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DEAR CUSTOMER,

thank you for purchasing this Kaiser product.

We are convinced that you have made the right choice.
The appliance satisfies the high quality demands and
corresponds to comprehensive international standards.
Having been designed by the best European designers,
the modern appearance of the cooker is sure to be a
splendid interior decoration of your kitchen.

The cooker is intended to realize even your most
complicated cookery projects.

Please read these instructions carefully before starting
operation to be sure to obtain optimum performance.
The following recommendations are aimed to protect
you from possible inconveniences which can occur as a
result of the wrong operation and, at the same time,
reduce the consumption of electric energy. Proper
operation and maintenance provide a longer service life
of the unit and make cooking a pleasure.

The Kaiser cookers fulfill the main norms of safety,
hygiene and environment protection in correspondence
with the EU directives and are certified according to EU
norms and standards (DIN ISO 9001, ISO 1400),
standards of Russia (Gosstandart) and the CIS.

The company’s policy is aimed at constant improvement
of product quality. Modifications made to the design and
equipment result in exclusively positive changes in
operating qualities of the appliances. The right for
changes in the products is reserved by the manufacturer.

We wish you an effective use of the Kaiser product.

Yours faithfully,

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

The appliances under present operating instructions are designed for
domestic and not industrial use.
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LIEBE KUNDIN, LIEBER KUNDE,

wir danken Ihnen fiir den Erwerb unserer Technik.

Wir sind iiberzeugt, dass Sie eine richtige Wahl
getroffen haben. Dieses Produkt entspricht den hohen
Forderungen zur Qualitdit und den modernsten
internationalen Standards. Das Gerdt wird Ihnen Ihre
Kochprojekte erméglichen, wdhrend sein modernes
Aussehen, das von den besten europdischen Designern
entwickelt worden ist, zum Prachtstiick Threr Kiiche
wird.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Gebrauch
aufmerksam durch. Die Beachtung von Empfehlungen
schiitzt Sie von eventuellen Unannehmlichkeiten, die als
Folge der falschen Nutzung des Herdes aufireten
kénnen sowie ermoglicht Ihnen den Stromverbrauch zu
reduzieren. Der Herd bringt Ihnen viel Vergniigen auf
lange Zeit, wenn der Gebrauch der vorliegenden
Bedienungsanleitung entsprechen wird.

Unsere Herde entsprechen den Hauptforderungen der
Sicherheit, der Hygiene und des Umweltschutzes, laut
den Direktiven der EU, was mit Zertifikaten DIN ISO
9001, 1SO 1400, entsprechend den im Rahmen der EU
geltenden Normen, bestitigt ist, und genauso auch den
Anforderungen von Gosstandart in Russland und
Standards anderer GUS Ldndern, was durch die
Identifikationszertifikate bestdtigt ist.

Mit den Gedanken der stindigen Verbesserung der
Qualitit unserer Herde sind Anderungen bei Design
und Einrichtung, die nur zu positiven Verdnderungen
der technischen Eigenschaften fiihren, vom Hersteller
vorbehalten.

Wir wiinschen Ihnen die effektive Nutzung unseres
Produkts.

Hochachtungsvoll

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir Informieren Sie, dass unsere Herde, die der Gegenstand der
vorliegenden Bedienungsanleitung sind, sind ausschlieflich fiir den
hduslichen Gebrauch vorbestimmt.
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YBAKAEMBIH ITOKYITATEJIb,

bnazooapum Bac 3a npuobpemenue Hauieti mMexHUKU.

Mput ygepenul, umo Buvl coenanu npasunvhulii 6100p.
Jlannviii npooykm, y0061emeopsiouuii Camblm blCOKUM
Mpebo8aHUAM U OMBEUAOWULL MUPOBLIM CIAHOAPAM,
nozeoaum Bam  neeko  eonnomums  e6ce  Bawu
KYIUHAPHbIE CNOCOOHOCMU, A €20 COBPEMEHHbIU BUO,
Paspabomannblil IyNUUMU e6PONEiCKUMU OU3AHEPAMU,
6ENIUKONENHO YKpacum Bawy kyxuio.

Ilpocum Bac enumamenvHo npouumame UHCMPYKYUIO
no  00CIAYHCUBAHUIO U  IKCHAyamayuu 00 NycKd
yempoticmea.  Cobnrodenue  codepocawuxcs 6 Hell
pexomeHoayull  3awumum  Bac om  803MOJCHbIX
HenpusmHocmel Npu HenpasuibHol IKCHIYAmayuu
nAUmMbL, a makoce no3goaum Bam ymeHvuume pacxoo
anexkmposuepeuu. Ecau oxcnayamayus naumsl Oyoem
COOmMBemcmeosams Hacmosuleli. UHCMPYKYuu, Hauda
nauma 6yoem padogams Bac doneoe epems.

Hawu naumor nornocmowio coomeemcmeyent OCHOBHbIM

mpebosanusm 6e30naACHOCmU, 2USUEHbl U  3aUUNbl
OKpydcalowen.  cpeovl, CO2NAcHO ~ OUPEeKMUBAM
Eeponeiickozo Corosa, ymo NOOMBEPIHCOEHO
cepmuguxkamamu DIN ISO 9001, ISO 1400, s
coomeemcmeuu c HACMOAWUMU HOpMamu,
oeticmeyrouwjumu  Ha — meppumopuu  Esponeiickozo

coobuecmea, a makdce NOAHOCMbIO OMBEHAIOM BCeM
mpebosanusm I'occmanoapma Poccuu u cmandapmos
opyeux cmpan  CHI, wmo  noomeepoicoaemcs
cepmuuramamu cCoOomeemcmeus.

C mpicavio 0 OanvHeuulem NOGbIUEeHUU MEeXHUYECKUX U
IKCHILYAMAYUOHHBIX XAPAKMEPUCTIUK HAWUX NJIUM Mbl
ocmaensiem 3a coboll npaso HA GHeCeHue UMeHeHUll 8
ousaiin U YCmMpoucmeo,  GIUAIOUWUX  MOALKO
NOOJNCUENbHO HA NOMpeOumenvckue Kadvecmea u
ceoticmea npooykma.

Kenaem Bam s¢pghexmusroco nonwv3o8anus npooyKmom
Hawell pupmul.

Yeaoicarowuii Bac

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Hnghopmupyem, umo mnawu naumol, AGIAIOUUEC NPEOMEMOM
nacmoswyel HMucmpykyuu, npeoHasHaueHvl UCKIOYUMENbHO O
domauinezo no1b308aAHUA.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

ELECTRICAL CONNECTION

Before connecting the stove to the mains power
supply, make sure that:
e The supply voltage corresponds to the
specifications on the data plate on the front
of the stove.

e The mains supply has an efficient
grounding in compliance with all applicable
laws and regulations.

Correct grounding is a legal requirement. If the
appliance is not pre-fitted with a power cable
and/or plug, use only suitable cables and plugs
capable of handling the power specified on the
appliance's data plate and capable of resisting
heat. The power cable should never reach the
temperature 50°C at any point along its length.

If the appliance is to be connected directly to
mains terminals, fit a switch with minimum
aperture of 3 mm between the contacts. Make sure
that the switch is of sufficient capacity for the
power specified on the appliance's data plate, and
compliant with applicable regulations. The switch
must not break the yellow-green earth wire. The
outlet or switch must be easily accessible.

Attention! The manufacturer declines all
responsibility for damage or injury if the
above instructions and safety precautions
are not respected.
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MONTAGEANWEISUNG

STROMANSCHLUSS

Vor der Durchfihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass:
¢ die Eigenschaften des Stromnetzes mit den
Werten auf dem angebrachten Typenschild
auf der hinteren Wand des Herdes
Uubereinstimmen;
e das Stromnetz gemall den geltenden
Bestimmungen und Rechtsvorschriften
geerdet ist.

Die Erdung ist eine notwendige Voraussetzung der
Nutzung des Gerates. Falls der Herd nicht mit
Kabel und\ oder Netzstecker ausgestattet ist, muss
geeignetes Material verwendet werden, das der auf
dem Typenschild auf der hinteren Wand des
Gerates angegebenen Stromaufnahme und der
Betriebstemperatur entspricht. Das Kabel darf an
keiner Stelle keinesfalls eine Temperatur von Uber
50° C erreichen.

Wenn ein direkter Netzanschluss gewinscht wird,
muss ein allpoliger Schalter mit Kontaktéffnung von
min. 3mm vorgesehen werden, der erlaubt das
Gerat vom Netz zu trennen. Der Schalter muss
den technischen Daten der geltenden Vorschriften
entsprechen (das gelb-griine Erdungskabel darf
nicht vom genannten Schalter unterbrochen
werden). Der Stecker bzw. der allpolige Schalter
missen bei installietem Gerat problemlos
zuganglich sein.

Achtung! Der Hersteller ist nicht haftbar,
wenn bei der Installation des Gerates alle
obenangeflihrten  Anweisungen nicht
befolgt werden.

RU

MHCTPYKUMUA MO MOHTAXY

NOAKNKYEHUE K JNIEKTPOCETU
Mepen noakmw4YeHMEM MAUTbI K an.
Heobxoamnmo yoeanTbes, YTo:
e napameTpbl CETM COOTBETCTBYIOT AaHHbLIM B
Tabnuyke Ha 3agHeln CTeHKe NAnThl,

cetu,

e JJl. CeTb 3a3emMjieHa B COOTBETCTBMU C
,El,el7|0TByPOLLI,MMM npeanncaHnAaAmMn.

3a3emrneHne €BNSeTcd HeobXoaUMbIM ycnosnem

npaBunbHOM 9kcnnyatauun. Ecnu  nnuta He
obopygoBaHa  kabenewm n/unnu LUTEKEPOM,
npUMeHanTe TONbKO mMaTepwuarnsl,
COOTBETCTBYKOLME  AaHHbIM,  YKa3aHHbIM B

Tabnuyke Ha 3agHen cTeHke npubopa, KoTopble
MOryT pyHKUMOHMPOBaTbL B paboyem pexume
Temnepatyp. Kabenb HM B KOeM cnyyae He
OOMMKEH HarpeBaTbCsl Bbile TemnepaTypbl 6onee
50° C.

B cnyyae nogcoeguHeHns HEMNOCPEACTBEHHO K 371.
ceTn, HeoOXOAMMO WCMoNb3oBaTb CcheLuanbHbIN
aBTOMATMYECKMIA BbIKNIOYaTENb C 3a30pOM MeXay
KOHTakTaMM He MeHee 3 MM, NO3BOMAOLLUNA
OTCOEANHATL Npubop OT CeTU, COOTBETCTBEHHO
TEeXHUYECKUM JaHHbIM OENCTBYIOLLMX
npegnucaHum  (kento -  3eneHbin  kabenb
3a3eMfieHnsd He JOSDKEH npepbiBaTbCs LaHHbIM
BblkntoyaTenem). LTekep wnu aBTomaTU4ecKui
BbIKIlOMaTENb Ha MpPaBUITIbHO  YCTAHOBIIEHHOM
npnbope JormkeH ObiTb BCerga fierko gocsraem.

BHumaHume! W3srotoButenb He  Hecet
HMKaAKOMW OTBETCTBEHHOCTW, €ecnu npwu
yCcTaHOBKe npubopa He cobntogatTcs Bce
BblLLENPUBEAEHHbIE NMPEeAnUCaHns.
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INSTALLATION

Before using your new appliance, make sure to fit
it properly. By fixing the adjustable feet in a proper
position, you can keep the upper surface strictly
horizontally and, thus, avoid backlash. For this
purpose, take out the drawer at the bottom.

The cooker is intended to be build up into kitchen
furniture, however, only up to the height of the
working plate, i.e. fixing up higher than 850 mm
from the floor level is unreasonable.

All materials used for furniture panels should be
heat resistant at the temperature 100°C minimum.
Breach of this regulation can result in distortion or
ungluing of panel coverings. To avoid heat
distortion of the furniture panels, ensure that the
space between the contact surfaces is not less
than 2 cm.

Please mount the fume extractor hood at about
600-700 mm above the cooking surface (see
installation instructions for your fume extractor
hood).

PREPARATION

Clean the oven thoroughly with soapy water and
rinse well. Fit schelf support side rails and place in
wire shelves and backing trays.

Operate the oven for about 30 minutes at
maximum temperature to burn off all traces of
grease which might otherwise create unpleasant
smells when cooking.

Important !!!

Safety precaution: before cleaning the oven,
disconnect the plug from the electrical outlet or the
power cable from the oven. Do not use acid or
alkaline substances to clean the oven (lemon juice,
vinegar, salt, tomatoes etc.). Do not use chlorine
based products, acids or abrasive products to
clean the painted surfaces of the oven.

' Attention! Set the time on the clock before
you can use the oven.

® | (See chapter “Electronic timer*).

If the time is not set, the oven cannot be
operated.
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EINBAU DES HERDES

Vor Gebrauch stellen Sie den Herd richtig auf,
durch Drehen von StitzfilRen erreichen Sie die
horizontale Lage der Oberflache des Herdes. Daflr
nehmen Sie den unteren Kasten heraus.

Der Herd darf in die Reihe von Mdbeln nur bis zu
der Hohe der Arbeitsoberflache der Mébel, d.h.
850 mm vom FuBboden eingebaut werden. Einbau
Uber diese Hohe ist unzweckmalig. Die
Kichenmobel soll Verkleidung haben, die fur die
Temperatur 100°C geeignet ist. Die
Nichtlbereinstimmung mit dieser Bedingung kann
zur Deformation der Oberflache oder Lésung der
Verkleidung der Moébel bringen. Wenn Sie davon
nicht Uberzeugt sind, Uber welche thermische
Standhaftigkeit die Mébel verfugt, ist es notwendig,
den Herd in die Mdbel so einzubauen, dass der
Abstand von 2 cm zwischen dem Herd und der
Mobel erhalten bleibt.

Der Abstand zwischen den Heizoberflachen des
Herdes und Abzugshaube soll voraussichtlich 600-
700 mm sein (siehe die Bedienungsanleitung flr
Ihre Abzugshaube).

VORBEREITUNG

Vor dem ersten Gebrauch muss der Backofen
grindlich mit Seifenwasser gesaubert und
anschlieBend mit klarem Wasser abgewaschen
werden. Die mitgelieferten Einhangegitter auf die
Seitenwande einbauen und die Gitter und Bleche
aufstellen. Den Backofen fiir etwa 30 Minuten auf
Hochsttemperatur aufheizen, auf diese Weise
werden alle fetthaltigen Bearbeitungsriickstande
eliminiert, die beim ersten Backen unangenehme
Gerliche verursachen kénnten.

Wichtig !!!

Als  Sicherheitsvorkehrung muss vor jeder
Reinigung des Backofens immer das Stromnetz
abgeschaltet werden.

Zum Reinigen durfen keine sauren oder
alkalischen  Substanzen verwendet werden
(Zitronensaft, Essig, Salz, usw.). Chlorhaltige

Produkte (Bleichmittel u. s. w.) sind ebenfalls zu
vermeiden, dies gilt vor allem fir die Reinigung der
emaillierten Oberflachen.

Backofens muss die aktuelle Tageszeit
eingestellt  werden.  (siehe
® »Elektronische Zeitschaltuhr.”).
Ohne eingestellte Uhr funktioniert der
Backofen nicht!

' Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des

Kapitel
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YCTAHOBKA

[lo Hauyana nonb3oBaHMSA MpPaBUITbHO YCTaHOBUTE
NNUTY, BpaLleHMEM OMOpPHbIX HOXek AobenTechb
rOPU30OHTaNbHOMO NOMOXEeHWUsS1 MOBEPXHOCTU NIINTBI.
[ns 9TOro BbIHbTE HWXKHUN ALLUK.

Mnuta ™MoXxeT ObITb BCTpoeHa B psg mebdenn
TONbKO A0 BbICOThLI paboyen NoBepxHOCTM Mebenu,
T.e. 850 MM oT nona. 3acTponka Bbille 3TOro
YPOBHS HeuernecoobpasHa. Meb6enb ans
3aCTpOViKM OOMmKHa NMeTb obnunuoBky
BblAEPXXNBAIOLLYIO Temnepartypy 100°C.
HecooTBeTCTBME 3TOMY YCITOBUIO MOXET NPUBECTU
K Aedopmaumm MOBEPXHOCTU WU OTKIIEMBAHMIO
obnuuoskn mebenu. Ecrnn Bbl He yBepeHbl B TOM,
KakoW TEenrnoBOW CTOWKOCTbI obnagaet mebenb,
NNUTYy cnefyeTt BCTpouTb B Mebenb coxpaHsas npu
3TOM PacCTOSIHME OKOMO 2 CM.

PacctosHue mMexay HarpeBaTenbHbIMN
NMOBEPXHOCTAMMU NAUTbI U BbITSXXHBIM YCTPONCTBOM
OOMMKHO OblTb  opueHTupoBoyHo 600-700 mMm
(cmoTpUTE WMHCTPYKUMIO K Bawemy BbITSXKHOMY
YCTPOWCTBY).

NnoAroToBKA

Mepen nepBbiM  NONb30BaHWEM  TLIATENBHO
OYMCTUTb OYXOBKY MblfIbHbIM PaCTBOPOM M XOPOLLO
NPOMbITE  JOCTaTOYHbIM  KONMYECTBOM  BOAbl.
HaBecutb Ha OOKOBble CTEHKM MOCTaBNsiemMble B
KOMMNMeKTe JEeCTHUYKM W YCTaHOBUTb Ha HUX
peweTkn n npotueHn. B TeveHne npumepHo 30
MUHYT MNpPOrpeTb AYXOBKY MpUM  MaKCMMarbHOW
Temnepatype, nNpyv 3TOM HEWTpanusylTca BcCe
Xrpocoaepxaliume BeLecTBa, UCnonb3yemble npu
Npon3BOACTBEHHON 06paboTke usgenusi, KoTopble
MOryT 00yCrnoBuUTb NOSAABNEHNE HENPUATHBLIX 3anaxoB
npv NepBOM NPUroToBneHnn 6ntoa.

BaxHo !!!

B KayecTBe Mepbl NpPeaoCTOPOXHOCTH
HeobOXxoaMMO nepen KaXkOoW YUCTKOW  OyXOBKU
oTKM4YaTb ee OT ceTu. He npumeHante ans

YUCTKM KUCAOTO - WU Lenoyecogepxalimx
BellecTB (YKCyC, COK NUMOHA, conb un 1.4.). H1 B
Koem cnydvae He npuMeHanTe Takke

xrnopocoaepxalune cpeactsa (otbenvsatowime u
T.0.). OcobeHHO 3TO HYXHO MMeTb B BuAy npu
YMCTKE dManMpoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN AYXOBOK.

NCnonb3oBaHMEM [OyXOBKM  Heobxoammo
BbICTaBUTb TEKYLLEEe BPEMsi Ha 4acax (CM.
® | pasgen » NIEeKTPOHHOEe
nporpaMmmMmupytoilee yCTponcTBo ).

B npotuBHOM cnyyae AgyxoBka He 6yaeT
paboTtaTb !

' BHumaHue! Mepen nepBbIM
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BRIEF DESCRIPTION

LOCATION DRAWING

000000000000000000

1 10 Arrangement of functional assemblies
8 5
° 1. Cooking hob with cooking zones
2 :_ 2 2. Rotary switches of the cooking zones
3 4 control
3. Rotary switches of the oven temperature
6 control
4. Rotary switches of the oven operating
functions
. 5. Pilot light ON / OUT (yellow)
Oven door
Drawer

Oven temperature - pilot light (red)

9. Control panel

10. Electronic timer

Depending on the technical equipment, different
models are provided with different control panels
— and relevantly arranged operating elements.
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KURZBESCHREIBUNG
GESAMTANSICHT

Anordnung von Funktionsbaugruppen

1. Kochfeld mit Kochzonen

2. Drehknebel der Kochzonen

3. Drehknebel des Backofentemperaturreglers

4. Drehknebel der Backofenbetriebsfunktionen

5. Betrieb - Kontrollleuchte ON/OFF (gelb)

Backofen

Schublade

Backofentemperatur - Kontrollleuchte (rot)

9. Bedienblende
10. Digitale Zeitschaltuhr

Verschiedene Modelle, je nach ihrer technischen
Ausristung, sind mit verschiedenen Bedienblenden
versehen, an denen die Bedienelemente sinnvoll
angeordnet sind.

RU

KPATKOE OINMUCAHUE
BHELLUHWUW BUA

MpumepHoe pasmeleHne hyHKLUNOHANBbHbIX
y3noB
1. BapoyHas noBEepXHOCTb C
HarpeBaTenbHbIMU NONAMMU

2. Py4ykn ynpaBneHus HarpeBaTesbHbIX Nonen
3. Pydka Tepmoperynaropa AyxoBKu

4. Pyuka pexuma paboTbl AyX0OBKKU (paboumx
PYHKLMIA)

5. KoHTponbHasa namnoyka paboTbl NAUTHI
(xenTas)
[yxoBon wkad
BbiaBMXHON ALLINMK
KoHTponbHasi namnoyka Temneparypbl
AyXOBKM (KpacHas)

9. T[laHenb ynpasneHus

10. MNporpammMupyoLLee yCTPONCTBO

OTpoenbHble Mogenu, B 3aBUCMMOCTM  OT  UX
TEXHUYecKoro obopyaoBaHUsi, UMEKT pasnuyHble
naHenm ynpasneHus c COOTBETCTBEHHO
pa3sMeLLEHHbIMU Ha HUX 3NeMeHTaMu yrpaBneHust.

11
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CONTROL PANEL

Models XL 500: Control Panel
with mechanical Timer

1

XL 500

12

Models XL 500: Control Panel
with sensor electronic timer and programmer

9

Rotary switches of cooking zones

Rotary switches of the oven temperature
control

Rotary switches of the oven operating
functions

Control light ON/OFF (yellow)

Oven operation - Control light (red)

Timer (if available)
Digital programming device

Button « - »
Button “Function selection”

10. Button « + »

Models XL 500 Platin: Control Panel with
sensor electronic timer and programmer

Rotary switches of cooking zones - ,Push®

Rotary switches of the oven temperature
control - ,Push*
Rotary switches of the oven operating

functions- ,Push*
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BEDIENBLENDE NMAHEJb YNPABIEHUA
Bedienblende von Modellen XL 500 MaHenu ynpaBneHusa mogenen XL 500 ¢
mit Kurzzeitwecker MUHYTHUKOM
Bedienblende von Modellen XL 500 MaHenu ynpaeneHusa mopenen XL 500
mit elektronischer Zeitschaltuhr mit C CEHCOPHbIM 3NIeKTPOHHbIM
Sensorbedienung nporpaMMupyroLMmMm yCTPONCTBOM
1. Drehknebel fur Kochzonen 1. Py4dkn ynpaBneHusi HarpeBaTefbHbIMU
nonamm
2. Drehknebel “Backofentemperatur” 2. Pyuka “Tepmoperynatopa OyXoBKW”
3. Drehknebel “Backofenbetriebsfunktionen” 3. Pyuka “Pexum paboTbl AyXoBKW”
4. Kontrollleuchte ON/OFF (gelb) 4. KoHTpornbHas namnoyka Bkn/Beikn (xent.)
5. Backofenbetrieb Kontrollleuchte (rot) 5. KoHTponbHasa namno4dka paboTbl AyXOBKU
(kpacH.)
6. Kurzzeitschalter (falls vorhanden) 6. MUWHYTHUK (NpY HanM4Yun)
7. Digitale Zeitschaltuhr 7. OurntanbHoe nporpaMmmupytoLee
YCTPOWNCTBO
8. Drucktaste « - » 8. KHonka « - »
9. Betriebdrucktaste 9. KHonka Bbibopa dyHKLMIA
10. Drucktaste « + » 10. KHonka « + »
Die Besonderheiten der Bedienblende von Ocob6eHHOCTM NaHenu ynpaBrneHusa moaenen
Modellen XL 500 mit elektronischer XL 500 Platin ¢ ceHCOpPHbIM 3NEKTPOHHbLIM
Zeitschaltuhr mit Sensorbedienung nporpaMMupyroLwmMmMm yCTponcTBOM
1. Drehknebel fur Kochzonen - «Push» 1. Py4kn ynpaBneHus HarpeBaTelibHbIMU

nonamu - ytannmeaemole «Push»

2. Drehknebel “Backofentemperatur” — 2. Pyuka “Tepmoperynaropa gyxoBku” -
«Push» yrannueaemas «Push»

3. Drehknebel “Backofenbetriebsfunktionen” — 3. Pyuka “Pexwnm paboTbl oyXoBKU” -
«Push» yrannueaemas «Push»

13
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EQUIPMENT

COOKING ZONES AND RELEVANT
OPERATING ELEMENTS

HC 50040, HC 50070*, HC 50080*, HC 513 N
1 - Rotary switch of the cooking zone in front (left)
@180 mm 1,7 KW

2 - Rotary switch of the cooking zone behind (left)
@145 mm 1,2 kW

3 - Rotary switch of the cooking zone behind (right)
@180 mm 1,7 KW

4 - Rotary switch of the cooking zone in front (right)
@145 mm 1,2 kKW

HC 5132 N, HC 5162 N, HC 513 N, HC 50082

1 - Rotary switch of the cooking zone in front (left)
?120/2180 mm 1,7 kW

2 - Rotary switch of the cooking zone behind (left)
@145 mm 1,2 kW

3 - Rotary switch of the cooking zone behind (right)
@140/250 mm 2,0 kW

4 - Rotary switch of the cooking zone in front (right)
@145 mm 1,2 kW

HE 5011*..., HE 5081*...

