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Worauf Sie achten müssen
Lesen Sie bitte sorgfältig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann können Sie Ihren Herd sicher und richtig
bedienen.

Diese Gebrauchsanleitung gilt für mehrere Geräte-
Ausführungen. Es ist möglich, dass einzelne
Ausstattungsmerkmale beschrieben sind, die nicht 
auf Ihr Gerät zutreffen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
leitung gut auf. Wenn Sie das Gerät weitergeben,
legen Sie die Anleitung bei.

Verpackung und Ihr neues Gerät wurde auf dem Weg zu Ihnen durch

Altgerät die Verpackung geschützt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltverträglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgeräte sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung können wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.
Bevor Sie das Altgerät entsorgen, machen Sie es
unbrauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem
Aufkleber „Achtung Schrott!”

Dieses Gerät ist entsprechend der europäischen 
Richtlinie 2002/96/EG über Elektro- und 
Elektronik-Altgeräte (waste electrical and electronic 
equipment – WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen für eine EU-weit 
gültige Rücknahme und Verwertung der Altgeräte 
vor.

Über aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhändler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.



5

Vor dem Einbau
Transportschäden Prüfen Sie das Gerät nach dem Auspacken. Bei

einem Transportschaden dürfen Sie das Gerät nicht
anschließen.

Elektrischer Anschluss Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerät
anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.

Sicherheitshinweise Ihr Gerät darf nur im ordnungsgemäß 
eingebauten Zustand benutzt werden.

Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt
bestimmt.
Benutzen Sie den Herd ausschließlich zum 
Zubereiten von Speisen.

Heißer Backofen Die Backofentür vorsichtig öffnen. Es kann heißer
Dampf austreten.
Nie die heißen Backofen-Innenflächen und die
Heizelemente berühren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundsätzlich fern.

Bleiben Sie in der Nähe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Öl zubereiten. 
Bei Überhitzung kann es sich entzünden.

Nie brennbare Gegenstände im Backofen
aufbewahren. 

Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. 
Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten auf die
heißen Kochstellen legen.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeräten in der heißen
Backofentür einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!
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Entfernen Sie Rückstände der Verpackung z. B. 
Styroporteilchen vollständig aus dem Backofen.

Verwenden Sie zum Braten oder Grillen nur
hitzebeständiges Geschirr.

Reparaturen Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich.
Stromschlag-Gefahr!
Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchführen.

Wenn das Gerät defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.



Ursachen für
Schäden
Backbleche, Alufolie oder Schieben Sie auf dem Backofenboden kein 
Geschirr auf dem Backblech ein. Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus. 
Backofenboden Stellen Sie kein Geschirr auf den Backofenboden.

Es entsteht ein Wärmestau. Die Back- und 
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird 
beschädigt.

Einschubteile Einschubteile vorsichtig einschieben um
Beschädigungen zu vermeiden.

Backpapier Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit der
Heißluft-Funktion * nicht lose in den Backofen 
(z. B. beim Aufheizen).
Das Heißluftgebläse kann das Papier ansaugen.
Das kann zu Beschädigungen von Heizung und
Gebläse führen.

Wasser im Backofen Gießen Sie nie Wasser in den heißen Backofen. 
Es können Emailschäden entstehen.

Obstsaft Belegen Sie das Blech bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu üppig. Obstsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlässt Flecken, die Sie nicht mehr entfernen
können.
Verwenden Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Auskühlen mit offener Lassen Sie den Backofen nur im geschlossenen
Backofentür Zustand auskühlen. Klemmen Sie nichts in der

Backofentür ein. Auch wenn Sie die Backofentür nur
einen Spalt breit öffnen, können benachbarte
Möbelfronten mit der Zeit beschädigt werden.

Stark verschmutzte Ist die Backofentürdichtung stark verschmutzt, 
Backofentürdichtung schließt die Backofentür bei Betrieb nicht mehr 

richtig. Die angrenzenden Möbelfronten können 
beschädigt werden. Halten Sie die Backofentür-
dichtung sauber.

Backofentür als Sitzfläche Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die 
Backofentür.

Pflege und Reinigung Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Kochstellen Bitte beachten Sie die dem Kochfeld beiliegende
Gebrauchsanleitung.

7
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ElektronikuhrBackofen-Funktionen

Ihr neuer Herd Hier lernen Sie Ihr neues Gerät kennen. Wir erklären
Ihnen das Bedienfeld mit den Schaltern und 
Anzeigen. Sie erhalten Informationen zu den 
Betriebsarten und dem beigelegten Zubehör.

Das Bedienfeld

Schalter für KochstellenSchnellaufheizung für
*CircoTherm und
QBrotbackstufe

Temperaturwähler mit Anzeige für Backofentemperatur

Backofen-Betriebsarten
* CircoTherm Heißluft
/ Ober-/Unterhitze
( Grill groß
) Grill klein
, Thermogrillen
& Pizzastufe
Q Brotbackstufe
. Unterhitze
% Dampfgarstufe
z Gärstufe
d EasyClean®

$ Backofenbeleuchtung
; Backofentemperatur
$ Schnellaufheizung

Hinweise:

Die Backofenbeleuchtung wird mit jeder
Backofenfunktion eingeschaltet.
Ausnahme: EasyClean.

Die Anzeigelampe für Backofentemperatur ;
leuchtet während der Aufheizphase und beim
Nachheizen rot. 
Sie erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur.

Die Schnellaufheizung s kann wahlweise bei
CircoTherm Heißluft und Brotbackstufe zugeschaltet
werden.

Dampfgarstufe % für System-Dampfgarer 
(als Sonderzubehör im Fachhandel erhältlich).

Funktionswähler mit Einstellung
der Vorschlagstemperatur
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Versenkbare Zum Aus- und Einrasten drücken Sie auf den

Schalter Schalter.

Einschubhöhen Ihr Backofen ist mit 4 Einschubhöhen ausgestattet.
Die Einschubhöhen werden von unten nach oben
gezählt.
Sie sind am Backofen gekennzeichnet.

Beim Arbeiten mit Heißluft-Funktion * Einschub-
höhe »2« nicht benutzen, damit die Luftumwälzung 
nicht beeinträchtigt wird.
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Zubehör Ihr Backofen ist mit folgendem Zubehör
ausgestattet:

Universalpfanne mit Rost RostBackblech Email

Weiteres Zubehör erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.

Hinweis:

Backblech oder Universalpfanne können sich während des Backofenbetriebes 
verziehen. Ursache dafür sind große Temperaturunterschiede auf dem Zubehör. 
Sie können entstehen, wenn nur ein Teil des Zubehörs belegt wurde oder
Tiefgefrorenes, wie z. B. Pizza auf das Zubehör gegeben wurden.

Der Verzug geht bereits während des Backens, Bratens oder Grillens wieder zurück.

Universalpfanne Antihaftbeschichtung

Auflaufpfanne

Backblech Alu

Backblech Email

Backblech Antihaftbeschichtung

Back-/Bratrost gekröpft

Back-/Bratrost engmaschig

Bratenblech

Nachrüstsatz-Clou 3-fach

Nachrüstsatz-Clou 4-fach

System-Dampfgarer

Brotbackstein

Universalpfanne Z 1232 X0

Z 1233 X0

Glaspfanne Z 1262 X0

Z 1272 X0

Z 1332 X0

Z 1342 X0

Z 1343 X0

Pizzaform Z 1352 X0

Z 1432 X0

Z 1442 X0

Z 1512 X0

Z 1742 X1

Z 1752 X1

N 8642 X0

Z 1912 X0

Funkantenne für Elektronikuhr Z 1980 X0

Universalbräter Z 9930 X0



11

Vor dem ersten Benutzen
Vorreinigung Entnehmen Sie das Zubehör aus dem Backofen.

Entfernen Sie Rückstände der Verpackung, z. B.
Styroporteilchen vollständig aus dem Backofen.

1. Reinigen Sie das Gerät außen mit einem
weichen feuchten Tuch.

2. Entnehmen Sie Einhängegitter aus dem 
Backofen.

3. Reinigen Sie den Backofen und das Zubehör
mit heißer Spüllauge.

Beachten Sie die dem Kochfeld beiligende
Gebrauchsanleitung.

Ausheizen Bevor Sie das Gerät zum ersten Mal benutzen,
müssen Sie an der Elektronikuhr die Tageszeit 
einstellen.

Heizen Sie den Backofen leer ca. 30 Minuten
lang auf. 
Wählen Sie dazu Ober-/Unterhitze bei 240° C.

Nachreinigung Reinigen Sie den Backofen mit heißer Spüllauge.
Montieren Sie Einhängegitter.

Tageszeit Nach dem elektrischen Anschluss des Gerätes oder

Einstellen nach einem Stromausfall blinkt die Anzeige 0:00.

Drücken Sie die Taste > und stellen Sie am 
Drehknopf die aktuelle Tageszeit ein 
(Beispiel 15:00 Uhr).

Zum Korrigieren der Tageszeit drücken Sie die
Taste > bis das Symbol#blinkt.
Dann stellen Sie die Tageszeit ein.

Hinweis: Die Tageszeit kann nicht korrigiert werden, 
wenn eine Automatikfunktion oder der 
Kurzzeitwecker eingestellt ist. (Löschen siehe 
Elektronikuhr).
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Kochen
Bedienen der Die Kennzeichnung n auf der Bedienblende zeigt

Kochstellen Ihnen, welcher Schalter zu welcher Kochstelle
gehört.

Die Einstellung der Kochstellen ist stufenlos möglich.

Dem Kochfeld liegt eine gesonderte Gebrauchs-
anleitung bei. Bitte lesen Sie vor dem ersten
Benutzen alle dort angegebenen Informationen
aufmerksam durch.

Normal-Kochstelle 1. Drehen Sie den Kochstellenschalter zum
Ankochen auf Stellung 9.

2. Drehen Sie den Kochstellenschalter nach dem
Ankochen auf Fortkochstellung zurück.

Im Bereich 2 – 5 sind die Zwischeneinstellungen
durch einen Punkt gekennzeichnet.

Zweikreiskochzonen 1. Die Zweikreiskochzone schalten Sie durch
bei Glaskeramik-Kochfeldern Drehen des zugehörigen Schalters auf das

Symbol o ein.

2. Weitere Einstellungen erfolgen wie bei den
Normal-Kochstellen.

Zum Ausschalten der Zweikreis-Kochzone drehen
Sie den Schalter auf 0.

� � � �
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Elektronikuhr Sie können die Elektronikuhr mit einer Hand 
bedienen. Dazu müssen Sie nach einem Druck der 
Funktionstaste die Zeit am Drehknopf einstellen. 
Einstellungen sind möglich, solange die 
Funktionsanzeige blinkt (~ 4 Sekunden).

