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Werter Kunde

Benutzen Sie den Backofen nicht, bevor Sie diese Bedienungsanleitung
gelesen haben.

Unsere Produkte sind auf3ergewdhnlich einfach zu bedienen und aulerst effizient, und
nach dem Lesen der Bedienungsanleitung wird die Bedienung des Ofens einfach sein.

Bevor der Herd verpackt wird und den Hersteller verlasst, wird er griindlich auf Sicherheit
und Funktionalitat gepruft.

Diese Anleitung soll Ihnen helfen, den Umgang mit dem Gerat zu erlernen und sollte
daher vor der ersten Benutzung sorgfaltig gelesen werden, um mdégliche Unfalle zu
vermeiden.

Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanweisung auf und bewahren Sie sie an einem
sicheren Ort auf, damit Sie jederzeit darin nachschlagen kdnnen.

Um mégliche Unfélle zu vermeiden, ist es notwendig, die Anweisungen in der
Bedienungsanleitung sorgfaltig zu befolgen.
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SICHERHEITSTIPPS

[
@ Achten Sie darauf, dass Sie die Heizelemente im Inneren des Ofens nicht berihren.

® WARNUNG: Die zuganglichen Teile kdnnen wahrend des Gebrauchs heifld werden; um
Verbrennungen zu vermeiden, sollten kleine Kinder ferngehalten werden.

@ Stellen Sie niemals Geschirr auf die gedffnete Backofentdir.

® Reinigen Sie den Backofen niemals mit einem Dampfreinigungsgerat, da dies zu einem
Kurzschluss flihren kann.

® Verwenden Sie zum Reinigen des Tlrglases keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschaber, da diese die Oberflache zerkratzen kdnnen, was zu einem Zerspringen
des Glases fiihren kann.

® Die in dieser Gebrauchsanweisung enthaltenen Regeln und Vorschriften sind strikt
einzuhalten. Erlauben Sie niemandem, der nicht mit dem Inhalt dieser
Bedienungsanleitung vertraut ist, den Ofen zu bedienen.

@® Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat heil®. Achten Sie darauf, dass Sie die
Heizelemente im Inneren des Ofens nicht berlhren.

® Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem Kundendienst oder
einer ahnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.

@ Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

® WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie die
Lampe austauschen, um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden.

® Kinder unter 8 Jahren mussen ferngehalten werden, es sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

® Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beztglich des sicheren Gebrauchs
des Gerats unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

@ Halten Sie alle Netzkabel in einem sicheren Abstand zum Gerat.

@ Sollte eine technische Stérung auftreten, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und wenden
Sie sich an einen Servicetechniker.

@ Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt. Der Hersteller haftet nicht
fur Schaden, die durch unsachgemaflen Gebrauch oder falsche Bedienung verursacht
werden.

° Dieses Gerat muss bei Raumtemperatur verwendet werden.




HOW TO SAVE ENERGY

UNPACKING

Ein
verantwortungsvoller
Umgang mit Energie
spart nicht nur Geld,
sondern hilft auch
der Umwelt

=] =

Also lasst uns Energie sparen! Und so
kénnen Sie das tun:

@ Wenn die Garzeit mehr als 40
Minuten betragt, schalten Sie den
Backofen 10 Minuten vor Ende der
Zeit aus.

Wichtig bei der Verwendung des
Timers: Stellen Sie je nach Gericht
eine entsprechend kiirzere Garzeit
ein.

@ vergewissern Sie sich, dass die

Backofentir richtig geschlossen ist.

geschlossen.

Durch verschuttete Flussigkeiten an

der Tirdichtung kann Warme

entweichen, die sofort beseitigt werden
muss.

Stellen Sie den Backofen nicht in
unmittelbarer Nahe von
Kuhlschranken/Gefriergeraten auf.
Andernfalls steigt der
Energieverbrauch unndétig an.

Beitrag zum Schutz unserer Umwelt.

Informationen Uber geeignete
Entsorgungsstellen fur Altgerate
erhalten Sie bei lhrer ortlichen
Behorde.

Wahrend des Transports
wurde eine
Schutzverpackung
verwendet, um das Gerat
vor Beschadigungen zu
schuitzen.
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]
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Bitte entsorgen Sie nach dem

Auspacken alle

Verpackungsbestandteile so, dass die
Umwelt nicht geschadigt wird. Alle fir

die Verpackung des Gerats

verwendeten Materialien sind
umweltvertraglich;

Sie sind zu 100 % recycelbar und mit dem
entsprechenden Symbol gekennzeichnet.

Vorsicht!

Wahrend des Auspackens sollten die
Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Styroporstiicke usw.)
fur Kinder unerreichbar aufbewahrt
werden.

ENTSORGUNG DES GERATS

Altgerate sollten nicht
einfach mit dem normalen
Hausmdiill entsorgt werden,
sondern bei einer
Sammel- und
Recyclingstelle fur
elektrische und
elektronische Gerate
abgegeben werden.

Ein Symbol auf dem Produkt, der
Gebrauchsanweisung oder der Verpackung
weist darauf hin, dass das Produkt fiir das
Recycling geeignet ist.

Die im Gerat verwendeten Materialien sind
recycelbar und mit entsprechenden
Hinweisen versehen. Durch das Recycling
von Materialien oder anderen Teilen aus
Altgeraten leisten Sie einen wichtigen




Beschreibung des Geréates

1. Bedienfeld

2. Griff der Backofentur
3. Backofentur
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IINSTALLATION

[> Einbau des Backofens

Die Kiiche sollte trocken sein und Uber eine wirksame Beliiftung gemaf den
bestehenden technischen Vorschriften verfliigen.

Die Hauptleitung hinter dem Backofen muss so verlegt werden, dass sie die Riickwand
des Backofens nicht berthrt, da sie wahrend des Betriebs Wéarme entwickelt.

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien (Folien, Kunstschaum, Nagel usw.) aus der
Reichweite von Kindern, da sie eine potenzielle Gefahr darstellen. Kinder kdnnen kleine
Teile verschlucken oder an Folien ersticken.

Es handelt sich um einen Einbaubackofen, d.h. seine Riickwand und eine Seitenwand
kénnen neben einem hohen Mdébelstiick oder einer Wand aufgestellt
werden.Beschichtungen oder Furniere, die auf Einbaumdébeln verwendet werden,
mussen mit einem hitzebestandigen Klebstoff (100 ) aufgetragen werden, um eine
Verformung der Oberflache oder ein Ablésen der Beschichtung zu verhindern.Wenn
Sie sich uber die Hitzebestandigkeit Ihres Mébels nicht sicher sind, sollten Sie

Die Wand hinter dem Backofen sollte temperaturbesténdig sein, da sich die Riickseite
des Backofens wahrend des Betriebs auf etwa 50 Uber die
Umgebungstemperaturerwirmen kann.

Fir den Einbau des Backofens ist eine Offnung mit den im Diagramm angegebenen
Mafen vorzusehen. Das Gerat muss geerdet sein.

Schieben Sie den Backofen vollstandig in die Offnung, ohne dass die vier Schrauben
an den in der Abbildung gezeigten Stellen herausfallen kdnnen.




INSTALLATION
[

D Anschliefen

Warning! Connection (by authorised electrician)

®)\|le elektrischen Arbeiten missen von Die Mittel zur Trennung vom
einer entsprechend qualifizierten und Versorgungsnetz mit einer
autorisierten Person durchgefiihrt Kontakttrennung in allen Polen, die eine
werden. vollstdndige Trennung unter
Es diirfen keine Veranderungen oder Uberspannung bei fester Verdrahtung
mutwillige Eingriffe in die Stromversorgung gemaR den Verdrahtungsregeln
vorgenommen werden. gewabhrleisten.

® Prifen Sie vor dem Anschluss, ob die auf
dem Typenschild angegebene Spannung
mit der tatsachlichen Netzspannung
Ubereinstimmt. 220-240V 50Hz

@ Das Erdungskabel sollte so verlegt 1 2
werden, dass es als letztes N ® ® L
herausgezogen wird, falls die w
Sicherheitsvorrichtung des Netzkabels ®
versagt. ®

@ Das Netzkabel hinter dem Backofen
muss so verlegt werden, dass es die
Rickwand des Backofens nicht berihrt,
da diese wahrend des Betriebs Warme
entwickelt.

® Das Kabel mit der richtigen Nennweite
muss
Es sollte ein Kabel des Typs HO5VV-F
3X1,5mm? verwendet werden. Der
Erdungsdraht muss langer sein als die
anderen Dréhte.

Colour code




Offnen Sie mit dem Schraubendreher die
Abdeckung des Anschlusses auf der
Ruckseite des Gerats und l6sen Sie die
beiden Verriegelungen, die sich auf beiden
Seiten der Unterseite des Anschlusses
befinden.

Das Netzkabel muss durch den
Entlastungsvorrichtung, die das

Netzkabel vor Unterbrechung schutzt.
Ziehen Sie die Entlastungsvorrichtung fest
an und schlief3en Sie den Steckerdeckel.

Die Adern des Netzkabels sind nach
folgendem Code gefarbt:

L = LIVE, braun oder schwarz gefarbt.

N = NEUTRAL, blau oder weil} gefarbt.
Achten Sie auf den richtigen N-Anschluss!

ERDE = griin oder gelbgrin
gefarbt.




BETRIEBSANLEITUNG

[> Vorherige erste Verwendung
® Entfernen Sie die Verpackung und reinigen Sie das Innere des Backofens.
® Nehmen Sie die Backofenarmaturen heraus und waschen Sie sie mit warmem

@® Wasser und etwas Spulmittel. Schalten Sie die Bellftung des Raums ein oder 6ffnen
Sie ein Fenster.

@ Erhitzen Sie den Backofen (auf 250 Giad, ca. 30 Minuten), entfernen Sie eventuelle Flecken
und waschen Sie sie sorgfaltig.

