Caiser’

G>JS..
E-9-. b

GAS AND GAS-ELECTRIC COOKERS
GAS- UND GAS-ELEKTROHERDE
FA3SOBbIE U TA30-3JIEKTPUYECKUE TJTIATDbI

ISANWEISUNG | |

Mo OBCITY>KUBAHUIO U SKCIIYATALIUNA




EN

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 I1SO 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 lhnen fiir den Erwerb unserer Technik.

Wir sind (berzeugt, dass Sie eine richtige Wahl
getroffen haben. Dieses Produkt entspricht den hohen
Forderungen zur Qualitst und den modernsten
internationalen Standards. Das Geré&t wird lhnen lhre
Kochprojekte ermdglichen, wahrend sein modernes
Aussehen, das von den besten europaischen Designern
entwickelt worden ist, zum Prachtstick Ihrer Kiiche
wird.

Wir bitten Sie die Bedienungsanleitung vor der Nutzung
aufmerksam zu lesen. Die Beachtung von Empfehlungen
schutzt Sie von eventuellen Unannehmlichkeiten, die als
Folge der falschen Nutzung des Herds auftreten
konnen, und ermdglicht Ihnen den Verbrauch von
Elektroenergie zu reduzieren. Der Herd bringt lhnen
viel Vergniligen 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 1SO
9001, ISO 1400, entsprechend den im Rahmen der EU
geltenden Normen, bestatigt ist, und genauso auch den
Anforderungen von Gosstandart in Russland und
Standards anderer GUS Lé&nder, was durch die
Identifikationszertifikate bestatigt ist.

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

Wir winschen lhnen die effektive Nutzung unseres
Produkts.

Hochachtungsvoll

Laiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Wir Informieren Sie, dass unsere Geréte, die der Gegenstand der
vorliegenden Bedienungsanleitung sind, sind ausschlieBlich fiir den
h&uslichen Gebrauch vorbestimmt.

RU

YBAKAEMBIH ITOKYIIATEJIb,

bnaeooapum Bac 3a npuobpemenue nauieii mexuuxu.

Mbi ysepenwt, umo Bbl coenanu npasuivislii 6b100p.
Jlannuiil npodyxkm, y0061emeopaiowuli CambvimM 6blCOKUM
mpeboBaHUAM U OMEEHArOWUTT MUPOBLIM CIAHOAPMAM,
nozeonum Bam  necko  eonnomums  ece  Bawu
KVAUHApHble CHOCOOHOCMU, d €20 COBPEeMEeHHbII 6UO,
PaspaboOmanHblil IyYuuUMU e8PONeUcKUMU OU3aHepami,
8enuKoenHo yKkpacum Bawy Kyxuio.

IIpocum Bac enumamenvHo npouumams uHCMPYKYUro
no  06CIYICUBAHUIO U IKCHAyamayuu 00  NycKa
yempoticmea.  CobniodeHue  cooepaicawuxcs 6  Hell
pexkomenOayuti  sawumum Bac om  803modicHbIX
HenpusmHocmel npu  HeNnpasUIbHOU  IKCHIYyamayuu
nAUMbL, a makdce no3goaum Bam ymenvuums pacxoo
anekmposnepeuu. Ecnu skennyamayus niumer 6yoem
coomeemcmeosamy HACmMoswel UHCMPYKYuu, Hawa
nauma 6ydem paoosams Bac doneoe epemsi.

Hawu nnumor nonnocmoio coomeemcme)yent OCHOBHbIM

mpebosanuamM 6e30nacHocmu, 2uueHvbl U  3auumol
oKpydcarwell  cpeowl, CO2NAcHO  OUpPEeKmueam
Eeponeiickozo Corosa, umo n00MEePIHCOeHO
cepmugpuxamamu  DIN 1SO 9001, I1SO 1400, ¢
coomeemcmeuu c HacmoswyuUMu HoOpMamu,
Oeticmeytowumu  Ha — meppumopuu  Eeponeiickozo

coobwecmea, a makdce NOTHOCMbIO OMBEUAIOM BCeM
mpebosanusm ['occmanoapma Poccuu u cmanoapmos
opyeux cmpan  CHI, umo  noomeepoicoaemcsi
cepmugpukamamu coomeemcmeus.

C movicavio 0 OanvHeuuiem NosblUeHUU MeXHUYeCKux u
9KCHIYAMAYUOHHBIX XAPAKMEPUCTIUK HAWUX NAUM Mbl
ocmagnsem 3a coboll npago Ha GHeceHue U3MeHeHUll 6
ouzatii U YCmpoucmeo,  GIUAWUX — MOIbKO
NONIOJCUMENbHO HA  NOMpeoumenvekue Kavecmed u
ceoticmea npoodyKkma.

HKenaem Bam s¢ghghexkmusnozo noavzosanus npooyKmom
Hawell pupmol.

Yeaorcarowuit Bac

Caiser
OLAN-Haushaltsgerate
Berlin Germany

Hngpopmupyem, umo nawu npubopul, Aensowuecs npeomemom
nHacmosyeti Mucmpykyuu, npeoHasHavyenvl UCKIIOYUMensHo O
oomauine2o nob3068aHus.
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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 funktionstichtige
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 StitzfiRen erreichen Sie die
horizontale Lage der Oberflache des Herdes. Dafur
nehmen Sie den unteren Kasten heraus.

Der Herd darf in die Reihe von Mobel nur bis zu
der Hohe der Arbeitsoberflache der Madbel, d.h.
850 mm vom FufRboden eingebaut werden. Einbau
Uber diese Hohe ist unzweckmallig. 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 Mo6bel bringen. Wenn Sie davon
nicht Uberzeugt sind, Uber welche thermische
Standhaftigkeit die Mébel verfugt, ist es notwendig,
den Herd in die Mdbel so einzubauen, dass der
Abstand von 2 cm zwischen dem Herd und Md&bel
erhalten bleibt.

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

Bedienungsanleitung fur 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 flr den
Benutzer nach dem Aufstellen vom Herd
zuganglich ist.

RU
MHCTPYKUUA MO MOHTAXY

YCTAHOBKA MNJIUTbI

KyxoHHoe  nomelweHne  gormkHo  obnagaTb
NCMpPaBHON BEHTUNSALMEN, a nNnuTa AoSbkHa ObiTb
yCTaHoBMeHa Tak, 4Tobbl obecneunTb CBOOGOOHbIV
AOCTyn  noTpebuTenss KO BCEM  3feMEHTaMm
ynpasrneHus.

[o Havana nonb30BaHUS MpPaBUIIbHO YCTaHOBUTE
NuTy, BPALLEHMEM OMOPHLIX HOXEK AobenTechb
rOPU30HTaNbHOIO NMOMOXeHUsA MOBEPXHOCTU NINTBI.
[N 9TOro BbIHbTE HMXXHUN SALLMK.

Mnuta MoXeT ObITb BCTpoeHa B psag mebenwu
TOMbKO 4O BbICOTLI paboyen NoBEPXHOCTM Mebenu,
T.e. 850 MM oOT noma. 3acTpoyika Bbille 3TOro
YPOBHS HelenecoobpasHa.

Mebenb Ans 3acTpoyrikn AOMmKHa MMeTb 0BNMLIOBKY
BblOEPXKMBAIOLLYHO Temneparypy 100°C.
HecooTBeTCTBME 3TOMY YCITOBUIO MOXET NPUBECTH
K AedopmMaumn MNOBEPXHOCTU WU OTKIEUBAHUIO
obnuuoBkn mebenn. Ecnn Bbl He yBepeHbl , Kakom
TEennoBOM CTOMKOCTbO obragjaeTr mebernb, NAUTy
cnegyet BcTpamBaTb B Mebenb coxpaHas npu
3TOM PaCCTOAHNE OKOJIO 2 CM.

PaccTosiHe mexay pelleTkamu ropenok ninTbl u
BbITSXHbLIM YCTPOMCTBOM OOIKHO ObITb
OPUEHTUPOBOYHO 600-700 MM (cmoTpuTe
WHCTPYKLMIO K BaluemMy BbITSXKHOMY YCTPOWCTBY).

Mopgenu nnut MoLHOCTbO B 3,5 KBT cHab»eHbl
NoacoeANHUTENbHLIM MPOBOAOM C CeyeHMem 3 X
1,5 kB.MM, gnuHom npbn. 1,5 M u BuUnkonm c
3alUTHBbIM KOHTaAKTOM.

LLitencenbHoe rHe3go SNeKTPOMpPOBOAKM OOSTKHO
ObiTb 3aKpbITbIM M He [OOSMKHO HaxoauTbCA Hag
MIAUTON.

Mocne ycTtaHOBKM MnuTbl cnegyet obecneynTb
noTpebutento JocTyn K LITencenbHOMY rHe3ay
3IEKTPOMNPOBOAKMN.
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CONNECTION

The serviceman should:

1.

2.

Possess an appropriate certificate.

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.

Check up:

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

e leak-proof pipe junction

e operation efficiency of all control units of
the cooker

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

[ ]

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 angeflihrten
Informationen beztiglich 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,

e Dichtheit der Gasarmaturverbindungen,

e Funktionsfahigkeit aller Funktionselemente
des Herdes,

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

[ ]
4. Dem BENUTZER
Herdanschlusses 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

NOAKNKOYEHUE NMNAUTDbI
MoHTep AOJKeH:
1. Obnagatb COOTBETCTBYHLMM CePTUDUKATOM.

2. OsHakoMmuTcsa ¢ uMHdopmaumen, Haxoasencs
Ha 3aBoAcKoW Tabnuuke MAWTLI O TuMne rasa, Ha
KOTOpbIN OHa HacTpoeHa. MHdopmaumio cpaBHUTe
C YCroBUSIMM MNOJaYn rasa B MeCcTe YCTaHOBKW.

3. MNpoBepuTs:

e 9 PEKTUBHOCTb BEHTMNALWMN,
BO34yx00OMeHa B NOMeLLEHWMN,

e [JIOTHOCTb coeAuHeHumn
apmartypbl,

e 9(deKkTUBHOCTb nenctena
PYHKLUMOHAMNbHbIX 3NIEMEHTOB MITNTHI,

e MpucnocobneHne aneKkTPonpPoOBOOKN K
COBMECTHON paboTe C 3alUTHbIM
(HyneBbIM) NPOBOLOM.

T.e.
rasoBom

BCeX

4, Bblpatb [OTPEBUTEJIKO cBuaeTtenbcTBo
NnoacoeanHEeHNs ra3oBOM NNUTbl M 03HAKOMUTL €ro
¢ obcnyxuBaHnem.

' BHumaHue! [logkntoveHne  nnuTbl K

razobannoHy c nponaH-GyTaHoOM unM K

® | cyulecTByiolleMy  rasonposogy — MOXeT
ObITb COBEpLUEHO TONbKO
cepTMdMLUMPOBAHHbBIM cneyuanncTomMm,
cobnoaatoLwmm BCe npaeuna
©econacHoCTW.
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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 AnschlieRen des Herdes an eine
Gasflasche, schrauben Sie auf die Einfuhrung 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 Beriihrung kommen. Beachten Sie, dass der
Anschluss dicht ist.

mit

Es wird empfohlen, die Verbindungen

Teflonband abzudichten.

Uberspannen (max. Drenmoment — 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
Uberprifen Sie, ob sie der elektrischen Leistung
des Herdes entspricht.

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

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

' Achtung! Nach dem AnschlieRen des

RU

Mpn nogknoyeHnn NAnTbl K ra3obanoHy, Ha BBOL
1/2”  HaBUHTUTE  MeTalyIMYeCcKMn  KOHLIeBOW
natpybok pgnvHoh MuH. 0,5M CO LWMaHroBbLIM
KOHLEeBbIM naTpybkom 8 x 1mm. [Nogarowas ras
Tpyba He [JofmkHa KacaTbCa  MeTanfmnm4yecKnx
3NeMEeHTOB  3allUuUTbl 3adHEeN CTeHbl MJINTHI.
Ob6paTuTe BHMMaHWE Ha COXpaHeHWe MMOTHOCTU
COeNHEHUNN.

PeKOMeH,D,yeTCFI ynnoTHUTbL  COeOQUHEHUA
nomMoLin yl'U'IOTHFIIOLlJ,GVI JIEHTbI N3 Te(bJ'IOHa.

npu

MepeTsaxka 60nbWMM MOMEHTOM (Makc. 20HM) nnm
ncnonb3oBaHve Knesi MOXeT Bbl3BaTb
NOBpeXAeHNe COeQNHEHNS U ero HenMoTHOCTb.

Mnuta  HacTpoeHa 3aBOAOM  HA  MUTaHuWe
nepemMeHHbIM, ogHodasHeIM Tokom (230B ~ 500MwL)
n obopygoBaHa NpUCOEANHUTENbHBIM MPOBOAOM.
[lo nogcoeavHeHus NAUTbl K pO3eTKe MpoBepbTe,
COOTBETCTBYET /I OHA 3NEKTPUYECKON MOLLHOCTMU
NAnTLI.

OnekTpuyeckass po3eTka, K KoTopon Oyaet
nogcoeanHeHa nnuta, 4omkHa ObiTb 06opyaoBaHa
Hynesown a3omn.

K ra30|'|pOBO,D,y Nnn ra3OBOMy 6an0Hy
MPOKOHTPONMPOBATH

® "EPMETMUHOCTb  coemuHenmii ¢
nomMoLwbro MbIJIbHON  MEHBbI. Hn B KOeM
Clniy4ae He TMPUMEHATb OTKPbITOE MilaM4A B
nobom Buae.

l BHumanume! MNocne nogkntoveHns 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),

e adjust the lowerer pressure of the valves

e 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
Natural gas| 0,75 1,09 1,24 1,3 3
Liquid gas | 0,52 0,67 0,84 0,84| 10
Gas Adjusting from liquid Adjusting fror_n natural
gas to liquid gas
supply gas to natural gas
Nozzle burners 1
Nozzle burner 1 ; i
Full . . Replace in compliance
Replace in compliance .
flame : with Table 1
with Table 1
Saving | Regulating needle 2 Adjusting needle 2
flame | Screw out slightly and Screw in against the
. ghtly e 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.

Issue and attach a label with the gas type
which the cooker has been adjusted to.
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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 Rickwand
des Herdes angebracht ist, angegeben.

Um die Gasbrenner einzustellen, sind Drehregler der
Gashahne abzunehmen.

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

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

e Dusen auswechseln (siehe Tabelle 1),

e reduzierten Ventildurchfluss nachstellen,

e Luftzufuhr zum Backofenbrenner nachstellen.

1 - Austausch der Brennerdise — Dise mit dem
Sondersteckschliissel SW7 herausdrehen und gegen
eine neue Duse 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 Brennerdiise vom Backofen.
Regulierung von Luftzufuhr (siehe Tabelle 1 «a»).

RU

NMPUCNOCOBJIEHUE K [OPYromy Ttuny
FA3A

MnuTtel  cHabXeHbl ropenkamu, HaCTPOEHHbIMMU
3aBOAOM-NPOU3BOAMTENEM Ha NPUPOAHbIA  ras,
ncrnonb3yembln B Baluen ctpaHe. Tun rasa ykasaH Ha
3aBO/CKOM Tabnunyke. 3aBopackas Tabnunyka
HaXOAMTCHA Ha 3agHen CTeHKe NNUTbI.

UTtoObl oTperynupoBaTb ra3oBble rOpenku nnuTbl
CHUMUTE PYYKN KpaHOB.

UTtobbl OTperynupoBaTb ra3oBble FOPenikn OyXOBKM
Hado BbIABMHYTb OHO KaMepbl OyXOBKU

UTtobbl HAacTpouTb MAUTY Ha FrOpeHWe Lpyroro Tuna
rasa, cnegyer:

e 3aMeHUTb conna (cm. Tabnuuy 1),

e OTPErynMpoBaThb MNOHWXKEHHOE AaBfeHNe KranaHos,
e OTperynupoBaThb Nofady BO3ayxa ropenku OyXOBKM.

1 - 3amMeHa MHXeKTopa — MHXEKTOP BbIBUHTUTb Npu
MOMOLLM TOPLEBOro Krtoya ¢ Hacaakon 7 U 3aMeHUTb
Ha HOBbIA, COOTBETCTBYKOLWMA Tuny rasa (Cwm.
Tabnuuy 1).

2 - PerynupoBKy KpaHOB HYXHO MpoOW3BOAUTbL Mpu
32XOKEHHOM KOHAhopKe B MOSIOXKEHUM «IKOHOMHOE
nnams», ¢ UCNosib30BaHNEM PErYNIMPOBOYHOIO BUHTA
BENUYNHOM 2,5 MM.

3 - 3ameHa uHXeKTopa [OYyXOBKM — perynvpoBka
nogayun sosgyxa (cMm. Tabnuuy 1 — «a»).

Tabelle 1 Tabnuuya 1
Gasart Duse Typ / Durchmesser | «a» Tun rasa openka Tvn / gnametp | «a»
Spar | Normal | Stark |Backofenbrenner manas | Hopman. | YcuneH. | OyxOBKM
Erdgas | 0,75 1,09 1,24 1,3 3 MpupoaHbIi 0,75 1,09 1,24 1,3 | 3
Flussiggas | 0,52 0,67 0,84 0,84 10 MponaH-6yTaH | 0,52 0,67 0,84 10,84 10
Umstellung vom Umstellung vom n HacTtpowika ¢ Hactpolika ¢ npu-
o opadva
Brenner Flissiggas Erdgas auf rasa nponaH-byTaHa Ha pOOHOro rasa Ha
auf Erdgas Flissiggas NPUPOAHLIN ras nponaH-byTaH
Brenndise 1 gegen | Brennerdiise 1 gegen E Conno ropenku 1 Conno ropenku 1
) ) onbLuas
Volle eine entsprechende | eine entsprechende 3amMeHuTe 3ameHuTe
. . nogada
Flamme gemal der Tab.1 gemal derTab.1 rasa COOTBETCTBYIOLLMM | COOTBETCTBYIOLLMM
auswechseln auswechseln Tabnuya 1 cornacHo taobn. 1
. . Einstellnadel 2 leicht Perynupytowyto
Elnste!lnadel 2 ein bis zum Anschlag ein- PerynupyioLuyio Urny 2 nerko BBUH-
Spar wenig heraus- ; OKOHOMHasi urny 2 nerko
. schrauben und die TUTE A0 COMnpoTuB-
flamme schrauben und die N nopada BbIBUHTUTE U
. FlammengroRe . neHns un
FlammengréRe N h rasa oTperynupynTe
Uberprifen npoBepbTE nogavy
nachstellen nogavy rasa
rasa
Achtung! (Hinweis fur den Installateur) Die BHumaHue! (kK 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.

MNocne

perynupoBku

NAUTbl Ha Apyroln Tun rasa o603HaubTe B
CBMOETENLCTBE NOACOEANHEHNS NINTLI.

HY>XHO
3TUKETKY C yKa3aHVWeM Tuna rasa, Ha KOTOpbli
HacTpoeHa nnuTa.

pa3MecTuUTb

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 verflgen.
Insbesondere heilRe Kochstellenbrenner,
Backofenraum, Rost, Turscheibe, Kochgeschirr
mit heiBer Flussigkeit kénnen bei Kindern
Verbrennungen verursachen.

Es ist zu beachten, dass kein Anschlusskabel
anderer Elektrogerate (wie z.B. eines Mixers)
mit heil3en Herdteilen in Kontakt kommt.
Leichtentflammbare Materialien dirfen nicht in
der Schublade aufbewahrt werden; wahrend
des Backofenbetriebes koénnten sie
aufflammen.

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

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 6ffnen ohne sicherzustellen, dass alle
Gassperventile zugedreht sind.

Gasbrenner nicht Uberfluten bzw.
verunreinigen lassen. Beschmutzte
Gasbrenner sofort nach dem Abkulhlen 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 Gegenstande auf die aufgeklappte
Backofentuir stellen, die schwerer als 15 kg
sind.

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

Es ist verboten, die Gasabsperhahne der
Kochstellen und des Backofens zu o6ffnen,
ohne ein angezindetes Streichholz oder
Gaszinder in der Hand zu haben.
Gasbrennerflamme nie durch Blasen l6schen.
Eigenwillige Anpassung vom Gasherd an einen
anderen Gastyp, Verstellung des Herdes sowie
Einfihrung  von  Anderungen in  die
Gasversorgungsleitung sind verboten. Diese
Tatigkeiten dirfen ausschlie3lich von einem
autorisierten Installateur durchgefihrt werden.

