de
gatit.
Daca sub plita exista un cuptor
aflat’in functune, senzorii plitei pot
reduce temperatura sau oprl
cuptorul.

Tn timpul functionaril plitel, tineti la
distanta de aceasta obiectele cu
proprietati magnetice, cum sunt
cardurile de credit sau casetele
audio.

Selectarea zonei de gatit adecvate recipientului

Zona de gatit mare

2 28-32

@ 24 cm & 21 cm

Zona de gétit
normald
¢ 18 cm

Zona de gétit mica

@ 14,5-15¢cm
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Zona de gatit mare

* Se ajusteaza automat la
recipient.

¢ Distribuie energia in mod ideal.

¢ Ofera o distribuire perfecta a
caldurii. Utilizata pentru
preararea mancaruriler de tipul
clatitelor mari sau a pestilor

Zona de gatit

normala

* 5o gjusteaza
automat la recipient.

* Distribuie enargiain
mod iceal.

» Oferd o distribuire
perfectd a calduri.
mari. Folesita pentru toate
tipurile de preparate.

Zona de gatit mica

e Jiilizata pentru gatire
lenta (sosuri, creme)

e Folosita pentru
prepararea unui
portii mici sau a unuii
numar de portii
rapecrtat la numarul
de persoane.

Utilizarea plitelor

Nu lasati obiectele sa cada pe
plita. Plita poate fi deteriorata
chiar si de obiecte mici, cum ar fi
o solnita.

Nu folositi plite crapate. Apa se
poate scurge prin crapaturi,
provocand scurtcircuite.

In cazul deteriorarii de crice fel 2
suprafetei (de ex. crapaturi
vizibile), opriti imediat aparatul
pentru a reduce pericolul de
electrocutare.

Panou de comanda

it

® 5

Specificatii

% Tasta Pomit / Qprit
Reglarea
temperaturii/Marirea
duratei

@ Reglarea

temperaturii/Reducerea

duratei

Blocarea tastelor

Activare/dezactivare
cronometru

= Tasta pentru selactarea
zonei de gatit stanga-fata

1 Tasta pentru selactarea
zonei de gatit stanga-spate

= Tasta pentru selectarea
zonel de gatit dreapta-
gpate

3 Tasta pentru selactarea

zonei de gatit dreapta-fata

Graficele gi figurile sunt
orientative. Afisajele si functiile
reale pot varia In functie de
modelul plitei dvs.

Acest produs este controlat prin
intarmeadiul unui panou de
comanda tactil. Fiecare
operatiuna efectuata folosind
panoul de comanda tactil va fi
confirmata printr-un semnal
SCNOT.

Pastrati panoul de cocmanda curat
si uscat. Suprafata umeda gl
murdard poate cauza probleme
de functionare.

Pornirea plitei

1.Atingeti tasta "@" de pe panoul de
comanda.

Simbolul "0" apare pe toate afisajele

zonelor de gatit.
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Daca n 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita
ravine automat Tn modll

Asteptare.

Oprirea plitei
1.Atingeti tasta "@" de pe panoul de
comanda.

Plita se va opri si va reveni la modul

Asteptare.
Simbolul "H" sau "h" afisat pe
zona de gatit indica faptul ¢a zona
este ncé flierbinte. Nu atingeti
zonele ce gatit.

Indicator Caldura reziduala

Pe afigajul zonelor de gatit apare
simbolul "H" pentru a indica faptul ca
plita este inca fierbinte si poate fi folosita
pentru a mentine calda o cantitate
redusd de alimente. Acest simbol se va
schimba in scurt timp la "h", indicand
faptul ¢a plita nu mai este atat de
fierbinte.

In cazul unei pene de curent,
indicatorul de ¢aldura reziduala nu
se aprinde si utilizatorul nu este
avertizat asupra zonelor de gatit
fierbinti.
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Pornirea zonelor de gatit

1.Atingeti tasta D pentru a porni plita.
2.Atingeti tasta de selectars a zonei de
gatit dorite.

Pe afigajul zonei de gatit apare "0", iar

indicatorul acesteia devine mal luminos.
Daca n 20 secunde nu se
efectueaza nicic operatiune, plita
reving autormat in modul
Asteptare.

Alegerea nivelului temperaturii

De la nivelul 1 la nivelul 7, apa sau
uleiul din recipient poate fierbe
sau se poate opri din fierbere,
Acest lucru il poate face pe
utilizator s creada ca predusul
pomeste si se opreste intermitent.
Acest caz, care este cbservat in
maod special cand apa sau uleiul
sunt in cantitate mica, nu
reprezintd un esec, acesta este
doar modul in care funclicneaza
produsul.

Atingeti tastele B sau O pentru a
regla temperatura intre nivelul "1" si "8"
sau intre "9" si "1".



Sectiunea extericara a plitel cu
inductie prevazutd cu ¢ zond de
gatire de 280 de mm {daca
produsul dumneavoastra este
echipat cu 0 zona de gatire de
280 de mm.} este activata in
momentul cand o tigaie suficient
de mare pentru a acoperi zona de
gatire este plasata pe aceasta, iar
temperatura este setata la un nivel
mai mare de valoarea 8.

Oprirea zonelor de gatit:
Zonele de gatit pot i oprite in 3 moduri:
1.8¢dzand temperatura la nivelul "Q"
Zonele pentru gatit pot fi oprite
scazand nivelul temperaturii [a nivelul
"o
2.Atingand lung simbolul @) al zonei
de gatit
Pomiti zona de gétit apasand lung
simbolul "T)r pentru a reduce
temperatura la "0".
3.Folosind functia de oprire
cronometrata a zonei de gatit
Cand timpul s-a scurs, crenometrul va
opri zona de @atit corespunzatoare.
Afisajul va indica "0" sau "00".
Dupa scurgerea tipului cronometrat,
este emis un semnal sonor. Atingeti
orice tasta a panoului de comanda
pentru a opri acest semnal sonor.
Putere marita (Intensificare)
{Aceasta caracteristica este opticnala.
Este posibil ca aceasta sa nu existe la
produsul dvs.)
Pentru incalzirea rapida, puteti folosi
functia de intensificare “P". Aceasta
functie nu este Tnsa recomandata pentru
gatirea pe perioade lungi de timp. Este
posibil ca functia de intensificare sa nu
fie disponibila pentru toate zonele de
gatit.

Activarea functiei Putere marita

{Intensificare):

1.Atingeti tasta (O pentru a porni plita.

2.5electali zona de gatit dorita atingénd
tastele pantru selectarea acestela.

3. Atingeti (D sau O si cregteli pand
la nivelul "g",

4.Cand zona ce gatit este la nivelul "8",
atingeti 0 data tasta "™ pentru a
alege temperatura "P".

Dezactivarea functiei Putere

marita (Intensificare):

* Pentru a dezactiva funclia Intensificare,
atingeti tasta @ pentru a alege
nivelul "9".

Functia de Intensificare este
dezactivata, iar zona de gatit
functioneaza in continuare la nivelul
ll9 1] .

¢ Puteli reduce temperatura atingénd
@ sau putetl opri complet zona de
gatit recucand nivelul temperaturii la
"0".

