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Dieses Gerat wurde vor dem Verlassen des Werks von sachkundigem und qualifiziertem
Personal geprift und eingestellt, um die besten Betriebsergebnisse zu erzielen. Jede
Reparatur oder Regulierung, die danach notwendig wird, muss mit groRter Sorgfalt und
Aufmerksamkeit durchgefiihrt werden.

Aus diesem Grund empfehlen wir lhnen, sich immer an den Handler, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben, oder an unser nachstgelegenes Service-Center zu wenden und den
Typ des

Problem und das Modell Ihres Gerats. Bitte denken Sie auch daran, dass die
Original-Ersatzteile nur in unseren technischen Servicezentren erhaltlich

sind.

Lassen Sie die Verpackung nicht unbewacht, sowohl fiir die Sicherheit von Kindern als auch
fir den Schutz der Umwelt, sondern entsorgen Sie sie in einem Zentrum fir getrennten
Abfall.

pid

Das Symbol == auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt
nicht als normaler Hausmill betrachtet werden darf, sondern zu einer Milldeponie
gebracht werden muss.

eine geeignete Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen und

elektronischen Geraten. Die ordnungsgemalie Entsorgung dieses Produkts tragt

dazu bei, mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu
vermeiden, die durch eine unsachgemalie Entsorgung des Produkts verursacht

werden kdénnten. Fiir weitere Informationen Uber die

Wenden Sie sich fiir das Recycling dieses Produkts bitte an lhre Gemeindeverwaltung, die
ortliche Abfallentsorgung oder das Geschaft, in dem Sie das Produkt gekauft haben.

INHALTSVERZEICHNIS
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Geratereinigung und -wartung
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Wichtige Informationen zur Sicherheit

Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fur eines unserer Produkte entschieden haben. Dieses Gerat ist
einfach zu bedienen, aber Sie mussen diese Broschire sorgfiltig lesen, bevor Sie es
installieren und benutzen. Die Broschiire enthalt Anweisungen, die lhnen helfen werden,
das Produkt optimal zu installieren, zu benutzen und zu warten.

ACHTUNG: Dieses Gerat und seine zuganglichen Teile werden wahrend
des Gebrauchs sehr heil}. Kleine Kinder sollten vom Gerat ferngehalten
werden. Seien Sie vorsichtig und berlihren Sie nicht die Heizelemente im
Inneren des Ofens. Wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden, miissen
Kinder unter 8 Jahren vom Gerat ferngehalten werden.

ACHTUNG: Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnissen verwendet
werden, sofern sie angemessen beaufsichtigt oder in der sicheren
Verwendung des Gerats geschult werden und sich der damit
verbundenen Risiken bewusst sind. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Das Gerat darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern gereinigt
oder repariert werden. Glasteile dirfen nicht mit Scheuermitteln oder
scharfen Metallschabern gereinigt werden, da diese die Oberflache
zerkratzen und zum Zerbrechen bringen kénnen.

WARNUNG: Dieses Gerat und seine zuganglichen Teile werden wahrend
des Gebrauchs sehr heils. Kleine Kinder miissen vom Gerat ferngehalten
werden. Seien Sie vorsichtig und berlihren Sie nicht die Heizelemente im
Inneren des Ofens. Kinder unter 8 Jahren missen vom Gerat ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

WARNUNG: Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt werden,
sofern sie ordnungsgemald beaufsichtigt werden oder im sicheren
Umgang mit dem Gerat geschult wurden und sich der damit verbundenen
Gefahren bewusst sind. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Das
Gerat darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern gereinigt oder gewartet



werden. Die Glasteile dirfen nicht mit Scheuermitteln gereinigt werden.



Produkte oder scharfe Metallschaber, da diese die Oberflache zerkratzen
und zerbrechen kdnnten.

WARNUNG: Um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden,
vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie die

GlUhbirne wechseln.



Wichtige Informationen zur Sicherheit

Es ist sehr wichtig, dass diese Gebrauchsanweisung mit dem Gerat
aufbewahrt wird, wenn es den Besitzer wechselt.

Dieses Gerat ist fur den nicht-professionellen Gebrauch durch
Privatpersonen zu Hause konzipiert und dient zum Kochen und Erwarmen
von Speisen. Verwenden Sie es nicht flir andere Zwecke.

Die Installation des Gerats muss von einem qualifizierten Fachmann
vorgenommen werden, der mit den geltenden Installationsvorschriften
vertraut ist.

Bevor das Gerat gereinigt oder gewartet wird, muss es von der
Stromquelle getrennt werden und abkihlen.



Wichtige Informationen zur Sicherheit

WICHTIG: Der Backofen erzeugt wahrend des Garvorgangs heiflde Luft oder Dampf. Seien
Sie sehr vorsichtig, wenn Sie die Tilr 6ffnen.

Das Stromkabel des Gerats darf nicht vom Benutzer selbst ausgetauscht werden. Es darf
nur von einer Elektrofachkraft ausgetauscht werden.

Legen Sie den Backofen niemals mit Alufolie aus. Sie konnte die Schlitze blockieren und den
regelmalligen Warmeaustausch verhindern, was zu einer Beschadigung der emaillierten
Oberflache fihren wiirde.

Bevor Sie den Backofen zum Kochen verwenden, miissen Sie die Schutzfolie von der
Backofentir entfernen und den leeren Backofen etwa eine Stunde lang bei maximaler
Temperatur aufheizen (dadurch werden Geriliche und Dampfe, die durch
Produktionsriickstande entstehen, beseitigt). Danach muss der Backofen griindlich mit
Seifenwasser gereinigt und gut abgespllt werden, wobei jedoch nicht zu viel Wasser
verwendet werden darf, da dieses in die inneren Bauteile eindringen und diese
beschadigen kdnnte.

Wenden Sie sich immer an ein autorisiertes technisches Kundendienstzentrum und
bestehen Sie auf Originalersatzteilen, wenn Reparaturen erforderlich sind. Reparaturen,
die von inkompetenten Personen durchgefiihrt werden, kénnen Schaden verursachen.

Das Gerat ist konform mit den folgenden europaischen Richtlinien und
Verordnungen: (CE) 1275/2008 Verordnung liber den Stromverbrauch im
Bereitschafts- und im Aus-Zustand Richtlinie 2005/32 / EG / Stromverbrauch im
Bereitschafts- und im Aus-Zustand Richtlinie 2014/35/EG(
Niederspannungsgerate )

Richtlinie 2014/30/EU(Elektro-Magnetische Vertraglichkeit)
Richtlinie 2012/19/EC( WEEE - Waste Electrical and Electronic
Equipment ) Richtlinie 2009/125/EC( ErP - Eco Design )

Richtlinie 2011/65/EG( RoHS - Restriction of Hazardous
Substances ) Verordnung 1935/2004/EG ( Materialien, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen ) Verordnung 1907/2006/EG (

REACH -Restriction of Chemicals )



Anleitungen fiir den Einbau

Die Installation muss von einem autorisierten Techniker gemaR den Richtlinien
durchgefihrt werden. Unser Unternehmen kann nicht flir Schaden an Menschen, Tieren
oder Eigentum verantwortlich gemacht werden, die auf eine unsachgemaRe Installation
zurlickzufiihren sind.

INSTALLATIONSHINWEISE

Die Abmessungen und das Material des Schrankes, in den der Einbaubackofen eingebaut
werden soll, miissen stimmen und er muss gegen Temperaturerh6hungen bestandig sein.
Bitte installieren Sie den Ofen wie in der Abbildung gezeigt.

Die Mobelwande, in die der Ofen eingebaut wird, miissen hitzebestandig sein. Die
Wandpaneele miissen bis zu einer Temperatur von 100 °C bestandig sein, insbesondere
wenn die Seitenwande aus Gipskartonplatten bestehen. Kunststoff- oder Klebeplatten, die
dieser Hitze nicht standhalten, konnen sich verformen und Schaden nehmen.

Aus Sicherheitsgriinden muss der direkte Kontakt mit elektrischen Teilen des Backofens
vermieden werden.

Die Isolier- und Schutzteile missen so angebracht werden, dass sie nicht mit einem
Werkzeug entfernt werden kénnen.

*Der Ofen muss wie in der Abbildung dargestellt installiert werden, um einen besseren
Luftstrom zu gewahrleisten.

Es wird empfohlen, auf der Riickseite einen Freiraum von mindestens 40 mm fir die
Klchenzeile zu lassen, in die der Backofen eingebaut wird.

Es muss eine Unterlage unter den Ofen gestellt werden, die das Gewicht beim Aufstellen
des Ofens tragen kann.

Der hintere Teil der Kabine in der Kiichenzeile muss entfernt werden, um einen besseren
Luftstrom zu gewdhrleisten.

Es ist nicht ratsam, das Gerat in der Nahe von Kiihl- oder Gefrierschranken zu
installieren, da sonst die Leistung dieser Gerate durch die abgestrahlte Warme
beeintrachtigt wird.

Legen Sie das Gerat mittig auf die eingelegte Kabine.

Offnen Sie den Backofendeckel und befestigen Sie das Gehiuse mit vier Holzschrauben an

der Arbeitsplatte, indem Sie die Locher an den Seiten ausrichten.

*Der Backofen kann auf Wunsch in einem Schrank oben oder unter der Theke montiert werden.
Wenn ein elektrischer Einbauherd auf der Arbeitsplatte iber dem Backofen montiert wird,
miuissen die Stromkabel des Backofens und des Herdes getrennt werden, damit der
Backofen bei Bedarf vom Herd abgenommen werden kann.

DIE ZAHLEN SEHEN



Anleitungen fiir den Einbau
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Anleitungen fiir den Einbau

Offnen Sie die Tiir und befestigen Sie den Ofen mit vier Holzschrauben, die durch die Lécher in
den seitlichen Pfosten des Ofens geschraubt werden missen.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat darf nur von autorisierten Elektrofachkraften gemaR den geltenden Gesetzen
und Vorschriften an das Stromnetz angeschlossen werden.

Vergewissern Sie sich, dass der Strom aus dem Hauptnetz ausreicht, um die auf dem
Informationsschild an der Unterseite des Gerats angegebene Leistung zu liefern.

Wenn die Stromstarke der Sicherung in Ihrem Haus weniger als 16 Ampere betragt, lassen
Sie einen qualifizierten Elektriker eine 16-Ampere-Sicherung anschliel3en.

WARNUNG: Das Gerat muss unbedingt geerdet werden.

