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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.

Wir bitten Sie die Bedienungsanleitung vor der Nutzung
aufmerksam zu lesen. Die Beachtung von Empfehlungen
schiitzt Sie von eventuellen Unannehmlichkeiten, die als
Folge der falschen Nutzung des Herds aufireten
konnen, und ermoglicht Ihnen den Verbrauch von
Elektroenergie 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 Ldnder, 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 Gerdte, 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

HUnghopmupyem, umo nawiu npubopul, A6AAIOWUECT NPEOMEMOM
nacmoswyel HMucmpykyuu, npeoHasHaueHvl UCKIOYUMENbHO O
domauine20 no1b308aAHUA.
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

INSTALLATION

Unhampered access to all control units as well as
duly ventilation of the kitchen are primary
installation requirements.

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).

3,5 kWt gas cookers are provided with a
connecting cable (cross-section — 3 x 1,5 mm?,
length — approx. 1,5 m) and a plug equipped with a
safety stud.

Make sure that the AC outlet is isolated and not
placed above the cooker.

After the cooker has been installed, check up if the
electrical outlet is easy to access.
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FUR DEN INSTALLATEUR

AUFSTELLEN DES HERDES

Der Kichenraum muss eine funktionstlichtige
Ventilation haben und der Herd ist so aufzustellen,
dass der Benutzer einen freien Zutritt zu allen
Bedienelementen hat.

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

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

Der Hohenabstand zwischen den
Kochstellenbrennern und der Abzugshaube soll ca.
600-700 mm betragen (siehe die

Bedienungsanleitung fiir Ihre Abzugshaube).

Die Herdmodelle mit einer Leistung bis zu 3,5 kW
sind mit einem Anschlusskabel versehen, das
einen Querschnitt von 3 x 1,5 mm2 und eine Lange
von ca. 1,5 m, sowie einen Schutzkontaktstecker
hat.

Die Netzsteckdose muss mit einem
Schutzkontaktdecke versehen und darf nicht Uber
dem Herd angeordnet sein.

Es ist erforderlich, dass die Netzsteckdose flir den
Benutzer nach dem Aufstellen vom Herd
zuganglich ist.

RU
MHCTPYKLUUA MO MOHTAXY

YCTAHOBKA MNMJNTbI

KyxoHHOE  nomelwieHne  OofmkHO — obnagatb
NUCNpaBHOW BEHTUNAUMEN, a NnuTa AOSMKHA ObiTb
yCTaHOBMEeHa Tak, 4Tobbl ob6ecneunTb cBOOGOOHbLIV
AOCTYNn noTpebutenss KO BCEM  3NIEMEHTaM
ynpasreHus.

[o Hayana nonb3oBaHUSA MPaBUIbHO YCTaHOBUTE
NNUTy, BpPaLLEHMEM OMOPHLIX HOXeK aobenTechb
rOpU30OHTanNbHOro NOMOXXeHUs1 MOBEPXHOCTUN NINTHI.
[ns 3TOro BbIHbTE HMKHUI ALK,

Mnuta MoXeT ObITb BCTpoeHa B psg mebenu
TOSbKO A0 BLICOThI paboyer NnoBepxHOCTU Mebenu,
T.e. 850 mMm oT nona. 3acTpoika Bbille 3TOro
YPOBHS HeLenecoobpasHa.

Mebenb Anga 3acTporiku AomkHa nMmeTb 0ONMLIOBKY
BblAEPXKNBAIOLLYIO Temneparypy 100°C.
HecooTBeTCcTBME 3TOMY YCMOBUIO MOXET NpUBECTU
K gedopmauun NOBEPXHOCTU WU OTKIEUBAHMUIO
obnunuoBkn mebenu. Ecnn Bbl He yBepeHbI , Kakom
TENMoBOM CTOWKOCTbKO obrnagaet mebenb, nnuTy
cnegyeT BCTpauBaTb B Mebenb coxpaHas npu
3TOM PacCTOSIHME OKOSO 2 CM.

PacctosiHne mexay pelleTkamy ropenok nnvTbl 1
BbITSXKHbIM YCTPOWCTBOM AOIMKHO ObITb
OPUEHTNPOBOYHO 600-700 MM (cmoTpuTe
WMHCTPYKLMIO K BalleMy BbITSXKHOMY YCTPOWCTBY).

Mogenn nnuT MoOLWHOCTbIO B 3,5 KBT cHabxeHbl
NnoacoeaANHNTENBHLIM NMPOBOAOM C CeYeHMeM 3 X
1,5 kB.MM, anuvHon npbn. 1,5 M u BuUnkonm c
3aLlMTHbIM KOHTaKTOM.

LLtencenbHoe rHe3go 3MeKTPonpoOBOAKM AO0JTKHO
OblTb 3aKPbITbIM M HE AOOIMKHO HaxXoO4MUTbCS Hag
NAUTOMN.

Mocne ycTaHoBKM nNnuTbl crniegyeT obecrneunTb
noTpebuTento AOCTyn K LWTEncenbHOMY rHes3ay
3MEeKTPONPOBOLKN.
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CONNECTION
The serviceman should:
1. Possess an appropriate certificate.

2. Take into consideration the information re. the
type of gas suitable for this cooker (registed at
the switchboard panel and the data plate). This
information should be compared with the gas
supply requirements at the gas supply pipe.

3. Check up:

o efficiency of ventilation (i.e. air interchange
in the kitchen)

e leak-proof pipe junction
operation efficiency of all control units of
the cooker

e adjustability of the power line to the
protective (zero) conductor.

4. Provide the User with the installation certificate
as well as give instructions concerning
operation of the coocker.

Attention! Connection to the gas cylinder
or gas pipe is allowed to be carried out only
by an authorized serviceman who should
observe all safety regulations.
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GASHERD ANSCHLIESSEN
Der Installateur muss:
1. Gasberechtigung besitzen.

2. Die am Typenschild und am Etikett angefiihrten
Informationen bezlglich Gasart zur Kenntnis
nehmen, fir welche der Herd ausgelegt ist. Die
Informationen mit Gaslieferungsbedingungen
am Installierungsort vergleichen.

3. Folgendes Uberprifen:

e Wirksamkeit der Luftung, d.h. Luftwechsel
im Aufstellungsraum,

¢ Dichtheit der Gasarmaturverbindungen,

e Funktionsfahigkeit aller Funktionselemente
des Herdes,

e Ausrustung der elektrischen Installation mit
der Schutzleitung (Nullleitung).

4. Dem BENUTZER
Ijerdanschlusses an
UBERGEBEN und

das Zeugnis des
die Gasinstallation
in die Bedienung dessen

einweisen.

' Achtung! Der Herd darf an eine
PROPAN-BUTAN-Flasche oder an die

® | existierende Gasinstallation nur von
einem befugten Installateur
angeschlossen werden, der alle

Sicherheitsvorschriften einhalt.

RU

NnoAKNK4YEHUE NMIAUTDbI
MoHTep AOSKeH:
1. O6bnagatb COOTBETCTBYHOLWMUM cepTUdnKaTom.

2. OsHakomuTcs ¢ MHdOopmMaumen, HaxoasLencs
Ha 3aBoAckoM Tabnuyke nNUTbl O TUMe rasa, Ha
KOTOpPLIA OHa HacTpoeHa. NHdopmaumio cpaBHUTe
C YyCrnoBusIMM NoJayn rasa B MeCTe YCTaHOBKM.

3. NposepuTh:

e 3deKTUBHOCTb BEHTUNALNN,
BO34yX000MeHa B MOMELLEHNN,

e [JIOTHOCTb coeanHeHumn
apmaTypbl,

e  3dEeKTUBHOCTb nencTens
YHKLMOHAMBHbIX 3/IEMEHTOB MNIINThI,

e npucnocobneHne aNeKkTPonPoOBOOKN K
COBMECTHOW paboTe C 3alMUTHbLIM
(HyneBbIM) NpoOBOAOM.

T.e.
rasoBom

BCeX

4. Bbigatb [OTPEBUTEJIKO cBuaeTenbcTBO
NoAcOeAMHEHUS ra30BOM NNUTbI U 03HAKOMUTbL €ro
¢ obcnyxMBaHUEM.

' BHumaHue! [logknioyeHne  nnuTbl K

razobannoHy C nponaH-OyTaHoM unn K

® | cyuecTBylolLleMy  rasonpoBody — MOXeT
ObITb COBEpLUEHO TOJIbKO
CepTUMOULIMPOBAHHBIM cneynanncTom,
cobnoaaowmm BCe npasuna
OeconacHocTML.
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To connect the cooker to a gas cylinder, screw on a
min. 0,5 m long metal junction pipe provided with an
end junction hose (8 x 1 mm) onto the lead-in pipe.
The gas-supply pipe must not get in contact with
the protective metal elements on the cooker’s rear
wall. Check up if the junctions are leak-proof.

It is advisable to tighten the junctions by insulating
teflon tape.

Overtightening (max. tightening torque — 20 Nm) or
using glue can result in junction damage and lead
to gas leak.

In plant, the gas cooker has been pre-adjusted for
operating on AC power and single-phase current
(230 volt ~ 50 hz). First check up if the AC outlet
complies with the cooker’s electric capacity, and
then plug in.

The power outlet should have a zero phase.

Cautions: CHECK UP LEAKPROOFNESS
of the connection to the gas supply pipe or
gas cylinder using soap suds only. Don’t
use open flame — danger to life!
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Bei dem AnschlieBen des Herdes an eine
Gasflasche, schrauben Sie auf die Einfihrung 1/2”
den min. 0,5m langen metallischen
Anschlussstutzen mit einem Schlauch-
Anschlussstutzen (8 x 1mm) an. Das
Gasleitungsrohr darf mit metallischen
Schutzelementen der Rickwand des Herdes nicht
in Berihrung kommen. Beachten Sie, dass der
Anschluss dicht ist.

Es wird empfohlen, mit
Teflonband abzudichten.

die Verbindungen

Uberspannen (max. Drehmoment — 20 Nm) bzw.
Anleimen kann zu Schaden der Verbindungsstelle
fuhren bzw. das Gasleck verursachen.

Der Herd ist werksseitig fur die Versorgung mit
Einphasenwechselstrom (230V ~50Hz) ausgelegt
und mit der Anschlussleitung ausgestattet. Vor
dem AnschlieBen des Herdes an die Steckdose
Uberprufen Sie, ob sie der elektrischen Leistung
des Herdes entspricht.

Die Netzsteckdose, an die der Herd anzuschlie3en
ist, muss unbedingt mit der Nullphase versehen
sein werden.

' Achtung! Nach dem AnschlieRen des

Gerates an das Gasnetz (bzw. die
® | Gasflasche) mit Seifenwasser
KONTROLLIEREN, ob der Anschluss
DICHT ist bzw. Gas austritt. Auf keinen
Fall einen Feuerzeug, einen Zundholz
oder offene Flamme anderer Art
benutzen.

RU

Mpy nogknoyeHun NnNuTbl K rasobanoHy, Ha BBOA
1/2”  HaBUHTUTE  MeTanfIM4ecKUA  KOHLLeBOM
natpybok pgnvHoh MuH. 0,5M €O LWNaHroBbLIM
KOHUeBbIM naTpybkom 8 x 1mm. lMogatowasa ras
Tpyba He [orkHa KacaTbCsl MeTannmyeckmx
9NIeMEHTOB  3alUUTbl 3aAHer CTeHbl NUTHI.
ObpaTnuTe BHMMaHWE Ha COXpPaHeHWe MIOTHOCTU
COeNHEHUN.

PeKOMeH,EI,yeTCFI ynnoTHWTb  COoeOQUHEeHUA
nomMoLin yI'IJ'IOTHﬂI'OLU,eVI JIEHTbI N3 Ted)J'IOHa.

npu

MepeTsxka 60nbWMM MOMEHTOM (Makc. 20HM) nnm
ncnonb3oBaHve Kknesi MOXeT BbI3BaTb
NoBpeXaeHNe CoOeQUHEHUS U ero HEMMOTHOCTb.

Mnuta HacTpoeHa 3aBOAOM  Ha  MNUTaHUe
nepemMeHHbIM, ogHodasHbiM Tokom (230B ~ 50IL)
n obopygoBaHa MpPUCOEAVMHUTENbHBIM MPOBOAOM.
[o nogcoeanHeHus NAUTbl K pO3eTKe MpoBepbTe,
COOTBETCTBYET M OHA 3NEKTPUYECKON MOLLHOCTU
NnTLI.

Onektpuyeckasa poseTka, K koTopou Oyaer
nogcoeanHeHa nnuTa, AomkHa ObiTb 06opyaoBaHa
HyneBon ghason.

K rasonpoBogy wnu rasoBoMmy 6anoHy
MPOKOHTPOJIMPOBATb

® EPMETMYHOCTb  coemmhenmii ¢
NMOMOLLBbIO MbISIbHOWM MeHbl. Hu B koem
crlydyae He NPUMEHSITb OTKPbITOE Mnamsi B
nobom Buae.

' BHumaHue! MNocne nogkntoveHust npmubopa

11
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ADJUSTMENT TO DIFFERENT GAS TYPES

The cookers are supplied with gas burners which the
manufacturer has adjusted to natural gas used in
your country. The type of gas is specified on the data
plate as well as in the warranty of quality. The data
plate is to find on the base or on the back of the
cooker.

To adjust gas burners, remove knobs of the gas
burners.

To adjust the gas burners of the oven, withdraw the
bottom of the oven cavity.

To adjust the cooker to another type of gas:

e replace a nozzle (see table 1),

¢ adjust the lowerer pressure of the valves

¢ adjust air supply to the gas burners of the oven.

1 — To replace the nozzle: screw out the nozzle (use
screw tip N° 7) and replace it with another one in
compliance with the available type of gas (see the
table 1).

2 — To adjust the burners: Switch on gas and select
“Sparing flame”. For adjustment, use a 2,5 mm-screw
tip.

3 - To replace the nozzle in the oven: See table 1 “a”
to adjust air supply correctly.

Table 1
Type of Burner: type / diameter | «a»
gas Small Normal Big Oven
Naturalgas| 0,75 1,09 1,24 1,3 3
Liquid gas | 0,52 0,67 0,84 0,84] 10

Adjusting from natural

Gas Adjusting from liquid gas to liquid gas

supply gas to natural gas

Nozzle burners 1
Replace in compliance
with Table 1

Nozzle burner 1
Replace in compliance
with Table 1

Full
flame

e . . Adjusting needle 2
. ‘ +—a Saving | Regulating needle 2 : .
— 1 F 3 | flame | Screw out slightly and Screw in against the

. . stop and check up gas
adjust the flame size supply

Attention! (A hint for the serviceman) The
adjustment of the cooker to another gas type
should be registered at the connection
place.

<Z|O|:> Issue and attach a label with the gas type

which the cooker has been adjusted to.

]
S|
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ANPASSUNG AN ANDERE GASARTEN

Diese Herde sind mit Gasbrennern ausgestattet, die
von der Herstellerfabrik zum Verbrennen des in
Ihrem Land benutzten Erdgases angepasst sind. Der
Gastyp ist in dem Typenschild, das an der Riickwand
des Herdes angebracht ist, angegeben.

Um die Gasbrenner einzustellen, sind Drehregler der
Gashahne abzunehmen.

Die Einstellelemente des Backofenbrenners sind
nach dem Herausschieben des
Backofenraumbodens zuganglich.

Um den Herd an eine andere Gasart anzupassen;
sind folgende Tatigkeiten auszufihren:

¢ Diisen auswechseln (siehe Tabelle 1),

e reduzierten Ventildurchfluss nachstellen,

o Luftzufuhr zum Backofenbrenner nachstellen.

1 - Austausch der Brennerdise — Dise mit dem
Sondersteckschlussel SW7 herausdrehen und gegen
eine neue Dise austauschen, welche der Gasart
entspricht (siehe Tabelle 1).