Vorsicht!
Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal aufheizen, ist es normal, dass Rauch und ein

eigenartiger Geruch entstehen, der nach etwa 30 Minuten verschwindet.

|> Electronic programmer

Anzeige Zeit- Anzeige der
der /Temperaturanzeige Funktionen
Funktionen
1 I
| DEREL ooeon Hewad ]E
V| 2EEan Hu-Ulne @ @8 !
s a8 . O o b o .
I L I
Selektor Kodierschalter Selektor-
Buttons Drehknopf Tasten
(N —  ON/OFF-Taste |5 = Kochzeit
El _ Kindersicherung %‘ - Ende der Garzeit

-0 ~ Backofenlampe M| Taste Start / Pause

@ — Einstellung der Uhr

8 Einstellung der Temperatur
E -




BETRIEBSANLEITUNG

Bedienung des Backofens

1.Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, geht es in den Standby-Zustand, die Anzeige
ist vollstandig 1s, Summer Prompt, Zeitanzeige die Standardzeit 12:00 und blinken.

2.Mit dem Drehcodierschalter kann die Zeit eingestellt werden, nach erfolgter Einstellung
tippen Sie auf den Codierschalter zur Bestatigung oder 5 Sekunden zur automatischen Bestatigung.

3.Halten Sie im Standby-Modus die Einschalttaste 3 Sekunden lang gedriickt, um das Gerat
einzuschalten. Nach dem Hochfahren ist die erste Funktion standardmafig ausgewahit und
zeigt die Standardtemperatur und -zeit an.

4.Wenn die Backofenfunktion ausgewahlt ist, driicken Sien ach dem Einstellen der

Betriebstemperatur und der zugehdrigen Betriebszeit einmal die Taste P||, und der Backofen
beginnt zu arbeiten.

Achtung!

1.Die Uhr kann nur im Standby-Modus eingestellt werden. Wenn Sie nach der Bestatigung die
Uhrzeit erneut einstellen mdchten, klicken Sie auf die Zeittaste, um sie einzustellen (wie beim
ersten Einschalten);

2.Ruckkehr in den Standby-Modus fur 10 Minuten ohne Bedienung im eingeschalteten Zustand.

Halbautomatischer Betrieb

1.Nach der Einstellung des halbautomatischen Modus klicken Sie auf die Zeittaste ®oder den
Drehknopf, um zur Dauer zu wechseln, das Symbol |2l leuchtet auf, die Uhranzeige zeigt die
eingestellte kontinuierliche Arbeitszeit an, die Einstellungen des Codierschalters.

2.Wenn der Backofen zu laufen beginnt, geht die Arbeitszeit in den Countdown-Modus uber,
die Zeit wird rickwarts gezahlt.

3.Wenn die Dauer fir 1 Minute bleibt, beginnt die Dauer-Symbol zu blinken, die Anzeige-
Schnittstelle zeigt den Countdown, wenn der Countdown 0 ist, die Zeit-Anzeige-Bereich und die
Taste flackern, nach dem Summer kontinuierlichen Summer 120s, das Tonsignal kann automatisch
durch Drucken einer beliebigen Taste oder nach 120 Sekunden gestoppt werden.

Achtung!

1.Wenn Sie nach der Aktivierung der Dauerfunktion die kontinuierliche Arbeitszeit abbrechen
mochten, kdnnen Sie die Funktion durch Einstellen der Zeit auf "0:00" abbrechen (nach dem
Abbrechen der Dauerfunktion lauft sie entsprechend der maximalen Arbeitszeit).

2.Kehren Sie in den Standby-Modus zuriick, wenn nach dem Garen 10 Minuten lang keine Bedienung
erfolgt.




BETRIEBSANLEITUNG

Automatischer Betrieb

Nachdem die Einstellung der Dauer abgeschlossen ist, klicken Sie auf den Drehknopf, um die
Endzeit einzustellen, das Symbol-| blinkt, der Drehknopf ist eingestellt, nachdem die
Einstellung abgeschlossen ist, driicken Sie den Drehknopf, um den nachsten Punkt
einzugeben und den vorherigen Punkt zu bestitigen oder klicken Sie auf die Taste P{|zur
Bestatigung.

Nachdem der Backofen in den vollautomatischen Modus geschaltet wurde, wird auf der Uhranzeige
die Endzeit des Backofens angezeigt. Nach Ablauf der eingestellten Zeit beginnt der Backofen zu
arbeiten (die Arbeitsweise ist dieselbe wie im halbautomatischen Betrieb).

Ein Beispiel: Jetzt ist die Uhr auf 12:00 Uhr und die Dauer auf 30 Minuten eingestellt. Wenn die
Endzeit 14:00 Uhr ist, wird der automatische Modus eingeschaltet, die Uhranzeige zeigt 14:00 Uhr an
und die Zeittaste leuchtet immer, und wenn die Uhr 13:30 Minuten anzeigt, beginnt der Ofen.

Vorsicht!
Ende des Garzeitbereichs: aktuelle Zeit<Ende der Garzeit<aktuelle Zeit+24Stunden.

Ende der Garzeit= aktuelle Zeit+Garzeit+Wartezeit .

Die Reservierung ist in der Phase der Ofen Licht wartet nicht hell ist, endet die Wartezeit, um die
Dauer der Buhne des Ofens Licht zu Licht eine Minute (gleiche normalerweise) geben.

Temperatur- und Zeitregelung

Wenn das Arbeitsprogramm des Backofens ausgewahlt ist, konnen Sie vor dem Start die

Betriebstemperatur und die Betriebszeit &ndern, indem Sie die Tagte g drlckenundden
Knopf driicken, um die Einstellungen zu durchlaufen.

1.Nach der Auswahl der Kochfunktion wird der Standardtemperaturwert angezeigt, driicken Sie
die Temperaturtaste, das Temperaturanzeigemodul blinkt, und mit dem Drehkodierschalter
kénnen Sie die Temperatur einstellen. Nachdem die Einstellung abgeschlossen ist, klicken Sie
auf den Kodierschalter oder auf die Starttaste, um die Bestatigung direkt zu starten.

2.Beriihren Sie die Zeittaste nacheinander, um die Dauer und die Endzeit umzuschalten, das
Anzeigemodul zeigt die Standardzeit an und blinkt, und der Drehcodierschalter kann die Zeitdauer
einstellen. Nachdem die Einstellungabgeschlossen ist, driicken Sie dieTaste[5[|, der Backofen
arbeitet nach den neuen Einstellparametern.

3.Wenn Sie die Betriebszeit oder die Betriebstemperatur wahrend des Betriebes andern wollen

zuerst dieTaste " DIl "driicken, dann kénnen Sie die Zeit und die Temperatur
gemal den oben genannten Schritten einstellen, die Einstellung ist abgeschlossen, und Sie
kénnen den Betrieb mit der Taste "Start Pause" bestéatigen, der Ofen wird geman den neuen
Einstellparametern eingestellt.

Einstellen des Alarms

1.Wahlen Sie die Alarmeinstellung, indem Sie die Taste(® driicken. Der Schalter kann eine
Alarmzeiteinstellung vornehmen, stellen Sie einen guten Zeitpunkt ein, um zu bestatigen, dass
das Symbol(® aufhért zu blinken und in ein normales helles Licht {ibergeht, der Alarm beginnt,
herunterzuzahlen.

2.Wenn die Weckzeit abgelaufen ist, ertént der Summer 90 Sekunden lang, um den Benutzer
zu erinnern. Um den Ton auszuschalten, driicken Sie eine beliebige Taste, oder er hért nach
90 Sekunden automatisch auf zu piepen, und das Weckersymbol erlischt.




3.Wenn Sie nach der Aktivierung der Alarmfunktion den Alarm abstellen méchten, kénnen Sie
die Alarmfunktion abstellen, indem Sie die Alarmzeit auf "0:00" einstellen.
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Backofenlicht

1. Die Backofenbeleuchtung kann mit der Taste fir die Backofenbeleuchtung im Startzustand ein- und
ausgeschaltet werden.

2.Nach der Auswahl einer Funktion zum Starten schaltet sich das Backofenlicht ein, und das
Backofenlicht schaltet sich automatisch aus, nachdem es 1 Minute lang eingeschaltet war (zum
Ausschalten im Energiesparmodus 15S driicken).

3.Im Pausenzustand ist das Backofenlicht ausgeschaltet (Sie konnen es durch Driicken der Taste
fur das Backofenlicht einschalten, und es erlischt 1 Minute nach dem Einschalten). Nach
Beendigung des Pausenzustandes beginnt die Backofenbeleuchtung mit dem Heizelement zu
arbeiten und erlischt nach 1 Minute.

Kindersicherung

1. Driicken Sie im Startzustand®® und halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedriickt, um die
Kindersicherungsfunktion zu aktivieren, begleitet von

Mit Ausnahme der Einschalttaste und der Taste fiir die Herdlampe kdnnen die ibrigen Tasten nicht

berlihrt werden. Das Aktivieren/Aufheben der Kindersicherung hat keinen Einfluss auf den Betrieb der

bestehenden Funktionen.

2.B driicken und 3 Sekunden lang gedriickt halten, um die Kindersicherung aufzuheben und den
Zustand vor der Kindersicherung wiederherzustellen. Wenn die Taste im Zustand der Kindersicherung
ungiiltig ist, ertént ein Signalton und die Tastefd blinkt dreimal. Die Kindersicherung kann nicht
aufgehoben werden, wenn das Gerat ein- und ausgeschaltet ist. Wenn die Kindersicherung
eingeschaltet ist, bleibt sie auch nach dem Ausschalten im Kindersicherungsstatus. Im Standby-
Zustand kann sie nur entriegelt, aber nicht verriegelt werden.