Das Bedienfeld

Kurzzeitwecker

Aktuelle
Backofentemperatur

Betriebszeit-Dauer Betriebszeit-Ende

Drehknopf
Kann durch leichtes
Drücken aus- bzw.

eingerastet werden.

Tageszeit

Funktionstaste

Sonderfunktionen
Ausblendung der Anzeige 1. Drücken Sie 7 Sekunden lang die Taste >.

Nach dieser Zeitspanne wird die Anzeige dunkel,
die Tageszeit und die Displayanzeige laufen im 
Hintergrund weiter.

2. Zum Einschalten der Anzeige drücken Sie kurz
auf die Taste >.

Schnellaufheizung Die Schnellaufheizung kann über die Taste s
eingestellt werden (siehe Abschnitt „Backofen Ein- 
und Ausschalten”).

Einstellen der Tageszeit siehe Abschnitt „Vor dem ersten Benutzen”.

Nachtabdunkelung der Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr wird die
Anzeige Anzeige automatisch abgedunkelt.

Sonderzubehör Funkantenne Die Elektronikuhr kann mit einer Funkantenne
ausgestattet werden (siehe Sonderzubehör).
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Zeitschaltautomatik Sie können den Backofen über die Elektronikuhr
ein- bzw. ausschalten.

Automatisches Ausschalten Das Backen oder Braten beginnt sofort.

1. Wählen Sie das Heizsystem und die 
Backofentemperatur.

2. Drücken Sie die Taste > bis das Symbol ?
blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein
(Beispiel: 1 Stunde und 30 Minuten).
Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
Das Symbol ? signalisiert den Automatikbetrieb.

3. Nach Ablauf der Dauer 
(Beispiel: 1 Stunde und 30 Minuten) 
ertönt ein Signal und die Anzeige ! blinkt. 
Der Backofen wird automatisch abgeschaltet.
Zum vorzeitigen Beenden des Signaltons drücken
Sie die Taste >.

4. Schalten Sie den Backofen aus.

5. Zum Beenden des Automatikbetriebes drücken
Sie nochmals auf die Taste >.

Kurzzeitwecker 1. Drücken Sie die Taste > und stellen die Zeit ein
(Beispiel: 5 Minuten).
Nach dem Einschalten wird die restliche Zeit
angezeigt.

2. Nach Ablauf der Zeit ertönt ein Signal und die
Anzeige,blinkt. Zum vorzeitigen Beenden des
Signaltons drücken Sie die Taste >.
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Automatische Ein- und Das Backen oder Braten beginnt für die eingestellte
Ausschalten Dauer zu einem von Ihnen gewählten späteren

Zeitpunkt.

1. Wählen Sie das Heizsystem und die 
Backofentemperatur.

2. Drücken Sie die Taste > bis das Symbol ?
blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein 
(Beispiel: 1 Stunde und 30 Minuten).

3. Drücken Sie die Taste > bis das Symbol !
blinkt und stellen Sie das Betriebszeit-Ende am
Drehknopf ein (Beispiel: 12:30 Uhr).
Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
Das Symbol ! signalisiert den Automatikbetrieb.

4. Der Backofen wird mit der eingestellten Zeit
automatisch eingeschaltet (Beispiel: 11:00 Uhr),
und ausgeschaltet (Beispiel: 12:30 Uhr).

5. Nach Ablauf der Dauer ertönt ein Signal und
das Symbol ! blinkt. Zum vorzeitigen Beenden
des Signaltons drücken Sie die Taste >.

6. Schalten Sie den Backofen aus.

7. Zum Beenden des Automatikbetriebes drücken
Sie nochmals auf die Taste >.

Kontrollieren, Korrigieren und 1. Um Ihre Einstellungen zu kontrollieren drücken Sie
Löschen von Einstellungen auf die Taste > bis das Symbol blinkt.

2. Bei Bedarf können Sie die Einstellungen am
Drehknopf korrigieren.

3. Wenn Sie Ihre Einstellungen löschen wollen,
drehen Sie die eingestellte Zeit auf 0:00 zurück,
und schalten den Backofen aus.

Hinweise Für Zeitschaltautomatik eigenen sich solche
Gerichte am besten, die wenig Aufmerksamkeit
erfordern.

Kurzzeitwecker und Betriebszeit-Ende können
max. 24 Stunden vorprogrammiert werden.

Ablesen der Einstellungen ist durch Drücken der
Taste > jederzeit möglich.
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Backofen-Betriebsarten
CircoTherm Heißluft Durch das Heizsystem in der Backofenrückwand

wird die erwärmte Luft im Backofen umgewälzt, 
wodurch ein besonders guter Wärmeübergang auf
das Back- oder Bratgut erreicht wird.

Vorteile:

– Backen und Braten bis zu 3 Ebenen gleichzeitig 
möglich (Hinweis siehe Tabelle)

– geringe Verschmutzung des Backofens
– kurze Aufheizzeiten
– niedrige Backofentemperaturen
– Auftauen, einstellen der Auftau-Stufe siehe

Abschnitt „Auftauen und Garen”.

Ober- und Unterhitze Durch oben und unten im Backofen angeordnete
(Konventionelles System) Heizkörper wird die Wärme auf das Back- oder

Bratgut übertragen.

Backen und Braten ist nur auf einer Einschubhöhe
möglich.

Vorteile:

– Backen von Kuchen mit feuchtem Belag, Pizza,
Quiche

Flächengrill Durch den Heizkörper an der Backofendecke wird
die Wärme erzeugt und auf das Grillgut übertragen.

– besonders geeignet für flache, kleine Fleisch-
stücke z. B. Steaks, Würstchen, Fisch, Gemüse
und Toast.

Grill groß Vorteile:

– gesamte Grillfläche wird heiß
– besonders geeignet für große Mengen

Grill klein Vorteile:

– nur der mittlere Teil der Grillfläche wird heiß
– besonders geeignet für kleine Mengen
– Energieeinsparung

*

/

(
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Thermogrillen Beim Thermogrillen werden abwechselnd der
Flächengrill und das Gebläse ein- und ausgeschaltet.

Die durch den Flächengrill erzeugte Wärme wird
durch das Gebläse gleichmäßig im Backraum
verteilt.

Vorteile:

– besonders geeignet für Geflügel und größere
Fleischstücke.

Unterhitze Hier wird nur der Heizkörper an der Unterseite des
Backofens eingeschaltet.

Vorteile:

– besonders geeignet für Speisen und Backwaren
die an der Unterseite zusätzlich eine stärkere
Bräunung oder Kruste erhalten sollen.

� Nur kurz vor dem Ende der Back- oder Bratzeit
anwenden.

Pizzastufe Bei der Pizzastufe wird die Unterhitze zu CircoTherm
Heißluft zugeschaltet.

Vorteile:

– frische Zubereitung mit hohem „Saftanteil”,
z. B. Pizza und saftiger Kuchen mit krosser
Unterseite.

– besonders geeignet für Tiefkühlprodukte, 
z. B. Pizza, Pommes usw.

Dampfgarstufe Für System-Dampfgarer
(als Sonderzubehör im Fachhandel erhältlich).

Brotbackstufe Brotbackstufe mit CircoTherm Heißluft.

Regelbar 180 – 220° C.

,

.

&

%
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Gärstufe Durch die Hefeteig-Gärstufe entstehen im Backofen 
ideale Bedingungen für das Aufgehen von Hefeteig.
Temperatur: 35 – 38° C
Luftfeuchtigkeit: 75 – 100%

Vorteile:

– schnelle und gleichmäßige Zunahme des 
Teigvolumens

– kein Austrocknen des Teiges
– keine Hautbildung, dadurch sehr gute 

Weiterverarbeitung und Formgebung des Teiges
– Vermeidung ungünstiger Einflüsse von aussen 

z. B. Zugluft).
– Herstellung von Jogurt.

EasyClean®-Reinigungssystem Um Ihnen die Reinigung des Backofens zu 
erleichtern ist Ihr Gerät mit einer Reinigungshilfe 
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte 
Verdampfung von Reinigungslösung weichen die 
Schmutzrückstände auf dem Email durch Wärme 
und Wasserdampf auf und lassen sich anschließend 
leichter entfernen.
Nähere Angaben siehe „Reinigen und Pflegen”.

Vorteile:

– leichtere Backofenreinigung
– Schonung der Emailflächen des Backofens
– umweltfreundlich

Schnellaufheizung Hinweis

Wahlweise zuschaltbar bei CircoTherm Heißluft und 
Brotbackstufe.

d

z

$
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Backofen-Bedienung
Beispiel: CircoTherm Heißluft

Bevor Sie Ihren Backofen einschalten entscheiden
Sie, welche Betriebsart Sie benutzen möchten.

Drehen Sie den Funktionswähler bis das Symbol für 
die gewünschte Betriebsart leuchtet.

Die Vorschlagstemperatur erscheint im Display und 
die Backofenbeleuchtung schaltet ein.

Temperatur ändern Sie können die Vorschlagstemperatur mit dem 
Temperaturwähler in Schritten von 5° C nach oben 
oder unten verändern (Temperaturangaben siehe 
Back- oder Brattabellen).

Dampfgarstufe % Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann
für System-Dampfgarer nicht verändert werden.
(als Sonderzubehör im Im Display erscheint 2.
Fachhandel erhältlich).

Gärstufe z Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann 
nicht verändert werden. Im Display erscheint – { –.

EasyClean® 
d Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann

nicht verändert werden. Im Display erscheint *.

Anzeigelampe ; Die Anzeigelampe für die Backofentemperatur 
leuchtet während der Aufheizphase und beim 
Nachheizen rot. Sie erlischt nach dem Erreichen der 
eingestellten Temperatur.

Temperaturanzeige

Schnellaufheizung

für CircoTherm
Heißluft und
Brotbackstufe

Temperaturwähler Funktionswähler
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Nur während der Aufheizphase kann durch
einmaliges Drücken der Taste : die 
Ist-Temperatur für ca. 5 Sekunden in der
Temperaturanzeige angezeigt werden.

Sie können bei den Funktionen den Ist-Wert
abfragen (ausser bei %, z, d, $, Auftaustufe).

Aktuelle
Backofentemperatur

Schnellaufheizung
Einschalten Nach dem Einschalten des Backofens kann bei

CircoTherm Heißluft * oder Brotbackstufe Q
über die Taste sdie Schnellaufheizung zugeschaltet 
werden.
Das Symbol s leuchtet während des Aufheizens.
Es erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur.

Vorzeitiges Löschen Drücken Sie die Taste s, das Symbol geht aus und
die Schnellaufheizung wird gelöscht.