2 - Regulierung der Brenner erfolgt mittels eines 2,5
mm Regelschraubendrehers beim angeziindeten
Brenner, der auf ,Sparflamme* eingestellt ist.

3 - Austausch der Brennerdise vom Backofen.
Regulierung von Luftzufuhr (siehe Tabelle 1 «a»).

RU

NMPUCMNOCOBJNIEHUE K [OPYIromy TUny
FA3A

MnuTbl  cHabXeHbl ropenkamu, HaCTPOEHHbIMU
3aBOAOM-NPOU3BOAMTENEM Ha MPUPOAOHbIA  ras,
ncnonb3yembin B Balwen ctpaHe. Tun rasa ykasaH Ha
3aBo/CKoM Tabnuyke. 3aBoackas Tabnnyka
HaxoauTCs Ha 3a4Hen CTEHKE NNUTHI.

UTtoObl OTperynupoBaTb rasoBble TFOPEsnku MnAuThbl
CHUMUTE PYYKM KPAHOB.

YT1oObl OTperynupoBaTb ra3oBble TFOPENKU OYXOBKM
HaZo0 BblABVHYTb AHO KaMepbl OYXOBK/

YUToObl HACTpOWUTb NNUTY Ha rOpeHuWe Apyroro Tuna
rasa, crnegyer:

e 3aMeHNTb conna (cm. Tabnuuy 1),

e OTpPErynupoBaThb MOHWXKEHHOE AABMEHNE KIanaHoB.,
e OTpEerynupoBaTtb nogayvy Bo3gyxa ropesnku JyXOoBKU.

1 - 3ameHa MHXeKTopa — MHXEKTOP BbIBUHTUTbL Mpu
NMOMOLLM TOPLEBOro Knoya ¢ Hacaakom 7 1 3aMeHUTb
Ha HOBbIA, COOTBETCTBYWOLWMA Tuny rasa (CMm.
Tabnuuy 1).

2 - PerynupoBKy KpaHOB HYXXHO NpOu3BOAUTb Npwu
3aMOKEHHOW KOHAOpKE B MOSIOXKEHUUM «3KOHOMHOE
nnams», ¢ UCMNosfib30BaHNEM PEerysimpoBOYHOro BUHTA
BENUYNHON 2,5 MM.

3 - 3ameHa uHXeKTopa [OYyXOBKM — pPEryrvpoBka
nogaudm Bosgyxa (cm. Tabnmuy 1 — «a»).

Tabelle 1 Tabnuua 1
Diise Typ / Durchmesser | «a» Fopenka Tun / aMameTp | «a»
Gasart Spar | Normal | Stark |Backofenbrenner Tvn rasa mManasi| Hopman. | YcuneH. | OyXOBKM
Erdgas | 0,75 1,09 1,24 1,3 3 MpupoaHbIn 0,75 1,09 1,24 1,3] 3
Flissiggas | 0,52 0,67 0,84 0,84 10 MponaH-byTaH | 0,52 0,67 0,84 10,84| 10
Umstellung vom Umstellung vom n Hactpolika ¢ HacTtporika c npu-
. opava
Brenner Flissiggas Erdgas auf ra3a nponaH-byTaHa Ha poaHoro rasa Ha
auf Erdgas Flissiggas NPUPOAHbIN ras nponaH-byTaH
Brenndlse 1 gegen | Brennerdiise 1 gegen 5 Conro ropenku 1 Conno ropenku 1
: . onbLuas
Volle eine entsprechende | eine entsprechende 3aMeHuTe 3aMeHuTe
. . nogavya
Flamme gemal der Tab.1 gemal derTab.1 rasa COOTBETCTBYIOLUUM | COOTBETCTBYHOLLUM
auswechseln auswechseln Tabnwuua 1 cornacHo tabn. 1
Einstellnadel 2 ein I_Emstellnadel 2 Ielcht PerynupytoLyio PerynupyioLyto
. bis zum Anschlag ein- nrny 2 nerko BBWH-
Spar wenig heraus- . OKOHOMHas urny 2 nerko
. schrauben und die TUTE 0O CONnpoTUB-
flamme schrauben und die . nogavya BbIBUHTUTE U
N Flammengréile . neHusa un
Flammengrofie " n rasa oTperynupymrte
Uberprufen npoBepbTe nogavy
nachstellen nogadvy rasa
rasa
Achtung! (Hinweis firr den Installateur) Die BHumaHue! (k MoHTepy) [lepeHacTpoiky

Umstellung des Herdes auf eine andere
Gasart ist im Herdanschlusszeugnis zu
vermerken.

Nach der Regulierung ist das Etikett mit
dem Hinweis auf die Gasart, auf die der
Herd angepasst wurde, aufzukleben.

NAWTLlI Ha Apyron Tun rasa obo3HaybTe B
CBMAETENBLCTBE NOACOEANHEHUS NIUTDI.
Mocne perynupoBKM  HYXXHO  pPa3MecTUTb
3TUKETKY C yKasaHMeM Tuna rasa, Ha KOTopbli
HacTpoeHa nnuTa.

13
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SAFETY CONDITIONS

Please, keep watch over children as long as the
gas cooker is in operation. Children are
unaware of operating rules. Hot gas burners,
hot oven cavity, oven door pane, pans and pots
with hot liquid on the grid above the burners can
cause a skin-burn.

Connection cords of electric appliances, e.g. a
mixer, should not get in contact with hot parts of
the cooker.

Don’t put inflammable materials into the bottom
drawer of the cooker, since they can get
inflamed while the cooker is in operation.

Keep watching the cooker while frying: oils and
fats can get inflamed due to overheating.

If faults occur, further operation is not allowed
until the appliance has been repaired by an
authorized serviceman.

Don’t turn on the valve of the gas inlet or gas
cylinder before you make sure that the gas
burners are switched off.

Keep the burners clean. The overflown food or
residues must be immediately removed after the
burners get cold.

Don’t put pans directly onto the burners.

The weight of a pan put on the grid above a
burner should not exceed 10 kg; the total weight
of the pans over the four burners should be
max. 40 kg.

Don’t strike the handles and the burners.
Don’t put more than 15 kg on the open oven
door.

Unauthorized persons are not allowed to carry
on amedments or repair the cooker.

It is not allowed to turn on the knobs of the
burners if the electric ignition is out.

Don’t blow out the flame of the burner!
Users are not allowed to adjust the cookers to
different gas type on their own, move the cooker
to another place or make changes in the gas
supply system. These operations can be carried
on only by an authorized serviceman.
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SICHERHEITSBEDINGUNGEN

Wahrend des Gasherdbetriebs auf Kinder
aufpassen, weil sie Uber keine Kenntnisse
hinsichtlich die Herdbedienung verfligen.
Insbesondere heilke Kochstellenbrenner,
Backofenraum, Rost, Tlrscheibe, Kochgeschirr
mit heiler Flissigkeit kénnen bei Kindern
Verbrennungen verursachen.

Es ist zu beachten, dass kein Anschlusskabel
anderer Elektrogerate (wie z.B. eines Mixers)
mit heilRen Herdteilen in Kontakt kommt.
Leichtentflammbare Materialien dirfen nicht in
der Schublade aufbewahrt werden; wahrend
des Backofenbetriebes kdnnten sie
aufflammen.

Das Kochfeld wahrend des Bratens nicht ohne
Aufsicht lassen. Uberhitzte Ole und Fette sind
leichtentzindlich!

Falls der Herd beschadigt wird, darf er erst
wieder benutzt werden, nachdem die
Beschadigung von einem  qualifizierten
Fachmann beseitigt ist.

Den Gasabsperhahn an der
Gasanschlussstelle bzw. an der Gasflasche
niemals offnen ohne sicherzustellen, dass alle
Gassperventile zugedreht sind.

Gasbrenner nicht Uberfluten bzw.
verunreinigen lassen. Beschmutzte
Gasbrenner sofort nach dem Abklihlen reinigen
und abtrocknen.

Kein Geschirr direkt auf die Gasbrenner
aufstellen.

Auf dem Rost Uber einem Gasbrenner kein
Geschirr aufstellen, dessen Gewicht 10 kg
Uberschreitet; das Gesamtgewicht vom
Geschirr, das auf dem ganzen Rost aufgestellt
ist, darf nicht mehr als 40 kg sein.

Drehregler und Gasbrenner nicht aufschlagen.
Keine Gegenstadnde auf die aufgeklappte
Backofentir stellen, die schwerer als 15 kg
sind.

Es ist streng verboten, den Gasherd von nicht
speziell ausgebildeten Personen zu
modifizieren bzw. reparieren lassen.

Es ist verboten, die Gasabsperhahne der
Kochstellen und des Backofens zu o&ffnen,
ohne ein angezundetes Streichholz oder
Gaszlinder in der Hand zu haben.
Gasbrennerflamme nie durch Blasen I6schen.
Eigenwillige Anpassung vom Gasherd an einen
anderen Gastyp, Verstellung des Herdes sowie
Einflhrung  von Anderungen in die
Gasversorgungsleitung sind verboten. Diese
Tatigkeiten durfen ausschlieBlich von einem
autorisierten Installateur durchgefiihrt werden.

RU

ycnoBusA bE3ONACHOCTH

Moxanyncra, BO BpeMs MONb30BaHUSA MANTOMN
crnegute 3a AeTbMW, Tak Kak OeTU He 3HaloT
npuHUMNOB obcnyxueaHnsa nnutel. [opsiune
ropenkm nnuTbl, Kamepa [YXOBKWU, T[PuUnb,
CTEKNoO [Bepubl, CTOAWAa nocyaa C ropsadven
XNOKOCTbIO MOryT ObiTb MPUYMHOM OXora Yy
pebeHka.

MNoocoegmMHUTENbHbLIN 3MeKTponpoBos,
MexaHu4eckoro obopyaoBaHust Hanp. MUKcepa
He JOIKEH KacaTbCs ropsiumx YacTemn ninThbl.
He knagnte B BbIOBWXHOW SALWMK roproyme
mMaTtepuanbl, Tak Kak BO BPeMs MNOSb30BaHMs
NSIMTON OHX MOTYT BOCMTAMEHUTLCS.

He ocrasnante nnuty 6e3 npucmoTpa BO
BpemMs kapeHbs. Macna M Xupbl  MOryT
BOCMMaMeHUTbLCA 13-3a neperpesal

B cnyyae noBpexgeHust NAuTbl, AanbHenwas
aKcnnyataumsi paspelleHa TOMbKO nocne
NosIHOro yCTpaHeHus noBpexaeHun
KBanmuumnMpoBaHHbIM CNeLmManmcToM.

He oTkpbiBanTe KpaH Ha BBoLe rasa wnu
KnanaH Ha rasobannoHe He ybeamBLUMCH
npeaBapuTENbHO B TOM, YTO BCE KpaHbl MAUTbI
3aKpbIThl.

N3berante s3anueatb M 3arpsaA3HSATb [OPESIKU.
3arpasHeHHble roperiku crnegyet ounucTUTb U
BbICYLUMTb HEMEOJIEHHO MNOoCne OXMaXaeHUs
NANTBI.

He cnegyet ctaBuTb nocyay HenocpeaCcTBEHHO
Ha roperku.

Mocyna, ctoswaa Ha pelwéTke Hag OAHOW U3
ropenok He gorkHa npesbiwatb maccy 10 kr, a
obwmi Bec nocyabl Ha BCexX peléTtkax maccy
ceblwe 40 Kkr .

He cnepyeT cTy4aTb MO pyykam v ropenkam.
He cnegyer craBuTb npegMeTbl  Maccown
OonbLlle 15 Kr Ha OTKPLITYHO ABEPLY OYXOBKMU.

3anpelwaetcsa coBepwatb MoauduKaumoo K
PEMOHT NAnThbI nmuamn, 6e3
npodeccmoHarnbHOW NOAroTOBKM.
3anpellaetca OTKpbIBaTb KpaHbl NNuTbl 0e3
BKITHOYEHHOIO 3MEKTPONOMAXKMIa UNn 3adoKeHOM
CMNYKM.

3anpelyaetcs 3agyBaTb Nnamsi roperiku.
3anpeljaetca camMoOCTOATENbHO COBepLlaTthb
HacTPOWKY MnuTbl Ha [Apyron Tun rasa,
NepeHoCUTb NMAWUTY Ha OPYyroe MecTo, a Takke
coBepllaTb M3MEHEHUs B CUCTEME MUTaHUSA.
3TN onepaumm MoryT BblTb COBEPLUEHbI TOMBbKO
KBanmpuumpoBaHHbIM CNeLmManmcToM.

15
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e Don't let children and persons who are not
informed about the operation instructions to
operate the cooker.

e Watch the pans while boiling in order not to
extinguish the burners.

In case of gas leak, it is not allowed:

to strike a match, smoke, switch on and off an
electric receiver (a door bell, a light switch) as well
as use other electrical or mechanical appliances
which can cause electric or chugging spark. In this
case, immediately shut off gas supply (turn off the
valve of the gas cylinder or the switch which cuts off
the connection to the gas supply), air the room and
contact an authorized person.

¢ Don't attach any cables to the gas appliance.

e If the gas leaking out of a nontight junction gets
inflamed, immediately cut off the gas supply by
turning off the valve of the gas cylinder or the
switch which disconnects gas supply).

¢ In case of damage: air the room, disconnect the
appliance from the power supply and repair the
fault.

¢ If the gas leaking out of the nontight junction of
the gas cylinder gets inflamed, wrap the cylinder
with a wet blanket to extinguish the flame and
turn off the valve (stopcock) of the gas cylinder.
Further use of the damaged gas cylinder is not
allowed.

e If you don’t use the gas cooker for a few days,
disconnect it from the gas supply by turning off
the stop valve. In case of a gas cylinder, turn off
the stopcock every time after the use.

The gas supply should provide the cooker with
the type of gas it has been adjusted to in plant.
Information about the gas type which the
cooker has been adjusted to is registered on the
data plate on the cookers back.
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e Kleinen Kindern und Personen, welche mit der
Gebrauchsanweisung des Gasherdes nicht
vertraut sind, den Gasherd nicht bedienen
lassen.

e Wahrend des Kochens beachten Sie, dass
Ubergelaufenes die Gasbrenner nicht abléscht.

Im Falle eines Gasleckverdachtes ist folgendes
untersagt:

Streichhélzer anziinden, Zigaretten rauchen,
Elektrogerate ein- und ausschalten (Klingel- und
Lichtschalter) sowie sonstige elektrische und
mechanische Gerate benutzen, die Elektro- und
Schlagfunkentstehung verursachen kénnen. In so
einem Fall muss der Gasabsperrhahn der
Gasanschlussleitung bzw. der Gasflasche sofort
zugedreht und der Raum gelliftet werden; danach

muss die  Schadensursache von einem
autorisierten Fachmann beseitigt werden.
e Keine Erdungsleitungen durfen an die

Gasanschlussleitung angeschlossen werden.

e Falls sich das aus einer undichten
Gasinstallation entweichende Gas entzlindet,
ist der Gaszulauf mittels des

Gasabsperrhahnes sofort abzusperren.

e In jeder Situation, wo eine technische Stérung
auftritt, ist der Herd von der Stromversorgung
unbedingt zu trennen (wobei das
obenangeflihrte Prinzip zu beachten ist) und
die Stdérung bei einer  autorisierten
Reparaturstelle anzumelden.

e Falls sich das aus einem undichten
Gasflaschenventil entweichende Gas
entziindet, ist die Gasflasche mit einer feuchten
Decke zu bedecken, um die Flamme zu
I6schen und die Gasflasche abzukuhlen.
Wiedergebrauch einer beschadigten
Gasflasche ist streng verboten.

o Falls der Gasherd einige Tage nicht genutzt
werden soll, ist der Hauptabsperrhahn der
Gasanschlufdleitung zuzumachen. Wenn der
Gasherd von einer Gasflasche versorgt wird,
muss das Gasflaschenventii nach jedem
Gebrauch zugedreht werden.

lhr Gasherd soll an die GasanschluBleitung
angeschlossen werden, welche mit der Gasart
versorgt ist, fur die lhr Gasherd werksseitig
ausgelegt ist. Die Information iiber die Gasart,
an die lhr Gasherd werksseitig angepasst
worden ist, ist dem Typenschild zu entnehmen.
Das Typenschild befindet sich auf der
Riickwand des Gerates.