Automatische Abschaltfunktion

Jeder Modus hat eine maximale Betriebszeit und eine automatische Abschaltfunktion, die in den
folgenden Kriterien angegeben ist:

Temperatur Arbeitszeiten
35-120 °C 24h
121-200 °C 6h
201-250 °C 4h

Wenn Sie die Garzeit des Backofens auswahlen, ist dies vor der automatischen
Abschaltfunktion (nehmen wir an, dass Sie die Abschalttemperatur auf 201°C-250°C und
die Garzeit auf 5 Stunden einstellen, so dass sich der Backofen nicht automatisch

abschaltet, wenn er 4 Stunden lang in Betrieb ist, sondern weiterlauft, wenn er 5 Stunden
erreicht hat).
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|> Backofen

Mogliche Einstellungen des Funktionsknopfes des Backofens

Unteres und oberes Element an

Bei dieser Funktion werden die oberen und unteren Heizelemente verwendet, wodurch ein natirlicher
onvgktionsofen entsteht.

Unteres Element

Das Warmeschrankprogramm verwendet nur die Warme des unteren Elements.

A 4
Voller Grill

Bei dieser Funktion wird die Hitze vom Grillelement und dem oberen Element abgestrahlt. Diese Funktion

ermaoglicht eine hdhere Temperatur im oberen Bereich der Grillflache, was ideal fiir das Grillen von grof3en
Portionen ist.

Hinweis: Die Endzeit kann bei dieser Funktion nicht eingestellt werden.

@ Kreiselement-Ventilator

Bei dieser Funktion wird der Backofen durch den Thermolufter, der sich in der Mitte der
Backofenwanne befindet, mit Zwangsluft aufgeheizt, so dass eine stdndige Warmezirkulation um die
im Backofen befindlichen Speisen gewahrleistet ist, was den Vorteil dieser Heizmethode hat:

® Verkiirzung der Aufheizzeit des Ofens und der ersten Aufheizphase.
® Moglichkeit, auf zwei Garebenen gleichzeitig zu backen.

® Verringerung der Menge an Fetten und Séften, die aus Fleischgerichten austreten, was zu einer
Verbesserung des Geschmacks.

- | Umluftbetriebener Backofen

Mit Hilfe der oberen und unteren Elemente und des Geblases verteilt diese Funktion die Hitze im
gesamten Backofen, um eine gleichmaRige Temperatur zu erreichen.

L | Geblise mit unterem Heizelement

Bei diesem Programm werden die Bodenheizung und die Geblasefunktion verwendet. Es ist ideal
fur bestimmte Backwaren und Eintopfgerichte.

NAAY

Economy Girill

Verwenden Sie diese Grillfunktion zum Grillen einer kleinen
Menge von Lebensmitteln. Hinweis: Die Endzeit kann fir
diese Funktion nicht eingestellt werden.

i
D Ferment

Bei dieser Funktion ist der Fermentationsmodus, das Geblase mit der hinteren Heizung ist eingeschaltet.
Hinweis: Wenn die Temperatur Gber dem Grenzwert liegt, kann das Gerat nicht gestartet werden.
\
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A}
re | Fachergrill

Diese Funktion nutzt den Ventilator, um die Hitze des Grillelements um das Grillgut herum zu verteilen.
Bitte beachten Sie fiir jede Grillfunktion:

* Stellen Sie die Grillpfanne auf die 4. oder 5. Ebene.

* Heizen Sie den Grill 5 Minuten vor der Verwendung vor.

* Grillen Sie immer bei geschlossener Backofentdr.

Hinweis: Die Endzeit kann bei dieser Funktion nicht eingestellt werden.
RN

~— Warm halten

e/

Der Umluftventilator des Backofens halt die Temperatur im Garraum aufrecht.

(, 8 \) Abtauen

Durch den Ventilator mit hinterer Heizung zirkuliert diese Funktion die Luft im Garraum und
beschleunigt den natirlichen Abtauvorgang.

Pizza

Mit dieser Funktion wird auf 250°C vorgeheizt.

* Das Geblase verteilt die Warme des unteren Elements im gesamten Ofen.

* Hervorragend geeignet fur die Zubereitung von Pizzen, da der Boden schon knusprig wird, ohne dass
der Belag Uiberkocht.

* Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie einen Pizzastein mindestens 1 Stunde vorheizen und auf
der ersten oder zweiten Schiene backen.

Pizza Typ Zubehdr/Koc | Position | Temperatur in| Kochzeit in
hgeschirr im Regal | € Min.
Diinne Basis | Drahtgestell 2 200 15-20
Forzen
Dicker Boden| Drahtgestell 2 200 20-25
Diinne Basis | Backblech 2 200 10-15
Diinne Basis | Pizzablech 2 250 8-12
Hausgemachte
Dicker Boden| Backblech 2 200 15-20
Dicker Boden| Pizzablech 2 200 15-20
WICHTIG!

Wenn Sie keine Dauer flr den Pizzamodus einstellen, arbeitet der Ofen ununterbrochen, bis Sie
den Ofen manuell stoppen, mit Ausnahme des 310°C-Modus.

von Lebensmitteln, um zu vermeiden, dass das Essen lberkocht.

Die Temperatur von 310 °C ist fur selbstgemachte Pizza mit dinnem Teig geeignet. Stellen Sie
das Pizzablech oder andere Behalter zum Vorheizen in den Ofen. Wenn die Temperatur erreicht
die Temperatur, Summer zu erinnern, legen Sie die Pizza auf dem vorgewarmten Behalter und
verwenden Sie die hohe Temperatur im Inneren des Hohlraums und der Behalter, um das Kochen
in etwa 5 Minuten zu beenden.die gesamte Garzeit dieser Gang ist 30 Minuten und kann nicht
geandert werden.
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@ Lufttro

In diesem Modus sind sowohl die hintere Heizung als auch der Ventilator eingeschaltet. Nachdem die
Funktion gestartet wurde, wird die eingestellte Temperatur direkt angezeigt.

Empfohlene Lufttrocknungstemperatur 60-100°C.

Hinweis: Bei einer Temperatur von iiber 100 °C kann die Lufttrocknung aufgrund von Uberhitzung
fehlschlagen.

Menii Vorbereiten Temperatur | Zeit Position im
Regal
Krautblatt Gekocht 720C 1H30min 3
Lange Bohne Gekocht 55C 3H 3
Siiflkartoffelspalte Gedimpft 55C 13H, umdrehen 3
nach 2H
Mango-Scheibe / 70C 8H, umdrehen 3
nach 4H
Bananenscheibe In Salzwasser 55C 7H, umdrehen 3
getaucht nach 2H
Zitronenscheibe / 55C 15H, umdrehen 3
nach 2H
Apfelschnitzel In Salzwasser getaucht| 55C 8H, umdrehen 3
nach 2H
Rohes mageres / 55C 7H, umdrehen 3
Schweinefleisch nach 2H
Rohe Hiihnerbrust / 70C 5H, umdrehen 3
nach 1H
Garnele mit Schale | Gekocht 70C 6H, umdrehen 3
nach 2H
Rinder-Ruckfleisch Gekocht und mariniert 90C 2H 3

Die angegebenen Kochempfehlungen sind ungefahre Angaben und kénnen je nach lhren bisherigen
Erfahrungen und Kochvorlieben angepasst werden.

000
ooo Adua-Reinigung

Entfernen Sie so viel Schmutz wie mdglich von Hand. Die Aqua-Reinigungsfunktionen unterstitzen

die Dampfraumreinigung des Gerats. Um eine bessere Leistung zu erzielen, sollten Sie die Funktion

starten, wenn das Gerat abgekuhlt ist. Die angegebene Zeit bezieht sich auf die Dauer der Funktion

und beinhaltet nicht die Zeit, die fiir die Reinigung des Garraums durch den Benutzer erforderlich ist.

Wenn die Aqua-Reinigungsfunktion aktiv ist, kbnnen Sie weder Temperatur noch Zeit einstellen.

1.400 ml Wasser in den Backofenboden gief3en.

2. Wahlen Sie die Aqua-Reinigungsfunktion goq

3. Driicken Siebll, um die Funktion zu starten.

4. Ein akustisches Signal ertont, wenn das Programm beendet ist.

5. Wischen Sie nach der Funktionswahl die Innenflache des Gerats mit einem nicht scheuernden
Oberflachenpflegeschwamm ab.

Sie kdnnen warmes Wasser oder Backofenreiniger verwenden, um den Hohlraum zu reinigen.

Lassen Sie die Backofentiir nach der Reinigung etwa 1 Stunde lang getffnet. Warten Sie, bis das Gerat

trocken ist. Um das Trocknen zu beschleunigen, kénnen Sie das Gerat ca. 15 Minuten lang mit Heil3luft

bei 150°C aufheizen. Sie kdnnen die maximale Wirkung der Reinigungsfunktion erzielen, wenn Sie das

Gerat unmittelbar nach Beendigung der Funktion manuell reinigen.

WARNUNG:

« Offnen Sie die Backofentiir nicht, wenn der Backofen Dampf erzeugt, um Verbrennungsgefahr zu

\ \




vermeiden.

« Achten Sie auf heillen Dampf, wenn Sie die Backofentiir nach Beendigung des Programms 6ffnen, um
Verbrennungsgefahr zu vermeiden.

« Verwenden Sie zum Befiillen des Innenbehalters immer sauberes Trinkwasser. Verwenden Sie keine

anderen Flussigkeiten zum Befllen.

Starten Sie den Dampf niemals, wenn der Behalter nicht mit genligend Wasser gefiillt ist.

« Wenn Sie die Oberflache des Hohlraums mit einem Schwamm reinigen, tragen Sie zum Schutz der
Hande einen heil} isolierenden Handschuh.

« Reinigen Sie das im Hohlraum verbliebene Wasser nach dem Gebrauch, um das Risiko einer
mikrobiellen Gefahrdung zu vermeiden.




OPERATION
[

LY Luftbraten

Schnelles Garen mit oberem Girill, unterem Girill, hinterem Grill und hinterem Geblase, vor allem fiir nicht
gebratene Speisen geeignet.