Blocarea tastelor

Puteti bloca tastele in timpul functionarii

plitei pentru a evita schimbarea

accidentald a functiilor.

Activarea blocajului tastelor

1.Atingeti tasta (D pentru a porni plita.

2.Atingeti simultan tastele € Sl v
pentru a activa blocajul tastelor.
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» Blocajul tastelor va fi activat, iar

punctul de pe simbolul se va

aprinde.
Daca opriti plita in timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor va
ramane activata si dupa
repcrnirea plitei. Dezactivati
blocarea tastelor pentru a putea
utiliza plita.

Dezactivarea blocajului tastelor
1.Cand blocajul tastelor este activ,
atingeti simultan tastele @ si 2
» Blocajul tastelor va fi dezactivat, iar
punctul de pe simbolul oS se va stinge.
Blocaj pentru copii (Aceasta
caracteristica este optionala. Este
posibil ca aceasta sa nu existe la
produsul dvs.)
Puteti evita pomirea accidentala a plitei
de cétre copli. Functia de blocaj pentru
copii poate fi activata si dezactivata
numai in modul Asteptare.

Blocarea copiilor va fi anulata in
caz de avarie.

Activarea blocajului pentru
copii(Aceastd caracteristica este
optionala. Este posibil ca aceasta
sa nu existe la produsul dvs.)
1.Atingeti tasta D" pentru a porni plita.

2.Afingeti simultan tastele “Z/" i "@".
Dupa semnalul “bip®, atingeti ()
pentru a activa blocajul pentru copii.
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» Blocajul pentru copii va fi activat si va fi
afisat simbelul "L" pe toate afisajele

zonelor de géatit, _

8

L,

™y OPECETQ

Dezactivarea blocajului pentru

copii (Aceasta caracteristica este

optionala. Este posibil ca aceasta

sa nu existe la produsul dvs.)

1.Cand blocajul este activ, atingeti tasta
"(" pentru a pomi plita.

2.Atingeti simultan tastele @ g @
Dupa semnalul “bip”®, atingeati @
pentru a dezactiva blocajul pentru
copii.

» Blocajul pentru copii va fi dezactivat si

simbolul "L" dispare de pe toate afisajele

zonelor de géatit,

Functia Cronometru

Aceasta functie simplifica prepararea

alimantelor. Nu va fi nevole sa

supravegheata cuptorul pe intreaga

pericada de gatire. Zona de gatit va fi

oprita automat la sfarsitul pericadsi

selectate.

Activarea cronometrului

1.Atingeti tasta "©" pentru a porni plita.

2.5electati zona de gétit derita atingand
tastele pentru selectarea acesteia.
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3.Atingeti tastele @ sau @ pentru a
regla temperatura la nivelul dorit.

4 Atingeti tasta "\ pentru a porni
cronometrul.

Pe afisajul cronometrulul apare "00", lar

pe afisajul zoneai de gatit selectate apare

un punct.

Afisajele zonelor deg gatit dreapta
spate si stnga spate afiseaza
cronometrul cand acesta este
activ,

5. Apasati tastele @ sau @ pentru a
alege durata.

Cronometrul poate fi activat doar
pentru zonele de gatit pormnite.

Daca este cazul, repetali
procedura de mai sus pentru alte
zone de gatit.

Cronometrul poate fi activat numai
daca se selecteazd zona de gatit
si nivelul de temperatura al
acesteia.

Cand selectati o zona de gatit
pentru care a fost reglat un
cronometru, durata ramasa poate
fi afigatd atingand din nou tasta

Dezactivarea cronometrului
Dupa scurgerea intervalului setat, plita
3e va opri automat si va emite un
semnal sonor.

Apasali orice tasta pentru a cpri
semnalul sonor.

Dezactivarea anticipata a crono-
metrelor
Daca dezactivati anticipat cronometrele,
plita va continua s functioneze la
temperatura setaté pana cand este
oprita.
1.5electati zona de gétit pe care dorit
s& 0 opritl.
2.Atingeti tasta K pentru a porni
cronometrul.
3.Pana |a afigarea valoril "00", atingeti
(D pentru a alege valoarsa "00".
Punctul luminos al zonei de gatit alese
se stinge complet dupa ce clipeste o
pericada, iar cronometrul este anulat.
Folosirea sigura si eficienta a zo-
nelor de gatit cu inductie
Principii de functionare: Principiul ce
functionare al plitei cu inductie permite
incalzirea directd a recipientului de gatit.
Prin urmare, ofera mai multe avantaje
fata de alte tipuri de plitd. Functionarea
este mai eficientd, iar suprafata plitei nu
se nfierbanta.
Plita cu inductie este echipata cu
sisteme de siguranta performante, care
asiguré utilizarea 'n conditii de maxima
siguranta.
Plita dvs. poate fi dotatd cu zone
de géatit prin inductie cu diametrul
de 145, 180, 210-280 mm, in
functie de model. Tehnologia de
inductie permite fiecarei zone de
gatit s detecteze recipientul
amplasat pe aceasta. Energia se
acumuleaza doar in zona n care
recipientul atinge zona de gatit,
asigurandu-se astfel un consum
minim de energie.

Limitarea timpului de functionare
Plita este detata cu functia pantru
limitarea timpului de functionare. Zonele
de gatit lasate pomite sunt oprite
automat dupa o anumita pericda de
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timp {vezi Tabelul 1). Daca zona de gatit
are activat cronometrul, gi afisajul
acestuia se va stinge ulterior.

Limita de timp depinde de nivelul
temperaturii. Fiecare nivel are asociata o
duratd maxima de functionare.

Zona de gétit poate fi repornitd dupa
oprirea sa automata, conform descrierii
de mai sus.

Tabelul-1: Limitele timpului de
functionare

0 0

1 B

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1.5

8 1,5

9 20-30 min.
P {Intensificare) 5-10 min. {1
(") Plita va reveni la nivelul 9 dupa 5
minute

Protectie impotriva supraincalzirii
Plita este dotata cu senzor de protectie
impotriva supraincalzirii. In cazul
supraincalzirii se pot lua urméatoarele
masuri:

* Zona de gatit activa poate fi oprita.

* Nivelul selectat poate fi redus. Aceasta
masura nu este insa afigata pe
indicator.

Sistem de protectie la scurgeri

Plita este dotatd cu un sistem de

protectia la scurgeri. Dacé alimentele se

scurg pe pancul de comanda, sistermul
va intrerupe imediat alimentarea cu
energie si va opri plita. In acest timp, se

va afisa avertismentul "F".
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Reglarea precisa a temperaturii
Principiul de functionare al plitei cu
inductie asigura reactia imediata la
comenzi. Temperatura este schimbatd
foarte rapid. Astfel, putetli preveni
revarsarea continutului unui recipient (cu
apa, lapte etc.), chiar daca era pe
punciul de a se revarsa.,

Zgomote

Utilizatorul poate auzi zgomote n timp
ce gateste

Pe perivada utilizaril plitel se pot auzi
zgomote n functie de materialul bazeai
oalelor. Acaeste zgomote sunt normala in
cazul tehnclogiei cu inductie. Nu este un
defect.