1 - Rotary switch of the electric plate in front (left)
@180 mm 2,0 kW

2 - Rotary switch of the electric plate behind (left)
@145 mm 1,0 kW

3 - Rotary switch of the electric plate behind (right)
@180 mm 1,5 kW

4 - Rotary switch of the electric plate in front (right)
@145 mm 1,0 kW

* - Modification
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AUSSTATUNG

KOCHFELD MIT ENTSPRECHENDEN
BEDIENELEMENTEN

HC 50040*, HC 50070*, HC 50080*, HC 513 N
1 - Drehknebel fur Kochzone vorne links
@180 mm 1,7 KW

2 - Drehknebel fur Kochzone hinten links
3145 mm 1,2 kW

3 - Drehknebel fiir Kochzone hinten rechts
@180 mm 1,7 kKW

4 - Drehknebel flr Kochzone vorne rechts
3145 mm 1,2 KW
HC 5132 N, HC 5162 N, HC 513 N, HC 50082
1 - Drehknebel fur Kochzone vorne links
3120/3180 mm 1,7 kW

2 - Drehknebel fir Kochzone hinten links
3145 mm 1,2 kW

3 - Drehknebel fir Kochzone hinten rechts
3140/250 mm 2,0 kW

4 - Drehknebel fir Kochzone vorne rechts
3145 mm 1,2 kW

HE 5011*..., HE 5081*...
1- Drehknebel fir Kochplatte vorne links
@180 mm 2,0 kW

2 - Drehknebel fur Kochplatte hinten links
3145 mm 1,0 kW

3 - Drehknebel fur Kochplatte hinten rechts
@180 mm 1,5 kW

4 - Drehknebel flr Kochplatte vorne rechts
@145 mm 1,0 kW

* - Die Modifikationen
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OBOPYOAOBAHUE

HAIPEBATEJIbHAA NOBEPXHOCTb C
SJNIEMEHTAMMU YTNPABJIEHUA

HC 50040%, HC 50070*, HC 50080*, HC 513 N

1 - Pydyka ynpaBneHusi HarpeBaTeribHbIM Mosiem
- nepeaHee neesoe
3180 mm 1,7 kBT

2 - Pyyka ynpaBneHus HarpeBaTesribHbIM Mosiem
- 3agHee nesoe
3145 mm 1,2 kBT

3 - Pyuka ynpaBneHua HarpeBaTtenbHbIM Nonem
- 3agHee npasoe
@180 mm 1,7 kW

4 - Py4yka ynpasreHus HarpeBaTenbHbIM
nornem - NnepeaHee npasoe
3145 mm 1,2 kBT

HC 5132 N, HC 5162 N, HC 513 N, HC 50082

1 - Pydyka ynpaBneHusi HarpeBaTesribHbIM MosiemMm
- nepeaHee neesoe
3120/2180 mm 1,7 kBT

2 - Pyyka ynpaBneHus HarpeBaTesribHbIM MosiemMm
- 3agHee nesoe
3145 mm 1,2 kBT

3 - Py4ka ynpaBrieHunst HarpeBaTesibHbIM Mnofem
- 3agHee npasoe
3140/250 mm 2,0 kBt

4 - Pydyka ynpasreHus HarpeBaTefbHbIM Nofnem
- NnepeaHee npasoe
@145 mm 1,2 KBT

HE 5011*..., HE 5081*...

1 - Pyyka ynpaBneHusi HarpeBaTesfibHbIM
ANeMeHTOM - nepeaHun neBbln
3180 mm 2,0 kBt

2 - Pyyka ynpaBneHus HarpeBaTesfibHbIM
3reMeHTOM - 3aHUIN NeBbIN
3145 mm 1,0 kBT

3 - Py4ka ynpaBrieHunsi HarpeBaTesibHbIM
3NEeMEHTOM - 3a4HUI NpaBbIn
2180 mm 1,5 kBT

4 - Py4yka ynpasreHus HarpeBaTefbHbIM
3NEeMEHTOM - NepenHui npasbin
3145 mm 1,0 kBT

* - Moaudukaumm

15
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COOKING ZONES CONTROL

The cooking zones control is achieved by means
of rotary switches 1, 2, 3 and 4 set up on the
control panel of the cooker 5.

The graphic symbols above the rotary switches
indicate which cooking zone is controlled by the
selected rotary switch.

To switch on or regulate a cooking zone:

e Turn on the rotary switch clockwise or
counter clockwise 6
e Set up the rotary switch in the position 7

The rotary switches enable fluent heat supply to
the cooking zones.

The double field heating elements are steered by
the energy control with the integrated switch of the
outer field.

By means of the rotary switch 8 you can ensure
the fluent heat supply only to the inner cooking
zone. To switch off the outer field:

e Turn rotary switch clockwise against the
stop and let it go.

By this moment you can control the fluent heat
supply to both inner and outer cooking zones.

To switch off the cooking zones set up the rotary
switch 9 in the position «0»

To control the heat supply in case of the control
panel equipped with sunk rotary switches Push:

e Push the rotary switch slightly and let it go.

The rotary switch will come out of the control
panel.

To countersink the rotary switch:
e Push the rotary switch as far as it will go
and let it go
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KOCHFELDERSTEUERUNG

Die Kochzonensteuerung erfolgt mit Hilfe von
Drehknebel 1, 2, 3 und 4, die auf der
Bedienblende des Herdes eingerichtet sind 5.

Die graphischen Symbole, die sich neben den
Drehknebeln der Kochzonen befinden, zeigen,
welche Kochzone von dem gewahlten Drehknebel
verwaltet wird.

Zum Einschalten oder zur Regulierung einer
Kochzone missen Sie wie folgt vorgehen:
o Drehknebel im oder den
Uhrzeigersinn drehen 6.
e den Drehknebel in ausgewahlte Position
bringen 7
In dem Drehbereich kann man flieRend die Menge
der Warmezufuhr zum Geschirr regulieren.

gegen

Die Heizelemente mit dem doppelten Feld werden
durch den Energieregler gesteuert, der mit dem
eingebauten Schalter des Aullenfeldes
ausgestattet ist.

In dem Drehbereich bis zum Symbol 8 kann man
flieRend die Menge der Warmezufuhr zum Geschirr

nur von innerem Kochfeld regulieren. Zum
Einschalten des Aullenfeldes:
e Drehknebel bis zum Anschlag im

Uhrzeigersinn umdrehen und loslassen.

Von diesem Moment kann man fliekend die Menge
der Warmezufuhr zum Geschirr von beiden
Kochfeldern (inneres und auleres) regulieren

Zum Abschalten beider Kochfeldern 9 den
Drehknebel in die Position «0» bringen.

Wenn die Bedienblende |hres Backofens mit
Drehknebeln Push (versenkbare Drehknebel)
ausgestattet ist, ist zur Steuerung mit diesen
Drehknebeln nétig:
e den Drehknebel vorsichtig dricken und
loslassen.
Drehknebel  wird
herauskommen.

aus der Bedienblende

Um den Drehknebel wieder zu versenken,:
e den Drehknebel vorsichtig bis zum
Anschlag dricken und loslasse.

RU

YMPABJNEHUE PABEOTOW 5
HAITPEBATEJIbHbIX MOJIEU

YnpaBneHve pexuMoMm paboTbl HarpeBaTeNbHbIX
norien ocyLlecTBnseTca noBopoTom pyyek 1, 2, 3
M 4, YCTaHOBMEHHbIX Ha MNaHenu YynpasreHus
KYXOHHOM NnuThl 5.

pacbmyeckme  ob6o3HaveHMsi,  yCTaHOBMEHHbIE
PSAOM C pyykamu ynpaBlieHUs HarpeBaTenbHbIMN
nonsiMM MoKasblBalOT, KakuM HarpeBaTerbHbIM
nonem ynpasnsieT BbiOpaHHas py4ka.

[ns BKMOYEHUs HarpeBaTenibHOro Mons  Wnu
perynupoBkM MOLLHOCTU HarpeBaTenbHOro nons
cnegyer:
e OBEPHYTb PY4YKy MO MAN NPOTMB YacOBOW
cTpernke 6.
e YCTaHOBMUTb
nonoxexHuwe 7
B npegenax perynartopa BO3MOXHa nnaBHas
perynupoBKka KOfM4ecTBa Tenna HarpeBaTefNlbHOro
nonsi.

PYuKy B n3bpaHHoe

HarpeBaTenbHble 3MneMeHTbl C ABOWHbLIM MOSIEM
ynpaBnsTCAa MpyM  MNOMOLWM  perynsatopa co
BCTPOEHHbIM BbIKITHOMaTENEM BHELLHEro nons.

B npegenax nonoxeHwn perynatopa 8 , BO3MOXHa
nnaBHaga perynupoBKka KOnuMyecTBa Termna TOSbKO
BHYTPEHHero nons. [nsg BKMNOYEHUS BHELUHEro
HarpeBaTenbHOro nons:
® pYYKy MNOBEpHYTb A0 ynopa MO 4acoBOW
CTpenke u OoTnyCcTUTb.

C aToro MOMEHTA, BO3MOXHa
perynupoBka 00oOuX HarpeBaTesbHbIX
(BHYTPEHHETO M BHELLHEIO).

nnaBHas
nonen

[Onsa oTknoyeHna oboux nonen
PY4Ky B MONOXEHUN «0» -,

9 ycTaHOBUTb

Ecnn Bawa gyxoska obopygoBaHa pydkamu Push
(yTonneHsiMn B NaHenu), To ANA ynpasBrneHus
3TMMUN pyyYKamn Heobxoammo:

e OCTOPOXHO HaxaTb Ha PYy4Ky U OTAYCTUTb
eé.
PyJka BbingeT U3 naHenu.

[lns Toro 4To6bl BHOBb YTOMUTL PYYKY:
e OCTOPOXHO HaxaTb Ha pyyky OO ynopa u
OTNYCTUTL.
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GLASS CERAMIC COOKING AREA

To provide efficient heating, please only use flat
bottom pans whose diameter is the same or
slightly bigger than that of the heating area.

Avoid overflows; reduce the heat supply as far as
the liquid begins to boil.

Don’t leave empty pots and pans on the heating
surface; be sure to switch off the cooking zone
after you have removed the receptacles from the
heating area.

In case of even a slight fracture on the cooking
surface, disconnect the electric power supply
immediately.

Maintenance

Ceramic cook field

First of all, remove stray food bits and grease
drops from the cooking surface with the help of the
special scraper. Clean the hot area thoroughly with
SIDOL, STAHLFIX or other similar products by
means of a paper towel. Rinse with water again
and dry with a clean cloth. To avoid any possible
damage to the surface, pieces of melted aluminium
foil or plastics, remains of sugar or highly
sacchariferous food have to be immediately
removed from the hot cooking area by means of
the special scraper.

For this purpose, the use of any abrasive sponges
or irritating chemical detergents such as oven
sprays or spot removers is not allowed.

Electric heating zone

Clean the heating zones only by means of a dry
cloth. Use standard washing-up liquids only. While
cleansing, occasionally add a drop of vegetable oil.

Residual heat indicator

As soon as the surface temperature of a cooking
zone exceeds 50 °C, the corresponding control
light 1 indicates the rest warmth and, thus, warns
of a possible skin-burn. After having switched off
the heating elements, you can still use the rest
warmth for about 5-10 min. to warm up food or
keep the cooked food warm.

Attention: Steam escape slits in the rear
edge of the cooking field serve to let out the
steam from the oven. The slits must be
always kept free. Don’t touch with the hands
— ambustion danger!
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GEBRAUCH VOM
GLASKERAMIKKOCHFELD

Fir den Gebrauch der Kochzonen empfehlen sich
Topfe mit geradem Boden und gleichem oder nur
wenig groRerem Durchmesser;

Vermeiden Sie das Uberlaufen von Flissigkeiten,
indem Sie nach Erreichen des Siedepunktes oder
Erhitzen der Flussigkeit die Warmezufuhr
zurtickschalten;

Lassen Sie die Kochzonen nicht ohne Topf oder
mit leeren Topfen eingeschaltet.

Sobald ein Riss in der Oberflache sichtbar wird,
ist das Gerat sofort vom Versorgungsnetz zu
trennen.

Instandhaltung

Glaskeramikkochfeld

Vor allem Essensreste und Fettspritzer von der
Kochoberflache mit einem Schaber entfernen.
Danach die warme Flache mit Sidol oder Stahlfix
und Kichenpapier saubern, dann mit Wasser
abwaschen und einem sauberen Lappen trocknen.
Spuren von Aluminiumfolie, Plastikgegenstanden,
Zucker oder stark zuckerhaltigen Speisen missen
sofort von der warmen Kochflache mit einem
Schaber entfernt werden um mogliche Schaden
der Keramikoberflache zu vermeiden.

Auf keinen Fall Schwamme oder Scheuerlappen

verwenden; den Gebrauch von aggressiven
chemischen Putzmitteln oder Fleckenreinigern
vermeiden.

Elektrokochplatten

Reinigen Sie lhre Elektrokochplatten nur mit der
trocknen Serviette oder mit dem Ublichen
Waschmittel.

Ab und zu kann man einen Tropfen Pflanzendl
auftragen.

Restwarme-Anzeige

Solange noch eine Kochzone eine
Oberflachentemperatur von mehr als 50 °C hat,
leuchtet zur Warnung die entsprechende Kontroll-
Lampe 1 auf, wund warnt damit vor
Verbrennungsgefahr. Man kann diese Restwarme
nach dem Ausschalten der Warmezufuhr noch eine
begrenzte Zeit, ca. 5-10 Min. zum Warmhalten von
Speisen nutzen. Restwarmeanzeige funktioniert
sowohl fir normale als auch fiur Zweikreis-
Kochzonen.

' Achtung: Durch die Dampfaustritts-Schlitze
® 2 an der Hinterkante des Kochfeldes

entweicht der Dampf, der im Backraum
entsteht. Diese Schlitze missen immer frei
gehalten werden. Halten Sie die Héande
davon fern — Verbrennunasaefahr!

RU

NOJNIb30BAHUE KEPAMUYECKON
NMOBEPXHOCTbKO

PekomeHayeTca npuMMeHeHue nocybl C MAOCKMM
OHOM W pasMepoM OOWHAKOBbIM WM NULLb
He3Ha4YnTenbHO oonbLwnMm, yem camo
HarpesaTenbHoe none;

N3Gerante BbiOeraHns >XWOKOCTW, YMeEHbLUAsi Mo
Mepe ee 3aKunaHus CTeneHb Harpesa;

He octaBnamTe BKIOYEHHBIM HarpeBaTeNnbHOEe
none 6e3 nocyabl UNN CO CTOSILLEN HA HEM MYCTOWN
nocynomn.

B cnyyae, ecnun Bbl 3ametute paxe
He3HaYuTenbHyH TpeLmHy Ha cTekno-
KepamMu4veckomn NOBEepPXHOCTHU, TOoTYyac

OTKNIKO4YNUTE NIIUTY OT SNTIEKTPOCEeTHU.

Yxon

CTekno-kepaMmmiyeckme NOBepXHOCTHU

Mpexge Bcero yoanuTtb C NOBEPXHOCTU CKpebKom
OCTaTKM MUWM K Kannu >kupa, 3aTtem Tenny
NOBEPXHOCTb O4YUCTUTb candeTkomn c
npumeHeHnem wmowowmx cpeacts SIDOL  unm
STAHLFIX, obMbITb 4ncTonm BOOOW U MpOTeEpeTb
HaCyX0 YNCTOWN MATKON TPSINKOW.

Cnegbl antoMvHMeBoW ¢onbry, nnactuka, caxapa
MNn caxapocoaepkawen nuwy OOormKHbl ObITb
HemMeasieHHO yaaneHbl cKpebkom ¢ eweé Ténnown
NMOBEPXHOCTU, 4TOObl  u3bexaTb  BO3MOXble
noBpeXaeHns MOBEPXHOCTH.

Hn B Koem cnydae He wucnonb3ynte Ana 3TUX
uenen mouvankm unu rpyobie Tpsanku. KMsberante
NPUMEHEHUS XMMWYECKM aKTMBHbIX YUCTALMNX
CPEeACTB Kak, HanpuMmep, NATHOYyAanuTerb.
AnekTpuyeckne HarpeBaTesibHble 35IEMEHTbI
NAUTbI

Mpoun3BoanTe YMCTKY HarpeBaTesbHbIX 3NIEMEHTOB
Bcerga  TOIbKO cyxon candeTtkon  unm
CTaHOapTHbIM CPEACTBOM MO yxoady. Takke MOXHO
nepnogndeckn HaHOCUTL Kank pPacTUTENbHOIO
macna.

MHaukaTop HarpeBa nons

[o Tex nop noka HarpesaTenbHoe nosie umeet
Temnepatypy 6onbwe yem 50 °C, 3aropaetcs
nHankatop 1  CoOTBETCTByKOLWEro nons, W
npegocrteperaeTr BMecTe C TeM OT OMNacHOCTU
oxera. [locne oTkNYeHNss pasorpeBa MOXHO
MCNoNb30BaTb OCTATOMHOE TENMO elle NPUMEPHO
5-10 MWH. Hanp. oN4a pasorpesa Unu noaaepXkn B
Tennom coctosHun 6noa. MHaukatop Harpesa
OEeVCTBYET B paBHOW CTEMEHN Ha BCe HOpMaribHble
N pacLUMpeHHbIe Nons.

' BHumaHue: Yepes wenn gna sbixoga napa
® 2 Ha 3aHen KPOMKe BapO4HOW MOBEPXHOCTH

BbIXOOWT Map, KOTOPbIA BO3HMKAET B
AyX0BOM LWKady. OTu Wwenu Bcerga AoSMKHbI
OblTb  cBOGOAHLIMWM. He npubnmxkantech
pvkamMu — ornacHocCTb oxeral
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MULTIFUNKTION OVEN CONTROL

Oven operation functions are controlled by the
rotary switch 2 operation mode and rotary switch

1 temperature control set up on the control
panel.

The graphic symbols on the rotary switches
indicate the selected operation modes.

To switch off the oven, set up the rotary switch 2
operating mode and the rotary switch 1

temperature control in position 0.

For more comfort, you can use the electronic
timer and automatic programmer 4, which
enables to run the oven in automatical, half
automatical or manual cycle.

' Important! The activation of the oven is
® indicated by yellow 3 and red 5 control
lights.

After the selected oven temperature has been
achieved, the red control light goes out.

If it is necessary to put the dish into a pre-heated
oven, do it after the red control light has gone out.

The red control light can also be on if the rotary
switch is set in the position to illuminate the oven.
In this position, however, the heating element of
the oven is off.

If the control panel of your oven is equipped with
sunk rotary switches Push, to control the heat

supply:
e Push the rotary switch slightly and let it go

The rotary switch will come out of the control
panel.
To countersink the rotary switch:
e Push the rotary switch as far as it will go
and let it go.

* for models with control electronic timer and programmer
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STEUERUNG VON MULTIFUNKTIONS-
BACKOFEN

Backofenbetriebsfunktionen werden durch Drehen
von Drehknebel Betriebsart 2 und Drehknebel

Temperaturregler 1 auf der Bedienblende
gesteuert.

Die graphischen Symbole neben den Drehknebeln
zeigen die gewahlten Backofenbetriebarten.

Zum Abschalten des Backofens Drehknebel
Betriebsart 2 und Drehknebel

Temperaturregler 1 in die Position 0 bringen.

Fir mehr Komfort konnen Sie die Elektronische
Zeitschaltuhr* 4 benutzen, die ermdglicht den

Backofen im automatischen, halbautomatischen
und manuellen Zyklus zu betreiben.

' Wichtig! Die Einschaltung vom Backofen
wird durch Aufleuchten von gelben 3 und

i roten 5 Kontrolllampen signalisiert.

Wenn die rote Kontrollleuchte erlischt, signalisiert
es, dass die voreingestellte Backofentemperatur
erreicht worden ist.

Wenn ein Kochrezept empfiehlt, die Speise in den
vorgewarmten Backofen hineinzulegen, so ist es
nach dem Erléschen der roten Kontrollleuchte zu
tun.

Die rote Kontrollleuchte kann auch bei der
Einstellung des Drehknebels in der Position
Innenbeleuchtung des Backofens leuchten,
jedoch sind die Heizkérper bei dieser
Drehknebelposition immer ausgeschaltet.

Wenn die Bedienblende Ihres Backofens mit
Drehknebeln Push (versenkbare Drehknebel)
ausgestattet ist, ist zur Steuerung mit diesen
Drehknebeln nétig:
e den Drehknebel vorsichtig dricken und
loslassen.
Drehknebel  wird
herauskommen.
Um den Drehknebel wieder zu versenken,:
e den Drehknebel vorsichtig bis zum
Anschlag driicken und loslassen.

* fir Modelle mit elektronischer Zeitschaltuhr

aus der Bedienblende

RU

YNPABNEHWE PABOTON
MHOIO®YHKLMOHAJIbHOIO AiYXOBOI'O
LUKADA

YnpasneHue pexxmmom paboTbl 4yXOBOro Lwkada
OCYLLIECTBISAETCA NOBOPOTOM pyyek Bbibopa
pexnma paboTtbl 2 1 Tepmoperynsitopa 1
OYXOBKW, YCTAHOBMNEHHbIX HA NaHENN yrnpaeneHus
AyXoBoro wkada.

Mpadunyeckue 0603HaveHus YCTaHOBIEHHbIE
PSAOM C  pydKamy  ynpaBfieHUsi MnokKasbiBatoT
BblOpaHHble NapaMeTpbl paboThbl AYXOBKU.

Ona OTKNIYEeHUs OyXOBKM YCTAHOBUTb  PYYKM
BbIOOpa pexunma paboTtbl 2 1 TepMoperynaTopa
1 B nonoxexHun 0.

Ona 6Gonbwero komdopta Bbl Takke MoxeTe
Mcnonb3oBaTh 3NEKTPOHHOE NporpamMmmMmupytoLiee
YCTPOUCTBO* 4, [pawouwee BO3MOXHOCTb
ynpaensiTb paboTON OyXOBKM B aBTOMaTU4ECKOM,
NnoslyaBToMaTM4EeCKOM N PYYHOM peXMMaXx.

' BaxHo! BknoyeHne OYXOBKU
CUTHanNU3npyeTCcs BKITHOYEHUEM KOHTPOIbHbIX

® namn »entoro 3 1 kpacHoro 5 uBeToB.

Mocne Toro kak Bawa gyxoBka 4OCTUrHET
yCTaHOBIEHHON TeMnepaTypbl KpacHasi namna
roracHer.

Ecnv KynvHapHble peuenTbl peKOMeHAYT CTaBUTb
6100 B NporpeTyto AyxXOBKy, AenaiTe 370 nocne
BbIKITIOYEHUS! KPACHOW KOHTPOSbHON NaMnbi.