Schnellaufheizung für

*CircoTherm und
QBrotbackstufe

Ausschalten des 
Backofens Zum Ausschalten drehen Sie den Funktionswähler 

auf {-Stellung. Alle Funktionen sind gelöscht.

Nach dem Ausschalten kann das Gebläse zum 
Kühlen des Backofens noch einige Zeit nachlaufen.

Restwärmeanzeige Das Display zeigt den momentanen Temperatur- 
den Backofen bereich an.

ä bis Z 120° C.
â 120° bis Z 80° C.

Temperaturwähler Funktionswähler
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System Vorzugs- Temperatur-
temperatur bereich

in ° C in ° C

* 160 40 – 200

Auftau-
–– –– ––

ohne
stufe Temperatur-
* einstellung

/ 170 50 – 275

( 220 50 – 275

) 180 50 – 275

, 170 50 – 250

System Vorzugs- Temperatur-
temperatur bereich

in ° C in ° C

& 220 50 – 275

Q 200 180 – 220

. 200 50 – 225

% 2
feste

Einstellung

z – { – feste
Einstellung

d *
feste

Einstellung

Temperaturbereiche der verschiedenen Heizsysteme
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1. Schalten Sie mit dem Funktionswähler 3 x schnell 
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung $ und wieder zurück.

Im Display erscheint – Å –.

2. Zum Entriegeln schalten Sie 3 x schnell 
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung $ und wieder zurück.
– Å – erlischt.

Funktionswähler

Sicherheitseinrichtungen
Bei eingeschalteter Verriegelung kann der Backofen 
nicht mehr versehentlich oder durch Unbefugte 
(z. B. spielende Kinder) eingeschaltet werden. 
Die Verriegelung ist als Kindersicherung einsetzbar.

Verriegelung



Dauerhafte 
Verriegelung

1. Schalten Sie mit dem Funktionswähler 6 x schnell 
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung $ und wieder zurück.
Im Display erscheint 1.

Der Backofen kann nicht versehentlich oder 
durch Unbefugte (z. B. spielende Kinder) 
eingeschaltet werden.

2. Zum in Betrieb nehmen des Backofens entriegeln 
Sie 3 x von 0-Stellung nach links auf Stellung $
und wieder zurück.
Nach dem Benutzen des Backofen, wenn der
Funktionswähler 30 Sekunden in der 0-Stellung 
ist, wird die permanente Verriegelung automatisch 
wieder eingeschaltet.

3. Zum Löschen schalten Sie wieder 6 x schnell 
hintereinander von 0-Stellung auf Stellung $
und wieder zurück. 1 erlischt.

Automatische 
Sicherheits- Je nach Einstellung wird der Backofen nach

abschaltung 30 Minuten bis 30 Stunden automatisch 
abgeschaltet und die Anzeige blinkt 000.

Die Abschaltungen erfolgen nur dann, wenn keine
Veränderung der Einstellung am Gerät
vorgenommen wurde.

Funktionswähler

23



24

Backen
Backen in Backformen Stellen Sie die Backformen immer in die Mitte 

des Rostes.

Wir empfehlen dunkle Backformen aus Metall.

Hinweise Für helle Backformen aus dünnwandigem Material
oder für Glasformen verlängert sich die Backzeit und
der Kuchen bräunt nicht so gleichmäßig.

Das Bräunungsergebnis können Sie durch
Verändern der Temperatureinstellung beeinflussen.

Fällt ein Kuchen nach dem Herausnehmen 
zusammen, wählen Sie eventuell eine längere
Backzeit oder stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

Backen auf Backblechen Die Abschrägung des Backbleches muss immer zur
Backofentür zeigen.

Einschubteile vorsichtig einschieben um
Beschädigungen zu vermeiden.

Schieben Sie Backbleche immer bis zum Anschlag
ein.

Verwenden Sie nur Originalbleche.

Backen in Weißblechformen * CircoTherm Einschubhöhe 1
/ Ober-/Unterhitze Einschubhöhe 1

Wird der Kuchen unten zu dunkel:
Überprüfen Sie die Einschubhöhe. Verkürzen Sie
die Backzeit und wählen Sie eventuell eine niedrigere
Temperatur.

Wird der Kuchen unten zu hell:
Überprüfen Sie die Einschubhöhe. Verlängern Sie
die Backzeit, wählen Sie eine niedrigere Temperatur
oder verwenden Sie eine Schwarzblechform.

Stellen Sie Backformen oder hohes Gebäck nicht 
direkt vor die Backofenrückwand.
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CircoTherm * Ober- und Unterhitze/

Gebäckart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur
höhe in ° C Minuten höhe in ° C

Rührteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 1 160 – 170 30 – 045 3 170 – 180
2 Bleche 1 + 3 150 – 160 40 – 050 – –
Kuchen in runder
Form / Kasten 1 160 – 170 60 – 080 2 160 – 170
Obst-Tortenboden 1 160 – 170 20 – 035 2 170 – 180

Mürbeteige
Blechkuchen mit trockenem Belag
z. B. Streusel
1 Blech 1 160 – 170 45 – 065 3 180 – 190
2 Bleche 1 + 3 160 – 170 60 – 075 – –
Blechkuchen mit feuchtem Belag
z. B. Rahmguß
1 Blech 1 150 – 170 60 – 080 – –
Kuchen in Form 1 160 – 170 60 – 100 2 170 – 180
Obst-Tortenboden
(vorheizen) 1 160 – 170 20 – 035 2 190 – 200

Biskuitteige
Biskuitrolle (vorheizen) 1 180 – 190 10 – 015 3 200 – 210
Obst-Tortenboden 1 160 – 170 20 – 030 2 170 – 180
Biskuittorte (6 Eier) 1 160 – 170 30 – 045 2 160 – 170
Biskuittorte (3 Eier) 1 170 – 180 20 – 035 2 170 – 180

Backtabelle
Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gültig für emaillierte Backbleche und 
dunkle Backformen.
Die Werte können je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.
Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsätzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmäßigere
Bräunung.
Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an 
ähnlichen Gebäcken in der Tabelle.
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CircoTherm * Ober- und Unterhitze/

Gebäckart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur
höhe in ° C Minuten höhe in ° C

Hefeteig
Blechkuchen mit trockenem Belag
z. B. Streusel
1 Blech 1 170 – 180 035 – 050 3 180 – 190
2 Bleche 1 + 3 170 – 180 045 – 060 – –
Blechkuchen mit feuchtem Belag
z. B. Rahmguß
1 Blech 1 150 – 170 060 – 080 3 170 – 190
Hefekranz und -zopf
(500 g Mehl) 1 160 – 170 035 – 045 3 170 – 180
Kuchen niedere Form 1 160 – 170 030 – 045 2 170 – 180
Kuchen hohe Form 1 160 – 170 030 – 045 2 170 – 180

Kleingebäck
Baiser 1 80 100 – 130 3 80 – 90
Blätterteig (vorheizen)
1 Blech 1 180 – 200 020 – 030 3 200 – 210
2 Bleche 1 180 – 200 025 – 035 – –
Brandteig (vorheizen)
1 Blech 1 180 – 200 025 – 035 3 200 – 210
2 Bleche 1 + 3 180 – 200 030 – 040 – –
Rührteig (z. B. Muffins)
1 Blech 1 150 – 160 020 – 030 2 170 – 180
2 Bleche 1 + 3 160 – 170 025 – 035 – –
Mürbeteig (z. B. Butterplätzchen)
1 Blech 1 140 – 150 015 – 020 3 140 – 150
2 Bleche 1 + 3 140 – 150 015 – 020 – –
3 Bleche 1 + 3 + 4 140 – 150 020 – 025 – –

Pikantes
Pizza (vorheizen)
1 Blech 1 180 – 200 025 – 040 3 200 – 220
2 Bleche 1 + 3 170 – 190 030 – 040 – –
Quiche (vorheizen) 1 180 – 190 040 – 050 2 210 – 230

Brot (vorheizen) 1 200 – 220 10 – 15 2 220 – 240
Anbacken 1 220 010 – 015 2 240
Fertigbacken 1 180 – 200 045 – 050 2 200 – 220



27

Backen mit der Pizzastufe &
Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gültig für emaillierte Backbleche.
Die Werte können je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.
Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsätzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmäßigere
Bräunung.
Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an 
ähnlichen Gebäcken in der Tabelle.

Die Angaben beziehen sich auf das Einschieben in den kalten Backofen.

Geschirr Einschub- Temperatur Dauer
höhe in ° C Minuten

Gericht

Pizza Backblech 1 180 – 200 30 – 40
Flammkuchen Backblech 1 190 – 210 20 – 30
Tarte Tarte- oder Springform

aus Weißblech 1 180 – 200 30 – 45
Quiche Tarte- oder Springform

aus Weißblech 1 190 – 200 40 – 50
Quarktorte Springform 1 160 – 170 60 – 80
Schweizer Wähe Backblech 1 210 – 230 50 – 60
Strudel Backblech 1 190 – 210 40 – 50

Tiefgekühlte Fertigprodukte*

Pizza** Rost belegt mit
mit dünnem Boden Backpapier 1 190 – 210 10 – 20
Pizza** Rost belegt mit
mit dickem Boden Backpapier 1 180 – 200 15 – 25
Kartoffelprodukte**
(z. B. Pommes frites) Universalpfanne 1 200 – 220 15 – 25
Backwaren** Rost belegt mit
(z. B. Brötchen) Backpapier 1 200 – 220 05 – 15
Strudel** Backblech 1 200 – 220 25 – 45

* Herstellerangaben beachten
** Backofen vorheizen

Weitere Hinweise und Rezepte können Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Tipps und Tricks

Der Blechkuchen ist unten Nehmen Sie nicht benötigte Backbleche oder die
zu hell Universalpfanne aus dem Backofen.

Der Formkuchen ist unten Schieben Sie Backformen nicht auf dem Backblech
zu hell sondern auf dem Rost ein.

Kuchen oder Gebäck sind Schieben Sie Kuchen oder Gebäck höher ein.
unten zu dunkel

Der Kuchen ist zu trocken Stellen Sie die Backofentemperatur etwas höher ein.
Wählen Sie die Backzeit etwas kürzer.

Der Kuchen ist innen zu Stellen Sie die Backtemperatur etwas niedriger ein
feucht Merke: Backzeiten können Sie durch höhere

Temperaturen nicht verkürzen (außen gar, innen roh).
Backzeit etwas länger wählen, Kuchenteig länger
gehen lassen. Weniger Flüssigkeit in den Teig geben.