Ihr Backofen verfligt GUber einen geerdeten Stecker, der am Netzkabel angebracht ist.
Dieser Stecker muss mit einer geerdeten Leitung verwendet werden. Lassen Sie die
Installation der Erdung von einem zugelassenen Elektriker durchfihren.

Bevor Sie das Gerat mit Strom versorgen:

1) Stellen Sie den Backofen so auf, dass Sie den Stecker fiir den Stromanschluss oder den
zweipoligen Schalter leichter erreichen kénnen.

2) Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht mit heiRen Oberflachen in Berihrung
kommt, und klemmen Sie es nicht an den Backofendeckel.

3) Wenden Sie sich an den nachstgelegenen autorisierten Kundendienst, wenn das
Stromkabel beschadigt ist. Vergewissern Sie sich, dass der autorisierte Kundendienst ein
neues Kabel mit Kunststoffisolierung in der gleichen GréRe anbringt, das dem Strom, den
der Ofen ben6étigt, standhalt.

Es muss ein zweipoliger Schalter mit einem Mindestabstand von 3 mm zwischen den
Kontaktpunkten zwischen dem Gerat und der elektrischen Leitung installiert werden, der
flr die gewlinschte Belastung gemaR den geltenden Gesetzen geeignet ist.



Anleitungen fiir den Einbau

wenn das Gerat direkt an die Stromleitung angeschlossen werden soll. Das Erdungskabel
darf bei zweipoligen Schaltern nicht durchtrennt werden.

Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern oder Verlangerungskabeln wird nicht
empfohlen. Wenn es unbedingt notwendig ist, konnen Adapter oder Verlangerungskabel in
Ubereinstimmung mit den Sicherheitsvorschriften verwendet werden. Uberschreiten Sie
jedoch niemals die fir den Adapter angegebene maximale Stromkapazitat und Leistung.
Testen Sie die Heizelemente 3 Minuten lang, nachdem Sie die Anschliisse vorgenommen haben.
Die elektrische Sicherheit des Gerats ist nur bei korrektem Anschluss an eine geeignete
Stromquelle und vorschriftsmaRiger Erdung gewahrleistet. Unser Unternehmen kann nicht
flr Schaden an Menschen, Tieren oder Gitern verantwortlich gemacht werden, die auf
eine nicht ordnungsgemalie Erdung des Gerats zurtickzuflihren sind.

{"i__ ;j—_?\
I —

BEI DER ERSTINSTALLATION DES GERATS:

1. Stellen Sie den Temperaturregler auf die hochste Stufe. (250 C MAX)

2. Stellen Sie die Funktionstaste auf Ober- und Untergrill (und + Lifter, falls vorhanden).

3. Lassen Sie den Ofen in dieser Einstellung 30 Minuten lang laufen.

4. Offnen Sie ein Fenster, damit die Luft zirkulieren kann.

Wahrend dieser Zeit kann es einmalig zu einer Rauch- und Geruchsentwicklung kommen,
die von Isoliermaterialien und Heizelementen herriihrt. Warten Sie in diesem Fall, bis sich
der Rauch und der Geruch verfliichtigt haben, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Reinigen Sie danach das Innere des Backofens mit einem leicht angefeuchteten, seifigen,
weichen Tuch. WICHTIG: Verwenden Sie immer den mittleren Teil des Griffs, wenn Sie
den Deckel des Backofens 6ffnen.

WARNUNG: Waschen Sie Teile wie Backblech, Rost usw. vor dem ersten Gebrauch des
Backofens sorgfiltig ab.
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WARTUNG UND REINIGUNG

Wichtig: Ziehen Sie vor der Wartung oder Reinigung des Backofens den
Netzstecker und warten Sie, bis er abgekiihlt ist.

Allgemeine Reinigung

Damit das emaillierte Teil so lange wie moglich glanzt, muss der Backofen nach

jeder Benutzung gereinigt werden. Lassen Sie den Backofen abkihlen und

entfernen Sie die Fettablagerungen einfach mit einem Schwamm oder einem

feuchten Tuch und warmer Seifenlauge und gegebenenfalls mit einem im

Handel erhaltlichen Produkt.

Verwenden Sie keine scheuernden Tlcher oder Schwamme, die den Zahnschmelz irreparabel
beschadigen kdnnten.

Das Bedienfeld, der Griff und der Drehknopf weiler Backdfen missen ebenfalls jedes Mal
gereinigt werden, um zu vermeiden, dass fettiger Dampf sie mit der Zeit gelb farbt. Spilen
Sie die Edelstahlteile nach dem Gebrauch gut mit Wasser ab und trocknen Sie sie dann mit
einem weichen Tuch oder Fensterleder. Bei hartnackigen Verschmutzungen verwenden Sie
normale nicht scheuernde Reinigungsmittel oder spezielle Produkte fiir rostfreien Stahl.
oder ein wenig warmen Essig. Reinigen Sie das Fenster der Backofentir nur mit

heilem Wasser und vermeiden Sie die Verwendung von rauen Tlichern.

Backofen mit Kupferoberflichen: Die Kupferoberflaichen sind mit einem
besonderen Schutz versehen. Um die Oberflachen intakt zu halten, empfehlen

wir, bei kaltem Backofen ein weiches, sauberes Tuch und ein neutrales
Reinigungsmittel fliir empfindliche Oberflaichen zu verwenden. Verwenden Sie

niemals Scheuermittel.

Reinigen Sie nicht mit einem Dampfstrahl.

Im Inneren des Backofens

Geeignete Chemikalien konnen nach Konsultation der Empfehlungen des Herstellers und
nach einem Versuch an einem kleinen Teil des Spalts verwendet werden. Scheuernde
Reinigungsmittel oder scheuernde Tiicher dirfen nicht auf den Oberflachen des Spalts
verwendet werden.

Reinigen Sie nicht mit einem Dampfstrahl.
HINWEIS: Der Hersteller dieses Gerats iibernimmt keine Verantwortung fiir
Schdden, die durch Chemikalien oder Scheuermittel verursacht werden.

HERAUSNEHMEN DER SEITLICHEN DRAHTROS' [
Es ist moglich, die seitlichen Drahtroste, in
denen die Bleche und Drahtgitter
untergebracht sind, leicht zu entfernen und
zu reinigen. Gehen Sie wie in der
nachstehenden Abbildung gezeigt vor, um
die Drahtroste des Backofens von den
Seitenwanden zu entfernen.




TELESKOPSCHIENE
(optional)

Sie ist flir Regale und Tabletts
bestimmt.

Die Teleskopschienen erhohen
die Einschubebene des
Backofens. Bei der Verwendung
von Teleskopschienen besteht
keine Gefahr des Ausrutschens
oder Hﬁmnterfallens von
Speisen.

LINKE
SCHIENE
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WARTUNG UND REINIGUNG

VERWENDUNG DER TELESKOPSCHIENE

Entfernen von Teleskopschienen

Bild 17

Um die Teleskopstange vom Girillrost
zu entfernen, halten Sie die
Teleskopstange an ihrem Griff fest,
wie in Abb. 17/A gezeigt. 17/A und
heben Sie sie wie in Abb. 17/B
dargestellt an. 17/B. (Abb. 17/C)

Wiederholen Sie diese
Anwendung fiir alle
Teleskopschienen, die sich
rechts und links vom Ofen
befinden.

Halten Sie die Teleskopschiene mit
einer Hand fest, wenn Sie die
Teleskopschienen herausnehmen,
da sie das Innere des Backofens

Warten Sie, bis Ihr Ofen
abgekiihlt ist, um die
Teleskopschienen zu
entfernen.



beschddigen kann, wenn sie
herunterfillt.



WARTUNG UND REINIGUNG

Montage von Teleskopschienen

= . .
- Vergewissern Sie sich vor
dem Schliefien der
I==] Backofentiir, dass Sie die
= Teleskopschienen richtig in
¢ das Geriit eingesetzt haben.
@ N ® ©
==

Bild. 18

Um die Teleskopschiene auf dem
Grillrost zu platzieren, setzen Sie den
Griff der Schiene wie in 18/A gezeigt
ein. Setzen Sie dann den Griff der
Schiene wie in 18/B gezeigt auf den
Grillrost und Sie erhalten das in 18/C
gezeigte Bild.

Verwendung der Teleskopschiene

Durch die Verwendung von
Teleskopschienen kénnen Sie Tabletts
und Grillroste viel einfacher
verwenden.

Die Teleskopschienen diirfen
nicht in der Spilmaschine
gereinigt werden.

Die Teleskopschienen diirfen
nicht geschmiert werden.



ENTFERNEN DER BACKOFENTUR

Sie kénnen die Backofentiir leicht ausbauen und reinigen. Um die TUR zu entfernen,
miussen Sie die folgenden Schritte ausfiihren

*Offnen Sie die TUR vollstindig.

Schieben Sie die 2 in der Abbildung gezeigten Scharniere nach hinten.
*Halten Sie die TUR fest und fahren Sie bis zur ersten Haltestelle.
Ziehen Sie die angehobene TUR aus ihrer Halterung heraus.

Setzen Sie die Scharniere richtig ein und driicken Sie sie nach unten, um die entfernte
Backofentiir wieder richtig zu montieren.

-~

4 L =

Das gesamte in diesem Gerdat verwendete Glas wurde einer speziellen
Sicherheitsbehandlung unterzogen. Im Falle eines Bruchs zerspringt das Glas in kleine
quadratische und glatte Stlicke, die nicht gefahrlich sind, da sie nicht scharf sind.

Seien Sie vorsichtig und vermeiden Sie Temperaturschocks fiir die Glasscheibe,
beginnen Sie z. B. nie mit der Reinigung, wenn sie heil} ist.

Auswechseln der Backofengliihbirne

Nachdem Sie den Ofen von der Stromversorgung getrennt haben, schrauben Sie die
Glasschutzkappe und dann die Gliihbirne ab und ersetzen Sie sie durch eine andere, fur
hohe Temperaturen geeignete (300°C /E14/230V/25W ). Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an und schlieRen Sie den Ofen wieder an.

)
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Energieeffezienzklasse

- Ofen mit hohem Wirkungsgrad in Bezug auf Stromverbrauch und Wiarmedadmmung sollten bevorzugt
werden.

- Durch haufiges Offnen des Backofendeckels gelangt kalte Luft von auRen in das Innere des

Backofens, was zu Energieverlusten fiihrt. Daher sollte der Backofendeckel nicht gedffnet werden,

wenn dies nicht erforderlich ist.

- Sie sollten nicht versuchen, mehr als eine Mahlzeit auf einmal im Ofen zu garen. Speisen, die

friiher garen, sollten zuerst herausgenommen werden, um weniger Energie zu verbrauchen, ohne

dass sich die Ofentemperatur andert.