KOHTpOJ’IbHaﬂ laMna MOXeT TakKXKe CBETUTbCA B
NONOXXEeHUN PY4Kn OcBelueHue AyxoBoro
Luxa(ba, HO B 3TOM NOJ10XXEeHUN HarpeBaTesibHble
ANeMeHTbl Bcerga BbIKIMHO4YeHbl.

Ecnu Bawa gyxoska obopygosaHa pyykamv Push
(yTonneHbIMKn B naHenu), To Ana ynpasneHus
3TMMU pyYKamn Heobxoanmo:
e OCTOPOXHO HaxaTb Ha PYYKy W OTMYCTUTb
eé.

PyuJka BbINOET U3 NnaHenu.
[nsa Toro 4To6bl BHOBb YTONUTL PYYKY:

e OCTOPOXHO HaXaTb Ha PYy4Ky OO0 ynopa u
OTNYCTUTDb.

* ana moaeneil ¢ aneKTPOHHbIM NPOrpaMMaTopoM
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OPERATION FUNCTIONS OF THE OVEN

CONVENTIONAL COOKING

A classical system in which top and bottom heat
are used to cook a single dish.

Place the food in the oven only after the cooking
temperature has been reached, i.e. when the
heating indicator goes out.

If you want to increase top or bottom temperature
towards the end of the cooking cycle, set the
temperature control to the right position. It is
advisable to open the oven door as little as
possible during cooking.

FAN COOKING

Ea(EEI kY

For this type of cooking, a fan fixed at the back
ensures the circulation of hot air inside the oven,
thus, creating uniform heat. In this way, cooking
time is much shorter than usually. This method is
perfect for cooking dishes on more than one shelf,
especially if the food is of different kind (fish, meat
etc.)

DEFROSTING

By selecting one of the fan cooking functions and
setting the temperature control at zero, the fan
enables cold air to circulate inside the oven. In this
way, frozen food can be rapidly defrosted.

Usually, it is not necessary to pre-heat the oven,
but we recommend doing so when cooking
pastries.

GRILL COOKING

ey

This function is used to grill or brown food.

Place the shelf with the food to be cooked at the
1st or 2nd level from the top.

Pre-heat the oven for 5 minutes. Set the
temperature control at a temperature between

50° and 200°.
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BETRIEBSFUNKTIONEN DES BACKOFENS
KONVENTIONELLES BACKEN

Ein klassisches System, bei dem Unter- oder

Oberhitze verwendet wird, welches fir die
Zubereitung nur eines Gerichts geeignet ist.
Die Speisen sollten moglichst erst dann

eingeschoben werden, wenn der Backofen bereits
die vorgegebene Temperatur erreicht hat, d. h.
nach Erléschen der Kontrolllampe.

Wenn die Unter- oder Oberhitze gegen Ende des
Backvorgangs erhdht werden muss, ist der
Schalter in die jeweilige gewilnschte Position zu
bringen. Wahrend des Backvorgangs sollte die
Backofentir moglichst wenig gedffnet werden.

BACKEN MIT UMLUFT

Ea[EES Y

Bei dieser Backofenfunktion bringt der Ventilator,
der sich im hinteren Backofenteil befindet, heil3e
Umluft in den Backofen und verteilt diese
gleichmaRig, wobei die Zubereitungszeit geringer
als beim konventionellen Backen ist. Diese
Methode eignet sich zum Garen auf mehreren
Einschubhohen, auch von Speisen
unterschiedlicher Art (Fisch, Fleisch usw.).

AUFTAUEN

Falls eine der Umluftfunktionen ausgewahlt und der
Temperaturregler auf Null gestellt wird, fihrt der
Ventilator Kaltluft in den Backofen und fordert das
schnelle Auftauen der Tiefkuhlkost.

Ein Vorheizen des Backofens ist eigentlich nicht
notwendig, aber  fir Patisserie  dennoch
empfehlenswert.

GRILLEN

T

Diese Funktionen werden zum Grillen oder
Braunen von Speisen benutzt.

Der Rost mit der Speise wird in der 1. oder 2.
Schiene von oben eingeschoben.

Den Backofen 5 Minuten vorheizen. Den
Drehknebel Temperaturregler auf Temperaturen
von 50° bis 200° einstellen.

RU

PABOYUE ®YHKLIN AYXOBOIO LUKAD®A

OBbIYHOE NMPUIOTOBJIEHUE

Knaccnyeckas cucTema, npu KoTopow
NPUMEHSAETCS BEPXHUA WU HWXKHUW  Harpes,
npurogHa Ans MPUrOTOBIIEHUS TOMbKO OOHOro
6noga. bnoga oomkHbI nomMelaTtbCs B OYXOBKY,
NO BO3MOXHOCTW, §nWWb NOCne LOCTMXKEHUN
3agaHHOM TemnepaTtypbl, T.e. Korga mnoracHeT
KOHTpOMnbHasi namnouyka.

Ecnu k koHUy npouecca npurotoBneHus 6nwoga
Bbl >xenaete noBbICUTb TemnepaTtypy BepXHEro
nnu HWKHEro HarpeBaTend, yCTaHOBUTE
nepekntoYaTens Ha COOTBETCTBYIOLLYIO Xeraemyto
dyHKUMI0. B TeyeHne BbinekaHusa ABepLy AYXOBKU
peKoMeHOYeTCs OTKPbIBATb Kak MOXHO pexe.

NMPUrOTOBJIEHUE C OB1YBOM

Ea[EES ey

Mpun aTOM pexnme NPUroTOBMEHUSA, HAXOAALLNNCS
B JanbHeW 4YacTu  OyXOBKM  BEHTMNATOP,
OCYLLECTBNSAET UMPKYNAUMIO ropsdero BO3ayxa,
paBHOMEPHO €ro pacnpegenss, TeM caMbiM
coKpaLlas BpeMs NpuUroToBNEHUS Mo CPaBHEHUIO C
0ObIYHbIM NPUroTOBIEHNEM. ToT meTofa
noaxoaunT AOnsi OAHOBPEMEHHOrO MNpPUroTOBEHUS
pasHbix BugoB Onwog (pbiba, mMsco m T.4.) npwu
pasHbIX BbICOTAX NOMOXEHUSI MPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

Mpn BKNOYEHHOM 00AQyBE WM YCTAHOBIIEHHOM Ha
HOMb TepmoperynsaTope, BEHTUNATOP
OCYLIECTBIISAET UMPKYNSALUMIO XONOOHOro BO34yxa,
obecneymBas TeM cambiM ObLICTPOE OTTamBaHue
3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbIN nporpes
Heobs3aTeneH, oJHakKo npwm
KOHOUTEPCKUX U3OENUIA PEKOMEHOOBAH.

[YXOBKMU
BbiNeyke

rPUIb

ey

OTOT pexmM Ucnonb3yeTcsa Ans NPUroToBNeHNs Ha
rpune unv noapymMmsiHMBaHua 6toa.

PeweTtka ¢  npurotaBnvBaembIm 6nogom
ycTaHaBnmMBaeTcsa Ha 1-1 unn 2-in ypoBeHb CBEPXY.
MporpeTb OyxXoBKY B TeyeHMe 5 MUHYT. Pyuky
TepMmoperynsiTopa yCTaHOBUTbL Ha TemnepaTtypy
o1 50° C pno 200° C.
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SPIT

Some ovens are completely equipped with stick
engine and rotary spit for spit roast. The spit*
allows to roast food in the oven rotary. It serves
primarily for roasting barbeque, fowl, sausages
and similar dishes. Switching the spit on and off
occurs simultaneously with switching on and off of
the Girill functions

@OI’ .

ATTENTION! No separate control rotary switch
is assigned to the spit on the control panel.

COOLING FAN

The cooling fan* is positioned in the upper part of
the oven and serves to cool the inside surfaces of
the furniture as well as the oven door. It switches
on automatically as soon as the temperature of
the outer surface of the oven exceeds 60°C.

If you set up the oven temperature at 200°C, the
fan starts in 10 min.

It switches off automatically after the temperature
of the outer surface of the oven has fallen below
60°C.

After the oven heated up to 200°C has been
switched off, the fan stops in approx. 30 min.

MECHANICAL TIMER *

To use the device: turn the rotary switch 1
clockwise as far as it will go and set the required
time between 0 and 60 minutes.

The mechanical Timer does not control the oven
operation and only serves as a signal device
which indicates the end of the operating function.

OVEN LIGHT

The oven is equipped with oven light. The oven
light is on as long as the oven is switched on. If
you want to check up the food after having cooked
it, set the rotary switch 2 oven operating mode in
the light position.

* _if available



DE

DREHESPIESS

Einige Backdfen sind komplett mit Stabmotor und
Drehspiel’ flr SpielRbraten ausgestattet.

Der SpieR* erlaubt es, Speisen im Backofen
rotierend zu rosten. Er dient hauptsachlich zum
Roésten von Schaschliks, Gefligel, Wirstchen u.a.
Speisen. Die Ein- und Ausschaltung vom
SpieRantrieb erfolgt gleichzeitig mit der Ein- und

Ausschaltung von Grillfunktionen oder & .

ACHTUNG! Dem SpieB ist kein separater
Steuerdrehknebel an der Bedienblende
zugeordnet.

KUHLVENTILATOR

Der Kihlventilator* befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kihlung
sowohl der Einbaumobel als auch der
Backofentire. Der Ventilator schaltet sich
selbsttatig ein, wenn das auflere Gehause des
Backofens eine  Temperatur von 60°C
Uberschreitet.

Wird der Backofen z.B. auf 200°C eingestellt,
schaltet sich die Kihlung nach etwa 10 Min ein.
Der Ventilator schaltet sich selbsttatig aus,
wenn das aulRere Gehause des Backofens eine
Temperatur von 60°C unterschreitet.

Wenn z.B. der Backofen nach Betrieb bei 200°C
ausgeschaltet ist, schaltet sich die Kuhlung
nach etwa 30 Min. aus.

MECHANISCHER KURZZEITWECKER *

Um in Betrieb zu nehmen: den Drehknebel 1 bis
zum Anschlag im Uhrzeigersinn drehen, und dann
auf die gewlnschte Zeit zwischen 0-60 Minuten
einstellen.

Der mechanische Kurzzeitwecker kann den Betrieb
des Backofens nicht steuern und dient nur als eine
Signaleinrichtung, die an die Ausflihrung erinnert.

INNENBELEUCHTUNG

Der Backofen ist mit Innenbeleuchtung
ausgestattet. Die Innenbeleuchtung bleibt wahrend
des Betriebes vom Backofen aktiv. Wenn Sie nach
Zubereitung lhr Gericht kontrollieren mochten,
stellen Sie den Drehknebel Backofenbetriebsart 2
in die Position Licht.

* _ falls vorhanden

RU

BEPTEIN

HekoTopble [nOyxoBkM 06OpyAoOBaHbl BepTeNoMm,
NPMBOAUMbIM BO BpaLLEHME 351. MOTOPOM.

Bnarogaps BepTeny* BO3MOXHa BpallaTenbHas
obxapka 6niog B AyxoBke. CnyXuT rnaBHbIM
obpazom and obxapku AOomMaliHen NTUlbl,
WwawnblkoB, konbacok n apyrux éntog. BknioveHve
N BbIKNIOYEHNE NpPUBOAA BepTena npoucxoaut
OOHOBPEMEHHO CO BK/MIOYEHMEM U BbIKIMHOYEHNEM

™)
OYHKUMI rpuns mnm % .

BHUMAHUE! BepTen He umeeT oTaenbHOM
PYYKU ynpaBneHus.

OXINAXOAIOLWNA BEHTUNATOP

Oxnaxgawwwmn  BEHTUNATOP*  HaxoguTcs  Ha
BEpPXHEM 4YacTM [OYXOBKM M CHAYXUT  Ons
OXNaXOeHnsi Kak BCTPOEHHOW Mebenn, Tak u

camon aBepLbl OAyXOBKW. BeHTUnATop BKtO4aeTcs
aBTOMaTU4EeCKn nNpu  OOCTWXKEHUM TemnepaTypbl
BHELLHEeN noBepxHOCTU ayxoBkn 60°C. Hanpumep,
npu yctaHoske ayxosBku Ha 200° C BeHTUNATOP
BKMOUMTCS NpubnuantenbHo yepe3d 10 muH. Mpu
MOHWXEHUN TemnepaTypbl BHELUHEN MOBEPXHOCTU
OyxoBKkN Hwxe 60° C BEHTUNATOP aBTOMAaTUYeCKM
oTknovaeTcd. Hanpumep, nocne BbIKMHOYEHNUSA
OYXO0BKMW, yCTaHoBNeHHoW Ha 200° C, BeHTMnATop
BbIKMOUMUTCA NpUbnuantensHo Yyepes 30 MUH.

MEXAHWYECKUA MUHYTHUK *

[nsa npuBeaeHuss B OeWCTBUE MOBEPHYTb PYYKY
nepekntovatensa 1 Nno 4acoBow cTpenke 4o ynopa,
a 3aTteM YCTaHOBUTb Ha >enaemoe Bpems B
npeaenax ot 0 4o 60 MUHYT.

MuHYTHUK He ynpaBnsieT paboTon nnuTbl,a
SIBNSIETCA NULLIb CUrHANM3aTopOM, HaNOMUHALWUM
O BbIMOSTHEHUN.

OCBELUEHUE OYXOBKU
[yxoBka ocHalleHa cuctemon ocselleHus. Ceet
OoCTaeTcss  BKMIOYEHHBIM BO BpemMsi  paboTbl

OyXOBKW. Ecnu Bbl XOTUTE MNPOKOHTPONMPOBATL
cocTosiHMe 6Onoga nocrne ero MNpuUroToBREHUS
yCTaHOBUTE Py4YKy BbliOOpa peXXumMoB AYXOBKU 2
B nonoxeHne Ceer.

* _ ecnu umeetcst

25



EN

OVEN KINDS
BACKOFENARTEN ELECTRIC MULTIFUNKTION OVENS
BUObl AYXOBbIX LUKA®OB

Multi 9
T="0" Cold air (thawing)

|
]

Hot air

@

ERC

N

)

L3
|+

Hot air and bottom heat

Multi 7

&
-3

Ventilating and grill

Grill

|
L3
L) &

Multi 5 Girill top heat (super grill)

g O O

Oven with a grill
Backofen mit dem Grill
IlyxoBka c rpunem

- O O O

Bottom heat

L
o g 3 4

Top heat

Top -/ Bottom heat
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ELEKTRISCHE MULTIFUNKTIONS-

¥ ¥ @ [

o o 3 3

BACKOFEN

—
1

0" Kaltluft (Auftauen)

Heilluft

HeiRRluft und Unterhitze

Ventilator und Girill

Grill

Grill + Oberhitze (Supergrill)

Unterhitze

Oberhitze

Ober-/ Unterhitze

RU

ANEKTPUYECKUE

MHOIO®YHKUMNOHAIJIbHbLIE OYXOBbIE

¥ o6 @ =

H I I N E R

LWWKA®DDbI

—
11

"0” XornogHbin 06ayB
(pa3mopaxvsaHue)

"opsunii 06ayB
(TepmoumpKynaums)

"opsiunin 064yB N HUKHUI

Harpes

BeHtunaTtop v rpunb

"punb

["punb+ BEpXHUIA Harpes
(cyneprpunb)

HwxHWM HarpeB

BepxHuin HarpeB

BepxHui -/ HWKHWIA Harpes
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THE OVEN

To switch on the oven you only need to:

o Select the required function with the rotary
switch 2 oven operating mode.

o Set the required temperature with rotary
switch 1 temperature regulator.

The activation of the oven is signalled by yellow
and red control lights.

If the red control light goes out, it means that the
selected oven temperature has been reached.
Now you can put in the food.

The choice of the suitable oven equipment varies
depending on the selected operating function.
Thus, you can use a wire shelf or backing tray and
place them at the optimal operating level I to IV
within the oven.

PREPARING THE FOOD TO BE COOKED IN
THE SPIT
Keep to the following procedure:

e Spear the food on the handle of the spit 3
and fix it by means of forks 4,

e Screw on handle 5, if required,

e Arrange the spit frame 9 at level Il in the
oven,

e Shift the end of the spit 3 into the drive
coupling 8; the spit frame hook should be
fixed in the groove of the spit clutch metal
part,

e Screw out the handle 5,

e Put in the metal tray 7 at the lowest level
of the oven and close the oven door.

To take food out of the oven, use the handle 5
implicitly to avoid skin-burns.
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GEBRAUCH VOM BACKOFEN

Zum Backen genlgen wenige einfache Handgriffe.

. Gewiinschte  Backfunktion mit  dem
Drehknebel 2 Backofenbetriebsart wahlen.
° Gewlinschte Temperatur mit dem

Drehknebel 1 Temperaturregler wahlen.

Die Einschaltung vom Backofen wird durch
Aufleuchten von gelben und roten Kontrolllampen
auf der Bedienblende signalisiert.

Wenn die rote Kontrollleuchte erlischt, signalisiert
es, dass die voreingestellte Backofentemperatur
erreicht worden ist, jetzt kdnnen Sie lhre Speise
einschieben.

Je nach Funktion, konnen verschiedene
Ausrustungsteile des Backofens genutzt werden,
wie z.B. Rost und Backblech, die in richtige Hohe

von I bis V im Backofenraum anzubringen sind.

GRILLEN AM DREHESPIESS

Um dies zu tun, ist wie folgt vorzugehen:

e die Speise auf den Stiel vom SpieR 3
aufspielien und sie darauf mit Hilfe von
Gabeln 4 fixieren,

e bei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,

o den Spielirahmen 9 an der Héhe HII* im
Backofen einordnen,

e Das Endstick vom SpieR 3 in die
Antriebskupplung 8 hineinschieben; dabei
ist zZu beachten, dass der

SpieRrahmenhaken in die Rille des
SpieRgriffimetallteils eingreift,

e den Handgriff 5 herausschrauben,
e das Blechtablett 7 in den Backofenraum in

niedrigste Hohe hineinschieben und die
Backofentir anlehnen.

Beim Herausnehmen von Speisen benutzen Sie
unbedingt den Handgriff 5, um eine
Verbrennung zu vermeiden.

RU

NoJNIb3OBAHUE AYXOBbIM LULKA®OM

B Heckonbko nMpoCTbIX AOBWXeHWn Bbl MoxeTte
Ha4yaTb NPOLECC NPUrOTOBIEHUSI.
e Pyuykon 2 pexuma paboTbl AYXOBKM,
BblbepuTte »Xenaembin peXnm
NMPUroTOBIEHNS.

e Pyuykon 1 TepmoperynaTopa ,Bbibepute
Xenaemyo TemnepaTypy NpUroTOBMEHUS.

BkritoueHune OYXOBKA curHanmsnpyetca
BKIMOYEHNEM  KOHTPOJIbHbIX J1aMM XeNnToro wu
KpacHOro LUBeToB Ha naHenu ynpaBieHuns.

MNMocne Toro kak Bawa pgyxoBka [OCTUMHET
YCTaHOBMEHHOW TemnepaTypbl KpacHas namna
noracHeT M Bbl mMoxeTe cTaBuTb B Hee 6n0go,
KOTOpO€e XOTUTE roTOBUTb

B 3aBucumoctn oOT peanu3yemon pabouen
YHKLUMM MOXHO Monb3oBaTbCcs 06OpygoBaHMEM
OYXOBKW, Hanp. pPeleTkon wunu npoTUBHEM,
nomelwias MX Ha COOTBETCTBEHHbIX paboumnx

ypoBHsix oT I oo V gyxosoro wikada.

NPUTOTOBJIEHUE HA BEPTEJIE

[nsa aToro Heob6xoamMmo cnegyroLlee:

e HageTb OnAO Ha npyToK BepTena 3 u
3acTonopuTb 6MA0 NPY MOMOLLM BUSOK 4,

e nNpu HeobGXOAMMOCTM HageTb pyyky 5 Ha
BepTen,

e pamKy 9 nocTtaBuTb B AYyXOBKY Ha YpPOBEHb
S

e KOHeL MpyTka BepTena 3 BCTaBUTb B MydTy
npusoga 8, obpaulass BHUMaHME Ha TO,
4YTOObl BblEMKa paMKuM nonana B KaHaBKy

MeTanIm4yeckon yacTtm AepxaTens
BepTena,

e BbIBEPHUTE PY4YKYy 5,

e BCTaBuUTb NPOTMBEHb 7 Ha CaMbll HU3KUK
YPOBEHb [AyXOBOro LwWkada W NpUKPbITb
Asepuy.

Mpn BbIHMMaHMK OnroAa BO M3bexaHue oxora
06s13aTenbHO UCNONb30BaTb PYUKy 5.

29
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ELECTRONIC SENSOR* TIMER TOUCH
CONTROL*

The symbols 1 ( AUTO ) and 0.00 start to flash if
the device is switched on for the first time.

Setting the clock
To set the current day time:

e Press the middle key 2 for at least 3
seconds.

The symbol meal preparation 3 appears on the
display
e By pressing keys4 or5 (= or ¥ )you can
set the time.

After a few seconds the set time is confirmed by
the acoustic signal and the figures stop to flash.

The required time can be also set afterwards.
Therefore you have to:
e Pressthekeys4and5 (= or +)

simultaneously for 3 seconds. The time is
set as described.

Important! If you set the time anew,
previous time programs are cancelled
automatically.

* - if available
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ELEKTRONISCHE ZEITSCHALUHR
TOUCH CONTROL MIT SENSOR -
BEDIENUNG *

Wird die Uhr zum ersten Mal eingeschaltet, blinken
die Symbole 1 ( AUTO ) und 0.00.

Uhrzeiteinstellung
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

e Auf die mittlere Taste 2 mind. 3 Minuten
lang dricken.

Auf dem Display erscheint das

Gerichtzubereitung 3.

e Mit den Wahltasten 4 oder 5 (= oder +)
die gewiinschte Uhrzeit einstellen.

Symbol

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Zeit
durch ein akustisches Signal bestatigt und die
Symbole hdren auf zu blinken.

Die eingestellte Uhrzeit kann auch anschliel’end
verandert werden. Dafiir muss man:

e Die Wahltasten 4 und 5 (= oder + )

gleichzeitig 3 Sekunden lang gedruckt
halten und die Uhrzeit dann wie oben
beschrieben regulieren.

Wichtig! Bei der Anderung der
eingestellten Uhrzeit werden alle vorher
gewahlten Programme geldscht.

* _ falls vorhanden

RU

CEHCOPHOE JJIEKTPOHHOE
NMPOrPAMMUPYIOLLEE YCTPOUCTBO

TOUCH CONTROL*

Mpn NepBOM BKMIOYEHUN YACOB HAYMHAKT MUraTb
cumeonbl 1 (AUTO ) n 0.00.

YcTaHOBKa TeKyLiero BpeMeHu
YT06bl YCTAHOBUTL TEKYLLEE BpeMs:

e HaxmuTe Ha cpefHol0 KHOMKY 2 B TeveHue
3-X CeKyHa.

Ha aucnnee nosiButCca cumBon anIrOTOBﬂeHVIe
3.

e C nomowpbto KHOMOK Bbibopa 4 nnn 5 ( =

unu + ) yctaHoBUTE XXenaemoe Bpemsi.

‘—Iepe3 HECKOJIbKO CeKyHA aKyCTVI‘-IeCKVIIZ curHan
noaTeBepanT yCTaHOBJIEHHOE BpemMA, CUMBOIJbI
nepecTtaHyT Muratb.

YCTaHOBMEHHOE BpPEMS MOXHO MW3MEeHUTb. [ns
3TOro:

e KHonku BbiGopa 4 1 5 (= unu + ) HyxHO

aepxatb OOHOBPEMEeHHO HaXaTbiMh B
TeyeHne 3-x CeKyH, N YCTaHOBUTb BpEM4,
KaK OornncaHo BbliLLE.

BaxHo! Mpwn N3MEHEeHUn
YCTaHOBMNEHHOIo BpeMeHU Tanmep byaet
YCTaHOBIEH 3aHOBO, a Bce BblOpaHHble
peXnmbl NpUroToBNEHUS OyayT
OTMEHEHDI.

* _ecnu umeeTcs
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Electronic countdown timer
The countdown timer is independent of all other

timer functions, and can be used even if the oven
is switched off.

To switch on the countdown timer

e Press the middle key 1 for 3 seconds.

2 The symbol countdown timer 2 appears on the
display

e Pressthe keys 3 or4 (= or *)to set the

countdown time and wait for a few
seconds.