Form- oder Kastenkuchen Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die 
sind bei CircoTherm hinten Luftaustritte an der Backofenrückwand.
zu dunkel

Bei sehr feuchtem Backgut Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Öffnen der Back-
z.B. Obstkuchen entsteht ofentür (1 bis 2 mal, bei langer Backzeit öfter)
viel Wasserdampf im können Sie den Wasserdampf dem Backofen
Backofen, der sich an der entziehen und dadurch die Wasserbildung wesentlich
Backofentür niederschlägt. vermindern.

Stark ungleichmäßig Einschubhöhe überprüfen.
gebräunt bei CircoTherm

Fällt ein Kuchen nach Weniger Flüssigkeit verwenden.
dem Herausnehmen
zusammen

Zum Energie sparen Heizen Sie nur vor, wenn es in der Backtabelle
angegeben ist.

Dunkle Backformen nehmen die Hitze besser auf.

Nachwärme: Bei längeren Backzeiten können Sie
den Backofen 5 – 10 Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.
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Braten Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein 
und schieben Sie gemeinsam in dieselbe 
Einschubhöhe ein.
Fleisch kann besonders wirtschaftlich bei einem
Gewicht von über 750 g im Backofen gebraten
werden.

Braten im offenen Geschirr Spülen Sie die Universalpfanne bzw. das Bratge-
schirr mit Wasser aus und legen Sie das Fleisch ein.

Geben Sie für fettes Fleisch und Geflügel je nach
Größe und Art des Bratens 1/8 bis 1/4 Liter Wasser
in die Universalpfanne. Bei Bedarf heißes Wasser
nachgießen. Bestreichen Sie mageres Fleisch nach
Belieben mit Fett oder belegen Sie es mit 
Speckstreifen.

Eine schmackhafte Soße ergibt der Fond (Bratensaft)
der sich in der Universalpfanne bildet. Löschen Sie
den Fond mit heißem Wasser ab, kochen Sie ihn auf,
binden ihn mit Speisestärke, schmecken ihn ab und
gießen Sie ihn wenn nötig durch ein Sieb.

Schieben Sie den Braten in den kalten Backofen
(Vorheizen nicht nötig – Energieeinsparung).

Braten im geschlossenen
Geschirr Legen Sie das Fleisch in einen Bratentopf, decken

Sie es mit einem passenden Deckel ab und
schieben Sie es auf dem Rost in den Backofen.
Wir empfehlen Rinderbraten im geschlossenen
Bratentopf zuzubereiten.

Braten auf dem Bratenblech Legen Sie das Bratenblech in die Universalpfanne 
(als Sonderzubehör im ein. Das Bratenblech vermindert das Verschmutzen
Fachhandel erhältlich) des Backofens.

Abtropfendes Fett und Bratensaft werden in der
Universalpfanne aufgefangen.

Mit dem Bratenblech können Sie entgegen der
Temperaturangabe eine etwas höhere Temperatur
einstellen, wenn das Bratgut besonders knusprig
werden soll.
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Hinweise Große, hohe Braten, Gans, Pute, Ente
= Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
Mittelgroße, niedrige Braten
= Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur
Kleine, flache Braten
= Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

Bratdauer je cm Fleischhöhe ohne Knochen
ca. 13 – 15 Minuten
Bratdauer je cm Fleischhöhe mit Knochen
ca. 15 – 18 Minuten

Wir empfehlen beim ersten Versuch die niedrigere
der angegebenen Temperaturen einzustellen.
Grundsätzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine
gleichmäßigere Bräunung.

Wir empfehlen beim Braten mit / den Braten 
nach ca. der Hälfte bzw. zwei Drittel der Bratdauer 
zu wenden.

Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit hitzebeständigen
Griffen.

Bereiten Sie große Braten ohne Rost direkt in der
Universalpfanne zu.

Kleinere Bratenstücke können Sie auf Alu-Folie
braten. Dazu die Alu-Folie zu einer Form mit hoch-
gestellten Kanten formen und auf den Rost legen.

Belassen Sie nach dem Ende der Bratzeit den 
Braten noch ca. 10 Minuten im abgeschalteten,
geschlossenen Backofen.

Das Fleisch ist innen Stellen Sie die Brattemperatur etwas niedriger ein.
nicht gar Merke: Bratzeiten können Sie durch höhere

Temperaturen nicht verkürzen (außen gar, innen roh).
Bratzeiten etwas länger wählen.

Bei sehr feuchtem Bratgut, Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Öffnen der Back-
z. B. mit Wasser zubereiteten ofentür (1 bis 2 mal, bei langer Bratzeit öfter) können
Braten, entsteht viel Wasser- Sie den Wasserdampf dem Backofen entziehen und
dampf im Backofen der sich dadurch die Wasserbildung wesentlich vermindern.
an der Backofentür nieder-
schlägt.
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CircoTherm * Ober- und Unterhitze/

Bratgut Einschub- Temperatur Bratdauer Einschub- Temperatur
höhe in ° C Minuten höhe in ° C

Schwein
Braten mit Schwarte 
(z. B. Schulter od. Haxe) 1 160 – 170 100 – 130 2 200 – 220
Braten/Rollbraten 1 160 – 170 90 – 120 2 190 – 210
Kasseler 1 160 – 170 70 – 80 2 190 – 210
Schweinefilet 1 170 – 180 30 – 45 3 200 – 230
Hackbraten 1 170 – 190 60 – 70 2 190 – 210

Rind
Filet 1 180 – 190 45 – 65 2 200 – 220
Roastbeef (rosa) 1 180 – 190 30 – 45 2 200 – 220

Kalb
Braten/-brust 1 160 – 170 90 – 120 2 180 – 200
Haxe 1 160 – 170 100 – 130 2 190 – 210

Lamm
Keule 1 180 – 190 70 – 110 2 200 – 220
Rücken 1 160 – 170 90 – 120 2 200 – 220

Geflügel
Hähnchen 1 kg 1 170 – 180 60 – 70 2 200 – 220
Ente 1 160 – 170 90 – 120 2 190 – 210
Gans 4 kg 1 150 – 160 130 – 180 2 180 – 200

(1 bei hohem
Gargut)

Wild
Rehrücken 1 160 – 170 90 – 120 2 200 – 220
Rehbraten 1 160 – 170 90 – 120 2 190 – 210
Schwein-/Hirschbraten 1 160 – 170 100 – 120 2 190 – 210

Fische 1 160 – 170 30 – 40 2 180 – 200

Weitere Hinweise und Rezepte können Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.

Brattabelle Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte. 
Die Werte können je nach Art und Menge und je 
nach dem Bratgeschirr variieren.
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Grillen � Beim Grillen ist Vorsicht geboten.
Kinder grundsätzlich fernhalten.

Hinweise Grillen Sie bei geschlossener Backofentür.
Die Grilltemperaturen sind regelbar.
Verwenden Sie immer den Rost und die Universal-
pfanne.

Legen Sie das Grillgut immer auf die Mittes des
Rostes.

Schaltet sich der Grillheizkörper automatisch aus,
wurde der Überhitzungsschutz wirksam. 
Der Grillheizkörper schaltet sich nach kurzer Zeit 
wieder ein.

Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein.
Schieben Sie in die angegebene Einschubhöhe 
ein.

Rundum-Grillen

Grillen mit 
CircoTherm Heißluft * Die Grillzeiten für das Rundum-Grillen sind 

Richtwerte. Die Werte können je nach Art und
Menge des Grillgutes variieren.

Ein Wenden des Grillgutes ist nicht erforderlich.

Hinweise auf Vorheizen beachten.

Grillgut Temperatureinstellung Einschubhöhe Grillzeit

Schweinesteak 180 – 190° C (vorheizen) 3 115 – 120 Min.
Schweinehaxen 170° C (mit Bratenblech bis 190° C) 3 100 – 130 Min.

Rindersteak 190° C (vorheizen) 3 ca. 15 Min.
Hacksteak 180 – 190° C 3 125 – 130 Min.

Hähnchen 170 – 180° C 3 160 – 170 Min.

Weitere Hinweise und Rezepte können Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Thermogrillen , Für besonders knuspriges Geflügel oder Braten
(Schweinebraten mit Schwarte).

Verwenden Sie den Rost und die Universalpfanne.
Wenden Sie große Braten nach ca. der Hälfte der 
Grillzeit.

Stellen Sie Glasgeschirr nach dem Grillen nicht auf
eine kalte oder nasse Unterlage, sondern auf ein
trockenes Küchentuch, damit das Glas nicht
zerspringt.

Beim Thermogrillen auf dem Rost kann je nach
Grillgut eine stärkere Backofenverschmutzung
auftreten. Reinigen Sie daher den Backofen nach
jedem Benutzen, um das Einbrennen der
Verschmutzung zu vermeiden.

Wenden Sie ganzes Geflügel nach ca. zwei Drittel
der Grillzeit. Stechen Sie bei Ente und Gans die Haut
unter den Flügeln ein, damit das Fett gut ausbraten
kann.

Lassen Sie den fertigen Braten noch ca. 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte können je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten für das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Gewicht Geschirr Temperatur- Einschub- Grillzeit
einstellung höhe

Schweinebraten Rost/Uni-
mit Schwarte 2 kg versalpfanne 170 – 190° C 2 130 – 140 Min.

Geflügel
Halbe Hähnchen ca. 400 g Rost/Uni- 200 – 220° C 2 140 – 150 Min.
1 – 3 Stück pro Stück versalpfanne
Ganze Hähnchen ca. 1 kg Rost/Uni- 200 – 210° C 2 155 – 165 Min.
1 – 3 Stück pro Stück versalpfanne
Gans ca. 4 kg Rost/Uni- 150 – 170° C 2 140 – 160 Min.

versalpfanne
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Flächengrillen Für flache kleinere Gerichte.

Verwenden Sie immer den Rost und die 
Universalpfanne.

Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei Drittel der
Zeit.

Streichen Sie den Rost und das Grillgut nach
Belieben leicht mit Öl ein.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte können je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten für das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Temperatur- Ein- Rost- Grillzeit Bemerkungen
einstellung schub- lage 1. Seite 2. Seite

höhe

Schwein
Filetsteaks max. 4 08 – 11 Min. 6 – 09 Min.
(2 – 2,5 cm)
Kammsteaks 250° C 4 11 – 14 Min. 9 – 12 Min.
Bratwürste 250° C 4 07 – 10 Min. 5 – 07 Min. Leicht

einschneiden

Rind Je nach 
Filetsteaks max. 4 10 – 13 Min. 6 – 09 Min. gewünschtem 
Tournedos max. 4 09 – 12 Min. 5 – 08 Min. Gargrad können

Grillzeiten 
verkürzt oder 
verlängert
werden.