- Die Restwarme nach der im Ofen zubereiteten Mahlzeit sollte fiir eine andere Mahlzeit

verwendet werden. Auf diese Weise kdnnen Sie Energie sparen.

- Das Vorheizen sollte nur kurz dauern (hochstens 10 Minuten).

- Tiefgefrorene Speisen sollten vor dem Garen im Backofen aufgetaut werden.

- Brennbare, leicht entflammbare Materialien miissen vom Backofen ferngehalten werden.

- Die Ofen miissen an einem Ort aufgestellt werden, der weit von brennbaren Umgebungen entfernt ist.

- Backofen setzen den Garvorgang bei der aktuellen Temperatur fort und verbrauchen weniger

Energie, wenn der Deckel einige Minuten vor dem Garvorgang geschlossen wird.

Produktdatenblatt

Der Ofen ist flr den Betrieb mit einphasigem Strom von 220-240 V AC 50-60 Hz ausgelegt. Bei
anderen Frequenzen sind keine MaBnahmen erforderlich.

MODELL KOG609TFTX
Obere Heizung 900 W
Unterer Heizer 1200 W
Grill-Heizung 1200 W
Turbo-Heizung 2100 W
Kihlgeblase 22 W
Turbo-Ventilator 25W
Backofenlampe 25 W

Backofen AuRenabmessungen (BxTxH) 595*595*560 mm
Abmessungen der Einbaukabine (BxTxH) | 600*600*570 mm

Innenraumvolumen des Ofens 64 Lt

Spannung 220-240 V AC 50-60 Hz

Maximale Leistung 3378 W
UMWELTWARNUNG:

Nach der Installation des Produkts entsorgen Sie bitte das Verpackungsmaterial
unter Beachtung der Sicherheits- und Umweltbedingungen.



VERWENDEN DER OFENTASTEN

DISPLAY-PANEL und TOUCH-
BUTTONS

Timer-Anzeigefeld Funktionsanzeigefeld Temperatur-Anzeigefeld

Abschnitte der Anzeigetafel:

Funktionsanzeigefeld - Zeigt die gewahlte Kochfunktion an
Temperaturanzeigefeld - Zeigt die eingestellte Temperatur des
Backofens an Timeranzeigefeld - Der Timerstatus zeigt die Tageszeit

oder die Gradzahl an.

Tasten beriihren:

1. E=4- Tastensperre ein/aus;

2 - Schaltet den Ofen ein/aus;

3. B - Reduktionstaste (-) firr Zeiteinstellungen;
4. - Timer-Einstellung Funktion;

5. - Erh6hungstaste (+) fur Zeiteinstellungen;

6 - Schaltet die Backofenbeleuchtung ein/aus;
7 — Funktionseinstellung - links;

8
9

- Funktionseinstellung - rechts;

. - Schnelles Aufheizen;
10.E= - Reduktionstaste (-) fiir die Temperatureinstellung;
11.E3 - Erhohungsknopf (+) fiir die Temperatureinstellung;
12.E85 - Stoppt das aktive Programm;
13.[E0] - Beginnt mit dem Kochen oder Backen;
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1) Aligemeiner Uberblick:
Die Heizelemente und das Gebldase konnen in der gewilinschten Kombination Uber die
Berlhrungstasten auf der Benutzeroberfliche bedient werden. Die Garzeit, die Endzeit des
Garvorgangs (der Temperaturwert, bei dem der Garvorgang beendet wird, wenn der Fleischfiihler
verwendet wird) und die Gartemperatur kénnen eingestellt werden. AuBRerdem gibt es die
Funktionen Warmhalten, Schnellaufheizung, Zeitmesser und Tastensperre.

DIE STEUERUNG EIN- UND AUSSCHALTEN:

wird verwendet, um das Bedienfeld unabhangig von der Tastensperre ein- und auszuschalten.
In der Aus-Stellung ist der Bildschirm vollig leer. Wenn die Taste 1 Sekunde lang gedriickt wird,
wird die Steuerung aktiv, die [Baktuelle Uhrzeit erscheint auf dem Bildschirm.

Achtung! Wenn die Stromversorgung aus irgendeinem Grund unterbrochen wird, verstellt sich die
Uhr des Backofens. In diesem Fall blinkt die Uhrzeit "0:00" auf dem Bildschirm, und die
Bedier@®Emente kdnnen nicht verwendet werden, bis die Uhr eingestellt ist. Mit den Tasten Edund
kann die Uhrzeit eingestellt werden und die Bedienelemente sind dann wieder aktiv.

Wenn die Taste eine Sekunde lang gedrUckt wird, wahrend die Steuerung aktiv ist, schaltet die
Steuerung in die Aus-Phase.

EINSTELLUNG DER UHRZEIT:

Driick&®Sie (Taste 3) und (E=Taste 5) gleichzeitig, bis die Timeranzeige zu blinken beginnt. Die Zeit
wird mit (Taf%8 3) und (E=Taste 5) eingestellt. 7 Sekunden nach der Einstellung wird der blinkende
Timer fixiert und die Einstellung ist abgeschlossen.

AUSWAHL EINER KOCH-/BACKFUNKTION:

[+] [4] (@] [Z] [2] [@ [~] [7] []

Mit den Tasten und werden die Optionen im Funktionsmenii gewechselt. Die aktuelle
Funktion blinkt fir 7 Sekunden auf dem Bildschirm und der Standardtemperaturwert der Funktion
wird auf dem Temperaturanzeigefeld angezeigt.

(Achtung! Bei einigen Funktionen ist es nicht moglich, die Temperatur zu lberprifen; in diesem
Fall wird moglicherweise kein Zeichen auf dem Temperaturanzeigefeld angezeigt.)

Wenn das Zeichenl=l auf dem Bildschirm blinkt, bedeutet dies, dass der Koch- oder Backvorgang bereit
ist, aber noch nicht begonnen hat.



KOCHFUN
KTIONEN

TEMPERATUR
BEREICH

PARAMETER DER KOCHFUNKTION

——

50°C - 250°C

1) Natiirliche Konvektion
Wenn diese Funktion ausgewahlt ist, sind sowohl der obere als auch
der untere Widerstand aktiv. Das Essen wird auf beiden Seiten
gleichmaRig gegart. Dies ist die am weitesten verbreitete Garmethode
und kann fur Kuchen, Torten usw. verwendet werden.

2) Grillfunktion
Diese Funktion kann zum Grillen von Fleisch, Fisch, Frikadellen
usw. verwendet werden. Um eine Verunreinigung des Ofeninneren
durch Oltropfen zu vermeiden, stellen Sie ein Tablett mit 1-2
Tassen Wasser auf den unteren Rost.

3) Volle Grillfunktion
Wenn diese Funktion ausgewahlt ist, sind sowohl der obere Widerstand
als auch der Grill aktiv. Diese Funktion kann zum Braten oder Grillen
verwendet werden.

Um eine Verunreinigung des Backofeninneren durch Oltropfen zu
vermeiden, stellen Sie ein Tablett unter
einen unteren Rost mit 1-2 Tassen Wasser darin.

50°C - 250°C

4) Volle Grill- und Geblasefunktion

Diese Funktion kann zum Garen von Fleisch verwendet werden.
Um eine Verunreinigung des Ofeninneren durch Oltropfen zu
vermeiden, stellen Sie eine Schale mit 1-2 Tassen Wasser auf ein
unteres Rost.

50°C - 250°C

5) Pizza-Funktion

Wenn diese Funktion ausgewahlt ist, werden der Bodenwiderstand, der
Lufter und der Ringwiderstand aktiviert. Im Allgemeinen wird die
Unterseite der Speisen erhitzt, ohne dass die Oberseite zu stark
gebrdunt wird. Pizza und dhnliche knusprige Speisen kdnnen mit dieser
Funktion gegart werden.

50°C - 250°C

6) Natiirliche Konvektion und Ventilatorfunktion

Wenn diese Funktion ausgewahlt ist, ist der Turboliifter zusammen
mit den oberen und unteren Widerstanden aktiv. Die Warme wird
gleichmaRig im Ofen verteilt. Diese Funktion verhindert, dass der
Geschmack und der Geruch der Speisen

miteinander vermischt werden. Es wird empfohlen, mit einem einzigen
Blech zu backen.

&

50°C - 250°C

7) Aktive Lufterfunktion

Wenn diese Funktion ausgewahlt ist, sind sowohl der Ringwiderstand
als auch der Ventilator aktiv. Da diese Funktion verhindert, dass sich
die Geriiche miteinander vermischen, kénnen mehrere Tabletts
gleichzeitig eingesetzt werden.

8) Abtaufunktion
Mit Hilfe des Geblases wird diese Funktion genutzt, um gefrorene
Lebensmittel auf gesunde und schnelle Weise aufzutauen.
Bei dieser Funktion wird nicht geheizt, sondern es wird Luft mit
Raumtemperatur im Inneren des Ofens umgewalzt.

9) Beleuchtung
Diese Funktion schaltet die Lampe ein.
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STEUERU Funktion des Temperaturb Standard-
NGSREFER ereich Temperatur
Backofens
ENZ
1 Licht 0 KA
(LH- o
SEITE)
2 Abtauen 0 k.A. v | Vv
3 Heizgerat + 50°C bis 200°C v | V|V
Ventilator 250°C
4 Untere + 50°C bis 200°C vi|v v
obere o
. 250°C
Heizung
5 Unten + 50°C bis 200°C V|V V| v
Oben .
. .. 250°C
Heizgerat +
Geblase
6 U”:‘i/”e;tt:z;”r”g 50°C bis 200°C vVivi v v
250°C
Grill
7 + 50°C bis 250°C v | Vv v
DrehspieR(Optin 250°C
al)
Doppelter Grill
8 + 50°C bis 250°C v| VvV |V v
DrehspieR(Optin 250°C
al)
9 Doppelter Grill
50°C bis 250°C v v v v
(RECHTE + Ventilator °
SEITE) 250°C

ANDERUNG DER STANDARDTEMPERATUR:

Mit (Tas®&39) oder (E&Taste 11) kann der Temperaturwert oder die Grilleinstellung mit einer
Genauigkeit von 5 Grad eingestellt werden. Das Temperaturanzeigefeld blinkt wahrend der
Einstellung.