RU

YCINoBuUA BE3OIMNACHOCTHU

Moxanyncra, BO BpeMda Mosfb30BaHUA MiNTON
crneguTe 3a AeTbMW, Tak Kak OeTU He 3HaloT
NPUHUMNOB obCnyXuBaHUA nNnNuTbl. [opsayune
ropesikm nnauiTbl, Kamepa OYyXOBKW, [PuUnb,
CTEKNO [ABepupbl, CTosLWasa nocyga C ropayen
XNOKOCTbIO MOryT ObiTb MPUYMHOM OXora Yy
pebeHka.

NogcoegnHUTENbHbBIN 3MeKTPonpoBo,
MexaHn4eckoro obopyaoBaHUs Hanp. MuKcepa
He [OOIKEH KacaTbCH ropsiunx YacTemn niuThbl.
He knagnte B BbIOBWXHOW HALWKMK roproymne
mMaTtepuanbl, Tak Kak BO BpeMs MNONb30BaHus
NSNTON OHN MOTYT BOCMSIAMEHMUTBLCS.

He octasnamte nnuty 6e3 npucmoTpa BO
Bpemsi kapeHbsi. Macna u  Kupbl  MOryT
BOCMJTAaMEHUTLCS M3-3a neperpesal

B cnyyae nospexgeHus nnuTbl, ganbHenwwas
aKcnnyataumsa  paspelleHa  TOMbKO  nocne
NOSHOro yCTpaHeHus noBpeXaeHUn
KBannuumnpoBaHHbIM CNeunanmcToMm.

He oTKkpbiBanTe KpaH Ha BBOAE rasa Wnu
KnanaH Ha rasobannoHe He ybeamBLIUCH
npegBapuTeNbHO B TOM, YTO BCE KpaHbl NIUTbI
3aKpbIThbl.

N3berante 3anumBaTb W 3arpsi3HATb FOPESIKM.
3arpsisHeHHbIE TOPENKU crieayeT OYUCTUTDL U
BbICYLUINTb HEMEAJSIEHHO MOocCrne OoXnaxaeHus
NANTBI.

He cnepyet ctaBuTh NOCyAy HENOCPEACTBEHHO
Ha roperku.

Mocypna, crosiwas Ha pelléTtke Hag OO4HOW 13
roperiok He 4oskHa npeBbiwaTtbk maccy 10 kr, a
o0 Bec nocyabl Ha BCEX peLléTkax maccy
cBbile 40 Kr .

He cnegyeT cTyyaTb MO py4kam U ropenkam.
He cnegyet cTtaBuTb nNpegMeTbl Maccou
fonbLie 15 Kr Ha OTKPbITYIO ABEPLY OYXOBKMW.

3anpellaetcs coBepwatb Moaudukauulo K
PEMOHT MAnTbI nuyamm, bes
npodeccrnoHarnbHoM NOAroTOBKN.
3anpellaetca OTKpbIBaTb KpaHbl MNuTbl 0e3
BKITHOYEHHOIO 3MEKTPONOMKMra Unu 3axckeHom
CMUYKM.

3anpellaeTcs 3agyBaTb nnams ropenku.
3anpellaetcs CaMOCTOATENbHO COBepLUaThb
HacTpOWKy nNNWUTbl Ha Jpyron Tun rasa,
NepeHocuTb NNUTY Ha Apyroe MecTo, a Takke
coBepllaTb M3MEHEHUA B CUCTEME MNUTaHUSA.
OTn onepaumm MoryT 6biTb COBEPLUEHbI TOSBKO
KBanmMuLMpoBaHHbIM CNeLManmcToM.

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 Waitch 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.

e 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).

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

e |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:

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

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

Gasanschlussleitung angeschlossen werden.

e Falls sich das aus einer undichten
Gasinstallation entweichende Gas entziindet,
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
obenangefiihrte Prinzip zu beachten ist) und
die Stoérung bei einer  autorisierten
Reparaturstelle anzumelden.

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

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

Ihr Gasherd soll an die Gasanschlul3leitung
angeschlossen werden, welche mit der Gasart
versorgt ist, fur die Ihr Gasherd werksseitig
ausgelegt ist. Die Information Uber die Gasart,
an die |hr Gasherd werksseitig angepasst
worden ist, ist dem Typenschild zu entnehmen.
Das Typenschild befindet sich auf der
Rickwand des Geréates.

RU

e He gonyckanTe K NiMTe ManblX JeTeNn, a Takke
nny, He O3HaKOMMEHHbIX C PYKOBOACTBOM MO
aKcnnyaTtaumm NinThbl.

e (OO6paTuTe BHMMaHME Ha MOMEHT KUNSAYEHUS,
4YTOObI HE 3annUTb FOPENKK.

B cny4ae noao3peHus yTeuku rasza Henb3s:

3akuraTtb CNUYKK, KypuUTb, BKIOYATb M BbIKNOYaATb

3MNEKTPOMNPUEMHUKM  (3BOHOK UMK BKMOYaTerb

ocBellleHNs), a Takke MNosfb30BaTbCA OPYrMMU

SNEeKTPUYECKUMU U MEXAHUYECKUMU  YCTPOW-

cTBamy, Bbi3blBalOWMMY 06Bpa3oBaHWe 3nekTpu-

Yyeckon WnM ToN4YkoobpasHoM Wuckpbl. B Takom

criydae crieqyeT HEMeAeHHO MepekpbiTb nogavy

raza (nepekpbiTb KnamnaH Ha rasoGannoHe wnu

KpaH, OTcekalowuidi nogady rasa) U NPOBETPUTL

nomMelleHre, a 3aTemM BbI3BaTb MU0, MMetoLlee

npaBo Ha yCTpaHeHue Takoro poaa NpuymH.

e He cnegyer noacoeauHsTb K ra3oBOMW
yCTaHOBKE HUKaKMX NMPOBOOB.

e B cnyyae BocnnameHeHusi rasa, BblTeKaroLLEro
n3 HennoTHOM YCTaHOBKM, cnenyet
HeMeaJIeHHO NepekpbiTb nofdady rasa npwu
MOMOLLM 3aMOPHOro KramnaHa Ha rasobansoHe
UK KpaHa, oTceKaloLwero nogadyy rasa

e B kaxgom cnyyae, Bbl3BaHHOM TEXHUYECKUMU
HeucrnpaBHoOCTAMW, cnegyeT  06si3aTenbHo
OTKIIOUUTL aneKTponuTaHue NAnTbI,
npeaBapuTenbHO MPOBETPUB MOMELLEHNE W
yCTPaHUTb HeJOCTaToK.

e B cnyyae BocnnameHeHus rasa, BblTekaloLLEro
13 HEMNOTHOrO KrnanaHa Ha rasobannoHe, cne-
AyeT: Ha GannoH HakvHyTb MOKpOe Oonessio
ANa oxnaxaeHus GannoHa, 3aBepHyTb KnanaH
Ha rasobannoHe. 3anpellaeTca BTOPUYHO
3KCMNyaTUpOBaTb NOBPEXAEHHbI GanmoH.

e B cnyuyae nepepbiBa B Nonb3oBaHWM NIUTOW,
NpOOOIKAIOLErocsl HECKONbKO AHEW, crieayet
NepeKkpbITb CTOMOPHbLIN KpaH nofayv rasa, a
npu nonb3oBaHWM ra3obannoHOM — KaXabli
pas3 nocrne Mcnornb3oBaHus.

Mnuta ponxHa ObITb NoAcoeAuHEHa K TaKoMy
e TUMy rasa, Ha KOTOpbIA OHa HacTpoeHa
3aBogomMm. WHdbopmauma o Tune rasa, Ha
KOTOPbIN nnuTa HacTpoeHa 3aBoAoOM,
HaxoAuUTCA Ha 3aBOACKOW TaOnu4yke Ha 3agHen
CTeHKe NMNUuThbI.
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1 BRIEF DESCRIPTION
— eSS LOCATION DRAWING
= _ _
: =8 Arrangement of functional assemblies
I f — 5
9 1 Gas burners
s 2 Knobs of the gas burners control
2 3 Knobs of the oven temperature control
4 4 Knobs of the oven operating functions
10
5 Pilot light ON / OUT (yellow)
Oven door
Drawer
i 8 Oven temperature - pilot light (red)
o 9 Control panel
. _ 10 Electronic timer
' 11 Timer
1
P g - .
= 3\
o= =
. e 5
W . '] . W 9
PO® ® 06
wilimir of
2
— 4
11

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

A W DN PP

9

Gasbrenner
Drehregler fur 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 Ausriistung, sind mit
verschiedenen

Bedienblenden versehen, an

Bedienelemente sinnvoll angeordnet sind.

denen die

RU

KPATKOE OINUCAHUE

BHELLHWN BUO

MpumepHoe pa3meweHne PyHKLMOHANbHbIX

y3roB

A W N PP

9

"openkn nAnTbl

Py4kun HarpeBaTenbHbIX Nnoneu

Py4dka Tepmoperynaropa gyX0oBKu
Pyuka pexuma paboTbl gyxoBku (paboumnx
yHKLMI)

KoHTponbHas namnoyka paboTbl NAnTbI
(kenTas)

[yxoBon wkadg

BblaBM»KHOM ALLMK

KoHTponbHas namnoyka Temneparypbl
OyxoBkK (KpacHas)

MaHenb ynpaBneHus

10 lNMporpammMupytoLlee yCTPONCTBO

11 MWHYTHUKK

OTpenbHble
obopynoBaHus,

modenu, B
nverT

3aBUCUMOCTU  OT UX

pasnuyHble  naHenu  ynpasBneHusa

COOTBETCTBEHHO pa3MeLlEeHHbIMU Ha HUX 3NfieMeHTamMun ynpasrieHUA.

TEXHUYeCKOoro

C

19



EN

CONTROL PANEL

Models XL 500: Control Panel

Laiser XL 500

1 | | 1 with mechanical Timer

Models XL 500: Control Panel
with electronic sensor timer

20

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”

10. Button « + »
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BEDIENBLENDE

Bedienblende von Modellen XL 500
mit Kurzzeitwecker

Bedienblende von Modellen XL 500
mit elektronischer Zeitschaltuhr mit
Sensorbedienung

1.
2.
3.
4.
5

6.
7

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

NMAHEJN YNPABJIEHUA

MaHenu ynpaBneHus mogenen XL 500 c
MWUHYTHUKOM

MaHenu ynpaBneHus mogenen XL 500
C CeHCOPHbIM 3NIEKTPOHHbIM
NpPorpaMMMpYHOLLIMM YCTPOUCTBOM

1
2
3
4
5
6
7

8
9

Py4dkun ynpaBneHus rasoBbiMu
ropernkamu

Pydka “Tepmoperynatopa AyxoBku”
Pyuyka “Pexunm paboTbl 4yXOBKU' UInn
»OCBeLLeHe OyxoBKn*

KoHTponbHas namnoydka Bkn/Bbikn (kenT.)
KoHTponbHas namnoyka paboTbl AyXOBKM
(kpacH.)

MUHYTHUK (NP1 Hanu4nn)

AvrutansHoe nporpaMmmMmupytoLlee
YCTPOMNCTBO

KHonka « = »

KHonka Beibopa dyHKUMIA

10 KHonka « + »

21
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EQUIPMENT
GAS BURNERS AND RELEVANT
OPERATING ELEMENTS

HGG 50501*%, HGG 50511*, HGG 50521*%,

HGG 50531*

1 - Knob of the gas burner in front (left)
2 - Knob of the gas burner behind (left)
3 -Knob of the gas burner behind (right)

4 - Knob of gas burner in front (right )

HGE 50301*, HGE 50302*

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

1,0 kW
1,8 kW
1,8 kW

2,8 KW

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)

4 - Knob of the gas burner in front (right)

HGE 50508...

1 —Knob of the gas burner in front (left)
1,0 kw

2 - Knob of the gas burners behind (left)

3 - Knob of the gas burner behind (right)

4 - Knob of the gas burner in front (right)

HGE 50306...

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

1,8 kw

2,8 kw

1,8 kW
1,8 kW

2,8 kW

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)

4 - Knob of the gas burner in front (right)

* - Modifikation

1,8 kW

2,8 kW
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AUSSTATUNG
KOCHFELD MIT GASBRENNERN

HGG 50501*, HGG 50511*, HGG 50521*%,
HGG 50531*

1 - Drehregler fir Gasbrenner vorne links
1,0 kw

2 - Drehregler fur Gasbrenner hinten links
1,8 kW

3 - Drehregler fur Gasbrenner hinten rechts
1,8 kW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 kKW

HGE 50301*, HGE 50302*

1 - Drehregler fur Gasbrenner vorne links

1,0 kW

2 - Drehregler fur Elektrokochfeld hinten links

@180 mm 1,2 kW

3 - Drehregler fur Gasbrenner hinten rechts
1,8 kW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 kW

HGE 50508...

1 - Drehregler fir Gasbrenner vorne links
1,0 kW

2 - Drehregler fur Gasbrenner hinten links
1,8 kW

3 - Drehregler fur Gasbrenner hinten rechts
1,8 kW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 kW

HGE 50306...

1 - Drehregler fur Gasbrenner vorne links
1,0 kW

2 - Drehregler fur Elektrokochfeld hinten links

@180 mm 1,2 kW

3 - Drehregler fur Gasbrenner hinten rechts
1,8 kW

4 - Drehregler fir Gasbrenner vorne rechts
2,8 kW

* - Die Modifikationen

RU

OBOPYOOBAHUE
BAPOYHAS MOBEPXHOCTb C
FA30BbIMW FOPENKAMMU

HGG 50501*, HGG 50511*, HGG 50521*%,
HGG 50531*

1 - Py4yka ynpaBneHusa ra3oBow ropersikomn
- nepegHas nesas 1,0 kBT
2 - Pydka ynpaBrieHusi ra3oBOW ropenkom
- 3agHAA neBas 1,8 kBT
3 - Py4ka ynpaBfieH1si ra30BOMN ropesikomn
- 3agHss npasasd 1,8 kBT
4 - Py4yka ynpaBneHusi ra3oBOM roperikon
- nepegHas npasas 2,8 KBT

HGE 50301*, HGE 50302*

1 - Pyyka ynpaBrieHusi ra3oBOW ropenkom
- nepegHas nesas 1,0 kBT
2 - Pyyka ynpaBneHus an. HarpeBaTesfibHbIM
nonem - 3agHee neesoe
@180 mm 1,2 kBT
3 - Py4ka ynpaBfieH1si ra30BOMN ropesikomn
- 3agHsAs npaBast 1,8 kBT
4 - Pyyka yrnpaBneHusi ra3oBOM roperikon
- nepegHAas npasas 2,8 KBT

HGE 50508...

1 - Pyyka ynpaBrieHusi ra30BOW ropenkom
- nepegHas nesas 1,0 kBT
2 - Py4yka ynpaBneHuns ra3oBou ropesikomn
- 3agHAA neBas 1,8 kBT
3 - Py4yka ynpaBneHusa razoBou ropesikomn
- 3agHAs npaBas 1,8 kBT
4 - Py4yka ynpaBneHus rasoBon roperikon
- NepegHAA npasas 2,8 kBT

HGE 50306...

1 - Pyyka ynpaBneHusa ra3oBow ropersikomn
- nepeaHAaNn nesas 1,0 kBT
2 - Py4yka ynpaBrneHua an. HarpesaTenbHbIM
nornem - 3aJHee nesoe
@180 mm 1,2 kBT
3 - Py4yka ynpaBneHusa ra3oBou ropesikomn
- 3agHAs npaBas 1,8 kBT
4 - Pydka yrnpaBfieHUsi ra3oBOW roperikon
- NepegHAa npasas 2,8 kBT

* - Mogudukaumm
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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.

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.

o 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 0
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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.

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

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

o Den Erstbetrieb nur
Beluftung durchfuhren.

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
Gaszunder-System in den Drehreglern
ausgerustet.

Um den Brenner anzuzinden:

e Den Drehregler des gewahlten Brenners bis
zum fihlbaren Anschlag hineindricken 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 gewinschte
FlammengroRRe einstellen (z.B. Spar-Flamme).

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

Bei den Gasherdmodellen, deren

Kochstellenbrenner mit einem

Gasausflussschutz ausgeristet 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.

l Achtung! Es ist verboten, die
FlammengrofR3e durch die Wabhl einer

® | Drehknebelposition im Bereich zwischen

der Position erldschte Flamme @ und

der Position Volle Flamme &

einzustellen.

RU

NOJIb30BAHUE FA30BOM
NMOBEPXHOCTbIO

Mpexge  Yem npucTynNuUTb K

MCNonb30BaHuIo, cneayerT:

e 03HAKOMMUTbCSI C PYKOBOACTBOM M YCMOBUSMMU
6e3onacHocTn o6CnyXMBaHus.

e yOanuTb YNakoBOYHbIA MaTepuarn, ONopOXHUTb
BbIABMXHOW ALLMK, BbIMbITb KaMepy AYyXOBKU C

nepBomy

Lenbto yCTpaHeHus KOHCEPBUPYHOLLMX
BELLECTB.
e NpoOBEPUTb 3P PEKTUBHOCTb

YHKLMOHMPOBaHNST KnanaHoB (yCTaHOBKU U

naMTbl), a TakKke  ApPYrnx  3NEMEHTOB
ynpaBneHus.

e HarpetTb gyxoBky (Npu 250°C B Teyenme 30
MUH.)

e coBeplaTb ornepaunn o6CNyXMBaAHUS TONbKO
Npw UCNpaBHO OENCTBYIOLLEN BEHTUNALMNMN.

YnpaBneHvne pexumMoM paboTbl HarpeBaTenbHbIX
nosien oCyLLecTBIISIETCA NMOBOPOTOM pyyek 1, 2, 3
M 4, YCTaHOBJEHHbIX Ha naHenun yrnpaBneHus
KYXOHHOW MInTHI.

Bce rasosble nnutbl XL 500 o6opynosaHbl
CUCTEMOW 3MNEKTPONOIXKNUIa B pydKaXx.

YT106bI 3aeYb ropesnky Hy>HO:

e HAXXMUTE Ha py4dKy BbIOpPAHHOM Tropenkn Ao
ynopa W TNOBEpHUTE €e BMEBO [0 OTMETKU
oonbllaa nogaya rasa,

® [IEPXNTE PYHKY HaXxaToln 40 3aXuraHus ropersiku,

e KOrga roperika 3aropuTcs, OTMYCTUTE PYYKY W
ycTaHOBUTE  Tpebyemylo BENUUMHY  MNNamMeHu
(Hanpumep, DKOHOMHOE nnams )

e BbIKIKOYNTL KOHPOPKY MoCne MnpuUroToBneHus
NpoayKTOB, MOBEPHYB PYyYKy BnpaBo (MOOXeHue
«BbIKITHOYEHO»).

B mopensax nnAuT, oCHalleHHbIX ra3-KOHTpPosieM
roperiok U AyXoBKWU MIUTbI, crieayeT BO Bpems
onepaumn 3axuraHusa gepxaTb PYy4Ky HaxaTomn
Oo ynopa B TeyeHue 2-10 cek. B NMONOXeHUU
«bonbWas nogaya rasa», 4YTOObI 3aluTa
aKTMBMpoOBanachb.

l BHumaHue! 3anpelaetcs perynupoBatb
nogadvy rasa mexay nonoxeHvem
® | nortyweHHas ropenka ® 1 nonoxenvem
oonbluaga nogaya rasa & )
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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 ausdriicklich sichtbarem Innenkegel
auf.

Die FlammengroRe hangt von der eingestellten
Drehreglerposition ab:

é volle Flamme
kleine (lies ,sparsame”) Flamme
® geléschte Flamme (Gasausfluss gesperrt)

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

Es ist zu beachten, dass der Geschirrboden immer
einen groBeren 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 grbRer ist, als der des
Gasbrenners,

e fur den kleinen Brenner - ein Geschirr mit
einem Durchmesser von 90 bis zu 150 mm
e flir den Mittelbrenner - ein Geschirr mit einem
Durchmesser von 160 bis zu 220 mm,
e flUr den groBen Brenner - ein Geschirr mit
einem Durchmesser von 200 bis zu 240
mm.