Toast
mit Belag max. 2 oder 3 06 – 09 Min. –

Fisch
Kleine Fische 220° C 3 12 – 15 Min. 9 – 12 Min. Wenden

(

)
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Auftauen und Garen
Auftauen mit
CircoTherm Heißluft *
Wichtige Hinweise Verwenden Sie zum Auftauen und Garen von

Gefrier- oder Tiefkühlprodukten nur CircoTherm 
Heißluft.

Beachten Sie bei allen tiefgekühlten 
Lebensmitteln grundsätzlich die Angaben des 
Herstellers.

Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkühlprodukte (vor 
allem Fleisch) benötigen generell kürzere Garzeiten 
als frische Produkte, weil das Frosten eine Art
Vorgaren bewirkt.

Wird gefrorenes Fleisch in den Backofen gegeben,
verlängert sich die Garzeit um die Auftauzeit.

Tauen Sie Tiefkühl-Geflügel vor dem Garen immer
auf, um die Innereien entfernen zu können.

Garen Sie Tiefkühl-Fisch mit den gleichen
Temperaturen wie Frisch-Fisch.

Sie können Tiefkühl-Fertigmenüs in Alu-Portions-
schalen in größeren Mengen gleichzeitig in den
Backofen geben.

Einschubhöhen Bei 1 Blech: Einschubhöhe 1
Bei 2 Blechen: Einschubhöhe 1 + 3.

Zeitangaben sind Richtwerte, die von der Form
und Menge der Tiefkühlprodukte beeinflusst werden.
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Auftauen und Garen Tauen Sie rohe Tiefkühlprodukte oder Lebens-
mittel aus einem Gefriergerät bei 50° C auf.
Bei höheren Auftautemperaturen besteht die Gefahr
des Austrocknens.

Tauen Sie in Alufolie oder geschlossenen 
Alubehältern verpackte Tiefkühl-Gerichte bei
130 – 140° C auf.

Tiefkühl-Backwaren bei 100 – 140° C auftauen und
wärmen. Bestreichen Sie Brot, Brötchen oder Hefe-
gebäck dünn mit Wasser, damit die Kruste schöner
wird.

Tauen Sie trockene Tiefkühl-Blechkuchen bei 
160 – 170° C, 20 – 30 Minuten auf.

Tauen Sie feuchte Tiefkühl-Blechkuchen (mit
Obstbelag) bei 160 – 170° C, 30 – 50 Minuten auf.
Dazu packen Sie die Kuchen in Alufolie ein. damit
der Belag nicht abtrocknet.

Tiefkühl-Toast (fertig belegt) bei 160 – 170° C,
ca. 20 Minuten auftauen und toasten.

Tiefkühl-Pizza:
Beachten Sie bitte die Angaben der Hersteller.
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Auftaustufe

Besonders geeignet für empfindliche Gebäcke 
(z. B. Sahnetorten).

1. Drehen Sie den Funktionswähler auf Stellung *.

2. Regeln Sie die Backofentemperatur mit dem
Temperaturwähler nach unten, bis im Display
– – – erscheint.

Das Gebläse an der Backofenrückwand läuft
ohne Heizung.

Tauen Sie Gebäck je nach Größe und Art
25 – 45 Minuten auf.
Danach nehmen Sie es aus dem Backofen und
lassen es 30 – 45 Minuten nachtauen.

Bei kleinen Mengen (Stückchen) verkürzt sich die
Auftauzeit auf 15 – 20 Minuten und die Nachtauzeit
auf 10 – 15 Minuten. 

Temperaturwähler Funktionswähler



Dampfgarstufe
Achtung Nur in Betriebnahme mit dem System-Dampfgarer. 

(Als Sonderzubehör im Fachhandel erhältlich).

Benutzen Sie die Dampfgarstufe nur bei 
vollständig abgekühltem Backofen
(Raumtemperatur).

Verwenden Sie als Betriebsart nur %.
Andere Anwendungen bzw. Betriebsarten sind nicht
zulässig.

1. Drehen Sie den Funktionswähler auf Stellung %.
Die Anzeigelampe % leuchtet und im Display
erscheint 2.

2. Der Dampfgarvorgang wird nun automatisch
geregelt.

Hinweis Blinkt die Anzeige 2 ist der Backofen nicht 
vollständig abgekühlt.

Schalten Sie den Backofen aus. Warten Sie, bis der
Backofen auf Raumtemperatur abgekühlt ist.
Starten Sie die Dampfgarstufe neu.

Weitere Hinweise entnehmen Sie der 
Gebrauchsanleitung für System-Dampfgarer.

Funktionswähler
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Gärstufe
Achtung Gießen Sie kein kaltes Wasser in den heißen 

Backofen.

Benutzen Sie die Gärstufe nur bei vollständig 
abgekühltem Backofen (Raumtemperatur).

Verwenden Sie nur normales Leitungswasser, kein 
destilliertes Wasser.

Beim Herstellen von Jogurt kein Wasser in den 
Backofen geben. Siehe beiliegende Broschüre.

Einschalten 1. Füllen Sie vorsichtig in die Bodenwanne des 
Backofens 0,05 Liter Wasser (entspricht 50 ml, 
oder 1/4 Wasserglas).

2. Stellen Sie die Schüssel mit dem Teig auf die 
Mitte des Backrostes und schieben in 
Einschubhöhe 1 ein.

� Den Teig nicht abdecken.

3. Schließen Sie die Backofentür.

4. Drehen Sie den Funktionswähler auf Stellung z.
Die Anzeigelampe z leuchtet und im Display 
erscheint – { –.
Der Gärvorgang wird nun automatisch geregelt.

� Blinkt nach dem Einschalten – { – ist der
Backofen zu heiß.

Schalten Sie den Backofen aus.

Warten Sie, bis der Backofen auf Raumtemperatur
abgekühlt ist.

Starten Sie die Gärstufe neu.
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Hefeteig Mehlmenge Einschubhöhe Gärdauer

Kuchen bis 0500 g 1 20 – 25 Min.
Kuchen bis 0500 – 750 g 1 25 – 30 Min.
Teig für Hefezopf 0500 g 1 30 – 35 Min.
Teig für Hefezopf 0750 g 1 30 – 40 Min.
Brotteig 1000 g 1 35 – 60 Min.

Jogurt 1 Liter Milch 1 6 Stunden

Achtung Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte. 
Sie können je nach Art und Menge des Teiges so wie 
der Beschaffenheit der Zutaten, z. B. Alter und 
Qualität der Hefe, variieren.

Die Weiterverarbeitung des Teiges entnehmen Sie 
dem beiliegenden Kochbuch.

Ausschalten Drehen Sie den Funktionswähler auf {-Stellung.

Entfernen Sie vor dem Backen das Restwasser aus 
dem Backofen. Sollten Kalkrückstände erkennbar 
sein, lösen Sie diese mit etwas Essig auf und 
wischen mit klarem Wasser nach.
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Einkochen von Obst und Gemüse
Einkochen mit
CircoTherm Heißluft *

Im Backofen können Sie die Inhalte von bis zu 
sechs Einweckgläser mit 1/2, 1 oder 11/2 Liter 
gleichzeitig einkochen.

Hinweise Obst und Gemüse müssen frisch und in einwand-
freiem Zustand sein.

Beim Vorbereiten und Verschließen ist Sauberkeit
oberstes Gebot.

Verwenden Sie nur Einweckgläser, die einwandfrei
sauber und unbeschädigt sind.

Verwenden Sie nur Gummiringe, die hitzebeständig
sind.

Inhalte von Blechdosen oder festverschraubten
Gläsern müssen Sie im Einkochtopf oder -kessel
einkochen.
Diese Gefäße müssen wähend dem Einkochen im
Wasser schwimmen.

Vorbereiten von Obst Obst waschen, je nach Art schälen, entkernen,
zerteilen und in Einweckgläser bis ca. 2 cm unter
den Rand einfüllen.

Einweckgläser mit heißer, abgeschäumter Zucker-
lösung auffüllen (ca. 1/3 Liter für ein Literglas) und
verschließen.

Auf 1-Liter Wasser:
bei süßem Obst ca. 250 g Zucker
bei saurem Obst ca. 500 g Zucker

Sehr hartes Obst einige Minuten in der Zuckerlösung
vorgaren oder im Schnellkochtopf vorbehandeln.

Vorbereiten von Gemüse Gemüse waschen, putzen, je nach Art zerteilen und
in Einweckgläser einfüllen.

Einweckgläser sofort mit heißem, abgekochtem
Wasser auffüllen und verschließen.
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Verschließen der Gläser Wischen Sie die Ränder der Einweckgläser mit
einem sauberen feuchten Tuch ab. Legen Sie die
Gummiringe und Deckel nass auf und verschließen
Sie die Gläser mit einer Klammer.

Einsetzen der Gläser Schieben Sie die Universalpfanne
in Einschubhöhe 1 ein.

Stellen Sie die Einweckgläser im Dreieck auf
(siehe Abb.), dabei ca. 5 cm Abstand zur
Backofenrückwand halten.

Stellen Sie die Einweckgläser so in die Universal-
pfanne, dass sie sich nicht berühren.

Gießen Sie 1/2 l heißes Wasser (ca. 80° C) in die
Universalpfanne.

Entnehmen der Gläser Stellen Sie die Gläser auf ein saugfähiges Tuch,
decken Sie sie ab und schützen Sie sie vor
Zugluft.

Entfernen Sie die Klammern erst nach dem
Erkalten der Gläser.

Obst, Gurken und Tomatenmark Gemüse (jedoch keine Gurken)

1 Gläser einsetzen (siehe oben) 1 Gläser einsetzen (siehe oben)

2 Funktion * wählen und auf 
ca. 160° C einstellen.

2 Funktion * wählen und auf 
ca. 160° C einstellen.

3

Das hintere Glas und das rechte Glas
in der zweiten Reihe perlen zuerst.
Gläser mit 1/2 +1 l nach ca. 50 Minuten
Gläser mit 11/2 l nach ca. 60 Minuten.
Sobald die anderen Gläser zu perlen
beginnen, Backofen ausschalten.

4 4

Gläser noch einige Minuten im
geschlossenen Backofen belassen.
– Himbeeren, Erdbeeren

Kirschen, Gurken: 05 – 10 Min.
– Anderes Obst: 10 – 15 Min.
– Tomatenmark, 

Apfelmus: 15 – 20 Min.

Gläser im geschlossenen Backofen 
ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.

Backofen ausschalten.

Gläser noch ca. 15 – 30 Minuten im
geschlossenen Backofen belassen.