(!)Achtung: Um die Standardeinstellung der Temperatur in dieser Funktion dauerhaft zu édndern,

driicken Sie d/e .Taste 5 Sekunden lang, nachdem Sie die gewiinschte Temperatur eingestellt
haben. Wenn ein Signalton ertént, ist die Werkseinstellung dauerhaft geédndert.
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MANUELLES KOCHEN:

Wenn die [EdTaste nach der Auswahl einer Funktion gedrickt wird, beginnt der Garvorgang mit
dem Temperaturwert (falls eingestellt), der auf dem Temperaturanzeigefeld oder der eingestellten
Grillfunktion angezeigt wird. undg .Zeichen werden auf dem Bildschirm angezeigt und die
abgelaufene Garzeit wird auf dem Anzeigefeld des Timers/Fleischfuhlers angezeigt. Bis zum Ablauf
der maximal zulassigen Zeit, die von der gewdhlten Gartemperatur abhangt, wird der Garvorgang
fortgesetzt, bis der Benutzer den Garvorgang beendet hat (siehe auch: Unterbrechung,
Programmanderung oder -beendigung). Die maximalen Garzeiten sind unten angegeben:

Der Grill funktioniert ohne Gebldse:
050-250 C3h

Fiir andere Funktionen:

050-120  C10h

121-200  C6h

201-250 C3h

Das Backen oder Garen wird je nach den vom Benutzer eingestellten Parametern automatisch in
Halb- und Vollautomatik beendet. (Nachdem das Garen/Backen durch Driicken der Taste gestartet
wurdel:)

PAUSCHEN, PROGRAMMANDERUNG oder BEENDEN

WennBE die Taste wihrend des Garens/Backens gedriickt wird, wird das Garen/Backen

| PAUSE] beendet, und das Zeichen blinkt, aber die anderen Teile des Bildschirms andern sich nicht.
Alle Heizgerate und Turbofans

voriibergehend anhalten. Der Back- oder Garvorgang wird unterbrochen.

Um den Gar- oder Backvorgang zu beenden, driicken Sie die BldTaste erneut; alle relevanten
Garanzeigen verschwinden auf dem Bildschirm. Das Temperaturanzeigefeld zeigt die verbleibende
Hitze an (siehe auch: Anzeigefeld fur die aktuelle Hitze).

Achtung! Wenn die Tasteltl!l nach Beendigung des Gar- oder Backvorgangs gedriickt wird, werden
die vorherigen Funktions- und Temperatureinstellungen auf dem Bildschirm angezeigt. Der
Garvorgang kann durch erneutes Driicken der Taste EIlwieder gestartet werden.

Zum Andern der Gareinstellungen (Funktion, Temperatur usw.) werden die Tasten wie zuvor
beschrieben verwendet. Der Garvorgang wird durch Driicken der Taste [Eldmit den gednderten
Einstellungen erneut gestartet.

AUTOMATISCHES KOCHEN/BACKEN

Automatisches Garen oder Backen bedeutet, dass der Garvorgang automatisch beendet wird, je
nach der Temperatur des Fleischfiihlers und der Zeitschaltuhr, die vor dem Driicken der Taste 1
und der Wahl der Gar-/Backfunktion und der Temperatur eingestellt wurden.

Achtung! Das automatische Garen kann nicht verwendet werden, wenn eine Grill- oder Auftaufunktion
aktiv ist.

Halbautomatisches Kochen oder Backen



Die Funktion wird in Situationen verwendet, in denen der Fleischfiihler nicht benutzt wird und der
Garvorgang sofort gestartet werden soll, wobei die gewlinschte Garzeit eingegeben wird.



1) Wahlen Sie die gewiinschte Funktion. Stellen Sie die Temperatur wie oben beschrieben ein (falls

erforderlich).
2) Driicken Sie die Taste. Das [Mzeichen beginnt auf dem Bildschirm zu blinken.
3) Stellen SE& mit(Taste 3) und (EXTaste 5) die Garzeit ein. Efiflwird auf dem Bildschirm
angezeigt. (Wenn die Garzeit auf 0:00 eingestellt ist, ertonen zwei Piepténe)
4) DriickBftFie die Taste , das Zeichen [Elverschwindet auf dem Bildschirm und
der Garvorgang beginnt. Die Tageszeit wird auf dem Display des Timers/Fleischfihlers
mit und E¥angezeigtII.

Vollautomatisches Kochen oder Backen

Diese Funktion wird verwendet, wenn das Essen zu einem spateren Zeitpunkt fertig sein soll und
der Fleischfiihler nicht verwendet wird. Sie wird auch als zeitversetztes Garen bezeichnet.

1) Fihren Sie die ersten drei Schritte des halbautomatischen Garens oder Backens aus (Einstellung

der Garzeit).
2) Driickfd Sie erneut die Taste, das Zeichen beginnt auf dem Bildschirm zusammen mit

dem Timer zu blinken.
3) Stellen S&& mit(Taste3) und (E=Taste5) die Endzeit des Garvorgangs ein.
4) Driicken Sie die Taste sign,[1] Eddas zeichen verschwindet vom Bildschirm,
und das Programm beginnt. Die Uhrzeit wird auf dem Display der
Zeitschaltuhr/Fleischsonde mit Vorzeichen angezeigtITiil,

Koch-/Backzeit

Die 5 Balken auf dem Temperaturanzeigefeld zeigen die aktuelle Ofentemperatur an. Jeder Balken
zeigt 1/5 der eingestellten Temperatur an. Wenn die Heizungen aktiv sind, blinkt der obere Pfeil
neben den Balken.

AUTOMATISCHER GARABSCHLUSS

Nach dem automatischen Ende des Garvorgangs wird die aktuelle Temperatur, falls vorhanden,
auf dem Temperaturwahler angezeigt. (Siehe auch: Anzeigefeld fiir die aktuelle Temperatur), das
IMifizeichen beginnt zu blinken und der Alarm ertdnt 7 Minuten lang. Schalten Sie den Alarm
durch Driicken der Taste ausElE .

Stromtemperatur-Wahlschalter:

Wenn die Backofentemperatur nach automatischer oder manueller Beendigung des Programms
Uber 60°C liegt, erscheint das Zeichen "heiR" auf dem Temperaturanzeigefeld. Jeder der finf
Temperaturbalken steht fir 50°C. Dies wird so lange fortgesetzt, bis die Ofentemperatur unter
60°C liegt.

Achtung! Das automatische Garen kann nicht verwendet werden, wenn eine Grill- oder Auftaufunktion

aktiv ist.
SPEZIFIKATIONEN:

Licht ein/aus: Die Beleuchtung des Backofens kann eingeschaltet werden, wenn sich der Backofen
in einer Funktion befindet oder eingestellt wird, und sie kann am Ende des Garvorgangs und bei
der Anzeige der aktuellen Temperatur ausgeschaltet werden. Abgesehen von der Auftaufunktion



kann sie auch durch Driicken der Taste ausgeschaltet werden. Wenn das Licht eingeschaltet ist,
ist die erste Funktionsleiste aktiv.

[+] [#] l@] (2] (=] [@ 7] [7] [¥]



Schnelles Aufheizen:

Hin und wieder ist es erwiinscht, die Ofentemperatur schnell auf den eingestellten Wert zu
bringen. Um die Schnellaufheizung zu aktivieren, driicken S|e die Taste .d|e Heizung und / oder

der Turbolifter wird voriibergehend eingeschaltet. Das Zeichen wird auf dem Bildschirm
angezeigt. Wenn der Backofen die gewilinschte Temperatur erreicht hat, verschwindet dieses
Zeichen vom Bildschirm und der Alarm ertont.

Achtung! Bei einigen Funktionen (Grill) kann die Schnellaufheizung nicht verwendet werden, wenn
der Unterschied zwischen der aktuellen Temperatur des Backofens und dem eingestellten Wert
weniger als 50°C betrdgt oder wenn die eingestellte Temperatur unter 100°C liegt.

Kindersicherung:

Die Kindersicherung kann durch Driicken der Taste E=dfiir 1 Sekunde aktiviert oder deaktiviert
werden (bis das E=dZeichen auf dem Bildschirm erscheint oder verschwindet). Wenn die
Kindersicherung aktiviert ist, konnen auller der Taste keine anderen Tasten verwendet werdenf¥].

Timer-Erinnerungsalarm:

Driicken Sie die MTaste, bis das EXzeichen auf dem Bildschirm zu blinken beginnt. Stdl@n Sie die
Zeit mit (Taste 3) oder (ETaste 3) ein. Das Blinken hért nach 7 Sekunden auf. Wenn die
eingestellte Zeit erreicht ist, ertont der Alarm fiir EMinuten. Der Alarm kann mit (Taste 3) oder (
EdTaste 3) gestoppt werden.

Kiihlgebldse

Das Geblase schaltet sich ein, wenn die Backofentemperatur tiber 85 °C liegt, und schaltet
sich aus, wenn sie unter 75 °C sinkt.



FEHLERBENACHRICHTIGUNG

Wenn eine ungewohnliche Situation eintritt, die den Betrieb des Gerats verhindert, wird ein
Fehlercode auf dem Bildschirm angezeigt. Das Gerat befindet sich im Standby-Modus, aber der
Fehlercode wird auf dem Bildschirm angezeigt. Auch wenn der Fehler behoben ist, wird dieser
Code weiterhin auf dem Bildschirm angezeigt, bis die Taste Blffdgedriickt wird. Es werden 8
Arten von Fehlercodes gemeldet:

Fehl
erco | Definierter Fehlercode

de

Kommunikationsfehler (wenn es ein Problem mit der Verbindung zwischen
Errl | elektronischen Schaltkreisen gibt)

DKB2-XX-POC400-Datenkabel ist méglicherweise
nicht angeschlossen DKB2-XX-POC400-
Datenkabel ist méglicherweise defekt

POC 400 PM ist méglicherweise ausgefallen

PT1000 (Ofentemperaturfiihler) offener Kreislauf

e PT-1000-M2-XXX-Sensorverbindung kann von der PM-Karte getrennt worden sein
PT-1000-M2-XXX-Sensor kann ausgefallen sein
POC 400 PM ist méglicherweise ausgefallen
Err3 PT1000 (Ofen-Temperaturfihler) Bypass
rr

PT-1000-M2-XXX-Sensor ist
mdglicherweise beschdédigt POC 400 PM

ist méglicherweise ausgefallen

Uberhéhte Temperatur an der Frontplatte

Errd Wenn die Temperatur im elektronischen Schaltkreis der Frontplatte den
Grenzwert (100C) iiberschritten hat, (iberpriifen Sie den Liifter

0OC200 UM ist méglicherweise ausgefallen

Uberhéhte Temperatur des Leistungsmoduls

Err5 Wenn die Temperatur im elektronischen Schaltkreis des Leistungsmoduls den
Grenzwert (105C) iiberschritten hat,

POC 400 PM ist méglicherweise ausgefallen

Fehler des Temperatursensors des Benutzermoduls (wenn ein Problem mit dem
Err6 NTC-Sensor zum Schutz der elektronischen Schaltung des Benutzermoduls vorliegt)
0OC200 UM ist méglicherweise ausgefallen

Fehler im Temperatursensor des Leistungsmoduls (wenn ein Problem mit dem NTC-
Err7 Sensor zum Schutz der elektronischen Schaltung des Leistungsmoduls vorliegt)
POC 400 PM ist méglicherweise ausgefallen




Err8

Fehler in der Hauptstromversorgung (wenn der Ofen aufgrund von Fehlern im Widerstand
oder in den Relais nicht heizt oder kihlt)

POC 400 PM ist méglicherweise ausgefallen
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Im Falle eines Fehlers sollten Sie dies tun:

Wenn die Fehler nicht durch Driicken der TasteElf#d behoben werden kénnen, kann die
Hauptstromversorgung (Wechselstromeingang) des Backofens unterbrochen und wieder
angeschlossen werden (Abziehen und WiederanschlieBen des Netzkabels), um die durch die
elektronische Schaltung verursachten Fehler zu beheben.