Posibile cauze gi tipuri de zgomote:
Zgomot produs de ventilator

Plita are un ventilater care se activeaza
automat in conformitate cu temperatura
predusului. Ventilatorul are niveluri
diferite de functionare i, Tn functie de
temperatura, se activeaza niveluri diferite.
Zumzet de tonalitate joasa ca un
transformator care functioneazi

Este normal in cazul tehnologiei cu
inductie. Intrucat caldura este
transferata direct la baza vaselor de
bucatarie, acest zumzet diferd in functia
de materialul vaselor de bucataris. Astfel,
utilizatorul poate auzi zgomote diferite
pentru vase de bucatarie diferite.
Pocnituri

Se pot auzi pocnituri in impul gatitului.
Aceasta se datoreaza materialului gi
felulul In care a fost construita baza
vaselor de bucatarie. Dac vasele de
bucatarie sunt fabricate din materiale
diferite pe niveluri diferite, se pot auzi
pocnituri.

Zgomote tip suierat

Paot fi auzite zgomote tip suierat daca se
gateste pe doud zone de gatit, aflate pe
aceeags! parte a plitel, la niveluri diferite
de preparare.



Oale goale

Se pot auzi zgomaote daca se incalzeste
0 0ald goald. Cand punet apa sau
alimente Tn aceasta, zgomotul va
disparsa.

Daca suprafata pancului de
comanda tactila este expusa la
vapori abundenii, este posibil ca
intregul sistem de comanda sa se
dezactiveze si sa genereze un
semnal de eroare.

Mentineti curata suprafata
panoului de comanda tactila. Pot
aparea erori de functionare.
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Informatii generale
referitoare la coacere,
fripturi si prepararea la grill

Suprafetele fierbinti provoaca
arsuri!

Produsul se poate infierb&nta in
timpul utilizarii. Nu atingsti
arzatoarele fierbinti, interiorul
cuptorului, arzatoarsle ete. Tineli
copiii la distanta.

Folositi manusi de cuptor
termoizolatcare cand introduceti
sau scoateti alimente ih/din
cuptorul fierbinte.

Atentia la deschidersa ugii
cuptorului, decarece pot iesi
aburi.

Aburii evacuati va pot opar
mainile, fata si / sau ochii.

Sfaturi pentru copt

¢ Folositi recipiente din metal sau
aluminiu cu strat anti aderent sau
forme din silicon termorezistent.

¢ Ultilizati adecvat spatiul de pe raft.

* Amplasaii forma de copt in mijlocul
raftului.

¢ Selectali pozitia corecté a raftului
inainte de a pomi cuptorul sau grill-ul.
Nu schimbati pozitia raftului 'n timp ce
cuptorul este fiarbinte,

* Mentineti usa cuptorului inchisa.

Sfaturi pentru fripturi

* Veti obtine rezultate mai bune daca
tratati inainte de gatire puii intregi,
curcanii ntregi sau bucatile mari de
carne rogie cu dresinguri, cum ar fi
suc de ldamaie si piper negru.

* Prepararea carii cu oase dureaza cu
circa 15-30 de minute mai mult decét
prepararea unei bucali de carne de
aceeas dimensiune fard oase.
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¢ Fiecare centimetru de grosime a carmi
necesita aproximativ 4 - 5 minute
pentru preparare.

* | dsati carmea n cuptor timp de circa
10 minute dupa inchelerea perioadei
de preparare. Astfel, sucurile se vor
distribui mai bine n friptura si nu ver
curge la taierea acesteia.

¢ Pestele trebule amplasat pe raftul
mijlociu sau inferior, Tntr-un recipient
termorezistent.

Sfaturi pentru prepararea la grill

Camea, pestele si puiul preparate la grill

S€ ruUMenasc rapid, au ¢ crusta

frumoasa si nu se usuca. Felile de carne,

frigaruile si cArnatii sunt ideale pentru
prepararea la grill, precum si legumele
cu continut ridicat de apa, cum ar fi
rosiile si cepele.

* Distribuiti alimentele care trebule
preparate la grill pe grilajul metalic sau
in tava de copt cu grilaj metalic, astfel
ncat spatiul ccupat s& nu depégseascd
dimensiunea elementului de incalzire.

¢ Culisati grilajul sau tava de copt cu
grilaj la nivelul dorit al cuptorului. Dacé
folositi grilajul, culisati tava de copt pe
sina de jos pentru a colecta grasimea.
Tava de copt culisata trebuie sa
acopere infreaga zona de gatit.
Aceasta tavé poate sa nu fie furnizata
impreund cu produsul. Pentru a
simplifica curatarea, adaugati putina
apa in tava de copt.



Alimentele inadecvate pentru
prepararea la grill pot provoca
incendii. Preparati la grill numai
alimente care rezista la caldura
intensa.

Nu amplasati aimentele prea
departe In zona din spate a
grill-ului. Aceasta este cea mal
fierbinte zona, iar alimentele
grase se pot aprinde.

Cum se utilizeaza cuptorul
electric

Selectarea temperaturii si modului
de functionare

Ty
i mEs s s e s e

1 Buton pentru funcii
2 Buton termostat

1.Alegeti modul de functionare dorit
folosind butonul pentru functii.

2.Reglati butonul pentru temperaturé la
temperatura dorita.

» Cuptorul se incélzeste si ramane la

temperatura setatd. In impul procesului

de ncalzire, lampa pentru temperatura

este aprinsa.

Oprirea cuptorului electric

Retiti butonul pentru functii si butonul

pentru temperatura in pozitia Oprit {sus).

Pozitionarea corectd a grilgjulul pe sind

este importanta. Grilajul trebuie introdus

intre gine, conform figurii.

Nu lipiti grilajul de peretele din spate al

cuptorului. Culisali grilajul spre partea

din fatd a sinel gl fixati-l cu ajutorul usi

pentru a obtine performante optime ale

grill-ului.

(Variaza in functie de model.)

Moduri de functionare

Ordinea modurilor de functionare
prezentate aici poate diferi de cea a
produsului dv.

Sunt pomite elementele de
incalzire supericare si
infericare. Almentele sunt
Tncalzite simultan de sus i
de jos. De

exemplu, recomandat
pentru prajituri, produse de
patisarie sau prajitur i
casercle in forme.
Prepararea unei singure
tavi.

Este pomnit doar elementul
de incalzire inferior. Adecvat
pentru pizza si pentru
rumenirea finald a
alimentelor Tn partea
infericara.

Aceasta funclie poate fi
folosita si pentru curatarea
usoard cu apuri.
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J  Aerul caldincalzit de
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P
incalzire supericare si

infericare plus ventilatorul
(din peretele posterior).
Aerul fierbinte este distribuit
uniform si rapid n interiorul
cupterului de catre
ventilator. Prepararea unei
singure tavi.

Cuptorul nu se incélzeste.
Funclioneaza doar
ventilatorul (in perstele
spate). Recomandat pentrul
dezghetarea lenta a
alimentelor congelate la
temperatura camerei si
racirea alimentelor

gatite. Timpul necesar pentru
dezghstarea unsi bucali
ntregi de came este mai lung
decat pentru alimentele cu
ceredle.

elementul de Tncilzire spate
este distribuit uniform g rapid
in interiorul cuptorului de
catre ventilator.