RU

e He gonyckanTe K nnuTe ManbiX geTeNn, a Takke
nuy, He O3HaKOMMEHHbIX C PYKOBOACTBOM MO
aKcnnyataumm nianThbl.

o 06paTI/ITe BHMMaHME Ha MOMEHT KUNAYEeHUA,
4YTOObI HE 3anuTb roperku.

B cny4yae nofo3peHust yTeUku rasa Henb3A:

3aXuraTtb CMUYKU, KYpUTb, BKNOYATb U BbIKNIOYATb

3NEKTPOMNPUEMHUKMA  (3BOHOK MMM BKMAOYaTEmNb

OCBelleHus), a Takke Monb3oBaTbCA ApYyrumMu

ANEKTPUYECKUMN U MeXaHUYeCKUMU  YCTPOm-

CTBaMu, BbI3blBAOWMMN 0OOpa3oBaHUE 3SNeKTpu-

Yyeckon wnu TonykoobpasHonm wuckpbl. B Takom

cnyyae crnefyeTt HeMeAsieHHO NnepekpbiTb nogady

rasa (nepekpbiTb KnanaH Ha rasobanfnoHe wunu

KpaH, OTCeKawLwuMi nogayy rasa) u MNpoBETPUTb

nomelleHne, a 3aTtem BbI3BaTb NUUO, MMeloLlee

npaBo Ha yCTpaHeHWe Takoro poAa npuymnH.

e He cnegyetr noacoeauHsTb K rasoBon
YCTaHOBKE HUKaKUX NPOBOAOB.

e B cnyyae BocnnameHeHuna rasa, BbITEKaloLLEro
n3 HennoTHoOM YyCTaHOBKMU, cnepyet
HEeMe[neHHO nepekpbITb nogady rasa npu
NMOMOLLM 3arnopHOro KnanaHa Ha rasobannoHe
UIn KpaHa, oTcekatoLero nogady rasa

e B kaxpgom cnyyae, BbI3BaHHOM TEXHUYECKNMMU
HeucnpaBHOCTAMW, crnegyeT  o6sa3aTenbHO
OTKIIOUNTb anekTponutaHue nNuTHI,
npegBapuTensHO MNPOBETPMB MMOMELLEHNE U
yCTpaHUTb HEQOCTATOK.

e B cnyyae BocnnameHeHus rasa, BbITEKAMOLLETO
M3 HENMOTHOrO KnanaHa Ha rasobannoHe, cne-
ayeT: Ha 6annoH HakMHYTb MOKpoe oJesino
ANst oxnaxaeHus G6annoHa, 3aBepHyTb KnanaH
Ha rasobannoHe. 3anpewaeTcs BTOPUYHO
3KCMnyaTMpoBaTh NOBPEXAEHHLIN GannoH.

e B cnyyae nepepbiBa B MNOMb30BaHUM MNIIUTON,
NPOAOMKaLWEeroca HeCKOnbKO AHeW, cnegyeT
nepekpbiTb CTOMOPHbLIN KpaH MNodayn rasa, a
npy Monb3oBaHUM ra3obanfnoHOM — KaXabln
pas nocrie Ncnonb30BaHus.

MnuTta pomkHa ObITb NoACOeAUMHEHa K TakoMy
K€ TUNy rasa, Ha KOTOpbIA OHa HacTpoeHa
3aBogoM. WMHdopmauuma o Tune rasa, Ha
KOTOPbIN nnura HacTpoeHa 3aBOAOM,
Haxo4uUTCHA Ha 3aBOACKOW Tabnunyke Ha 3agHen
CTeHKe NNUTbI.

17



18

nnnnnnnnnhnmii

1

EN

BRIEF DESCRIPTION
LOCATION DRAWING

Arrangement of functional assemblies

Gas burners

Knobs of the gas burners control

Knobs of the oven temperature control
Knobs of the oven operating functions
Pilot light ON / OUT (yellow)

a A WO N -

»

Oven door
Drawer

Oven temperature - pilot light (red)

9 Control panel
10 Electronic timer

11 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

9

Gasbrenner

Drehregler fir Kochstellbrennern
Backofen- Temperaturwahler

Drehregler des Backofenbetriebsfunktionen
Betrieb - Kontrollleuchte ON/OFF (gelb)
Backofen

Schublade

Backofentemperatur - Kontrolleuchte (rot)

Bedienblende

10 Digitale Zeitschaltuhr

11 Taimer

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

Bedienelemente sinnvoll angeordnet sind.

RU

KPATKOE OINUCAHMUE
BHELLUHWUW BUA

MpumepHoe pasmeleHne hyHKLUNOHANBbHbIX
y3noB

1 Topenku nauTsbl

2 Pyu4ku HarpeBaTenbHbIX NOMnewn

Pyuka Tepmoperynsitopa AyXoBKu

4 Pyuka pexuma paboTbl Ayx0OBKK (paboumx
(yHKLMI)

5 KoHTponbHaga namno4dka paboTbl MANTHI
(xenTas)
[yxoBon wkad
BblaBukHOM ALWLNK

8 KoHTpornbHas namnoyka Temnepatypsbl
AYyXOBKM (KpacHas)

9 T[laHenb ynpaBneHus

10 lMporpammupytoLLee yCTPONCTBO

11 MuHYTHUKK

OTaenbHble  Mogenu, B 3aBUMCMMOCTM  OT WX  TEXHUYECKOro

060py,D.OBaHI/Iﬂ, nverT pa3nnyHbie naHenu ynpasneHua
COOTBETCTBEHHO pasMeLlleHHbIMXA Ha HUX 3fieMeHTaMu ynpaBlieHUA.

c
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CONTROL PANEL

Models Exclusive and PLATIN: Control Panel
with mechanical Timer

Models Exclusive und PLATIN : Control Panel
with electronic sensor timer

1.

arON

NOo

8.

9

Knobs of gas burners

Knob of the oven temperature control
Knob 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”

16. Button « + »
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BEDIENBLENDE

Bedienblende von Modellen Exclusive und
PLATIN mit Kurzzeitwecker

Bedienblende von Modellen Exclusive und
PLATIN mit elektronischer Zeitschaltuhr mit
Sensorbedienung

1.

2.

8.
9.

Drehregler fur Gasbrenner

Drehregler “Backofentemperatur”

Drehregler “Backofenbetriebsfunktionen”
oder ,Backofenlicht”
Kontrollleuchte ON/OFF (gelb)

Backofenbetrieb Kontrollleuchte (rot)

Kurzzeitwecker (falls vorhanden)
Digitale Zeitschaltuhr

Drucktaste « = »
Betriebdrucktaste

10. Drucktaste « + »

RU

NAHEJIN YNIPABJNIEHUA

MaHenun ynpaBneHusa mogenen Exclusive n
PLATIN ¢ MUHYTHUKOM

MaHenun ynpaBneHusa mogenen Exclusive n
PLATIN ¢ ceHCOpPHbIM 3NeKTPOHHbIM
nporpaMMupyroLmMmMm yCTpoMcTBOM

1

2

8
9

Py4ykn ynpaBneHus razoBbiMmu
ropenkamm
Pyuka “Tepmoperynatopa gyxoBku”

Pyuka “Pexum paboTbl AyxoBKu” unm
,OCBEeLleHNEe OyXOBKN®

KoHTponbHasa namnoyka Bkn/Beikn (kent.)
KoHTponbHast namno4dka paboTbl AyXOBKM
(kpacH.)

MWHYTHUK (MpK HanNN4mm)

AvrutansHoe nporpamMmmupyoLlee
YCTPONCTBO

KHonka « = »

KHonka Bbibopa doyHKLMIA

10 KHonka « + »

21
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EQUIPMENT
GAS BURNERS AND RELEVANT
OPERATING ELEMENTS

HGG 60501*, HGG 60511*, HGG 60521%,
HGG 64521*, HGG 61501*

1-Knob of the gas burner in front (left) 1,0 kW
2 - Knob of the gas burner behind (left) 1,8 kW
3 - Knob of the gas burner behind (right) 1,8 kW
4 - Knob of gas burner in front (right ) 2,8 KW

HGE 60301*, HGE 60309*

1 -Knob of the gas burner in front (left) 1,0 KW

2 - Knob of the electrical cooking zone behind (left)
@180 mm 1,2 KW

3 - Knob of the gas burner behind (right) 1,8 kW

4 - Knob of the gas burner in front (right) 2,8 kW

HGE 61500*, HGE 60500*, HGE 60508*, HGE
64508*

1—-Knob of the gas burner in front (left)

1,0 kW
2 -Knob of the gas burners behind (left) 1,8 kW
3 - Knob of the gas burner behind (right) 1,8 kW
4 - Knob of the gas burner in front (right) 2,8 kW

HGE 60306*

1 -Knob of the gas burner in front (left) 1,0 KW

2 - Knob of the electrical cooking zone behind (left)
@180 mm 1,2 KW

3 - Knob of the gas burner behind (right) 1,8 kW

4 - Knob of the gas burner in front (right) 2,8 kW

* - Modifikation
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AUSSTATUNG
KOCHFELD MIT GASBRENNERN

HGG 60501*, HGG 60511*, HGG 60521%,
HGG 64521*, HGG 61501*

1 - Drehregler fur Gasbrenner vorne links
1,0 KW

2 - Drehregler fur Gasbrenner hinten links
1,8 kW

3 - Drehregler fir Gasbrenner hinten rechts
1,8 kKW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 KW

HGE 60301*, HGE 60309*

1 - Drehregler fir Gasbrenner vorne links
1,0 kW
2 - Drehregler fur Elektrokochfeld hinten links
@180 mm 1,2 kW

3 - Drehregler fir Gasbrenner hinten rechts
1,8 kW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 kW

HGE 61500*, HGE 60500*, HGE 60508*, HGE

64508*

1 - Drehregler fur Gasbrenner vorne links
1,0 kW

2 - Drehregler fur Gasbrenner hinten links
1,8 kKW

3 - Drehregler fir Gasbrenner hinten rechts
1,8 kW

4 - Drehregler fur Gasbrenner vorne rechts
2,8 kW

HGE 60306*

1 - Drehregler fir Gasbrenner vorne links
1,0 kW
2 - Drehregler fur Elektrokochfeld hinten links
@180 mm 1,2 kW

3 - Drehregler fir Gasbrenner hinten rechts
1,8 kKW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 kW

* - Die Modifikationen

RU

OBOPYONOBAHUE
BAPOYHASI MOBEPXHOCTb C
FA30BbIMW FOPENIKAMM

HGG 60501*, HGG 60511*, HGG 60521*, HGG

64521*, HGG 61501*

1 - Pydka ynpaBneHusi ra3oBon ropenkon
- nepegHAs fesas 1,0 kBT
2 - Py4yka ynpaBneHuns rasoBomn ropesikon
- 3aHSA4 neBad 1,8 KBT
3 - Py4ka ynpaBrieHnsi ra3oBOMN ropesikomn
- 3a4HsA5 npaBagd 1,8 KBT
4 - Py4yka ynpaBneHus rasoBon roperikon
- nepegHAasi npaBas 2,8 kBT

HGE 60301*, HGE 60309*

1 - Py4dka ynpaBneHuns rasoBomn ropesikon
- nepegHAs nesas 1,0 kBT
2 - Pydka ynpaBfieHus1 an. HarpeBaTesbHbIM
nonem - 3afiHee neBoe
@180 mm 1,2 KBT
3 - Pyyka ynpaBrneHusi ra3oBou ropernkomn
- 3a4HAs NpaBas 1,8 KBT
4 - Py4yka ynpaBneHuns rasoBon ropesikon
- nepegHAs npasas 2,8 kBT

HGE 61500*, HGE 60500*, HGE 60508*, HGE

64508*

1 - Pydka ynpaBneHusi ra3oBon ropenkon
- nepegHAaAs nesas 1,0 kBT
2 - Py4yka ynpaBneHuns rasoBomn roperikon
- 3aHA4 neBad 1,8 KBT
3 - Pyyka ynpaBrneHus ra3oBou ropenkomn
- 3aHA4 npaBagd 1,8 kBT
4 - Py4yka ynpaBrieHus1 ra3oBOW ropesnkon
- nepegHAsi npaBas 2,8 kBT

HGE 60306*

1 - Py4dka ynpaBneHusi ra3oBon ropenkon
- nepegHAaAs nesas 1,0 kBT
2 - Pydka ynpaBfieHus1 an. HarpeBaTesbHbIM
nonem - 3agHee nesoe
@180 mm 1,2 KBT
3 - Pyyka ynpaBrneHusi ra3oBou ropernkomn
- 3a4HAs NpaBas 1,8 KBT
4 - Py4yka ynpaBneHus rasoBon ropesikon
- nepegHAaAs npasas 2,8 kBT

* - Mogudmkauum
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GAS COOKING ZONES CONTROL

Before using your new appliance, we ask you to do

the following:

e Read carefully the operating instructions and
safity conditions.

e Remove the packaging, empty the drawer,
clean the oven cavity in order to eliminate
preservative agents.

e Check up functional efficiency of the stop
valves (installation junction and that of the
cooker) as well as the other control units.

e Heat up the oven (at 250° C for 30 min.)

e Service the cooker only in case of duly
ventilation.

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

All gas cookers XL 500 are provided with the
system of electrical ignition operated by means of
knobs.

To switch on a gas burner:

e Press the corresponding knob of the selected
burner against the stop and turn it to the left up
to the position strong gas supply.

¢ Keep the switch pressed till the burner ignites.

e After the burner has ignited, let the knob go
and select the required flame volume (e.g.
sparing flame).

e To switch off the burner after the food is ready
turn on the knob to the right (position “off”).

If your appliance is provided with gas control
system for the burners and the oven, to ignite a
burner press the knob against the stop and
keep it in the position “strong gas supply” to
activate the control system.

Attention! It is not allowed to adjust gas
supply between the position burner off @
and the position strong gas supply Q
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GEBRAUCH VOM GASKOCHFELD

Bevor Sie den Herd zum ersten Mal in Betrieb

nehmen, muss folgendes gemacht werden:

e Sich mit der Gebrauchsanweisung, und
insbesondere mit den Sicherheitsbedingungen
vertraut machen.

e Das Gerat auspacken, die Schublade leeren,
den Backofenraum vom Korrosionsschutzmittel
reinigen.

o Wirksamkeit von Gasabsperhdhnen (an der
Gasanschlussleitung und im Gasherd selbst)
und anderen Steuerelementen Uberprifen.

e Backofen durchwarmen (bei 250°C, ca. 30
min).

e Den Erstbetrieb nur
BelGftung durchfihren.

bei ausreichender

Die Kochzonensteuerung erfolgt mittels Drehregler
1, 2, 3 und 4, die auf der Bedienblende des Herdes
eingerichtet sind

Alle Gasherde XL 500 sind mit elektrischem
Gaszlinder-System in den Drehreglern
ausgerustet.

Um den Brenner anzuzinden:

e Den Drehregler des gewahlten Brenners bis
zum flhlbaren Anschlag hineindriicken und
danach nach links bis zur Position Volle
Flamme umdrehen,

e Den Drehregler zum Anschlag hineingedrickt
halten, bis zum Gasaufflammen,

e nach dem Aufflammen des Gasbrenners den
‘Drehregler loslassen und die gewlnschte
FlammengroRe einstellen (z.B. Spar-Flamme).

o Nach dem Kochvorgang den
Kochstellenbrenner ausschalten, indem der
Drehregler nach rechts umgedreht wird.
(Position «Ausgeschaltet»).