3

Das hintere Glas und das rechte Glas
in der zweiten Reihe perlen zuerst.
Gläser mit 1/2 +1 l nach ca. 50 Minuten
Gläser mit 11/2 l nach ca. 60 Minuten.
Sobald die anderen Gläser zu perlen
beginnen, Backofentemperatur auf
100° C zurückstellen.



Reinigen und Pflegen
Wichtige Hinweise Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel,

keine scharfen Mittel und keine kratzenden
Gegenstände.

Kratzen Sie eingebrannte Speisenrückstände nicht
ab, sondern weichen Sie diese mit einem feuchten
Tuch und Spülmittel auf.

Besonders empfehlenswerte Reinigungsprodukte
können über den Kundendienst bezogen werden.

Gerät aussen
Edelstahl-/Aluminiumfront Tragen Sie handelsübliche Spülmittel auf einen

weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger,
kratzende Schwämme oder grobe Reinigungstücher.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie
handelsübliche Reiniger für mattierte 
Edelstahl-/Aluminiumoberflachen. 
Bitte Herstellerhinweise beachten.

Email und Glas Tragen Sie handelsübliche Spülmittel auf einen
weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Backofentürscheibe Die Innenscheibe der Backofentür hat zum
Absenken der Temperatur eine Beschichtung zur
Reflektion der Wärme.

Die Sicht durch das Backofentürfenster wird
dadurch nicht beeinträchtigt.

Bei geöffneter Backofentür kann diese Beschichtung
wie ein heller Belag wirken. Das ist technisch bedingt
und stellt keinen Qualitätsmangel dar.

Kochfeld Dem Kochfeld liegt eine gesonderte Gebrauchs-
anleitung bei.
Beachten Sie alle dort angegebenen Reinigungs-
hinweise.

Backofen Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch,
insbesondere nach dem Braten oder Grillen.
Verschmutzungen brennen beim nächsten Aufheizen
ein.
Nach dem Einbrennen lassen sich die 
Verschmutzungen nur noch schwer entfernen.
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Hinweise:
Um Verschmutzungen zu vermeiden verwenden Sie:

• CircoTherm Heißluft. Beim Arbeiten mit 
CircoTherm Heißluft ist die Verschmutzung 
geringer als bei den anderen Betriebsarten.

• zum Backen von sehr feuchten Kuchen
die Universalpfanne.

• zum Braten geeignetes Geschirr (Bräter).

Zur leichteren Reinigung
können Sie die Backofenlampe einschalten und die
Backofentür aushängen.

Zum Reinigen der Backofenfront (hinter der
Backofentür) sollten Sie die Backofentürdichtung
aushängen.

Emailflächen im Backofen Verwenden Sie heiße Spüllauge oder Essigwasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am 
besten Backofenreiniger.

Wir empfehlen Backofenreiniger in Gelform, weil
dieser gezielt aufgetragen werden kann.

� Führen Sie keine Warmreinigung mit speziell
dafür vorgesehenen Backofenreinigern durch.

Lassen Sie den Backofen nach der Reinigung zum
Trocknen geöffnet.

Übrigens:
Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch können geringe Farbunterschiede
entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf
die Funktion. Behandeln Sie solche Verfärbungen
nicht mit harten Scheuerkissen oder scharfen
Reinigern.

Kanten dünner Bleche lassen sich nicht voll 
emaillieren. Sie können deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewährleistet.
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Katalytische
Backofenverkleidung
Selbstreinigende Flächen Die Rückwand im Backofen ist mit selbstreinigendem
im Backofen Email beschichtet. Sie reinigt sich selbst, während 

der Backofen in Betrieb ist. 

Größere Spritzer verschwinden erst 
nach mehrmaligem Betrieb des Backofens.

Eine leichte Verfärbung des Emails hat auf die
Selbstreinigung keinen Einfluss.

Wichtige Hinweise 
Benutzen Sie nie scheuernde Reinigungsmittel. 
Sie zerkratzen bzw. zerstören das 
selbstreinigende Email.

Reinigen Sie das selbstreinigende Email nie mit 
Backofenreiniger. Gelangt versehentlich 
Backofenreiniger auf das selbstreinigende 
Email, entfernen Sie ihn sofort mit einem 
Schwamm und ausreichend Wasser. 
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EasyClean®- Um Ihnen die Reinigung des Backofens zu
Reinigungssystemd erleichtern, ist Ihr Gerät mit einer Reinigungshilfe

ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslösung weichen die
Schmutzrückstände auf dem Email durch Wärme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschließend
leichter entfernen.

Achtung:

Gießen Sie kein kaltes Wasser in den heißen 
Backofen.

Die Reinigungshilfe kann nur bei vollständig
abgekühltem Backofen eingeschaltet werden
(Raumtemperatur).

Verwenden Sie nur normales Leitungswasser, kein
destilliertes Wasser.

Einschalten:

1. Entfernen Sie das Backblech und die 
Universalpfanne aus dem Backofen. Der Grillrost
kann im Backofen bleiben.

2. Füllen Sie vorsichtig in die Bodenwanne des
Backofens ca. 0,4 Liter Wasser mit etwas
Spülmittel ein.
Bei stärkerer Verschmutzung können Sie die
Spüllauge einige Zeit vor dem Einschalten
einwirken lassen.

3. Schließen Sie die Backofentür.

4. Drehen Sie den Funktionswähler auf Position d.

Die Anzeigelampe d und die Anzeigelampe ;
für Backofentemperatur leuchten.
Im Display erscheint *. Blinkt * ist der 
Backofen nicht vollständig abgekühlt.

Nach Ablauf der Aufheizzeit (4 Minuten) geht die 
Anzeigelampe für die Backofentemperatur aus.
Nach weiteren 17 Minuten ist das Programm 
beendet. Es ertönt ein Signal.

Ausschalten:

Drehen Sie den Funktionswähler auf 0-Stellung.

Funktionswähler
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Nach dem Abschalten der Hinweis:
Reinigungshilfe Lassen Sie das Restwasser nicht längere Zeit,

z. B. über Nacht im Backofen.

1. Öffnen Sie die Backofentür und nehmen Sie das
Restwasser mit einem großen saugfähigen
Schwammtuch auf.

2. Reinigen Sie den Backofen mit dem laugen-
getränkten Schwammtuch, einer weichen
Bürste, oder einem Topfreiniger aus Plastik.
Noch vorhandene, hartnäckige Rückstände
können Sie mit einem Glasschaber (für Glas-
keramik) entfernen.
Achtung: Den Glasschaber vorsichtig handhaben
und nicht zu flach aufsetzen, das Email könnte
zerkratzen.

3. Kalkränder können Sie mit einem essiggetränkten
Tuch entfernen.

4. Wischen Sie mit klarem Wasser nach und reiben
Sie mit einem weichen Tuch trocken (bitte auch
unter der Backofentürdichtung).

Hinweise:

Bei stärkerer Verschmutzung können Sie den
Vorgang nach Abkühlen des Backofens
wiederholen.

Bei starker Verschmutzung mit Fett, nach dem 
Braten oder Grillen, empfehlen wir die verschmutzten
Stellen vor dem Einschalten der Reinigungshilfe mit
Spülmittel einzureiben.

Lassen Sie die Backofentür nach der Reinigung noch
ca. 1 Stunde in Raststellung ca. 30° schräg geöffnet,
damit die Emailflächen des Backofens gut 
abtrocknen können.

Schnelltrocknung 1. Stellen Sie die Backofentür bis zur Raststellung
ca. 30° schräg.

2. Stellen Sie den Funktionswähler auf Position *.

3. Regeln Sie die Backofentemperatur mit dem
Temperaturwähler nach unten, bis im Display 
50° C erscheint. Dauer: etwas 5 Minuten.

4. Danach schalten Sie den Backofen aus.
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Aus- und Einhängen
der Backofentür
Backofentür Hinweis: Zur bequemeren Reinigung nach der

automatischen Reinigungshilfe bietet Ihnen das Gerät
folgende Möglichkeiten.

Aushängen

� Achten Sie darauf, dass Sie nicht ins Scharnier 
greifen. Verletzungsgefahr!

1. Öffnen Sie die Backofentür ganz.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und rechts
ganz auf.

3. Stellen Sie die Backofentür schräg, bis Sie einen
Widerstand spüren. Mit beiden Händen links und
rechts anfassen, etwas weiter schließen und
herausziehen.

Einhängen

1. Setzen Sie beide Scharniere in die Halterungen
links und rechts ein und schwenken Sie die
Backofentür nach unten.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und rechts
ganz zu.

3. Schließen Sie die Backofentür.
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Heizkörper
absenken Damit Sie die Backofendecke besser reinigen

können, klappen Sie den Grillheizkörper herunter.

Achtung: Der Heizkörper muss abgekühlt sein.

1. Drücken Sie den Haltebügel nach oben, bis er 
hörbar ausrastet.

2. Halten Sie den Heizkörper fest und klappen Sie
ihn nach unten.

Nach dem Reinigen

Klappen Sie den Heizkörper wieder nach oben.
Ziehen Sie den Haltebügel nach vorne und drücken
Sie ihn nach oben bis er einrastet.
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Einhängegitter Aushängen

Die Einhängegitter können Sie zum Reinigen 
herausnehmen.

1. Drücken Sie vorne das Gestell nach oben und 
hängen Sie es aus.

2. Ziehen Sie hinten das Gestell nach vorne und 
hängen Sie es aus.

Reinigen Sie die Einhängegitter mit Spülmittel und
Spülschwamm oder mit einer Bürste.

Einhängen

Die Gestelle passen rechts und links. 
Die Ausbuchtung (a) muss immer unten sein.

1. Stecken Sie hinten das Gestell ein bis zum
Anschlag.

2. Drücken Sie das Gestell nach hinten.

3. Stecken Sie vorne das Gestell bis zum Anschlag
ein.

4. Drücken Sie das Gestell nach unten.



51

Störungen und Reparaturen
Bei Störungen oder Reparaturen, die Sie nicht
selbst beheben können, ist der Kundendienst für
Sie da.
Anschriften siehe Kundendienststellenverzeichnis.
Achtung: Es kostet Ihr Geld, wenn Sie wegen eines
Bedienfehlers den Kundendienst rufen. 

E-Nummer und Sie finden diese Angaben auf dem Geräteschild.
FD-Nummer Das Geräteschild finden Sie hinter der Backofentür,

links unten am seitlichen Rand des Backofens.

Bei Kundendienstfällen bitte angeben:

E-Nr. FD

Austauschen der Achtung: Gerät stromlos machen!
Backofenlampe Durch Betätigen des Sicherungsautomaten, oder

durch Herausdrehen der Sicherungen im
Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

1. Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten 
Backofen, um Schäden zu vermeiden.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung durch
Linksdrehen ab.