5 After a moment, the countdown timer starts the
) countdown and the current time of day and the

symbol countdown timer 5 appear.

The end of the countdown is indicated by the
acoustic signal - a double tone with the interval of
2 seconds. At the same time, the symbol

countdown timer 5 flashes.

e To switch off the timer press any key.

The symbol countdown timer 5 goes out.
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Elektronischer Kurzzeitwecker

Der Gebrauch des elektronischen Kurzzeitweckers
ist von anderen Funktionen unabhangig und kann
auch bei ausgeschaltetem Backofen verwendet
werden.

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:

o Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
gedrickt halten.

Auf dem Display erscheint das

Kurzzeitwecker 2.

Symbol

e Mit den Wahltasten 3 oder 4 ( = oder +)
die gewlnschte Zeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden beginnt der
Kurzzeitwecker die Ruickzahlung. Gleichzeitig
erscheinen auf dem Display die aktuelle Tageszeit
und das entsprechende Symbol Kurzzeitwecker

5.

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertdnt ein
doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden. Gleichzeitig blinkt das Symbol

Kurzzeitwecker 5.

¢ Um den Kurzzeitwecker auszuschalten eine
beliebige Taste drticken.

Das Symbol Kurzzeitwecker 5 erlischt.

RU

ONeKTPOHHbIN MUHYTHUK

OnEeKTPOHHbIN MUHYTHUK paboTaeT Ha3aBUCMMO OT
apyrmx pyHkumMn. MM MOXHO nonb3oBaTbCs Aaxe
€CInn QyXOBKa BbIKIIOYEHa.

YUTtoObl BKNIOYNTL MWHYTHUK:

e Haxmute Ha cpeaHiolo KHOMKY 1 B TeyeHue
3-X CeKyHa.

Ha gucnnee nosaButcs cumBeon MWHYTHUKA 2.

e C nomouybto KHOMoK Bbibopa 3 unn 4 ( =

unu + ) yctaHOBUTE Xenaemoe Bpemsi.

Uepe3 HECKONMbKO CeKyHA Talmep  HayHeT
obpaTHbIi C4YeT U  BepHeTca  HopMmarbHas
WNHOVKaLWUA BPEMEHW C CMMBOJSIOM MMUHYTHUKa 5,
yKasblBasi Ha TO, YTO MaeT obpaTHbIN cYeT.

Mo okoHuyaHuMM obpaTHOro cyeta AyxoBka nopaet
OBOWMHOM 3BYKOBOW CWUrHam C uWHTepBanom B 2

CeKyHObl N MUTAET CMMBOJT MUHYTHUKA 5.

e HaxaB nobyto

MUHYTHUK.

KHOMMKY, OTKIMKOYUTE

CumBON MUHYTHMKA 5 noracHerT.
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Setting the cooking time

The oven switches off automatically after the
required cooking time is over.

Before setting the cooking time, you should select
the oven operating function and the temperature
(see chapter “Cooking”)

e Press the middle key 1 for 3 seconds.

e Press key 1 again.

Symbols 2 and 0.00 appear on the display
alternately and symbol 3 ( AUTO ) flashes.

e Use keys 4 or 5 (= or *+ ) to set the

required cooking time. A few seconds later
the countdown of the cooking time starts.

Symbol 6 ( AUTO ) appears on the display to
confirm the successful setting. The current time
appears again.

The end of the countdown is indicated by a double
acoustic signal at intervals of 2 seconds. The
flashing symbols inform you that the oven is
switched off completely.

e Press any key to switch off the buzzer. The
symbols disappear.
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Einstellen der Betriebsdauer

Der Vorgang im Backofen soll nach einer
gewunschten Dauer automatisch abgeschaltet
werden.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung
eingegeben wird, missen Sie die
Backofenfunktion und die Temperatur der

Zubereitung einstellen (siehe Kapitel ,,Gebrauch
vom Backofen®).

e Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang.
Drucken.

¢ Die mittlere Taste 1 erneut driicken.

Auf dem Display erscheinen abwechselnd die
Symbole 2 und 0.00; das Symbol 3
( AUTO ) blinkt.

e Mit den Wahltasten 4 oder 5 (= oder +)
stellen Sie die gewinschte Dauer der
Gerichtzubereitung ein. Nach einigen
Sekunden beginnt die Ruckzahlung der
Zeitdauer.

Auf dem Display erscheint Symbol 6 ( AUTO ),
was die erfolgreiche Einstellung bestatigt; die
aktuelle Uhrzeit erscheint wieder.

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertdnt ein

doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden. Die Symbole blinken, um Sie zu
informieren, dass alle Vorgange im Backofen

abgeschaltet sind.

¢ Um den Signalton auszuschalten, eine
beliebige Taste driicken. Der Vorgang wird
durch Erléschen der Symbole bestatigt.

RU

YcTtaHoOBKa npoAoJIXXNTEeNIbHOCTHU
npuroToBIrieHNA

,D,yXOBKa OOJMKHa aBTOMAaTUYECKN OTKIMKOYUTBCA MO
NCTEYEHNN XKeNnaeMoro nNpomMexyTka BpeMmeHU.

Mpexge 4YeM  3agaTb  NPOOOIMKUTENBHOCTb
NpPUroToBneHns, Bbl OOMKHbI YCTaHOBUTL PeXUM
pa6oThbl AYXOBKMN 7 Temneparypy

npurotoBneHus. (cM. pasgen " lNMonb3oBaHue
AyXOBbIM LWiKacpom ).

e HaxmuTe Ha cpeaHIolo KHOMNKy 1 B TeyeHne
3-X CeKyHAa.

e HaxmuTe cHoBa Ha cpefHoto KHomky 1.

Ha gucnnee nosiBATCA NonepeMeHHO CUMBOM 2 U
0.00 v 3amuraet cumeon 3 ( AUTO ).

e C nomowlblo kKHOMok BblGopa 4 unn 5 (=

uin + ) yctaHoBuTe Xeraemoe BpeMS.

L{epes HECKOJIbKO CeKyHO Ha4YHeTCA OTCHeT
BpeMeHU NpUuroToBrieHnU4.

Ha gucnnee nossutca cumeon 6 ( AUTO ),
NOATBEPXAAoLLMIA YCNewHoe NporpaMMmnpoBaHmne,
a Takke BEPHETCS NOKa3aHMe TEKYLLEro BPEMEHN.

Mo ucTeyeHMn BpeEMEHU MPUrOTOBIEHMS OYyXOBKa
nogaeT ABOWHOW 3BYKOBOW CUrHarn ¢ UHTepBanom B
2 CeKyHObl U 3amMuraroT CUMBOSIbI, UHGOPMUPYH,
4yTO BCE hYHKUMM PabOThbl 4YXOBKU OTKMOYEHDI.

e HaxaB ntobyto KHOMKY, OTKIOYUTE 3yMMEP.
CvMBOnbI NOracHyT.
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Setting the end of cooking time

The oven switches off as soon as the selected end
time is achieved.

Before setting the end of cooking time, you should
select the oven operating function and the
required temperature (see chapter Cooking)

e Press the middle key 1 for 3 seconds

e Consecutively press key 1 twice again.

Symbols 2 and 0.00 appear on the display
alternately. Symbol 3 ( AUTO ) flashes.

e Presskeys4or5 (= or *+)tosetthe
required end time. After a few seconds the
program is activated.

Important! The time you set should differ
from the current day time.

Symbol 6 ( AUTO ) appears on the display to
confirm the successful setting. The current time
appears again.

The end of the cooking time is indicated by a
double acoustic signal at intervals of 2 seconds.
The symbols flash to inform you that all processes
in the oven are switched off.

e Press any key to switch off the buzzer.

The oven beeps three times and the symbols
disappear.
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Einstellen der Endzeit

Der Backofen wird Endzeit

ausschalten.

in eingegebener

Bevor die Endzeit eingegeben wird, stellen Sie die
Backofenfunktion und die Temperatur der
Zubereitung ein (siehe Kapitel ,,Gebrauch vom
Backofen®).

o Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
dricken.

¢ Die mittlere Taste 1 erneut zwei Mal
hintereinander dricken.

Auf dem Display erscheinen abwechselnd die
Symbole 2 und 0.00; das Symbol 3
( AUTO ) blinkt.

e Mit den Wahltasten 4 oder 5 ( = oder *+)
die gewlnschte Endzeit der
Gerichtszubereitung einstellen. Nach
wenigen Sekunden wird das Programm
aktiviert.

Wichtig! Sie sollen die Zeit eingeben, die
sich von der aktuellen Uhrzeit
unterscheidet!

Auf dem Display erscheint das Symbol 6

( AUTO ) als Bestatigung der erfolgreichen
Programmierung. Die aktuelle Tageszeit wird
wieder angezeigt.

Wenn die eingegebene Endzeit erreicht ist, ertont
ein doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden. Die Symbole blinken, um Sie zu
informieren, dass alle Vorgdnge im Backofen
abgeschaltet sind.

¢ Um den Signalton auszuschalten, driicken
Sie eine beliebige Taste.

Der Vorgang wird durch Erldschen der Symbole
bestatigt.

RU

YcTtaHoBKa BpeéMeHU OKOHYaHusA
NPUroToBIrieHUA

,D,yXOBKa OOJMKHa aBTOMAaTUYECKUN OTKIKOYNTLCA B
3apaHee 3aJaHHOE BpeMA.

I'Ipe>|<,1:|,e 4YeM 3adaTb BpeMA OKOH4YaHuA pa60TbI,

Bbl  [OOMKHbI  YCTAHOBUTH  peXum  paboTbl
OYXOBKM 1 Temnepatypy NpUroToBrieHUA. (CM.
pasgen " NMonb3oBaHue AYXOBbIM
wkadom ).

e HaxmuTe Ha cpefHIoto kHonky 1 B TeueHune
3-X CeKyHa.

e Haxmure CHOBAa aBa pasa
nocrniefoBaTtesnibHO Ha CPedHIo KHOMKY 1.

Ha gucnnee nosBATCA nonepemMeHHO CUMBOM 2 U
0.00 v 3amuraet cumeon 3 ( AUTO ).

e C nomowbto KHOMOK Bbibopa 4 mim 5 ( =

+ ) ycraHoBuUTE Xenaemoe Bpems
OKOHYaHMSA MPUroTOBMEHUS. Yepes
HECKONbKO CEeKyHA nporpamma Gyaet
aKTMBMpOBaHa.

nnn

BaxHo! Bbl [omkHbl 3agaTb  Bpems,
oTnuyaroLleecs oT Tekylero!

Ha pgucnnee nosiutca cumson 6 ( AUTO ),
NoATBEpPXAatoLWMIA yCrneLwHoe NporpaMMmnpoBaHmne,
a TaKke BEPHETCHA Noka3aHue TeKyLLero BpeMeHMu.

Mo JoCTMXEeHMIO 3anporpaMmMMpPOBaAHHOIO BPEMEHM
OyxoBka nopjaeT [OBOMHOW 3BYKOBOW CWUrHan c
WHTEpBanom B 2 CeKyHObl M 3aMuratoT CUMBOIbI,
MHOPMUPYSI, YTO BCe (PYHKUMM paboTbl OYXOBKM
OTKMOYEHbI.

e HaxaB ntobyto KHOMKY, OTKIOYUTE 3yMMEp.

CuMBOIbI NOracHyT.
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Setting cooking time and the end time

You can combine both functions (cooking time
and the end of cooking time) to set the start and
end times for cooking. In this way, you can
program your electronic oven to cook while you
are out or to defrost food ready for you to cook
when you get back. A great help in the kitchen!

The programming sequence of these two functions
is arbitrary. You can first program the cooking time
1 and then the end of cooking time 2 or the other
way round.

Example: You would like to start cooking a dish
30 minutes before you get home so that it will be
ready by your arrival at 12:55.

Before you set the cooking time and the end of the
cooking time, you should select the oven function
3 ant the temperature (see chapter
“Multifunction oven control”).

Set the cooking time 4 (in our example — 30
minutes).

Now you should program the required end of
cooking time. (See chapter “Setting cooking
time”).
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Einstellen der Betriebsdauer und Endzeit

Sie kénnen die beiden Funktionen Betriebsdauer
und Endzeit kombinieren, wobei Sie eine
gewlinschte Zeit eingeben, um den Backofen ein-
und auszuschalten. So kénnen Sie den Backofen
fur die Zubereitung von Speisen in lhrer
Abwesenheit programmieren oder das Auftauen
von Speisen zum Zeitpunkt |hrer Rickkehr
einstellen. Eine grof3e Hilfe in Ihrer Kiche!

Die Programmierfolge von diesen Dbeiden
Funktionen ist nicht entscheidend. Sie kdnnen
zuerst Betriebsdauer 1 und dann Endzeit 2
programmieren, oder umgekehrt.

Beispiel: Sie mochten die Gerichtszubereitung 30
Minuten vor lhrer Rickkehr nach Hause beginnen,
so, dass zu lhrer Ankunft um 12:55 die Speise
fertig ist.

Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung und die
Endzeit eingegeben werden, stellen Sie die
Backofenfunktion 3 und die Temperatur der
Zubereitung ein (siehe Kapitel ,,Gebrauch vom
Backofen®).

Geben Sie die Betriebsdauer der
Gerichtszubereitung 4 ein (in unserem Beispiel -
30 Minuten).

Dafir muss die gewlnschte Betriebsdauer
programmiert werden (siehe Kapitel ,,Einstellen
der Betriebsdauer®).

RU

YcTtaHoBKa BpeMeHU NpoaAoJIXKNTEeNTIbHOCTU U
OKOH4YaHusA npurotToBrieHunsA

Bbl mMoxeTe KOMOWHMpOBaTb (OYHKLMM BpPEeMEHU

NPUroTOBNEHUA U  BPEMEHU  OKOH4YaHMA
NPUroTOBNEHUA, 3ajaBas xenaemMoe BpeMs
BKMIOYEHUS U BbIKMIOYEHUA  OYXOBKW.  Takum
obpasom, Bbl MoXeTe 3anporpammupoBaTb

npouecc npurotoBneHns B Bawen gyxoBke Ha To
BpemMs, korga Bac HeT goma wvnu ke npouecc
pasmMopaxmBaHUsa NPoaykToB K Bawemy npuxogy.
Hennoxas nomoLb Ha KyxHe.

He BaxHO B kakom nopsigke Bbl nporpammupyete
3T aBe dyHkuun. CHavana BpemMsi NPUroToBNeHNs

1 1 3aTeM BpeMsi OKOHYaHWS 2, Unn HaobopoT.

Hanpumep: Bbl xoTuTe HayaTb rotoBMThL ONOAO 3a
30 MMHYT 0O BO3BpalleHuUst OOMOM, 4TOobbl K
Bawemy npuxogy B 12:55 oHO 66110 roToBO.

Mpexge 4Yem  3agaTtb  NPOOOITKUTENBHOCTb
NPUroTOBNEHMA N BPeEMS OKOHYaHus paboTbl, Bbl
OOJDKHbI YCTAHOBUTH PeXUM paboTbl AyXOBKU 3
U TemnepaTtypy npurotoBneHusi. (CM. pasgen "
NMonb3oBaHue AyxoBbIM WKadom ™).

3apaniTe NpoAoCMKNTENBHOCTb NPUrOTOBIEHNSA 4 (B
Hawem npumepe - 30 MUHYT).

Ona aToro  3anporpamMMmupymTe  Xenaemyto
NPOAOIDKUTENBHOCTDb MPUroTOBNEHUS. (CM. pasgen
"YcTaHoBKa NPOAOCIIKUTENIbHOCTU

npurotoBneHma").
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Symbol 1 (AUTO) appears on the display to
confirm a successful programming of the cooking
time. The current day time appears again.

Now set the required end time (see chapter
»Setting the end time*).

The end time (2) appears on the display which
corresponds to the current day time plus the
cooking time (in our example 12:45, i.e. plus 30
minutes).

e Set the required end time by key 3 ( ¥+ ).

A few seconds later, this time will be registered 4
(in our example — 12:55, i.e. we have put off the
end time for 10 minutes).

The oven is in a standby mode now.
The current day time is displayed 5 (in our
example 12:15).

In our example, the oven should switch on at
12:25 (6) with the functions “Grill + Hot air

circulation” and switch off at 12:55 according to
your setting.
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Auf dem Display erscheint das Symbol 1 (AUTO),
das eine erfolgreiche Programmierung der
Betriebsdauer bestatigt. Auf dem Display wird
wieder die aktuelle Tageszeit angezeigt.

Programmieren Sie jetzt die gewiinschte Endzeit
(siehe Kapitel ,,Einstellen der Endzeit).

Auf dem Display erscheint die Endzeit (2), die der
aktuellen Tageszeit plus Betriebsdauer entspricht
(in unserem Beispiel 12:45, d. h. plus 30 Minuten).

e Mit der Wahltaste 3 ( ¥ ) stellen Sie die
gewilinschte Endzeit ein.

Nach wenigen Sekunden wird diese Zeit registriert
4 (in unserem Beispiel - 12:55, d. h.
die Endzeit wurde um 10 Minuten verschoben).

Der Backofen ist im Zustand der Erwartung.
Die aktuelle Tageszeit wird angezeigt 5 (in
unserem Beispiel 12:15).

In unserem Beispiel soll der Backofen nach dem
von lhnen ausgewahlten Programm um 12:25 (6)

bei den Funktionen ,Grill + Thermozirkulation®
einschalten und um 12:55 ausschalten.

RU

Ha pgucnnee nossutca cumson 1 (AUTO),
NOATBEPXKAAIOLLMIA yCneLwwHoe nporpaMmmMupoBaHme
NPOAOIMKUTENBHOCTN  NPUrOTOBNEHUSA, a Takke
BEPHETCA NoKa3aHue TeKyLLEero BpeMeHMU.

Tenepb 3anporpaMMuMpynTe >Xenaemoe BpeMms
OKOHYaHWs npouecca NpPUroToBreHns (CM. pasgen

"YcTtaHoBKa BpeMeHMU OKOH4YaHuA
npurotoBneHusa").
Ha pgucnnee nosaBuTcA  BpeEMsi  OKOHYaHWS

npuroToBreHns (2), paBHoe TeKyLwlemMy BpPEMEHU,
NMAC BpemMs NPOAOIHKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHUS
(B Hawem npumepe 12:45, T.e. nntoc 30 MUH.).

e MVcnonb3ys kHonky Bblbopa 3 ( * )

yCTaHOBUTE XXefaeMoe BpeMsA OKOHYaHUuA
NPUroToBIIEHNUA.

Uepes HeCKONMbKO CeKkyHA Tanmep 3apernctpupyet
370 3HadeHne 4 (B Hawem npumepe - 12:55, T.e
Mbl COBWHYNM BPEMSI OKOHYaHWUS MNPUrOTOBMEHUS
Ha 10 MUH.).

[lyxoBka nepenger B  pPeXuM  OXuOaHUS.
BbicBeTuUTbCA Tekywee Bpema 5 (B Hawem
npumepe - 12:15).

B HaweMm npumepe OyxoBKa LOMKHA BKOYMTCA B
12:25 (6) B pexume "rpunb + 06ayB" Ha 30 MUHYT
1 BblKNtounTcAa B 12:55, cOOTBETCTBEHHO 3a4aHHOMN
Bamu nporpamme.
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Adjusting beep volume

To adjust beep volume:

e Press the keys 1 and 2 ( = or *+ )
simultaneously.

The dot which separates the hours from the
minutes flashes.

e Press the middle key 3.

The flashing symbol 4 appears ( ton1 ) - (loud
sound).

If you prefer to select middle sound ( ton2 ) or
low sound ( ton3 ):

e Press key 5 (=) again.

To save the selected volume

e Press the middle key 6.
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Toneinstellung des Warnsignals

Um die Lautstarke des Warnsignals einzustellen:

e Drucken Sie gleichzeitig die Wahltasten 1
und 2 (= oder +).

Der Punkt zwischen Stunden- und Minutenanzeige
fangt an zu blinken.

e Dann dricken Sie die mittlere Taste 3.

Eine blinkende Uberschrift 4 erscheint ( ton1 ) -
(lauter Ton).

Wenn Sie ( ton2 ) - (mittlerer Ton)
(ton3 ) - (leiser Ton) wahlen méchten:

oder

o Drlcken Sie erneut die Wahltaste 5 ( = ).

Um die gewahlte Lautstarke zu speichern:

e Drlcken Sie die mittlere Taste 6.

RU

YcTaHOBKa rpOMKOCTU NpeaynpeauTeribHOro
curHana

YToObl YCTaHOBUTb rPOMKOCTb
npegynpeauTensHoro curHana:
e Haxmute OOHOBPEMEHHO Ha  KHOMKU

BolGopa1un2(=n +).

3amuraeT cpegHsig Touka, pasgensiollas Yacbl U
MUHYTbI.

e 3aTemM HaxXMunTe Ha CpeaHK KHOMKY 3.

MosiButcs murawowas Hagnuce 4 ( tont
(rpOMKUI TOH).

) -

Ecnu Bbl xoTuTe BbIGpaTh ( ton2 ) - (CpeaHUn TOH)
unn ( ton3 ) - (TUXniA TOH):

e HaXMute CHOBa Ha KHOIMKY Bbl60pa 5

(=)

YTo0bl 3aNOMHUTL BbIGPAHHYHO FPOMKOCTb:!

e HaXMWUTE Ha CPeHIot KHOMKY 6.
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Oven light
Innenbeleuchtung
OcBelleHne ayxoBku

Griddle 150°C
Unterhitze 150°C
>Kapenue 150°C

EN

PRACTICAL ADVICE

Recommended cooking modes

Baking 200°C Fan 180°C Pizza 230°C
Ober- und i HeiRluft 180°C Pizza 230°C
Unterhitze 200°C O6ays 180°C Muuua 230°C

Bbineyka 200°C

.5,

Please

—

E® P

QL"{J
=

find the optimal cooking modes on the inner

glass surface of the oven door

The depicted food types are purely indicative and
show the kind of food you can cook by means of
that function. To discover the tremendous variability
of the oven capacities, don’t hesitate to experiment

with all

the cooking modes on the basis of your own

cooking experience.

Baking

It is advisable to bake pastry and cakes on
the authorized baking trays which are
provided as oven equipment.

You can also use unauthorized baking
dishes and trays which should be placed on
the wire shelves. In this case, baking dishes
made of black plate or golden plated metal
are recommended. The above mentioned
baking cups and dishes have a better heat
conductivity which results in reduced baking
time and energy saving.

Bake pastry and cakes in a pre-heated
oven.

The oven is to be thoroughly pre-heated, if
you bake heavy cakes which have a big
mass and rise weakly. For cakes that rise
quickly, use a slightly pre-heated oven.

After you have switched off the oven, check
the cake quality with a wooden rod. (If the
cake is well-baked, the rod remains dry and
clean).

After the oven has been switched off, let the
cake in for 5 minutes.
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PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN

Empfohlene Zubereitungsbetriebsarten

Super grill 250°C
Supergrill 250°C
Cynep rpunb 250°C

Single grill 250°C
Grill Einfach 250°C
punb 250°C

Grill & fan 210°C
Grill m. HeiBluft 210°C D
punb c 06ayBom 210°C P

RU

NMPAKTUYECKUE COBETDI

PexomeHayemble peXXuMbl NPUrOTOBNEHUA

D

”

L

&)

efrost 60°C
efrost 60°C
asmopaxusaHue 60°C

ltg

Die empfohlenen Zubereitungsbetriebsarten finden [1PéANaraembie pexumel Bbl MOXeTe HailTu Taioke
Ha BHYTPEHHEM CTEeKIe ABEepU OyXOBKU.

Sie auf der Innentir des Backofens.

Diese Symbole stellen nur eine Orientierungshilfe
dar, welche Typen von Produkten bei jenem oder
anderem Programm zubereitet werden koénnen.
Um die Vielseitigkeit von diesem Backofen zu
erkennen, flrchten Sie nicht, mit allen Funktionen
zu experimentieren, nutzen Sie dabei lhre eigene
Erfahrung in der Kuche

Backen

Es wird empfohlen, das Geback und die
Kuchen auf dem Backblech zu backen, das
als Herdausrustung mitgeliefert ist.