Bei den Gasherdmodellen, deren

Kochstellenbrenner mit einem

Gasausflussschutz ausgeriistet sind, muss der
Drehregler wahrend des Anziindens ca. 2-10
Sekunden lang in der Position ,Volle Flamme”
bis zum Anschlag hineingedriickt gehalten
werden, damit der Gasausflussschutz
anspringen kann.

Achtung! Es ist verboten, die
FlammengrofRe durch die Wahl einer

® | Drehknebelposition im Bereich zwischen
der Position erloschte Flamme @ und
der Position Volle Flamme M
einzustellen. *

RU

NONb30BAHUE FA30BOM
NOBEPXHOCTbIO

Mpexae yem NPUCTYNUTb K

NCNoNb30BaHUIO, cneayer:

e 03HAKOMUTLCA C PYKOBOACTBOM W YCHOBUSMW
6e3onacHoCTM 06CnyXuBaHMS.

e yOanuTb YNakoBOYHbIA MaTepuan, ONnopOXHUTb
BbIABWKHOM ALK, BbIMbITb KaMmepy OyXOBKW C

nepBomy

uensto yCTpaHeHns KOHCEPBUPYHOLLMX
BELLECTB.
e NpPOBEPUTHL 3P (PEeKTUBHOCTb

(PYHKLMOHMPOBAHUS KnanaHoB (YCTaHOBKM U

NnUTbI), a Tawkke [ApYyrux  3reMeHTOoB
ynpaBneHus.

e Harpetb ayxoBky (npym 250°C B Teuenue 30
MUH.)

e coBepliaTb onepauum 06CRyXUBAHUA TONbKO
npwv UCNpaBHO AENCTBYIOLLEN BEHTUNALUMN.

YnpaBneHne pexumom paboTbl HarpeBaTernbHbIX
norfien ocyLlecTBnsieTca noBopoTom pyyek 1, 2, 3
M 4, YyCTaHOBMEHHbIX Ha MaHenu ynpasreHus
KYXOHHOW NAUTHI.

Bce rasoeble nnutbl XL 500 o6opynoBaHbl
CUCTEMOW 3NEKTPONOIKMIa B pyyKax.

YUToObl 3ake4b ropenky Hy>KHO:

e HAXXMUTE Ha pPy4YKy BblIOpaHHOW ropenku Ao
ynopa W TMOBEpHUTE e€ee BNEBO A0 OTMETKU
bonbliaa nogava rasa,

e IEPXKNTE PYYKY HAXATOMN A0 3aXXMraHUsi ropersku,

e KOFJa ropernka 3aropuTcd, OTMYCTUTE PYyYKky U
ycTaHoBuTe Tpebyemyro BENMUUHY  NIaMeHu
(Hanpumep, DKOHOMHOE nnams )

® BbIKIIOYNUTL KOH(POPKY Mnocne npuroToBrieHns
NPOAYKTOB, MOBEPHYB PYYKY BMpaBo (MOnoXxeHue
«BbIKIIOYEHOY ).

B Mmoagensax nnuT, OCHalleHHbIX ra3-KOHTposem
ropesiok u AyXOoBKU NNUTbI, crieayeT BO BpeMms
onepauun 3axuraHus gepxaTb Py4YKy HaxaTtoum
A0 ynopa B TeyeHue 2-10 cek. B MOJIOXKEHUMU
«bonbwaa nogaya rasa», 4TOObLI 3awmuTa
aKTMBMpoOBanach.

' BHumaHune! 3anpeluaeTcs perynuposaTb
nogavy rasa mexagy nonoxeHvem
® | noTtywenHas ropenka ® 1 nonoxeHvem
6onblas nogavarasa M .

af
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Correctly adjusted burners have a light blue flame
with a distinct internal cone.

Flame volume is adjusted by knobs:

@ big flame
@ small flame ("sparingl")
[ burner is off (gas supply is stopped)

Knobs ensure gradual setting of flame volume.

Remember that the diameter of the pan’s bottom
should be bigger than the diameter of flame in the
burner. Pans should be covered with lids.

For effective cooking, the utensil’s diameter should
be 2,5-3 times bigger that that of the burner. Thus,
following diameters correspond to the available
burner types:

e Small— 90 mm to 150 mm,

e Normal — 160 mm to 220 mm,

e Strong — 200 mm to 240 mm

The utensils height should not exceed its diameter.
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Richtig justierte Gasbrenner weisen eine hellblaue
Flamme mit ausdricklich sichtbarem Innenkegel
auf.

Die FlammengroRe hangt von der eingestellten
Drehreglerposition ab:
é volle Flamme
kleine (lies ,sparsame”) Flamme
® geléschte Flamme (Gasausfluss gesperrt)

Die Flammenhdhe lasst sich, je nach Bedarf,
stufenlos einstellen.

Es ist zu beachten, dass der Geschirrboden immer
einen gréReren Durchmesser als die
Flammenkrone hat und das Geschirr selbst mit
einem Deckel bedeckt sein sollte.

Es wird empfohlen, einen Geschirrdurchmesser zu
wahlen, der 2,5 - 3 mal groRer ist, als der des
Gasbrenners,

e fir den kleinen Brenner - ein Geschirr mit
einem Durchmesser von 90 bis zu 150 mm
e fiir den Mittelbrenner - ein Geschirr mit einem
Durchmesser von 160 bis zu 220 mm,
e flur den groflen Brenner - ein Geschirr mit
einem Durchmesser von 200 bis zu 240
mm.

Die Hohe des Geschirrs sollte nicht grof3er sein, als
sein Durchmesser.

RU

MpaBunbHO OTPerynMpoBaHHbIE FOPENKN WUMELT
nnamsi cBeTnoronyboro uUBeTa C OTYETNUBO
0603HaYEHHbIM BHYTPEHHUM KOHYCOM.

HacTtponka nnameHu 3aBUCUT
NOSNOXEHMNS PYYKN FTOPENKN:
OonbLlloe nnams

@  MarneHbKoe nnams («3KOHOMHOE»)
® KOH(popka noratueHa (nepekpbIT ras)

OT YCTaHOBKM

B 3aBucumocTtn ot I'IOTpe6HOCTI/I MOXHO nNNnaBHO
YCTaHOBUTb BEJTMYNHY NiTaMeHWN.

Ob6paTtuTe BHMMaHME Ha TO, YTOObLI AnamMeTp OHa
nocyabl Obin Bceraa Gonblie AgnameTpa nnameHun
roperiku, nocyda 6bina HakpbiTa KpPbILLKOMN.

PekomMeHayeTcsl, 4Tobbl guameTp nocyabl 6bin 2,5
— 3 pasa Gonblle guameTpa ropenku, T. e. Ans
creayoLwmnx ropenok

e Manas - nocyaa AnamMmeTpom
¢ 90 no 150 mm,
e  HOpMarnbHas - nocyaa anameTpom
¢ 160 go 220mm,
e  yCWIEHHas - nocyaa OnameTpom
¢ 200 go 240 mm,
BbicoTa nocyabl He pomkHa 6biTb Gonblie ee

anameTpa.
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Position
Stellung
MonoxeHune

Temperature
Temperatur
TemnepaTtypa

150°

165°

180°

195°

210°

225°

240°

OINO|N|BRWIN|I=

255°

EN
GAS OVEN CONTROL

The built-in ovens can be programmed to fulfil
different operating functions according to the type
of the cooker. 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 within the oven. The operating
levels are noted by figures | to 1V respectfully.
Oven operation functions are controlled by the
knob 2 operation mode and knob 1 temperature
control set up on the control panel.

The gas oven is equipped with a valve and
possess a heat control mode and gas-leak
protection mode. As it is mentioned below, to
switch on the oven you should press the knob for
3 sec. This time is necessary for the control
sensing element to get warmed up and, thus,
activate the protective system. If the burner does
not ignites within 10 sec., repeat the procedure 1
min. later again, i.e. after the oven has been
ventilated.

To switch on the oven:

e Press the knob 1 oven temperature control
against the stop, turn it to the left and select
the required temperature.

e Observe the flame in the oven (distinct flame
reduction means that the selected temperature
has been reached). Temperature adjustment
is only applicable provided that the oven door
is closed.

To switch off the oven turn the knob to the right
against the stop.

If the knobs of your cooker are not equipped with

the ignition mode:

e Strike a match,

e Press the rotary handle 1 oven temperature
control against the stop, turn it to the left and
select the required temperature.

e Put the match to the opening 5 and wait for 3
sec. If the flame goes out, repeat the
procedure in 3 sec.

Important! The activation of the oven is
indicated by the red control light 3.
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STEUERUNG VON GASBACKOFEN

Die in den Herden je nach Modell eingesetzten
Backdfen erfullen verschiedene Funktionen. Je
nach Funktion, konnen verschiedene
Ausristungsteile des Backofens genutzt werden,
wie z.B. Rost und Backblech, die in richtige Héhe
im Backofenraum anzubringen sind. Die H6hen im
Backofen sind mit nacheinanderfolgenden Ziffern
von | bis V bezeichnet.

Backofenbetriebsfunktionen werden durch Drehen
von den auf der Bedienblende angebauten
Drehreglern Temperaturregler 1 und

Beleuchtung 2 gesteuert.

Alle Backofen sind mit Gashahnen ausgeristet,
die einen Temperaturregler und
Gasausflussschutz besitzen. Beim nachstehend
beschriebenen Anziinden vom Gasbackofen ist

der Drehregler ca. 3 Sekunden lang
hineingedrickt zu halten. Diese Zeit ist zur
Erwarmung des Flhlelementes sowie zum

Anspringen vom Gasausflussschutz nétig. Falls die
Flamme erlischt, ist derselbe Ablauf erst nach 3
Sekunden zu wiederholen. Wenn die Flamme
innerhalb von 10 Sekunden nicht angezindet
worden ist, darf das Anzinden erst nach ca. 1
Minute, d.h. nach Durchliftung des
Backofenraumes wiederholt werden.

Um Backofen einzuschalten:

e ‘Drehregler 1 bis zum fuhlbaren Anschlag
hineindricken und nach links in die Position der
entsprechend gewahlten Temperatur umdrehen,
nach dem Aufflammen noch ca. 3 Sekunden lang
hineingedrickt halten. Falls die Flamme erlischt,
ist die Tatigkeit nach 3 Sekunden zu wiederholen.

e Flamme beobachten (deutliche
Flammenverminderung ist ein Zeichen daflr, dass
die gewlinschte Backofentemperatur erreicht
worden ist). Die Temperaturregelung ist nur bei
geschlossener Backofentir einsetzbar.

Die Backofenabschaltung erfolgt durch die
Umdrehung des Drehreglers bis zum Anschlag
nach rechts.

Wenn I|hr Backofen nicht mit Einhandzindung
eingerichtet ist:

e ein Streichholz aufflammen,

e ‘Drehregler 1 bis zum fuhlbaren Anschlag
hineindriicken und nach links in die Position der
entsprechend gewahlten Temperatur umdrehen,

e das Streichholz an die Zundo6ffnung 5 anlegen
und den ‘Drehregler noch ca. 3 Sekunden lang
nach dem Aufflammen hineingedriickt halten. Falls
die Flamme erlischt, ist die Tatigkeit nach 3
Sekunden zu wiederholen.

' Wichtig! Die Einschaltung vom Backofen
® wird durch Aufleuchten von roten

Kontrolllampe 3 signalisiert.

RU

YNPABNEHUE PABOTOW FA30BOINO
AOyXOBOIo LWKA®A
[yXoBKM, yCTaHOBIEHHblE B KyXOHHbIX MnuTax, B

3aBMCUMOCTM  OT  Tuna nnuTbl, obnagaioT
pasnn4HbIMU pabounmu OyHKUMAMN, B
3aBUCMMOCTM  OT  peanuaupyemonn  pabouyen

yHKUMM MOXHO Monb3oBaTbCca 000pyAOBaHUEM
OYXOBKW, Hanp. peweTkon wunmM npoTUBHEM,
nomewas WX Ha COOTBETCTBYHOLWMX paboumx
YPOBHAX OyxoBOro wkadga. Pabouvne ypoBHM
AyXoBKM 00603Ha4yeHbl noodepedHo umdpamm ot |
oo V.

YnpasneHue pexummom paboTbl OyXOBOro Lwkada
ocyllecTBnseTcs NoBOPOTOM pyyek
Tepmoperynatopa 1 n 2 ocBeLEeHNA AYXOBKM,
YCTAHOBSEHHbIX Ha MaHenn ynpaBneHUst KYXOHHON
NAnTHbI.

Bce [OyxoBkM OCHalleHbl ras3oBbIMW KpaHamu C
TEPMOpPEryNATOPOM M 3aLlUTON OT yTeukun rasa. Bo
BpEMS 3aXUraHusl OYyXOBKW, KakK OMMCaHO HUXe,
cnenyeT nogepXxaTb PY4YKy HaxaTtom okoso 3 ¢. 3To
Bpemsi, Heobxoaumo Ans Toro, 4Tobbl pasorperncs
YyBCTBUTESIbHBIA  3N1EMEHT U  NoAencTBoBana
3awmta. Ecnm  ropenka racHeT, noBTOpUTE
npoueaypy no ncredeHun 3 cek. Ecnu ropenka He
3aropaetca B TedeHnme 10 cek.,, noBTOpUTE
npouenypy 3axuraHusa no ucrevyeHum 1 MuH., T.e.
nocne NpoBeTPMBAHUS OYXOBKMU.

YUT06bI BKNIOYMTDL AYXOBKY:

e HXXMUTE Ha Py4Ky Tepmoperynatopa AyXOBKM
1 0o ynopa v noBepHWUTE ee BreBO A0 OTMETKM
BblOpaHHOW  TemnepaTtypbl, AEPXUTE  PY4KY
Ha)xaTol 00 3axuraHust ropenkm Ecnu ropenka
racHeT, NOBTOpUTE Npoueaypy No ucrtedeHmm 3 c.

e HabnwoganTe 3a NnameHeM (YeTKoe YMEHbLUEHNE
nnameHn obo3HavaeT [oCcTuKeHue Tpebyemon
Temneparypbl OYXOBKM). PerynupoBaHue
TemnepaTypbl BO3MOXHO TONbKO MNPU 3aKPbITON
ABepLEe OYXOBKW.

BbikntoueHne OYXOBKM ocyuiecTBnseTcs
NMoBOPOTOM py4ku 1 4o ynopa Hanpaeo.

Ecnn Bawa AyxoBKa
3NEKTPOMNOAXUIOM B PYYKe:
® 3aXINTE CMUYKY,

e HAXMUTE Ha pydky 1 [0 conpoTUBNEHUA W
NnoBepHUTE ee BNEeBO 0 OTMETKU COOTBETCTBEHHO
BbIOpaHHOM TeMnepaTtypbl,

e nogHecute CMNYKY K  3axurateribHOMy
OTBEpPCTUIO 5 1 nogepXuTe pyyky HakaTon oK. 3
cek. Ecnu ropenka racHeT, nosTopute npoueaypy
no ncredeHnn 3 cek.

He obopynoBaHa

' BaxHo! BknoyeHve OYXOBKU
CUrHanM3npyeTcs BKIIOYEHWEM KOHTPOSbHON

L namnbel 3 KpacCHOro useta.
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MULTIFUNKTION ELECTRICAL OVEN
CONTROL

Oven operation functions are controlled by the
knob 2 operation mode and knob 1 temperature
control set up on the control panel.

The graphic symbols on the knobs indicate the
selected operation modes.

To switch off the oven, set up the knob 2
operating mode and the knob 1 temperature
control in position «0O».

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
reached, 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 knob is
set in the position to illuminate the oven. In this
position, however, the heating element of the oven
is off.

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

Backofenbetriebsfunktionen werden durch Drehen
von Drehregler Betriebsart 2 und Drehregler
Temperaturregler 1 auf der Bedienblende
gesteuert

Die graphischen Symbole neben den Drehreglern
zeigen die gewahlten Backofenbetriebarten.