PROGRAMMIERBARE OPTIONEN
Alarmton:

Dieser Backofen verfiligt Gber drei verschiedene Alarmtdone. Um in den Alarmeinstellungsmodus zu
gelangen, driicken Sie (ElTaste 3) 5 Sekunden lang. Der aktive Ton wird auf dem Bildschirm
angezeigt: "tn 1" (hoch) oder "tn 2 (mittel)" oder "tn 3 (niedrig)". Mit (ETaste 3) kann ein
beliebiger Ton gewdhlt werden. Nach 7 Sekunden ist der neue Ton aktiv. Werkseitig ist
automatisch 1 *tTon ausgewahlt.

Druckknopf-Sound:

Dieser Backofen verfligt Gber drei verschiedene Tastentone. Um den Tastenton einzustellen,
halten Sie die Taste Ed5 Sekunden lang gedriickt. Der aktive Ton ist als "bt" (Piepton) oder "ct"
(Klick-Ton) oder "nt" (Ton aus) zu erkennen. Mit der EdTaste kann der gewiinschte Ton ausgewihlt
werden, der nach 7 Sekunden aktiviert wird. Der Ton "bt" wird automatisch als Werkseinstellung
gewadhlt.

Uhr-Einstellmodus 24h / 12h:

Werkseitig ist automatisch 24 Stunden eingestellt. Um in den 12-Stunden-Modus zu wechseln,
driicken Sie die Tasten (ETaste 3) und (EdTaste 5) 5 Sekunden lang; der Piepton ertdnt, wenn der
Modus wechselt.

Automatische Energieeinsparung (APS):

Die Werkseinstellung ist in APS nicht aktiv. Der Backofen schaltet sich automatisch aus, wenn APS

eingeschaltet ist. Driicken Sie im Standby-Modus (kein Garvorgang) d|e .Taste 5 Sekunden lang,
und APS wird aktiviert. Der Alarm ertont einige Sekunden lang, und auf dem Bildschirm erscheint
das Zeichen "PS ON". Um diesen Modus zu deaktivieren, wird die gleiche Anweisung befolgt: "PS
OFF" erscheint auf dem Bildschirm.



INSTRUCTIONS FOR COOKING

Fir ein perfektes Braten muss der Ofen auf die voreingestellte Gartemperatur
vorgeheizt werden. Nur sehr fettes Fleisch kann im kalten Backofen gegart werden.
Verwenden Sie niemals flache Pfannen oder die Auffangschale als Bratpfanne, um
die Wande des Backofens so wenig wie moglich zu verschmutzen, Fettspritzer,
schnelles Verbrennen des Bratensaftes und Rauchentwicklung zu vermeiden.

Beliiftete Heizung

Diese Funktion erzeugt eine kontinuierliche Zirkulation von Hei3luft, die das
gleichzeitige Garen auf zwei Einschiiben erméglicht. Die Temperaturen liegen unter
den traditionellen Temperaturen.

Traditionelle Heizung

Dies eignet sich besonders zum Braten von Wild und zum Backen von Brot und
Biskuit. Es ist eine gute Regel, das Gargut in den Ofen zu schieben, wenn es die
Gartemperatur erreicht hat, d.h. wenn die Thermostatlampe erlischt

GARZEITEN

Die Tabelle zeigt einige Beispiele fiir die Thermostateinstellung und die Garzeit. Die
Garzeiten konnen je nach Beschaffenheit der Speisen, ihrer GleichmaRigkeit und
ihres Volumens variieren. Wir sind sicher, dass lhre Erfahrung lhnen bald mogliche
Abweichungen von den in der Tabelle angegebenen Werten aufzeigen wird.

= ¥ @ re | O

FO O & | 0 =" K|
| |°C‘, 160-200 | 160-180 | 140-160 | 200-230 | 210-220 | 760-180 190 230-250
| i 2.3 2 2 1-3 2 2-3 2-3 4-5
: |T 30-50" | 20-40' | 10" 40' | 10-20" | 4560 | 45'.60' 60" 70’ | 418

Fll i@ | [T e 1 K
“C 225250 | 160.1B0 | 200.220 | 160-180 | 175190 190-210 170-190
2 rd 2.5 2 2 2
_l\ 120% 150" | 120% 160" | 50-60' | 45%60' | 60-70' 40'-50' | 4050
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INFORMATIONEN ZUM TRANSPORT

Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

Tragen Sie das Produkt in seiner Originalverpackung. Beachten Sie die
Handhabungshinweise auf der Verpackung.

Wenn Sie die Originalverpackung nicht mehr haben;

Achten Sie darauf, dass die AuRenflachen lhres Produkts nicht beschadigt werden.
Belasten Sie es nicht mit schweren Lasten.

Halten Sie das Produkt beim Tragen parallel zum Boden nach oben (mit der
Oberseite nach oben).

WAS ZU TUN IST, BEVOR SIE DEN AUTORISIERTEN SERVICE ANRUFEN

*Wenn der Ofen nicht aufheizt,

Ihr Gerat ist moglicherweise nicht an eine geerdete Steckdose angeschlossen, die
Sicherung ist moglicherweise durchgebrannt oder die Uhr ist bei Modellen mit Uhr
nicht eingestellt.

*Wenn der Ofen nicht funktioniert,

Ist die Funktionswahltaste bei Mehrsystembackofen auf die gewtlinschte

Funktion eingestellt?

Wird die Temperatur Gber die Heizungssteuerungstaste eingestellt?

Ist die Sicherung der Steckdose, an die der Ofen angeschlossen ist, oder die
Hauptsicherung durchgebrannt?

*Wenn die Innenbeleuchtung nicht leuchtet,

Ist der Strom eingeschaltet? Kann die Lampe kaputt sein? Wenn sie kaputt ist, ersetzen
Sie sie anhand der Bedienungsanleitung.

*Kochen (wenn die oberen/unteren Teile nicht gleichmaRig gekocht sind).
Uberpriifen Sie die Einschubpositionen, die Garzeiten und die Temperaturwerte
gemald der Gebrauchsanweisung.

BITTE RUFEN SIE DEN AUTORISIERTEN SERVICE AN, WENN SIE IMMER NOCH
PROBLEME MIT IHREM PRODUKT HABEN.



KUNDENDIENST UND GARANTIE

Fir Ihr neues Gerat gilt eine Garantie von 2 Jahren auf elektrische und mechanische
Defekte. Die Garantie fur Ihr Gerat erlischt unter den nachstehenden Bedingungen.
a) Fehler, die durch falsche Installation oder Missbrauch entstehen.

b) Stérungen, die durch Eingriffe oder Reparaturversuche anderer als der befugten
Personen an der Maschine entstehen.

c) Alle Probleme, die durch den Einbau von Teilen entstehen, die nicht vom
Hersteller geliefert wurden.

d) Probleme, die sich aus einer aulRerhduslichen Nutzung oder einer aullergewdhnlichen
oder anormalen Nutzung ergeben.

e) Probleme, die durch falsche Spannung entstehen.

f) Probleme, die dadurch entstehen, dass das Gerdat einem unsachgemaRen
Verfahren unterzogen wird. Die nachstgelegene autorisierte Servicestelle finden Sie
in der Liste der autorisierten Servicestellen, die dem Produkt beiliegt.

SERVICELEISTUNGEN NACH DEM KAUF
Wir bitten Sie, die nachstehenden VorsichtsmaRnahmen zu beachten.

1. Lassen Sie Ihre Garantie beim Kauf Ihres Produkts von einem autorisierten Handler
unterschreiben.

2.Benutzen Sie |hr Produkt nach den Grundsatzen der Gebrauchsanweisung.
3. Wenden Sie sich an unser Service Center unter den oben genannten
Telefonnummern, wenn Sie Serviceanfragen zu Ihrem Produkt haben.

4. Verlangen Sie den "Technikerausweis" des Technikers, der die Dienstleistungen
erbringen wird.

5. Vergessen Sie nicht, den Servicetechniker nach Abschluss der Arbeiten um

eine "Servicequittung" zu bitten. Die Servicequittung, die Sie erhalten, ist flr Sie

von Vorteil, falls Sie in Zukunft Probleme mit Ihrem Produkt haben sollten.

6. Lebensdauer der Bank: 10 Jahre. (Aufbewahrungsfrist fir die fir das

Funktionieren des Produkts erforderlichen Ersatzteile).

Dieses Gerat ist ein 2002/96/EC Elektro- und Elektronik-Altgerat im Sinne der in

Europa geltenden Richtlinien. (WEEE) Sie miissen mogliche negative Auswirkungen

auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit verhindern, bevor Sie das Gerat
entsorgen. C €
dieses Gerat weg. Andernfalls ist es ein unsachgemafer Abfall. Dieses Symbol

vor dem Produkt soll Sie davor warnen, dieses Produkt als Hausmull zu

entsorgen, sondern an Sammelstellen fir Elektroschrott abzugeben. Die E
Entsorgung des Produkts muss in Ubereinstimmung mit den értlichen I



Umweltvorschriften durchgefiihrt werden. Ausfihrliche Informationen zur
Entsorgung, Wiederverwendung und zum Recycling des Produkts erhalten Sie
von autorisierten Stellen.
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Before leaving the factory, this appliance was tested and regulated by expert and skilled
personnel to give the best operating results. Any repair or regulation that may
subsequently be necessary must be carried out with the greatest care and attention.