Es kann auch auf handelsiblichen
Kuchenformen und Backblechen gebacken
werden, die dann auf dem Rost
aufzustellen sind. In diesem Fall werden
Kuchenformen aus schwarzem Blech bzw.

mit  Elektroplattierung  (Farbe  gold)
empfohlen. Solche Backformen besitzen
eine bessere Warmeleitfahigkeit: Die

Backzeit wird dadurch kirzer, die Energie
kann damit gespart werden.

Manche Backwaren werden in einem
vorgewarmten Backofen gebacken.

Die Vorheizung des Backofens ist nur fur
schwere Backwaren erforderlich, die eine
ziemlich groRe Masse haben und schwach
aufgehen. Die Gebacke, die schnell
aufgehen, sind in einem nur schwach
vorgewarmten Backofen anzuordnen.

Beim Backofenabschalten ist die
Teigqualitdt mit einem Holzstdbchen zu
Uberprifen (soll der Teig gut ausgebacken
sein, bleibt das Holzstdbchen nach dem
Einstechen trocken und sauber.)

Nach der Backofenabschaltung sollte das
Geback noch 5 Minuten drin bleiben.

OTn cumBOnbl N1Wb 00pa3HO NoKasbiBalOT, Kakme
TUNbI MWW MOTYT ObITb NPUrOTOBIEHLI B TOM UK
MHOM pexume. YToObl MO3HATb MHOrOrpaHHOCTb
3TON OyXOBKW, He OonTecb 3KCNepuMEHTMpOBaTb
CO BCEMU DYHKLMAMU, ONMpasicb Ha COBCTBEHHbIN
ONbIT Ha KyXHe.

Bbineyka KOHOQUTEPCKUX U3penumn

TecCTa Ha
3aBoOCKoe

PekomeHgyeTcss  Bbinedka
NMPOTMBHSIX,  COCTaBMSOLLNX
obopygoBaHmne OyXoBKMU.

Bbineyka Bo3aMOXHa Takke B (popMax u Ha

NPOTUBHSIX, KOTopble cnepyet
ycTaHaBnvMBaTb Ha pelweTke. B aTom
criydae  pekomeHayeTcs  ynotpebreHve

dopM M3 4YepHOM xeCcTu wunn opm C
ranbBaHOMOKPbLITUEM  (30510TOrO  LBETA).
OTn opMbl nyywe npoBOAAT TENMo U
COKpaLLalT BpeMs BbINEYKN, SKOHOMS Mpu
3TOM 3NEKTPOIHEPTUIO.

HekoTopble U3 BbINEKaeMblX U3genui
TpebylT  npeaBapuTeENbHO  NPOrpeTon
Kamepbl OyXOBKW.

MpenBapuTenbHbIN Harpes OYXOBKU

cnegyeT MPUMEHATb  WUCKMOYUTENBHO B
crny4vae Tsbkenoro tecta 6onblioro o6bEma

n crnabonogHumatoLerocs. BbicTpo
nofgHUmaroLeecs TecTo crnenyet
ycTaHaBnmeaTb B cnabo pasorpeTyto
OYXOBKY.

Mocne OTKIMOYEHUS AYXOBKM,
pekomeHayeTcs npoBepka KayecTBa
BbIEYEHHOr0  TecTa npv NMOMOLLM
AepeBAHHON nanoyvku (B cnyyae
npaBuibHON  BbINEYKW, MOCre Hakona

TecTta, nanoyka p[orkHa ObiTb Cyxon WU
YUCTON).

BbineyeHHoe usgenve, cregyeT oCTaBUTb B
OYyXOBKe, Mocne ee OTKIIYEHUs, elle Ha
NPOTSXKEHNE 5 MUHYT.
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Baking parameters for conventional heating are
summarized in Table 1, and for hot air
circulation in Table 2.

If you use hot air circulation function, no pre-
heating is necessary.

If air circulation function is used while baking a
cake, the baking tray should be put at level 1l

Y, from the oven bottom. In case you bake two
cakes simultaneously, use levels Il and IV.
Baking parameters Gebackparameter bei Nutzung MapameTpbl BbINe4ku ¢
for conventional heating Konventioneller Beheizung KOHBEHLMOHHbLIM HarpeBoM.
Table 1 Tabelle 1 Tabnuua 1
Kind of dough Level Temperature Baking time, min.
Gebackart Hohe Temperatur °C Backzeit, min.
Twun Tecta Pab6. ypoeHb | Temnepatypa °C Bpems, MUH.
Cakes in cups and dishes Formgeback Bbineyka B ¢popmax
Meringue / Schaumgeback / bese 2-3 80-100 60-70
Sand paste /Sandkuchen / Neco4Hasa 6aba 2-3 160-180 40-70
Yeasted dough / Hefekuchen / [poxkeBas 2-3 170-180 50-60
6aba
Tart /Torte / TopT 2-3 160-180 30-50
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 2-3 160-180 10-25
Shortcrust for fruit tart / Mirberteig fur Obsttorte 2-3 Heat / Erhitzter /
/neco4vHoe TecTo Ans PPyKTOBOro TopTta pasorp. 200-220
Cakes on baking trays Geback auf dem Blech Bbineyka Ha NPOTUBHSIX
Crumbly yeasted dough cake / Hefestreusel / 2-3 170-190 30-40
[poxokeBas xana
Eclairs / Eclairs / Qknepbl 2-3 200-225 30-40
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagknin nupor ¢ 2-3 170-190 30-50
OPYKT.
Crumbly sweet cake / Streuselkuchen / 2-3 170-190 20-35
CnafKui nupor ¢ KpOLLKOW
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Backparameter bei Nutzung konventioneller
Beheizung sind in der Tabelle 1
zusammengefasst, und fir Thermozirkulation in
der Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwarmung erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation ist Aufbacken
von Teig in der Héhe Il von unten empfohlen;
beim gleichzeitigen Backen auf zwei Backblechen
—in der Hohe Il und IV.

Baking parameters

Backparameter bei Nutzung der

RU

MpumepHble napameTpbl BbIMEYKN c
MCMNOSIb30BaHMEM KOHBEHLUMOHANbLHOro HarpeBa
npuBegeHbl B Tabnuue 1, a ¢ ncnonb3oBaHMEM
Tepmouupkynsauum B Tabnuue 2.

Mpn  umcnonb3oBaHUWM  TEPMOUMPKYNALMK,  He
TpebyeTcs npeaBapuUTeNbHbIN pas3orpes AyxOBOro
Wwkada.

Ons BbIMEYKM Tecta C  NpUMEHeHNeM
TEPMOUMPKYNSLUN, pekoMeHAyeTCcsl Bbinevka Ha

Il ypoBHE CHM3Yy [OyXOBKA, a B cny4ae
OLHOBPEMEHHOWN BbINEYKN - Ha [OBYX YPOBHAX -
pekomeHaytoTcsa yposuu Il n V.

MapameTpbl BbINEYKN C

for fan cooking HeiBluft. TepMOLUPKYNALMEN.
Table 2 Tabelle 2 Tabnuua 2
Temperature °C Baking time, min.
Kind of dough / Gebackart / Tun tecta Temperatur °C Backzeit, min.
TemnepaTtypa °C Bpemsi, MUH.
Cakes in cups and dishes / Formgeback/ Beineuka B gpopmax
Meringue / Schaumgeback / Bese 80 60-70
Sandn paste / Sandkuchen / lNeco4yHas 6aba 150 65-70
Yeasted dough / Hefekuchen / OpoxkeBasi 6aba 150 60-70
Tart/ Torte / TopT 150 25-35
Cakes on baking trays Geback auf dem Blech Bbine4yka Ha NPOTUBHAX
Yeasted dough / Hefekuchen / OpoxkeBoe Tecto 150 40-45
Crumbly sweet cake / Streuselkuchen / Cnagkun nupor ¢ 150 20-30
KpOLLKOW
Fruit cake / Obstkuchen / Crnagkuii nupor ¢ pykramu 150 40-55
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 150 30-40
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Roasting and Stewing Meat

Please remember:
e Roast or stew meat joints bigger than 1 kg
in the oven. Smaller pieces are to be
cooked on the cooking zones.

e To prevent the meat from getting dry, place
a plate of water at the lowest level below
the wire shelf with the roasted food and
refill water while cooking.

e Use pans with heat-resistant handles.

Roasting and stewing parameters at conventional
heating are shown in Table 3, those with hot air
circulation - in Table 4.

Note! The given parameters refer to roasting on
the grid. If you use closed pans, select the
temperature 200°C.

Remember to turn over the joint as soon as the half
of the selected cooking time has passed.

Roasting bigger meat joints is more effective.

Baste the joint with gravy while roasting.

It is advisable to place a plate of water at the
lowest level below the wire shelf with the roasted
meat and refill water while cooking. (Don’t sprinkle
water over the joint of meat)

Baking and roasting parameters introduced in this
chapter can be amended according to own cooking
experience.
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Braten und Schmoren von Fleisch

Es wird folgendes empfohlen:

e Braten bzw. Schmoren von uber 1 kg
Fleischsticken im Backofen. Kleinere
Fleischsticke  sind auf  Kochzonen
vorzubereiten,

e beim Braten von Fleisch auf dem Rost wird
empfohlen, auf der niedrigsten Ebene
(unter dem Rost mit Gericht) ein Blech mit
etwas Wasser zu stellen. Wahrend der
Zubereitung wird Wasser nachgefiihlt,

e Zum Braten sollten Gefalle mit
temperaturbestandigen  Griffen  benutzt
werden.

Zubereitungsparameter fir Braten und Schmoren
von Speisen bei konventioneller Beheizung sind
in der Tabelle 3, und fir Thermozirkulation in der
Tabelle 4 dargestellt.

Bemerkung! Die dargestellten  Parameter
betreffen das Braten auf dem Rost. Bei der
Verwendung von geschlossenen Gefalien ist die
Temperatur auf 200°C einzustellen.

Nach Ablauf der Halbzeit, die fir das Braten
vorbestimmt ist, sollte das Fleisch umgewendet
werden.

Es ist gunstiger groRere Fleischportionen zu
braten.

Wahrend des Bratens begielen Sie das Fleisch
mit der Bratensol3e.

Es ist empfohlen ein Blech mit etwas Wasser auf
die niedrigste Ebene (unter dem Gitter mit Gericht)
einzuschieben. Wahrend des Bratens soll das
ausgedampfte Wasser erganzt werden (nicht das
Fleisch begief3en!).

Die in diesem Kapitel dargestellten Parameter
hinsichtlich des Backens und des Bratens kdnnen
Sie aufgrund eigener Erfahrungen verbessern.

RU

XapeHue u TyweHune msca

PekomeHayeTcs cnegytolee:

e XapeHue wn TylweHue B OyxOBKke Onioa
Maccon npesblwawowen 1 kr. MeHbLume
nopumm criegyet roToBUTb Ha BapO4HOM
NMOBEPXHOCTH,

e B Cryyae XapeHusi Msca Ha peLueTke,
pekoMeHOyeTCs yCTaHOBKa Ha CamMOMm
HWKHEM YpPOBHe (nog, peLueTkon ¢ 6nogom)
NPOTUBHS,  coAepxawlero  Hebornbluoe
KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPYO MOMOSHAT BO
BPEMS XXapeHbs,

e [ONA  XKapeHusa, cnegyetr  NPUMEHSTb
€MKOCTU  (KacTploniv) € KapoCTONKUMM
py4Kamum.

MNpuMepHble nNapamMeTpbl YCINOBUWA >KapeHbs WU

TyLlEeHNs ontog c ncnorb3oBaHMEM
KOHBEHLMOHANbHOro HarpeBa npuBeAdeHbl B
Tabnuue 3, a c MCMoSib30BaHNEM

TepMouupKynsauum B Tabnuue 4.

MpumeyaHue! MpuBeaeHHble napameTpsl
KacaloTcsl KapeHusa Ha peweTke. B cnyyae
NPUMEHEHUST 3aKpbITbIX EMKOCTEeN (KacTporb),
TemnepaTtypy creayeT yCTaHOBUTb Ha YpPOBHe
200°C.

Mo NcTeYeHUn MOMOBUHbI BPEMEHM,
npegHasHa4yeHHOro  Ans  3aXapuBaHus, MSACO
crnepyeT nepeBopaynBaTb Ha Apyron 6ok.

Bonee BbIrogHbIM  ABRNsieTCA  3akapuBaHue
OonbLnX Nopumn mMaca.

Bo BpeMs XapeHnus nonveaTb MSICO

BbITONMNBLLNMCA COYCOM.

PekomeHayeTcsi ycTaHOBKa Ha CaMOM  HW3KOM
ypoBHe (NMoa pelieTkon C ©Onogom) MpOTUMBHS,
cogepxalero HebonbLloe KONMUYEeCTBO BOAbI,
KOTOPYK MNOMOSHSAIT BO BpeMs >XapeHbs (MSACo
BOJOW He nonueaTb).

MapameTpbl, nNpuBeAEHHbIE B 3TOW  [nase,
KacatoLpmecs BbliNeYKn U1 XapeHusi, pekoMeHayeTca
KOppPEeKTMpoBaTb, OCHOBbIBAsiCb Ha COOBCTBEHHOM
onbITe.
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Roasting parameters for

conventional heating

Bratparameter bei Nutzung
Konventioneller Beheizung
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MapameTpbl XapeHus c
KOHBEHLMOHHbIM HarpeBoMm.

Table 3 Tabelle 3 Tabnwuua 3
Kind of meat Advice Level Temperature °C | Roasting time min
Fleischgattung Empfehlungen Hohe Temperatur °C Bratzeit min.
Bua msaca PekomeHgaumnm Pa6. yposeHb | Temnepatypa °C | Bpems, MuH.

Stewed Beef / Rindfleisch 2-3 225-250 120-150
geschmort / TyweHas
roBsaguHa
Underdone Roastbeef / pre-heated oven 3-4 225-250 5-6
Roastbeef blutig / Poctond erhitzter Backofen
KpOBaBbIN pasorpeTas ayxoBKa
Juicy roastbeef / Roastbeef pre-heated oven 3-4 225-250 6-8
saftig / Poctond coyHbIn erhitzter Backofen

pasorpetas gyxoBka
Well-done Roastbeef / pre-heated oven 3-4 225-250 10-11
Roastbeef angebraten / erhitzter Backofen
Poctbnd nogpymsiHeHbIN pasorpertas gyxoBka
Pork / Schweinefleisch / 2-3 150-170 30-120
CBWHKMHA
Veal / Kalbfleisch / TenatunHa 2-3 150-170 45-120
Lamb / Lammfleisch / 2-3 150-170 90-120
bapaHuHa
Game / Wildfleisch / Qnyb pre-heated oven 2-3 170-190 60-110

erhitzter Backofen

pasorpeTtas AyxoBka
Fowl / Gefligel, Hahnchen / 2-3 160-180 45-60
MTuua, ubinnarta
Canard / Enten / YTku pre-heated oven 2-3 200-220 60-90

erhitzter Backofen

pasorpeTas gyxoBka
Goose / Ganse / 'ycu 2-3 160-180 150-360
Stewed fowl / Geflugel 2-3 210-225 45-60
geschmort / TyweHas ntuya
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Roasting parameters for

Bratparameter bei Nutzung

RU

MapameTpbl XxapeHus c

fan cooking der HeiBluft TepMOLUPKYNALMEn.
Table 4 Tabelle 4 Ta6nuua 4
Kind of meat Portion Temperature °C | Roasting time min.
Fleischgattung Mopuys Temperatur °C Bratzeit min.
Buag maca Temnepatypa °C Bpems, MuH.
Fowl / Hahnchen / LibinnaTa 1 180 50-60
Game / Wildfleisch / On4b 1-1,5 160 120-140
Veal / Kalbfleisch / TenatuHa 1 160 100-140
Pork / Schweinefleisch / CBuHMHa 1 175 110-120
Beef / Rindfleisch / NoBsagnna 1 160 120-150
Goose, canard / Gans, Ente / Nycb, yTka 1 175 corr. mass
gem. Masse
COOT. Macce

Grill parameters

Grillparameter

MapameTpbl XapeHus Ha

Table 5 Tabelle 5 rpune. Tabnuua 5
Grill time, min
Kind of meat Level Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe 1st side / 1 si?teew/m’ MMHznd side /
Bun msca Pat. yposene 1.cTOpoHa 2.Seite /
2.CTOpOHa

Pork chop / Schweinskotelett / CBnHas kotneta 4-5 8-10 6-8
Pork minced schnitzel / Schweinschnitzel / 3-4 8-10 6-8
CBUHOW WHULENb
Cooked beef / Gekochtes Rindfleisch 3-4 10-12 6-8
OTBapHoe roBsiXkbe MsICO
Sausages / Wirstchen 4-5 8-10 6-8
Konbacku
Barbeque / Schaschlik 4-5 7-8 5-6
LLawwnbiku
Beef steak / Rindsteak 4-5 6-7 5-6
OBsXKbE Xapkoe
Veal chop / Kalbskotelett 4-5 8-10 6-8
KoTneTa 13 TeNATUHBI
Veal steak / Kalbssteak 4-5 6-7 5-6
AHTPUKOT 13 TENSATUHDI
Lamb chop / Lammkotelett 4-5 8-10 6-8
KoTneta 13 6apaHuHbl
Chicken — half / Hahnchen, Halfte 3-4 25-30 25-30
LibinnsTta - nonoBuHa
Fish / Fisch / Pbiba 4-5 6-7 4-5
Filet / Filet / dune 4-5 4-7 6
Trout / Forellen / ®openb 4-5 4-7 6
Toasts / Toasts / TocTbl 4-5 2-3 2-3
Sandwitch / Toasts, belegte / TocTbl ¢ 3-4 6-8
Ha4YNHKOM
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CLEANING AND SERVICING

Oven

The inner walls of the oven are covered with easy-
to-clean high quality enamel. The very smooth
surface prevents greasy food rests from sticking to
the oven walls, thus, making cleaning fast and
easy. The acid-proof enamel surface provides a
long-term effective performance of the oven.

Please clean the oven after every use.

cleaning the oven, disconnect the plug
from the power socket or the power cable
from the oven.

' IMPORTANT!!! Safety precaution: before
o

Clean the oven cavity and baking trays only with
tepid water and a little bit of washing-up liquid.
After having cleaned the oven, dry it with a dry
cloth or just open the oven door.

Do not use acid or alkaline substances (lemon
juice, vinegar, salt, tomatoes etc.) to clean the
AAB coated oven surfaces and baking trays. Do
not use chlorine based products, acids or abrasive
products to clean the enamel surfaces of the oven.

Self-cleaning catalytic panels

The Kaiser smooth-walled ovens are provided with
inner self-cleaning catalytic panels 1.

The fine-pored enamel coating of the panels is
highly ecological. At the oven temperature above
200° C, the enamel coating catalyzes grease and
oil stains on its surface and gradually vaporizes
them.

If the oven is still not clean enough after cooking
very greasy food, operate the empty oven for 60
minutes (max.) at maximum temperature until it
gets clean again.

Never wash or clean self-cleaning panels with
abrasive, acid, or alkaline products.



DE

PFLEGE UND WARTUNG

Backofen

Die inneren Wande des Backofens sind mit
hochwertiger pflegeleichter Emaille bedeckt. Die
sehr glatte Oberflache wirkt dem Erscheinen der
restlichen Verschmutzungen auf den Wanden des
Backofens sehr schnell entgegen und Ilasst sich
einfach reinigen. Die antisdurehaltige Eigenschaft
dieser Emaille erlaubt eine langfristige qualitativ
hohe Nutzung lhres Backofens.

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu
reinigen.

' WICHTIG !!! Als Sicherheitsvorkehrung

muss vor jeder Reinigung des Backofens
® | immer
werden.

das Stromnetz abgeschaltet

Den Backofenraum und Backblechen nur mit
lauwarmem Wasser mit ein wenig
Geschirrspulmittel waschen. Nach dem Waschen
ist der Backofenraum mit einem trockenen Lappen
nachzuwischen oder bei gedffneter Tur trocknen zu
lassen.

Zum Reinigen von Backofen und Backblech mit
Antiannbrennbeschichtung AAB durfen auf keinen
Fall sauren oder alkalischen Substanzen
verwendet werden (Zitronensaft, Essig, Salz,
usw.). Chlorhaltige Produkte (Bleichmittel usw.)
sind ebenfalls unbedingt zu vermeiden, dies gilt
vor allem fir die Reinigung der emaillierten
Wande.

Selbstreinigende katalytische Platten

Unsere Backdfen mit glatten Wanden bieten die
Maglichkeit, in der Muffel selbstreinigende Platten
1 zu montieren, mit denen die Wande verkleidet
werden. Diese Spezialplatten, die vor den
seitichen Rahmen an den Wanden eingehangt
werden, sind mit einem mikropordsen katalytischen
Speziallack bedeckt, der oxidiert, die OI- und
Fettspritzer nach und nach verdampfen lasst, und
so bei den Backvorgangen tber 200°C eliminiert.
Sollte der Ofen nach dem Backen sehr fetthaltiger
Speisen nicht sauber sein, lasst man ihn maximal
60 Minuten lang leer bei Hochsttemperatur
eingeschaltet. Die selbstreinigenden Platten
dirfen weder gewaschen, noch mit scheuernden
oder saurehaltigen bzw. alkalischen Produkten
gereinigt werden.

RU

OBCJTYXUBAHUE U YXO[

OdyxoBomn wkad

BHyTpeHHMe CTEHKM
BbICOKOKa4eCTBEHHOM
amarnblo. OuyeHb rnagkas NOBEPXHOCTb
NPOTUBOAENCTBYET  MNOSIBNEHUIO Ha  CTeHKax
OYXOBKM OCTaTOYHbIX 3arpsi3HEHMA U OYEHb
ObICTPO M NpPOCTO ounwaeTcss. AHTUKMCNOTHOE
CBOWCTBO 3TOM 3Marnu MNo3BONSIeT AOSNITOCPOYHO M
Ka4yeCTBEHHO MCMNonb3oBaTh Bawly gyxoeky.

OYXOBKM MOKPbIThI
rierkooyulatroLlenca

Yncture AOYXOBKY nocne Kaaoro ncrnosjib3oBaHus.

' BaxHo! B KayecTBe Mepbl

NpegoCTOPOXHOCTU  HeobxoaumMo  nepea
® | kaxpaou YMCTKOW OYXOBKM OTKMNOYaTh ee
OT ceTu.

[yxoBor wkad “ NPOTBUHUM MOWTE, WCMOSb3ys
TOMbKO Tennykw BoAy C HeGONbLIMM KONMNYECTBOM
XKNOKocTU aAna MblTbd nocydbl. [locne MbITba
BbITPUTE OYXOBOW LWKag HaACyxo WnM OCTaBbTe
ABepLy OTKPbITON A58 NPOChbIXaHUs KaMepbl.

He npumeHsnTe ana 4YUCTKM OYXOBKU W
NPOTBUHSA C aHTUNpUrapHblM NokpbiTuem AAB
KUCMOTO- WNKN  Lenovyecojepxalimx BeLLecTB
(ykcyc, cok nuMmoHa, conb 1 1.4.). HU B koem
cnyyae He npuMeHsanTe Takxe
xnopocogepxawue cpeactesa (otbenusatoime u
T.4.). OCOBEeHHO 3TO HYXHO MMeTb B BuAy Mpu
YNCTKE AMannpPoOBaHHbLIX MOBEPXHOCTEN [yXOBOK.

Camoouuwiarowmecs
NJacTUHDI.

Ha cTeHkax OyxOBKM yCTaHOBMNEHbI NnacTuHbl 1 co
cneumnanbHOM  3KOMOrMYEecKOM  MUKPOMOPUCTOM
camMoou4MLLaloLLEenca  KaTanuTUYeckol  3amarnbio.
OTa amanb npu TemnepaTtype TunoBon paboTbl
ayxoBku cBblwe 200° C katanu3upyeT Bce
HaxoOslUMecss Ha HeW >XMpHble BellecTBa W,
ucnapssi, ycTpaHsieT ux. EQnHCTBeHHble cpeacTBa,
Heobxoaumble ans  ybopkM OyXOBKM  Mocne
KaTanUTUYECKOM OYUCTKU - 3TO... LIETKA U COBOK.
Ecnn xe nocne nNpuUrotoBrneHUs OYEHb KUPHbIX
Onog Ha CTeHKkax [OYXOBKM BCE e OCTalTcs
3aMeTHbIMM Ccneabl Macna W Xupa, OcTaBbTe
NYCTYIO OYXOBKY BKMHOYEHHOW NMPW MakCUMasrbHOM
TemnepaType OO0 TeX Nnop, NoKa OHa NOJSTHOCTbIO He
ounctutca Camoolmyatolimecs KatanuTudeckue
MNacTuUHbl HENb3sl HW MbITb, HM Tem Oonee
YNCTUTb abpasnBHLIMW MaTepuanamm u KUCnoTo -
W Lenoyecogepxawmm cpeactsamu.