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

RU

MpaBunbHO OTpPerynupoBaHHbIE FOPEnkn WUMELT
nnams cBeTnorony6oro uUBeTta C OTYETNMBO
0603HaYEHHbLIM BHYTPEHHUM KOHYCOM.

HacTtpoika nnameHn 3aBUCUT OT YCTaHOBKM
NONOXEHUS PYYKN FOPENKN:

@ BonbLoe nnams

@ MarneHbkoe nnams («3KOHOMHOE»)

® KOHopKa noratueHa (nepekpbIT ras)

B 3aBucumoctn ot I'IOTpe6HOCTI/I MOXHO nnaBHO
YCTaHOBUTb BEJIMHUHY MITaMeHN.

O6patnte BHMMaHWe Ha TO, YTOObLI AuameTp AHa
nocyabl Obin Bceraa Gonblle anameTtpa nnameHu
ropesiku, nocyaa 6oina HakpbiTa KPbILLKOW.

PekomeHayeTcsi, 4Tobbl AvameTp nocyabl 6bin 2,5
— 3 pasa Gonblie guameTpa ropenku, T. e. Ons
crieayoLmnx ropenok

e Manas - nocyga OnamMeTpom
¢ 90 go 150 mm,
e  HOpmarnbHas - nocyga anamMmeTpoMm
¢ 160 go 220mMm,
e  yCUNEeHHas - nocyga OnamMmeTpom
¢ 200 po 240 mm,
Bbicota nocyabl He AdofmkHa ObiTb Gonblle ee

anameTpa.
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Position
Stellung
MonoxeHune

Temperature
Temperatur
TemnepaTtypa

150°

165°

180°

195°

210°

225°

240°

OINO|O|A(W(IN|F-

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 IV 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
Backofen erfillen verschiedene Funktionen. Je
nach Funktion, kdénnen verschiedene
Ausristungsteile des Backofens genutzt werden,
wie z.B. Rost und Backblech, die in richtige Hohe
im Backofenraum anzubringen sind. Die Hohen 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 Backdfen sind mit Gashahnen ausgeristet,
die einen Temperaturregler und
Gasausflussschutz besitzen. Beim nachstehend
beschriebenen Anzinden vom Gasbackofen ist

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

Anspringen vom Gasausflussschutz notig. 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 Anziinden 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 dafir, dass
die gewlnschte 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 |hr Backofen nicht mit Einhandzindung
eingerichtet ist:

e ein Streichholz aufflammen,

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

e das Streichholz an die Zind6ffnung 8 anlegen
und den ‘Drehregler noch ca. 3 Sekunden lang
nach dem Aufflammen hineingedrtickt 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

YNPABJIEHUE PAEOTOWU FA30BOI0
AYXOBOIo WWKA®A

,D.yXOBKI/I, YCTaHOBJ1I€HHbIE B KYXOHHbIX NJinTax, B

3aBMCUMOCTM  OT  Tuna nnuTbl, obGnagatoT
pasnn4HbIMU pabounmm YHKUMAMN. B
3aBUCMMOCTM  OT  peanuaupyemonm  pabouen

YHKLUMN MOXHO Monb3oBaTbCs 000pyAoBaHMEM
OYXOBKW, Hanp. peweéTkon wunmM nNpOoTUBHEM,
nomewias MX Ha COOTBETCTBYHOLIMX paboymx
YPOBHAX AyxoBoro wkadga. Paboune ypoBHU
OyXoBKM 00603Ha4yeHbl noodepegHo umdpamm ot |
oo V.

YnpaBrneHne pexummom paboThbl OyXOBOro Lwkada
ocyLlecTBnsieTcq NoBOPOTOM py4ek
TepmoperynaTopa 1 1 2 ocBeleHUsA AYXOBKM,
YCTaAHOBMEHHbIX Ha MaHenn yrnpaBrieHUs1 KYXOHHOWN
NnTHbI.

Bce [OyxoBKkM OCHalLEHbl rasoBbIMW KpaHamu C
TEPMOpPErynsTopoM 1 3aluTon oT yTeuku rasa. Bo
BPEMS 3aXWUraHUs OYXOBKWU, KaK OMUCaHO HUXE,
cnenyet nogepXxaTb PYyYKy Hakatom okoso 3 ¢. 970
BpeMsi, HeobxoaMmMo Ans TOro, YToObl pasorperncs
YYBCTBUTENbHbLIA  3NIeMEeHT U1 noJencreoBana
3awmta. Ecnm  ropenka racHeT, MOBTOpuUTE
npouenypy no uctedeHun 3 cek. Ecnu ropenka He
3aropaetca B TeudeHnme 10 cek., noBTOpPUTE
npoueaypy 3aXuraHusi No UCTeYeHUn 1 MuH., T.e.
nocne NpPoBeTPUBaHNA OYXOBKH.

YT0BbI BKNIOUYNTL AYXOBKY:

® HAXMUTE Ha PYYKy TepMoperynstopa AyXOBKM
1 pgo ynopa v NoBepHUTE ee BreBO A0 OTMETKU
BbIOpaHHOM  TemnepaTtypbl,  AEPXUTE  PyuKy
HaXxaTol [0 3axuraHuma ropenkum Ecnmn ropernka
racHeT, NOBTOpPUTE npoueaypy no ucreveHuu 3 c.

e HabnoganTe 3a NnNameHeM (4eTKoe yMeHblUeHne
nnaMeHn o6o3HayaeT pocTukeHve Tpebyemon
TemnepaTypbl [YXOBKW). PerynuposaHve
TemrnepaTypbl BO3MOXHO TONbKO MNPWU 3aKPbITON
ABepLe OyXOBKU.

BbikntoyeHve OYyXOBKM/ ocyuiecTBrnseTcs
MOBOPOTOM PYyYKku 1 0 ynopa Harnpaso.

Ecnn Bawa  pgyxoBka
3IIEKTPONOIKUIOM B pYYKe:
® 3aXrMTe Crun4Ky,

e HAXMUTE Ha pydky 1 [0 conpoTMBReHUs u
NOBEPHUTE ee BMIEBO 40 OTMETKN COOTBETCTBEHHO
BbIGpaHHOM Temneparypebl,

e ogHecuTe CANYKy K 3aXuratesibHOMy
OTBEpPCTUIO 5 1 nogepXnTe pyyky HakaTom OK. 3
cek. Ecnu ropenka racHeT, noBTOpuUTE nNpouenypy
Nno NctevyeHumn 3 Cek.

He  obopygoBaHa

' BaxHo! BknoyeHne OYXOBKM
CUrHanM3npyeTcs BKIIOYEHNEM KOHTPOMbHOM

L namnbl 3 KpacHOro LBeTa.
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MULTIFUNKTION ELECTRICAL OVEN
CONTROL

Oven operation functions are controlled by the
knob 1 operation mode and knob 2 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 1
operating mode and the knob 2 temperature
control in position «0».

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

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

After the selected oven temperature has been
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 1 und Drehregler
Temperaturregler 2 auf der Bedienblende
gesteuert

Die graphischen Symbole neben den Drehreglern
zeigen die gewahlten Backofenbetriebarten.

Zum Abschalten des Backofens Drehregler
Betriebsart 1 und Drehregler Temperaturregler
2 in die Position 0 bringen.

Fir mehr Komfort kbnnen Sie die Elektronische
Zeitschaltuhr* 4 benutzen, die ermdoglicht den
Backofen im automatischen, halbautomatischen
und manuellen Zyklus zu betreiben.

l 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
vorgewdrmten Backofen hineinzulegen, so ist es
nach dem Erléschen der roten Kontrollleuchte zu

tun
Die rote Kontrollleuchte kann auch bei der
Einstellung des Drehreglers in der Position

s‘o
==
*T.

Innenbeleuchtung des Backofens leuchten,
jedoch sind die Heizkorper bei dieser
Drehreglerposition immer ausgeschaltet.

* fir Modelle mit elektronischer Zeitschaltuhr

RU

YNPABJEHUE PABOTON
MHOIO®YHKUUOHAIIBHOIO
ANEKTPUYECKOIO IYXOBOI'O WWKA®A

YnpaBneHne pexumom paboTbl OyxOBOro Lkada
OCYLLECTBISAETCA  MOBOPOTOM  pyyek Bblbopa
pexuma pabotel 1 u Tepmoperynatopa 2
OYXOBKW, YCTAHOBIIEHHbIX Ha NaHenu yrnpasneHus
KYXOHHOW MAnTHI.

Mpadunyeckme 0003HaveHus YCTaHOBMNEHHbIE
pagoM € pydkamMu - ynpaeneHust  NOKa3blBaloT
BblGpaHHble NapameTpbl paboTbl OyXOBKM.

Onsa  oTknYeHuss [OyXOBKWU YCTaHOBUTH  PYYKU
BblOOpa pexuma paboTtbl 1 1 Tepmoperynstopa
2 B nonoxeHun 0.

Ona 6Gonbwero komdopta Bbl Takke MoxeTe
MCMNONb30BaTb 3NIEKTPOHHOE NMporpamMmmMmupylollee
yCTpOMCTBO* 4, palowiee  BO3MOXHOCTb
ynpaBnATe paboTon OyXOBKM B aBTOMATUYECKOM,
NnofnyaBTOMaTM4YeCKOM 1 PYYHOM pexnmax.

l BaxHo! BkntoveHwne OYXOBKMU
CUrHanmn3npyeTcs BKITIOYEHNEM KOHTPOSbHbIX
® | nawmn xenToro 3 n kpacHoro 5 LBETOB

Mocne Toro kak Bawa pgyxoBka [OCTUTHET
YCTaHOBMNEHHON TemnepaTypbl KpacHas namna
noracHer.

Ecnn kynnHapHble peLenTbl pEKOMEHAYIOT CTaBUTb
6no4o B nporpeTyo OyXOBKy, AenanTe 37O nocne
BbIKIMOYEHUS KPAaCHOW KOHTPOSBHOW SlaMnbl.

KOHTpOJ‘IbHaFI NamMna MOXeT TaKXe CBETUTbCA B
MNOJIOXKEHUN PY4KK OcBelueHue AyxoBoro Luxa(pa
-§-
2] HO B 3TOM MONOXEHUU HarpeeaTtersibHble
3NieMeHTbI BCeraa BbIKIH4YeHbl.

* ANa Mofeneit ¢ aNeKTPOHHLIM NPOrpaMmMaTopPoOM
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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

LD &)[E]

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

vy

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

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

UMLUFTBACKEN

e (@EIry

Bei dieser Backofenfunktion bringt der Ventilator,
der sich im hinteren Backofenteil befindet, heilRe
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
Einschubhdhen, auch von Speisen
unterschiedlicher Art (Fisch, Fleisch usw.).

AUFTAUEN

Falls eine der Umluftfunktionen ausgewahlt und der
Temperaturregler auf Null gestellt wird, fuhrt
der Ventilator Kaltluft in den Backofen und férdert
das schnelle Auftauen der Tiefkihlkost.

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

GRILLEN

T

Diese Funktionen werden zum Grillen oder
Braunen von Speisen benutzt.

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

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

Den
auf

RU

PABOYME ®YHKUUUN OYXOBOIO LUKADA

OBbIYHOE NMPUIrOTOBNEHUE

™

Knaccuyeckas cuctema, npu KOTopoWi
NPUMEHSIETCA BEPXHWUA WINW  HWKHWUA  Harpes,
npurogHa Ans MNPUroTOBMEHWUSI TOMbKO OAHOrO
6ntoga. brnoga OomkHbI NoMeLwaTbess B AYXOBKY,
Mo BO3MOXHOCTW, JMWb Mocne [AOCTUXEHUs
3alaHHON TemnepaTypbl, T.e. Korga mnoracHeT
KOHTpOsbHas namroyka.

Ecnm k KOHUYy npouecca npurotoBrneHus 6noaa
Bbl xenaeTte noBbLICUTb TemnepaTypy BepXHero
nnm HUDKHEro HarpeBaTens, yCTaHOBUTE
nepekntoyaTenb Ha COOTBETCTBYIOLLYIO XXenaemyto
yHKUMI0. B TeyeHne BbinekaHus ABepLy OyXOBKM
peKoMeHyeTCs OTKPbIBaTb Kak MOXHO pexe.

NPUITOTOBJIEHUE C OB1YBOM

eS| )EI kY

[Mpn aTOM pexrnme NPUroTOBIIEHNHA, HaXoOSLWMNCS
B JanbHenm 4acTu  OyXOBKAM  BEHTUMATOP,
OCYLLECTBISAET LMUPKYNAUMKO ropsavero Bo3gyxa,
paBHOMEPHO e€ero pacnpegenss, TeM CcamblM
COKpallas Bpemsi MPUroTOBMNEHNSA MO CPaABHEHUIO C
0ObIYHbIM NPUroTOBIIEHNEM. 70T MeToq
nogxoaut Ona OAHOBPEMEHHOro MPUroTOBEHUS
pasHbiXx BMaoB 6ntog (pblba n maco u T1.4.) Npu
pasHbIX BbICOTaX MNONOXEHUSA NPOTUBHS.

OTTAUBAHUE

Mpy BkMtoYeHHOM o6ayBe M YCTAHOBMIEHHOM Ha
HOIMb TepMmoperynsartope, BEHTUNSATOP
OCYLLLECTBINSAET LMPKYNALMIO XONOAHOro BO3AyXa,
obecneunBasi TeM caMbiM ObICTpOe OTTauBaHue
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB.
MpeaBapuTenbHbIi nporpes
Heobsi3aTeneH, oaHako npw
KOHOWUTEPCKUX U3OENUIA pEKOMEHA0BAH.

[YXOBKM
BbIMeyke

rPUIb

vy

OTOT pexuMm UCnonb3dyeTcsa Ans NPUroToBNEHUS Ha
rpune unvm NnoapyMsiHMBaHus 6ntoa.

Pewetka ¢  npurotaBnvMBaemMbiM onogom
yCTaHaBnmBaeTcs Ha 1-1 unu 2-i ypoBeHb CBEPXY.
lMporpeTb OyXxOBKY B TeyeHue 5 MUHYT. Pyuky
Tepmoperynaropa YCTaHOBUTb Ha
Temnepartypy ot 50° C go 200° C.
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SPIT *

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

the Grill functions @ 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 Backodfen sind komplett mit Stabmotor und
Drehspiel? fir SpieRbraten ausgestattet.

Der Spie3* erlaubt es, Speisen im Backofen
rotierend zu rosten. Er dient hauptsachlich zum
Rosten von Schaschliks, Gefligel, Wirstchen u.&.
Speisen. Die Ein- und Ausschaltung vom
SpielRantrieb erfolgt gleichzeitig mit der Ein- und

Ausschaltung von Grillfunktionen[ ] oder CE? .

ACHTUNG! Dem Spie3 ist kein separater
Steuerdrehregler an der Bedienblende
zugeordnet.

KUHLVENTILATOR

Der Kuhlventilator* befindet sich auf der oberen
Seite des Backofens und dient zur Kuihlung

sowohl der Einbaumobel als auch der
Backofentire. Der Ventilator schaltet sich
selbsttatig ein, wenn das aufRere Gehause des
Backofens eine  Temperatur von 60°C

Uberschreitet.

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

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

MECHANISCHER KURZZEITWECKER *

Um in Betrieb zu nehmen: den 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 Ausfihrung
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
BEPTEN *

HekoTopble AOyxoBKkM 0OOpyAOBaHbl BepTENOM,
NPMBOAUMbIM BO BpaLllleHMe 351. MOTOPOM,

Bnarogaps BepTeny* BO3MOXHa BpalwaTenbHas
obxapka 6niog B AyxoBke. CRyXuT rnaBHbIM
obpasom aOna obxapku AOoMallHenm  NTulbl,
LwaLnblikoB, konbacok n apyrux 6ntog. BkrodeHve
N BbIKMIOYEHWE NpuBOAa BepTena npoucxoauT
OLHOBPEMEHHO CO BK/IIOYEHWEM W BbIKITHOYEHNEM

OYHKUMI rpuns @ nnm .

BHUMAHUE! BepTen He wumeeT oTaenbHOM
PYy4KM ynpaBreHus.

OXNAXOAIOLLMA BEHTUNATOP

Oxnaxpawwmnin  BEHTUNATOP*  HaxoauTcs  Ha
BEPXHEN YacTM [OYXOBKM W CIAYXWUT  ANS
OXNaXKaeHus Kak BCTPOEHHOW wmebenu, Tak U

camMon aBepLbl AyXOBKW. BeHTUnATop BKItOYaeTcs
aBTOMaTMYEeCKN Mpu  OOCTUXEHUW TemnepaTypbl
BHeELLHeN noBepxHocTn  ayxoeBkm  60°  C.
Hanpumep, npu yctaHoBKe AyxoBku Ha 200° C
BEHTUNATOP BKMOYUTCA NpubnumanTensHo Yepes 10
MUH. [lpy MOHWXEHMM TemnepaTypbl BHELLUHEN
NMOBEPXHOCTU OyXOBKM Hwxke 60° C BeHTURSTOop
aBTOMaTU4YeCKU OTKIoYaeTca. Hanpumep, nocne
BbIKITIOYEHUA AOYXOBKW, ycTaHoBreHHon Ha 200°
C, BEHTMNATOP BbIKMYATCA NpUBNM3NTENBHO
yepes 30 MUH.

MEXAHUYECKUA MUHYTHUK *

Ona npuBefeHns B OeNCTBUE MNOBEPHYTb PY4KY
nepeknoyatens 1 no 4YacoBow CTpenke 4o ynopa,
a 3aTeM YCTaHOBUTb Ha Xenaemoe BpeMs B
npeaenax ot 0 4o 60 MUHYT.

MuHYyTHUK He ynpaBnsgeT paboTton nnuTbl,a
ABMAETCH MLWb CUrHanM3aTopoMm, HarnoMuHaoLWnM
O BbINOSTHEHWUMN.

OCBELWEHUE YXOBKU

[yxoBka ocHaweHa cuctemon ocselleHus. Ceet
OoCTaeTcsl  BKMIOYEHHbIM BO BpemMsi  paboTbl
AyxoBKU. Ecnm Bbl XOTUTE MPOKOHTPONMpPOBATb
cocTosiHMe 0Ontoga nocne €ero  npuroToBreHUs
yCTaHOBUTE PY4Ky BblOOpa PeXUMOB AYXOBKU 2
B nonoxeHune Caer.

* _ ecrnn umeeTcs
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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 I to IV
within the oven.

PREPARING THE FOOD TO BE COOKED
IN THE SPIT *

Keep to the following procedure:
e Spear the food on the handle of the spit 3
and fix it by means of forks 4,

e Screw on handle 5, if required,

e Arrange the spit frame 9 at level 1l in the
oven,

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

e Screw out the handle 5,
e 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.

*- if available
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GEBRAUCH VOM BACKOFEN

Zum Backen genligen wenige einfache Handgriffe.

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

e Gewinschte  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 konnen Sie lhre Speise
einschieben.

Je nach Funktion, koénnen 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
aufspieBen und sie darauf mit Hilfe von
Gabeln 4 fixieren,

e Dbei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben,

e den SpieRrahmen 9 an der Hohe III“ im
Backofen einordnen,

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

SpieBrahmenhaken in die Rille des
Spiel3griffmetallteils 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.

* _ falls vorhanden

RU

NOJIb3OBAHUE AYXOBbIM LUKA®OM

B Heckonbko npocTbiIX ABMXeHu Bbl MoxeTe
HayaTb NPOLECC NPUTrOTOBIEHUS.

e Pyukon 2 pexuma paboTbl [OYyXOBKM,
BblbepuTe Xenaembin pexum
npurotosreHus.(He oTHocuTCcA K rasoBow
OYXOBKE)

e Pyuykon 1 TepmoperynsaTtopa ,Bbibepute
Xenaemyro TemnepaTypy NpUroToBreHus.

BkntoveHne OYXOBKU CUrHanmanpyeTcs
BKIMKOYEHNEM  KOHTPOJIbHbIX J1namMmn Xentoro wu
KpacCHOro uBeToB Ha naHenu ynpaBreHUA.