Menu Temperatur Zeit Position im
Regal
Chicken Nuggets 200C 20-25min 3
Hahnchenfliigel 200C 18-23min 3
Fischfilet 180C 23-27min 3
Pommes frites 200C 17-20min 4
Zwiebelringe 200C 15-18min 4

Die angegebenen Kochempfehlungen sind ungeféahre Angaben und kénnen je nach lhren
bisherigen Erfahrungen und Kochvorlieben angepasst werden.

Auto-Menii

Fir eine bessere Erfahrung beim Kochen gibt es einige Programme flr Fleischrezepte, die Sie auswahlen
kénnen.

1.benutzen Qum zu wahlen, auf dem Display erscheint P1,(J driicken, P1 blinkt, den Knopf
drehen, um das MenU zu wechseln.

2.7 Rezepte im Backofen eingestellt sind, kénnen Sie mit O P1~P7 auswahlen.
3.Wahlen Sie anhand der nachstehenden Tabelle unterO das von Ihnen benétigte Rezept aus.
4 Driicken Sie & O oder, um die empfohlene Temperatur anzuzeigen,
und Sie kénnen sie einstellen. Driicken Sie O oder & um die empfohlene
Zeit anzuzeigen, und Sie kdnnen sie einstellen.
5.DriickenSie auf , D|| um das Vorheizen zu starten.

6.Wenn die Temperatur erreicht ist, summt die Biene dreimal, um das Einlegen des Futters zu
veranlassen.

7.Mit dem DIl Kochen beginnen.
Meni | Auto Temperatur | Zeit Menge der
Lebensmittel
P1 Chiffon-Kuchen 160C 35min 5009
P2 Kleiner Kuchen 160C 18min 20Stiick
P3 Eierkuchen 190C 21min 12Stiick
P4 Cookies 190C 9min 20Stiick
P5 Chicken Nuggets 200C 17min 20Stiick
P6 Héhnchenfligel 200C 18, flip nach 6min 1200g
P7 Rippen 220C 19min 6709

Die in der Tabelle angegebene Zeit dient nur als Referenz.




OPERATION
[

|> Fiihrungsebenen fiir Backofenbdden

Es gibt 6 verschiedene Fihrungsebenen,
die fiir die Einschibe und Backbleche
verwendet werden kénnen (siehe
Abbildung).

Auf diese Werte wird in den Kochtabellen
am Ende des Handbuchs Bezug
genommen.

Zahlen Sie die Ebenen immer von unten
nach oben.
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Verunreinigungen an lhren Fingern
zu einem vorzeitigen Ausfall fiihren
kdonnen. Verwenden Sie immer ein
sauberes Tuch oder Handschuhe.

BITTE BEACHTEN:
Der Austausch der Gliihbirne ist
nicht von der Garantie abgedeckt.

|> Auswechseln der Backofengliihbirne

WICHTIG! Vor jeder Wartung muss das
Gerat von der Stromversorgung
getrennt werden. Wenn der Backofen in
Betrieb war, lassen Sie den Garraum
und die Heizelemente vollstindig
abkiihlen, bevor Sie mit der Wartung
beginnen.

® Schrauben Sie die
Glasschutzabdeckung ab. Wenn Sie die
Abdeckung entfernt haben, empfehlen
wir lhnen, die Abdeckung zu waschen
und zu trocknen, bevor Sie sie wieder
einsetzen.

® Entfernen Sie vorsichtig die alte
Glihbirne und setzen Sie die neue
Gluhbirne ein, die fir hohe
Temperaturen (300°C) geeignet ist und
folgende Spezifikationen aufweist: 220-
240V/50Hz, 25W, G9 Fassung.

® Bringen Sie die Schutzabdeckung wieder an.

D
WICHTIG!

Verwenden Sie niemals
Schraubendreher oder andere
Werkzeuge, um die Lampenabdeckung
zu entfernen. Dies konnte die Emaille
des Backofens oder die
Lampenfassung beschadigen.
Entfernen Sie sie nur von Hand.

WICHTIG!
Tauschen Sie die Gliihbirne niemals mit
bloRen Handen aus, da




CLEANING AND MAINTENANCE
[

|> Entfernung der Tar

Um den Zugang zum Garraum zu Reinigungs-
und Wartungszwecken zu erleichtern, kann
die Tur abgenommen werden.

Um die Tir zu entfernen, kippen Sie zunachst
den Sicherheitsverschluss des Scharniers
nach oben. Schlielen Sie die Tir vorsichtig
etwa bis zur Halfte, heben Sie die Tir an und
ziehen Sie sie zu sich heraus.

Fuhren Sie diese Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus, um die Tur auszutauschen.

Achten Sie beim Wiedereinbau der Tur
darauf, dass die Kerbe des Scharniersﬁ%
(siehe Abbildung) in den ¢
Scharnierschlitz des Hohlraumrahmens
passt. Nach dem Wiedereinbau der Tr,
Denken Sie daran, die Sicherung
herunterzulassen. Andernfalls kann das
Scharnier beim SchlieRen der Tir beschadigt
werden.




l> Ausbau der inneren Glasscheibe

Entfernen Sie die beiden oberen
Tlreckteile. Diese koénnen durch
Eindricken der mit Pfeilen markierten
Laschen auf beiden Seiten entfernt
werden

der Tir und schieben die Eckstlicke
heraus.

Heben Sie den Rand der inneren Scheibe
leicht an und schieben Sie sie dann aus
den unteren Halterungen. Die mittlere
Glasscheibe kann dann ebenfalls entfernt
werden. Flihren Sie diese Schritte in
umgekehrter Reihenfolge aus, um das
Glas wieder einzusetzen.

Entfernung der inneren Glasscheibe




FEHLERSUCHE
[

Wenn eine Stérung, ein Konflikt oder ein anderer Fehler auftritt, werden im
Zeitanzeigebereich einige Fehlercodes angezeigt, die folgende Bedeutung haben:

ANZEIGE ERROR MOGLICHE URSACHE(N)
Kein Wenn die Steuerplatine feststellt, dass kein
E01 Temperatursensor/unterbroch Temperaturfiihler vorhanden ist, hort der
ener Stromkreis Ofen auf zu heizen.
Die Temperatur liegt unter -10°C.
Die Anzeigetafel stimmt nicht | Kommunikationsleitungen haben Probleme
E02 mit der Kommunikation der oder Verbindungskontakte sind defekt.
Leistungsplatine tiberein.
E04 Kurzschluss im Ein Kurzschluss des Fiihlers wird erkannt
Temperatursensor und der Ofen stoppt die Heizung.
Wenn die Taste langer als 15 Sekunden
gedriickt wird, ertént ein Summersignal,
EO6 Fehler bei langem und gleichzeitig wird der Fehlercode auf
Tastendruck der Digitalanzeige angezeigt.

Wichtig: Alle Reparaturen missen von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.




Vorschlage zum Backen

|> Backentipps

Verwenden Sie den konventionellen Ofen oder den Umluftherd Ist der Kuchen ganz

durchgebacken?
Funktion fir beste Ergebnisse.

der
Bitte beachten:

Die Kochempfehlungen in den folgenden
Tabellen sind ungefédhre Angaben und kénnen
je nach Ihren bisherigen Erfahrungen und
Kochvorlieben angepasst werden.

Wenn der gewtinschte Kuchentyp nicht
aufgeflhrt ist, wahlen Sie den ahnlichsten

Typ.
Konventioneller Backofen

® Die nattirliche Konvektion schafft eine
perfekte Kochzone in der Mitte des Ofens,
ideal fUr trockenes Geback, Brot und
Teekuchen.

® Wir empfehlen die Verwendung von dunklen
Backformen, da helle Formen die Hitze
reflektieren und der Teig mdglicherweise
nicht ausreichend gebraunt wird.

® Stellen Sie die Backformen immer auf die
Grillroste. Entfernen Sie den Einlegeboden
nur, wenn Sie in dem mit dem Ofen
gelieferten flachen Backblech backen.

® Geben Sie den Kuchen erst in den Ofen,
wenn er die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

Stechen Sie den Kuchen mit einem Holzspiel an

Wenn der Teig nicht an der dicksten Stelle
kleben bleibt, ist der Kuchen durchgebacken.

Die Torte ist zusammengebrochen

Prufen Sie das Rezept. Moglicherweise missen
Sie

beim nachsten Mal eine kleinere Menge an
flissigen Bestandteilen. Achten Sie darauf, dass
die Mischzeiten eingehalten werden,
insbesondere bei der Verwendung von
elektrischen Mischern, damit die richtige
Konsistenz erreicht wird.

Kuchen ist am Boden zu leicht

Wir empfehlen, fir bessere Ergebnisse
dunklere Backformen zu verwenden. Sie
kénnen auch versuchen, beim nachsten Mal
eine Stufe niedriger zu backen oder die
Funktion der unteren Heizstufe zu verwenden,
um den Garvorgang abzuschlief3en.

Kéasekuchen ist nicht durchgebacken

Beim nachsten Mal die Temperatur reduzieren
und die Backzeit verlangern.

Bitte beachten:

Die in den Tabellen angegebenen
Temperaturbereiche und Backzeiten sind
Richtwerte. Wir empfehlen, zu Beginn die
niedrigste Temperatur zu wahlen und sie in
den spateren Phasen des Backens bei
Bedarf zu erhdhen.