KaTannTn4yeckKkume
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Baking trays with AAB coating

The Kaiser XL 500 ovens are provided with the
AAB coated baking trays manufactured on the
basis of state-of-art technologies. In comparison to
usual coatings, the ABB coating is much more
advantageous: it is durable, resistant to scratches,
grease and oil stains do not stick to it. The
remarkable anti-stick feature of the coating is
based on “Lotus blossom” effect: oil and grease
drip off without sticking and can be easily removed
even by water without any detergents.

If you cook food on the ABB coated baking trays,
please only use special wooden or plastic utensils.

Telescopes*

The system of Telescopes 2 provided in the oven
enables you to pull out all baking trays together or
separately even while cooking a dish. This Kaiser
innovation differs from all similar constructions to
advantage: telescopic guides provide convenient
and practical access to every level, enable you to
check up and take out the food from any tray, thus,
saving the heat in the oven and preserving the food
on the other trays hot. A special anti-tilt system
guarantees safety against overturning even if the
telescopic guides are fully withdrawn. The
maximum load amounts to 15 kg. You can easily
dismantle the telescopes in order to clean them
thoroughly. The construction is made of stainless
steel, so corrosion protection is ensured.

Removing the oven door

You can easily remove the oven door in order to
clean it more thoroughly and get a better access to
the oven cavity.

To do so, proceed as follows:

¢ Open the door against the stop.

e Fix the two levers 3 in the upper position.

e Close the door against the first stop
(caused by the raised levers).

e Carefully pull the door upwards and
outwards to remove it from the mountings
4.

To mount the door:

e Fit the hinges into their mountings and fix

the two levers in the lower position.

* - if available
* - - can be ordered in trade
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Das Backblech mit
Antianbrennbeschichtung AAB

der

Die neusten Backbleche des Herdes XL 500 mit
der Antianbrennbeschichtung AAB entsprechen
den modernsten Technologien. Der neue
Antihaftbelag ist viel vorteilhafter als U(bliche
Beschichtungen. Das neue Backblech st
strapazierfahig, kratzfest und langlebig. Seine
hervorragenden Antihaft-Eigenschaften hat es dem
Lotusbliteneffekt zu verdanken - alles perlt
spurlos ab und nichts kann anhaften. Fett, Reste
vom Kuchen und etc. verbinden sich nicht mit der
Oberflache und lassen sich durch klares Wasser
ohne Zusatz von Reinigungsmitteln mihelos
entfernen.

Beim Nutzen des AAB Bleches benutzen Sie die
Gerate aus Holz oder Kunststoff.

Teleskop*
Das System Teleskop 2, mit dem |hr Herd
ausgestattet ist, ermdglicht lhnen, alle Bleche

sowohl zusammen als auch getrennt voneinander
herauszuschieben, sogar wahrend der Zubereitung
eines Gerichtes. Die von Kaiser ausgefertigte
Konstruktion unterscheidet sich von ahnlichen durch
den bequemen und praktischen Zugriff zu jedem
Blech und erlaubt Ihnen, die Backwaren von jedem
Backblech herauszunehmen und zu kontrollieren,
ohne den Ofen und die Gerichte auf den anderen
Blechen abzukihlen. Die Schienen jedes Bleches
halten einer Belastung von bis zu 15 kg stand im
vollstdndig herausgeschobenen Zustand. Beim
Saubern des Backofens lasst sich das System der
Schienen leicht entfernen. Die Konstruktion ist in
rostfreiem Stahl ausgefiihrt, was die Méglichkeit von
Korrosionsbildung ausschlieft.

Ausbauen der Ofentiir

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum zu
schaffen sowie die Reinigung zu ermoglichen,
kann die Backofentiir mihelos ausgebaut werden.
Dazu folgendermalien vorgehen:

o die Tur ganz 6ffnen;

o die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 3
anheben;

o die Tur wieder bis zur ersten, von den zwei
zuvor angehobenen Hebeln bestimmten
Einrastung schliefl3en;

e die Tur nach oben und nach auf3en
anheben und herausnehmen 4.

Um die Tur wieder einzubauen:

e die Scharniere wieder einsetzen und dann

die zwei Hebel in Schliel3stellung bringen.

* - falls vorhanden
* - kann zuséatzlich im Handel bestellt werden

RU

MNpoTBUHbL € aHTUNpPUrapHbIM NOKPbITUEM
AAB

Hoekle npoteHU nnt XL 500 ¢ aHTUNpUrapHbimM
NOKpPbITUEM AAB un3rotoBneH Ha OCHOBe
HOBEWLLMX TEXHOMOrM1U. J3TO MNOKpPbITUE UMeeT
ropasgo Oonblie MpeMMylectB, 4Yem OObIYHbIE
NOKPbITUSA. HOBLIM NPOTUBEHb NPOYEH U YCTONYMB K
LapanuHam, OONroBEYEH, 3amevarernbHoe
KayeCTBO aHTUMPUrapHOro noKpbiTUA AOCTUraeTcs
Onarogaps addexTy uBeToB JloToca: Xup, octatku
BbINEYKN U T. A. HE NPUCTAIOT K MOBEPXHOCTU N UX
MOXHO 6e3 Tpyaa yganuTb 4MCTOM BOOOW Oaxe
6e3 uncTawmx cpencTs.

Ecnm Bbl rotoBute nuwyy Ha nNpOTBUHE C
aHTUNpurapHeiM nokpbiTvem AAB, pekomeHayeTcs
MCnonb3oBaTb [OEpeBsiHHblE WM  cheuuanbHble
nnactMmaccoBble Npubopsbl.

Teneckon*

Cuctema Teneckon 2, KOTOpbLIM OCHallleHa Balia
AyXoBKa, no3sonseT Bam BbiaBMratb BCe NPOTUBHU
KaKk COBMECTHO, TaK M MO OTAEeNbHOCTU [Jaxe BO
Bpems NpurotoBneHnsa 6noa. [JaHHas KOHCTPyKUmMs
OTNMYaeTcsl  OT  aHanormyHblX  YAOOHbIM U
NPaKTUYHbIM AOCTYNOM K moGOMY NPOTUBHIO W
No3BONSIET AOCTaBaTb M KOHTPONMPOBaTb BbINEYKYy
Ha NnOOM M3 HUX, HE OXNaxpgas BCH OyXOBKY W

Haxoddlwmecs Ha JApyrux npoTuBHAX 6Gnioga.
HanpaBngwwme Kaxgoro MNpOTMBHS — HaOEXHO
YOEPXKMBAIOT HarpyXeHHbln Becom p[o 15 «kr.

MPOTUBEHb B MOSIHOCTbIO BbIABUHYTOM COCTOSIHUW.
Mpy ouncTKe [OYXOBKM CUCTEMA HanpaBnsOLLMX
nerko cHumMaetcs. KOHCTpyKUuusi BbIMOMHEHa W3
Hep>kaBetoLLe cTanm, yTO UCKNoYaeT
BO3MOXXHOCTb MOSIBIIEHUS KOPPO3UM.

[deMoHTax ABepuUbl AYXOBKU

Ona nonyyeHus nydwero AocTyna K OyXOBOMY
Wwkadpy, a Takke ONA ero OYMCTKWU, ABepLa MOXeT
OblTb O4YeHb Nerko AeMoHTupoBaHa. Ons aToro
HeobxoaMmo:
e MOJIHOCTbIO OTKPbITb ABEpLY;
e MNPUNOAHATL [Ba YKa3aHHbIX Ha PUCYHKe
pblyaxka 3
e TNPUKPbITb ABepuy Q[0 MNepBOro KacaHus
NOAHATBIX PblYAXKOB;
e NpUNOAHSIB ABepLy, NOTSHYTb €€ BBEPX Ha
cebs 4.

YT06blI BHOBb YCTAHOBUTL ABEPLIY:
e BCTaBWUTb LLUAPHUPbLI Ha MNpPexHee MecTo WU
3aLLENKHYTb PbIYaXKN.

* - ecnun nmeeTcst
* - MOXeTb ObITb ONONHUTENbLHO 3aKasaHa B MarasuHe
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Removing inner glass

To remove the inner pane, screw out the screw 1
and open the plastic latches 2 located in the upper
corners of the door. Now pull the glass carefully to
set it free from the second blocking device. Take
the glass out. Insert the clean glass back carefully
and lock it by means of the blocking device.

Replacing the oven light

The oven light 3 should have the following
parameters:

a) temperature resistance — up to 300°C

b) power supply: see V/Hz indicated on data plate.
c) power input: 25W.

d) E 14 connection.

' Attention! First of all disconnect the
°® appliance from the power supply.

e to prevent damage, put a cloth into the oven
screw out the glass cover of the light

e screw out the old bulb and replace it with
the new one

o adjust the glass cover and remove the cloth

e connect the appliance to the mains
electricity supply

Fan filter

In case your oven is equipped with the net filter
which protects the fan from the drops of fat, take
out the filter every time you use the oven
intensively and wash it in hot water with washing-up
liquids.

To withdraw the filter, pull the handle 4 upwards.
To mount the filter, insert its ledges into a label on
the wall and carefully pull it downwards. The filter is
fixed at the protective casing of the fan.
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Herausziehen der inneren Scheibe

Drehen Sie dazu die Schrauben 1 heraus und
entfernen Sie die Kunststoffverschllisse 2, die sich in
den oberen Ecken der Backofentir befinden.
Danach schieben Sie die Scheibe aus dem zweiten
Verriegelungselement heraus und ziehen Sie sie
heraus. Nach dem Reinigen schieben Sie die
Scheibe zurlick und verriegeln Sie sie, indem Sie
die Verriegelungselemente erneut festschrauben.

Auswechslung der Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung 3 muss folgende Merkmale
aufweisen:

a) hochtemperaturbestandig (bis zu 300° C)

b) Stromversorgung: siehe Anschlusswerte V/Hz auf
dem Typenschild.

c) Leistung 25 W

d) Sockel E 14.

' Achtung! Das Gerat zuallererst vom
° Stromnetz trennen.

e Zur Vermeidung von Schadensfallen, ist im
Ofen ein Geschirrtuch auszubreiten

¢ Lampenabdeckung aus Glas abschrauben

e Alte Lampe abschrauben und mit einer
neuen auswechseln

e Lampenabdeckung wieder anmontieren und
Geschirrtuch entfernen

e Das Gerat erneut
anschlief3en

an das Stromnetz

Filter des Ventilators

Wenn lhr Backdfen mit einem Filter ausgestattet ist,
der einem Zweck dient, die Menge von zum
Ventilatorpropeller gelangenden Fettpartikeln zu
begrenzen, wird es empfohlen, nach jedem
intensiven Backen den Filter herauszunehmen und
ihn in heillem Wasser mit Spllmittel zu waschen.
Um den Filter herauszunehmen, packen Sie seinen
sichtbaren Griff und ziehen Sie ihn nach oben 4.

Um den Filter wieder einzubauen, sind seine
Anzapfungen in die Ausschnitte der Luftflhrung
hineinzuschieben.

RU
CHAAITUe BHYTpPEeHHero cTekna

C oaToit uenbio crnegyeT BbIBUHTUTL BUHT 1 u©

OTKPbITb nnacTMaccoBble 3aLlenku 2,
pacnorioXXeHHble B BEPXHUX Yyrrax AsepLbl. 3aTtem
CTEKNno  cregyet  BbIABUHYTb CO  BTOPOro
Gnokvpytlowlero anemeHtTa u BblHYTb. [locne
OYMCTKM CTeKmno cnepyet BCTaBUTb n
3abnoknpoBaTb, NPUKpy4uBasi  BrOKMPYHOLLNIA
3NeMeHT.

3amMeHa namnbl oCBeLeHUs1 AYXOBKU

OcselleHne  gyxoBkn 3
cneayoLlime napameTpbi:

a) TepmocTonkocTb (o 300° C)
b) OnekTponutaHue: napameTpbl NOOKITHYEHUS
V/Hz ykasaHbl B 3aBoACKOM Tabnunuke.

c) MoTtpebnsemasa mowHocTb 25 W.

d) Uokonb E 14.

OOJTKHO MMETb

' BHumaHue! [lpexge Bcero OTKOUAUTL
® OYXOBKY OT CeTu.

e Bo wmnsbexaHne noBpexaeHW pasnoxute
B AYXOBKE KyXOHHOE MOomnoTeHue

e BblkpyTnTe CTEKNAHHLIN NNadgoH

e BbikpyTuTEe CcTapylo namnoyky u BKpyTuTe
HOBYIO

e Bkpytute Ha mecto nnadoH un ybepute
nonoTteHue

e [logknoumTe OAYyXOBKY K 9MeKTpoceTn

dunbTp BeHTUNATOPA

Ecnn Bawa nnuta obopygoBaHa ceTyaTbiM
PUnbTPOM, orpaHuYMBaloLMM nonageHue Kanerb
Xupa Ha BEHTUNATOP, BblHUMaNTe OUNbLTP nocne
KaXgoro MHTEHCMBHOIO UCMOMb30BaHUA OYXOBOro
LKada 1 MOoKMTe ero ropsa4ven Bogon C MOKLLUNMMK
cpeacTeamu.

Ans n3bATUS UnbTpa HYXXHO B3ATLCA 3a pyyky 4
W NOTAHYTb BBEPX.

[nsa yctaHoBKM bunbTpa Ha MecTO yCTaHOBUTE
€ro BbICTYMbl B Bblpe3bl HA CTEHKE N BCTaBbTE €ro
OBWXEHNEM CBEPXY-BHUS.
dunbTp  Kpenutca  Ha
BEHTUNATOpPA.

3alnMTHOM KOXyXxe
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Cyclic inspection

Besides the current maintenance, the user should
ensure:

e alternate check and maintenance of oven
elements and assemblies,

e cyclic inspection by the customer service
once in two years after the warranty has
expired.

e Repair of faults.

Note! Care and servicing as well as all kind of
reparations are to be carried out by authorized
personnel only.

' IMPORTANT!!!

The user is responsible for good working
® | order and correct operation of the
appliance. If the customer service is called
because of an operating mistake, the
servicing costs are carried by the user
even if the warranty is still valid.

Damages caused by non-observance of
the given instruction are not approved.

What to do, if?
In case of a damage:
¢ Switch off all oven operating functions
(cooking zones, oven, light etc.)
e disconnect the appliance from the power
supply
o contact the Customer Centre or another
authorized organisation to order the
servicing.

Some simple faults can be repaired by the user in
correspondence with the recommendations in the
present operating instructions.

Some troubles and faults can occur occasionally
during the usage of the appliance. The user can
repair some of the faults on his or her own by
following the recommendations introduced in the
Table below. Before contacting the customer
service, check the following points consecutively:
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Periodische Besichtigung

Auler den laufenden Wartungsarbeiten ist der
Benutzer zu folgenden Tatigkeiten verpflichtet:
e Periodische Uberpriifung und Wartung von
Herdelementen und Baugruppen,
¢ Nach Ablauf der Garantieperiode jede zwei
Jahre den Herd vom Kundendienst
durchsehen lassen.
¢ Beseitigung von entdeckten Stérungen.

Anmerkung! Alle oben angefiihrten Einstell- und
Nachstelltiatigkeiten, sowie Reparaturen miissen
durch eine Kundendienststelle oder einen
autorisierten Installateur durchgefiihrt werden.

' WICHTIG!!! Der Benutzer ist flir den
einwandfreien Zustand des Gerats und die
® | fachgerechte Benutzung verantwortlich.
Wenn der Kundendienst wegen eines
Bedienfehlers gerufen wird, ist der Besuch
auch wahrend der Garantiezeit
kostenpflichtig.
Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser

Bedienungsanleitung verursacht wurden,
werden nicht anerkannt

Was ist, wenn ?
Bei jeder Stérung:

e Betriebsfunktionen des Herdes (Kochplatte,
Backofen, Beleuchtung und s. w.)
abschalten,

e Stromversorgung abschalten,

e Die Notwendigkeit der Reparatur melden
(Service-Center bzw. eine andere
Organisation, die entsprechende Rechte
hat).

Einige einfache Fehler kann der Benutzer
selbststandig, entsprechend den Empfehlungen der
vorliegenden Bedienungsanleitung, beseitigen.

Bei der Benutzung des Gerates kdnnen manchmal
Probleme und Fehler auftreten. Einige geringere
Fehler kann der Benutzer eigenstéandig beheben,
indem er die Hinweise befolgt, die in der
nachstehenden Tabelle angefiihrt sind. Bevor Sie
sich an den Kundendienst wenden, sind folgende
Punkte der Tabelle nacheinander zu Gberprifen:

RU
Mepuoaunyveckn ocmoTp

Kpome onepauun cBsi3aHHbIX C TEKYLUUM YXOO0M
3a NNUTON, crneayer:

e [pPOM3BOAUTL MNEpUoauYeEcKne MNpPOBEPKU
WUCMPaBHOCTM OpraHoB ynpasfieHus u
paboymnx y3noB nauThbl,

e OCne WCTEeYEeHUs CcpoKa rapaHTum, no
KpanHen Mepe OAWH pa3 B ABa roaa,
cnegyet nopyyduTb CEPBUCHOMY LIEHTPY

npoBedeHNne  TEXHUYECKOro  ocMoTpa
nAnTl,

e YCTpaHATb obHapy>XeHHble
HEeUCrnpaBHOCTM.

MpumeyaHue! Bce peMOHTbI U onepauuu no
perynuposke, AOJKHbI npon3BoAUTLCA
CEepPBUCHbLIM LLeHTPOM unu MOHTEpPOM,
obnaparowmm COOTBETCTBYHOLLEN
KBanudukaumen.

' BaxHo! [lonb3oBaTenb oTBe4YaeT 3a
GesynpeyHoe cocTosiHMe npubopa wn
® | npaBunbHoe o6GcnyxusaHue. Ecnu  no
npu4MHe HenpaBWibHOrO o6CHy>XMBaHNUS
Bbl3bIBaeTCA cnyxb6a CepBucHoro
LleHTpa, BbI3OB NnaTHbIA, gaxe npu ewe
OEeNCTBYIOLLEN rapaHTUu.
MNonomkn, KoTopble
HecobnoaeHnem
MHCTpyKUUK, HE Npu3HatoTCs.

BbI3BaHbl
HacTosLLEN

YTto menartb, ecnu ?
B cny4yae nio6or HemcnpaBHOCTU, CreayerT:

e OTKMOYMTb  BCE  3NEeMEeHTbl  MAuThbI
(HarpeBaTenbHyt0 NOBEPXHOCTb, LYXOBKY,
ocBelleHue 1 np.),

e  OTKMIOYMTb ANEKTPONUTaHMNE,

e 3asdBUTb O HeobxoaMMOCTM peMoHTa (B

CEepBUCHBbIV LeHTP unm Apyryto
opraHusauuio, obnapatoLyto
COOTBETCTBYLUMMM NpaBamu).
HekoTopble MpoCTble HEUCNPaBHOCTM  MOXET
CaMOCTOSATENbHO  YCTpaHATb  Monb3oBaTenb,
cornacHo pekoMeHaaumnsam HacTosLEero
pYKOBOACTEBA.

B nepwuopg akcnnyatauuun 3nekTpudeckorn MNNuThbI
nosiBNATCA MHOrga npobnembl U Henonagkw,

HeKoTopble M3  KOTOPbIX MOTpebuTenb B
COCTOSIHUM  yaanuTb  CaMOCTOSATENBHO  MNpwu
ycrnoBuM cobnogeHnsd npasuil NPUBELEHHbIX B
Tabnuue Hwke. [Ho Bbl30Ba paboTHMKa
CEepPBUCHOrO obcnyxunBaHus, BHMMAaTENbHO
npoytuTe " BbINOMHUTE cnegywowme
pekoMeHOaunu:
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Fault

Cause

Remedial action

Cooker doesn’t
switch on

Disturbance in power
supply

Interruption of the
stream supply

Check the
protection device of
your home
conduction. Replace
if defective.

Set the current time
on the display again
and switch on the
oven

Zeros flash on
the display

Interruption of the
stream supply

Set the current time
on the display again

The oven light
doesn’t go on

Disturbance in power
supply

Fault in the lamp

Check the
protection device of
your home
conduction. Replace
if defective.

Check if the lamp of
the oven light is
faultless. If not —
replace.

The control
lights don’t go
on

Disturbance in power
supply

Fault in the lamp

Check the
protection device of
your home
conduction. Replace
if defective.

Contact the
customer service

Clock is fast or

Too low tension in

Check the tension

runs behind the house net of the conduction. If
necessary —
stabilize.
IMPORTANT!!!

If the faults still cannot be repaired, contact the

customer service.
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Storung Mogliche Hinweise Mpobnembi Bo3MoXxHble PeweHusn
Ursache MPUYUHbI
Der Herd Sorung der Prifen der MnuTta He HapyweHnune MpoBepuTb
funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtun paboTaer 3NeKTpOoCHabXeHns npeaoxpaHu-
nicht g der hauslichen Tenu gomMaluHen
Leitung. Wenn NPOBOAKM.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMEeHUTb
HOBbIMU
3aHoBo
Unterbrechung der Erneut die [MNepepbiB B nogaye YCTaHOBUTb
Stromzufuhr aktuelle Zeit auf TOKa TeKyLlee Bpems
dem Display Ha gucnnee n
einstellen und BKIIOYNTb
den Herd in OYXOBKY
Betrieb nehmen
Auf dem Unterbrechung der Erneut die Ha aucnnee MepepbiB B nogave 3aHoBO
Display blinken | Stromzufuhr aktuelle Zeit auf MUrarT Hynum TOKa YCTaHOBUTb
Nullen dem Display Tekyllee BpeMs
einstellen
Die Sérung der Prifen der He pevictByet | HapyweHne MpoBepuTb
Ofenbeleuchtun | Elektroversorgung Schutzvorrichtun ocBelleHue 3neKTpocHabxeHus npeaoxpaHu-
d funktioniert g der hauslichen AYXOBKMU Tenn gomalluHen
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKM.
fehlerhaft - HewcnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMU
Oedpbext namnbl MpoBepuTb
Defekt der Lampe Prifen, ob die MCNpaBHOCTb
Lampe der namnol
Ofenbeleuchtun OoCBeLLeHust
g intakt ist. OYXOBKM.
Wenn fehlerhaft HevcnpasHyto
— ersetzen 3aMEeHUTb
Die Stérung der Prifen der He ropsar HapyweHue MpoBepuTb
Kontrolllamp- Elektroversorgung Schutzvorrichtun KOHTPONbHbIe | 3MeKTPOCHabXeHus npeaoxpaHu-
chen leuchten g der hauslichen namnbl Tenu aomMallHen
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKMW.
fehlerhaft - HevcnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMU
Defekt der Lampe An den Oedpbext namnbl O6paTtutbes B
Kundendienst CepBu1CHYIO
wenden cnyxoy
Die Uhr geht Zu niedrige Die Spannung Yacbl cnewart | Huskoe HanpshkeHue | MpoBepuTb
vor oder nach Spannung im Netz im Netz prifen. Wnu otctaroT B JOMaLUHEN ceTu HanpshkeHne B
des Hauses Falls notwendig - cetu. Mpu
die Spannung HeobxoaMMocTn
stabilisieren cTabunumanpo-
BaTb
HanpspkeHne

WICHTIG !!!

Wenn trotz der Empfehlungen die Probleme nicht
beseitigt werden konnten — wenden Sie sich an den

Kundendienst.

BAXHO !!!

Ecnn HecmoTps Ha pekoMeHZauuy npobnemy He
yAanochb ycTpaHuTb — 06patuTtbcs B CEPBUCHYHO

cnyxoy.
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ENVIROMENTAL COMPATIBILITY

The documentation provided with this oven has
been printed on chlorine free bleached paper or
recycled paper to show respect for the environment.
The packaging has also been designed to avoid
environmental impact. All materials, which make up
the packaging, take into consideration the
environment and can be re-used or recycled.