Acest mod de functionare
este adecvat pentru
prepararea alimentelor pe
mai multe niveluri siin
majoritatea cazurilor nu
necesita preincalzirea.
Adecvat pentru prepararea
mai multor tawvi.

Aceasta functie poate fi
folosita gi pentru curdtarea
usoara cu aburl.

Sunt pornite elementele de
incélzire supericare,
infericare gi asistate de
ventilator (din perstele
posterior). Alimentele sunt
gatite uniform si rapid pe
toate partils. Prepararea
unei singure tavi.

Functioneaza grill-ul mare
din partea supericara a
cupterului. Acest mod de
functionare este adecvat
pentru prepararea la grill a
cantitatilor mari de carne.

* Amplasati portii mari sau
medii pe gina corecta sub
grill.

* Intoarceti alimentele la
jumatatea duratei de
gatire.

Efectul de grill este redus

fata de utilizarea grill-ului

complet

» Amplasati portii mici sau
medii sub grill.

* Intoarceti alimentele la
jumatatea duratei de
gatire.




Utilizarea ceasului cuptorului
1 23 4 5 6

Tasta reglare

Simbol blocaj taste

Simbol ceas

Simbol volum alarma *
Simbol mod economic
Tasta plus

Tasta minus

Simbol pericada ramasa

9 Simbol alarma

10 Simbol oré terminare gatire™
11 Simbol durata gatire

12 Tasta program

* {Variaza in functie de model.)

O~ D O L RN s T

Durata maxima & intervalului de
preparare este de 5 de cre gi 59
de minute.

Programul va fi anulat Tn cazul
unei pene de curent. Va trebui sa
reprogramati cuptorul.

Tn timp ce faceti oricare setér,
simbolurile asociate vor clipi pe
afisaj. Setarile vor fi implementate
dupa ¢ scurtd perioada de timp.

Daca nu este efectuat un regla
pentru gatire, ora nu poate fl
setata.

Timpul ramas va fi afisat daca
timpul da gétire aste setat in
momentul cand gatirea pormeste.

Gatire prin specificarea duratei de

gatire:

Dumneavoastra puteti seta cuptorul

pentru ca acesta sa se opreascd la

sfarsitul timpului specificat prin setarea
timpului de gatire de pe afisaj.
1.5electati functia pentru gatire

2. Apasati © pana cand simbolul Pl
apare pe afigaj pentru timpul ds gatire.

3.5etati timpul de gatire cu ajutorul
tastelor e /mm

» » Dupa ce timpul de gatire este setat,

simbolul 2l iar cronometrul va apérea

pe afisaj continuu.

4. Plasafi mancarea in cuptor si setali
temperatura cu gjutorul butcnului de
temperatura. Gatirea va Incepe.

» Timpul de gatire Tncepe sa numere

hapoi pe afiga in momentul cand

géatirea Tncepe si toate componentele
simbaolului timpului sunt aprinse. Timpul
de gatire setat este impartit n 4 parii
agale si cé&nd timpul fiecérei parti se
finalizeazad, simbolul corespunzator se
inchide. Deci, dumneavoastra puteti
intelege usor raportul dintre timpul de
gatire ramas si timpul de gatire total.

Setarea timpului de pornire a

cuptorului (Aceasta caracteristica

este optlionala. Este posibil ca
aceasta sa nu existe la produsul
dvs.)

Dupa ce setati timpul de gatire pe

cronometru, dumneaveastra puteti seta

0 prelungire a timpului de gétire.

1.Selectati functia pentru gatire

2.Apasati 9 pand cand simbolul 1=
apare pe afigaj pentru timpul de gatire.

3.5etati timpul de gatire cu ajutorul
tastelor 4= /mm

» » DUpa ce timpul de gatire este setat,

simbolul 2 va apérea pe afisaj continuu.

4 Apasati & pana cand simbolul =
apare pe afisaj pentru timpul de gatire.
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5.Ap&sati tastele 4+ /== pentru a seta
finalizarea timpului de gatire.
» Dupa ce timpul de gatire este setat,
simbolul 12l plus simbolul 2 i
cronometrul vor aparea continuu pe
afisaj, Dupé ce gatirea incepe, simbolul
Sl dispare.
6.Plasati mancarea in cuptor gi setati
temperatura cu gjutorul butcnului de
temperatura. Gatirea va Incepe.
» Cronometrul cuptorului calculeaza
timpul de pornire prin sciderea
timpului de gatire din sfargitul timpului
de gétire pe care |-ati setat. Selectarea
modului de functionare este activata in
momeantul cand timpul de pornire a
gatirii a gjuns si cuptorul este Incalzit
pana la temperatura setata.
Temperatura este mentinuta pani la
finalizarea pericadei de gatire.
» Timpul de gatire Tncepe sa numere
napoi pe afisa) in momentul cénd
géatirea Tncepe si toate componentele
simbaolului timpului sunt aprinse. Timpul
de gatire setat este impartit n 4 parii
egale si cand timpul fiecarei parti se
finalizeaza, simbolul corespunzator se
inchide. Deci, dumneavoastra puteti
intelege usor raportul dintre timpul de
gatire ramas si timpul de gatire total.
7.Dupd ce procesul de gétire este
finalizat, simbolul "Finalizare" apare pe
afisaj si cronometrul emite un semnal
olale'd

8.Semnalul sonor suna timp de 2 minute.

Apasali orice tasta pentru a opri
alarma. Semnalul sonor s va opri si
va fi afisatd ora curenta.
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Daca apasati pe vreo tasté la
finalul semnal scnor, cuptorul se
va restarta. Rotiti butonul de
temperatura si de functie n pozitia
*Q" (inchis) pentru a opri cuptorul
pentru a preveni re-pomirea
cuptorului la finalul semnalului
audio.

Activarea blocajului tastelor
Dumneavoastra puteli preveni
modificarea setarilor cuptorului prin
activarea functiei de blocare a tastelor.
1.Apasali # pand cand simbolul & apare
pe afisa;.
» Simbolul "OFF" va aparea pe afisa).
2 Apasati tasta 4 pentru activarea
blocajului.
» Indata ce blocarea tastelor este
activata, "ON" apare pe afisaj sl simbolul
& rémane aprins.
Cand functia de blocare a tastelor
este activa, tastele cuptorului nu
pot fi folosite. Blocarea tastelor nu
va fi anulaté in cazul unei pene de
curent.

Pentru a dezactiva blocajul

tastelor

1.Apasali 3= pand cand simbolul & apare
pe afisa;.

» Simbolul "ON" va apérea pe afigaj.

2.Dezactivali functia de blocare a
tastelor prin apasarea tastei =

» Dupa dezactivarea blocajului tastelor

va fi afisat mesajul "OFF".

Setarea ceasului cu alarma

Puteti folosi ceasul produsului pentru a

programa o alarma, separat fata de

programul de gatire.

Alarma nu influenteaza functiile

cuptorului. Are doar rol de avertizare. De

exemplu, o puteti folesi c&nd trebuie sa

intoarceti mancarea n cuptor la un

anumit interval. Alarma va fi activata la

sfarsitul intervalului ales.