Zum Abschalten des Backofens Drehregler
Betriebsart 2 und Drehregler 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
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 Erldschen der roten Kontrollleuchte zu
tun

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

* fir Modelle mit elektronischer Zeitschaltuhr

RU

YNPABNEHWE PABOTON
MHOIO®YHKLUMUOHAJIbHOIO
ANEKTPUYECKOIO AYXOBOIO LUKA®A

YnpasneHue pexummom paboTbl OyXOBOro Lwkada
OCyLLEeCTBNSAETCA NOBOPOTOM  pydek  Bblbopa
pexnma pabotbl 2 n Tepmoperynatopa 1
AYXOBKM, YCTAHOBMEHHbIX Ha NaHenu ynpasneHus
KYXOHHOM MAnTBI.

Mpadunyeckure ob03HaueHus YCTaHOBNEHHbIE
psgoM C  pydkamMy  yrnpaBreHust NOKa3biBaloT
BblGpaHHble NapaMeTpbl paboTbl OyXOBKM.

[Ona OTKNIYEeHNs OyXOBKM YCTAHOBUTb  PYYKK
BblOOpa pexunma paboTtbl 2 1 TepmoperynsarTopa
1 B nonoxexHuun 0.

Ona 6Gonbwero komdopta Bbl Takke MoxeTe
Mcnonb3oBaTh ANEKTPOHHOE NnporpaMmmMmupyloLiee
YCTPOUCTBO* 4, pawouwee BO3MOXXHOCTb
ynpaensaTe paboTon OyXOBKM B aBTOMaTU4ECKOM,
nonyaBsToMaTUY4ECKOM N PYHHOM peXMMaXx.

' BaxHo! BkntoyeHne OYXOBKU
CUIHanM3npyeTCcs BKITHOYEHNEM KOHTPOSbHbIX
® | namn xenToro 3 u kpacHoro 5 LBeToB

Mocne Toro kak Bawa AgyxoBka [OCTUTHET
YCTAHOBMIEHHON TemnepaTypbl KpacHas namna
noracHer.

Ecnu kynuHapHble peuenTbl pEKOMEHAYHT CTaBUTb
6no4o B NporpeTyro AyxOBKy, Aenainte 3To nocrne
BbIKIMIOYEHMUS KPACHOW KOHTPOMBHOM Namnbl.

KOHTpOJ’IbHaﬂ laMna MOXeT TaKXe CBEeTUTbCA B
NONOXeHUn  pPy4yKkn OcBelyeHune AyXoBoro

mKaq)a, HO B 3TOM MOJIOXEHUN HarpeBaTellbHble
AneMeHTbl BCeraa BbIKIH4YeHbI.

* N Mozenen ¢ aMNeKTPOHHLIM NPorpaMmMaTopoM
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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 werden, welches fir die
Zubereitung nur eines Gerichts geeignet ist.

Die Speisen sollten mdglichst 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.

UMLUFTBACKEN

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 Tiefkiihlkost.

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

GRILLEN

vvv
ey
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.
Drehregler Temperaturregler
Temperaturen von 50° bis 200° einstellen.

Den
auf

RU

PABOYUE ®YHKLIN AYXOBOIO LUKAD®A

OBbIYHOE NMPUIOTOBJIEHUE

Knaccnyeckas cucTema, npu KoTopow
NPUMEHSAETCS BEPXHUA WU HWXKHUW  Harpes,
npurogHa Ans MPUrOTOBIIEHUS TOMbKO OOHOro
6nioga. bnoga AOMKHbI NOMeLaTbCa 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

&@ &)X

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 Bugoe 6ntog (pbiba n maco M T.4.) Npu
pasHbIX BbICOTAX NONOXEHUSI MPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

Mpn BKNOYEHHOM 00AQyBE WM YCTAHOBIIEHHOM Ha
Homb TepMmoperynarope, BEHTUNATOP
OCYLLIECTBISAET UMPKYNSALUMIO XONOOHOro BO34yxa,
obecneuymBas TemM cambliM ObLICTPOE OTTauBaHWe
3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbIN nporpes
Heobs3aTeneH, oJHakKo npwm
KOHOUTEPCKUX U3OENUIA PEKOMEHOOBAH.

[lYXOBKMU
BbINeyke

rPUIb

)

OTOT pexmMm UCnonb3yeTca A8 NPUroToBNEHUS Ha
rpune unu nogpyMsiHueaHus 6nog.

PeweTka ¢  npurotaBnvBaembim 6nogom
ycTaHaBnMBaeTcsa Ha 1-1 unn 2-in ypoBeHb CBEPXY.
MporpeTb OyxoBKY B TeyeHMe 5 MUHYT. Pyuky
Tepmoperynaropa yCTaHOBUTb Ha
Temnepatypy ot 50° C go 200° C.

33



34

EN

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

[vj]or .

ATTENTION! No separate control knob 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 knob 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 knob 2 oven operating mode in the
light position.

- if available
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DREHESPIESS

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

Der Spie* erlaubt es, Speisen im Backofen
rotierend zu rdsten. Er dient hauptsachlich zum
Roésten von Schaschliks, Gefliigel, 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
Steuerdrehregler an der Bedienblende
zugeordnet.

KUHLVENTILATOR

Der Kihlventilator* befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kuhlung
sowohl der Einbaumobel als auch der
Backofentlire. Der Ventilator schaltet sich
selbsttatig ein, wenn das aufRere Gehduse des
Backofens eine  Temperatur von 60°C
uberschreitet.

Wird der Backofen z.B. auf 200°C eingestellt,
schaltet sich die Kuhlung 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 Kihlung
nach etwa 30 Min. aus.

MECHANISCHER KURZZEITWECKER *

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

Der mechanische Kurzzeitwecker kann die den
Betrieb des Backofens nicht steuern und dient nur
als eine Signaleinrichtung, die an die Ausfiihrung
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 Drehregler Backofenbetriebsart 2
in die Position Licht.

* _ falls vorhanden

RU

BEPTE/

HekoTopble pgyxoBku 0O6OpyaoOBaHbl BepTENOM,
NpMBOOUMbIM BO BpaLLiEeHME 351. MOTOPOM,

Bnarogapss BepTeny* BO3MOXHa BpallaTenbHas
obxapka 6niog B AyxoBke. CnyXuT rnaBHbIM
obpazom and obxapku AOomMaliHen  NTUlbl,
WwawbikoB, konbdacok un gpyrnx 6nioa. BrnoyeHue
N BbIKNIOYEHNE NpUBOA4A BepTena npoucxoaut
OLHOBPEMEHHO CO BKIIOYEHMEM W BbIKIOYEHNEM

™
YHKLMI rpuns mnm % .

BHUMAHUE! BepTten He wumeeT oTaenbHOM
PYYKu ynpaBneHus.

OXNAXOAIOLWUA BEHTUNATOP

Oxnaxgawwmn  BEeHTUNATOP®  HaxoguTcs  Ha
BEpPXHEW 4YaCTM [OYXOBKM M CHAYXUT  Ons
oxnaxaeHus Kak BCTpPOeHHOW mebenn, Tak u

camoun gBepubl OyXOBKW. BeHTMRnATOp BKOYaeTcst
aBTOMaTUYECKM MNpU  OOCTWXKEHUM TemnepaTypbl
BHellHen  noBepxHocTn  gyxoBkn  60°  C.
Hanpumep, npu yctaHoBke ayxoBku Ha 200° C
BEHTUMSATOP BKAOUUTCA NpMbnnsntensHo yepes 10
MUH. [lpyM NOHWXEHMM TemnepaTypbl BHELUHEWN
NMOBEPXHOCTN OyXOBKM Hwke 60° C BeHTMNATOp
aBTOMaTU4eckn oTkn4yaeTca. Hanpumep, nocne
BbIKITIOYEHNA OYyXOBKW, ycTaHoBneHHonm Ha 200°
C, BEHTUNATOP BbIKNKYUATCA MNPUBNN3NUTENBHO
yepes 30 MUH.

MEXAHUYECKUA MUHYTHUK *

Ona npuBegeHua B OeNCTBUE MNOBEPHYTb PY4KY
nepekno4datens 1 no yacoBon cTpenike Ao ynopa,
a 3aTeM YCTaHOBUTb Ha Xenaemoe BpemMs B
npegenax ot 0 oo 60 MUHYT.

MwHYTHUK He ynpaensetr paboTon nNNuTbI,a
SBMSETCS NULLb CUTHANM3aTopoM, HanoMMUHaKLWMM
O BbIMOSIHEHWM.

OCBELLEHUE OYXOBKH

[yxoBka ocHalleHa cuctemon ocselleHus. Ceet
ocTaeTcss  BKMIOYEHHBIM BO Bpemsi  paboTbl
ayxoBku. Ecnv Bbl XOTUTE MNPOKOHTPONMPOBATH
cocTosiHne 6Onga nocrne ero MNpuUroToBREHUS
YCTaHOBUTE PYy4Ky BblOOpa peXMMOB OAYXOBKU 2
B nonoxeHue Ceer.

* - ecnv umeeTcst

35



36

EN
OVEN

To switch on the oven you only need to:

e Select the required function with the knob
2 oven operating mode.

e Set the required temperature with knob 1
temperature regulator.

The activation of the oven is signaled 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 1 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,
¢ Puin 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.

e Gewlnschte  Backfunktion mit dem
Drehregler 2 Backofenbetriebsart
wahlen. (Nicht fur Gasbackofen)

e Gewilnschte Temperatur mit dem
Drehregler 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
Ausristungsteile 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
aufspielden und sie darauf mit Hilfe von
Gabeln 4 fixieren,

e bei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,

e den Spielrahmen 9 an der Hohe ,III* im
Backofen einordnen,

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

SpieRrahmenhaken in die Rille des
SpieRgriffmetallteils eingreift,

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

niedrigster 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 MpOCTbIX ABWXeHUA Bbl MoxeTe
Ha4yaTb Npouecc NPUroTOBMEHUS.

e Pyukon 2 pexumma paboTbl [AYyXOBKM,
BbliGepute xenaembl pexum
npurotoBnexusi.(He oTHocuUTCA K rasoBow
OYyXOBKe)

e Pyuykon 1 Tepmoperynstopa ,Bbibepute
Xernaemyl TemnepaTypy npuroToBeHus.

BkrnitoueHne OYXOBKA CurHanmsnpyetca
BKITIOYEHMEM  KOHTPOJIbHbIX JamMn Xentoro wu
KpacHOro UBeToB Ha naHenun ynpaBsneHus.

Mocne Toro kak Bawa AayxoBka OOCTUrHET
YCTQHOBIIEHHON TemnepaTypbl KpacHas namna
noracHeT M Bbl mMoxeTe cTaBuTb B Hee 6nogo,
KOTOpPOE XOTUTE FOTOBUTb

B 3aBucumoctn oT peanuayemon pabouen
PYHKLUMM MOXHO Monb3oBaTbCcs 06oOpygoBaHMEM
OYXOBKW, Hanp. pPeleTkon unu MNpoTUBHEM,
noMelwias WX Ha COOTBETCTBEHHbIX paboumx

ypoBHsx oT 1 4o V ayxoBoro wkada.

NMPUrOTOBJIEHUE HA BEPTEJIE

[ns aTtoro Heo6xoanmo cneayoee:

e HageTb Gnogo Ha BepTen 3 1 3acTonopuTb
6nogo npy nomoLm BUNokK 4,

e nNpu HeobGXOAMMOCTM HadeTb PYyyKy 5 Ha
BepTen,

e pamKy 9 nocTtaBuTb B AyXOBKY Ha YPOBEHb
L,

e KOHel BepTena 3 BCTaBUTb B MydTy
npvBoga 8, obpalwias BHUMaHME Ha TO,
4yTOObl BblEMKa paMKuM nonana B KaHaBKy

MeTannu4eckom yacTtu aepxartens
BepTena,

® BbIBEPHYTb PY4Ky 5,

e BCTaBUTb NPOTMBEHb 7 HA CaMbll HU3KUN
YpOBEHb [AyXOBOro LWkKaga W NPUKpPbITbh
ABepuy.

Mpn BbIHUMaAHMK Onoga BO usbexaHue oxeéra
ob6s3aTenbHO UCNONb30BaTb PYUKy 5.
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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 or 5 (= or ¥ )you can
set the time.

After a few seconds the set time is confirmed by
the acustic 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 drlicken.

Auf dem Display erscheint das Symbol
Gerichtzubereitung 3.
e Mit den Wahltasten 4 (= oder + ) die

gewiinschte Uhrzeit einstellen.

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

Die eingestellte Uhrzeit kann auch anschliel3end
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 reguliert.

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

* _falls vorhanden

RU

CEHCOPHOE JJIEKTPOHHOE
NMPOrPAMMUPYIOLLEE YCTPOUCTBO

Touch control*

[Mpn NepBOM BKMIOYEHUU YACOB HAYMHAKT MUraTb
cumsonbl 1 (AUTO ) 1 0.00.

YcTaHOBKa TeKyLero BpeMeHu1
Y106kl yCTAHOBUTL TEKYLLEE BPEMSI:

e HaxmuTe Ha cpeaHol0 KHOMKY 2 B TeYeHne
3-X CeKyHa.

Ha aucnnee nosiButca CUMBON anrOTOBneHMe
3.

e C nomolblo KHOMOK Bblbopa 4 nnn 5 ( =

unn + )yCTaHOBI/ITe Xenaemoe BpeM4.

Uepe3 HECKONbKO CeKyHO aKyCTUYEeCKWUA curHan
noaATBEPAUT YCTAHOBMEHHOE BpPEMS, CUMBOJbI
nepecTaHyT MuraTb.

YCTaHOBMEHHOE BpPEMSA MOXHO W3MeHUTb. [ns
3TOro:

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

AepXaTb OOHOBPEMEHHO HaxaTbiMuM B
TeyeHne 3-X CeKyHA W YCTaHOBWUTb Bpems,
Kak OmnMcaHo BhblILLE.

BaxHo! Mpwn N3MEHEeHUn
YCTaHOBIIEHHOrO BpeMeHu Tarimep byaet
YyCTaHOBIIEH 3aHOBO, a Bce BblOpaHHble
pexunmbl NpUroToBMNeHUs 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.

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.

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
acustic 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 vom elektronischen Kurzzeitwecker
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 Symbol

Kurzzeitwecker 2.

e Mit den Wahltasten 3 oder 4 ( = oder +)
die gewlinschte 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 und blinkt das Symbol Kurzzeitwecker

5.

¢ Um den Kurzzeitwecker auszuschalten eine
beliebige Taste drlicken.

Das Symbol Kurzzeitwecker 5 erlischt.

RU

OneKTPOHHbIN MUHYTHUK

OnNEeKTPOHHbIN MUHYTHUK paboTaeT Has3aBUCUMO OT
apyrux yHkumin. Mim MOXHO norb3oBaTbCHa Aaxe
€Cnv AyXOBKa BbIKMNOYEHa.

YUT06bl BKIHOYNTD MUHYTHUK:

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

Ha gucnnee noaBmutcs cMMBo- MWHYTHUKa 2

e C nomolblo KHomMok Bbibopa 3 nnm 4 ( =

unn + )yCTaHOBI/lTe Xenaemoe Bpems.

Uepe3 HECKONbKO CeKyHA Talmep  HayHeT
obpaTHbIi C4YeT U  BepHeTca  HopMmarbHas
NHOVKaLWUA BPEMEHW C CMMBOJSIOM MMUHYTHUKa 5,
yKasblBasi Ha TO, YTO MAET obpaTHbIN CYeT.

Mo okoHyaHuM oBpaTHOro cyeTta OyxoBKa nopaeT
OBOVMHOW 3BYKOBOW CUrHam C WHTepBanom B 2

CeKyHObl N MUTAET CMMBOJT MUHYTHUKA 5.

e Haxas OTKIO4YUTE

MUWHYTHUK.

nobyto  KHOMKY,

CumBON MUHYTHUKA 5 noracHer.
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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
acustic 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, mussen Sie die
Backofenfunktion und die Temperatur der

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

o Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang.
Dricken.