Mocne Toro kak Bawa pagyxoBka AOOCTUrHET
YCTAHOBMNEHHON TemnepaTypbl KpacHas namna
noracHet m Bbl MoXxeTe cTaBuUTb B Hee Onoao,
KOTOpPOE XOTUTE FOTOBUTb

B 3aBucumoctM OT peanu3yemon pabouen
yHKUMM MOXHO Monb3oBaTbCcsa 0OOpyaoBaHMEM
OYXOBKM, Hanp. pPeweéTkon Wunu npoTUBHEM,
nomMellas KX Ha COOTBETCTBEHHbIX paboumx

ypoBHsx oT I go V gyxoBoro wkada.

NMPUITOTOBJIEHUE HA BEPTEIJIE *

[nsa aToro HeobxogMMo cneayoLLee:

e HapeTb 6MoOo Ha BepTen 3 1 3acTonopuTb
6ngo Npy NOMOLLM BUNOK 4,

e pu HeobGXOAMMOCTW HageTb pyyky 5 Ha
BepTen,

e pamKy 9 noctaBuTb B OyXOBKY Ha YpOBEHb
LI

e KOHel BepTena 3 BcTaBUTb B MyqTy
npvBoga 8, obpalias BHUMaHWe Ha TO,
4YTOObl BblEMKA paMKku nonana B KaHaBKy

MeTannmM4eckon yactu Aepxatens
BepTena,

e BbIBEPHYTb PYYKy 5,

e BCTaBUTb MPOTMBEHb 7 Ha CaMbll HU3KUN
YpOBEHb [AyXOBOro Lwkadja w nNpUKpbITh
Asepuy.

Mpu BbiIHUMaHUKM Gnoga Bo usbexaHue OXéra

06s3aTeNbHO UCNONb30BaTb PYUKy 5.

* _ ecnu umeeTcs
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ELECTRONIC SENSOR* TIMER Touch
control

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

Setting the clock
To set the current day time:

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

The symbol meal preparation 3 appears on the
display
e By pressing keys4 or5 (= or ¥ )youcan
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 Pressthe keys4and5 (= or +)

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

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

* _ if available
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ELEKTRONISCHE ZEITSCHALUHR Touch
control MIT SENSOR - BEDIENUNG *

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

Uhrzeiteinstellung
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

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

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

gewtiinschte Uhrzeit einstellen.

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

Die eingestellte Uhrzeit kann auch anschlie3end
verandert werden. Daftir muss man:

e Die Wahltasten 4 und 5 (= oder + )

gleichzeitig 3 Sekunden lang gedrickt
halten und die Uhrzeit dann wie oben
beschrieben reguliert.

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

* _falls vorhanden

RU

CEHCOPHOE JJIEKTPOHHOE
NMPOrPAMMUPYIOLLEEE YCTPOUCTBO

Touch control*

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

YcTtaHOBKa TeKyLero BpeMeHu
Y106kl yCTAHOBUTbL TEKYLLEE BPEMS:

e HaxmuTe Ha CpefHIol0 KHOMKY 2 B TeYeHne
3-X CeKyHA.

Ha gucnnee nosiBUTCA CUMBOIS anFOTOBneHMe
3.

e C nomouwbto KHOMOK Bbidopa 4 nnn 5 ( =

nnn + ) yCTaHOBUTE XeJlaeMoe BpeEMA.

L{epe3 HECKOJIbKO CeKyHA aKyCTMHeCKMVI curHan
noaoTBepaAnT YCTaHOBJIIEHHOE BpeMA, CUMBOJIbI
nepecTtaHyT MuraTtb.

YcTaHOBMEHHOE BpeEMA MOXHO WU3MEHWUTDb. Onsa
3TOro:

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

AepXatb OOQHOBPEMEHHO HaxaTbiMU B
TeyeHne 3-X CeKyHa U yCTaHOBUTb BpeMS,
KaK ornmMcaHo BblLLe.

BaxHo! Mpwn N3MEHEeHMN
YCTaHOBMNEHHOrO BpeEMeHN Tanmep dyget
YCTaHOBMNEH 3aHOBO, a BCe BblbpaHHble
pexXunmbl NpUroToBMNEHUSA OyayT
OTMEHEHDI.

* _ ecnu nmeeTcs
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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 unabh&ngig und kann
auch bei ausgeschaltetem Backofen verwendet
werden.

Zum Einschalten des Kurzzeitweckers:

e Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
gedrlckt halten.

Auf dem Display erscheint das Symbol

Kurzzeitwecker 2.

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

Nach wenigen Sekunden beginnt der
Kurzzeitwecker die Riuickzahlung. 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.

e Um den Kurzzeitwecker auszuschalten eine
beliebige Taste driicken.

Das Symbol Kurzzeitwecker 5 erlischt.

RU

ONEeKTPOHHbIA MUHYTHUK

ONEKTPOHHbIN MUHYTHUK paboTaeT HaszaBUCUMO OT
Apyrnx pyHKUM. MIM MOXHO nonb3oBaTbCs gaxe
€Crnun yXOBKa BbIKITOYeHa.

YToObI BKNIOUNTE M MHYTHUK:

e HaxmuTe Ha cpeaHIo0 KHOMKY 1 B TeyeHue
3-X CeKyHA.

Ha gucnnee nosiBUTCA CMMBON MWHYTHUKA 2

e C nomoLlblo KHOMoK Bblbopa 3 v 4 ( =

unn ) yctaHoBUTE Xenaemoe Bpems.

Uepe3a Heckonbko CekyHn TaiMep  HauyHeT
obpaTHbIAi CY4eT U  BepHeTCAa  HopMmarnbHas
MHOMKAUWUA BPEMEHW C CMMBOJIOM MUHYTHUKa 5,
yKkasblBasi Ha TO, YTO MAEeT obpaTHbIV CYeT.

Mo okoHYaHUM OoBGpaTHOro cyeTa AyxOoBKa nogaer
OBOWNHOM 3BYKOBOW CUrHam C uWHTepBanoMm B 2

CeKyHObl N MUTAET CUMBOJT MUHYTHUKA 5.

e Haxas OTKIMOYUTE

MWUHYTHUK.

nobyo  KHOMKY,

CumBON MUHYTHUKA S 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
4 5 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
gewlnschten 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.

e 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 gewlnschte Dauer der
Gerichtzubereitung ein. Nach einigen
Sekunden beginnt die Rickzéhlung 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 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, eine
beliebige Taste driicken. Der Vorgang wird
durch Erléschen der Symbole bestéatigt.

RU

YcTtaHoBKa NpoaoIKUTeNbHOCTU
npuroToBrieHnNsA

,D,yXOBKa OOJKHa aBTOMAaTU4YECKN OTKITHOYUNTBLCA MO
NCTEeYEeHUN XeJlaeMoro npomMexyTka BpeMeHN.

Mpexge 4YeM  3agaTb  MPOAOIMKUTENBbHOCTb
NPUroTOBNEHUS!, Bbl OOMKHbI YCTAaHOBUTL PEXUM
pa6oThbl OYXOBKU 7 TeMnepaTtypy

npurotoBneHusa. (cM. pasgen " [lMonb3oBaHue

AYyXOBbIM LWKadom ").

e Haxmute Ha cpeaiHIO0 KHOMKY 1 B TeyeHue
3-X CeKyHA.

e HaxmuTe cHOBa Ha cpeaHIot KHOMKy 1.

Ha gucnnee nosBsaTcA nonepeMeHHO CMMBOM 2 U
0.00 v 3amuraet cumeon 3 (AUTO ).

e C nomollblo KHOMOK Bblbopa 4 unn 5 (=

unn + ) yctaHoBuTe Xeraemoe BpeMS.

l—Iepe3 HECKOJIbKO CEeKyHO Ha4YHEeTCA OTCHeT
BpeMeHU NPpUroToBrieHUA.

Ha pgucnnee nossutca cumBon 6 ( AUTO ),
NoATBEPXOALWNIA YCnewHoe NporpaMmMmnupoBaHue,
a Takke BEPHETCS NokasaHue TEKYLLEro BpeEMEHM.

Mo McTeyeHUn BPEMEHU MPUrOTOBIIEHUSI OYXOBKa
nogaet 4BOMHOWN 3BYKOBOWM CUrHasn ¢ UHTepBariomM B
2 CeKyHObl M 3amMuUralT CUMBOSbI, UHPOPMUPYS,
4YTO BCE PYHKLUMN pabOoTbl JYXOBKM OTKITHOUEHbI.

e HaxaB niobyto KHOMKY, OTKIOYMUTE 3yMMeED.
CvmBO-MbI 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, mussen Sie
die Backofenfunktion und die Temperatur der
Zubereitung einstellen (siehe Kapitel ,, Gebrauch
vom Backofen").

e Die mittlere Taste 1 3 Sekunden lang
drucken.

e Die mittlere Taste 1 erneut zwei Mal
hintereinander driicken.

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 gewiinschte 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, ertént
ein doppelter Signalton mit dem Intervall von 2
Sekunden und die Symbole blinken, um Sie zu
informieren, dass alle Vorgdnge im Backofen
abgeschaltet sind.

e Um den Signalton auszuschalten, dricken
Sie eine beliebige Taste.

Der Vorgang wird durch Erléschen der Symbole
bestatigt.

RU

YcTtaHOBKa BpeMeHU OKOHYaHuUs
npuroToBJrieHUsA

ﬂ,yXOBKa OOJPKHa aBTOMaTUYECKM OTKIMHOYNTLCA B
3apaHee 3agaHHOe BpeMA.

I'Ipe»q:l,e 4yeM 3aaaTb BpeMA OKOHYaHWUA paGOTbI,

Bbl  OOMKHbI  YCTAHOBUTL  pPeXuUM  paboTbl
OYXOBKW 1 Temnepatypy NpuUrotoBrieHUs. (CMm.
pasgen " NMonb3oBaHue OYyXOBbIM
wkKadom ).

e HaxmuTe Ha cpefHo KHOMKY 1 B TeyeHune
3-X CeKyHa.

e Haxmurte CHOBa aBa pasa
nocregoBaTenbHO Ha CPeAHo KHOMKy 1.

Ha gucnnee nosiBATcs nonepemMeHHO CMMBOS 2 U
0.00 v 3amuraet cumeon 3 ( AUTO ).

e C nomoulblo KHOMOK Bbibopa 4 mnm 5 ( -

unm + ) ycTaHOBUTE >Xenaemoe Bpems
OKOHYaHUs NPUrOTOBMNEHUS. Yepes
HEeCcCKonbko  CeKyHa nporpamma  Oyget
aKTUBUpPOBaHaA.

BaxHo! Bbl [omkHbl 3agaTb  Bpems,
oTnnyatoLieecs oT Tekyuero!
@

Ha pgucnnee nosiButca cumeon 6 ( AUTO ),

noATBEPXKAALMIA yCrelwHoe nNporpamMmMmnpoBaHme,
a Takke BEpHETCs NokasaHue TEKYLLEro BpEMEHMW.

Mo gocTmKeHno 3anporpaMmMmMpoOBaHHOIO BPEMEHM
AyxoBKa nopgaeT OBOWHOM 3BYKOBOW CUrHam c
WMHTEpBasioMm B 2 CEKyHObl W 3aMuUraroT CMMBOIJIbI,
NHOPMUPYS, YTO BCe DYHKUMM paboTbl OyXOBKM
OTKIMIOYEHBI.

e HaxaB nobyto KHOMKY, OTKNoYUTE 3yMMep.

CumBonsbl 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 konnen die beiden Funktionen Betriebsdauer
und Endzeit kombinieren, wobei Sie eine
gewilnschte 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 Ruckkers
einstellen. Eine grol3e Hilfe in Ihrer Kiiche!

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

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

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

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

Dafir muss die gewilnschte Betriebsdauer
programmiert werden (siehe Kapitel , Einstellen
der Betriebsdauer")

RU

YcTtaHOBKa BpeMeHU NpoaosiKnTenbHOCTU
N OKOH4YaHuUA NpUroToBrieHNA

Bbl MoxeTe KOMOWHMPOBaTb (PYHKLUM BpeMeHuU

NPUroTOBNEHUS U  BPEMEHU  OKOH4YaHUA
NPUroToBrieHUs, 3ajaBasl kenaemoe BpeMs
BKIMIOYEHUS W BbIKMIOYEHUS  OYyXOBKW.  Takum
obpasoMm, Bbl MoxeTe 3anporpammupoBaTb

npoLecc NpuroToBneHuss B Baluei OyxoBke Ha TO
Bpemsi, korga Bac HeT goma wnu ke npouecc
pa3mopaxunBaHusi NpoaykToB k Bawemy npuxony.
Hennoxas nomMoLLb Ha KyXHe.

He BaxxHO B kakom nopsiake Bbl nporpammupyete
3Tn aBe PyHKUMKN. CHavana Bpemsi NPUroToBEHNS

1 1 3aTem Bpemsi OKOHYaHMs 2, U HaobopoT.

Hanpumep: Bbl xoTuTe Havyatb rotToBUThH ONtOO0 32
30 MuHYT [O BO3BpalleHus AoMOoM, 4YTobbl K
Bawemy npuxogy B 12:55 oHO 6bIn0 roToBO.

Mpexge 4YeM  3agaTb  MPOAOIMKUTENBHOCTb
MPUrOTOBNEHUS U BpPeMsl OKOH4YaHuUs paboTbl, Bbl

OOJDKHbl YCTAHOBUTL PeXXUumM pa60'rb| AYXOBKHU

3 ©n Temnepartypy npuUrotroBsieHuMs. (CM.
pasgen " Nonb3oBaHue AyxoBbiM WwKadom ").

3aparite NpoaoMKUTENBHOCTL NPUroTOBMNEHNSA 4 (B
Hawem npumepe - 30 MUHYT).

Ona atoro  3anporpaMMupynTe  Xenaemyto
NPOOOITKUTENBHOCTL MPUroTOBMEHMSA. (CM. pasgen
"YcTtaHoBKa NPOAOIKUTENIbHOCTHU

npurotoBrieHns").
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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 gewlnschte 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 heif3t plus 30
Minuten).

e Mit der Wahltaste 3 ( *+ ) stellen Sie die
gewiinschte 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,
gemaf Ihrer Programmierung.

RU

Ha pgucnnee nossutca cumeBon 1 (AUTO),
NoATBEPXKAAKLWNIA yCneLwHoe nporpaMmmupoBaHme
NPOAOMKNTENBbHOCTU MNPUrOTOBNEHUS,, a Takke
BEPHETCA NOKa3aHWe TeKyLLEero BpeMeHMW.

Tenepb 3anporpaMMmupyiTe >Xernaemoe BpeMs
OKOHYaHUS npolecca NpuUroToBneHns (cM. pasaen

"YcTaHoBKa BpeMeHU OKOHYaHuA
npuroToBneHua").
Ha ogucnnee nosiBUTCA  BPeEMS  OKOHYaHWUS

NpUroToBneHus (2), paBHoe TeKyLlemy BpeMmeHM,
NAC BpemMs NPOAOIKUTENBHOCTU NPUrOTOBIEHNS
(B HawweM npumepe 12:45, T.e. nntoc 30 MUH.).

e lcnonb3yss kHonmky Bblbopa 3 ( * )

YyCTaHOBUTE XXefmaeMoe BpeMsA OKOHYaHUA
NPUroToBIIEHNA.

Uepes HeCKOSbKO CeKkyHA Tarmep 3apernctpupyet
3TO 3HaveHne 4 (B HawweMm npumepe - 12:55, T.e
Mbl COBWHYMW BPEMS OKOHYaHUSA MNPUroTOBMEHUSN
Ha 10 MuH.).

[lyxoBka nepenger B
BbicBeTUTBCA  Tekyluee
npumepe - 12:15).

pPeXUM
Bpema 5

oXuaaHus.
(B Hawem

B Hawem npumepe gyxoBKka AOSTKHA BKITHOYUTCS B
12:25 (6)B pexume "rpunb + 064yB" Ha 30 MUHYT 1
BbIKNtounTCA B 12:55, COOTBETCTBEHHO 3a4aHHOMN
Bamu nporpamme.
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Adjusting beep volume

To adjust beep volume:

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

The dot which separates the hours from the
minutes flashes.

e Press the middle key 3.

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

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

e Press key 5 (-) again.

To save the selected volume
e Press the middle key 6.



DE

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 mochten:

e Die Wahltaste 5 (=) erneut driicken.

Um die gewahlte Lautstarke zu speichern
o Die mittlere Taste 6 driicken.

RU

YcTaHOBKa rpOMKOCTH
npeAynpeauTeNnbHOro curHana

YT06bI yCTaHOBUTb
npeaynpeavTenbHOro curHana:

FTPOMKOCTb

e HaxmuTe OOQHOBPEMEHHO Ha
BoiGopa1un2(=un +).

KHOMKU

3amuraeTt cpegHsis Touka, pasgenstollas 4Yacbl U
MUHYTbI

e 3aTeM HaXmuTe Ha CPEedHIO KHOMKY 3.

MosiButCcA Muratowaa Hagnuce 4 ( ton1 ) -
(rpOMKMIA TOH).

Ecnu Bbl xoTute BhIBpaTth ( ton2 ) - (cpeaHui
TOH) unn ( ton3 ) - (TUXUI TOH):

e HaXMWUTe CHOBa Ha KHOMKy Bbibopa 5

(=)

UTto6bl 3aNOMHUTL BbIGpaHHY IPOMKOCTb,
e Ha)XMWUTE Ha CPEeAHIOK KHOMKY 6.
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Oven light
Innenbeleuchtung
OcBelLieHne [yXOBKM

Griddle 150°C
Unterhitze 150°C
XKapenue 150°C

EN

PRACTICAL ADVICE

Recommended cooking modes

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

Bobineuka 200°C

- S5

Please 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

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

e 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.

e Bake pastry and cakes in a pre-heated
oven.

e 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.

e 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).

e 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 & fan 210°C
Grill Einfach 250°C

[punb 250°C

%9 "

Die empfohlenen Zubereitungsbetriebsarten finden
Sie auf der Innentlr des Backofens.

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

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 kurzer, die Energie
kann damit gespart werden.

Manche Backwaren werden in einem
vorgewarmten Backofen gebacken.

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

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

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

RU

NMPAKTUYECKUE COBETDI

PekomeHayeMble peXuMbl NPUroTOBNEHUS

Grill m. HeiBluft 210°C
punb ¢ 06ayBom 210°C

Defrost 60°C
Defrost 60°C
PasmopaxusaHune 60°C

é lh‘zz;::!'

lNpenonaraemble pexvmbl Bbl MOXeTe HanTK Takke
Ha BHYTPEHHEM CTeKrne ABepu AyXOBKU.

3TN cumBOnbl NMWb 06pa3HO MOKa3sbIBaloT, Kakue
TUMbI NUWKX MOTYT ObITb NPUrOTOBMEHbI B TOM UIK
MHOM pexmme. YTobbl Mo3HaTb MHOrOrpaHHOCTb
3TOW OyXOBKW, He GOWTECb 3KCNEPUMEHTUPOBATb
CO BCEMU (PYHKUMSIMU, ONMpasicb Ha COBCTBEHHBIN
OMbIT Ha KyXHe.

Bbineyka KOHOUTEPCKUX U3aenumn

PekomeHaoyeTca  Bbineyka
MPOTUBHSIX,  COCTaBMAOLLNX
obopynoBaHue OyXOBKW.
Bbineyka Bo3MOXHa Takke B hopmax n Ha
NPOTUBHSX, KoTopble cnepyet
ycTaHaBnuBatb Ha peweTke. B aTom
cnyyae pekomeHgyeTcs  ynotpebneHue
¢dopM K13 4YepHOW xectn unn ¢opm C
ranbBaHOMOKPbITMEM  (30510TOrO  LIBETA).
OTn opmbl nydle MpoBOAAT Tenno wu
COKpaLLalT BpeMs BbINEYKM, IKOHOMS Npwu
9TOM 3NEKTPOIHEPTUIO.

Tecta Ha
3aBO/ICKOe

HekoTopble 13 BbiNekaembIx U3Oenuit
TpebylT  npeaBapuTenbHO  MporpeTomn
Kamepbl JYyXOBKMU.

MpeaBapuTenbHbIN Harpes [YXOBKM

crnegyeT NPUMEHATb  WUCKMHYUTENBHO B
cny4yae Tspkenoro tecta 6onbLoro o6béma

7 cnabonogHUmaroLerocs. BeicTpo
nogHUMaroLeecs TEcTo cnepyet
yCTaHaBnueatb B crnabo pasorpetyio
AYXOBKY.