1. Apdsati (& pana cand simbolul & apare
pe afisa.
Durata maxima & alarmei este de
23 ore gi 59 de minute.

2.5Setati durata alarmei prin utilizarea
tastelor J= /==

Tastele functiel pentru tonul de
alarma, ceas, luminozitatea
afisajului si tastele de temperatura
trebuie sa fie In pozitia O (OPRIT).
» Simbolul & va ramane aprins iar
intervalul alarmei va fi afisat pe ecran
dupa ce timpul este setat.
3.Dupa expirarea intervalului de alarma,
simbolul £ va ¢lipi si semnalul sonor se
va auzi.

Oprirea alarmei
1.Semnalul sonor suna timp de 2 minute.
Apasali orice tasta pentru a cpri
alarma.
» Semnalul senor se va opri si va fi
afisata ora curenta.
Anularea alarmei,
1. Apdsati (% pana cand simbolul & apare
pe afisaj pentru timpul de gatire.
2.Apasati si mentineti tasta == pana
cand "00:00" este afisat.
Va fi afigat intervalul de alarma.
Daca ati activat atat intervalul de
alarma, cat si intervalul de
preparare, va fi afisat cel mai scurt
interval.

Schimbarea tonului alarmei

1.Apasali i# pana cand simbolul g4
apare pe afisq).

2.Setati tonul alarmei dorite cu ajuterul
tastelor J= /==

3.Tonul pe care dumneavoastra [-at]
setat va fi activat in scurt timp.

» Tonul de alarma selectat va fi afisat

sub forma "b-01", "b-02" sau "b-03".

Schimbarea orei

Pentru a modifica ora reglata anterior:

1.Apdsati 328 pana cand simbolul (&
apare pe afisaj.

2. Setati ora cu ajutorul tastelor 4= /==

3.Timpul pe care |-afi setat va fi activat
in scurt timp.

Mod economic

Dumneavoastra puteti econcmisi

energie cu gjutorul modului economic in

timp ce gétiti prin setarea timpului de

gatire Tn cuptor.

Acest mod finalizeaza gétirea cu ajutorul

temperaturii interne a cuptorului prin

inchiderea arzatoarelor inainte de

finalizarea timpului de gétire.

Setarea modului economic

1.Apasatli simbolul i pana cand
simbolul eco apare pe afisg).

» Simbolul "OFF" va apérea pe afisal.

2. Activati modul economic prin
apasarea tastei 4= .

» Dupa ce blocarea tastelor este

activatd, simbolul "ON" apare pe afisaj gl

simbolul eco raméane aprins.

Dezactivarea modului economic

1.Apdsali simbolul :2= pana cand
simbolul eco apare pe afisg).

» Simbolul "ON" va apdrea pe afisaj.

2.Dezactivati modul eco prin apasarea
tastei ==

» Simbolul "OFF" va fi afisat Indaté ce

blocarea tastalor este dezactivata.

Setarea luminozitatii ecranului

{Aceasta caracteristica este opticnala.

Este posibil ca aceasta sa nu existe la

produsul dvs.)

1.Apasati tasta 8 pana cand d-01 sau
d-02 sau d-03 apare pe afigaj pentru
a afisa luminozitatea.

2.5etati luminozitatea dorita cu gjutorul
tastelor e /mm

» Timpul pe care |-ati setat va fi activatin

scurt timp.
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Tabelul duratelor de preparare

Intervalele din acest tabel sunt
orientative. Acestea pot variain

functie de temperatura, grosimea

si tipul alimentelor, precum gi de
preferintele dvs. culinare.

Coacerea si prepararea fripturilor

Prima sind a cuptorului este cea
inferioara.

Prajituri la
tava

Tava standard™

i3

180

25

.30

Préjituri n
forma

Formé de prajiturd
pe gratar™

&

180

40 ...

50

Fréjiturele

Tava standard™

160

25 ..

35

Tava standard”

@

150

30 ..

40

1-Tava pentru
preduse de
patiseria”
3-Tava standard”

2]

150

35 ..

50

3 tavi

1-Tava standard”
3-Tava pentru
produse de
patiserie”®
5-Tava adancad”

ra

1-3-5

150

35 ..

50

Blat

Tava rotunda cu
baza detasabila cu
diametru de 26 cm

pe gratar**

—
!
]

l

160

.35

Otava

Tava rotundd cu
baza detasabild cu
diametru de 26 cm

pe gratar™

2

150

30 ..

40

1-Tava rotunda cu
baza detasabild cu
diametru de 26 cm
pe gratar
4-Tava rotunda cu
baza detasabild cu
diametru de 26 cm
pe tava pentru
preduse de
patiseris**

150

35 ..

45

Fursecuri
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Otava

Tava pentru
preduse de
patiserie”

L3

180

25 ..

30

2 tavi

1-Tava pentru
preduse de
patiseria”
3-Tava standard”

&

180

30 ..

40




3 tavi 1-Tava pentru 1-3-5 180 35..45
produse de
patiserie® =
3-Tava standard”
5-Tavé adéncad®
Produse O tava 2 200 30 .. 40
de o Tava standard” -
patiserie
din aluat
2 tavi 1-Tava pentru 1-5 200 45 ... 55
produse de )
patiseria” =
5-Tava standard”
3 tavi 1-Tava pentru 1-3-5 200 55 .65
preduse de
patiseris® &
3-Tava standard”
5-Tavd adancd”
Produse Otava 2 200 25 .35
din
patiserie Tava standard® Lo
cu multa
grésime
2 tavi 1-Tava pentru & 1-3 200 35..45
produse de
patiserie”®
3-Tava standard”
3 tavi 1-Tava pentru 1-3-5 190 45 ... 55
preduse de
patiseris® &
3-Tava standard”
5-Tava adénca®
g\glsa;n Otava Tavd standarc* = 2 200 35..45
Lasagna O tava Tava 2-3 200 30 .. 40
dreptunghiulara din =
sticlad/metal pe =
gratart
Fizza O tava Tava standard” i 2 200 ...220 15 .. 20
Biftec de Otava 3 25 min. 100...120
vitd {intreg) Tava standard” 2 250/max, apoi
/ Friptura 180 ... 190
Picior de O tava 3 25 min. 70 ...90
miel Tava standard™ (& 250/max, apci
{casercld) 190
O tava 3 25 min. 60 ... 80
Tava standard” B3 250/max, apoi
190
Fipturd de | O tava 2 15 min. 60 ... 80
pui {1,8-2 Tava standard” Z 250/max, apoi
ka) 180 ... 190
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O tava 2 15 min. 60 ... 80
Tava standard” = 250/max, apoi
180 ... 190
Curcan O tava 1 25 min. 150...210
(5.5 ka Tavé standard” % 250/max, apo
180 ... 190
O tava 1 25 min. 150 ... 210
Tava standard™ & 250/max, apci
180 ... 190
Peste Otava Tava standard® E3 3 200 20 ... 30
Otava Tavd standard”® & 3 200 20 .30
Este recomandata incélzirea cupterului inainte de introducerea oricarui tip de aliment.
* Aceste accesorii pot 53 nu fie furnizate Tmpreund cu predusul.
** Ageste accesorii nu sunt furnizate impreund cu produsul. Sunt accesoril disponibile pe piata.