3. Lampe ersetzen.

– Typ Glühlampe E 14, 220 – 240 Volt, 40 Watt,
hitzebeständig bis 300° C.

– Die Glühlampe erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder beim Fachhandel.

Austauschen der
Backofentürdichtung Nehmen Sie die defekte Backofentürdichtung durch 

einfaches Aushängen ab.
Die neue Backofentürdichtung erhalten Sie beim
Kundendienst.
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Was ist wenn?
Nicht immer ist der Ruf nach dem Kundendienst erforderlich. In manchen Fällen 
können Sie selbst Abhilfe schaffen. In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Tipps.

Grundsätzlicher Hinweis:
Arbeiten an der Geräte-Elektronik dürfen nur von einem Fachmann ausgeführt 
werden. Vor Beginn solcher Arbeiten muss das Gerät unbedingt stromlos gemacht werden:
Durch Betätigen des Sicherungsautomaten, oder durch Herausdrehen der Sicherungen im
Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

was ist . . . Mögliche Ursache Abhilfe

. . . wenn die elektrische Sicherung defekt Sicherung im Sicherungskasten prüfen
Funktion generell gestört ist, und bei Defekt austauschen.
z. B. die Anzeigelampen
plötzlich nicht mehr leuchten?

. . . wenn sich Flüssigkeit oder Gerät nicht waagrecht Einbau überprüfen.
dünnflüssiger Teig stark ein- aufgestellt oder
seitig verteilen? eingebaut.

. . . wenn der Backofen plötz- Elektronikuhr ist auf Elektronikuhr auf Betrieb ohne Zeit-
lich nicht mehr funktioniert? Zeitschaltautomatik schaltautomatik einstellen:

eingestellt. 1. Taste : drücken.
2. Betriebszeit-Dauer ? auf 0:00

zurückstellen.

. . . wenn der Backofen plötz- Stromzufuhr war kurz- Tageszeit neu einstellen.
lich nicht mehr funktioniert und zeitig unterbrochen.
die Elektronikuhr blinkend 0:00
anzeigt?

. . . wenn das Display Stromzufuhr war Elektronikuhr und Backofensteuerung
zeigt? kurzzeitig unterbrochen. neu aktivieren.
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was ist . . . Mögliche Ursache Abhilfe

. . . wenn das Display – 5 – Der Backofen ist ver- Drehen Sie den Funktionswähler 3 x
anzeigt? riegelt (Kindersicherung). von 0-Stellung auf $ Backofenbe-

leuchtung und wieder zurück. 
– 5 – erlischt.

. . . wenn das Display 1 Der Backofen ist ver- Drehen Sie den Funktionswähler 6 x
anzeigt? riegelt (Kindersicherung). von 0-Stellung nach links auf 

$ Backofenbeleuchtung und wieder 
zurück. 1 erlischt.

. . . wenn die Symbole der Der Backofen wurde Schalten Sie mit dem Funktionswähler
Bedienblende leuchten, aber die gegen unbefugte Be- 5 x von Stellung ( auf Stellung )
Heizung im Backofen nicht nutzung gesperrt und wieder zurück.
funktioniert? (Demoschaltung). ❑ Im Display muss 333 erscheinen.

. . . wenn eine Störung von Energetische Impulse Entsprechende Funktionen neu
elektronisch gesteuerten (z. B. Blitzschlag). einstellen.
Funktionen auftritt?

. . . wenn nach dem Einschalten Temperatur ist noch zu Backofen vor dem Benutzen der
der Reinigungshilfe oder der hoch, z. B. durch Reinigungshilfe vollständig
Gärstufe die Anzeigelampe für längere Benutzung des abkühlen lassen.
Backofentemperatur nicht rot Backofens.
aufleuchtet?

Anzeigelampe defekt. Austausch durch einen autorisierten
Fachmann.
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was ist . . . Mögliche Ursache Abhilfe

. . . wenn beim Braten oder Zu hohe Brattemperatur.
Grillen Qualm entsteht?

Rost oder Universal- Rost in Universalpfanne legen und
pfanne falsch einge- zusammen in eine Einschubhöhe
schoben. schieben.

. . . wenn emaillierte Einschub- Normale Erscheinung Nicht möglich.
teile mattierte, helle Flecken durch abtropfenden
haben? Fleischsaft.

. . . wenn Backofentürscheibe Normale Erscheinung. Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
oder -fenster beschlägt? Beruht auf vorhandenem einschalten.

Temperaturunterschied.

. . . wenn im Backofen verstärkt Normale Erscheinung, Backofentür während des Backens ab
Kondenswasser auftritt? z. B. bei Kuchen mit und zu kurz öffnen, Kondenswasser

sehr feuchtem Belag nach dem Betrieb aufwischen.
(Obst) oder großen Braten.

. . . wenn nach längerem Normale Verschmutzung Backofentür aushängen und mit der
Gebrauch die Backofentür- Vorderseite nach unten auf eine 
scheiben innen verschmutzt sind? weiche, saubere Unterlage legen.

Türglas neben den Scharnieren
anfassen, ausrasten und leicht
anheben. Ziehen Sie das Türglas
Richtung Scharniere ab.

Innentürglas an einer Seite mit dem
Daumen den Halteklips eindrücken
z. B. mit dem Bratenwender
ausrasten, dann die andere Seite.

Montage nach dem Reinigen:
Innentürglas in die Aufnahme
einsetzen. Erst die rechte Seite und
dann die andere Seite einrasten.

Türglas einhängen und durch Drücken
neben den Scharnieren einrasten.
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Backen Betriebsart Einschub- Temperatur Backdauer
höhe in ° C in Min.

Spritzgebäck (vorheizen) / 3 140 – 150 25 – 35
* 1 140 – 160 20 – 40
* 1 + 3 140 – 150 25 – 35
* 1 + 3 + 4 130 – 150 35 – 55

Small Cakes / 3 160 – 170 20 – 30
* 1 + 3 160 – 170 25 – 35
* 1 + 3 + 4 160 – 170 25 – 35

Wasserbiskuit (vorheizen) / 2 160 – 170 25 – 35
* 1 160 – 170 25 – 35

Hefeblechkuchen / 3 170 – 180 45 – 55
* 1 160 – 170 50 – 60
* 1 + 3 160 – 170 60 – 70

Gedeckter Apfelkuchen & 1 170 – 180 65 – 75

Formen nebeneinander auf den Rost stellen

Gedeckter Apfelkuchen * 1 + 3 170 – 180 60 – 75
(vorheizen)

Formen diagonal versetzt einschieben

Grillen Betriebsart Einschub- Temperatur Grilldauer
höhe in ° C in Min.

Toast (10 Min. vorheizen) ( 4 275 0,5 – 1,0

Universalpfanne mit flachem Rost

Beefsteaks ( 4 250 1. Seite 11 – 15
12 Stück 2. Seite 09 – 13

Universalpfanne mit Rost 

Prüfgerichte Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen.

Die Tabellenwerte gelten ohne Schnellaufheizung s.
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Montageanleitung
Für den Installateur und
Küchenfachmann!

Wichtige Hinweise Verpackungsmaterial ordnungsgemäß
entsorgen.

Backofentürgriff nicht zum Transport
und Einbau des Gerätes benutzen.

Achtung: Anschluss und Inbetrieb-
nahme dürfen nur von einem 
autorisierten Fachmann vorgenommen
werden.

Für den Anschluss ist ein 
Netzanschlusskabel H05VV-F zu 
verwenden.

Nennaufnahme, Nennspannung und
Typen-Nr. des Gerätes: siehe Geräte-
schild, hinter der Backofentür, links
unten am seitlichen Rand des
Backofens.

Das Typenschild befindet sich an der
Seitenwand des Gerätes.

Die elektrische Sicherheit des Gerätes
ist nur gewährleistet, wenn das 
Schutzleitersystem der Hausinstallation
vorschriftsmäßig installiert ist.

Installationsseitig ist eine Trennvorrich-
tung vorzusehen. Als Trennvorrichtung
gelten Schalter mit einer Kontaktöffnung
von mehr als 3 mm und allpoliger
Abschaltung. Dazu gehören LS-
Schalter, Sicherungen und Schütze.

Bei Reparaturen das Gerät generell
stromlos machen.

Das ordnungsgemäß eingebaute Gerät
muss nach allen Seiten so abgedeckt
sein, dass eine Berührung auch von
betriebsisolierten Teilen nicht möglich ist. 
Die Abdeckung darf nur mit Hilfe von
Werkzeugen abnehmbar sein.

Das Anschlussbild befindet sich auf
der Rückwand des Gerätes.

~
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Anschließen
der Einbaumulde

Anschließbare Einbaumulden Kochfeld und Gerät müssen vom 
gleichen Hersteller und mit einem 
gleichfarbigen Punkt auf dem Hinweis-
aufkleber für Kombination gekenn-
zeichnet sein, sonst Funktionsstörung. 
Sie müssen die gleiche Nennspannung 
haben (siehe Typenschild).

Anschließen Der Einbauherd muss vor dem 
Anschließen der Einbaumulde eingebaut 
sein.
Achtung: Beim Anschließen der 
Einbaumulde an den Einbauherd 
unbedingt die Montageanleitung für die 
Einbaumulde beachten.

Die grün-gelbe Erdungsleitung der 
Einbaumulde muss mit der durch 
gekennzeichneten Erdungsschraube 
des Einbauherdes verbunden werden.
Bei nicht fachgerecht angeschlossener 
Erdungsleitung besteht die Gefahr eines 
elektrischen Schlages.

Wichtig: Die farbig gekennzeichneten 
Stecker der Einbaumulde müssen in 
die gleichfarbiggekennzeichneten 
Buchsen am Einbauherd gesteckt 
werden.

Möbelprogramme Für den Einbauherd sind Herdumbau-
schränke aller Küchenprogramme 
verwendbar. Bei den Herdumbau-
schränken müssen Furniere oder 
Kunststoffbeläge mit hitzebeständigem 
Kleber (90° C) verarbeitet sein. Sind 
Kunststoffbeläge oder Kleber nicht 
genügend temperaturbeständig, so  
kann sich der Belag verformen oder 
lösen.

Gemäß Prüfbestimmung für Erwärmung 
entspricht das Gerät dem Typ Y.
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Einbauen des Herdes
Achtung
Das Gerät darf nur an einer Seite neben 
einem Hochschrank oder einer hohen 
Wand eingebaut werden. Die Höhe an 
der gegenüberliegenden Seite darf die 
der Arbeitsfläche, in der die Kochmulde 
eingebaut ist, nicht überschreiten. 
Der seitliche Abstand der Kochmulde 
zu einem Hochschrank und der zur 
Anstellwand muss der Montageanleitung 
für die Einbau-Kochmulde entsprechen,
dort angegebene Schutzklasse für
Erwärmung beachten. Der Umbau-
schrank hat keine Rückwand und 
benötigt einen Lüftungsausschnitt im 
Zwischenboden.