¢ Die mittlere 1 Taste erneut driicken.

Auf dem Display erscheinen abwechselnd die
Symbole 2 und 0.00 und 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 Rickzahlung der
Zeitdauer.

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

Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer ertdnt ein
doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden und die Symbole blinken, um Sie zu
informieren, dass alle Vorgadnge im Backofen
abgeschaltet sind.

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

RU

YcTtaHoBKa n poAOCTXNTENIbHOCTHU
npuroToBrneHuns

D,yXOBKa OOJPKHa aBTOMaTuU4eCK OTKIMHYUTBCA MO
NCTEeYeHNN XXenaemMoro nNnpomMexyTka BpemMmeHU.

Mpexge 4Yem  3agaTb  MPOAOIMKUTENbHOCTb
NPUroTOBNEHUS,, Bbl OOMKHbI YCTAaHOBUTL PEXUM
paboTbl AYXOBKM n TeMnepaTypy

npurotoBneHms. (cm. pasgen " lNMonb3oBaHue
AyXoBbIM wWKacdom ™).

e HaxmuTe Ha cpeaHIo KHOMNKy 1 B TeyeHne
3-X CeKyHA.

e HaxmuTe cHoBa Ha cpefHtoto KHomky 1.

Ha gucnnee nosiBATCA NonepeMeHHO CUMBON 2 ”
0.00 v 3amuraet cumeon 3 ( AUTO ).

e C nomoulblo kHOMok BblGopa 4 unm 5 (=

uim + ) yctaHoBuTe Xeraemoe BpeMS.

l—lepes HECKOJTIbKO CeKyHO Ha4YHeTCdA OTCcHeT
BpeEMEHU NpUroToBJ1IEHNA.

Ha pgucnnee nossutca cumeon 6 ( AUTO ),
noaTBepXaaroLWwun ycnewwHoe nporpaMmMmmnpoBaHme,
a TakKe BEPHETCS NoKasaHme TeKyLLEro BpeMEHW.

Mo ucTeyeHMn BpeMEHU MPUrOTOBIEHMS OYyXOBKa
nogaeT ABOWHOW 3BYKOBOW CUrHarn ¢ UHTepBanom B
2 CeKyHObl U 3amMuraloT CUMBOSbI, UHAOPMUPYS,
4YTO BCE QYHKUUM PabOThbl JYXOBKU OTKMOYEHDI.

e HaxaB ntobyto KHOMKY, OTKIOYUTE 3yMMEp.
CuvMBOnbI NOracHyT.
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Setting the end of cooking time

The oven must switch off after the set end time.

Before setting the end of cooking time you have to
set the oven operating function and the
temperature (see chapter cooking)

e Press the middle key 1 for 3 seconds

e Press key 1 again twice consecutively

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

e By using the choose keys 4 or 5 (- or +)
you set the wanted end of the preparation.
After a few seconds the program is
activated.

' Important! You shoul set a time that
differs from the current day time.
o

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

After the set end time is reached a double tone
with the interval of 2 seconds sounds and the
symbols flash to inform you that all processes in
the oven are switched off.

e Press any key to silence the buzzer.

The oven beeps three times and the symbols
disappear to confirm this process.
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Einstellen der Endzeit

Der Backofen wird Endzeit

ausschalten.

in eingegebener

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

o Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
dricken.

e Die mittlere Taste 1 erneut zwei Mal
hintereinander drtcken.

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

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

sich von der aktuellen Uhrzeit

' Wichtig! Sie sollen die Zeit eingeben, die
® | unterscheidet!

Auf dem Display erscheint das Symbol 6

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

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

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

Der Vorgang wird durch Erléschen der Symbole
bestatigt.

RU

YcTtaHoBKa BpeMeéHUN OKOHYaHusA
npuroToBrneHuns

,D,yXOBKa OOJPKHa aBTOMATUYECKU OTKIMIOYNTbCA B
3apaHee 3agaHHOe BpeMA.

I'Ipe>|<,qe 4YeM 3adaTb BpeMA OKOHYaHWuA pa6OTbI,

Bbl [OOMKHbI  YCTAHOBUTL pPeXum  paboTbl
AYXOBKW 1 TeMnepaTtypy NpuUroToBneHus. (Cm.
pasgen " NMonb3oBaHue OYXOBbIM
wkacpom ).

o HaxmuTe Ha cpeaHtoto KHoNKy 1 B TeueHue
3-X CekyHAa.

e Haxmute CHOBA aBa pasa
nocrnegoBaTesibHO Ha CPeOHIo KHOMKY 1.

Ha gucnnee noseATcAa nonepeMeHHO CUMBOM 2 1
0.00 v 3amuraet cumeon 3 ( AUTO ).

e C nomowbto kHoMok Bblbopa 4 unn 8 ( -

unM  + ) ycTaHOBUTE >Xelaemoe Bpems
OKOHYaHWUS NPUrOTOBNEHUS. Yepes
HEeCKOnbkO  CeKyHa nporpamma  Oyget
aKTUBMPOBaHa.

BaxHo! Bbl pgomxHbl 3agaTb  Bpems,
oTnnyatoeecs ot Tekyuero!
®

Ha paucnnee nosButca cumson 6 ( AUTO ),
noaTBepXOaloLWwmn ycnewHoe nporpaMmMmmnpoBaHme,
a TakKe BEPHETCS NnokasaHue TeKyLLEero BpeMeHMu.

Mo AoCTMXeHUIO 3anporpaMmMMpOBaHHOIO BPEMEHM
OyxoBKa nogaeT ABOWHOW 3BYKOBOW CUrHam c
WHTEepBanom B 2 CeKyHObl U 3aMuratoT CUMBOIbI,
MHOPMUPYS, YTO Bce (PyHKUMM paboTbl OYXOBKM
OTKIIOYEHbI.

e Haxas ntobyto KHOMKy, OTKNoYKUTE 3yMMep.

CuMBOSbI 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 lhrer Ruickkers
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 Rlckkehr 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
Gerichtzubereitung 4 ein (in unserem Beispiel - 30
Minuten).

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

RU

YcTtaHoBKa BpeMeHU NpoAOJIXKXNTEeJNIbHOCTHU
N OKOHYaHuUA NpuUroToBrieHnNsA

Bbl mMoxeTe KOMOWHUMpOBaTb (OYHKUMM BpPeMeHU

NPUroTOoBrieHUs 11  BPEMeHM  OKOHYaHUs
NPUroToBnNeHUs, 3ajaBas )kenaemoe Bpems
BKMIOYEHUS M BbIKIMIOYEHUS OYXOBKW. Takum
obpasom, Bbl MoOxeTe 3anporpaMMUpoBaTh

npouecc NpUroToBrneHnss B Baluei OyxoBke Ha To
BpeMsi, koraa Bac HeT goma wnu ke npouecc
pa3mopaxuBaHUsi NPodyKToB k Bawemy npuxoay.
Hennoxasi noMoLLb Ha KyxHe.

He BaxHO B kakom nopsigke Bbl nporpammupyete
aTn aABe yHkuun. CHavana Bpemsi NPUroToBNeHNs

1 n 3atem BpemMsaA OKOHYaHUA 2, nnun HaO60p0T.

Hanpumep: Bbl XxoTuTe Ha4aTb rotoBUThH OGN0 32
30 MMHYT 0O BO3BpalleHuMst AoMoM, 4Tobbl K
Bawemy npuxoay B 12:55 oHO 6610 roToBO.

Mpexge 4Yem 3agaTb  NPOAOIMKMTENbHOCTb
NPUrOTOBMNEHUA U BPEeMS OKOHYaHuUA paboTsbl, Bbl

[AOIMKHbI YCTAHOBUTL peXXuM paboTbl AYXOBKU

3 ©n Temnepatrypy npUroToBrieHMA. (CM.
pasgen " Nonb3oBaHMe AyXOBbIM LWKadoMm ™).

3agante NnpoooMmKNTENBHOCTL NPUrOTOBIEHNS 4 (B
Hawem npumepe - 30 MUHYT).

[Ons  aToro  3anporpaMmupynTe  Xefaemyto
NPOAOIKUTENBHOCTb MPUroTOBEHUS. (CM. pasgen
"YcTaHoBKa NpPoAOIMKUTENbHOCTHU

npurotoBneHmsa").
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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 registrated 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, das heillt plus 30
Minuten).

e Mit der Wahltaste 3 ( + ) stellen Sie die
gewlnschte 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 um 12:25
(6) bei den Funktionen ,Grill + Thermozirkulation®
eingeschaltet und um 12:55 ausgeschaltet werden,
gemal lhrer Programmierung.

RU

Ha pgucnnee nosisutcs cumeon 1 (AUTO),
NOATBEPXAAKLWMIA ycnewHoe nporpaMmmmupoBaHue
NPOAOIMKUTENBHOCTU MPUrOTOBMEHUS, a Takke
BEPHETCA NOKa3aHMe TEKYLLEro BpEMEHM.

Tenepb 3anporpaMMUpyiTe Xenaemoe Bpemsi
OKOHYaHMs MpoLecca NpUroToBneHus (cMm. pasgen

"YcTaHoBKa BpeMeHU OKOH4YaHuA
npurotoBneHusa").
Ha pgucnnee nosaBuTcA  BpeMS  OKOHYaHWS

npuroToBrneHns (2), paBHOe TEKyLLeMYy BpPeMeHW,
NMAC BpeMsA NPOAOIIKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHUS
(8 Hawem npumepe 12:45, T.e. nntoc 30 MuH.).

e Wcnomnb3ya kHonky BbiGopa 3 ( * )

YyCTaHOBUTE XeflaeMoe BpeMA OKOHYaHUA
NPUroToBIIEHUA.

Uepes HeCKONbKO CeKyHA Taumep 3apermctpupyet
370 3HadeHne 4 (B Hawem npumepe - 12:55, T.e

Mbl COBUHYNW BPEeMS OKOHYaHWS NPUroTOBIEHUS
Ha 10 MUH.).

[lyxoBka nepenger B  PEXUM
BbicBeTUTbCA Tekywee Bpemss 5 (B
npumepe - 12:15).

OXnaaHu4.
HawlemM

B HaweM npumepe gyxoBKa OMKHa BKIOYMTCS B
12:25 (6)B pexxume "rpunb + 064yB" Ha 30 MUHYT 1
Bblkntountcs B 12:55, cOOTBETCTBEHHO 3a4aHHOM
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) oder
( ton3 ) - (leiser Ton) wahlen mdchten:

o Die Wahltaste 5 ( =) erneut driicken.

Um die gewahlte Lautstarke zu speichern
¢ Die mittlere Taste 6 druicken.

RU

YcTtaHOBKa rpOMKOCTU
npeaynpeaMTenbHOro curHana

YT06bI yCTaHOBUTb FPOMKOCTb
npeaynpeanTenbHOro curHana:
e HaxmuTe OOHOBPEMEHHO Ha  KHOMKU

Bolbopa1un2(=un +).

3amuraeTt cpefgHsis Touyka, pasgensioulas Yacbl u
MUHYTbI

e 3aTeM HaXmuTe Ha CPedHIO KHOMKY 3.

) -

MosiBuUTCA Murawowas Hagnuce 4 ( ton1
(rpomKwmin TOH).

Ecnun Bbl xotuTe BbIbpaTh ( ton2 ) - (cpeaHuin
TOH) unu ( ton3 ) - (TUXMN TOH):

e HaXMWUTE CHOBA Ha KHOMKY Bbibopa 5

(=)

YT00bl 3aNOMHUTL BbIOPAHHY FPOMKOCTb,
e HaXMUTE Ha CPEAHIOK 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
Fleischstiicken im Backofen. Kleinere
Fleischstiicke  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 fur Braten und Schmoren
von Speisen bei Nutzung 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 gréRere Fleischportionen zu
braten.

Wahrend des Bratens das Fleisch mit der
Bratensolie begielien.

Es ist empfohlen ein Blech mit etwas Wasser auf
der niedrigsten Hohe (unter dem Gitter mit Gericht)
einzuschieben, und wahrend des Bratens das
ausgedampfte Wasser erganzen (nicht das Fleisch
begielen).

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
nopuum cnegyeT NogrotToBUTb Ha BapOYHOM
NMOBEPXHOCTH,

e B Clyyae XapeHuss Msica Ha peLueTke,
pekoMeHOyeTCs yCTaHOBKa Ha CamMOMm
HWU3KOM YypoBHe (nog pelleTkon ¢ 6nogom)
NPOTUBHS,  coAepxawero  Hebornbluoe
KONMMYECTBO BOAbI, KOTOPYIO MOMOSHAT BO
BPEMS XXapeHbs,

e [ONA  XKapeHus, cnegyet  NPUMEHSTb
€MKOCTU  (KacTploriv) € apoCTONKUMM
py4Kkamu,

MNpvMepHble nNapamMeTpbl YCINOBUIA >KapeHbs WU

TyLleHNs onton c ncnornb3oBaHMEM
KOHBEHLMOHANbLHOro HarpeBa npuBedeHbl B
Tabnuue 3, a c MCMOSib30BaHNEM

TepMouupkKkynsauum B Tabnuue 4

MpumeyaHue! MpuBeaeHHble napameTpsl
KacaloTCcsl KapeHusa Ha peweTke. B cnyyae
NPUMEHEHUST 3aKpbITbIX EMKOCTEN (KacTporb),
TemnepaTtypy creayer yCTaHOBUTb Ha YpPOBHe
200°C.

Mo ncTevYeHnn MOMOBUHbI BPEMEHM,
npeaHasHa4YeHHOro  Ans  3aXapuBaHus, MSACO
crnepyeT nepeBopaynBaTb Ha Apyron 6ok.

Bonee BbIrogHbIM  ABNsieTCA  3akapuBaHue
OonbLNX Nopumn Maca.

Bo BpeMs XapeHus nonveaTb MSICO

BbITONMNBLLNMCA COYCOM.

PekomeHayeTcsi ycTaHOBKa Ha CaMOM  HW3KOM
ypoBHe (MoA pelleTkon C ©OnogomMm) MpOTUMBHS,
cogepxallero Hebonblloe KONUYEeCTBO BOAbI,
KOTOPYK MNOMOSHSAKT BO BpeMs >XapeHbs (MSACo
BOJOWN He nonueaTb).

MapameTpbl, nNpuBeAEHHbIE B 3TOW  rnaee,
KacaroLpmecs BbliNeYKU U1 XapeHusi, pekoMeHayeTca
KOppEeKTMpoBaTb, OCHOBbIBAsiCb Ha COOBCTBEHHOM
onbiTe
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Roasting parameters for

conventional heating

Bratparameter bei Nutzung
Konventioneller Beheizung

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

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.
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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 lasst sich
einfach reinigen. Die antisaurehaltige Eigenschaft
dieser Emaille erlaubt eine langfristige qualitativ
hohe Nutzung lhres Backofens.

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu
reinigen.

' WICHTIG I 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 Tar trocknen zu
lassen.

Zum Reinigen von Backofen und Backblech mit
Antiannbrennbeschichtung AAB dirfen 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 fur die Reinigung der emaillierten
Wande.

Selbstreinigende katalytische Platten

Unsere Backdéfen mit glatten Wanden bieten die
Moglichkeit, 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 Ol- 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 Ho6chsttemperatur
eingeschaltet. Die selbstreinigenden Platten
dirfen weder gewaschen, noch mit scheuernden
oder saurehaltigen bzw. alkalischen Produkten
gereinigt werden.

RU
OBCJTYXUBAHUE U YXO[

[yxoBou wkad

BHyTpeHHMe CTEHKU
BbICOKOKauYeCTBEHHOW
amanblo. OuyeHb

OYXOBKM NOKPbIThI
nerkoo4umlatoLencs
rnagkas NMOBEPXHOCTb
NPOTUBOAENCTBYET  MOSIBNEHUIO HA  CTEHKaX
OYXOBKM OCTaTOYHbIX 3arpsi3HEHUMM U OYEeHb
ObICTPO M MpOCTO oumwaeTcss. AHTUMKUCIOTHOE
CBOWCTBO 3TOM 3aMarnu MNo3BONSET A0SITOCPOYHO U
Ka4yeCTBEHHO Mcnonb3oBaTh Bally gyxoBky.