Masa de preparare pentru prepa- B60350-1 pentru a usura testarea
rate din carne pentru testare
Preparatele din came de la aceasta
masa sunt preparate conform EN

produselor de catre institutele de control.

Shortbread Tava standard

140

20 ..

30

O tava Tava standard”

140

20 ..

30

2 tavi 1-Tava standard”

G-Tava pentru -

produse de
patiseria”

140

20 ..

30

3 tavi 1-Tava standard”
3-Tava pentru
preduse de
patiserie”
5-Tava adancad”

6]

1-3-5

140

25 ..

35

Prajiturele | O tava Tava standard”

160

.. 35

21N

O tava Tava standard”

150

30 ..

40

2 tavi 1-Tava pentru
preduse de
patiserie”®
3-Tava standard”

.(:E

150

35 ..

50

3 tavi 1-Tava standard”
3-Tava pentru
preduse de
patiserie”
5-Tavé adénca®

1-3-5

150

35 ...

50

Blat O tava Tava rotunda cu

baza detasabild cu =

diametru de 26 cm
pe gratar™

160

. 3b
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O tava

Tava retunda cu
baza detasabild cu
diametru de 26 cm

pe gratar*”

2 150 30 .40

2 tavi

1-Tava rotunda cu
baza detasabila cu
diametru de 26 cm
pe gratar
4-Tava rotunda cu
baza detasabild cu
diametru de 26 cm
pe tava pentru
preduse de
patiseris**

I(b

1-4 150 35...45

Placinta cu
mere

O tava

Vas rotund, negru,
din metal, cu
diametru de 20 de
cm pe gratar din
SArma**

2 180 50 .. 60

O tava

Vas rotund, negry,
din metal, cu
diametru de 20 de
cm pe gratar din
sarma™

&

2 170 50 ... 60

2 tavi

1-Vas rotund,
negru, din metal, cu
diametru de 20 de

cm pe gratar din
sarm&**

4-Vas rotund,
negru, din metal, cu
diametru de 20 de
cm pe tava pentru

patiserie™

1-4 170 50 ... 60

Este recomandata incélzirea cuptorului inainte de introducerea oricarul tip de aliment.
* Aceste accesorii pot s& nu fie furnizate Tmpreund cu produsul.
** Aceste accasorii nu sunt furnizate Tmpreund cu produsul. Sunt accesorli disponibile pe piaté.

Sfaturi pentru gatirea prajiturilor
¢ Daca prajitura este prea uscata,

cresteti temperature cu circa 10°C si

reduceti durata de gatire.

* Daca prajitura este umeda, folositl mai
putin lichid sau reduceti temperatura

cu 10°C,
¢ Daca prijitura este arsa deasupra,
amplasati-o pe o sinad mai joasa,

reduceti temperatura si sporiti durata

de gatire.

¢ Daca este coapté bine in interior nsa
lipicioasa in exterior, folositl mai putin
lichid, reduceti temperatura gi sporiti
durata de preparare.

Sfaturi pentru gatirea produselor de

patiserie

¢ Daca produsele de patiserie sunt prea
uscate, sporiti temperatura cu ¢irca
10°C si reduceti durata de gatire.
Umeziti foile de aluat cu un sos
preparat din lapte, ulei, ou si iaurt.
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¢ Daca coacerea produselor de patiserie
dureazi prea mult, aveti grija ca
grosimea acestora sa nu depaseasca
adancimea tavil.

¢ Daca partea superioara a produselor
de patiserie se rumeneste, Insé partea
de jos este crucd, asigurati-va ca nu
folositi prea mult sos In partea
inferioara a produseler de patiserie.
Pentru o rumenire uniforma, incercali
s& distribuiti sosul in mod uniform intre
straturile de aluat siin partea
superioara.

Respectati modul de preparare gi
temperaturile indicate Tn tabelul
duratelor de preparare pentru
produsele de patiserie. Daca
totusi partea infericaré nu se
rumeneste suficient, asezati-o cu
O $iNd mai jos.

Sfaturi pentru géatirea legumelor

¢ Dacd mancarea de legume rémane
fara sos sau se usuca prea tare, gatiti-
o Intr-un vas cu capac in loc de tava.
Vasele inchise previn evaporarea
sosului.

* Daca legumele raman crude, fierbeti-le
nainte de a le introduce in cuptor.

Grill electric

Utilizarea grill-ului

Tnchideti usa cuptorului in timpul
prepararii la grill.

Suprafetele fierbinti provoaca
arsuri!

Pornirea grill-ului

1.Ratiti butonul pentru functii la simbolul
grill-ului dorit.

2.Reglali apoi temperatura doritd pentru
grill.

3.Daca este cazul, Incalziti cuptorul
aproximativ 5 minute.

» Se aprinde lampa temperaturii.

Oprirea grill-ului

1.Ratiti butonul pentru fundtii in pozitia
Oprit (sus).

& Alimentele inadecvats pantru

prepararea la grill pot provoca

incendii. Preparati la grill numai

alimente care rezista la caldura

intensa.

Nu amplasati aimentele prea

departe In zona din spate a

grill-ului. Aceasta este cea mal

fierbinte zond, iar alimentele

grase se pot aprinde.

Tabelul duratelor de preparare la
grill

Peste Grilaj metalic 4.5 250/max 20...25 min
Fui feliat Grilaj metalic 4.5 250/max 25...35 min.
Cotlete de miel Grilaj metalic 4.5 250/max 20...25 min.
Fripturd de vita Grilaj metalic 4.5 250/max 25..30 min. ¥
Cotlete de vitel Grilaj metalic 4.5 250/max 25..30 min. *
Paine prajitd * Crilaj metalic 250/max 1...3 min.
*in functie de grosime

*Preincalziti timp de 5 minute

**Dacé temperatura functiei Grill pentru produsul dumneavoastré nu poate fi ajustatd, atunci aceasta va
functiona utilizind temperatura recomandati.
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Preparatele din came de la aceasta B60350-1 pentru a usura testarea
masa sunt preparate conform EN produselor de catre institutele de control.

Paine prajitd Grilaj metalic 4 250/max 1...3 min.
Chiftelute Grilaj metalic 4 250/max 25...35 min.
{carne de vit3) -

12 bucdti

intoarceti preparatele dupi ce s-a scurs 2/3 din timpul de preparare pe gratar.
Este recomandat 53 efectuali o preincalzire a tuturor preparatelor fripte timp de aproximativ § minute.
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Informatii generale
Curatati produsul regulat pentru a-i
prelungi durata de functionare si a evita
preblemele frecvente de functionare.

Deconectatl aparatul de la priza
nainte de & incepe curatarea sau
intretinerea acestuia.

Pericol dg electrocutare!

Lasati produsul s& se rdceasca
inainte de curatare.
Suprafetele fierbinti provoaca
arsuri!

¢ Curatati bine predusul dupa fiecare
folosire. Astfel, reziduurile pot fi
ndepartate mai ugor, evitandu-se
arderea lor la urmatoarea utilizare a
aparatului.

¢ Curatarea produsului nu necesita
substante de curatare speciale. Pentru
curatarea produsului folositi apa calda
cu lichid de spalat vase, un burete sau
0 carpd moeale, apoi stergsti-lcu o
Carpa uscata.