Vorschlage zum Backen

Konditorei Backen Tisch

Art des Fuhrungse | Temp(‘C) | Fuhrungse | Temp(C) Backzeit
Gebacks bene (siehe — bene (siehe (in min.)
"Fiihrungse "Fiihrungse
benen des — benen des
Backofens" Backofens"
) )
SiRes Geback
Rosinenkuchen 2 160-170 2 150-160 55-70
Gugelhupf 2 160-170 2 150-160 60-70
Baumkuchen 2 160-170 2 150-160 45-60
(Torte)
Formular)
Kisekuchen 2 180-190 3 160-170 60-80
(Tortenform)
Obstkuchen 2 190-200 3 170-180 50-70
Obstkuchen mit 2 180-190 3 160-170 60-70
Vereisung
Biskuitkuchen 2 180-190 2 160-170 30-40
Flockenkuchen 3 190-200 3 170-180 25-35
Obstkuchenmisch 180-190 3 160-170 50-70
ung
Teig
Kirschtorte 3 190-210 3 170-200 30-50
Gelee-Rolle 3 190-200 3 170-180 15-25
Fruchtficher 3 160-170 3 150-160 25-35
Zopf 2 190-210 3 180-210 35-50
Weihnachtskuche 2 180-190 3 170-200 45-70
n
Apfelkuchen 2 190-210 3 170-200 40-60
Blitterteig 2 180-190 3 160-170 40-60
Herzhaftes
Gebéck
Speckrolle 2 190-200 3 170-180 45-60
Brot 2 200-220 3 180-210 50-60
Rollen 2 210-230 3 200-220 30-40
Cookies
Kiimmelrolle 3 180-190 3 160-170 15-25
Kekse 3 180-190 3 160-170 20-30
Plundergebick 3 190-210 3 170-200 20-35
Blitterteig 3 200-210 3 180-200 20-30
Profiterole 3 190-210 3 170-200 25-45
Gefrorenes
Gebéck
Apfelkuchen 2 190-210 3 170-200 50-70
Késekuchen 2 190-200 3 170-180 65-85




Pizza 210-230 200-220 20-30
Chips aus dem 210-230 200-220 20-35
Ofen
Pommes frites 210-230 200-220 20-35

aus dem Ofen




Braten

|> Braten

Die besten Ergebnisse erzielen Sie im konventionellen Backofen oder im Umluftherd.

Tipps zum Braten

Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit leicht emaillierten Blechen, ofenfesten Glasern, Ton- oder
gusseisernen Topfen. Wenn Sie den Braten abdecken oder in Folie einwickeln, bleibt der

Bratensaft erhalten und der Ofen bleibt sauber.

Wenn Sie den Braten unbedeckt lassen, verkiirzt sich die Garzeit. Grofl3e Braten kdnnen direkt auf
den Girillrost im Backblech gelegt werden.

Bitte beachten:
Die in den Tabellen angegebenen Temperaturbereiche und Bratzeiten sind Richtwerte und variieren je
nach Art, GroRe und Qualitat des Fleisches.

® Beim Braten von groRRen Fleischstiicken kann es zu ibermaRiger Dampfbildung und Kondensation an
der Backofentlir kommen. Das ist normal und beeintrachtigt den Betrieb des Ofens nicht. Wischen Sie
nach dem Braten die Backofentiir und das Glas grundlich ab.

® Der Braten sollte regelmafig kontrolliert und nach der Halfte der Garzeit gewendet werden.

® Achten Sie beim Braten auf dem Girillrost darauf, dass der Rost richtig in das Backblech eingesetzt
wird, damit der Bratensaft und das Fett aufgefangen werden.

® | assen Sie den Braten niemals im Ofen abkihlen, da sich sonst Kondenswasser bilden kann, das
wiederum zu Korrosion im Ofen fihren kann.




Vorschldage zum Braten

Bratentisch

Art von Gewicht| Fiihrungse Fihrungse | Tempe| Bratzeit
Fleisch (in Gramm) bene (siche | ('C) |bene (siche (in min.
"Fithrungseb — |'F tihrungseb
enen des enen des
Backofens") ==l |Backofens")
Rindfleisch
Rinderlende 1000 2 210-230 2 200-220 100-120
Rinderlende 1500 2 210-230 2 200-220 120-150
Roastbeef, 1000 2 230-240 2 220-230 30-40
selten
Roastbeef, 1000 2 230-240 2 220-230 40-50
gut gemacht
Schweinefleis
ch
Schweinebraten 1500 2 190-200 2 170-180 | 140-160
mit
Haut
Flanke 1500 2 200-210 2 180-190 | 120-150
Flanke 2000 2 190-210 2 170-200 | 150-180
Schweinelende 1500 2 210-230 2 200-220 120-140
Fleischsemmel 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Schweineschnit 1500 2 190-210 2 170-200 | 100-120
zel
Hackfleisch 1500 2 220-230 2 210-220 60-70
Braten
Kalbfleisch
Kalbsbrotchen 1500 2 190-210 2 170-200 90-120
Kalbshaxe 1700 2 190-210 2 170-200 | 120-130
Lamm
Lammrippen 1500 2 200-210 2 180-200 | 100-120
Hammelklinge 1500 2 200-210 2 180-200 | 120-130
Knochen
Wildbret
Hasenrippen 1500 2 200-220 2 180-210 | 100-120
Hasenklinge 1500 2 200-220 2 180-210 | 100-120
Knochen
Wildschweinschi 1500 2 200-220 2 180-210 | 100-120
nken
Geflugel
Ganzes Huhn 1200 2 210-220 2 200-210 60-70
Ganzes Huhn 1500 2 210-220 2 200-210 70-90
Ente 1700 2 190-210 2 170-200 | 120-150
Gans 4000 2 170-180 2 150-160 | 180-200
Tiirkei 5000 2 160-170 2 140-150 | 180-240




Fisch

Ganzer Fisch

1000

210-220

200-210

50-60

Fischsoufflé

1500

190-210

170-200

50-70




Vorschlage zum Grillen

[> Grilling

Durch die intensive Hitze des Infrarotelements
werden der Ofen und sein Zubehor extrem heil3.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe und geeignete
Grillutensilien.

Um zu vermeiden, dass Sie mit heilkem Fett in
Bertihrung kommen, das Verletzungen
verursachen kénnte, verwenden Sie eine lange
Grillzange, wenn Sie die gegrillten Lebensmittel
anfassen.

Der Grill muss jederzeit beaufsichtigt werden.
UbermaRige Hitze kann |hr Essen schnell
verbrennen, was eine Brandgefahr darstellt.

Lassen Sie Kinder nicht in die Nahe des Grills,
wenn dieser in Betrieb ist.
Das Grillen ist ideal fur fettarme Wirste, Fleisch,

Fischfilets und Steaks sowie zum Anbraten oder
Knuspern von Speisen.

Tipps zum Grillen

Bitte beachten:

Die in den Tabellen angegebenen Temperaturen
und Grillzeiten sind Richtwerte und kénnen je
nach Art, Groe und Qualitat des Fleisches
variieren.

Das Grillen muss bei geschlossener Backofentir
durchgefiihrt werden.

Das Grillelement sollte 3 Minuten lang vorgeheizt
werden.

Olen Sie den Grillrost ein, bevor Sie das Grillgut
darauf legen, damit es nicht am Rost kleben
bleibt. Legen Sie den Rost in das Backblech, das
das abtropfende Fett und den Bratensaft auffangt.

Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Garzeit. Kleinere Fleischstiicke brauchen nur
einmal gewendet zu werden, wahrend groRere
Fleischstlicke moglicherweise mehrmals
gewendet werden missen.

Verwenden Sie immer eine geeignete Zange flr
die Handhabung des Fleisches.

Reinigen Sie den Backofen und sein Zubehér
nach jedem Gebrauch griindlich, um die
Langlebigkeit Ihres Gerats zu gewahrleisten.




BAKING IN THE OVEN
\

Roasting Table
Fleischsorte (lszjzlnil:)t :‘;;:uu:gsebbene ’{%n;p F"uhrungsebene ?gn;p Bratzeit
gsebenen| Fiihrungsebenen . X
des Backofens les Backofens @ (in min.)
Rindfleisch
Rinderlende 1000 2 210-230 2 200-220| 100-120
Beef loin 1500 2 210-230 2 200-220| 120-150
Rinderlende 1000 2 230-240 2 220-230 30-40
rare
Roast beef, 1000 2 230-240 2 220-230 40-50
well done
Schweinefleisch
Schweinebraten 1500 2 190-200 2 170-180| 140-160
mit Haut
Flanke 1500 2 200-210 2 180-190| 120-150
Flanke 2000 2 190-210 2 170-200| 150-180
Pork loin 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Fleischbrotchen 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Schweinekotelett 1500 2 190-210 2 170-200| 100-120
Hackfleisch 1500 2 220-230 2 210-220 60-70
roast
Braten
Kalbfleisch 1500 2 190-210 2 170-200| 90-120
Kalbshaxe 1700 2 190-210 2 170-200| 120-130
Lamm
Lammrippen 1500 2 200-210 2 180-200| 100-120
Hammelklinge 1500 2 200-210 2 180-200| 120-130
Knochen
Wildbret
Hasenrippen 1500 2 200-220 2 180-210| 100-120
Hasenklinge 1500 2 200-220 2 180-210| 100-120
Knochen
Wildschweinschinken| 1500 2 200-220 2 180-210| 100-120
Gefliigel
GanzesHuhn 1200 2 210-220 2 200-210 60-70
GanzesHuhn 1500 2 210-220 2 200-210 70-90
Ente 1700 2 190-210 2 170-200 | 120-150
Gans 4000 2 170-180 2 150-160| 180-200
Turkey 5000 2 160-170 2 140-150| 180-240
Fish
Ganzer Fisch 1000 2 210-220 2 200-210 50-60
Fischsoufflé 1500 2 190-210 2 170-200 50-70




TECHNISCHE DATEN
\

Modell KO1676TCPI
220-240V
Nennspannung 50Hz
Gesamtleistung 3150W
Oberstes Element 850W
Girll-Element 1100W
Unteres Element 1150W
Kreisformiges 1600W
Element
Fan °

Code:004030xxxx




DEAR CUSTOMER
\

Congratulations on your purchase.Our products are exceptionally easy to use and
extremely efficient.After reading the instruction manual,operating the oven will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer,the cooker was thoroughly checked
with regards to safety and functionality.

These instructions have been compiled in order to help you learn how to handle the
appliance.So please read them carefully before you use the appliance for the first time in
order to avoid possible accidents.

Please keep the instruction manual and store it in a safe place so that it can be consulted
at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible
accidents.
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SAFETY INSTRUCTIONS
\

® The appliance becomes very hot during operation.Take care not to touch the heating
elements inside the oven.