For this reason, we recommend you always contact the Dealer you bought the appliance
from or our nearest Service Centre, specifying the type of

problem and the model of your appliance. Please remember as well that the

original spare parts are available only from our Technical Service Centres.

Do not leave the packaging unguarded, both for the safety of children and for the
protection of the environment, but dispose of it in a centre for differentiated waste.

The ﬁ

=== Symbol on the product or on the packaging means that the product must not be
considered as normal household refuse, but must be taken to the
appropriate collection point for the recycling of electric and electronic equipment.
The appropriate disposal of this product helps avoid potential negative
consequences on the environment and for health, which could be caused by
inappropriate disposal of the product. For more detailed information on the
recycling of this product, please contact your municipal offices, the local waste disposal
service or the store where the product was purchased.
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IMPORTANT INFORMATION REGARDING SAFETY

Dear Customer,

Thank you for having chosen one of our products. This appliance is easy to use, but you
must read this booklet carefully before installing and using it. The booklet contains
instructions that will help you to install, use and service the product in the best way.

ATTENTION: this appliance and its accessible parts become very hot
during use. Young children should be kept away from the appliance. Be
careful and do not touch the heating elements inside the oven. Unless
supervised at all times, children under the age of 8 must be kept away
from the appliance.

ATTENTION: this appliance can be used by children aged 8 or over and by
people with reduced physical, sensory or mental abilities or lack of
experience and knowledge, provided that they are adequately supervised
or trained on how to use the appliance safely and aware of the associated
risks. Children must not play with the appliance. The appliance must not
be cleaned or repaired by unattended children. Glass parts must not be
cleaned with abrasive products or sharp metal scrapers as they could
scratch the surface and cause it to crush.

WARNING: This appliance and its accessible parts become very hot during
use. Young children must be kept well away from the appliance. Take care
and do not touch the heating elements inside the oven. Unless they are
supervised at all times, children younger than 8 years of age must be kept
well away from the appliance.

WARNING: This appliance may be used by children from 8 years of age
onwards and by persons with reduced physical, sensorial or mental
capabilities, or who lack experience and knowledge solong as they are
properly supervised or have been trained on how to use the appliance
safely andare aware of the risks involved. Children must not play with the
appliance. The appliance must not be cleaned or serviced by unsuper
vised children. The glass parts must not be cleaned with abrasive



products or sharp metal scrapers since these could scratch the surface
and cause it to break.

WARNING: To avoid the risk of electric shock, make sure that the
appliance has been switched off before you change the light bulb.



IMPORTANT INFORMATION REGARDING SAFETY

It is very important for this instruction booklet to be kept with the
appliance if it changes hands.

This appliance has been designed for non-professional use by private
individuals in their homes and its purpose is to cook and heat food. Do
not use it for other purposes.

The appliance must be installed by a skilled and qualified installer who is
familiar with the installation rules in force.

Before it is cleaned or serviced, the appliance must be disconnected from
the electric power source and allowed to cool.



IMPORTANT INFORMATION REGARDING SAFETY

IMPORTANT: The oven produces hot air or steam during the cooking processes. Take great
care when you open the door.

The electric power cable of the appliance must not be replaced by the user. It must only be
replaced by a qualified electrician.

Never line the oven with aluminium foil. It could block the slots and prevent regular heat
exchanges from taking place, consequently damaging the enamelled surface.

Before you start using the oven for cooking, you must remove the protective film from the
oven door and heat the empty oven at maximum temperature for about (this will
eliminate the odours and fumes created by manufacturing residues). After this, the oven
must be thoroughly cleaned with soapy water and rinsed well, but do not use too much
water as this could penetrate and damage the internal components.

Always call an authorized Technical Assistance Center and insist on original spare parts if
repairs are required. Repairs made by incompetent persons could cause damage.

The appliance is conform to the following European Directives and Regulations :
(CE) 1275/2008 Regulation on electricity consumption in stand-by and off modes
Directive 2005/32 / EC / Electric consumption in stand-by and off functions
Directive 2014/35/EC ( Low Voltage Appliances )

Directive 2014/30/EC ( ElectroMagnetic Compability )

Directive 2012/19/EC ( WEEE - Waste Electrical and Electronic Equipment )
Directive 2009/125/EC ( ErP - Eco Design )

Directive 2011/65/EC ( RoHS - restriction of hazardous substances)
Regulation 1935/2004/EC ( Materials intended to come into contact with food )

Regulation 1907/2006/EC ( REACH —Restriction of Chemicals)



INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION 1

Installation must be carried out by an authorized technician according to the guidelines.
Our company cannot be held responsible for the damages to people, animals or properties
due to improper installation.

INSTALLATION WARNINGS

Dimensions and materials of the cabin or cupboard in which the built-in oven will be
installed in have to be correct and it has to be resistant to temperature increases. Please
install as shown in Figure.

*The furniture walls in which the oven is installed in must be heat resistant. Wall panels
must be resistant to 100 C especially if the side walls are made of wallboard. Plastic or
adhesive panels that are not resistant to this heat may deform and sustain damage.

*For safety reasons, direct contact with electrical parts of the oven must be avoided.
*|solation and protective parts must be installed in a way to prevent them from being
removable by any tool.

*Oven must be installed as in Figure in order to provide a more effective air flow.

*|t is advised to leave a space of at least 40 mm on the back for the kitchen unit in which
the oven is installed.

*A support must be placed under the oven which can carry the weight when placing the
oven.

*The back section of the cabin in the kitchen unit must be removed in order to provide
better air flow.

*It is not advised to install the device near refrigerators or freezers, otherwise
performance of said devices would be affected from the heat radiated.

*Place the device centered on the inlaid cabin.

*Open the oven lid and mount the body to the countertop with four woodscrews by
aligning the holes on the sides.

*Oven can be mounted to a cupboard up top or under the counter if desired.

*When mounting an electrical built-in stove on the counter over the oven, electricity
cables of the oven and the stove must be separated in order to dismount the oven from
the stove when necessary.

SEE THE FIGURE
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INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION W

Open the door and fix the oven with four wood screws which must be screwed through the holes
in the lateral jambs of the oven.

ELECTRICAL CONNECTION

*The device must be connected to the main electricity grid only by authorized electricity
technicians in accordance with the laws and regulations in force.

*Make sure that the power from the main grid is enough to supply the power stated in the
information tag placed on the front bottom of the device.

*If the current of fuse in your house is less than 16 Ampere, have a qualified electrician
connect a 16 Ampere fuse.

WARNING: The device must absolutely be grounded.

*Your oven includes a grounded plug mounted on the grid cord. This plug must be used
with a grounded line. Have a licensed electrician do the grounding installation.

Before supplying electricity to the device:

1) Place the oven in a way to make reaching the plug used for electricity connection or
double pole switch easier.

2) Do not let the electricity cable touch hot surfaces when placed and do not pin it to the
oven lid.

3) Contact the nearest authorized service if the electricity cable is damaged. Make sure
authorized service makes the chance with a new cable with plastic insulation at the same
size and that can withstand the electricity current the oven needs.

*A double pole switch with at least 3 mm between the contact points between the device
and the electric wire and suitable for carrying the desired load in accordance with the laws
in force must be installed



INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION \

if the device is to be connected directly to the electric wiring. Ground wire must not be cut
be double pole switch.

*It is not advised to use adapters, multi plugs or extension cords. If absolutely necessary,
adapters or extension cords in line with safety laws can be used. However, never go
beyond the maximum current capacity and maximum power stated for the adapter.

*Test heating elements for 3 minutes after the connections are done.

*Electricity safety of the device is guaranteed only if connected to suitable source correctly
with grounding in accordance with the rules. Our company cannot be held responsible for
the damages to people, animals or properties due to the failure to ground the device

properly.

g1-us BT | o1 T

WHEN THE DEVICE IS INSTALLED INITIALLY:

1. Set the Temperature Control to maximum level. (250 C MAX)

2. Set the Function button as Top and Bottom Grill (and + Fan if available).

3. Run the oven in this setup for 30 minutes.

4. Open a window for air circulation.

A smoke and smell resulting from insulation materials and heating elements can be
experienced for once during this period. If this happens, wait for the smoke and smell to
dissipate before placing food inside the oven.

*After these are done, clean the interior of the oven with a slightly wet soapy soft cloth.
IMPORTANT: Always use the middle section of the handle when opening the lid of the
oven.

WARNING: Carefully wash parts such as tray, grid etc before the first use of the oven.



DEVICE CLEANING AND MAINTENANCE

Important: before carrying out maintenance or cleaning the oven, unplug it
and wait for it to cool down.

General cleaning

To keep the enamelled part shiny for as long as possible, the oven must be

cleaned each time after using it. Leave the oven to cool down and you can easily

remove the deposits of fat with a sponge or damp cloth and warm soapy water

and, if necessary with a product on the market.

Do not use abrasive cloths or sponges that could irreparably damage the enamel.

The control panel, handle and knob of white ovens must also be cleaned each time in
order to avoid greasy steam turning them yellow in time. After use, rinse the stainless steel
parts well with water and then dry them with a soft cloth or chamois leather. For stubborn
stains, use normal non-abrasive detergents or specific products for stainless steel

or a little warm vinegar. Clean the window of the oven door only with hot water,

avoiding the use of rough cloths.

Oven with copper surfaces: the copper surfaces have a special protection. To keep

the surfaces intact, we recommend using, when the oven is cold, a soft clean cloth

and a neutral detergent for delicate surfaces. Never use abrasive tools.

Do not clean with a jet of steam.

Inside the Oven

Appropriate chemicals can be used after consulting the recommendations of the
manufacturer and trying it on a small part of the gap. Abrasive cleaning agents or abrasive
clothes must not be used on the surfaces of the gap.

Do not clean with a jet of steam.
NOTE: The manufacturer of this appliance does not take responsibility for damages
caused by chemicals or abrasive cleaning.

REMOVING SIDE WIRE TRAYS OF THE OVEN
It is possible to remove and clean the side
wire trays in which trays and wire grids are
placed easily. Follow the procedure as
shown in the picture below to remove the
oven interior wire trays from the side walls.
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TELESCOPIC RAIL (Optional)

o~

It is for racks and trays.

Telescopic rails increase the rack
level of the oven. In use of
telescopic ray, there is no risk of
slipping or foods falling down.

RAIL

el

LEFT RAIL

e
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USE OF TELESCOPIC RAIL

Removing Telescopic Rails

Pic. 17

In order to remove the telescopic ray
from the grill rack, hold the telescopic
rail from its handle as it is shown in

Pic. 17/A and lift it as it is shown in Pic.