¢ Uscati cuptorul in interior dupa ce |l
curatati stergeti imediat lichidele
varsate sau scurse.

* Nu folosifi substante de curatare care
conlin acid sau clor pentru curdtarea
manerului si suprafetelor din otel inox.
Folositi o carpd moale cu detergent
lichid (neabraziv) pentru a curata
aceste piese, stergand intr-o singura
directie.

Suprafata poate fi detericrata de
unii detergenti sau materiale de
curdtare.

Nu folositi obiecte ascutite, prafuri
/ creme de curatare sau
detergenti agresivi.
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Nu folositi sisterme cu aburi pentru
a curdta acest aparat, deoarece
exista pericol de soc electric.

Curatarea plitei
Suprafetele ceramice
Stergeli suprafata ceramica cu ajutorul
unai carpe inmuiata in apa rece,
stergand complet substantele de
curatare de pe aceasta. Uscali-o cu
ajutorul unei c&rpe Moi si uscate.
Reziduurile pot cauza deteriorarea
suprafetel ceramice la urmatcarea
utilizare.
Nu indepéartati niciodata reziduurile
uscate de pe suprafata ceramica cu
ajutorul lamei cufitului, a buretelui de
sérma sau a altor instrumente similare,
Indepartati petele de calciu (pete
galbene) cu ajutorul unei cantitati micl de
substantd pentru Indepartarea
depunerilor de calcar, cum e ofetul sau
sucul de lamaie. Puteti folos! n acest
scop si produse din comert.
Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati substanta de curétare cu un
burete si asteptati s& se Tmbibe bine.
Apol curatati suprafata plitei cu o carpa
umeda.
Curatati imediat alimentele pe
baza de zahar, cum sunt cremele
sau siropul, fara a astepta racirea
suprafetei. In caz contrar,
suprafaia ceramica poate fi
deteriorata definitiv.

In timp este posibil s& se produca
decolorarea usoara a suprafetelor plitei.
Acest lucru nu va afecta functionarea
produsului.

Decolorarea si petele de pe suprafata
ceramica sunt normale gl nu reprezinta
defectiuni.




Curatarea panoului de
control
Curatati panoul de contral si butoanels
acestuia cu © carpa umeda, apoi
stergeti-le cu o carpa uscata.
Daca produsul dvs. este echipat
cu butoane, nu le demontati cand
curatati panoul de comanda.
Pancul de comanda se poate
deterioral

Curatarea cuptorului

Pentru a curadta peretele later-

al{Variaza in functie de model.)

(Aceasta caracteristica este opticnala.

Este posibil ca aceasta sa nu existe la

produsul dvs.)

1.Demontali sectiunea frontald a
gratarului lateral tragandu-ln directie
opusa fata de perete.

2.Scoateti complet gratarul lateral

tragéndu-| spre dvs,

Pereti cu strat catalitic

(Aceasta caracteristica este optionala.
Este posibil ca aceasta sa nu existe la
produsul dvs.)

Peretii intericri laterali {A) si/sau peratii
din spate (B} ai produsului dvs. pot fi
acoperiti cu email catalitic. Peretii
catalitici au culcarea mata deschisa si
suprafata poroasa. Peretii cataliticl ai
cuptorului nu trebuie curatati. Mulfumita
structurii perforate, suprafetele cu strat
catalitic apsorb grasimea, siincep sa
luceasca odata ce se umplu cu grasime.

In acest caz se recomanda Miocuirea
partilor respective

Curatare usoara cu aburi

Usureaza curdtarea deoarece murdaria

(proaspata} se nmoaie datorita aburului

format in cuptor si picaturilor de apa

condensate pe suprafetele interiocare ale

cuptorului,

1.Scoatetl toate accesoriile din cuptor.

2.Tumati 500 ml de apa in tava
cuptorului si puneti tava pe al doilea
gratar al cuptorului.

3.Selectali modul de curdtare usocara cu
aburi si [&sati cuptorul sa functioneze
la 100°C timp de 25 de minute.

4.Deschideti usa si stergeti suprafetele
interioare cu un burete sau o cérpa
umeda.

5.Folositi apa calda cu lichid de spalat
vase, un burste sau o carpa moale
pentru a curdta murdaria persistents,
apoi stergeti cuptorul cu o cérpd
uscata.
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Tn timpul modului de curatare
usoara cu abur, apa care este

[asata in tava pentru a nmuia usor

reziduurile/murddria cin cavitatea
cuptorului se va evapora si va
forma condens in cavitatea
cuptorului si pe intericrul sticle
usii, de aceea poate picura apa in
cazul In care se deschide usa”
stergeti condensul imediat ce
deschideti usa cuptorului,

Curatati usa cuptorului.

Pentru curatarea usii cuptorului, folositi
apd calda cu lichid de spalat vase, un
burete sau o carpa moale, apoi stergati-
O CU ¢ CArpa uscata.

Stergeti sticla cu ofet si apol clatiti-o
impotriva reziduurilor de calcar care pot
aparea pe sticla cupterului.

Nu folositi substante de curatare
abrazive dure sau palste metalice
ascutite pentru a curaia usa
cuptorului. Acestea pot zgéria
suprafata si distruge sticla.

Curatarea usii cuptorului

Nu folositi produse de curatare
abrazive dure, instrumente
metalice ascutite, burete de
sarma sau inalbitor, pentru a
curdia usa si geamul cuptorului.

Puteti ndepérta usa cuptorului i
geamurile usii, pentru a le curata. Modul
indepartarii usilor si geamurilor este
explicat in sectiunile ,Indepartarea usii
cuptorului” si Indepartarea geamului
interior al usii”. Dupa scoaterea
geamurilor intericare ale usii, curatati-le
cu detergent de vase, apé calda si o
carpa moale sau burete, si uscafi cu o
carpa uscatd. Stergeti sticla cu otet gl
apoi clatiti-o Iimpotriva reziduurilor de
calcar care pot aparea pe sticla
cuptorului.
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Demontarea usii cuptorului

1.Deschideti usa frontala (1).

2.Deschidsti clemele balamalelor (2)
stAnga si dreapta apasandu-le
conform figuril.

1 Usa

2 Blocarea balamalei(pozitie nchisa)
3 Cuptor

4 Blocarea balamalei(pozitie deschisa)

3.Inchideti usa pe jumatate.

4.Demontati usa tragénd-o n sus pentru
a o scoate din balamale.



Efectuatl in crdine inversa stapele
procesului de demontare pentru a
monta uga. Nu uitati s& hchidet)
clemele balamalelor dupa
montarea la loc a usii,

Demontarea geamului
interior al usii

{Aceasta caracteristica este opticnala.
Este posibil ca aceasta sa nu existe la
produsul dvs.)

Geamul interior al usil cuptorului poate fi
demontat pentru curdtare.
1.Deschideti uga cuptorului.

2.Trageti si scoateti piesa de plastic din
partea supericara a usii frontale.

3.Urménd indicatiile din figurd, ridicati
usor primul geam interior (1) in directia
A si scoateti-| in directia B.

1 Primul geam interior

2* Geam interior (Este posibil ca
aceasta sa nu existe la predusul
dvs.)

4.Daca produsul dvs. este dotat cu un
geam interior (2); repetati aceeagi
operatiune pentru a demonta geamull
interior (2).