® WARNING: Accessible parts may become hot during use.To avoid burns, young children
should be kept away.

@ Never put crockery on the opened door of the oven.
® Never clean the oven with a steam cleaning device, as it may provoke a short circuit.

@ Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the door glass as
they can scratch the surface, which could then result in the glass shattering.

@ The rules and provisions contained in this instruction manual should be strictly observed.
Do not allow anybody who is not familiar with the contents of this instruction manual to
operate the oven.

® During use, the appliance becomes hot, care should be taken to avoid touching the
heating elements inside the oven.

@ If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified person in order to avoid a hazard.

@ Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

® WARNING: Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid
the possibility of electric shock.

@ Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously supervised.

@ This appliance can be used by children aged 8 and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, if they
have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance.

@ Keep all mains leads at a safe distance away from the appliance.

® Should a technical fault develop, disconnect the appliance from the electrical supply and
contact a service engineer.

@ Do not leave the appliance unattended during operation. The manufacturer is not liable for
damage which is caused by improper use or incorrect operation.

@ This appliance need to be used at room temperature.




HOW TO SAVE ENERGY

UNPACKING

Using energy in a
responsible way not
only saves money
but also helps the

=~ environment

== ==
So let’s save energy! And this is how you
can do it:

@ Make use of residual heat from the
oven.If the cooking time is greater
than 40 minutes,switch off the oven
10 minutes before the end time.
Important when using the timer,set
appropriately shorter cooking times
according to the dish being prepared.
Make sure the oven door is properly
closed.

Heat can leak through spillages on the
door seala.Clean up any spillages
immediately.

Do not install the oven in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption
increases unnecessarily.

During transportation,
@ protective packaging was
used to protect the
% appliance againse any
damage.
After unpacking,please dispose of all
elements of packaging in a way that will
not cause damage to the environment.
All materials used for packaging the
appliance are environmentally friendly;
they are 100% recyclable and are marked
with the appropriate symbol.

Caution!

During unpacking,the packaging materials
(polythene bags,polystyrene pieces,etc.)
should be kept out of reach of children.

DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not
simply be disposed of with
normal household waste,
but should be delivered to
a collection and recycling
centre for electric and
electronic equipment.

A symbol shown on the product, the
instruction manual or the packaging shows
that it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance are
recyclable and are labeled with information
concerning this. By recycling materials or
other parts from used devices you are
making a significant contribution to the
protection of our environment.

Information on appropriate disposal
centers for used devices can be provided
by your local authority.
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1. Control panel
2. Oven door handle
3. Oven door
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‘INSTALLATION

D Installing the oven

The kitchen should be dry and have effective ventilation according to the existing
technical previsions.

Main lead behind the oven must be placed in such manner to avoid touching the back
panel of the oven because of the heat it develops during operation.

Remove any packaging materials(foils,artificial foam,nails,etc.)from the reach of children,
because they represent potential danger.Children may swallow small parts,or suffocate
with foils.

This is a built-in oven,whichmeans that its back wall and one side wallcan be placed
next to a high piece of furniture or a wall.Coating or veneer used on fitted furniture must
be applied with a heat resistant adhesive(100°C), This prevents surface deformation or
detachment of the coating.If you are unsure of your furniture’s heat resistance,you
should leave approximately 2cm of free space around the oven.The wall behind the oven
should be resistant to high temperatures.During operation,its back side can warm up to
around 50°C above the ambient temperature.

Make an opening with the dimensions given in the diageam for the oven to be fitted.

The appliance must be earthed.

Insert the oven completely into the opening without allowing the four screws in the
places shown in the diagram to fall out.

600,
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D Electrical connection

Warning! Connection (by authorised electrician)

Al electrical work must be carried outby ~ ® Using the screwdriver open the connector
a suitably qualified and authorised cover at the rear of the appliance.Release
electrician.No alterations or willful changes two |°C|:3 |gcftted at either side of the

i ici i connector bottom.

g\uihe electricity supply should be carried @ Mains lead must be led through the

relief safety device,protecting the
mains lead cable from disconnection.
® Tighten the relief device securely and close

® Before attempting the connection,check
whether the voitage indicated on the
rating plate corresponds to the actual

mains voltage. the connector cover.

® Earthing wire should be installed in such
manner to be the last one pulled out in 220-240V 50Hz
case the safety relief device of the mains 1 2

lead should fail. w N® ® L

® Mains lead behind the oven must be
placed in such manner to avoid touching ®
the backpannel of the oven because of ®
the heat it develops during operation.

® The cable of correct size rating must
be used cable type HO5VV-F 3X1.5mm?2.

the grounding wire shall be longer than
the other wires.

Colour code
The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

e Th for di tion f th L = LIVE, coloured brown or black.
e means for disconnection om e N = NEUTRAL, coloured blue or white.
supply mains having a contact

separation in all poles that provide full Beware of the correct N-connection!

disconnection under over voltage fixed @ EARTH = coloured green or yellow
wiring in accordance with the wiring rules. green.

LN




OPERATION
\

[> Prior first use

® Remove packaging,clean the interior of the oven.

@ Take out and wash the oven fittings with warm water and a little washing-up liquid.

@ Switch on the ventilation in the room or open a window

@ Heat the oven(to a temperature of 250°C for approx.30min.) remove any stains and wash
carefully.

Caution!

When heating the oven for the first time,it is normal phenomenon to give off smoke and
peculiar smell.This will disappear about 30min later.

D Electronic programmer

Functions  Time/Temperature  Functions
display display display

ccgmepoe g ewad ||
ool l_ll:lme”@@::; !
|

Selector Coding switch  Selector

Buttons knob Buttons
(") — ON/OFF bution || — Cooking time
@ — Child lock 9| — End of cooking time
O — Ovenlamp D” — Start/ pause key
@ — Clock setting
{5 — temperature setting
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How to operate the oven

1.When the power is turned on for the first time, it enters the standby state, the display is completely
1s, buzzer prompt, time display the default time 12:00 and flash.

2.The rotary coding switch can set the time, after setting is completed Tap the coded switch
confirmation or 5 seconds automatically confirm.

3.In standby mode, press and hold the power button for 3 seconds to turn on,After boot, the first
function is selected by default, display the default temperature and time.

4.When the oven function is selected, after setting the working temperature and related working time,
press the key D|| once, and the oven will start to run.

Caution!

1.The clock can only be set in the standby state. After confirming, if you want to set the time again,
click the time button to set (same as the first power-on);

2.Return to standby for 10 minutes without operation under power-on state.

Semi-automatic operation

1.After setting the semi-automatic mode, click the time button ® or knob to switch to the duration,
the icon || is lit, the clock display interface displays the set continuous working time, the encoding
switch settings.After the setting is complete, click the knob to enter the next setting and confirm the
previous one, or click the start key to directly start the confirmation.

2.When the oven begins to run, the working time enters the countdown mode, the timing is a
decrement count.

3.When the duration remains for 1 min, the duration icon starts to flash, the display interface shows
the countdown, when the countdown is O, the time display area and the key are flicker, after the
buzzer continuous buzzer 120s , the sound signal can be automatically stopped by pressing any key
or after 120 seconds.

Caution!

1.After the duration function is activated, if you want to cancel the continuous working time, you can
cancel the function by setting the time to "0:00". (After canceling the duration, it will run according to
the maximum working time).

2.Return to standby after 10 minutes of no operation after cooking.
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Automatic operation

After the duration setting is completed, click the knob to set the end time , the icon -| flashes,
the knob is set, after the setting is completed, press the knob to enter the next item and confirm
the previous item or click the key P|| to confirm

After the oven is set to the fully automatic mode, the clock display interface will display the end time

of the oven. After the appointment time is over, the oven starts to work (the working method is the
same as semi-automatic operation).

For example: Now the clock is set to 12:00 and the duration is set to 30 minutes, After the end time is
14:00, then the automatic mode is turned on, the clock display interface displays 14:00 and the time
button is always bright, and when the clock is 13:30 minutes, The oven begins.

Caution!

End of cooking time range: current time<end of cooking time<current time+24hours.

End of cooking time= current time+cooking time+waiting time .

The reservation is waiting in the stage the furnace light is not bright, the wait time ends to enter the
duration stage of the furnace light to light a minute (same normally).

Temperature and time regulation

When the oven working program is selected, before starting to run, if you want to change the

operating temperature and operating time, you can press the key © and & (Click the knob to cycle
through the settings ).

1.After selecting the cooking function, the default temperature value is displayed, point the
temperature button, the temperature display module flashes , and the rotary coding switch can set
the temperature. After the setting is completed, click the coding switch or click the start button to
directly start the confirmation.

2.Touch time key sequentially to switche duration and end time, the display module displays the
default time and flash, and the rotation coding switch can set the length of time. After the setting is
complete, press the " DI| " button, the oven works in accordance with the new setting parameters.

3.When you want to change the working time or the operating temperature during the

operation, you must first press the " DIl " button at which point the time and temperature can be set
according to the above steps, the setting is completed, and the "Start Pause" button can be
confirmed to operate, the oven is set according to the new setting parameters.

Setting the alarm

1.Select the alarm setting by pressing the (O button, The switch can make an alarm time setting,
set a good time point to confirm that the icon (O stops flashing into a normal bright, the alarm
begins to count down.

2.When the alarm time is up,and the buzzer will sound for 90 seconds to remind the user . To

silence the sound, press any key or it will automatically stop beeping after 90 seconds, and the
alarm clock icon will go out.

3.After the alarm function is activated, if you want to cancel the alarm, you can cancel the alarm
function by setting the alarm time to "0:00".
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Oven light
1.The oven light can be turned on/off by the oven light button in the boot state.

2.After selecting a function to start, the oven light will turn on, and the oven light will automatically turn
off after turning on for 1 minute (press 158 to turn off in energy-saving mode).