17/B. (Pic. 17/C)

Repeat this application for all
telescopic rails located on both
right and left of the oven.

Hold the telescopic rail with one
hand while removing the telescopic
rails since it may damage the
interior of the oven if it falls.

Wait for your oven to cool down
to remove the telescopic rails.

12



Installing Telescopic Rails

g

=
Pic. 18

In order to place the telescopic rail on
the grill rack, place the handle of the
rail as it is shown in 18/A. Then, place
the handle of the rail onto the grill rack
as 18/B and obtain the image shown
in 18/C.

Use of Telescopic Rail

You can use trays and grills much
easier by using telescopic rails.

Do not wash the telescopic
rails in the dishwasher.

Do not lubricate the telescopic
rails.

Before closing the oven door,
make sure that you correctly
placed the telescopic rails into
the device.

13



DEVICE CLEANING AND MAINTENANCE
REMOVING OVEN DOOR

You can remove and clean the oven DOOR easily. You must follow the procedures below to
remove the DOOR

*Open the DOOR completely.

*Push the 2 hinges shown in the picture backwards.
*Hold the DOOR and close up to the first stopping place.
*Pull the raised DOOR away from its mounted location.

Place the hinges correctly and push downwards in order to mount removed oven DOOR
back properly.

-

s L -

All the glass used in this appliance has undergone a special safety treatment. In the case of
breakage, the glass shatters into small square and smooth pieces which are not dangerous
because they are not sharp.

Please take care and avoid thermal shocks for the glass pane, for example, never start
cleaning when it is hot.

Replacing the oven light bulb

After having disconnected the oven from the power supply, unscrew the glass protection
cap and then the bulb and replace it with another one suitable for high temperatures
(300°C /E14/230V/25W ). Remount the glass cap and reconnect the oven.

rd
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OVEN ENERGY EFFICIENCY

- Ovens with high efficiency in electricity use and heat insulation should be preferred.

- Frequently opening the oven lid causes cold air outside the oven to enter inside, thereby causing
energy loss. Therefore, oven lid shouldn't be opened if not necessary.

- You shouldn't try to cook more than one meal in the oven at once. Meals that cook earlier should
be taken out first, thereby use less energy without changing oven temperature.

- Residual heat after the meal cooked in the oven should be used for another meal. You will save
energy this way.

- Preheating should be done for a short time (10 minutes the most).

- Frozen meals should be thawed before cooking in the oven.

- Combustible, inflammable materials that ignite easily must be kept away from the oven.

- Ovens must be installed on a location far from inflammable environments.

- Ovens will continue cooking in current temperature by using less energy if the lid is closed a few
minutes before cooking.

OVEN TECHNICAL SPECIFICATIONS

The oven has been designed to work with mono phase 220-240 V AC 50-60 Hz electricity. No
action is required for different frequencies.

MODEL KOG609TFTX
Top Heater 900 W

Bottom Heater 1200 W

Grill Heater 1200 W

Turbo Heater 2100 W

Cooling Fan 22 W

Turbo Fan 25W

Oven Lamp 25W

Oven External Dimensions (WxDxH) 595*595*560 mm
Installation Cabin Dimensions (WxDxH) 600*600*570 mm
Oven Interior Volume 64 Lt

Voltage 220-240 V AC 50-60 Hz
Maximum Power 3378 W

ENVIRONMENTAL WARNING:
*After installing the product, please dispose of its packaging materials according to
the safety and environment conditions.



OVEN USE

DISPLAY PANEL and TOUCH BUTTONS

Timer Display Panel Function Display Panel Temperature Display Panel

Display Panel Sections:
Function Display Panel - Displays Selected Cooking Function
Temperature Display Panel — Displays Set Temperature of Oven

Timer Display Panel — Timer status displays the time of day or degree.

Touch Buttons:

E=4 - Key lock on / off;

—Turns oven on/ off;

B - Reducing button (-) for time settings;

[ - Timer setting Function;

— Increasing button (+) for time settings;

- Turns the oven light on/ off;

— Function setting- left;

— Function setting- right;

— Rapid Heating;
. [ — Reducing button (-) for temperature settings;
11. Ed - Increasing button (+) for temperature settings;

12. B - Stops the active programme;
13. 1] - Starts cooking or baking;

W 00N Uk WNE
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1) General Overview:
The heaters and the fan can be operated in the intended combination by using Touch Buttons on
the user interface. The cooking time, the ending time of cooking (the temperature value which the
cooking will end if the meat probe is used), the cooking temperature can be adjusted. There are
also keeping warm, rapid heating, time keeper and key lock functions.

TURNING THE CONTROLS ON / OFF:

is used to turn the control panel independently from the key lock on and off. The screen is
completely blank at the off position. If ¥ is pressed for 1 second, the controls turn into active, the
current time appears on the screen.

Warning: If the power is cut off for any reason, the oven clock gets out of time. The time “0:00”
flashes on the screen panel in that case, and the controls cannot be used until the clock is set. By
using =l and kd buttons, the time can be set and then the controls turn into active again.

HOM pressed for a second while the controls are active, the controls turn into off phase.
SETTING THE TIME:

Press = (button 3) and kd (button 5) together until the timer display starts flashing. The time is
set by using =l (button 3) and kd (button 5). 7 seconds after the setting, the flashing timer is fixed
and the setting is completed.

SELECTING A COOKING/BAKING FUNCTION:

[¢] 4] (@] [Z) (2] (€] [7] [7] (5]

By using il and Ed buttons, options are switched in functions menu. The current function flashes
on the screen for 7 seconds and the default temperature value of the function is displayed on the
temperature display panel.

(Warning: It is not possible to check the temperature of some functions, in that case, no sign may
be displayed on the temperature display panel).

i =1 sign flashes on the screen, it means cooking or baking is ready but not started yet.



COOKING TEMPERATURE COOKING FUNCTION PARAMETERS
FUNCTIONS RANGE
F — 1) Natural Convection
When this function is selected both top and bottom resistances are
50°C - 250°C active. Provides cooked meal same on both sides. This is the most
widespread cooking method and it can be used for cake, pie etc.
—/
2) Grill Function
e This function can be used to grill meat, fish, meatballs etc. To avoid
contamination of oven interior with oil drops put a tray at a lower
rack with 1-2 cups of water in it.
i
3) Full Grill Function
f m 3 When this function is selected top resistance and grill are both active.
This function can be used for roasting or grilling.
To avoid contamination of oven interior with oil drops put a tray at
a lower rack with 1-2 cups of water in it.
b o
A 4) Full Grill and Fan Function
This function may be used for cooking meat.
cﬁ Heat coming from full grill resistance is spread to the food by
50°C - 250°C circulation created by turbo fan located at the backside of the oven
L J interior.To avoid contamination of oven interior with oil drops put
a tray at a lower rack with 1-2 cups of water in it.
. 5) Pizza Function
When this function is selected bottom resistance, fan and ring
resistances are all activated. In general the bottom side of the food is
50°C - 250°C heated without having the top side too browned. Pizza and similar
h, — crunchy foods can be cooked with this function.
 — 6) Natural Convection and Fan Function
When this function is selected turbo fan is active together with top
Cﬂ 50°C - 250°C and bottom resistances. The heat is spread in a homogeneous way
inside the oven. This function avoids the flavor and odor of the food to
— be blended with each other. Baking with a single tray is recommended.
7) Active Fan Function
50°C - 250°C When this function is selected ring resistance and fan are both active.

As this function avoids the odors to get blended to each other, more
than one trays can be placed at the same time.

8) Defrost Function

With the help of fan this function is used to defrost frozen nutrients in
a healthy and quick way.

No heating is made while operating at this function, air at room
temperature is circulated inside the oven.

9) Lighting
This function turns on the lamp.
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CONTROL Oven Eunction Temperature Default
REFERENCE Range Temperature
1 Light 0 N/a v
(LH SIDE) g
2 Defrost 0 N/a v
3 Heater + Fan |50°C to 250°C 200°C v
4 Bottom +Top | g0 45 950°c|  200°C J
Heater
5 Bottom +Top | g0 41 250°c|  200°C v
Heater + Fan

6 Bottom + Heater | .o 550°c|  200°C J

+ Fan

Grill
7 + 50°C to 250°C 250°C v

Turnspit(Optinal)
Dual Grill
8 + 50°C to 250°C 250°C v
Turnspit(Optinal)
9 Dual Grill

50°C to 250°C 250°C v

(RH SIDE) +Fan

CHANGING THE DEFAULT TEMPERATURE:

By using Bl (button 9) or kd (button 11), temperature value or grill setting can be adjusted with 5

degree accuracy. The temperature display panel flashes during the setting.

(!)Warning: To change the default temperature setting permanently in this function, press
button for 5 seconds after setting the desired temperature. When the beep sound is heard, factory
default setting is permanently changed.
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MANUAL COOKING:

When [ button is pressed after a function is selected, cooking starts at the temperature value (if

set) shown on the temperature display panel or adjusted grill function. g and . signs are
displayed on the screen and the passed cooking time is shown on the timer/meat probe display
panel. Until the maximum allowable time has elapsed depending on the cooking temperature
selected, cooking continues until the user has finished cooking (also see. Pausing, programme
modification or ending). Maximum cooking times can be seen below:

Grill functions without fan:
050-250 C 3h

For other functions:
050-120C 10h
121-200C 6h

201-250C 3h

Baking or cooking is automatically ended in semi-automatic and fully automatic according to the
parameters set by the user. (After the cooking/ baking is started by pressing [EI1 button)

PAUSING, PROGRAMME MODIFICATION or ENDING

If the button is pressed while the cooking/ baking is ongoing, the cooking/ baking ends, and
| PAUSE | sign flashes, but the other parts of the screen do not change. All heaters and turbofans
temporarily stop. Baking or cooking activity pauses.

To end the cooking or baking, press button again; all relevant cooking signs disappear on the
screen. Temperature display panel shows the remaining heat (also see. Current Heat Display
Panel).

Warning: If D button is pressed after ending cooking or baking, previous function and
temperature settings are displayed on the screen. The cooking can be started again by pressing
[l button for the second time.

To change the cooking settings (function, temperature, etc.), the buttons are used the same as
described earlier. The cooking is started again by pressing M button with the changed settings.

AUTOMATIC COOKING / BAKING

Automatic cooking or baking means that the cooking ends automatically according to the
temperature of meat probe and timer that are set before pressing the [EIM button and the
cooking/baking function and the temperature is selected.