5.Prima etapa de asamblare a usii ests
maontarea geamulul interior {2). Agezal
coltul decupat al geamului Tn colful
decupat al fantei de plastic.(Daca
produsul dvs. este dotat cu un geam
interior). Geamul interior (2 trebuie
montat in fanta de plastic de 1Anga
primul geamn interior (1).

6.La montarea primului geam interior (1),
asigurati-va ca latura inscriptionata
este orientata spre geamul interior,
Este importanta introducerea coltului
primului geam interior (1) in fanta de
plastic infericara.

7.Tmpingeti piesa din plastic spre cadru
pand cand auziti un clic.
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inlocuirea Iampii cuptorului

Tnainte de a nlocul lampa
cuptorului, asigurati-va ca
produsul este deconectat de la
prizd si racit pentru a evita
socurile electrice.

Suprafetele fierbinti provoaca
arsuri!

o in acest cuptor se foloseste o

lampa incandescenta cu o putere
mai mica de 40 W, o inaltime mai
mica de 60 mm, un diametru mai
mic de 30 mm sau o lampa cu
halogen cu priza tip G9, ¢ putere
mai mica de 60 W. Lampile sunt
potrivite pentru functionarea la
temperaturi peste 300 © C.
Lampile pentru cuptor pot fi
obtinute de la agentii de service
autorizatli sau de la un tehnician
cu licenta.

o Pazitia 1ampil poate fi diferita fata
de figura.

0 Lampa utilizata in acest produs nu

este indicata pentru iluminatul
camerei. Scopul destinat al
acestei lampi este de a sprijini
utilizatorul in vizualizarea
produselor alimentare.,
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Lampile utilizate in acest produs
trebuie sa reziste la conditil fizice
extreme cum ar fi temperaturi de
paste 50 °C.

Daca cuptorul dv. este dotatcu o

lampa rotunda:

1.Deconactati produsul de la priza.

2.Rotiti capacul de sticla in sens contrar
acelor de ceasornic pentru a-|
demonta.

3.Daca lampa cuptorulul prezentata in
figura de mai jos este de tip (A),
scoateti-o prin rotirea indicata si
inlocuiti-o. Daca este de tip (B), tragetl
si scoateli-o precum se indica in figura
si inlocuiti-o.

4. Montati capacul din sticlé.



. Ie§|rea aburului in timpul functionarii este norma\a >>> Acest fucru nu reprezinta
0 defectfune

. Cand p|esele de meta\ se \ncalzesc se dilaté si pot emite zgomote. >>> Acest
lucru nu reprezinta o defectiune.

* Siguranta retelsi electrice este defacta sau decuplata. >>> Verificali tabloul de
sigurante. [Daca este cazui, infocuifi-le sau cuplati-le.

* Produsul nu este conectat la o priza (impamantatd). »»> Verificati conexiunea
stecheruiuf,

¢ Daca afisgjul nu se aprinde cand pornitl din nou plita. »>> Deconectafi aparatul
de la priza. Asteptali 20 de secunde, apoi reconectati-1

* Protectia Impaotriva supraincalzirii este activd. »»» Lasali plita s& se rdceasca.

. Recipientul de gétit nu este adeovat >>> Verificall recipientul de gatit.

. Lampa cuptorulw este arsa. >>> Inlocu:;f fampa cuptorului.
s Pana de curent. »>>> Verificali dacd priza este alimentata. Verificati tabloul de
sigurante. Daca este cazul, inlocuifi-le sau cuplafi-le.

¢ Este posibil sa nu fie setat pe o anumita functie de preparare si/sau pe 0 anumita
temperaturé. >>> Setali cuptorul pe o anumitd functie de preparare si/sau pe o
anumita temperatura.

* In cazul modelelor dotate cu ceas, acesta nu este reglat. »>> Regiafi ora.
fin produsele cu cuptor de microunde, cronometrul controleaza doar cuptorul cu
microunde.)

* Pand de curent. >>> Verificali daca priza este alimentata. Verificali tabloul de
srguranfe Dacd este cazul, nfocuifi-fe sau cuplar

* Nu afi a@eza emp\entu\ pe zona de gatit activa. »>> Verificall daca pe zona de
gatit este amplasat un recipient.

* Becipientul nu este compatibll cu plita cu inductie. »> Verificati daca pe
recipientul de gatit este compatibil cu plita cu inductie.

* Recipientul de géatit nu este amplasat central, sau suprafata infericaré a
recipientului nu este suficient de laté pentru zona de gatit. »>>> Alegeti un
recipient suficient de lat si amplasati-l central pe zona de gatit.

* Recipientul de géatit sau zona de gatit s-a supraincalzit. >>> L&sali-le sa se
raceasca.
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* Durata de gatire a zonel selectate s-a terminat. >>> Selectati o noud durata de
gatire sau incheiati gétirea.

* Protectia impotriva supraincalziri este activa. »»>> Lasati plita s& se rAceasca.

g”Obiect agezat pe panoul ds control tactil. >>> Indeprtati obiectul de pe panou.

. ReC|p|entuI nu este compatibil cu phta cu inductie. »=»> Verificati daca pe
recipientul de gatit este compatibil cu plita cu inductie.
¢ Recipientul de géfit nu este amplasat central, sau suprafata infericaréd a
reC|plentuIU| ny este suﬁcwent de Iata pentru zona de gatit. »>> Alegeti un
zona d tit

o A mtervenlt o pana de Curent >>> Reglati ora / Qpriti aparatul si porniti-1 din nou.
Daca instructiunile din aceasta
sectiune nu v-au agjutat sa
remediafi problema, contactaj
agentul de service autorizat sau
dealerul de la care ati cumparat
produsul. Nu incercali sa reparai
pe cont propriu produsul defect.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembyrie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata :

08:30 - 17:00

E-mail: service@arclicroe

Centrul de apeluri Arctic si Beko

*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig

*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,

2. ARAD ARAD Piata Arenei nr6, bl. E, sc. A, parter

3, ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti , nr. 59 bl. 89¢ ,sc. B,

parter

4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter

5. BIHOR ORADEA Bd. | Dacia , nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1, sc D,

6. | NASAUD BISTRITA parter

1. BRASOQV BRASQV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8

8 | BUCURESTI BUCURESTI Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc 4, seclor 3

Decebal
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9, BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN, b C2 | parter

10. | CARAS-SEVERIN | RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLUJ CLUJ-NAPQCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

2:1 JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei, nr. 93, bl. S, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga , bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. I.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , r. 53, bl. 38, s¢. 1

17. | GALATI GALATI Str. Construgtorilor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Sir. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii,nr.7,sc. D, S.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21, | |ALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
2. | iAsl IASI g;rrt Srl, Lazar , nr. 6, bl. Penes Curcanut ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

4. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii, nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15, bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAV Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl 0113

23. | SATUMARE SATU MARE Str. Piata Searelui , bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti , nr. 39A , blLA12, sc. A | parter
32 | TELEORMAN ALEXANDRIA S;rm S:JC?:irii, nr. 220, bl. BM2F , parter , spatiu
33 | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34 | TULCEA TULCEA ?It\: Babadag , nr 7, bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Viadimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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