Yncture OYXOBKY Nnocne Kaxgoro ncrosjib3oBaHu4.

' BaxHo! B KayecTBe Mepbl

NpPeaoCTOPOXHOCTM  Heobxoaumo nepef
@® | KaxaoW YNCTKOWM OYXOBKM OTKNOYaTb ee
OT ceTu.

[yxoBon wWkad M MPOTBUHM MOWMTE, WUCNONbL3Ys
TONbKO Tennyk BoAy C HeGOMbLIMM KONMYEeCTBOM
XMAKOCTUM ANA MbITbs nocydbl. [locne MbITbs
BbITPUTE [OYyXOBOW LIKad Hacyxo WNu ocTaBbTe
ABepLy OTKPbITON A11A NPOChIXaHUA KaMepbl.

He npumeHanTte [na 4YUCTKM OYXOBKU U
NMPOTBUHA C aHTUNpUrapHoiM nokpboltnem AAB

KUCNOTO- UMW  LWEenovyecoaepXalimx BeLLecTB
(ykcyc, cok numoHa, conb U T1.4.). Hu B Koewm
cnyvae He npuMeHsanTe Takxe

xriopocogepxxalwme cpeacrtea (otbenusatowimne u
T.0.). OCODEHHO 3TO HYXHO MMeTb B Buay npu
YNCTKE AIMaNUpPOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN AYyXOBOK.
Camooumwiarowmecs KaTanutuyeckue
NNacTUHbI.

Ha cTeHkax OyxOBK/ yCTaHOBMEHbI NnacTtuHbl 1 co
cneumanbHOM  SKOMNMOrMYEecKom  MUKPOMOPUCTOM
CaMOOYMLLIAIOLWENCA  KaTanuTU4eckon amarnblo.
OTa amanb npu Temnepatype TWUMNOBOW paboTbl
ayxoBkum cBbilwe 200° C katanuanpyeT Bce
Haxoddwmecs Ha HeW XupHble BewecTsBa W,
ucnapss, yctpaHseT ux. EguHcTBeHHble cpeacTsa,
Heobxoaumble Ona  ybopkum OyxXOBKM  nocrne
KaTanuTu4yeckom OYUCTKU - 3TO... WETKA U COBOK.
Ecnn e nocne npurotoBneHusi OYEHb XXMPHbIX
6niog Ha CTeHKax [OyXOBKM BCE >Xe OCTalTcs
3aMeTHbIMW cnedbl Macna W xupa, OcCTaBbTe
NyCTYI0 AYXOBKY BKITHOYEHHOW NPU MakCMMarnbHOW
TemnepaType 0 Tex nop, Noka oHa NOSTHOCTbIO He
ounctutca Camoolmyaromecs Katanutuyeckue
NNacTUHbl HeNb3s HW MbITb, HU Tem Oonee
YNCTUTL abpasuBHbIMKM MaTepranamm n KMCnoTo -
U Wwenoyecogepxallmmmn cpeactesamu.
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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.



DE
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 AOewcTBUTENbHA Ha nepuod 12 mecsueB CO AHA MOKynku npubopa
(nogTBEPXKOEHA OTTUCKOM MEeYvaTh MyHKTa PO3HUYHONM NpoAaXu U NOANUCKIO NpoaasLa).

CDMpma - unsrotoBuTenb obecrneyvmBaeT 6e3BO3ME3OHbIN 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, MEPEBO3KU) 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 NpUCYTCTBUU, MHCprKLl,MH Mo 3KcnnyaTtayuu nonyyeHa. (¢} npasunamMmun akcnnyataynm
o3HakoMmneH. NpeTeH3n no BHeLUHeMy BUAY U KOMMNJIEKTHOCTU HE UMelo.
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MpeacraButenbcTtBo «Kaiser» B Poccun no cepBUCHOMY 06CnyXXUBaHUIO:
Ten/ c¢akc : (495) 488-75-10, 488-76-10

www.kaiser.ru

E-Mail: service@kaiser.ru

MouTtoBbIN agpec: 127238, MockBa, a/sa 46.

Appeca 1 TenedoHbl aBTOPM3MPOBAHHBIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB, 06ecneunBatoLmx rapaHTUnHOE 1 nocrerapaHTMnHoe
obcnyxuBaHme TeXHUKN «Kaiser»:

1. MockBa
[Todkno4YeHUe U peMoHM 3/1eKMPUYECKUX UM, 2a308bIX /1um, ecmpausaemMbix OyX080K U nogepxHocmed,
MUKPOBOJIHOBbIX MeYel, 8bIMSKEK, CupalibHbIX U M0CYOOMOEYHbIX MaUlUH:
00O «Kansep-cepBucy, Ten.: (495) 488-75-10, 488-76-10 Agpec: 127238, Mocksa, a/s1 46
PemoHm x0/100uribHUKO8 U NOOKMIYeHUe 2a308biX Maum:
«EBpocepsucy, Ten.: (495) 737-78-04, yn. ABTo3aBoackas, 4.5
2. CaHkt-lMeTep6ypr
[TodkrroYeHuUe U peMOHM 3eKmpUYecKuUX naum, ecmpaugaembix 0yX080K, M08ePXHOCMEU U 8biMsXeK:
[TodknoYeHUe U peMoHM 2a308bIX UM, CMUpPasbHbIX U MOCYOOMOEYHbIX MalUH, X0I00UIbHUKOS:
00O «BHepromaluy, Ten.: (812) 372-23-12, 372-23-13, 376-75-36 6-p Hosatopos, .11, nut. A, nom.H
. Akcan: OO0 «[dnaHa-Cepsuc», Ten.: (86350) 5-50-10, 5-11-44, 5-51-58, pon.: 114, 132 yn. lNleHnHa, 49
AnbmetbeBck: OO0 «Tpuymd-Cepsucy, Ten.: (8553) 25-50-05, yn. M. Oxanuns, .47
. AHrapck NBOJ1 BpoBkuH, Ten.: (3951) 55-05-36, 65-14-30, 22 mkp., £.14,
ApxaHrenbck: Yl bepeauH, 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
. BapHayn: OOO «[lMpomakey, Ten.: (3852) 77-23-23, 75-44-97, np-T1 KanuHuHa, a.24a
. Benropoa: OO0 «Bbibop-Cepsucy, Ten.: (4722) 32-65-92, 32-69-29, np-T NpaxgaHckuii, .32
WM KoxesHukos, Ten.: (4722) 55-97-87, yn. 5 AsrycTta, 4.36 k.2
10. Buick: OO0 « despanb», Ten.: (3854) 33-52-16, 32-70-02, yn. OsepHas, 4.6-b,
11. Bupobuaxan: OO0 «Cepsuc LleHTp», Ten.: (42622) 23-2-21, 2-11-83, yn. Bupwocce 2km.-23a,
12. BnaroseweHck: OO0 «Onakcy, Ten.: (4162) 522-000. 524-000, 520-500, yn. leHuHa, 0.27
13. Bpartck: CL| «CmapT», Ten.: (3953) 47-92-59, yn. KOxHas, 4.103
14. BpsaHck: OO0 «MTK-cepucy, Ten.: (4832) 75-69-00, 75-68-42, yn. KpacHoapmelickas, 4.170
15. Benukuin Hoeropoga: YN CmupHos, Ten: (8162) 33-20-03, yn. Benukas, 4.22,
16. BnagusocTok: CepBucHbIi LeHTp «YIT KopHenuyky, Ten.: (4232) 43-61-33, 42-90-10, HapogHbiin npocnekT, 43/2
Ul 3aHeruvH, Ten.: (4232) 400-999, 401-420, yn. AneyTtckasi, 45A,
OO0O «BIJ1 Cepsucy, Ten.: (4232) 45-94-43, 49-93-97, yn. lorons, 4
17. BnapgukaBka3s: OOO «Anbfa-cepBucy», Ten.: (8672) 64-04-60, 54-82-02, yn. KyTysosa, 4.82
CL, «Jltokey», Ten.: (8672) 57-44-44, 575-222, yn. ActaHa Kecaesa, 4.12
18. Bnagumup: «Poct-cepsucr, Ten.: (4922) 30-50-55, yn. KO6unenHasn, 4.60
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, a.173
20. BonrogoHck: UM Parysos, Ten.: 6-06-61, yn. Mopbkoro, 81-21
21. Bonxckun: OO0 «dupma Mup Bugeo 1», Ten.: (8443) 56-60-22, yn. Opyx6bl, 21
22. Bonorga: OO0 «Ckepuo-CB», Ten.: (8172) 24-16-67, yn. llenuHrpaackas, 4.134
23. BopoHex: OO0 «TexHonpodcepsucy, Ten.: (4732) 46-31-79, 56-74-61, yn. MpocnekT Tpyaa, 4.91
«CTI1 cepBucy, Ten.: (4732) 39-29-45, 39-27-50, yn. Bapelikuca, 0.9, KoMH.5
WM Kneuosa, Ten.: (4732) 26-31-14, 26-78-89, yn. CepadumHoBuya, a. 32a
24. Tnasos: OO0 «Cnyx6a cepsuca «Baw gom», ten.: (34141) 4-07-37, yn. KanvHuna, 0.6
25. ExkarepuH6ypr: 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. UBaHoBO: OO0 «Jlyu», Ten.: (4932) 47-29-84, 47-23-23, 47-29-86, yn. 3aBoackas, 13
27. Wxesck: CepBuCHbIN LEeHTp «Baww gom», Ten.: (3412) 75-33-77, 75-34-64, KnioyeBoii nocernok, A.63a
OO0 «Apryc-cepsucy, Ten.: (3412) 78-76-85, 78-04-64, yn. M.l"opbkoro, 4.76
00O «Apryc-cepsuc», Ten.: (3412) 30-79-79, 30-83-07, yn. AsuHa, 4
3AO «[IC», Ten.: (3412) 431-662, yn. K.Mapkca, 393
00O «lMapaHT-CepBucy, Ten.: (3412) 22-63-36, 43-69-82, yn. K.Mapkca, .395
28. WpkyTtck: «KomTy-CepBeucy, Ten.: (3952) 54-68-54, 222-699, 222-732, yn. 4aa CoseTtckas 65
00O «HIM® «TNC», (3952) 51-36-93, 51-31-09, 33-38-59, 22-71-65, yn. MNapTnsaHckas, 149
WM Eroposa, Ten.: (3952) 799-150, 666-464, nep. Monpa, 1A
29. VlomKap-Ona: CU «Mugacy, Ten.: (8362) 21-39-10, 45-73-68, yn.CoBeTckas, 173
30. Kanuuuurpaa: OO0 «Bectep Cepsuc», Ten.: (4112) 93-51-51, 93-04-30, yn. Mopbkoro, 50
31. Kasanb: OO0 «AnekcaHap v K%», Ten.: (8432)915-900, yn. 10 net OkTa6ps, 3
32. Kanyra: OOO TTU «JlaHa-cepBucy, Ten.: (4842) 54-86-05, 79-59-89, yn. HukutuHa, 102,
OO0 «buHeac Cepsuc» Ten.: (4842) 54-83-33, 54-82-22, yn. Cysoposa, A.25
33. KemepoBo: OO0 «Cubupckas CepaucHasa Komnanusi» yn. H.Octposckoro 12A Ten (3842) 36-12-22
34. Kupos: OO0 «BsTka Cepsuc» Ten.: (8332) 27-34-66 yn.MMpoussoacTeeHHas!, 24
OO0 «BsaTka-Epo-las», Ten.: (8332) 56-84-85, yn.basosas, 8
35. Kumpsl: CL| «[MpecTux cepsucy, Ten.: (48236) 3-21-38, yn. Ypuukoro. 4.9
36. Komcomonbck Ha Amype: MYT «[Jom BbiToBbix Ycnyry, Ten.: (4217) 53-21-91, yn. lNeHuHa, 44/5
37. Koctpoma: UM PymsaHues, Ten.: (4942) 62-00-74, yn. Fanuyckas, 106
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. Xabaposck: OO0 «KoHTyp-cepBucy, Ten.: (4212) 70-10-00, 75-21-37, yn. Kum-KO-YeHa — 43