Mocne OTKIOYEHNS OYXOBKM,
pekomMeHayeTcs npoBepka KayecTBa
BbIMEYEHHOro  TecTa npu nomMoLLu
AepeBSAHHOM nanoyku (B cny4vae
NPaBWIbHON  BbINEYKM, MNOCNe Hakona
TecTa, nanoyka [AofkHa ObITb Cyxon U

4YNCTOW).

BbineueHHoe n3genve, cnegyeT OCTaBUTb B
OYyXOBKe, MNOCrne ee OTKIYeHud, elle Ha
NPOTSAXEHNE 5 MUHYT.
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Baking parameters
for conventional heating

Gebackparameter bei Nutzung
Konventioneller Beheizung

EN

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 11
from the oven bottom. In case you bake two
cakes simultaneously, use levels Il and IV.

MapameTpbl BbINeYKU €
KOHBEHLMOHHbLIM HarpeBOM.

Table 1 Tabelle 1 Tabnuua 1
Kind of dough Level Temperature Baking time, min.

Gebackart Hohe Temperatur °C Backzeit, min.

Tun TecTta Pab6. ypoeeHb | TemnepaTtypa °C Bpemsi, MUH.
Cakes in cups and dishes Formgeback Bbineyka B hopmax
Meringue / Schaumgebéack / bese 2-3 80-100 60-70
Sand paste /Sandkuchen / Neco4yHas 6aba 2-3 160-180 40-70
Yeasted dough / Hefekuchen / dpoxkeBas 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
/necoyHoe TecTo A8 PPyKTOBOro TopTa

2-3 Heat / Erhitzter /
pasorp. 200-220

Cakes on baking trays Geback auf dem Blech Bbine4yka Ha NPOTUBHAX
Crumbly yeasted dough cake / Hefestreusel / 2-3 170-190 30-40
IpoxokeBas xana

Eclairs / Eclairs / Qknepsi 2-3 200-225 30-40
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ 2-3 170-190 30-50
DPYKT.

Crumbly sweet cake / Streuselkuchen / 2-3 170-190 20-35

CrnagKkui nuMpor ¢ KPOLUKOW
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Backparameter bei Nutzung konventioneller
Beheizung sind in der Tabelle 1
zusammengefasst, und fur Thermozirkulation in
der Tabelle 2.

Beim Gebrauch von Thermozirkulation ist keine
Backofenvorwarmung erforderlich.

Beim Backen mit Thermozirkulation ist Aufbacken
von Teig in der Hohe Il von unten empfohlen;
beim gleichzeitigen Backen auf zwei Backblechen
—in der Ho6he I und IV.

Baking parameters

Backparameter bei Nutzung der

RU

MpuMepHble napamMeTpbl BbIMNEYKU c
MCNONb30BaHMEM KOHBEHUMOHaNbLHOro HarpeBa
npuBeneHbl B Tabnuue 1, a ¢ UCMNoONb30BaHNEM
TepMouupKynsuuu B Tabnuue 2.

Mpn  uncnonb3oBaHWM  TEPMOLMPKYNAUUK,  He
TpebyeTca npeaBapuTENbHbIA pasorpes AyXOBOro
Wwkada.

ans BbiMEYkM  TecTa C  NpUMEHEeHMEM
TEPMOLMPKYNAUNM, PEeKOMEeHAyeTCs BbiNeyka Ha

Il ypoBHe CHM3Yy [OyXOBKM, a B Cly4vyae
O[JHOBPEMEHHOW BbINEYKN - Ha [OBYX YPOBHSAX -
pekomeHaytoTcs yposHu Il n IV,

MapameTpbl BbINEYKU €

for fan cooking HeiRluft. TEPMOLMPKYNALMEN.
Table 2 Tabelle 2 Tabnwuua 2
Temperature °C Baking time, min.
Kind of dough / Gebackart / Tun tecta Temperatur °C Backzeit, min.
Temnepatypa °C Bpemsi, MUH.
Cakes in cups and dishes / Formgeback/ Bbineyka B doopmax
Meringue / Schaumgeback / bese 80 60-70
Sandn paste / Sandkuchen / lNeco4yHasa 6aba 150 65-70
Yeasted dough / Hefekuchen / [poxokeBasi 6aba 150 60-70
Tart/ Torte / TopT 150 25-35
Cakes on baking trays Gebéack auf dem Blech Bbine4yka Ha NPOTUBHSX
Yeasted dough / Hefekuchen / poxokeBoe Tecto 150 40-45
Crumbly sweet cake / Streuselkuchen / Crnagkun nupor ¢ 150 20-30
KPOLLIKOW
Fruit cake / Obstkuchen / Cnagkuin nupor ¢ dopykTamm 150 40-55
Sponge cake / Biskuitkuchen / Bucksut 150 30-40
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Roasting and Stewing Meat

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

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

e Use pans with heat-resistant handles.

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

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

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

Roasting bigger meat joints is more effective.

Baste the joint with gravy while roasting.

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

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

Es wird folgendes empfohlen:

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

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

e zum Braten  sollten GefalRe 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 GeféalRen 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
braten.

groRere Fleischportionen zu

Wahrend des Bratens das Fleisch mit der

Bratensol3e begiel3en.

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

)Kapel-me n TyleHme mMsAca

PekomeHpnyeTcs crnegytollee:

e XapeHwe W TylweHuMe B [OyxOBKe Onoa
Maccon npesbiwatowen 1 kr. MeHblne
nopumu cnegyeT NogrotToBUTb Ha BapO4HON
NMOBEPXHOCTH,

e B Cllyyae >XapeHus Msica Ha peLueTke,
pekoMeHayeTCs yCTaHOBKa Ha CamMoOMm
HU3KOM YpoOBHe (Nog pelueTkon ¢ 6nogom)
npoTMBHSA,  cogepxawero  HebonbLuoe
KONMMYecTBO BOAbI, KOTOPYK MOMOSHAT BO
BPEMs XapeHbs,

e [N  XapeHus, cnegyer  NpUMEHSATb
eMKoCTM (KacTptonin) € KapOCTOMKUMM
py4kamu,

MpvMepHble nNapameTpbl YCIOBUIA XapeHbs WU

TyLIEHUS enog C MCMONb30BaHNEM
KOHBEHLMOHANbLHOro HarpeBa npuBedeHbl B
Tabnuue 3, a c UCMoSib30BaHNEM

TepMouupkynaumm B Tabnuue 4

MpumeyaHue! MpuBeneHHble napameTpbl
KacalTCs XapeHus Ha peweTtke. B cnyvae
NPUMEHEHUST 3aKpbITbIX eMKocTen (KacTptosb),
Temnepatypy cnegyeT YCTaHOBUTb Ha YpOBHE
200°C.

Mo ncTeveHnm MONOBUHbI BPEMEHMU,
npefHasHayeHHoro Ans  3axkapuBaHusl, MsICO
crieyeT nepeBopayvBaTh Ha Apyroin Gok.

Bornee  BbIrogHbIM  SIBNsieTCs  3akapuBaHue
BonbLUMX nopuui Msca.

Bo BpeMS XapeHusi nonueaTb MSICO

BbITOMNBLLUNAMCA COYyCOM.

PekomeHaoyeTcss ycTaHOBKAa Ha CaMOM  HWU3KOM
YpOBHe (nog pewetkon c Onwogom) MpoOTUBHSA,
cofepxawero Hebonbloe KONUYecTBO BOAb,
KOTOPYIO MOMONHAT BO BpeMs XapeHbs (MSCo
BOAOW He nonueatb).

MapameTpbl, nNpuBeaéHHblE B  3TOW  [faBe,
KacaroLlnecs BbIiNEYKM U KapeHus, pekoMeHayeTcs
KOppeKTMpoBaTb, OCHOBbIBasiCb Ha COBCTBEHHOM
onbiTe
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Roasting parameters for
conventional heating

Bratparameter bei Nutzung
Konventioneller Beheizung

MapameTpbl XapeHusa c
KOHBEHLMOHHbLIM HarpeBoM.

Table 3 Tabelle 3 Tabnuua 3
Kind of meat Advice Level Temperature °C | Roasting time min
Fleischgattung Empfehlungen Hohe Temperatur °C Bratzeit min.
Bug mdaca PekomeHgaumm Pab6. ypoBeHb | 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 / Poctbud coudHbli erhitzter Backofen

pasorpeTtas AyxoBKa
Well-done Roastbeef / pre-heated oven 3-4 225-250 10-11
Roastbeef angebraten / erhitzter Backofen
Poctbnd nogpymsiHeHbIN pasorpeTtasa gyxoBka
Pork / Schweinefleisch / 2-3 150-170 30-120
CBWHWHA
Veal / Kalbfleisch / TenatuHa 2-3 150-170 45-120
Lamb / Lammfleisch / 2-3 150-170 90-120
BapaHuHa
Game / Wildfleisch / Quub pre-heated oven 2-3 170-190 60-110

erhitzter Backofen

pasorpeTas AyxoBKa
Fowl / Gefligel, Hahnchen / 2-3 160-180 45-60
MNTnua, ubinnaTa
Canard / Enten / YTku pre-heated oven 2-3 200-220 60-90

erhitzter Backofen

pasorpeTas AyXoBKa
Goose / Ganse / ['ycu 2-3 160-180 150-360
Stewed fowl / Geflugel 2-3 210-225 45-60
geschmort / TyweHasa ntmua
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Roasting parameters for

Bratparameter bei Nutzung

MapameTpbl XapeHus c

fan cooking der Heil3luft TEPMOLMPKYNALIMEN.
Table 4 Tabelle 4 Tao6nuua 4
Kind of meat Portion Temperature °C | Roasting time min.
Fleischgattung Mopuys Temperatur °C Bratzeit min.
Bua msca Temnepartypa °C Bpems, MuH.
Fowl / Hahnchen / UbinnaTa 1 180 50-60
Game / Wildfleisch / Ounyb 1-1,5 160 120-140
Veal / Kalbfleisch / Tenatuna 1 160 100-140
Pork / Schweinefleisch / CBuHunHa 1 175 110-120
Beef / Rindfleisch / [oBsguHa 1 160 120-150
Goose, canard / Gans, Ente / lNycb, yTka 1 175 corr. mass
gem. Masse
COOT. Macce

Grill parameters

Grillparameter

MapameTpbl XXapeHus Ha

Table 5 Tabelle 5 rpune. Tabnuua 5
Grill time, min
Kind of meat Level Grillzeit, min
Fleischgattung Hohe - BPeMﬂ’ MWH -
By msica Pa6. ypoBeHb 1st side / 1.Seite / 2nd s_lde/
1.ctopoHa 2.Seite /
2.CTOpPOHa

Pork chop / Schweinskotelett / CBuHasi koTneta 4-5 8-10 6-8
Pork minced schnitzel / Schweinschnitzel / 3-4 8-10 6-8
CBUWHOW LWIHULEND
Cooked beef / Gekochtes Rindfleisch 3-4 10-12 6-8
OTBapHoe roBsXKbe MsICO
Sausages / Wirstchen 4-5 8-10 6-8
Konbacku
Barbeque / Schaschlik 4-5 7-8 5-6
Lawnbiku
Beef steak / Rindsteak 4-5 6-7 5-6
["OBsIXKbE Xapkoe
Veal chop / Kalbskotelett 4-5 8-10 6-8
KoTtneTta u3 tenatuHbl
Veal steak / Kalbssteak 4-5 6-7 5-6
AHTPUKOT 13 TENSATUHDI
Lamb chop / Lammkotelett 4-5 8-10 6-8
KoTtneta 13 6apaHuHbl
Chicken — half / Hahnchen, Halfte 3-4 25-30 25-30
LibinnsiTa - nonoBmnHa
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
HaYMHKOW
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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.

* _if available
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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 antisdurehaltige Eigenschaft
dieser Emaille erlaubt eine langfristige qualitativ
hohe Nutzung Ihres Backofens.

Der Backofen ist nach jedem Gebrauch zu
reinigen.

' WICHTIG ! Als Sicherheitsvorkehrung

muss vor jeder Reinigung des Backofens
® | immer
werden.

das Stromnetz abgeschaltet

Den Backofenraum und Backblechen nur mit
lauwarmem Wasser mit ein wenig
Geschirrspulmittel waschen. Nach dem Waschen
ist der Backofenraum mit einem trockenen Lappen
nachzuwischen oder bei geéffneter Tur 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 Backdfen mit glatten Wanden bieten die
Mdglichkeit, in der Muffel selbstreinigende Platten
1 zu montieren, mit denen die Wande verkleidet
werden. Diese Spezialplatten, die vor den
seitlichen Rahmen an den Wanden eingehangt
werden, sind mit einem mikropordsen katalytischen
Speziallack bedeckt, der oxidiert, die OI- und
Fettspritzer nach und nach verdampfen lasst, und
so bei den Backvorgangen tber 200°C eliminiert.
Sollte der Ofen nach dem Backen sehr fetthaltiger
Speisen nicht sauber sein, lasst man ihn maximal
60 Minuten lang leer bei Hochsttemperatur
eingeschaltet. Die selbstreinigenden Platten
durfen weder gewaschen, noch mit scheuernden
oder saurehaltigen bzw. alkalischen Produkten
gereinigt werden.

* _ falls vorhanden

RU
OBCITYXUBAHUE U YXO[

OyxoBowu wwkac

BHyTpeHHue CTEHKM
BbICOKOKa4YeCTBEHHOMN
amarblo. OuyeHb rnagkas NOBEPXHOCTb
NPOTMBOAENCTBYET  MOSIBIEHUIO HA  CTEHKax
OYXOBKM  OCTaATOYHbIX 3arpsi3HEHUMM U OYEeHb
ObICTPO M NpPOCTO ouuwaeTcs. AHTUKUCIIOTHOE
CBOMCTBO 3TOW 3aManu no3BondeT AONTOCPOYHO U
KayeCTBEHHO MCNonb30oBaTh Baluy OyXoBKy.

OYXOBKW NMOKpPbITHI
nerkoovuLlatroLencs

Uncrtute AYXOBKY MOcCIie KaXxaoro ncnosib3oBaHu4.

' BaxHo! B KayecTse Mepbl

NpPeaoCTOPOXXHOCTM  Heobxoaumo nepefq
@ | KaxOol YMCTKOM OYXOBKU OTKMOYaTh ee
OT ceTu.

[yxoBon wWkKad W MPOTBMHM MOWTE, WCMNONb3ys
TONbKO TEMnmny BOAY C HeBOMbLUMM KONMMYECTBOM
XWOKOCTM ANns MblTbss nocydbl. [locrne MbiTbS
BbITPUTE [OYyXOBOW LIKad Hacyxo WM oOcCTaBbTe
ABepLy OTKPbITOM A8 MPOCbIXaHUSA Kamepbl.

He npumeHanTe Onsg YUCTKM JYXOBKU W
NPOTBUHSA C aHTUNpuUrapHbiM nokpeltnem AAB
KUCMOTO- WNAKN LWenovecodepxalumx BeLlecTB
(ykcyc, cok numoHa, conb u T.4.). Hn B koem
cnydvae He npuMeHanTe Takxe
xriopocogepxawme cpeactea (otbenusarowime u
T.4.). OCOBEHHO 3TO HYXXHO MMeTb B BMAy Mpu
YUCTKE AMaNUPOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN AYyXOBOK.

Camoouunwarowmecs
nnacTUHbL. *

Ha cTeHkax QyXOBKM yCTaHOBMEHbI NfacTuHbl 1 co
cneumansHOM  9KOMOrMMYecKoM  MUKPOMOPUCTOM
camoouuLLaoLlLenca  KaTanuMTuYeckon amarblto.
OTa amanb npu TemnepaTtype Tunoson paboTbl
ayxoBku cBbilwe 200° C katanusmpyeT Bce
HaxodsLWMecd Ha Hel >XupHble BellecTBa M,
ucnapss, ycrpaHset ux. EaMHcTBeHHble cpeacTtsa,
Heobxoaumble Ana  ybopkum OyxXOBKM  nocrne
KaTannuTu4ecKom OYUCTKM - 3TO... LWETKA U COBOK.
Ecnn >xe nocne npuroToBrneHUs OYeHb >XUPHbIX
Ontog Ha CTeHKax [OYXOBKM BCE e OCTalTcs
3aMeTHbIMM Ccrnedbl Macna W Xupa, OCTaBbTe
NyCTYH0 OYXOBKY BKMHOYEHHOW NPU MaKkcMMarbHON
TemnepaType 4O TeX Nnop, rnoka oHa NofHOCTbIO He
ounctutca Camoolumyalolmeca KatanuTuyeckme
NNacTUHbl Hemnb3s HU MbITb, HU TeM Oonee
YNCTUTb abpasnBHbIMM MatepuanamMmu u KUCroTo -
U wenoyecogepkawmMmm cpeactsamu.

KaTainTn4yeckKkue

* _ ecrnn umeeTcs
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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:

e 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).

o 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 der

Antianbrennbeschichtung AAB *

Die neusten Backbleche des Herdes XL 500 mit
der Antianbrennbeschichtung AAB entsprechen
den modernsten Technologien. Der neue
Antihaftbelag ist viel vorteilhafter als bliche
Beschichtungen. Das neue Backblech st
strapazierfahig, kratzfest und langlebig. Seine
hervorragenden Antihaft-Eigenschaften hat es dem
Lotusbluteneffekt 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 Ihr 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
vollstandig herausgeschobenen Zustand. Beim
Saubern des Backofens lasst sich das System der
Schienen leicht entfernen. Die Konstruktion ist in
rostfreiem Stahl ausgefuhrt, was die Mdglichkeit von
Korrosionsbildung ausschlief3t.

Ausbauen der Ofentir

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum zu
schaffen sowie die Reinigung zu ermoglichen,
kann die Backofentlir miihelos ausgebaut werden.
Dazu folgendermalf3en vorgehen:

o die Tur ganz 6ffnen;

o die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 3
anheben;

e die Tur wieder bis zur ersten, von den zwei
zuvor angehobenen Hebeln bestimmten
Einrastung schlief3en;

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

Um die Tur wieder einzubauen:

e die Scharniere wieder einsetzen und dann

die zwei Hebel in Schlie3stellung bringen.

* - falls vorhanden
* - kann zusatzlich im Handel bestellt werden
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MNpoTBUHL C aHTUNpPUrapHbIM NOKPLITUEM
AAB *

HoBble npoteHKU nnt XL 500 ¢ aHTUNpUrapHbimM
MOKpbITUEM AAB wun3rotoBfieH Ha OCHOBe
HOBEMNLUMX TEXHOMOrMn. J3TO MNOKpPbITUE UMeeT
ropasgo Oonblie npeumywects, 4eM OOblYHblE
NOKPbITUSA. HOBLIN MPOTUBEHBb MPOYEH U YCTONYMB K
LapanuHam, OONroBeYeH, 3amMevaternbHoe
KayeCTBO aHTUMPUrapHOro NOKpbITUS JOCTUraeTcs
6narogaps addekTy LBeToB JloToca: Xup, ocTaTku
BbIMEYKN U T. 4. HE NPUCTAKOT K NMOBEPXHOCTU U KX
MOXHO 6e3 Tpyga ydanuTb 4MCTOM BOOOW Jaxe
0e3 uncTALmnX cpencTs.

Ecnn Bbl rotoBuTe nuvwy Ha MpOTBUHE C
aHTUNpurapHbiM nokpbitTnem AAB, pekomeHayeTcs
NCNONb30BaTb [OEpPeBSHHbIE UMM creyunarnbHble
nnacrtmaccoBble Npubopsl.

Teneckon*

Cuctema Teneckon 2, KOTOpbIM OCHalleHa Bawa
AyXxoBKa, No3sonsieT Bam BbiaBUratb Bce NPOTUBHMU
Kak COBMECTHO, Tak M MO OTAEerbHOCTU Jaxe BO
Bpems npurotoBneHus 6ntoa. [JaHHas KOHCTPyKUmMS
OTNMYaeTCcss  OT  aHanormyHbiX  yOoOHbIM ¥
NPaKkTUYHbIM [AOCTYNOM K 50OOMY MPOTUBHIO W
Nno3BONsieT A0CTaBaTb M KOHTPONMPOBaTb BbINeYky
Ha NOOOM M3 HUX, He oxnaxdas BCH OyXOBKY M
HaxogslLMeca Ha OpyrMx MpoTMBHAX Ontoga.
HanpaBnswowme Kaxgoro NpPOTUBHA — Haf&XHO
YOAEPXKMBAKOT HarpyXeHHbIh Becom po 15 «r.
NPOTUBEHb B MOJIHOCTbIO BbIABMHYTOM COCTOSIHUMW.
Mpn o4MCTKE [OYXOBKM CUCTEMA HanpaBnSLMX
nerko cHumaeTca. KOHCTpyKuus BbINOfHEHa w3
HepxaBetoLLel cranu, yTO UCKITtoYaeT
BO3MOXHOCTb MOSIBIIEHNSI KOPPO3MMK.