By recycling and reusing, you help to save raw
materials and reduce the bulk of domestic and
industrial waste.

Disposing of the packaging

Please dispose of the packaging of your appliance
in an environment friendly way.

Recycled materials used for further packaging save
raw materials and reduce waste volume.

Disposing of old appliances

The symbol on the appliance or on its packaging
indicates that this appliance may not be treated as
household waste. Instead, it shall be handed over to
the authorized collecting centre for recycling old
electrical and electronic appliances.

By ensuring this appliance is disposed of correctly,
you help to prevent potential negative
consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this product.

For more detailed information on recycling of this
appliance, please contact your local city office, your
household waste disposal service or the shop
where you purchased the product.
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UMWELTVERTRAGLICHKEIT

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die
Dokumentation dieses Gerats auf chlorfrei
gebleichtes oder Recycling-Papier gedruckt.

Bei der Verpackung wurde auf deren
Umweltvertraglichkeit Wert gelegt; sie kann

gesammelt oder recycelt werden, da es sich um
umweltschonendes Material handelt.

Durch Recycling der Verpackung wird zur
Reduzierung des Rohstoffverbrauchs und des
Volumens von Industrie- und Hausmull beigetragen.

Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung mdglichst
umweltgerecht.

Das Ruckfiihren der Verpackungsmaterialien in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Mullaufkommen.

Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt
nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist,
sondern an einem Sammelpunkt fur das Recycling
von elektrischen und elektronischen Geraten
abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit lhrer Mitmenschen.

Umwelt und Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen geféahrdet.

Weitere Informationen Uber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von Ihrem Rathaus, Ihrer
Millabfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie das
Produkt gekauft haben.

RU

OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPE[bI

B kauecTBe Bknaga B oxpaHy OKpy>KatoLLen cpeabl,
BCA [OKYMEHTauuss K 3TOMY YCTPOWCTBY Obina
HaneyataHa Ha OTOENeHHOW, He coaepXxallewn
Xfiopa WNUM  Ha  NPUrogHoOM KO  BTOPWUYHOM
nepepaboTke bymare.

M npu n3rotoBneHnn ynakoBku Obin caenaH akueHT
Ha cobnogeHne HOpM MO OXpaHe OKpyXatoLen

cpeabl. OHa Takke MOXeT OblTb BTOPUYHO
nepepaboTaHa, MNOCKOMbKY  W3roToBreHa U3
6e3BpeaHbIX ans oKpy>KatoLLemn cpenpbl
MaTepuarnos.

Bo3MoXHOCTb nepepaboTku YNaKOBOYHOro
maTepuana 3HAYNTENBHO CHWXaeT Kak

notpebneHne NpMPOAHO -CbIPbEBbLIX PECYPCOB, TaK
n obpasoBaHMe MNPOMLILIIEHHONO W ObITOBOrO
Mmycopa.

YTunusauumsa ynakoBKu

YTUnnsanpynTe ynakoBKy MO BO3MOXHOCTM Gonee
9KOMOrMYHO.

BtopuuHas  nepepabotka  maTepuanoB  Angd
YNaKOBKNM  9KOHOMUT  CbIpb€ U YMeHbluaeT
KOnmM4yecTBO Mycopa.

YTunusaumsa ctapbix npuéopos

Takor cMMBOM Ha MPOAYKTE WKW €ero YyrnakoBke
yKasblBaeT Ha TO, YTO 3TOT NPOAYKT, MO Npuxoay B
HEro4HOCTb, HemMb3s paccMaTpuBaTb Kak OObIYHbIN
AOMalLHUN Mycop, ero cnegyeT caatb B MyHKT
cbopa aneKTpUYECKUX U INEKTPOHHbIX YCTPOWCTB,
Ons X BTOpUYHOM nepepaboTku.

Bawwum B3HOCOM B NpaBuIibHYIO YTUNN3ALMIO 3TOMO
npoaykta Bbl 3awuuiaeTe OKpyxatloLlyto cpegy U
300poBbe Bawmnx 6rvkHUX.
HenpaBunbHas yTMnmMsauus
OKpyXatoLLen cpeae 1 300poBbHo.
[anbHenwmne ceegeHns o BTOPUYHOM NepepaboTke
3TOro Npoaykta Bbl MoxeTe nonyy4ntb B ropoacKomn
agMuHucTpauun, cnyxbe BblBO3a Mycopa unu B
MarasvHe, B KOTOPOM Bbl Kynunu aToT NpoaykKT.

yrpoxaet
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ycnoBuda rAPAHTUAN

[apaHTns Ha ucnpaBHOe AencTBue npubopa AOencTBUTENbHA Ha nepuod 12 mecsueB CO AHA MOKynku npubopa
(nogTBEPXKOEHA OTTUCKOM MEeYvaTh MyHKTa PO3HUYHONM NpoAaXu U NOANUCKIO NpoaasLa).

CDMpma - usrotoBuTenb obecrneyvmBaeT 06e3BO3ME3OHbIN PEMOHT B cCly4ae 06Hapy)KeHWr'| B rapaHTUiHbIA Nepuog
3aBOACKUX ,D.e(*)eKTOB (HeCOOTBeTCTBy}OLLl,aH KOHCTPYKLUMA, MOHTaX, ﬂ,eq)eKTHble MaTtepuanbl U MCHOJ’IHeHMe).

[aHHas rapaHTUs pacnpocTpaHaeTcs TONbKO Ha U3AENNS, NCMONb3YOLWMNECS B HEKOMMEPYECKNX, NTMYHbIX, CEMEWHbIX UK
AoMallHuX uensax. B npoTnBHOM criyyae rapaHTUiHbIA CPOK cocTaBnseT 4 mecsua ¢ MOMeHTa npuobpeTeHus.

[apaHTUiiHBIA PEMOHT BbINONHAeTCca 6ecnnaTtHo (BKMOYas CTOMMOCTb paboT, matepuanos U, Npy HeobXOAMMOCTU U C
y4eToM [eNCTBYIOLEro 3akoHo4aTenbCTBa, MEPEeBO3KU) YNOMHOMOYEHHON CEPBUCHOM KOMMaHWen Ha [omy Yy
noTpebuTens unM B MacTepckon, No YCMOTPEHWNIO CEPBUCHOW KOMMaHWM.

Jllobble npeTeH3Mn no KayecTBy W3JENUsi pacCcMaTpuBalOTCA TOMbKO MOCre MpOBEpPKUM KayecTBa usgenusi
YNOMHOMOYEHHOW CEPBUCHOW KOMMaHWen u, npu HeobxogumocTW, nocne Bbldayn nocnegHert COOTBETCTBYHLLErO
3aKMoYeHus.

O6meH npubopa Ha cBoGOAHBINA OT AeeKTOB B TEYEHWE FrapaHTUIAHOTO CPOKa OCYLLECTBISIETCS TOMbKO B TOM crydae,
€CMN Ha OCHOBaHWM 3aKMHYEHUs] 3KCrepTa HEBO3MOXHO NMPOM3BECTM PEMOHT UMW ecnu nocne 3-X peMOHTOB npubop
OCTaéTcs HencnpaBHbIM.

O6meH npnbopa Ha McnpaBHbI NPOM3BOAUT TONBKO OpraHn3aLms, npogasLlasi ToBap.

OTBETCTBEHHOCTb MO HACTOSLLEN rapaHTum orpaHu4mBaeTcd, eclnii UHOe He onpenerieHo 3aKOHOM, YyKas3aHHbIMU B
HacTodlWeM OOKYyMeHTe obszaTencTBamu.

FAPAHTUA HE PACINPOCTPAHSAETCA:
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Ha n3genus, oTkasbl U HEMCNPaABHOCTW KOTOPbIX Bbl3BaHbl TPAHCMNOPTHBEIMU NOBPEXAEHNAMM, HENPaBUIIbHON YCTaHOBKOWM,
HebpexHbiM obpalleHMeM WnM MIOXMM  YXOAOM, TOAKMIOYEHNEM K HEMPaBWMbHOMY HanpsiKeHWo  NuTaHus,
MCMOSb30BaHNEM HEPEKOMEHAOBAaHHbIX YUCTALMX U MOKOLIMX CPeAcTB, HecobniogeHnem npunaraeMol MHCTPYKLMK no
KCnnyatauMm WnuM ecnu usgenve noasepranocb PEMOHTY UMW KOHCTPYKTMBHBLIM W3MEHEHUSM HeYNONHOMOYEHHbIMM
nvuamu, Unu ecnu ygarex, He pa3bopyms UM N3SMEHEH CEPUNHLIA HOMEP N3fenus.

Ha nsgenus, aKcnnyaTupoBasLUMecd ¢ HeyCTpaHeHHbIMU HeJocTaTkaMn Unu npoxogmeLune TexHnyeckoe O6CJ'Iy)KVIBaHVIe
B KOMNaHUAX, HE ABNALWNXCA HAWMMW YNONMTHOMOY€E€HHbIMU CEPBUCHBIMU KOMNAaHUAMMW.

Ha HEencnpaBHOCTU, KOTOpble Bbi3BaHbl He3aBUCALLMMU OT MNpou3BoauUTenda npudnHamun, TakKMMU Kak: nepenabl
Hanps>XXeHna nnutaHua, asBneHna npupoabl n CTuUXuiiHble 6eacTBus, noxap, AoMallHne n ankne XUBOTHble, HAaCeKoOMble U
T.M.

Ha cTeknsiHHble U KepamMmmnyeckne noBepxHOCTU, a TakKke BHELlHMe 3reMeHTbl U3 nracTtMacc B criyyae, ecnu p,ecbeKT
HaCcTynun No BUHE noJsib3oBaTend, nocne nognmcaHna I'IOTpe6VITeJ'IeM aKTa NpUémKn—caadn.

Ha LapanuHbl, TpelwnHbl 1 aHanornyHble MexaHn4eckme BHelWHe noBpexaeHnsd, BO3HUKLLME B npouecce akcnnyaTtaunn.

Ha Takue nospexaeHus getanein, BEPOATHOCTb KOTOPbIX CYLLECTBEHHO Bbille 0BbIMHOM MO XapaKTepy UX 3KCrnyaTauum
UMK KOTOpble NPOW3OLLIM B pesyrbTate eCTeCTBEHHOro UsHoca, ( BKIoYas pacxogHbie Matepuarsl) Takux Kak: namsl,
UIBTPBI U T. M., NEepeMeLlaeMble BpyYHYH NiacTMaccoBble AeTanu.

Ha Takue BuAabl pa60T KaK perynmpoBka, 4uCTka " npo4nmn yxon 3a wusgenuem, OrOBOPEHHBIN B MHCprKLIMM no
aKcnnyaTaunumio.

A Takke No APYrMM MpPUYMHAM, BO3HUKLIMM MO BWHE MOKyMnaTens U He Bbl3BaHHbIMW 3aBO4OM-M3rOTOBUTENEM - MOTYT
YCTPaHATLCS UCKIIOYUTENBHO 3a CYET NoKynaTens.

He3asemneHHoe o6opyaoBaHue ABRSETCA NOTEHLMANbHO ONACHbIM.
NMponsBoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiepb 340pOBbLIO U

COGCTBEHHOCTH, eCrniv 3TO Bbi3BaHO HecobnogeHnem HOpPM
YCTaHOBKU UMK Ucnonb3oBaHneM HencnpaBHoro OﬁOpyAOBaHMﬂ




FAPAHTUUHbIU TANOH

(Nr. cooTBeTCTBYET HOMEPY annapaTa, CMOTPU Ha 3agHen 06MnoXKe HacToALWEN NHCTPYKLMM)

[aHHble rapaHTuHble 06A3aTenbCTBa HE OrpaHMYMBaIOT onpeaerneHHble 3aKOHOM NnpaBa noTpebutenen

Mo3dpaensiem Bac ¢ npuo6pemeHuem 6bimoeoli mexHUKU omsu4yHo20 kayecmea!

loxanylicma 03HaKkoMbMECh C HACMOSIUUM 2apaHmUliHbIM ceudemeribcmeom U fpociedume, Ymobbi OHO bbirI0 NPasuUIbHO
3aroiHeHo U UMesio wmamn MazasuHa. [Tpu omcymemeuu wmamna u 0ambl npodaxu eapaHmMUliHbIl CPOK UcHUC/siemcs ¢
MoMeHma uszomossneHus uzdenus. TwamerbHO nposepbme eHewHUl sud u3dernusi, 8ce npPemeH3uu no eHewHemy eudy
npednsenalime npodasuy npu npuHamMuu mosapa. CoxpaHsitime 2apaHmMulHbIU ManoH U Yek Ha npodaHHoe u3desnue. 1o
8orpocam HeroiHo20 KoMiiekma u30esnusi U e2o 3aMmeHbl obpaujalimecb 8 mopa0o8yro opaaHu3ayuro.

Ons ycTaHOBKM, MOOKMIOYEHMSs U MO BCeM BOMpOCaM, CBSI3aHHbIM C TEeXHUYECKUM oGcnyxuBaHMeM, oGpalaTbes
TONbKO B aBTOPM3NPOBaHHble CepBUCHbIe LeHTpbI. Moapo6Hasa nHpopmaumsa 06 ynonHOMOYEeHHbIX Ha 06CcnyXuBaHue
M PEMOHT CepBUCHbIX LIeHTPaxX npurnaraeTcs oTaernbHbIM CIUCKOM.

Mbi coxpaHsiem 3a coboli npago 8HOCUMb U3MEHEHUSI 8 KOHCMPYKUUIO Umu MEeXHOI10eU0 U320mOoerieHus. Takoeble U3MeHeHUs
He erieKym obs13amernibcme o U3MEHeHUIo unu yny4dweHuro paHee 8binyueHHbIX uzdenutl

OTMETKA O NPOOAXE:
O SnekTpuyeckas nnuta 0O XonoaunbHUK
O NasoBas nnuTa O CtuparnbHas maluuHa
U3OENUE O BcTpavnBaemasi noBepxHOCTb O MNocygomoeyHas MalumHa
O BcTtpavBaemas oyxoBka O BbiTskka

O MVIKpOBOJ'IHOBaﬂ neyb
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M3penue npogaHo B 3aBOACKON ynakoBKe Unn npoBepeHo B MOEM NpPUCYTCTBUU, MHCprKLl,MH Mo 3KcnnyaTtayuu nonyyeHa. (¢} npasunamMmun akcnnyataynm
o3HakoMmneH. NpeTeH3n no BHeLUHeMy BUAY U KOMMNJIEKTHOCTU HE UMelo.
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MpeactaButenbcTBo «Kaiser» B Poccun no cepBUCHOMY 06CnyXXUBaHUIO:
Ten/ Haw agpec B UHTepHeTe: www.kaiser.ru.

MouTtoBbIN hakc: (095) 488-75-10, 488-76-10; e-mail: service@kaiser.ru.
appec: 127238, MockBa, a/a 46.

Anpeca v TenedoHbl aBTOPU3NPOBAHHBLIX CEPBUCHbBIX LIEHTPOB, 06ECMEYMBAIOLLNX rapaHTUAHOE U NocrerapaHTuiHoe
obcnyxmBaHve TexHukn «Kaiser»:

1. MockBa
[1o0krYeHUE U PEMOHM 3NEKMPUYECKUX NAUM, 2a308bIX 1/1Um, ecmpausaemMbix JyX080K U MogepxHocmed,
MUKPOBOJ/IHOBbIX NMeyel, 8bIMSXKEK, cmupalsibHbIX U MOCYOOMOEYHbIX MallUH:
00O «Karmsep-cepsuc», Ten.: 488-75-10, 488-76-10 Agpec: 127238, Mockea, a/s1 46
PemoHm x0100unbHUKO8 U NOOKMIOYEeHUE 2a308bIX Maum:
«EBpocepsucy, Ten.: 737-78-04, yn. ABTo3aBoackas, 4.5
2. Cankr-lMeTep6ypr
[NodkYeHUE U PEMOHM 3EKMPUYECKUX Naum, ecmpausaembix OYyX080K, M108epXHOCMel U 8bIMSIXKEK:
[NodkYeHUE U peEMOHM 2a308bIX 1/1UM, CMuUpasabHbIX U MOCYJOMOEYHbIX MAaUWUH, XOI00UIbHUKOS:
00O «Cneuuanucty, Ten.: (812) 326-05-83 JleHnHckuin npocnekT, aom 153, oduc 227
00O «3Hepromaluy, Ten.: (812) 372-23-12, 372-23-13, 376-75-36 6-p Hosatopos, .11, nut. A, nom.H
Axkcan: OO0 «[QuaHa-Cepsucy, Ten.: (86350) 5-50-10, 5-11-44, 5-51-58, gon.: 114, 132 yn. JleHuHa, 49
AnbmeTtbeBck: OO0 «Tpuymd-Cepsucy, Ten.: (8553) 25-50-05, yn. M. xanuns, .47
AHrapck NMBbOKON BposkuH, Ten.: (3951) 55-05-36, 65-14-30, 22 mkp., A.14,
ApxaHrenbck: Yl bepesuH, Ten.: (8182) 65-23-36; 23-71-29, np. Hoeropoackun, 32
AcTtpaxaHb Yl Ky3HeLos, Ten.: (8512) 39-82-16, 36-83-37, yn. Abno4kosa, 1-B
Ul CaswuH, Ten.: (8512) 38-28-67, 38-35-84, 25-12-32, yn. CeH-CuMoHa, 42-46
8. BapHayn: OOO «[Mpomake», Ten.: (3852) 77-23-23, 75-44-97, np-T KanuHuHa, 4.24a
9. Benropopa: OO0 «BbiGop-CepBsucy, Ten.: (4722) 32-65-92, 32-69-29, np-T MpaxaaHckui, 4.32
WM KoxeBHukoB, Ten.: (4722) 55-97-87, yn. 5 AsrycTta, 4.36 k.2
10. Buick: OO0 «Cemb kntovei», Ten.: (3854) 33-52-16, 32-70-02, yn. OsepHas, 4.6-b,
11. BupobumxaH: OO0 «Pean 3nekTpoHuK», Ten.: (42622) 23-2-21, yn. Bupwocce 2km.-23a,
12. BnaroseleHck: OO0 «Onakcy, Ten.: (4162) 522-000. 524-000, 520-500, yn. leHuHa, 0.27
13. Bparck: CL| «CmapT», Ten.: (3953) 47-92-59, yn. KOxHas, 4.103
14. BpsaHck: OO0 «MTK-cepBucy, Ten.: (4832) 75-69-00, 75-68-42, yn. KpacHoapmelickasi, 4.170
15. Benukuin Hoeropoga: Yl CmupHos, Ten: (8162) 33-20-03, yn. Benukas, 4.22,
16. BnagusocTok: CepBucHbIi LeHTp «YIT KopHenuyk», Ten.: (4232) 43-61-33, 42-90-10, HapogHbliit npocnekT, 43/2
Ul 3aHeruH, Ten.: (4232) 400-999, 401-420, yn. AneyTtckasi, 45A,
OO0O «BIJ1 Cepsucy, Ten.: (4232) 45-94-43, 49-93-97, yn. lorons, 4
17. Bnagukaeka3s: OO0 «Anbga-cepBucy, Ten.: (8672) 64-04-60, 54-82-02, yn. KyTysosa, 1.82
CLU «Jliokey», Ten.: (8672) 57-44-44, 575-222, yn. ActaHa Kecaesa, 4.12
18. Bnagumup: «Poct-cepsucr, Ten.: (4922) 30-50-55, yn. KO6unenHasn, .60
OO0 «[lomoBon cepsuc», Ten.: (4922) 44-72-80, 44-72-81, yn. batypuHa, 39
19. Bonrorpag: OO0 «®upma Mup Buaeo 1», Ten.: (8442) 23-41-36, 23-05-94, npocnekT JleHuHa, 4. 58a
00O «Knaccuka Cepsucy, Ten.: (8442) 97-50-10, yn Eneukas, .173
20. BonrogoHck: UM Parysos, Ten.: 6-06-61, yn. Mopbkoro, 81-21
21. Bonxckuit: 000 «dupma Mup Bugeo 1», Ten.: (8443) 56-60-22, yn. Opyx6bl, 21
22. Bonorga: OO0 «Ckepuo-CB», Ten.: (8172) 24-16-67, yn. Kapna Mapkca, 4.80
23. BopoHex: OO0 «TexHonpodcepsucy, Ten.: (4732) 46-31-79, 56-74-61, yn. Mpocnekt Tpyaa, 4.91
«CI cepuc», Ten.: (4732) 39-29-45, 39-27-50, yn. Bapevikuca, 4.9, KOMH.5
24. TnasoB: OO0 «Cnyx6a cepsuca «Baw gomy», ten.: (34141) 4-07-37, yn. KanuxuHa, 0.6
25. ExartepuH6ypr: OO0 «Hopa-cepsucy, Ten.: (343) 335-23-78, 334-08-28, 335-25-92, yn. [loHckas, A.31
OO0 «TexHonapk», Ten.: (343) 212-52-77, yn. Pagunwesa, 55
26. UsaHoBO: OO0 «Jlyu», Ten.: (4932) 47-29-84, 47-23-23, 47-29-86, yn. 3aBoackas, 13
27. Wxesck: CepBucHbIN LeHTp «Baw gom», Ten.: (3412) 75-33-77, 75-34-64, Kniouesoin nocernok, A.63a
OO0 «Apryc-cepsucy, Ten.: (3412) 78-76-85, 78-04-64, yn. M.l"opbkoro, 4.76
OO0 «Apryc-cepsucy, Ten.: (3412) 30-79-79, 30-83-07, yn. AsunHa, 4
3AO «[AC», Ten.: (3412) 431-662, yn. K.Mapkca, 393
OO0 «lapaHT-Cepsucy, Ten.: (3412) 22-63-36, 43-69-82, yn. K.Mapkca, A.395
28. WUpkyTtck: «KomTy-Cepsucy, Ten.: (3952) 54-68-54, 222-699, 222-732, yn. 4aa CoseTckas, 65
000 «HMd «TUC», (3952) 51-36-93, 51-31-09, 33-38-59, 22-71-65, yn. MNapTusaHckas, 149
29. WNowkap-Ona: CL| «Mugac», Ten.: (8362) 21-39-10, 45-73-68, yn.CoeTckas, 173
30. Kanunwurpag: OO0 «Bectep Cepsucy, Ten.: (4112) 93-51-51, 93-04-30, yn. MNopbkoro, 50
31. Kasanb: OO0 «Anekcanap u K'», Ten.: (8432)915-900, yn. 10 net OkTsi6ps, 3
32. Kanyra: OO0 TTU «JlaHa-cepsucy, Ten.: (4842) 54-86-05, 79-59-89, yn. HukutuHa, 102
33. Kemeposo: OO0 «Cwubupckas CepsucHas Komnanusy» yn. H.OcTtposckoro 12A Ten (3842) 36-12-22
34. Kupos: OO0 «BsaTtka Cepsuc» Ten.: (8332) 27-34-66, yn.MpoussoacteeHHas), 24
00O «BsaTka-EBpo-las», Ten.: (8332) 56-84-85, yn.basosas, 8
35. Kumpsl: CL| «[MpecTuk cepsucy, Ten.: (48236) 3-21-38, yn. Ypuukoro. 4.9
36. Komcomonbck Ha Amype: MY «[Jom BbiToBbIx Yenyr», Ten.: (4217) 53-21-91, yn.JlenuHa, 44/5
37. Koctpoma: 3A0 «AKCOH-CEpBUCY, Ten.: (4942) 22-36-28, yn. CyTeipuHa, A.5
38. KpacHogap: OO0 «TOIM YBHM Nta», ten.: (861) 259-55-73, 259-55-23, yn. Yanaesa, a. 94
39. KpacHosipck: CepBUCHbI LieHTp «BnusHeuos», Ten.: (3912) 27-67-20, 65-34-41, yn. AyanHckas, O.12a
40. Kypck: Y CyHuos, Ten.: (4712) 52-13-40, 53-35-97, yn. JlbBa Tonctoro, 4.9
41. JNuneuk: OO0 «Ontuma NTO», Ten.: (0742) 238-258, yn. CoseTckasi, 4.66A
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43.
44,
45.
46.
47.