KpacHogap: OOO «TOIN Y3HIM Nta», Ten.: (861) 259-55-73, 259-55-23, yn. Yanaesa, g. 94
KpacHosipck: CepBuCHbI LEHTP «bnnsHeloB», Ten.: (3912) 27-67-20, 65-34-41, yn. OQyauvHckas, g.12a
Kypck: 4l CyHuos, Ten.: (4712) 52-13-40, 53-35-97, yn. lNbBa ToncToro, 4.9
Nuneuk: OO0 «Ontuma JNTO», Ten.: (0742) 238-258, yn. CoBeTckas, 4.66A
3A0 «CL» ®onuym», Ten.: (4742) 31-20-42, YHuBepcanbHbin npoesa 14
MarapaH: 4l «lWaHTuneHko», Ten.: (4132) 605-844, yn. Napkosas, 21
Maxaukana: ACL| «TexHuk ISE», Ten.: (8722) 64-71-33, 64-28-95, np-T1 WWamuns, .20
Maiikon: 3A0 3-1 «PeMGbiTTeXHUKaY, 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. MockoBckas, 29A
Mypwmanck: OO0 «BM — mactepy, Ten.: (8152) 700-769, 443-519, yn. Knunoswya, a. 47, ocduc 54
OO0 «AHTaHTa», Ten.: (8152) 42-62-00, 44-10-10, yn. KHnnosuya, a. 41
Hanbuuk: UM Mup3soesa, Ten.: (8662) 42-04-30, np. JleHnHa, a.24
HeproHrpu: NMBOKOJT TypunHckui, Ten.: (41147) 6-82-13, 6-94-08, yn. YypanumHckas, 18
HedbreroraHck: OOO «kOraHckpemObITTEXHMKaY, Ten.: (3461)23-23-00, 23-40-89, 1 mkp, .33 /6 «CunyaTt»
HwuxHeBapToBck: 3A0 «JlaHkopay, Ten.: (3466) 61-23-71, 67-08-88, yn JleHnHa, 1001
3AO0 «TexanekTpobbITy, Ten.: (3466)61-32-66, npocnexT Mobeapl, 24
HwxHuin HoBropogp: Yl MpewHuxmHa N.3. ACL, «MapaHT-cepBuc », ten.: (8312) 12-36-01, 12-00-29,16-31-41, yn.
B3asipckas, 4.18
HoBoky3Heuk: OO0 «MCB», Ten.: (3843) 46-94-00, np-T Ky3HeLkcTpoeBckui, 44-40
HoBocubupck: OO0 «[sCubcepsucy», Ten.: (383) 351-81-13, yn. BeictaBouHas, .40
00O «Cubupckun Cepsucy, Ten.: (383) 292-47-12, 355-55-60, 357-19-95, r. HoBocubupck, yn. Kotosckoro, 10/1
HoBbin YpeHron: OO0 «BpusaHTt», Ten.: (34949) 4-61-45, yn. 26-ro cbesga KMNCC, o.106
Hopunbck: CepBuc LeHTp «TaricepBucy, Ten.: (3919) 32-44-22, yn. IleHnHrpaackas, 4.22, og.43
WM Cepruerko, Ten.: (3919) 48-10-43, yn. Komcomonbckas, 4.48-22
O6HuHck: OO0 «PagnoTtexHukar, Ten.: .(48439) 5-31-31, yn. Kypyartosa, 4.46
Owmck: OO0 «BbiToBas TexHukay, Ten.: (3812) 57-95-41, 54-89-60, np-T Kocmuyeckun, 1.99/2
Open: OO0 «MeTtannopemoHT», Ten.: (4862) 41-17-97, yn. Urnatosa, a.31
OpeHbypr: OO0 «Kom MHkom», Ten.: (3532) 63-42-85, 62-68-88, yn. bpectckas, 4.7
OO0O TU «Jlukoc Cepsucr», Ten: (3532) 57-24-91; 57-24-94; 57-26-68; 79-23-68 yn. Hesenbckoro, 8A
Men3a: 3A0 «Texcepsucy, Ten.: (8412) 49-16-10, yn. KommyHucTuyeckas, a.28
OO0 «TexHocepsucy, Ten.: (8412) 544-301, yn. MywkuHa, A4. 10
MeTtponaBnoBck-Kamuarckui: 3A0 «3nuta Cepsucy, Ten.: (4152) 191-100, 191-111, np-1 50 net OkT6ps, 23/1
WM Bnacos, Ten.: (41522) 5-96-91, yn.boxHsika, 7
MNepmb: OO0 «Mapua-M», Ten.: (3422) 630-222, 631-116, yn. TypreHesa, A.21, od. 440
Metpo3aBopck: Yl «XoplwyHoBy, Ten.: (8142) 70-23-42, yn. MypmaHckas, 4.256
MNckoB: OO0 «MuHuMake», Ten.: (8112) 72-13-90, Pwxckun np., .49
Naturopck: CL, «dokTtop TexHox, Ten.: (87933) 33-97-97, np-T KanuHuHa, 19
PocTtoB Ha [loHy: OO0 «[unaHa-Cepsucy, Ten.: (863) 2-47-09-55, nep. CoGopHbIi, 94a
CU «ManakTuka», Ten.: (863) 247-42-49, 240-08-10, yn. HapumaHosa, A.72/1
PsaszaHb: OO0 «doHorpad - Cepsucy, ten.: (4912) 24-68-54, 24-68-53, yn. lNarapuHa, .14
000 «Apktuka-Cepsucy, Ten.: (4912) 21-57-20, 21-13-97, yn. AxoHToBa, .19
Camapa: OO0 «dupma Cepsuc-LieHTp», Ten.: (846) 263-75-75, 263-74-74, yn. MudaypuHa, 4.15, oduc 307
CapartoB: OO0 «Asnutay, Ten.: (8452) 27-22-68, 52-37-74, yn. MockoBckas, 134/146
CasHoropck: OO0 «MBT», Ten.: (39042) 2-78-18, LieHTpanbHbI M-OH, AoMm 8, kB. 80
CasHck: OO0 «[APAHT — Cepsucy, Ten.: (95013) 53-454
CeBepopaBuHck: Yl bepesuH, Ten.: (81842) 2-66-17, yn. llomoHocoBa, 4. 104
CmoneHck: CL «MapaHTy», Ten.: (4812) 45-09-70, 45-09-69, 64-78-00, yn. PymsiHueBa, .19
CraBpononb: OO0 «T-Cepsucy, ten.: (8652) 94-41-13, 94-42-13, yn. JleHuHa, 468
OAO «CraBpononbckuii Pagnosasog «CurHany, ten.: (8652) 74-04-10, 944-764, 2-oi Oro-3anagHein npoesn, 9a
WM MnotHwukos, Ten.: (8652) 55-17-48, yn. MNuporosa, 4.37, od.11
Crapbi Ockon: OO0 «TexHoMapkeT», Ten.: (4725) 44-10-82, 24-45-84, mvukpopalioH PyoHnyHbIn, 4. 24
CypryT: TexueHTp «MHTepCepBucy, Ten.: (3462) 25-25-63, 25-69-70, Komcomonbckuii np-T, A4.44
CoikTbIBKap: UM AuTtunos H.H., Ten.: (8212) 21-15-32, 21-18-32, Cbiconbckoe wocce, a. 1/3
OO0O «AtnaHT CepBucr», 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
TonbarTn: OO0 «3npo Cepsuc », Ten.: (8482) 77-32-55; 63-63-59, Mockosckuii np-T, 8 «M»
Tomck: OO0 «Akagemus Cepsucy, Ten.: (3822) 492-447, 49-15-80, 49-28-08, Akagemuyeckuii np-T, 4.1, 6nok A, od.204
OO0 «Inas6bITCepBuUCY, Ten.: (3822) 26-64-62, 44-03-07, yn. Hekpacosa, 4.12
OO0 «Cwubupckmn Cepsucy, Ten.: (3822) 42-29-80, 41-44-24, yn. Enusaposebix, 4.17
WM MNpuwaes, Ten.: (3822) 72-75-78, np.Mupa, 76
Tyna: CepBucHbIi LeHTp «[poduty», Ten.: (4872) 30-95-65, 30-94-64, yn. Bepecaesa, 4.1
TiomeHb: OO0 «ABepc-CepBucy, Ten.: (3452) 39-12-18, 39-12-29, yn. MenbHukavte, 4.131 "A"
YnaH-Yaa: OO0 «KoHgop-cepsucy, Ten.: (3012) 44-23-44, yn. MarapuHa, .15
YnbsaHoBck: OO0 «Mactep-Cepsucy, Ten.: (8422) 32-07-33, yn. MuHaeBa, 4. 42
WM NunkuH, Ten.: (8422) 48-33-33, 48-46-90, Mockosckoe Lwocce, 85
Yccypuick: CepBucHbivi LeHTp «[MOJTYKCy», Ten.: (4234) 32-10-35, 33-92-59, yn. CoBeTckas, 4.29
Ydba: CepBUCHbIN LeHTp «TexHox, Ten.: (3472) 79-90-70, 22-99-18, 51-20-55, yn. YepHbiweBckoro, 4.88
YxTta: OO0 «ABBA», Ten.: (82147) 4-18-88, yn. CemswknHa, g. 8A
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Yeb6okcapbl: VN UmaiikuHa, Ten.: (8352) 42-09-00, yn.Muporosa, 4.20

YensabuHck: OO0 TTL, «PembbiTTexHUKaY, Ten.: (351) 749-20-20, 749-20-70, yn.ApTunnepuiickas, 102

Yurta CL «CnaBsHckuii OnekTpoHuk», Ten.: (3022) 32-55-22, 35-26-26, yn. MiHroamHckas, 35

HOxHo-CaxanuHck: OO0 «KoHTyp-cepBuc», Ten.: (4242) 43-40-73, 74-34-39, 74-37-43, yn. MorpaHnyHas 60
OO0O «BI Cepsuc Caxanuuy, Ten.: (4242) 50-03-53, 50-04-73, yn. CaxanuHckasi, 61

Axkytck: ACLL Buit —Cepsuc, Ten.: (4112) 43-99-66, 31-05-67, yn. C.XantypuHa, 45

Apocnaenb: 3A0 «dupma TAY», Ten.: (0852) 79-66-77, 79-66-78, 79-66-79, yn. CBo6oakl, 4.101/6



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:
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Anuesck: «bynat Cepsucy, Ten.: (06442) 2-58-09, 4-84-01, yn. benuHckoro, 11
Benas LlepkoBb: CL| «EnukoH», Ten.: (04463) 6-42-33, (050)654-11-83, yn. Natngecatunetue MNobeapl 52
Cepsuc-LUeHTtp «Bera», Ten.: (04463) 351-01, yn. MopasiHckoro, 2A

«Texcepsucy, Ten.: (04463) 329-44, yn. lonowm Aneixema, 84

BuHHuua: CL «Cneunanuct», Ten.: (0432) 57-91-91, 50-91-91, yn. MNopwuka, 1

B® OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0432) 55-44-65, np-T Kout0buHckoro, 78
«Ckopmar-cepBucy, Ten.: (0432)46-43-93, 46-82-13

Fopnoeka: CL| «<AVE Cepsuc», Ten.: (0624) 12-77-77, yn. N. becnowagHoro, 26
OHenponeTpoBck: CI «TpaHcepsucy, Ten.: (0562) 34-23-92, yn. Kout0buHckoro, 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.INM., Ten.: (0562) 38-04-47, np. um. Masetsl MNpasaa, 99
OHenpopsepxuHck: «Tenemobuncepsucy, Ten.: (05692)3-59-54, yn. CeipoBua, 51
HoHeuk: CL| «Becbi-cepsuc», Ten.: (062) 345-61-90, np. Unbuua, 103

CU «PokcTtpoTt» nnowaaka 1, ten.: (062) 385-37-55, np. [3epxuHckoro, 4

CU «PokcTpoT» nnowagka 2, Ten.: (062) 345-35-16, np. Unbnya, 44

Oporo6uy: «Cepsuc-2000», Ten.: (03244) 5-00-62, yn. [. Manuukoro, 5

XKutomup: «lMpodmactep», Ten.: (0412) 344-467, yn. bonblas bepanyesckas, 66/30

. 3anopoxbe: CI1 «TpaHcepBucy, ten.: (0612) 12-03-03, 12-06-08, yn. [13epxxuHckoro, 83

39 OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (061) 224-07-51, np-t1 MeTannypros 12a

«MaacTpo», Ten.: (061) 270-40-94, (0612) 347-390, yn. BpsaHckas, 10

UBaHo-®PpaHkoBck: OO0 «Kackap-Kapnatbl», 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

U3maun: «SkpaH», Ten.: (04841) 222-37, yn. Kotosckoro, 59

KameHeu-MNMoponbckumn: «Cepsuc-ueHTp, ten.: (03849) 324-88, yn. lNywkuHckas, 51

Kepub: CIN[ 3a6abypo, Ten.: ten.: (06561) 2-30-62, yn. JleHuHa, 39

Kues: OO0 «[onyanekrpocepsucy, Ten.: (044) 497-36-19, 497-36-03, 6yn. lNence, 55

CI «TpaHcepsucy, Ten.: (044) 279-89-54, 568-51-50, 279-54-76, yn. 3onotoBopoTckas, 2A
«®okcTpoTt Cepsucy, Ten.: (044) 467-14-97, 467-08-59, yn. Lycesa, 44

Kuposorpag: K& OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0522) 30-17-79, np-kT MNpaeabl, 16
KpamaTopck: CL| «Beckl-cepBucy, (0626) 44-48-98, yn. [iBopuoBas, 57

CU «Banpguc-cepsuc», Ten.: (06264) 56-4-56, 4-19-66, yn. MNapkoBas, 15

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

KpemeHuyr: CLI «ATtnaHT», Ten.: (05366) 2-40-33, yn. Litoptonel, 35

ur Wampan, ten.: (05366) 3-88-96, yn. 50 net CCCP, 29

Kpusou Por: KP® OO0 «MHTEPCEPBWUC», Ten.: (0564) 92-97-89, yn. Kocnopa, 70

ACL| «®okcTpoT», Ten.: (056) 440-07-64, yn. PesontouunoHHas, 73

NMucwuuanck: CL «[MMPEMBEP», Ten.: (06451) 2-06-15, yn. Ceepanosa, 275

Nyranck: CLL «MUPTEKC», Ten.: (0642) 42-03-05, yn. 16 nuHus, 7

«JlyraHck-Cepsucy, Ten.: (0642) 588-510, 420-842, 589-477, yn. ®pyHse, 136 b

Nyuk: CL «Cepeuc-Mactep», Ten.: (0332) 78-56-25, np-kt Nepemoru, 24

JNbBoB: CI1 «TpaHcepBucy, ten.: (0322) 97-55-88, 79-72-23, cakc: (0322) 97-55-57, yn. BuHHuueHko, 30
CL, «MunneHuym», Ten.: (032) 296-54-13, 231-48-83, yn. A. Mygporo, 12A

Mapuynonb: M® OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0629) 59-10-40, 6yn. LLeB4yeHko, 301

CL, «Becbi-cepBucy, Ten.: (0629) 41-60-61, yn. CtpouTenen, 132

00O «HewTpoH», Ten.: (0629) 52-92-82, 24-53-23, np. MeTtannypros, 94, yn. 130-n TaraHporckon ausunsun, 7
MapkoBka: CL| «MUP 3JIEKTPOHUKWN», Ten.: (06464) 9-14-27, yn. lNleHuHa, 31A

Hukonaes: CI1 «TpaHcepsucy, Ten.: (0512) 36-24-90, 36-24-42, yn. bonbwas Mopckas, 1

H® OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (0512) 24-22-60, yn. BHyTprkBapTansHbein npoesg, 2

CL, «<Hukonaes-®okctpoT», Ten.: (0512) 55-29-04, np. lleHuHa, 177A

Hukononb: Yl «MmnopTTrexHocepsucy, Ten.: (05662) 49-141, 2-24-88, yn. MarapuHa, 52, kopn. A
Opecca: Cl1 «TpaHcepsucy, Ten.: (048) 777-11-40, yn. HoBocenbckoro 64

CU «apaHTtua Cepsuc tOr», Ten.: (048) 711-72-32, 711-72-02, yn. 3acnasckoro, 19
«®okcTpoT-CepBuc-Oagecca» nnowaaka 1, ten.: (048) 728-21-45, yn. TpaHcnopTHas, 7E
«®DokcTpoT-CepBuc-Opecca» nnowaaka 2, ten.: (0482) 372-192, yn. basapHas, 76

Maenorpaa: N OO0 «MHTEPCEPBWC», Ten.: (05632) 6-39-43, yn. LLleB4eHko, 138

CL, «MuHdok», Ten.: (05632) 311-93, yn. JleHnHrpaackas, 3A

MonTaea: HIMO «[MpomenekTpoHukax, Ten.: (0532) 57-21-68,57-21-66, 57-21-64,776-91, 778-61,
yn. Mponetapckas, 22 nHa. 36022

Url «KnouaH A.l.», Ten.: (0532) 58-20-95, 050/ 563-56-72, yn. LLlenoTbeBa, 14

Mo 000 «MHTEPCEPBUC», Ten.: (0532) 61-16-06, yn. >KoBTHeBa, 73
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32.
33.
34.
35.

. CeBactononb: CL| «Becbl-cepBucy, Ten.: (0692) 45-01-66, yn. PegHesa, 7

37.

38.

39.
40.
41.
42,
43.

44,
45,
46.
47.

48.
49.

50.
51.
52.
53.
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«AnkoH-Cepaucy, Ten.: (0532) 506-789, yn. Oktabpbckas, 406

PoBHo: 3AO «bbiTpagnoTtexHukay, 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| MPEMbEP, Ten.: (06471) 3-20-46, yn. JleHuHa, 40

Ceeppanosck: CL| BPT, ten.: (06434) 2-25-37, yn. [13epxuHckoro, 1

Url «4n Buuke I'. B.», Ten.: (0692) 45-60-72, 45-58-20, yn., MpomuwneHHas, 9
«Onapemanr, Ten.: (0692) 555-643, 555-225, 557-040, yn. Noxapoea, 26
TexHuvecknn ueHTp «AnbsaHc-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

CL, PBC, Ten.: (06452) 2-91-83, yn. MeHpeneesa, 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. MNpokodbesa, 19
CrtaxaHoB: ACL| «Anbbut», Ten.: (06444) 4-02-89, yn. Kuposa, 15
Crapob6enbck: CLI MPEMBEP, Ten.: (06461) 2-12-31, yn. MNponeTtapckas, 42
Tpowuukoe: CL| MPEMbEP, Ten.: (06456) 2-26-08, np-kT. Mobeabl, 67
TepHononb: OO0 «TepHaBa-Cepsucy, 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: YUl 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-CepBucy, Ten.: (057) 759-06-06, 758-10-39, yn. BepHapackoro, 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
XmenbHuukun: OO0 «TpuToHy, Ten.: (03822) 55-0253, yn. KypuaToBa, 18
YepHuroB: PCL| «®okcTpoT», Ten.: (0462) 675-858, yn. LesyeHko, 4

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

YepBoHorpapa: T30B «bbiTpagnotexHukar», Ten.: (03249) 2-25-63, yn. Cokanbckas, 6
Yepkaccbl: CL| «PokcTpoTy, Ten.: (0472) 72-35-58, yn. KanuHuHa, 115
YepHoBubl: «PokcTpoT-Cepaucy, Ten.: (0372) 554-720, yn. J. Kobbinuubl,51
Anta: ABU SnekTpoHuke



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.
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