OeMoHTax ABepubl AYXOBKU

Ona nonyyeHuss nydwero AocTyna K OyXOBOMY
wkady, a Takke O ero O4YUCTKW, ABepLa MOXeT
OblTb OYEeHb nerko AemMoHTMpoBaHa. [nsa aToro
HeobxoaMmo:
e MOJSTHOCTbIO OTKPbITb ABEPLY;
e MpUNOAHATL ABa YKa3aHHbIX Ha PUCYHKe
pblyaxka 3
e TMPUKPbLITL ABepuy [0 MNepBOro KacaHus
MOAHSATLIX PblYaXKOB;
e MpUNOAHSIB ABEpPLY, NOTSHYTb €e BBEPX Ha
ceba 4.

YT06bl BHOBb YCTAHOBUTL ABEpLY:
e BCTaBWUTb LUAPHUPbLI Ha MpexHee MecTo
3aLLENKHYTb PbIYaXKN.

* - ecnun nmeeTcs
* - MOXeTb ObITb AOMNOMHUTENBHO 3aKa3aHa 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

e screw out the glass cover of the light

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

e adjust the glass cover and remove the cloth

e connect the appliance to the mains
electricity supply

Fan filter

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

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

Drehen Sie dazu die Schrauben 1 heraus und
entfernen Sie die Kunststoffverschliisse 2, die sich in
den oberen Ecken der Backofentlr befinden.
Danach schieben Sie die Scheibe aus dem zweiten
Verriegelungselement heraus und ziehen Sie sie
heraus. Nach dem Reinigen schieben Sie die
Scheibe zuriick 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 Geréat zuallererst vom
° Stromnetz trennen.

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

e Lampenabdeckung aus Glas abschrauben

e Alte Lampe abschrauben und mit einer
neuen auswechseln

e Lampenabdeckung wieder anmontieren und
Geschirrtuch entfernen

e Das Gerat erneut
anschlie3en

an das Stromnetz

Filter des Ventilators

Wenn lhr Backéfen 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 heilBem Wasser mit Spulmittel 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 Luftfilhrung
hineinzuschieben.

RU
CHATUe BHYTpPEHHero cTekna

C oaTOlM Uenblo criegyeT BbIBUHTUTbL BUHT 1 #©

OTKPbITb nracTMaccoBble 3aLlenku 2,
pacrnonoXXeHHble B BEPXHUX yrnax Asepubl. 3aTem
CTekno criegyeT  BbIABUMHYTb CO  BTOPOrO
Gnokvpylollero anemeHTa W BblHYTb. [locne
OYMCTKM  CTeKNno  criegyetr  BCTaBUTb WU
3abnoknpoBatb,  MNpUKpy4YnBas  GNOKUPYHOLLXIA
3MEMEHT.

3ameHa namnbl OCBeLEeHNUA AYXOBKU
OcBelyeHne  gyxoBkn 3 UMETb
cnegyouime napameTpbl:

a) TepmocTtorkocTb (4o 300° C)

b) OnexkTponutaHune: napameTpbl MNOAKIHOYEHNS
V/Hz ykasaHbl B 3aBOACKOV Tabnuyke.

c) NoTpebnsemasi mowHOCTb 25 W.

d) Uokonb E 14.

OOJIDKHO

' BHumaHue! [pexage Bcero OTKAYUTb
p< OYXOBKY OT CeTu.

e Bo wnsbexaHne noBpexOeHWn pasnoxuTe
B [IyXOBKE KyXOHHOE NosioTeHLe

e BbIKpyTUTE CTEKNAHHBLIN NNagoH

e BblkpyTuTE CTapyro Nnammnoyky u BKpyTUTE
HOBYO

e Bkpytute Ha mecTto nnacdoH u ybepute
nonoTteHue

e [logkntoumTe OYXOBKY K 3NEKTpOCcCeTH

PuUnbTP BeHTUNATOpPA

Ecnm Bawa nnuta ob6opydoBaHa ceTyaTbiM
UnNbLTPOM, OrpaHNyYMBalOLLUM NonageHne Kanesnb
XUpa Ha BEHTUNATOP, BblHUMaNTe unbTp nocne
KaXXgoro MHTEHCMBHOMO UCMONb30BaHNSA OYyXOBOro
LWKada u MonTe ero ropsiyert BOAOW C MOKOLLMMMU
cpencTeamu.

Ana n3batnsa punbTpa HY>KHO B3SITbCA 3a py4dKy 4
N NOTSHYTb BBEPX.

[ns yctaHoBKM bmnbTpa Ha MECTO YCTaHOBUTE
€ro BbICTYMbl B BbIpe3bl HA CTEHKE U BCTaBbTE €ro
ABWKEHNEM CBEPXY-BHU3.
OunbTp  Kpennutcs  Ha
BEHTUNATOPA.

3awnTHOM KOXyXe
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inspection

Besides the current maintenance, the user should

ensure:

alternate check and maintenance of oven
elements and assemblies,

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

Repair of faults.

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

person

nel 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

th

e given instruction are not approved.

What t
In case

o do, if?

of a damage:

Switch off all oven operating functions
(cooking zones, oven, light etc.)

disconnect the appliance from the power
supply

contact the Customer Centre or another
authorized organisation to order the
servicing.

Some simple faults can be repaired by the user in

corresp

ondence 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

followin
Table

g the recommendations introduced in the
below. Before contacting the customer

service, check the following points consecutively:
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Periodische Besichtigung

AuBer den laufenden Wartungsarbeiten ist der
Benutzer zu folgenden Tatigkeiten verpflichtet:

e Periodische Uberpriifung und Wartung von
Herdelementen und Baugruppen,

e Nach Ablauf der Garantieperiode jede zwei
Jahre den Herd vom Kundendienst
durchsehen lassen.

e Beseitigung von entdeckten Stérungen.

Anmerkung! Alle oben angeftihrten Einstell- und
Nachstelltatigkeiten, sowie Reparaturen missen
durch eine Kundendienststelle oder einen
autorisierten Installateur durchgefuhrt werden.

' WICHTIG!!! Der Benutzer ist flr 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 Stbrung:

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 kbnnen manchmal
Probleme und Fehler auftreten. Einige geringere
Fehler kann der Benutzer eigenstandig beheben,
indem er die Hinweise befolgt, die in der
nachstehenden Tabelle angefthrt sind. Bevor Sie
sich an den Kundendienst wenden, sind folgende
Punkte der Tabelle nacheinander zu Uberprifen:

RU
Mepuogunuecknini ocMmoTp

Kpome onepauuii CBA3aHHbIX C TEKYLLMM YXOAOM
3a NNMTON, cnenyer:

e pPOM3BOAUTbL MNEepuoanyeckmne MnpPOBEPKU
MCNPaBHOCTU OPraHoB YMnpaBfeHus U
paboynx y3noB NAnThbl,

e [OCIEe WCTEYEHUSI CpoKa rapaHTuu, Mo
KpanHen mMepe OAuMH pa3 B [fABa roaa,
cnegyet MNOpPyYMTb CEPBUCHOMY LIEHTPY

npoBedeHNe  TEXHUYECKOro  ocMoTpa
nuThbl,

e YCTpaHsTb obHapyxeHHble
HencrnpaBHOCTH.

MpumeyaHue! Bce peMOHTbLI M onepauuu no

perynupoBke, OOMXKHbI npou3BoOAUTLCA
CEepPBUCHbLIM  LIEHTPOM  UNU MOHTEpOM,
obnaparowmm COOTBeTCTBYHOLEN
KBanudukaumen.

' BaxHo! [lonb3oBaTenb oTBevyaeT 3a
GesynpeyHoe cocTosiHMe npubopa w
® | npaBunbHoe o6GcnyxuBanue. Ecnu  no
npuyMHEe HenpaBubHOrO OBCnyXnBaHUS
Bbl3blBaeTCA cnyxb6a CepsucHoro
LleHTpa, BbI30B nfiaTHbIA, Aaxe npu ewé
OEeNCTBYIOLLEN rapaHTUN.
Monomku, KoTopble
HecobntogeHnem
VHCTpYKUMKM, HE NPU3HaOTCS.

Bbl3BaHbl
HacTosALen

Yto penatb, ecnun ?
B cny4ae ntobon HemcnpaBHOCTH, CriegyeT:

e  OTKIMHOYUTb BCe ANNeMeHTbI MINTbI
(HarpeBaTenNbHYO NMOBEPXHOCTb, OYXOBKY,
ocBeLLeHne 1 np.),

e  OTKIMIOYMTb ANEKTponuTaHue,
3a8BMTb O HeobxoouMocTM pemoHTa (B

CEPBUCHbIN LEeHTp nnm Apyryto
opraHusaumtio, obnagatoLyto
COOTBETCTBYLLMMM NpaBamm).
HekoTopble nNpocTble HEWCNPaBHOCTU  MOXET
CaMOCTOATENbHO  YCTpaHATb  NONb30OBaTerb,
cornacHo pekomMeHaaunsam HaCTOSLLIEro
pyKOBOACTBA.

B nepuoa 3Kcnnyataunu SHeKTpMHeCKOI‘;I NInTbI
noABNAKTCA WHOrAa I'IpO6J'IeMbI n Henomnagku,

HekoTopble U3  KOTOpPbIX MOTpebutenb B
COCTOSIHUM  yganuTb  CaMOCTOSATENbHO  Mpu
ycnosun cobntogeHuss npaBui NPUBEOEHHbIX B
Tabnmue Hwxke. o  Bbi3oBa  paboTHUKA
CEPBUCHOrO obcnyxuBaHus, BHMMAaTENbHO
npoyTuTe n BbINOJTHUTE cneaytwowme
pekoMeHOauunn:
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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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Stdrung Mogliche Hinweise MpoGnembli Bo3MoOXHble PeweHusn
Ursache NPUYUHbI
Der Herd Sorung der Prifen der MnuTta He HapyLeHve MpoBepuTb
funktioniert Elektroversorgung Schutzvorrichtun paboTaer 3nekTpocHabxeHns npeaoxpaHu-
nicht g der hauslichen Tenu gomMatuHemn
Leitung. Wenn NPOBOLKMW.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
3aHoBo
Unterbrechung der Erneut die [MepepbiB B nogave YyCTaHOBUTb
Stromzufuhr aktuelle Zeit auf TOKa Tekyllee BpeMsi
dem Display Ha gucnnee u
einstellen und BKIMHOYNTb
den Herd in OYXOBKY
Betrieb nehmen
Auf dem Unterbrechung der Erneut die Ha gucnnee MepepbiB B nogave 3aHoBO
Display blinken | Stromzufuhr aktuelle Zeit auf MUraroT Hynm TOKa yCTaHOBUTb
Nullen dem Display Tekyllee Bpems
einstellen
Die Sorung der Prufen der He peictByet | HapywweHue [MpoBepuTb
Ofenbeleuchtun | Elektroversorgung Schutzvorrichtun ocBelleHue 3MneKTpocHabxeHns npeaoxpaHu-
g funktioniert g der hauslichen AYXOBKMU Tenn gomatluHen
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKM.
fehlerhaft - HeucnpaBHble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
[edekt namnbl [poBepuTb
Defekt der Lampe Prifen, ob die NCrnpaBHOCTb
Lampe der namnbl
Ofenbeleuchtun ocBeLLleHust
g intakt ist. OYXOBKM.
Wenn fehlerhaft HeucnpasHyto
— ersetzen 3aMeHUTb
Die Storung der Prifen der He ropsar HapyLwenve MpoBepuTb
Kontrolllamp- Elektroversorgung Schutzvorrichtun KOHTPOJIbHbIE | 3MeKTPOCHabXeHUs npenoxpaHu-
chen leuchten g der hauslichen namnsl Tenu gomMaluHemn
nicht Leitung. Wenn NPOBOAKM.
fehlerhaft - HeucnpasHeble -
ersetzen 3aMeHUTb
HOBbIMM
Defekt der Lampe An den HedbekT namnbl Ob6paTtutbea B
Kundendienst CepBuCHYHO
wenden cnyx6y
Die Uhr geht Zu niedrige Die Spannung Yacbl cnewart | Huskoe HanpsbkeHune | lNMpoBepuTb
vor oder nach Spannung im Netz im Netz prufen. Wnu oTcTaloT B [IOMALLHEN ceTu HanpseHve B
des Hauses Falls notwendig - ceTwn. Mpwu
die Spannung HeobxoanmocTn
stabilisieren cTabunuanpo-
BaTb
HanpsbkeHne

WICHTIG !!!

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

Kundendienst.

BAXHO !!!

Ecnu HecMOTpst Ha pekoMeHZaumm npobnemy He
yOanoch ycTpaHuTb — obpatnteca B CepBUCHYIO

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 Gerdts 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 Hausmdll beigetragen.

Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst
umweltgerecht.

Das Ruckfuhren 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 fir das Recycling
von elektrischen und elektronischen Geraten
abgegeben werden muss.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen.

Umwelt und Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen gefahrdet.

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

RU

OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPE[bI

B kauyecTBe BkMaga B oxpaHy OKpyatoLlen cpeapl,
BCA [LOKyMEHTauusa K 3TOMYy YCTPOWCTBY Obina
HaneyaTaHa Ha OTOeneHHOW, He coaepXxallemn
Xfiopa wMNUM  Ha  NPUrOOHON KO  BTOPUYHOM
nepepaboTke bymare.

M npu n3rotoBneHnn ynakoBku Obin caenaH akueHT
Ha cobniogeHne HOPM MO OXpaHe OKpyXatoLlewn

cpeabl. OHa Takke MOXeT OblITb BTOPUYHO
nepepaboTaHa, MOCKOMbKY  W3roToBneHa  u3
6e3BpeaHbIX ans oKpy>KatoLLem cpeabl
mMaTepuanos.

Bo3MoxxHOCTb nepepaboTku YyNaKOBOYHOIO
matepuana 3HAYUTENBHO CHWXaeT Kak

noTpebrneHne NpUPOAHO -CblipbeBLIX PECYPCOB, TaK
n obpas3oBaHME MNPOMbLILMEHHOTO U ObLITOBOrO
mycopa.

YTunusauunn yNnaKoOBKHU

YTUnnsanpymnTte ynakoBKy MO BO3MOXHOCTM 0Gonee
3KOMNOMMYHO.

BTopnyHass nepepabotka  maTepuanoB  Ans
YNakoBKNW  3KOHOMUT  Cbipb€ W  yMeHbluaeT
KONn4ecTBO Mycopa.

YTunusauma ctapbix npuéopos

Tako cumBON Ha MPOAYKTe UMW ero ynakoBke
yKasblBaeT Ha TO, YTO 3TOT NPOAYKT, NO NpuUxoay B
HEerogHoCTb, HeNb3a paccMaTpuBaTh Kak OBbIYHbIV
AOMaLLUHU Mycop, ero cnefgyeT cAatb B MYHKT
cbopa aneKTpUYeCKNX N 3MNEeKTPOHHbLIX YCTPOWCTB,
ANst UX BTOPUYHOW nepepaboTku.

Balumm B3HOCOM B NpaBuribHYIO YyTUNN3ALMIO 3TOMO
npoaykta Bbl 3awmiiaeTe OKpyxaroLuyo cpegy u
3g0poBbe Bawmnx 6rnvkHmx.
HenpasunbHas yTunmM3auma
OKpYyXatoLLen cpefe U 340pOBbIO.
[anbHenwmne cBegeHnss 0 BTOPUYHOM nepepaboTke
3TOro npoaykra Bbl MoXxeTe nonyynTb B ropoacKon
agMuHUCTpauun, cnyxbe BblBO3a Mycopa unu B
mMarasvHe, B KOTOPOM Bbl Kynunu aToT NpoaykKT.

yrpoxaet
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ycnoBumuda rAPAHTUN

lapaHTMsi Ha ucnpaBHOe [JeicTBMe npubopa OencTBuTENbHA Ha nepuog 12 MecsueB €O AHSA MOKynmku npubopa
(noaTBepXKaeHa OTTUCKOM NeyvaTit NMyHKTa PO3HWYHOM NPOAAXMU 1 NOAMUCHIO NpoaAaBLa).

dupma - u3rotoBUTENb ObGecneuynBaeT 6Ge3BO3Me3[HbI PEMOHT B criyyae OOHapyXeHWs B rapaHTWiHbIA nepuos
3aBOACKUX AeheKTOB (HECOOTBETCTBYIOLAA KOHCTPYKLUMS, MOHTaX, AedeKTHbIe MaTepuarsbl U UCMOSNHEeHMe).

[aHHas rapaHTUa pacnpocTpaHsaeTcsl TONbKO Ha U3Oenusl, UCTIONb3YHLLMECS B HEKOMMEPYECKUX, NIMYHBIX, CEMENHbIX UMK
JOMaLLHMX Liensix. B npoTMBHOM criyyae rapaHTUIHBIN CPOK COCTaBNSIET 4 Mecsia C MOMeHTa NproGpeTeHus.

[[apaHTUHBIN PEMOHT BbIMOMHAETCS OecnnaTHo (BKJ'IlOHaH CTOMMOCTb pa60T, mMmaTtepuanos n, npu HeobxoaMmMocT u ¢
y4yeTom I,Cl,eI7ICTBleLI.I,er0 3aKkoHoOdaTeNnbCTBa, nepeBoskm) ynonHomoquHoﬁ CEPBUCHOM KOMMaHMEN Ha oomy 'y
I'IOTpe6MTeJ'I$| M B MacTepCcKomn, no YCMOTPEHUIO CEPBMCHOM KOMMaHUW.

Jllobble npeTeH3un no KayecTBy W3AenuUsi pacCcMaTpuBalOTCA TOMbKO MOCMe MpOBEpPKM KadecTBa u3genvs
YMNOMHOMOYEHHOW CEepPBUCHON KOMMaHMen u, npu HeobxoaMmoCTW, Mocne Bblgayy MNOCrneAHen COOTBETCTBYHOLLErO
3aKMYEeHNs.

ObmeH anGOpa Ha cBOOOAHbLIN OT OedeKToB B Te4eHne rapaHTUMHOro Cpoka OCyLLeCTBNAETCA TONMbKO B TOM Clly4ae,
€CNN Ha OCHOBaHMM 3aKNYEHUs] AKCMepTa HEBO3MOXHO MPOU3BECTUM PEMOHT UMM €Ccnu nocrie 3-X PeMOHTOB r|p|/|60p
OCTaéTCcH HeUCrnpaBHbIM.

O6MmeH nprbopa Ha ncnpaBHbIN NPON3BOAMT TONBKO OpraHv3aums, NpoAasLlas ToBap.

OTBETCTBEHHOCTb MO HACTOsLLEN rapaHTum orpaHn4mBaeTcd, ecinii MHOe He onpegeneHo 3akoHOM, YyKa3aHHbIMU B
HacTodAleM JOKYMeEHTe obsa3aTenscTBamu.

FAPAHTUA HE PACINMPOCTPAHAETCA:
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Ha nsgenus, otkasbl 1 HENCNPABHOCTM KOTOPbIX Bbl3BaHbl TPAHCMOPTHLIMU NOBPEXAEHNAMN, HEMPABUITbHOWN YCTaHOBKOVI,
Here)KHbIM o6pau.|,eHv|eM nnn  NNoXmMm  yxoaoMm, nNOAKMNHYeHMeM K HenpasUIibHOMY HaNPsAXEeHU0 NUTaHuA,
ncnosnb3oBaHNeEM HepeKoOMeHOOBaHHbIX YNCTALWMX U MOKOLWKX CpeacTs, HecobnogeHem npunaraemomn MHCTPYKUUK NO
aKcnnyataunMn mnu ecnu mnsgenue noasepranocCb PeMOHTY WUINM KOHCTPYKTUBHbIM M3MEHEHUAM HeynoJIHOMOYEeHHbIMU
nmyamun, unn ecnu yoaneH, He pa36opl4v|B nUnn nameHeH CepMﬁHbIVI HOMep mnsgenusa.