Warning: Automatic cooking cannot be used when any grill or defrost functions are active.
Semi-automatic Cooking or Baking

The function is used in the situations in which the meat probe is not used and the cooking is
wished to be started immediately, wished cooking time is entered.



1) Select the wished function. Set the temperature as it is explained earlier (if necessary).
2) Press [ button. sign starts flashing on the screen.
3) By using Bl (button 3) and Ed (button 5), adjust the cooking time. sign is displayed on
the screen. (If the cooking time is set to 0:00, two beep sounds are heard)
4) Press [ button, sign disappears on the screen and the cooking starts.
The time of day is displayed on the timer/meat probe display with = and T signs.

Full-automatic Cooking or Baking

This function is used when the food is requested to be ready at a later due and the meat probe is
not used. It is also called delayed cooking.

1) Follow the first three steps of semi-automatic cooking or baking (setting the cooking time).

2) Press [ button again, sign starts flashing on the screen together with the timer.
3) By using Bl (button3) and kd (button5), adjust the ending time of cooking.
4) Press [ sign, = sign disappears from the screen, and the programme starts.

The time of day is displayed on the timer/meat probe display with EII sign.

Cooking/Baking Time

The 5 bars on the temperature display panel show the current oven temperature. Each bar shows
1/5 of the set temperature. When the heaters are active, the upper arrow next to the bars flashes.

AUTOMATIC COOKING FINISH

After the cooking is finished automatically, the current temperature, if there is any, is displayed on
the temperature selector. (Also see: current temperature display panel), the sign starts
flashing and the alert alarm sounds for 7 minutes. Sound off the alarm by pressing Bt button.

Current Temperature Selector:

If the oven temperature is over 60°C after the program is ended automatically or manually, the
"hot" sign appears on the temperature display panel. Each of five temperature bars symbolizes
50°C. This continues until the oven temperature is below 60°C.

Warning: Automatic cooking cannot be used when any grill or defrost function is active.
SPECIFICATIONS:

Light on / off: The lights in the oven can be turned on when the oven is in a function or being
adjusted; and can be turned off at the end of cooking and current temperature display. Apart from

the defrosting function, it can also be turned off by pressing the button. When the light is on,
the first function bar is active.
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Rapid Heating:
Now and then, it is wished to bring the oven temperature to its set value quickly. To activate the

! 14
rapid heating, press (M button, the heater and / or turbofan is temporarily energized. The
sign is seen on the screen. When the oven reaches the desired temperature, this sign disappears
from the screen and the alarm sounds on.

Warning: In some functions (grill), rapid heating cannot be used if the difference between the
current temperature of oven and the set value is less than 50°C or if the set temperature is below
100°C.

Childproof Lock:

The childproof lock can be activated or deactivated by pressing the E=2 button for 1 second (till
E=4 sign appears or disappears on the screen). If the childproof button is active, no other buttons
can be used, except the button.

Timer Reminder Alarm:

Press the [ button, till the 4] sign starts flashing on the screen. Set the time by using Bl (button
3) or kd (button 3). Flashing stops after 7 seconds. When it reaches the set time, the alarm sounds
for 7 minutes. The alarm can be stopped by using Bl (button 3) or Ed (button 3).

Cooling Fan

The cooling fan is activated when the oven temperature reaches above 85°C, and
deactivates when it drops below 75°C.



ERROR NOTIFICATION

When an unusual situation occurs that prevents the device from working, an error code appears
on the screen. The device is in the standby position, but the error code is shown on the screen.
Although the error is resolved, this code continues to appear on the screen until the B button
is pressed. 8 types of error codes are reported:

Error
Code | Defined Error Code
Communication error (If there is a problem with the connection between electronic
Errl | circuits)
DKB2-XX-POC400 data cable may be disconnected
DKB2-XX-POC400 data cable may be failed
POC 400 PM may be failed
PT1000 (oven temperature sensor) open-circuit
Err2
PT-1000-M2-XXX sensor connection may have been disconnected from the PM card
PT-1000-M2-XXX sensor may be failed
POC 400 PM may be failed
PT1000 (oven temperature sensor) bypass
Err3
PT-1000-M2-XXX sensor may be damaged
POC 400 PM may be failed
Excessive front panel temperature
Errd If the temperature in the front panel electronic circuit has exceeded the limit value
(100C), check the cooling fan
0C200 UM may be failed
Excessive power module temperature
Err5 If the temperature in the power module electronic circuit has exceeded the limit value
(105C),
POC 400 PM may be failed
User module’s temperature sensor error (If there is a problem in the NTC sensor to
Erré | protect the user module electronic circuit)
0C200 UM may be failed
Power module temperature sensor error (If there is a problem with the NTC sensor to
Err7 protect the power module electronic circuit)
POC 400 PM may be failed
Main power error (If there is no heating or cooling in the oven due to faults in the
Err8

resistance or relays)

POC 400 PM may be failed




In case of error, you should do:

If the errors cannot be resolved by pressing B button, disconnecting and reconnecting the main
power supply (AC input) of the oven (unplugging and reconnecting the power cable) can maintain
the errors caused by the electronic circuit.

PROGRAMMABLE OPTIONS
Alarm Sound:

This oven has three different alarm sounds. To enter the alarm setting mode, press = (button 3)
for 5 seconds. The active sound tone can be seen on the screen like that "tn 1" (high) or "tn 2
(medium)" or "tn 3 (low). By using = (button 3), any sound can be chosen. After 7 seconds, the
new sound is active. 1%t sound tone automatically chosen as a factory setting.

Push Button Sound:

This oven has three different push-button sounds. To set push-button sound, press the kd button
for 5 seconds. The active sound can be seen as “bt” (beep sound) or “ct” (click sound) or “nt"
(sound off). By using kd button, desired sound can be chosen, and it is activated after 7 seconds.
“bt” sound tone automatically chosen as a factory setting.

Clock Setting Mode 24h / 12h:

24h is automatically chosen as a factory setting. To switch to 12-hour mode, press the Bl (button
3) and kd (button 5) for 5 seconds, the beep sounds when the mode changes.

Automatic Power Saving (APS):

The factory setting is not active in APS. The oven will automatically turn off when APS is on. In

standby mode (no cooking process), press the EH button for 5 seconds, and APS is active. Alarm
sounds for a few seconds, and “PS ON” sign appears on the screen. The same instruction is
followed to deactivate this mode, “PS OFF” appears on the screen.



INSTRUCTIONS FOR COOKING

For perfect roasting, the oven has to be pre-heated to the pre-set cooking
temperature. Only very fatty meat can be cooked with the oven starting from cold.
Never use shallow pans or the drip-tray as pans for roasts, to dirty the walls of the
oven as little as possible, avoid the fat splattering, the juices burning quickly and
smoke being produced.

Ventilated heating
This function creates a continuous circulation of hot air that allows simultaneous
cooking on two shelves. The temperatures are below traditional ones.

Traditional heating

This is particularly suitable for roasting game and baking bread and sponge cakes. It
is a good rule to put the food to be cooked in the oven when it has reached the
cooking temperature, i.e. when the thermostat light goes off

COOKING TIMES

The table shows some examples of the thermostat setting and cooking time. The
cooking times can vary depending on the nature of the food, its evenness and its
volume. We are sure that your experience will soon suggest possible variations to
the values shown in the table.

= v &

g —_— m— TRt vmm— Yy \aad
FlO O 8| & | O="= | &[T
DC 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250

23 2 2 1=3 2 2:3 2-3 4.5
I k 30'-50" 20'- 40' 10'- 40 10'- 20' 45'-€0' 45'- 60' 60'- 70' 14418

Fl i@ | T e 1 K

*C 225.250 | 160.180 | 200.220 | 160180 | 175190 190210 170-190

2 2 2.3 2 2 2
T 120'- 150" | 120% 160" 50"- 60' 45'- 60° 60'- 70" 40'= 50" 40'«5C

25



INFORMATION ABOUT TRANSPORTATION

-Keep the original packaging.

Carry the product in its original package. Follow the handling signs on the package.
If you do not have the original package;

-Take caution against impacts on outer surfaces of your product. Do not place heavy
loads on it.

-While carrying, hold/place the product upwards parallel to the ground (top side
facing up).

WHAT TO DO BEFORE CALLING THE AUTHORIZED SERVICE

*If the oven isn't heating,

Your product may not be plugged to a grounded outlet, fuse might be blown, clock
may not be set for models with clock.

*If the oven isn't working,

Is the function selection button on multi system ovens set to the necessary
function?

Is the temperature setting set by heater command button?

Is the fuse of the outlet in which oven is connected to or the main fuse blown?

*If the interior lighting lamp is not on,

Is electricity on? Can the lamp be broken? If broken; replace using the manual.
*Cooking (if top/bottom sections aren't cooked equally).

Check tray positions, cooking durations and temperature values according to user
manual.

PLEASE CALLAUTHORIZED SERVICE IF YOU'RE STILL EXPERIENCING PROBLEMS IN
YOUR PRODUCT



CUSTOMER SERVICE AND WARRANTY

Your new device has a 2 year warranty against electrical and mechanical faults. Your
device's warranty is void under the conditions below.

a) Faults arising from wrong installation or misuse.

b) Faults arising from any person other than authorized persons interfering with or
trying to repair the machine.

c) Any problem arising from installation of any part other than the parts supplied by
the manufacturer.

d) Problems arising from out of home uses or extraordinary or abnormal use.

e) Problems arising from wrong voltage.

f) Problems arising from subjecting the device to an improper process. You can refer
to the List of Authorized Services provided along with the product to learn the
closest Authorized Service Agency.

AFTER SALES SERVICES
We request that you follow the precautions below.
1. Have your warranty signed by Authorized Dealer when you buy your product.
2.Use your product according to the user manual principles.
3. Contact our Service Center from the telephone numbers above if you have any
service demand regarding your product.
4. Ask for the technician's "technician identity card" who will provide the services.
5. Do not forget to ask for the "Service Receipt" from the service technician when
the work is done. The Service receipt you will receive will be beneficial to you in
case of any problem you may experience with your product in the future.
6. Bench life: 10 years. (Storage period for the spare parts necessary for the
product to function.)
This device is a 2002/96/EC Waste Electrical and Electronic Equipment according to
the directives applied in Europe. (WEEE) You have to prevent any potential
negative results against the environment and human health before casting
this device away. Otherwise it will be an improper waste. This symbol in front C E
of the product is to warn you not to recycle this product as domestic waste
but to deliver to electrical electronic waste collection locations. Disposal
procedure for the product must be carried out in accordance with the local E
environment regulations. You can receive detailed information on disposal, ——
reuse and recycling of the product from authorized units.
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