3.In the pause state, the oven light is off (you can turn it on by pressing the oven light button, and it
will go out 1 min after it is lit). After the pause state is ended, the oven light will start working with the
heating element, and it will turn off after 1 min.

Child Safety Device

1.In the boot state, press @ and hold for 3 seconds to enter the child lock function, accompanied
by a prompt sound; except for the power button and the stove lamp button, the rest of the buttons will
not be touched. Enabling/cancelling child lock does not affect the operation of existing functions.

2.Press (3 and hold for 3 seconds to cancel the child lock function and restore the state before the
child lock. When the key is invalid in the child lock state, there will be a prompt sound and the key (&
will flash 3 times. The child lock cannot be cancelled when the machine is turned on and off. When the
child lock is turned on, it is still in the child lock state after it is turned off. In the standby state, it can
only be unlocked but not locked.

Automatic shut-off feature

Each mode has a maximum working time, auto shut off function noted in the following criteria:

Temperature Working Hours
35-120 °C 24h
121-200 °C 6h
201-250 °C 4h

When select oven cook time, its prior to the auto shut off function (assume that set shut off
temperature to 201°C-250°C, set cook time to 5 hours, so oven will not auto shut off when
working for 4hours, and keep working when reach 5 hours).
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|> Oven

Possible settings of the oven function knob

Bottom and top element on

This function uses the upper and lower heating elements, creating a natural convection oven.

Bottom element

The warming oven programme uses heat from the bottom element only.
T

Full Grill

This function radiates the heat from the grill element and the top element. This function allows a higher
temperature at the top of the cooking area which is ideal for grilling large portions.

Note: The end time cannot be set for this function.

¥ Circular element fan

At this function ,allows the oven to be heated up with forced air by the thermofan,which is in the central

part of the oven tank.Heating the oven up in this way peimits everheat circulation around the dish that
is in the oven.The advantage of this heating methed is:

@ Reduction of oven heating-up time and of the initial heating stage.
® Possibility to bake at two cooking levels simultaneously.

® Reduction in the amount of fats and juices coming out of meat dishes,which results in an
improvement in taste.

. | Fan Assisted Oven

Using the top and bottom elements and the fan, this cooking function distributes the heat around the
oven to give an even temperature throughout.

L | Fan with Lower Heater

This programme uses the bottom heater and the fan function. This is ideal for certain pastries and
one-pot dishes.

AN

Economy Grill

Use this grill function for grilling a small amount of food.
Note: The end time cannot be set for this function.

14
Q Ferment

At this function is ferment mode, fan with rear heater is ON.
Note: If the temperature is higher than the limit value, it cannot be started.
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L | Fanned Grill

This function uses the fan to circulate the heat from the grill element around the food.
For each grill function please note:

* Locate the grill pan on the 4th or 5th shelf position.

* Pre-heat the grill for 5 minutes before use.

* Always grill with the oven door closed.

Note: The end time cannot be set for this function.
1l

~ Keep warm

—

The Circular element fan of the oven works to keep the cavity temperature.

(, é ‘) Defrost

Using the fan with rear heater, this oven function circulates the air around the oven cavity, speeding
up the natural defrost process.

@ Pizza

This function will PREHEAT to 250°C.

* The fan circulates heat from the lower element throughout the entire oven.

* Excellent for cooking pizza as it crisps the base beautifully without overcooking the topping.

* For best results, pre-heat a pizza stone for at least 1 hour and bake on oven shelf position 1 or 2.

Pizza Type Accessories/| Shelf Temperature | Cooking time
cookware position |in C in mins
Thin base Wire rack 2 200 15-20
Forzen
Thick base | Wire rack 2 200 20-25
Thin base Baking tray 2 200 10-15
Thin base Pizza tray 2 250 8-12
Homemade
Thick base | Baking tray 2 200 15-20
Thick base | Pizza tray 2 200 15-20
IMPORTANT!

Except for 310°C gear, if you don't set a duration for Pizza mode, the oven will continuously
work until you stop the oven manually.You should pay more attention to observe the status
of food to avoid the food overcooked.

The 310°C is suitable for homemade thin-crust pizza. Put the pizza tray or other containers in the
oven to preheat. When the temperature reaches the temperature,buzzer to remind, put the pizza
on the preheated container and use the high temperature inside the cavity and the container to

finish cooking in about 5 minutes.The whole cooking time of this gear is 30 minutes and cannot be
changed.
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@ Air dry

In this mode, both the rear heater and the fan are on. After the function is started,the setting
temperature is displayed directly.

Recommended air drying temperature 60-100°C.

Note: Use above 100°C is easy to cause air-drying failure due to overcooking.

Menu Prepare Temperature | Time Shelf position
Cabbage leaf Boiled 70C 1H30min 3
Long bean Boiled 55C 3H 3
Sweet potato wedge | Steamed 55C 13H,flip after 2H 3
Mango slice / 70C 8H,flip after 4H 3
Banana slice Dipped in salt water 55C 7H flip after 2H 3
Lemon slice / 55C 15H flip after 2H 3
Apple slice Dipped in salt water 55C 8H,flip after 2H 3
Raw pork lean / 55C 7Hflip after 2H 3
Raw chicken breast |/ 70C 5H flip after 1H 3
Prawn with shell Boiled 70C 6H,flip after 2H 3
Beef jerky Boiled and marinated 90C 2H 3

The cooking advice given is approximate and can be adjusted based on your previous experience
and cooking preferences.

000
000

Remove as much dirt as possible manually. Remove the accessories and the shelf support to clean

the side walls.The Aqua cleaning functions support the steam cavity cleaning of the appliance. For a

better performance you should start the function when the appliance is cool. The specified time is

related to the duration of the function and does not include the time required for cleaning of the cavity

by user.

When the Aqua cleaning function is active, you cannot set temperature and time.

1.Pour 400ml| water to the oven liner.

2. Choose the Aqua cleaning function se, .

3. Press DIl to start the function.

4. An acoustic signal sounds when the program is completed.

5. After function selection, wipe the internal surface of the appliance with a non-abrasive surface care
sponge.

You can use warm water or oven detergents to clean the cavity.

After cleaning keep the oven door open for approximately 1 hour. Wait until the appliance is dry. To

speed up the drying you can heat up the appliance with hot air at temperature 150°C for approximately

15 minutes. You can get maximum effects of the cleaning function if you manually clean the appliance

immediately after the function ends.

WARNING:

* Do not open the oven door when the oven is generating steam to avoid risk of burns.

« Be aware of hot steam when open the oven door after the program finished to avoid risk of burns.

« Always use clean drinking water to fill the liner. Do not use any other liquids to fill.

« Never start the steam if the liner is not filled with enough water.

« When you clean the cavity surface with sponge, wear a Hot-Insulating glove to protect hands.

» Clean up the water remain in the cavity after use to avoid risk of microbial hazard.

Aqua cleaning
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QY Airfry
Fast cooking with top grill, bottom grill, rear grill and rear fan.Mainly used for non-fried food.

Menu Temperature | Time | Shelf position

Chicken nuggets 200C 20-25min 3

Chicken wings 200C 18-23min 3

Fish fillet 180 C 23-27min 3

French fries 200C 17-20min 4

Onion rings 200C 15-18min 4

The cooking advice given is approximate and can be adjusted based on your previous experience
and cooking preferences.

Auto menu

For better experience of cooking , there are some programs for meat recipes you can select.

1.Use O to select the display will show P1, press O, P1 blinks,turn the knob to switch the
menu.

2.7 recipes are set in the oven , you canuse O to select P1~P7.
3.Refer to below chart , use O to select a recipe which you need.
4.Press O or § to view the recommended temperature ,and you can adjust it .
Press O or O® to view the recommended time,and you can adjust it .
5.Press DI to start preheat.
6.When the temperatureis reached,the bee buzzes three times to prompt the food to be put in.
7.Press Dl| to start cooking.

Menu | Auto Temperature| Time Amount of food
P1 Chiffon cake 160 C 35min 5009

P2 Small cake 160 C 18min 20pcs

P3 Egg tart 190 C 21min 12pcs

P4 Cookies 190C 9Imin 20pcs

P5 Chicken nuggets 200C 17min 20pcs

P6 Chicken wings 200C 18, flip after 6min 12009

P7 Ribs 220C 19min 670g

The time showed in the table is only for reference.
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|> Oven shelf guide levels

There are 6 different guide levels that can
be used for the oven shelves and baking
trays (see illustration).

These levels are referred to in the cooking
tables at the end of the manual.

Always count the levels from the bottom
upwards.
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[> Replacing the oven light bulb

IMPORTANT! Before any maintenance,
the appliance must be disconnected
from the power supply. If the oven has
been in use, let the oven cavity and the
heating elements cool down completely
before attempting any maintenance.

® Unscrew the glass protective cover.
Once remove the cover, we recommend
washing and drying the cover before
replacing it.

@ Carefully remove the old bulb and insert
the new bulb suitable for high
temperatures (300°C) having the
following specifications: 220-240V/50Hz,
25W,G9 fitting.

® Replace the protective cover.

i
=

IMPORTANT!

Never use screwdrivers or other tools
to remove the light cover. This could
damage the enamel of the oven or the
lamp holder. Only remove by hand.

IMPORTANT!

Never replace the bulb with bare hands
as contamination from your fingers can
cause premature failure. Always use a
clean cloth or gloves.

PLEASE NOTE:
The bulb replacement is not covered by
the guarantee.
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|> Door removal

In order to gain easier access to the oven

cavity for cleaning and maintenance purposes,

the door can be removed.

To remove the door, first tilt the safety catch

part of the hinge upwards. Gently close the

door approximately halfway, lift the door and

pull it out towards you.

Follow these steps in reverse to replace the

door.

When replacing the door, ensure that
the notch of the hinge (see iIIustration)ﬁﬁ)

inserts into the hinge slot in the cavity
frame. Once the door has been re-fitted,
remember to lower down the safety catch.
Failure to do this may damage the hinge
when closing the door.