48.
49,

51.
52.

53.
54.

55.
56.

57.

59.
60.

61.
62.

63.
64.
65.

67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

75.
76.
77.

78.
79.
80.
81.

82.
83.

85.

86.
87.
88.
89.

91,
92.

94,
95.

3A0 «CL» ®onunym», Ten.: (4742) 31-20-42, YHuBepcanbHbin npoesn, 14
MarapgaH: Ul «WaHtunenko», Ten.: (41322) 7-58-44, yn. Mapkosas, 21
Maxaukana: ACLl «TexHuk ISE», Ten.: (8722) 64-71-33, 64-28-95, np-T lWamuns, a.20
Maiikon: 3A0 3-1 «PeMbGbiTTexHuKay, Ten.: (8772) 535-295, 530-639, yn. KypranHas, 4.328
MexaypeueHck: OO0 «PTA Cepsucy, Ten.: (38475) 2-11-25, 2-82-00, np. Ctpoutenen, 67
MuHepanbHble Bogbi: OO0 "KJTEH", ten.: (87922) 7-61-45, 7-65-18, yn. MockoBckasi, 29A
Mypmanck: OO0 «BM — mactep», Ten.: (8152) 700-769, 443-519, yn. Knunoswya, .47, ocpuc 54
00O «AHTaHTa», Ten.: (8152) 42-62-00, 44-10-10
Hanbuuk: UM Mup3soesa, Ten.: (8662) 42-04-30, np. JlennHa, 4.24
Heptronrpu: NMBEOKOJT TypunHekun, Ten.: (41147) 6-82-13, 6-94-08, yn. YypanumHckas, 18
HedreroraHck: OOO «kOraHckpembbITTeXHMKaY, Ten.: (3461)23-23-00, 1 mkp, 4.33 [/6 «CunyaT»
HwxHeBapToBck: 3AO «JlaHkopa», Ten.: (3466) 61-23-71, 67-08-88, yn JleHuna, 1001
3A0 «TexanekTpoObIT», Ten.: (3466)61-32-66, npocnekT Mobeawl, 24
Hwxnuinn Hoeropogp: Yl MNpewnuxunHa N.3. ACLL «"apaHT-cepsuc », Ten.: (8312) 12-36-01, 12-00-29,16-31-41, yn.
3asapckas, 0.18
HoBoky3Heuk: OO0 «MCB», Ten.: (3843) 46-94-00, np-T Ky3HeLKkcTpoeBckuii, 44-40
HoBocubupck: OO0 «[s3Cubcepsucy, Ten.: (383) 351-81-13, yn. BeictaBoyHas, .40
00O «Cubupckun Cepsucy, Ten.: (383) 292-47-12, 355-55-60, 357-19-95, r. HoBocubupck, yn. Kotosckoro, 10/1
HoBbin YpeHron: OO0 «bpusaHTy», Ten.: (34949) 4-61-45, yn. 26-ro cve3ga KIMNCC, .10b
Hopunbck: Cepsuc ueHTp «Tancepsucy, Ten.: (3919) 32-44-22, yn. JleHnHrpaackas, 4.22, od.43
WM Cepruerko, Ten.: (3919) 48-10-43, yn. Komcomonbckas, A.48-22
O6HuHCck: OO0 «PagunotexHukay, Ten.: .(48439) 5-31-31, yn. KypyatoBa, .46
Owmck: OO0 «bbiToBas TexHukay, Ten.: (3812) 57-95-41, 54-89-60, np-t KocMmuyeckun, .99/2
Open: OO0 «MetannopemoHT», Ten.: (4862) 41-17-97, yn. UrHatoea, 4.31
OpeHbypr: OO0 «Kom NHkom», Ten.: (3532) 63-42-85, 62-68-88, yn. bpecrtckas, A.7
OO0 TU «Jukoc Cepsucy, Ten: (3532) 57-24-91; 57-24-94; 57-26-68; 79-23-68, yn. Hesenbckoro, 8A
Mensa: 3A0 «Texcepsucy, Ten.: (8412) 49-16-10, yn. KommyHucTmyeckas, 4.28
OO0 «TexHocepsucy, Ten.: (8412) 544-301, yn. MywkuHa, .10
MNerponaBnoBck-Kamuarckui: 3A0 «3nuta Cepsucy, Ten.: (4152) 191-100, 191-111, np-1 50 net OkTA6p4, 23/1
WM Bnacos, Ten.: (41522) 5-96-91, yn.boxHsika, 7
Mepmb: OO0 «Mapusa-M», Ten.: (3422) 630-222, 631-116, yn. TypreHesa, A.21, od. 440
MeTposaBopck: YUl «XopwyHoBy, Ten.: (8142) 70-23-42, yn. MypmaHckas, 4.256
MNckoB: OO0 «MuHuMake», Ten.: (8112) 72-13-90, Pwxckui np., .49
NaTturopck: CL «doktop TexHo», Ten.: (87933) 33-97-97, np-1 KanuHuHa, 19
PocTtoB Ha [loHy: OOO «[naHa-Cepsucy, Ten.: (863) 2-47-09-55, nep. CobopHbIl, 94a
PsaszaHb: OO0 «Pupma PoHorpad», Ten.: (4912) 24-68-54, 24-68-53, yn. Marapuna, 4.14
Camapa: OO0 «Pupma Cepsuc-LieHTp», Ten.: (846) 263-75-75, 263-74-74, yn. MudypuHa, 4.15, ocpuc 307
CapartoB: OO0 «Aanutay, Ten.: (8452) 27-22-68, 52-37-74, yn. MockoBckasi, 134/146
CasiHoropck: OO0 «MBT», Ten.: (39042) 2-78-18, LieHTpanbHbIn M-0H, foMm 8, kB. 80
CeBepopaBuHck: Yl bepeawnH, Ten.: (81842) 2-66-17, yn. JlomoHocoBa, A4.104
CmoneHck: CLL «[apaHT», Ten.: (4812) 45-09-70, 45-09-69, 64-78-00, yn. PymsaHuesa, 4.19
Craspononb: OO0 «T-Cepsucy, Ten.: (8652) 94-41-13, 94-42-13, yn. JleHuHa, 468
OAO «CraBpononbckuin Pagnosasoa «CurHany, Ten.: (8652) 74-04-10, 944-764, 2-o KOro-3anaaHbin npoesa, 9a
00O «WHTerpany, Ten.: (8652) 38-34-07, yn. Oktabpbckas, 180
Crtapbin Ockon: OO0 «TexHomapkeT», Ten.: (4725) 44-10-82, 24-45-84, mukpopaioH PyaHudHbIn, 4. 24
CypryT: TexueHTp «MHTepCepsucy, Ten.: (3462) 25-25-63, 25-69-70, Komcomonbsckui np-T, .44
CoikTbiBKap: UM AnTtunos H.H., Ten.: (8212) 21-15-32, 21-18-32, Ceiconbckoe wocce, a. 1/3
00O «AtnaHT Cepsucy, Ten.: (8212) 20-02-86, yn. KOxHas, 7
Tam6oB: OO0 TTL «AtnaHT-CepBucy, Ten.: (4752) 72-63-46, 72-75-85, 71-91-19, yn. MockoBckas, 4. 23A
TBepb: OO0 «CTteko-cepBucy, ten.: (4822) 32-00-23, np-1 Yarikosckoro, 4.100
TonbsatTn: OO0 «3npo Cepsuc », Ten.: (8482) 77-32-55; 63-63-59, MockoBckuii np-T, 8 «M»

Tomck: OO0 «Akagemusa Cepsucy, Ten.: (3822) 492-447, 49-15-80, 49-28-08, Akagemnyeckuii np-T, .1, 6nok A, oc.204

00O «Imae6bITCepBUCY, Ten.: (3822) 26-64-62, 44-03-07, yn. Hekpacosa, 4.12

00O «Cubupckuin Cepsucy, Ten.: (3822) 42-29-80, 41-44-24, yn. Enusapossbix, .17

WM Mpywaes, Ten.: (3822) 72-75-78, np.Mupa, 76
Tyna: CepsucHbivi LeHTp «[poduTy, Ten.: (4872) 30-95-65, 30-94-64, yn. Bepecaesa, a.1
TiomeHb: OO0 «Asepc-Cepsucy, Ten.: (3452) 39-12-18, 39-12-29, yn. MenbHukavte, 4.131 "A"
Ynan-Yga: OO0 «KoHgop-cepsuc», Ten.: (3012) 44-23-44, yn. MarapuHa, .15
YnbsaHoBck: OO0 «Mactep-Cepucy, Ten.: (8422) 32-07-33, yn. MuHaeBa, g. 42

WM NunkuH, Ten.: (8422) 48-33-33, 48-46-90, MockoBckoe Lwocce, 85
Yccypuiick: CepBucHbiin LeHTp «MOJTYKC», Ten.: (4234) 32-10-35, 33-92-59, yn. CoBeTckas, A4.29
Ydpa: CepBucHbiin LeHTp «TexHo», Ten.: (3472) 79-90-70, 22-99-18, 51-20-55, yn. YepHbiwesckoro, A4.88
Yxta: OO0 «ABBAv, Ten.: (82147) 4-18-88, yn. CemswwknHa, a. 8A
Xab6apoBck: OO0 «KoHTyp-cepBucy, Ten.: (4212) 70-10-00, 75-21-37, yn. Kum-tO-YeHa — 43
Yebokcapbi: UM UmaiikuHa, Ten.: (8352) 42-09-00, yn.Muporoea, 4.20
YenabuHck: OO0 TTL, «PeMbbITTEXHUKaY, Ten.: (351) 749-20-20, 749-20-70, yn.ApTunnepuiickas, 102
Yurta CL «CnassaHckuii OnekTpoHuk», Ten.: (3022) 32-55-22, 35-26-26, yn. MiHroamHckas, 35
OxHo-CaxanuHck: OO0 «KoHTyp-cepBucy, Ten.: (4242) 43-40-73, yn. MNorpaHuyHas 60

00O «BIJl Cepsuc Caxanuny», Ten.: (4242) 50-03-53, 50-04-73, yn. CaxanvHckasi, 61
Axkytck: ACLL Buit —Cepsuc, Ten.: (4112) 43-99-66, 31-05-67, yn. C.XantypuHa, 45
Apocnaenb: 3A0 «Pupma TAY», Ten.: (0852) 79-66-77, 79-66-78, 79-66-79, yn. Ceo6oabl, A4.101/6



MpeactaButenbcTBO «Kaiser» B YkpauHe:
Ten.: 8 (044) 331-50-77, 8 (044) 331-50-78
®dakc: 8 (044) 548-12-27
www.kaiser.com.ua

E-Mail: service@kaiser.com.ua

Appeca un TenedOHbl aBTOPU3NPOBAHHBLIX CEPBUCHBIX LEHTPOB, obecneunBaloWmnx rapaHTMNHOE W nocnerapaHTuiiHoe
obcnyxuBaHme TexHnkn «Kaiser» B YkpauvHe:

1. AnueBck: «bynat Cepsuc», Ten.: (06442) 2-58-09, 4-84-01, yn. benuHckoro, 11

2. Benas UepkoBb: CL| «EnukoH», Ten.: (04463) 6-42-33, (050)654-11-83, yn. MatugecatuneTue MNobeabl 52
Cepsuc-LUeHTtp «Bera», Ten.: (04463) 351-01, yn. MNopasiHckoro, 2A
«Texcepsucr», Ten.: (04463) 329-44, yn. LLlonom Anenxema, 84

3. BwuHnuua: CL «Cneuuanucty, Ten.: (0432) 57-91-91, 50-91-91, yn. Mopuka, 1
B® OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0432) 55-44-65, np-1 Kout0buHckoro, 78
«Ckopmar-cepsuc», Ten.: (0432)46-43-93, 46-82-13

4. Topnoska: CL| «<AVE Cepsuc», Ten.: (0624) 12-77-77, yn. M. BecnowagHoro, 26

5. OHenponeTtposck: CIl «TpaHcepsucy, Ten.: (0562) 34-23-92, yn. KouobuHckoro, 16
000 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0562) 31-29-57, np-kT Kuposa, 59
000 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0562) 27-05-14, yn. KanuHoBas, 1
CU «EBponpoekT-Cepsucy, Ten.: (056) 371-15-06, yn. KpacHas, 20A
ACL Apemenko C.IM., Ten.: (0562) 38-04-47, np. um. Masetsl MNpasaa, 99

6. [OHenpopasepxuHck: «Tenemobuncepsucy, Ten.: (05692)3-59-54, yn. CoipoBua, 51

7. [DoHeuk: CL| «Becbl-cepsucy, Ten.: (062) 345-61-90, np. Unbuua, 103
CU «PokcTpoTr» nnowagka 1, ten.: (062) 385-37-55, np. [A3epxuHckoro, 4
CU «PokcTpoTt» nnowagka 2, Ten.: (062) 345-35-16, np. Unbnya, 44

8. [Oporo6uu: «Cepsuc-2000», Ten.: (03244) 5-00-62, yn. O. Manuukoro, 5

9. Xwutomup: «Mpodmactep», Ten.: (0412) 344-467, yn. Bonbluaa Bepanyesckas, 66/30

10. 3anopoxbe: CI «TpaHcepsucy», Ten.: (0612) 12-03-03, 12-06-08, yn. [A3epxuHckoro, 83
39 OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (061) 224-07-51, np-t1 MeTannypros 12a
«MaacTpoy, Ten.: (061) 270-40-94, (0612) 347-390, yn. BpsHckas, 10

11. UBaHo-®paHkoBck: OO0 «Kackag-Kapnatbi», Ten.: (0342) 77-60-77, 77-60-97, 77-61-32, 77--61-63, yn. Manuukas, 22
«Bbpuax, Ten.: (0342) 750-777, yn. Hoeas, 19A

12. Usmaun: «SkpaH», Ten.: (04841) 222-37, yn. Kotosckoro, 59

13. KameHeu-Nogonbckuin: «Cepuc-LeHTp, Ten.: (03849) 324-88, yn. MyLwwkuHckas, 51

14. Kepub: CMN[ 3a6a6ypo, Ten.: Ten.: (06561) 2-30-62, yn. JleHuHa, 39

15. Kues: OO0 «[loituyanekTtpocepsucy, Ten.: (044) 497-36-19, 497-36-03, 6yn. lence, 55
CI «TpaHcepsucy, Ten.: (044) 279-89-54, 568-51-50, 279-54-76, yn. 3onotoBopoTckas, 2A
«®PokcTpoT Cepsucr, Ten.: (044) 467-14-97, 467-08-59, yn. Wycesa, 44

16. Kupoeorpag: K& OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0522) 30-17-79, np-kT MNpaegbl, 16

17. Kpamaropck: CL| «Becbl-cepsucy, (0626) 44-48-98, yn. [isopuosas, 57
CU «Banpguc-cepsuc», Ten.: (06264) 56-4-56, 4-19-66, yn. MNapkosas, 15

18. KpemeHHas: CL| «[TPEMbEP», Ten.: (06454) 3-17-90, nn. KpacHas, 1

19. KpemeHuyr: CL| «ATnaHT», Ten.: (05366) 2-40-33, yn. Litoptonsbl, 35
ur Wampaw, Ten.: (05366) 3-88-96, yn. 50 net CCCP, 29

20. Kpuso#n Por: KPd OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0564) 92-97-89, yn. Kocuopa, 70
ACL| «®okcTpoT», Ten.: (056) 440-07-64, yn. PesontouunoHHas, 73

21. Nucuuanck: CL| «NMPEMbEP», Ten.: (06451) 2-06-15, yn. Ceepanosa, 275

22. NyraHck: CL| «MUPTEKC», Ten.: (0642) 42-03-05, yn. 16 nuxua, 7
«JlyraHck-Cepsucy, Ten.: (0642) 588-510, 420-842, 589-477, yn. ®pyHse, 136 b

23. Nyuk: CL| «Cepsuc-Mactep», Ten.: (0332) 78-56-25, np-kT MNepemoru, 24

24. nNueos: CIN «TpaHcepeucy, Ten.: (0322) 97-55-88, 79-72-23, cpakc: (0322) 97-55-57, yn. BuHHuueHko, 30
CU «Munnennymy», ten.: (032) 296-54-13, 231-48-83, yn. A. Mygporo, 12A

25. Mapuynonb: M® OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0629) 59-10-40, 6yn. LLes4eHko, 301
CL, «Becbi-cepsucy, Ten.: (0629) 41-60-61, yn. Ctpoutenen, 132
00O «HewitpoH», Ten.: (0629) 52-92-82, 24-53-23, np. MeTtannypros, 94, yn. 130-1 TaraHporckon anesunsum, 7

26. Mapkogka: CL| «MUP SNNEKTPOHUKW», Ten.: (06464) 9-14-27, yn. lNleHnHa, 31A

27. Hukonaes: CI «TpaHcepsucy», Ten.: (0512) 36-24-90, 36-24-42, yn. Bonbluas Mopckasi, 1
H® OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0512) 24-22-60, yn. BHyTprkBapTansHbein npoesg, 2
CU «Hwukonaes-®okctpoT», Ten.: (0512) 55-29-04, np. llenuHa, 177A

28. Hukononsb: YN «MmnopTTexHocepsucy, Ten.: (05662) 49-141, 2-24-88, yn. larapuHa, 52, kopn. A

29. Opecca: CI «TpaHcepsuc», Ten.: (048) 777-11-40, yn. HoBocenbckoro 64
CLU, «FapanTnsa Cepsuc tOr», Ten.: (048) 711-72-32, 711-72-02, yn. 3acnasckoro, 19
«®okcTpoT-CepBuc-Oagecca» nnowagka 1, ten.: (048) 728-21-45, yn. TpaHcnopTHas, 7E
«®PokcTpoT-CepBuc-Ogecca» nnowagka 2, ten.: (0482) 372-192, yn. basapHas, 76

30. Naenorpag: NMd OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (05632) 6-39-43, yn. LLleByerko, 138
CL, «MuHdok», Ten.: (05632) 311-93, yn. JleHnHrpaackas, 3A

31. NonTaa: HMO «MpomenekTpoHukay, Ten.: (0532) 57-21-68,57-21-66, 57-21-64,776-91, 778-61, yn. MNponetapckas, 22 uHa,
36022
Ul «KnouaH A.l".», Ten.: (0532) 542-70-92, 512-20-37, yn. LLenotbeBa, 14
Mo 000 «MHTEPCEPBUC», Ten.: (0532) 61-16-06, yn. >KoBTHeBa, 73
«ArikoH-Cepsucr», Ten.: (0532) 506-789, yn. Oktabpbckas, 406
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32.
33.
34.
35.
36.

37.

38.

39.
40.
41.
42,
43.

44,
45,
46.
47.

48.
49.

50.
51.
52.
53.

PoBHo: 3AO «BbbiTpagnoTtexHukay, Ten.: (0362) 23-53-03, 23-52-78, yn. CtenaHa BeHgepsbl, 45
Py6exHoe: CL| MPEMbEP, Ten.: (06453) 5-03-43, yn. MeHaeneeBa, 61
CeartoBo: CL| MTPEMbEP, Ten.: (06471) 3-20-46, yn. JleHuHa, 40

Ceepanosck: CL| BPT, ten.: (06434) 2-25-37, yn. [13epxu1Hckoro, 1
CeBactononb: CL| «Becbi-cepBuc», Ten.: (0692) 45-01-66, yn. PegHesa, 7

Url «4n Buuke I'. B.», Ten.: (0692) 45-60-72, 45-58-20, yn., MpomuwneHHas, 9
«Ounapgemanr, Ten.: (0692) 555-643, 555-225, 557-040, yn. Noxapoea, 26
TexHuyeckun ueHTp «AnbaHc-Cepsucy, Ten.: (0692) 57-61-31

CeBepopoHeuk: CL| «<CPT», Ten.: (06452) 422-41, 283-86, yn. Maskosckoro, 13
CLU OOM TexHuku, Ten.: (06452) 2-78-53, yn. Kypuatoea, 196

CU PBC, ten.: (06452) 2-91-83, yn. MeHgeneesa, 4b

Cumdpepononb: CL| «Becbl-cepucy», Ten.: (0652) 54-06-01, yn. 3anecckasi, 68
PCL| ®okcTpor, Ten.:(0652) 248-858, yn. Masikosckoro, 12

«Anbuy, Ten.: (0652) 248-371, yn. Keukemetckas, 198

Cywmbi: CL «Curma-Cepsucy, Ten.: (0542) 36-50-58, yn. MNpokodbea, 19
CrtaxaHoB: ACL| «Anbbut», Ten.: (06444) 4-02-89, yn. Kvuposa, 15

Crapo6enbck: CLI MTPEMbEP, Ten.: (06461) 2-12-31, yn. NponeTtapckas, 42
Tpowuukoe: CL| NMPEMbEP, ten.: (06456) 2-26-08, np-kT. Mobeabl, 67
TepHononb: OO0 «TepHaBa-Cepaucy, Ten.: (0352)43-30-22, yn.3nyku, 39

ACL| «EBpocepsuc», Ten.: (0352) 43-38-87, 26-58-07, yn. P. KynuuHckoro, 9
Yxropoga: Ul «Mpaktuka», Ten.: (03122) 5-15-82, yn. Jleroukoro, 3

T30B «MunneHuymy, ten.: (031) 266-12-97

®deopocua: Ul dokckpbimcepsuc dpunuan, Ten.: (06562) 312-84, yn. basapHas, 4
Xapbkos: CI1 «TpaHcepsucy, Ten.: (057) 714-24-72, 758-85-63, 766-04-18, yn. MiBaHoBa, 24
CU «Kackag-Cepsuc», Ten.: (057) 712-51-81, 734-97-24, yn.MontaBckui wnsix, 3
PCL, «®okcTpoT-Cepucy, ten.: (057) 759-06-06, 758-10-39, yn. BepHaackoro, 2
XepcoH: X® OO0 «MHTEPCEPBWUC», Ten.: (0552) 42-02-86, yn. CyBopoBa, 4
00O «PemoHT 1 Cepsucy, Ten.: (0552) 485-888, 485-000, yn. Paboyas, 66
XmenbHuukum: OO0 «TpuToH», Ten.: (03822) 55-0253, yn. Kypyatosa, 18
YepHuroB: PCL| «®okcTpoT», Ten.: (0462) 675-858, yn. LesyeHko, 4

«OTTO», Ten.: (0462) 678-492, 678-493, yn. KoutobuHckoro, 61

YepBoHorpapa: T30B «bbiTpagnoTtexHukay, Ten.: (03249) 2-25-63, yn. Cokanbckas, 6
Yepkacchbl: CL| «PokcTpoTy, Ten.: (0472) 72-35-58, yn. KannHuHa, 115
YepHoBubl: «PokcTpoT-CepBucy, Ten.: (0372) 554-720, yn. J1. Kobbinuupl,51
Anta: ABU 3nekTpoHuke
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The manufacturer declines all responsibility for possible inaccuracies contained in this pamphlet, due to
printing or copying errors. We reserve the right to make on our own products those changes to be
considered necessary or useful, without jeopardizing the essential characteristics.

Die Herstellerfirma Ubernimmt keinerlei Verantwortung fir eventuell in dieser Broschire enthaltene
Ungenauigkeiten, die auf Druckfehler zurickzuflihren sind und behalt sich das Recht vor an ihren
Produkten alle fiir notwendig erachten Anderungen anzubringen, ohne die wesentlichen Eigenschaften zu
Beeinflussen.

®rpma M3roToBUTENb HE HECET HMKaKOM OTBETCTBEHHOCTY 3@ BO3MOXHO COAepXalluuecs B 3Tol Gpolutope
HETOYHOCTU, KOTOpble MOryT ObiTb CrNeACTBMEM oOmneyaTok Tunorpadum, M coxpaHsieT 3a coboii npaBo
BHOCMUTb B IM3alH U YCTPOMCTBO CBOEW NPOAYKLMN BCe HEOBX0aNMble U3MEHEHUS, KOTOPbIE HE OKa3biBaloT
CYLLIECTBEHHOTO BMUSHWA Ha NOTpebuTenNbCKMe KayecTBa M CBOWCTBA NpoayKTa.

ENQY
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OLAN - Haushaltsgerate, Berlin Germany
www.kaiser-olan.de