Ha nagenus, aKcnnyaTtupoBasLUneca ¢ HeyCTpaHeHHbIMN HeaoCTaTkaMu Unn npoxoamselline TexHn4yeckoe o6cny>|<|/|BaH|/|e
B KOMNaHUAX, He ABNAWNXCA HAaWMW YNOJTHOMOY€EHHbIMU CEPBUCHBIMW KOMMaHUAMM.

Ha HewncnpaBHOCTW, KOTOpble BbI3BaHbl HE3aBUCALLUMMW OT MPOU3BOAMTENS MNPUYMHaMW, TakMMWU Kak. nepenagbl
HanNpPsHKeHUs NUTaHWS, ABNEHNS NPUPoabl U CTUXUIAHbIE Oepncteus, noxap, goMalluHne n gukne XUBoTHble, HaCeKOMbIE U
T.M.

Ha cTteknsiHHble U KepamMunyeckne noBepxHOCTU, a TakKkKe BHELIHWe 3N1eMeHTbl U3 niacrtMmacc B cryyae, ecnu ,Ele(beKT
HacTynuin no BUHe noJsib3oBaTend, nocne nognncaHuna I'IOTpeGVITeJ'IeM aKTa nNpuémku—caauu.

Ha uapanuHbl, TpeLmHbl U aHaNorMYHble MexaHN4yeckMe BHeELLHME NOBPEXOEHNS, BO3HMKLLME B nNpoLiecce KcnnyaTaunn.

Ha Takue noBpexpgeHusa getanen, BEpPOSTHOCTb KOTOPbIX CyLeCTBEHHO Bbllle 006bIYHOW Mo XapakTtepy ux akcnnyatauuun
UnNn KOTopble Npoun3oLwnn B pe3ynbtate eCTteCTBeHHOro n3HocCa, ( BKItoYadA pacxoaHble MaTepI/IaJ'IbI) TakKnUX Kak: namnbl,
(bMJ'IprbI N T. N, nepeMelwaemMble BPy4HYIO NractMaccoBble aeTanu.

Ha Takve BuAbl paboT Kak perynvpoBKa, YMCTKa W MPOYMI yxon 3a M3denvem, OroBOPEeHHbIn B WIHCTpyKuumu no
3KCNnyaTauumio.

A Takxke no OpyrmMm npudmnMHam, BO3HUKLLIMM MO BUHE nokKynatenda U He Bbl3BaHHbIMW 3aBOOOM-U3roTtoBUTENEM - MOTYT
YCTPaHATLCHA UCKNIOYNUTENBHO 3a CHET MoKynaTens.

He3asemneHHoe 060py.CIOBaHVIe ABINsAeTCA NoTeHUUaribHO OonacHbIM.
lMpousBoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yu.|.ep6 340pPOBbO U

COBCTBEHHOCTH, €CNN 3TO BbI3BaHO HECOONIOAEHNEM HOPM
YCTaHOBKU UIM UCNOJIb30BaHNEM HeMcnpaBHOIro o6o0pyaoBaHuUsA




FAPAHTUAHBIA TANOH

(Nr. cooTBeTCTBYET HOMEPY annapaTa, CMOTPU Ha 3aaHel 06roXKe HacTosWen MHCTPYKLUN)

[aHHble rapaHTuiiHble 06513aTeNbCTBA HE OrPaHNYMBAIOT OMnpeAeSieHHble 3akoOHOM Nnpaea noTpebuTenen

IMo3dpaensiem Bac ¢ npuobpemeHuem 6bimoeoli mexHUKU omJiu4HO20 Ka4yecmaea!

lNoxanylicma 03HaKOMbMECh C HAaCMOSILUUM 2apaHMUliHbIM ceudemeribCmeoM U rpocriedume, 4Ymobbl OHO BbIIo MPasulbHO
3ariofiHeHo U UMeso wmamrn MazasuHa. [pu omcymemeuu wimamna u 0ambl npodaxu 2apaHmuliHbIl CPOK UCHUCISIemcs ¢
MOMeHmMa u3azomosrsieHus uzdenus. TwamesibHO nposepbme 8HeWHUU 8ud U3desus, 8ce NPemeH3uuU rno eHewWHemy sudy
npednsensalime npodasuy npu npuHamMuu mosapa. CoxpaHsitime 2apaHmulHbIl MasoH U YeK Ha rnpodaHHoe usdenue. 1o
8oripocam HerosIHO20 KoMrisiekma u30esnusi U e20 3aMeHbl obpawalimechb 8 mopaosyto opeaHu3ayuro.

Ons ycTaHOBKM, NMOOKIIOYEHUss M MO BCEM BOMPOCaM, CBAA3aHHbIM C TeXHUYECKMM oGcrnyXuBaHuWeM, obpallaTbest
TONbKO B aBTOPU3NPOBaHHble CepBUCHbIe LieHTPpbI. Moapo6Hasa nHdopmaumusa o6 ynosIHOMOYEHHbIX Ha 06CrnyXuBaHue
M PEMOHT CepPBUCHBIX LIeHTpaX NpunaraeTcs oTAerNbHbIM CMUCKOM.

Mbi coxpaHsiem 3a coboll npago 8HOCUMb U3MEHEHUSI 8 KOHCMPYKUUK UMU MEXHOI02U0 U320moesieHusl. Takoable UBMEHEHUS
He s8/ieKym o0bs13ameribcme o U3MEHeHUIo U yny4dweHuro paHee 8binyueHHbIX usdenuti

OTMETKA O NPOOAXE:

O OnekTpuyeckas nnuTa O XonoannbHUK

O MNa3oBad nnuta O CtupanbHasa mawmvHa
U3OENUE 0O BcTpanBaemasi NOBEPXHOCTb 0O MNocynomoeydHas malumHa

O BcTtpaviBaemas gyxoBka O BbiTspkka

O MVIKpOBOJ'IHOBaﬂ neyb
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Oata npopaxwu: " " 200__ .

CBEOEHUA OB YCTAHOBKE:

YcTtaHoBneHo: " " 200__ .
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WN3penue npogaHo B 3aBOACKOM ynakoBKe Uinn npoBepeHo B MOEM NPUCYTCTBUN, MHCprKLlI/IFI No 3KcnyaTauun nony4veHa. C npaeunamMmun akcnnyartaumm
O3HaKOMIEeH. npeTeH3Ml7I No BHeLWHeMY BMAY U KOMMNIEKTHOCTU HE UMEID.

TTOLAMMCD MOKYIATEIIS .....uviiiiiiei ittt ee e e e ettt et e e e e e e sttt e e e e e e ass bbbttt e e e e e e e sbbbb et eeeeeaansbaneeaeeeeaannns
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MpeacrtaButenbcTBO «Kaiser» B Poccun no cepBMCHOMY o6GCnyXuBaHUIO U paboTe ¢ NoTpebuTensmu:
Ten/ dpakc : (495) 488-75-10, 488-76-10

www.kaiser.ru

E-Mail: service@kaiser.ru

MoutoBbIN agpec: 127238, MockBa, a/a 46.

Agpeca U TenedoHbl aBTOPU3MPOBAHHBLIX CEPBUCHBIX LEHTPOB, OGecnevnBaloWyX rapaHTUAHOE W MocrerapaHTuiiHoe
obcnyxunBaHve TeXHNKN «Kaiser»:

1. Mocksa
[MoOKIYeHUE U peEMOHM 3EKMPUYECKUX MIUM, 2a308bIX NAUm, ecmpausaeMbix OyX080K U nosepxHocmed,
MUKPOBOJ/IHOBbIX NneYell, 8bIMSXKEK, cmupasibHbIX U 1ocy0OMOeYHbIX MalWlUH:
OO0 «Kamzep MapaHT», Ten.: (495) 488-75-10, 488-76-10, AmutpoBckoe Lwocce, 4.58

2. CaHkT-lMeTepbypr
[TodknoYeHUe u peMoHM 3NeKMpPUYEeCKUX Maum, ecmpaugaemMbix OyX080K, MOBEPXHOCMeEU U 8bIMSXKEK:
[ModknoYeHUe U peMoOHM 2a308bIX MAUM, cmupasbHbIX U TOCYOOMOEYHbIX MauwluH, X0100ulbHUKOS:
00O «3NEKTA», Ten.: (812) 372-23-12, 372-23-13, 376-75-36 6-p Hoeatopos, A4.11, nuT. A, nom.17H
3. AHana: UM Magkux KO.W., Ten.: (86133) 5-31-00, yn. JleHuHa, 4.153, kopn. 5
4. ApxaHrenbck: UM «Ceprywos A W. yn.larapuHa a.1 (8182) 27-60-66
5. AcTtpaxaHb Yl Ky3HeLoB, Ten.: (8512) 39-82-16, 36-83-37, yn. A6noukosa, 1-B
WM CaswuH, Ten.: (8512) 38-28-67, 38-35-84, 25-12-32, yn. CeH-CumoHa, 42-46
WM «lMywkuH, Ten.: (8512) 63-00-81, A.C.» yn. EnvwuHa 4.23
6. BapHayn: OO0 «PeMOGbITTeXHWKax», Ten.: (3852) 77-23-23, 35-77-44, np-T KanuHuHa, o. 24a
7. Benropoa: OO0 «Bbibop-Cepuc», Ten.: (4722) 36-92-90, 36-95-16, np-T NpaxaaHckuii, 4. 32
WM KoxeBHukoB, Ten.: (4722) 55-97-87, yn. 5 Asrycra, .36 k. 2
8. Buiick: 000 « despanb», Ten.: (3854) 33-52-16, 32-70-02, yn. O3epHasg, 4.6-b
9. Bupo6uaxaH: 000 «Cepsuc LleHTp», Ten.: (42622) 23-2-21, 4-07-21, yn. Bupliocce 2km.-23a
10. BnaroseweHck: OO0 «Onakc», Ten.: (4162) 522-000. 524-000, 520-500, yn. JleHuHa, a.27
11. Bparck: UM LWBeuosa, Ten.: (3953) 45-98-96, yn.lMnoHepckasi, 23
12. BpsaHck: OO0 «MTK-cepsuc», Ten.: (4832) 75-69-00, 75-68-42, yn. KpacHoapmelickas, 4.170
13. Benukuit HoBropoga: Ul CmupHoB, Ten: (8162) 33-20-03, yn. Benukas, .22
00O «Apmoc Cepsucs, Ten.: (8162) 78-28-31, yn. b.Cankr-lNeTepbyprckas, 4. 39 ctp.11
14. BnaguBocTtok: CepBucHbI LeHTp «YIM KopHeldyk», Ten.: (4232) 43-61-33, 42-90-10, HapoaHbIi npocnekT, 43/2
00O «BJ1 Cepsuc», Ten.: (4232) 45-94-70, 45-94-43, 49-93-97, yn. [orong, 4
15. Bnagumump: «PocT-cepBuc», Ten.: (4922) 30-50-55, yn. FObuneiiHas, 4.60
OO0 «Mactep Cepsuc», Ten.: (4922) 33-10-79, yn. TpakTopHas, 4.8
16. Bonrorpaa: UM «MaHaxoBa J1.P», Ten.: (8442) 23-41-36, np-kT JleHnHa £.58
17. BonropoHck: UMM Parysos, Ten.: 6-06-61, yn. l'opbkoro, 81-21
WM «M6parnmos M.A.» Ten.: (8639) 25-29-29, yn. Kapna Mapkca a. 30
18. Bomxckuin: OO0 «dupma Mup Buaeo 1», Ten.: (8443) 56-60-22, yn. Opyx6bl, 21
19. BopkyTta: MC «CepBuc LleHp», yn. TumaHckas 4. 8a
20. BopoHex: OO0 «TexHonpodcepBuc», Ten.: (4732) 46-31-79, 56-74-61, yn. MpocnekT Tpyaa, 4. 91
«CI cepBuc», Ten.: (4732) 39-29-45, 39-27-50, yn. Bapewikuca, 4.9, KOMH. 5
WM Kneuosa, Ten.: (4732) 26-31-14, 26-78-89, yn. CepacumHoBuya, a. 32a
21. InasoB: OO0 «Cnyx6a cepBuca «Baw gom», Ten.: (34141) 4-07-37, yn. KanvHuHa, 4.6
22. TposHbin: OO0 «TexHonnwoc», Ten.: (928) 735-30-53, np.Kagblpoea, 179/14
23. EkaTtepuHbypr: OO0 «TexHonapk», Ten.: (343) 212-52-77, yn. Paguwesa, 55
000 «KAPOVHAN-TEXHOMNKOC», Ten.: (343) 245-73-06, 245-73-28, yn.bebens, 116
24. WBaHoBo: OO0 «Jlyy», Ten.: (4932) 47-29-84, 47-23-23, 47-29-86, yn. 3aBoackas, 13
25. WxeBck: CepBUCHbI LieHTp «Baw gom», Ten.: (3412) 94-86-86, yn. Kuposa 172
OO0 «Apryc-cepsuc», Ten.: (3412) 30-79-79, 30-83-07, yn. M. Nopbkoro, A4.76
OO0 «Apryc-cepsuc», Ten.: (3412) 30-79-79, 30-83-07, yn. AsuHa, 4
3A0 «[AC», Ten.: (3412) 431-662, yn. K. Mapkca, 393
00O «[lapaHT-CepBuc», Ten.: (3412) 22-63-36, 43-69-82, yn. K. Mapkca, 4.395
26. WpkyTtck: «KomTy-CepBuc», Ten.: (3952) 54-68-54, 222-699, 222-732, yn. 4as CoBeTckast 65
000 «HM® «TUC», (3952) 51-36-93, 51-31-09, 33-38-59, 22-71-65, yn. MapTusaHckas, 149
WM Eroposa, Ten.: (3952) 79-91-50, 97-03-94, nep. Monpa, 1A
27. Wouwkap-Ona: CL| «Mugac», Ten.: (8362) 41-77-43, 45-73-68, yn.CoseTckasi, 173
28. Kanununrpag: OO0 «PemTexCepsucs», Ten.: (4012) 35-36-99, yn. CyaocTpoutenbHas, 75
29. KasaHb: OO0 «ATpeMoHTMpyeM Bce», Ten.: (843) 555-49-32,557-55-70, yn. KpacHokokLaiickas,a. 92
30. Kanyra: OOO «BuHac Cepsuc», Ten.: (4842) 54-83-33, 54-82-22, yn. CyBopoea, .25
31. KemepoBo: OO0 «Cubcepsuc», Ten.: (3842) 36-12-22, yn. [zepxuHckoro, 21-10
000 «Anbda Cepsuc», Ten.: (3842) 33-50-76, yn. Csoboapl 4. 3
32. KupoB: OO0 «Bsitka Cepsuc» Ten.: (8332) 27-34-66, yn. NMpounsBoacTBeHHas!, 24
OO0 «BlK-ceBuc», Ten.: (8332) 70-34-85, yn. basoas,
00O «Ksagpat Cepsuc», Ten.: (8332) 513-555, yn. C.XanTypuHa 4.12/1
33. Komcomonbck Ha Amype: UM KacaTkuH, Ten.: (4217) 27-55-88, 27-50-91, yn. KO6uneiiHasa, 10/3
34. Kotnac: CL| «[JomoTexHuka», Ten.: (81837) 33-0-55, yn.Mupa a. 99
35. KpacHogap: OO0 «TOIN Y3HIM Nta», Ten.: (861) 259-55-73, 259-55-23, yn. Yanaesa, 4. 94
MM KysHeuos C.B., Ten.: (861) 271-36-11, yn. Nopbkoro, 4.104
36. KpacHosipck: CepBUCHBI LieHTp «BnuaHelos», Ten.: (3912) 27-67-20, 65-34-41, yn. yovHckas, O.12a
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00O «EpuHas CepsucHasa KomnaHua», ten.: (391) 277-99-81, np-kT umeHun asdetsl KpacHosapckuii paboymnn a. 160
cTp.5
Kypck: YUl CyHuos, Ten.: (4712) 52-13-40, 58-66-11, yn. JleBa ToncToro, A. 9
Nuneuk: 3A0 «CL» ®onnywm», Ten.: (4742) 31-20-42, 32-75-48, 33-15-35, YHuBepcanbHbIl npoesa 14
OO0 «Tom Cepsuc», Ten.: (4742) 34-67-50, yn. KocmoHaBToB, 4. 10
OOO»Toproeasi cepBucHas KomnaHus BeiTtexHuka», Ten.: (4742) 28-10-65, yn.Cemawko g.14
NanTop: CLL «Xonog Cepsuc», Ten.: (8-904) 48-92-094, yn. 7 mMkp, cTp. 69A
MarapaH: 1IN Camonnoswuy, Ten.: (4132) 605-844, yn. MNapkoBas, 21
Maxaukana: ACL| «TexHuk ISE», Ten.: (8722) 64-71-33, 64-28-95, np-T Wamuns, .20
00O «Cepsuc Cutm», Ten.: (8722) 60-30-03, np. AkyLumnHckoro, a.1A
Mawkon: 3A0 3-1 «PemMbbITTexHMKa», Ten.: (8772) 56-82-95, 53-06-39, 53-13-20, yn. KypraHHas, 4. 328
MuxannoBck: OOO «AiioBa —CepBuc», Ten.: (6553) 5-93-79, yn. KonnektneHas, 1
MypwmaHck: Ul CaHbkos, Ten.: (8152) 26-14-67, 8-815-226-14-67, 8-902-281-57-17, CeBepHbIt npoe3a, 4.16-1
WM «KopenaHos A. tO.», Ten.: (81555) 66-10-6, yn. 3nHoBbeBa A4.22a
UM «Mopoxos A. O.», Ten.: (8152) 78-20-80, yn. CacoHoBa, a. 15a, ocuc 3
Ha6GepexHble YenHbl: OO0 «3nekam-Cepsuc Mntoc», Ten.: (8552) 59-78-84, LUnwkuHckuin 6-p, 4.8 (30/24)
Hanbuuk: UM Mup3soesa, Ten.: (8662) 42-04-30, np. JlennHa, g.24
Hepronrpu: NMBOKOJT TypunHcknia, Ten.: (41147) 6-82-13, 6-89-71, yn. Yypan4yuHckas, 18

HwxHeBapToBck: UM WaxmaTos, Ten.: (3466) 64-22-63, 56-68-13, yn. NuoHepckas, g. 30, kop. A

Hwxnun HoBropog: UM «KopbitHa M.B. », Ten.: (831) 416-31-41, 412-36-01, 412-00-29, 416-31-51, yn. 3agapckas, 4. 18