Tilting the hinge safety catches

o

Door removal

|> Inner glass panel removal

Remove both door top corner pieces.
These can be removed by pressing in
the arrow-marked tabs on either side

of the door and sliding the corner pieces
out.

Lift the edge of the inner glass slightly
and then slide it from its lower clips. The
middle glass panel can then also be
removed. Follow these steps in reverse
to replace the glass.

2 S~

m}! o

Removal of the internal glass panel
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When a fault, conflict or other fault occurs, some error codes are displayed in the time
display area.The meanings are as follows:

DISPLAY ERROR POSSIBLE CAUSE(S)
No temperature Sensor/open The control board detects that there is no
E01 circuit temperature sensor, the oven will stop
heating.

The temperature is below -10°C.

The display panel is incorrect | Communication lines have problems or
E02 with the power board connecting contact failures.
communication.

Temperature sensor short A short circuit of the sensor is detected

E04 circuit and the oven stops heating.

After the button is pressed for more than
15 seconds, a buzzersignal will be

E06 Long key press error generated, and theerror code will be
displayed on the digital tube at the same
time.

Important: All repairs must be carried out by qualified personnel.
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|> Baking pastry

Use the conventional or fan assisted oven
function for best results.

Please note:

The cooking advice given in the following
tables is approximate and can be adjusted
based on your previous experience and
cooking preferences.

If the required cake type is not listed, refer
to the one most similar to it.

Conventional Oven

® Natural convection creates a perfect cooking
zone in the centre of the oven, ideal for dry
pastry, bread and teacakes.

e We would recommend the use of dark baking
dishes as light ones reflect heat and pastry
may not be adequately browned.

® Always place the baking dishes onto the grill
shelves. Only remove the shelf if baking in
the flat biscuit tray supplied with the oven.

@ Do not put the cake in the oven until it has
reached the required temperature.

Baking tips

Is the cake cooked all the way through?

Pierce the cake with a wooden skewer at the
thickest part, if the dough does not stick to it,
the cake is cooked all the way through.

Cake has collapsed

Check the recipe. You may need to use
smaller quantity of liquid components next time.
Ensure mixing times are followed, especially
when using electric mixers, to ensure the right
consistency is achieved.

Cake is too light on the bottom

We recommend using darker oven dishes for
better results. You can also try baking one
level lower next time or use the lower heater
function to finish off the cooking process.

Cheesecake is undercooked

Next time reduce the temperature and extend
the baking time.

Please note:

The temperature ranges and baking times
given in the tables are indicative. We
recommend selecting the lower temperature
to begin with and increasing it in the later
stages of cooking if required.
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Pastry Baking Table

Type of pastry | Guide level | Temp ('C) | Guide level | Temp('C) | Baking time

(see “Oven (see “Oven (in min.)
shelf guide shelf guide )
levels”) levels™)
Sweet pastry
Raisin cake 2 160-170 2 150-160 55-70
Ring cake 2 160-170 2 150-160 60-70
Tree cake (tart 2 160-170 2 150-160 45-60
form)
Cheesecake 2 180-190 3 160-170 60-80
(tart form)
Fruit cake 2 190-200 3 170-180 50-70
Fruit cake with 2 180-190 3 160-170 60-70
icing
Sponge cake 2 180-190 2 160-170 30-40
Flake cake 3 190-200 3 170-180 25-35
Fruit cake mix 3 180-190 3 160-170 50-70
dough
Cherry cake 3 190-210 3 170-200 30-50
Jelly roll 3 190-200 3 170-180 15-25
Fruit fan 3 160-170 3 150-160 25-35
Plait bun 2 190-210 3 180-210 35-50
Christmas cake 2 180-190 3 170-200 45-70
Apple pie 2 190-210 3 170-200 40-60
Puff pastry 2 180-190 3 160-170 40-60
Savoury pastry
Bacon roll 2 190-200 3 170-180 45-60
Bread 2 200-220 3 180-210 50-60
Rolls 2 210-230 3 200-220 30-40
Cookies
Caraway roll 3 180-190 3 160-170 15-25
Biscuits 3 180-190 3 160-170 20-30
Danish pastry 3 190-210 3 170-200 20-35
Flaky pastry 3 200-210 3 180-200 20-30
Profiterole 3 190-210 3 170-200 25-45
Frozen pastry
Apple pie 2 190-210 3 170-200 50-70
Cheesecake 2 190-200 3 170-180 65-85
Pizza 2 210-230 3 200-220 20-30
Oven chips 2 210-230 3 200-220 20-35
Oven fries 2 210-230 3 200-220 20-35
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[>Roasting

Use the conventional or fan assisted oven function for best results.

Roasting tips

For best results, use light enamel trays, oven proof glassware, clay or cast-iron cookware.

Covering your roast or wrapping it in foil will preserve the juices as well as keep the oven clean.

Leaving the roast uncovered will result in shorter cooking time. Large roasts can be placed directly
onto the grill grid within the oven tray.

Please note:

The temperature ranges and roasting times given in the tables are indicative and will vary depending on
the type, size and quality of the meat.

® Roasting large pieces of meat can produce excessive steaming and condensation on the oven door.
This is normal and does not affect the operation of the oven. Once you have finished cooking, ensure to
wipe the oven door and glass thoroughly.

® The roast should be checked regularly and turned half-way through cooking.

® \When roasting on the grill grid, ensure the grid sits properly within the oven tray to catch the dripping
juices and fat.

® Never leave the roast to cool in the oven as it might produce condensation which in turn can cause
corrosion of the oven.
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Roasting Table

Type of meat | Weight | Guide level| Temp |Guide level| Temp | Roasting
(in grams) | (see “Oven (C) |(see“Oven | (C) time
shelf guide shelf guide (in min.)
levels%l)1 levels%) @
Beef
Beef loin 1000 2 210-230 2 200-220| 100-120
Beef loin 1500 2 210-230 2 200-220| 120-150
Roast beef, 1000 2 230-240 2 220-230 30-40
rare
Roast beef, 1000 2 230-240 2 220-230| 40-50
well done
Pork
Pork roast with 1500 2 190-200 2 170-180| 140-160
skin
Flank 1500 2 200-210 2 180-190| 120-150
Flank 2000 2 190-210 2 170-200| 150-180
Pork loin 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Meat roll 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Pork cutlet 1500 2 190-210 2 170-200| 100-120
Minced meat 1500 2 220-230 2 210-220 60-70
roast
Veal
Veal roll 1500 2 190-210 2 170-200| 90-120
Veal knuckle 1700 2 190-210 2 170-200| 120-130
Lamb
Lamb ribs 1500 2 200-210 2 180-200| 100-120
Mutton blade 1500 2 200-210 2 180-200| 120-130
bone
Venison
Hare ribs 1500 2 200-220 2 180-210| 100-120
Hare blade 1500 2 200-220 2 180-210| 100-120
bone
Boar ham 1500 2 200-220 2 180-210| 100-120
Poultry
Whole chicken 1200 2 210-220 2 200-210 60-70
Whole chicken 1500 2 210-220 2 200-210 70-90
Duck 1700 2 190-210 2 170-200 | 120-150
Goose 4000 2 170-180 2 150-160| 180-200
Turkey 5000 2 160-170 2 140-150| 180-240
Fish
Whole fish 1000 2 210-220 2 200-210 50-60
Fish soufflé 1500 2 190-210 2 170-200 50-70




BAKING IN THE OVEN
\

D> Grilling

Intensive heat from the infrared element makes
the oven and its accessories extremely hot.
Use oven gloves and appropriate grilling utensils.

To avoid coming into contact with hot grease
which could cause injures, use long grill tongs
when handling the grilled foods.

The grill must be supervised at all times.

Excessive heat can quickly burn your food which
poses a fire risk.

Do not allow children in the vicinity of the grill when
it's in operation.

Grilling is ideal for low-fat sausages, meat, fish
fillets and steaks as well as for browning or crisping
dishes.

Grilling tips

Please note:

The temperature and grilling times given in the
tables are indicative and will vary depending on
the type, size and quality of the meat.

Grilling must be carried out with the oven door
closed.

Grill element should be preheated for 3 minutes.

Oil the grill grid before placing food on it to avoid
food sticking to the grid. Place the grid into the
oven tray which will catch the dripping fat and
juices.

Turn the meat half-way through cooking. Smaller
pieces of meat will require just one turn whereas
larges pieces of meat may need turning more.
Always use appropriate tongs for handling the
meat.

Clean the oven and its accessories thoroughly
after each use to ensure longevity of your
appliance.




BAKING IN THE OVEN
[
Grilling Table
Type of meat Weight Guide level [Temp(°C) | Roasting time
(in grams) |(see “Oven (in min.)
shelf guide
levels™)
Meat and sausages
2 beefstesks,rare 400 5 240 14-16
2 beefstesks,medium 400 5 240 16-20
2 beefstesks,well done 400 5 240 20-23
2 pork scrag fillets 350 5 240 19-23
2 pork chops 400 5 240 20-23
2 veal steaks 700 5 240 19-22
4 lamb cutlets 700 5 240 15-18
4 grill sausages 400 5 240 9-14
1 chicken,halved 1400 3 240250 | 2 e
Fish
Salmon fillets 400 4 240 19-22
Fish in aluminium foil 500 4 230 10-13
Toast
4 slices of white bread 200 5 240 1,5-3
2 slices of wholemeal berad| 200 5 240 2-3
Toast sandwich 600 5 240 4-7
Meat/poultry
Chicken 1000 3 180-200 60-70
Pork roast 1500 3 160-180 90-120
Pork scrag 1500 3 160-180 100-180
Pork knuckle 1000 3 160-180 120-160
Roast beef 1500 3 190-200 40-80




TECHNICAL SPECIFICATION
\

Model KO1676TCPI
. 220-240V
Voltage rating EOHzZ
Total power 3150W
Top element 850W
Girll element 1100W
Bottom element 1150W
Circular element 1600W

Fan

Cod:004030xxxx
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