HoBopoccuiick: OO0 «MoBuk», Ten.: (8617) 63-72-60, yn. XBopoCTaHcKoro, 4.8
HoBocubupck: OO0 «Cunbupckuin Cepauc», Ten.: (383) 292-47-12, 355-55-60, 357-19-95, yn. KoTtosckoro, 10/1
HoBbi YpeHron: OO0 «YMHasa TexHuka», Ten.: (3494) 94-61-45, yn. 26-ro cbesga KMNCC, o.10b
Hopunbck: UM Cepreerko, Ten.: (3919) 48-10-43, yn. Komcomonbckas, A.48-22
O6HuHCck: OO0 «PagunoTtexHuka», Ten.: .(48439) 6-44-14, nn. TpeyronbHas, . 1
Owmck: OO0 «bbiToBas TexHuka», Ten.: (3812) 57-95-40, 32-20-63, np-T Kocmuyeckuin, 4.99/2
OO0 «bbITcepBucy», Ten.: (3812) 24-99-64, 48-38-03, yn.YepHbiwesckoro, 4. 2, kop. 8
Open: OO0 «MeTannopemoHT», Ten.: (4862) 41-17-97, yn. WrHaTtoBa, 4.31
OpeHbypr: OO0 «Jlnkoc-Cepauc nntoc», Ten: (3532) 57-24-91; 57-24-94; 57-26-68 yn. HeBenbckas, 8A
Opck: OO0 «Acta —Cepsuc» Ten.: (3537) 25-98-03, 21-36-66, yn. Kpamartopckas, 4. 50
Men3a: 3A0 «TexcepBuc», Ten.: (8412) 49-16-10, yn. KommyHucTnyeckas, o.28
WM «Kupees A.B.», Ten.: (412) 58-88-82, npuBok3ansHas nnowap, ct. MNexsa-1, a. 1 mar. «KOCT»
MeTtponaBnoBck-Kamuarckuu: UM «EpmoneHko O.H. », yn. Yybaposa, 16, 3gaHue runepmapketa Opyxba
Mepmb: OO0 «Mapus-M», Ten.: (3422) 630-222, 631-116, yn. TypreHesa, 4.21, od. 440
MeTpo3aBoack: Yl «XoplyHoB», Ten.: (8142) 70-23-42, yn. MypmaHckas, 4.256
MckoB: OO0 «MuHuMakce», Ten.: (8112) 72-13-90, Pwxckun np., .49
Maruropck: UM «Cokonoe U.B.», Ten.: (87933) 33-97-97, np-T KanvHuHa, 19
WM «YepHsisckuin E.B.», Ten.: (8793) 33-17-29, yn. 1-as HabepexHas, a. 32 kop. 4
PapyxHbin: UM «Muxannos H.H. », Ten.: (34668) 26-0-26, 5-1 mukpopainoH, A4.29
PocTtoB Ha floHy: OO0 «Ab6pwuc MNntoc», Ten.: (863) 244-35-90, np. ByaeHoBckun, 72A
Psaszanb: UM PogunoHos, Ten.: (4912) 24-60-12, 24-60-13, 24-60-14, yn. HoBas, .51
Camapa: OO0 «®upma Cepsuc-LieHTp», Ten.: (846) 263-75-75, 263-74-74, yn. MudypuHa, 4.15, oduc 307
CapartoB: OOO «Bonra cepsuc», Ten.: (8452) 52-37-52, yn. Mockosckas, 134/146
CmoneHck: CL «[MapaHT», Ten.: (4812) 62-50-52, 64-78-00, 21-88-00, yn. PymsaHuesa, 4.19
Crtapbin Ockon: UM «lWynnoe N.C», Ten.: (4725) 22-05-41, 22-15-59, yn.Oktabpbckas, 4. 5A
CypryT: TexueHTp «MHTepCepBuc», Ten.: (3462) 25-25-63, 25-69-70, Komcomonbckuii np-T, A4.44
WM Monykapos, Ten.: (3462) 66-70-79, 68-33-50, yn. YHuBepcuteTckas, A.3-83
UM «JlonatnH A.A.», Ten.: (3462) 25-79-35, yn. KOropckas 4. 20
Taranpor: OO0 «bect Cepsuc», Ten.: (8634) 37-90-66, CmupHoBCkuiA 4. 45
Tamb6oB: OO0 TTL, «ATnaHT-CepBuc», Ten.: (4752) 72-63-46, 72-75-85, 71-91-19, yn. MockoBckas, A. 23A
TBepb: OO0 «Cteko-cepBuc», Ten.: (4822) 32-00-23, np-T Yarkosckoro, 4.100
Tonbartu: OO0 «3npo Cepsuc », Ten.: (8482) 77-32-55; 63-63-59, MockoBckuii np-T, 8 «»
Tomck: OO0 «Akagemus Cepsuc», Ten.: (3822) 49-15-80, 49-28-08, np. Akagemuyeckuii 2, 6rok A
00O «I'maBbbITCepBUCY, Ten.: (3822) 26-64-62, 44-03-07, yn. Hekpacosa, .12
00O «Cubupckuii Cepauc», Ten.: (3822) 42-29-80, 41-44-24, yn. Enusaposbix, 4.17
CLl TexHontoke-cepBuc, Ten.: (3822) 72-75-78, np. Mupa, 76
Tyna: OO0 «[lyat CepBuc», Ten.: (4872) 56-17-37,55-60-96, KpacHoapmenckun np-kT, 4. 26
TromeHb: OO0 «Asepc-CepBuc», Ten.: (3452) 39-12-18, 39-12-29, yn. MenbHukawnTe, 4.131 "A"
00O «EBpocepsuc», Ten.: (3452) 97-82-52, yn. M. lNopbkoro, 23A
Ynan-Yga: UM lNoneea, ten.: (3012) 41-50-43, 41-50-45, 23-01-09, yn. Neonoruyeckas, 17
YnbsaHoBck: OO0 «Mactep-Cepsuc», Ten.: (8422) 32-07-33, yn. MuHaesa, a. 42
WM NunkuH, Ten.: (8422) 48-33-33, 48-46-90, MockoBckoe wocce, 85
Yccypuiick: CepucHbiii LieHTp «[OJTYKC», Ten.: (4234) 32-10-35, 33-92-59, yn. CoeTckas, 4.29
Ydpa: UM «llepebiwes .A.», Ten.: (347) 274-13-69, yn.HoBocnbupckas a.2a
Yxta: OO0 «ABBA», Ten.: (82147) 4-18-88, yn. CemsLukuHa, A. 8A
Xa6apoBck: OO0 «KoHTyp-cepBuC», Ten.: (4212) 70-10-00, 75-21-37, yn. Kum-KO-YeHna — 43
Yebokcapbl: OO0 «LeHTp ObcnyxnsaHua CnoxHon TexHukn», Ten.: (8352) 42-09-00, yn. MNMuporoea, A4.20
YenabuHck: OO0 TTL, «PembbITTeXHUKa», Ten.: (351) 749-20-20, 749-20-70, yn. Aptunnepuickas, 102
YepenoBeu: I Bornkos, Ten.: (202) 28-86-46, 28-10-03, yn. KomaHgapma bernosa, 4.29, og.2
Yuta: OOO «Cnasen Cepuc», ten.: (3022) 41-51-02, yn. lnnosa, a. 100
HOxHo-CaxanuHck: OO0 «KoHTyp-cepBuUc», ten.: (4242) 43-40-73, 74-34-39, 74-37-43, yn. NorpaHuyHasa 60
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WM «CaBeHko O.H.», Ten.: (4242) 42-99-54,42-98-32, KOMMyHUCTUYECKUI Np-KT, 4. 21
UM «lWyBuH», Ten.: (4242) 27-41-49, 55-33-98, yn. EcenuHa, g. 5

91. dkytck: ACL| BbiT —CepBuc, Ten.: (4112) 43-99-66, 31-05-67, yn. C.XantypuHa, 45

92. fpocnaenb: 3A0 «dupma TAY», Ten.: (4852) 266-537, MockoBckuid np-To, 4. 1A, cTp. 5
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MpencraButenbcTBO «Kaiser» B YkpauHe:

Ten.

: 8 (044) 331-50-77, 8 (044) 331-50-78, 496-55-44

dakc: 8 (044) 391-03-00
www.kaiser.com.ua
E-Mail: service@kaiser.com.ua

Agpeca U TenedoHbl aBTOPU3MPOBAHHBLIX CEPBUCHBIX LEHTPOB, OGecnevMBanoWyxX rapaHTUAHOE W MocrerapaHTuiHoe
obcnyxunBaHme TexXHUKU «Kaiser» B YkpaunHe:

10.

11.
12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.
24,

25.
26.
27.
28.

29.
30.
31.

32.

33.
34.
35.
36.
37.
38.

BepasaHck: OO0 dupma «[leka» Ten.: (06153) 385-14, 220-06, 4-32-31, yn. SHrenbca, 42

. Benas UepkoBb: CL| «Envkon», Ten.: (0446) (0456) 38-29-00, (068) 35-02-957 yn. MNartngecatunetue Mobeabl 52

000 «[lonyanekTpocepsBuc», Ten.: (0446) (0456) 36-46-11, 33-32-95, 6-p. 50-neT Nobeapl, 137

. Bepanues: CL| «EBpocepBuc», Ten.: (04143) 4-06-36, yn. JleHuHa, 57
. BunHuua: CLU «Cneunanuct», Ten.: (0432) 57-91-91, 50-91-91, yn. Mopwuka, 1
. Fopnoska: CL| «TexHorapaHT», Ten.: (0624) 52-77-77, 050 87-000-77 yn. . BecnowagHoro, 26 CL, «3kecnepT-

CepBuc», (0624) 55-32-93, 050 347-44-01, yn. MarapuHa, 53/1a

. OHenponeTpoBck: CL| «Hopa-Cepsuc», Ten.: (056) 372-32-74, (095) 295-91-55 yn. NMyTtunosckas, 16

CL, OO0 «[lonuanekrpocepsuc», Ten: (056) 785-40-02, 778-56-63, yn. KoponeHko, 17
CLU, ACLl «Apemenko C.M.», Ten.: (056) 796-95-65, (0562) 27-07-66, np. MNMpaBapl, 70-b

. DoHeuk: CL| «GkcnepT-cepBuc», Ten.: (062) 345-61-90, 345-67-20, np. Nnbuya, 103

CLU «CrIAd MNopaewnyyk», Ten.: (062) 345-41-24, 345-35-16, np. Unbnya, 44 np. 3epxuHckoro, 4

CL, «TeHHocepBuc+» Ten.: (062) 337-69-84, (062) 344-03-05, (062) 349-24-75, (062) 208-33-35, . (062) 345-06-07,
np-T. MaBwwnx KommyHapos, 188

CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0622) 63-44-58, 66-70-96, yn. Kuposa, 47

CLl «3kcnepT-CepBuc», (062) 345-61-90, 345-67-20, yn. Cknaackas, 5

. Kutomup: CL| «EBpocepsuc» ten.: (0412) 47-07-42, (093) 461-95-96, yn. Jlombposckoro, 24 CL| «EBpocepBuc» Ten.:

(0412) 44-64-92, yn. Kuesckas, 37

. 3anopoxbe: CL| «Anbda ueHTp», Ten.: (0612) 212-03-03, 212-06-08, yn. A3epxuHckoro, 83

CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0612) 59-05-38, yn. ToBapuweckasi, 37a
UBaHo-®PpaHKoBCcK: «bpua», Ten.: (0342) 750-777, 55-95-25, 50-38-95, yn. Hoeas, 19A
CnAg Konogui ten.: (03422) 6-87-86, 6-15-82, (0342) 78-30-00, yn. Mupa, 90
Kepub: CL| «®OKCKPbIMCEPBWC», Ten.: (06561) 2-30-62, yn. CoBeTtckas, 15
Knes: CL| «AmaTtu-Cepsuc», Ten.: (044) 396-50-01 369-50-01, ¢p. 369-5030, yn. Bopucnonbsckas, 9, kopnyc 57
00O «[on4anektpocepBuc», Ten.: (044) 497-29-36, 497-34-55, 497-36-19, 408-66-60, 592-84-12,
pakc 497-36-03, 6yn. Jlence, 55
00O «[OTC» Ten.: (044) 542-93-65, 542-79-40, yn. Knbansunya, 2-A
Kuposorpaa: CL| «Hopa-Cepsuc», Ten.: (0522) 37-87-00, np. KommyHucTudeckun, 22/12
KpamaTtopck: CL «Hopa-Cepsuc», Ten.: (06264) 5-92-71, 8-90-49, yn. KO6unenHas, 70
CL, «3kcnept-Cepsuc», Ten.: (06264) 7-21-01, yn. 19 MNapTtcbvesna, 54
CL «3nbma-Cepsuc», Ten.: (06264) 5-93-89, 5-90-07 6yn. Kpamatopckui, 3
KopocTteHb: CL| «EBpocepBuc», ten.: (063) 875-69-39, 096 504-16-46 yn. Oktabpbckas, 68
KpemeHHas. CL| «[TPEMbEP», Ten.: (06454) 2-26-28 nn. KpacHas, 1
KpemeHuyr: CLI «<ATnanT», Ten.: (05366) 2-40-33, yn. Litoptonel, 35
Ky3HeuoBck: CL| «Pe6toT», Ten.: (03636) 3-94-06, yn. Mobeabl, 19
Nucnyanck: CL «[NMPEMBEP», Ten.: (06451) 7-06-15, yn. CeBepanosa, 275
Nyranck: CU «MUPTEKC», Ten.: (0642) 64-22-486 71-73-05 yn. HopuHckoro, 1 16-5 Jlununs, 7
CL, «BocTtouHbiny», Ten.: (0642) 33-02-42, 33-11-86, yn. llomoHocoBa, 96-x
CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0642) 33-13-28, (050) 686-95-40, yn. MNepesicnoeckasi,1
Nyuk: CL, «Cepsuc-Mactep», Ten.: (0332) 78-56-25, np-kt Nepemorn, 24
NbBoB!: CI1 «TpaHcbyacepsuc» Ten.: (0322) 97-55-88, 39-92-75 dakc: (0322) 97-55-57, yn. BuHHW4eHKoO,
30 CU «MunneHunym», ten.: (032)267-07-10, 267-63-26, yn. KypmaHosuya 9 A
MakeeBka: CL| «QkcnepT-CepBucy», ten.: (06232) 6-53-72, (0623) 28-52-16, yn. MockoBckasi, 60
Mapuynonb: CLI «3kcnepT-CepBucy», ten.: (0629) 41-60-61, yn. Ctpoutenen, 132
CLU «Hopa-CepBuc», ten.: (0629) 34-22-26, 34-22-76, yn. ®oHTaHHas, 28
MapkoBka: CL| «MUP SJIEKTPOHUKW», Ten.: (06464) 9-14-27, 9-14-73, yn. lleHuHa, 31A
Hukonaes: Yl «Jagawes A. O.», Ten.: (0512) 25-23-35, 59-24-05, yn. Metannypros, 8
HoBorpag-BonbiHckun: CL| «Master», Ten.: (04141) 5-20-10, yn. Bok3anbHag, 38
Opecca: CI1 «TpaHcepBuc», Ten.: (048) 777-11-40, 784-56-26, yn. HoBocenbckoro 64
CL, «MegTepm», Ten.: (048) 751-06-84, 712-05-17, yn. WWkonbHas, 25 (KM KoToBckoro)
MaBnorpag: CL, «MuHdok», Ten.: (05632) 311-93, yn. JleHnHrpaackas, 3A
MepBomatick: CL| «TexHomtoke», Ten.: (05161) 5-23-63, yn. Mpywesckoro, 19-A
MonTaBa: HIMO «[pomenekTpoHuka», Ten.: (0532) 57-21-68, 57-21-66, 57-21-64, yn. NponeTapckas, 22
U «KnouaH A.l.», Ten.: (0532) 58-20-95, (095) 466-63-25, yn. LlenoTeesa,14
Mpunyku: CLL «KocTioueHko», Ten.: (04637) 3-85-95, 3-17-67, 8 067 27-25-751, yn. bopuos pesontouun, 83
ClU«AmaTtun-Cepauc», Ten.: (04637) 5-39-82, 093 753-38-28, 050 355-15-68, yn. Knesckas, 371a
PoBHo: CL| «®aBoput-Cepsuc», Ten.: (0362) 60-95-90, 60-95-92, 43-64-51, 43-64-52 yn. dabpuyHas, 20 (Bo ABOpE)
Py6exHoe: CL| MPEMbEP, Ten.: (06453) 5-03-43, yn. MeHgeneeBa, 61
CeepanoBck: CL| BPT, ten.: (06434) 2-25-37, 2-60-25, yn. [A3epxuHckoro, 1
CeBacrtononb: «[Quagema», ten.: (0692) 555-643, yn. MNoxapoea, 26 -b
CeBepopoHeuk: CL| «CPT», Ten.: (06452) 422-41, 4-30-30, 70-28-16, 4-00-60, yn. MaskoBckoro, 13
Cumdepononb: OO0 «Accouunaumsa Tavp» Ten.: (0652) 44-59-01, 44-59-61, yn. 3amckas, 43-A
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39.
40.
41.

42.
43.
44,

45,
46.
47.

48.
49.
50.

51.

52.
53.
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CLU «apaHT», Ten.: (0652) 56-04-46, 56-04-49, yn. JlapnoHoBa, 38-A
CLU «Hopa-Cepsuc», ten.: (0652) 44-37-61, yn. CeBactononbckas, 41/4
CL «®@OKCKPbLIMCEPBWC», Ten.: (0652) 52-05-65, 52-05-95, yn. Banaknaeckas, 68
Cwmena: CL, «TACM JITO», Ten.: (04733) 4-60-96, yn. Ceepanosa, 75
Crapo6enbck: CLL NMPEMbEP, Ten.: (06461) 2-46-58, yn. KommyHapos, 34
Cywmbi: CL «Curma-Cepsuc», Ten.: (0542) 36-50-58, 21-06-81, yn. Npokodbesa, 19
CL, «TexHocepBuc», Ten.: (0542) 78-81-56, 61-99-94, (050) 307-10-52 yn. Kuposa, 8
Tpouukoe: CL| MPEMbBEP, Ten.: (06456) 2-17-82, np-1. MNobeapl, 54/2
TepHononb: CL| «<Hopa-Cepsuc», Ten.: (0352) 24-61-05, yn. JopowleHko, 8
Yxropoa: Yl «Mpaktuka», ten.: (0312) 65-55-55, (050) 540-58-05, yn. Jleroukoro, 3
CLU «Hopa-Cepsuc», ten.: (03122) 3-55-59, (095) 295-91-31, yn. JlaBpuiiesa, 41
CLU «Munnennym», ten.: (031) 266-12-97 , yn. larapuHa 101
Ymanb: CL «CINf Wranren A.H.», Ten.: (04744) 5-22-00, yn. CoBeTckas, 28
®deopocus: CL| «POKCKPbIMCEPBWC», Ten.: (06562) 3-12-84, yn. basapHas, 4
XapbkoB: CI1 «TpaHcepucs, Ten.: (057) 714-24-72, 758-85-63, yn. ViBaHoBa, 24
CL «Kackan-Cepsuc», Ten.: (057) 712-51-81, 734-97-24, yn. lNontaBckui wnsx, 3
«HEO» Ten.: (057) 763-09-12, 763-02-89. Kouapckas, 43
CL «Ocbmauko», Ten.: (057) 758-10-39, 758-10-40, yn. BepHagckoro, 2
CLU «ANCA-CEPBUC», Ten.: (057) 343-87-39, (099) 777-89-74, nep. 23 ABrycTta, 1
XepcoH: CLl «<Hopa-Cepsuc», Ten.: (0552) 35-35-50 , yn.40 net Oktabps, 179
XmenbHuuknin: OO0 «TpuToH», Ten.: (0382) 78-37-73, 78-37-55, yn. Kypyatosa, 18
YepHuroB: CL| «BeHa-Cepsuc», Ten.: (0462) 60-15-85, 65-30-61, yn. lNpoekTHas, 1
CL «Hopa-Cepsuc», ten.: (0462) 67-40-20, 97-12-83, yn. My3bikanbHas 1
Cl, «CnyTtan B.A.», Ten.: (068) 387-25-07, (063) 058-50-80, yn. ABmatopos, 19
Yepkaccbl: CLI «OducHas TexHuka», Ten.: (0472) 38-52-11, yn. 30 net Nobeael, 15/1
CL, «Hoppa-Cepsuc», Ten.: (0472) 45-81-49, yn. UnbuHa, 55
YepHoBubl: CL| «bnowko», Ten.: (0372) 90-13-11, 55-48-69, (050) 434-55-29 (094) 991-33-11 , yn. J1. Kobbinuubl, 105
WocTka: CL| «HynpuH», Ten.: (05449) 2-12-51, (050) 689-27-00, yn. LLleB4yeHko, 59



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 flr eventuell in dieser Broschire enthaltene
Ungenauigkeiten, die auf Druckfehler zurickzufihren sind und behalt sich das Recht vor an ihren
Produkten alle fir notwendig erachten Anderungen anzubringen, ohne die wesentlichen Eigenschaften zu
Beeinflussen.

®rpma M3roToBUTENb HE HECET HUKaKOW OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHO coaepiKallmecsi B aToi Gpolutope
HETOYHOCTW, KOTOpble MOryT OblTb CrNeAcTBMEM onevyaTok Tunorpadun, U CoxpaHsieT 3a coGoil npaso
BHOCUTb B IM3allH N YCTPOMCTBO CBOEN MPOAYKLMN BCe He0BX0aMMble U3MEHEHUS, KOTOPbIE HE OKasblBaloT
CYLLLECTBEHHOIO BIUSIHWSA Ha NOTpebuTenbCkMe KavecTBa 1 CBOMCTBA MPOAYKTA.
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