Einbauen:
1. Einbauherd in die Einbauöffnung des 

Umbauschrankes einschieben und 
waagerecht ausrichten. Achten Sie 
darauf, dass die seitlichen Leisten 
bündig anliegen.

2. Backofentür öffnen und Einbauherd 
an den seitlichen Leisten mit je einer 
Schraube am Umbauschrank be-
festigen. Die zwei Schrauben (sie 
liegen dem Einbauherd in einer Tüte 
bei) müssen beim Einschrauben 
leicht schräg nach außen angesetzt 
werden. Verwenden Sie bitte nur 
diese Schrauben.

3. Prüfen, ob der Einbauherd fest und 
waagerecht eingebaut ist und die 
angegebenen Einbaumaße 
eingehalten sind.

Bei Geräten mit automatischer 
Reinigungshilfe darf nach dem 
Einfüllen von 0,4 Liter Flüssigkeit in 
den Backofenboden die Flüssigkeit 
nicht vorne überschwappen.
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Τι πρέπει να πρ�σέ�ετε
Πρ�τ�ύ �ρησιµ�π�ιήσετε την καιν�ύργια συσκευή,
δια<άστε µε πρ�σ��ή τις �δηγίες �ρήσης.
Περιέ��υν σηµαντικές πληρ���ρίες για την 
ασ�άλειά σας καθώς και για τη �ρήση και τη 
συντήρηση της συσκευής.

T� παρ�ν εγ�ειρίδι� �δηγιών �ρήσης ισ�ύει για 
διά��ρα µ�ντέλα της συσκευής. Eνδέ�εται 
�ρισµένα µεµ�νωµένα �αρακτηριστικά τ�υ 
ε��πλισµ�ύ π�υ περιγρά��νται να µην α��ρ�ύν τη 
δική σας συσκευή.

Φυλά�τε καλά τ� εγ�ειρίδι� �δηγιών �ρήσης και 
εγκατάστασης ενδε��µένως για κάπ�ι�ν επ�µεν� 
�ρήστη.

Συσκευασία και Η συσκευασία πρ�στατεύει την καιν�ύργια σας
παλιά συσκευή συσκευή κατά τη µετα��ρά µέ�ρι τ� σπίτι σας.

?λα τα �ρησιµ�π�ι�ύµενα υλικά συσκευασίας είναι
�ιλικά πρ�ς τ� περι<άλλ�ν και µπ�ρ�ύν να
�ανα�ρησιµ�π�ιηθ�ύν. Παρακαλείσθε να 
συντελέσετε κι εσείς στην πρ�στασία τ�υ 
περι<άλλ�ντ�ς και απ�σύρετε τη συσκευασία µε 
τρ�π� �ιλικ� πρ�ς τ� περι<άλλ�ν.

!ι παλιές συσκευές δεν απ�τελ�ύν ά�ρηστα
απ�ρρίµµατα. Με την απ�συρσή τ�υς, σύµ�ωνα µε
τ�υς καν�νισµ�ύς για την πρ�στασία τ�υ
περι<άλλ�ντ�ς, µπ�ρ�ύν να επανακτηθ�ύν 
π�λύτιµες πρώτες ύλες.

Πρ�τ�ύ απ�σύρετε την παλιά σας συσκευή πρέπει 
να την α�ρηστέψετε ή να κ�λλήσετε µια ετικέτα µε 
την ένδει�η "Πρ�σ��ή, ά�ρηστη!"

Αυτή η συσκευή �αρακηρί�εται σύµ�ωνα µε την
ευρωπαϊκή �δηγία 2002/96/ΕΚ περί ηλεκτρικών και 
ηλεκτρ�νικών συσκευών (waste electrical and 
electronic equipment – WEEE).
Η �δηγία πρ�καθ�ρί�ει τα πλαίσια για µια 
απ�συρση και α�ι�π�ίηση των παλιών συσκευών µε 
ισ�ύ σ΄ �λη την ΕΕ.

Για τ�υς ισ�ύ�ντες τρ�π�υς απ�συρσης 
παρακαλείσθε να �ητήσετε πληρ���ρίες απ� τ� 
ειδικ� κατάστηµα, απ� τ� �π�ί� αγ�ράσατε τη 
συσκευή ή απ� τη ∆ηµ�τική ή Κ�ιν�τική Αρ�ή της 
περι��ής σας.



Πριν τ�ν εντ�ι�ισµ�
<ηµιές µετα��ράς Μετά την α�αίρεση απ� τη συσκευασία, ελέγ�τε τη

συσκευή. Σε περίπτωση �ηµιάς κατά τη µετα��ρά 
δεν επιτρέπεται να συνδέσετε τη συσκευή.

Ηλεκτρική σύνδεση Μ�ν� ένας αδει�ύ��ς ηλεκτρ�λ�γ�ς επιτρέπεται
να συνδέσει την ηλεκτρική κ�υ�ίνα. Σε περίπτωση
�ηµιών π�υ ��είλ�νται σε λάθ�ς σύνδεση, δεν 
έ�ετε κανένα δικαίωµα εγγύησης.

Υπ�δεί�εις Η συσκευή σας επιτρέπεται να �ρησιµ�π�ιηθεί 
ασ�αλείας µ�ν�ν, �ταν έ�ει τ�π�θετηθεί σωστά.

Αυτή η συσκευή πρ��ρί�εται µ�ν� για �ικιακή 
�ρήση.
"ρησιµ�π�ιείτε την ηλεκτρική κ�υ�ίνα 
απ�κλειστικά για τ� µαγείρεµα �αγητών.

<εστ�ς ��ύρν�ς Αν�ί�τε πρ�σεκτικά την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.
Μπ�ρεί να ε�έλθει καυτ�ς ατµ�ς.
Μην ακ�υµπάτε π�τέ τις �εστές εσωτερικές 
επι�άνειες τ�υ ��ύρν�υ και τα θερµαντικά 
στ�ι�εία.
Κίνδυν�ς εγκαυµάτων!
Κρατάτε τα παιδιά πάντ�τε µακριά.

Mείνετε κ�ντά, �ταν ετ�ιµά�εται �αγητά µε λίπ�ς 
ή λάδι. ?ταν αυτά υπερθερµανθ�ύν, µπ�ρεί να 
πάρ�υν �ωτιά.

Μην τ�π�θετείτε π�τέ εύ�λεκτα αντικείµενα µέσα
στ� ��ύρν�. Κίνδυν�ς πυρκαγιάς!

Μη µαγκώνετε π�τέ τα καλώδια σύνδεσης των 
ηλεκτρικών συσκευών στη �εστή π�ρτα τ�υ 
��ύρν�υ. Η µ�νωση των καλωδίων µπ�ρεί να 
λιώσει. Κίνδυν�ς <ρα�υκυκλώµατ�ς!

Μην τ�π�θετείτε π�τέ εύκαυστα αντικείµενα 
επάνω στην εστία. Κίνδυν�ς πυρκαϊάς!

Μη <ά�ετε π�τέ τα τρ���δ�τικά καλώδια 
ηλεκτρικών συσκευών επάνω στα καυτά µάτια.

Απ�µακρύνετε απ� τ�ν ��ύρν� �λα τα κατάλ�ιπα 
απ� τη συσκευασία, π.�. κ�µµατάκια απ� �ελι��λ.

"ρησιµ�π�ιείτε για τ� ψήσιµ� ή τ� ψήσιµ� στ� 
γκριλ µ�ν�ν πυρίµα�α σκεύη.

Επισκευές !ι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες.
Κίνδυν�ς ηλεκτρ�πλη�ίας!
!ι επισκευές επιτρέπεται να γίν�νται µ�ν� απ� 
έναν τε�νικ� τ�υ τµήµατ�ς ε�υπηρέτησης 
πελατών, εκπαιδευµέν� απ� εµάς.

Εάν η συσκευή έ�ει κάπ�ια <λά<η, κατε<άστε τις 
ασ�άλειες για την ηλεκτρική κ�υ�ίνα στ�ν πίνακα 
µε τις ασ�άλειες.
Καλέστε την υπηρεσία τε�νικής ε�υπηρέτησης
πελατών.
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Αιτίες για τις �ηµιές
Ταψί, αλ�υµιν��αρτ� ή Μην τ�π�θετείτε ταψιά πάνω στ�ν πάτ� τ�υ
µαγειρικ� σκεύ�ς πάνω ��ύρν�υ. Μην απλώνετε αλ�υµιν��αρτ� πάνω
στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ.

Μην τ�π�θετείτε κανένα µαγειρικ� σκεύ�ς πάνω
στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ.
∆ια��ρετικά δηµι�υργείται µια συσσώρευση
θερµ�τητας. !ι �ρ�ν�ι ψησίµατ�ς δεν ισ�ύ�υν
πλέ�ν και τ� εµαγιέ καταστρέ�εται.

Ωθ�ύµενα µέρη Ωθείτε τα ωθ�ύµενα µέρη πρ�σεκτικά µέσα στ�ν 
��ύρν�, ώστε να απ��εύγ�νται �ι �ηµιές.

?αρτί ψησίµατ�ς Κατά τ� ψήσιµ� µε θερµ� αέρα * µη <ά�ετε τ� 
�αρτί ψησίµατ�ς µ�ν� τ�υ µέσα στ�ν ��ύρν� (π.�.
κατά την πρ�θέρµανση). Η �τερωτή τ�υ θερµ�ύ 
αέρα µπ�ρεί να αναρρ��ήσει τ� �αρτί. Έτσι 
µπ�ρ�ύν να πρ�κύψ�υν �ηµιές στ� θερµαντικ� 
στ�ι�εί� και στη �τερωτή.

Νερ� µέσα στ� ��ύρν� Μη �ύνετε π�τέ νερ� µέσα στ� �εστ� ��ύρν�.
Μπ�ρ�ύν να πρ�κύψ�υν �ηµιές στ� εµαγιέ.

?υµ�ς �ρ�ύτων Μη γεµί�ετε πάρα π�λύ τ� ταψί σε περίπτωση π�υ
ψήνετε π�λύ ��υµερά γλυκά �ρ�ύτων. ! �υµ�ς 
των �ρ�ύτων π�υ στά�ει απ� τ� ταψί, α�ήνει 
λεκέδες π�υ δεν µπ�ρείτε πλέ�ν να τ�υς
απ�µακρύνετε. "ρησιµ�π�ιήστε καλύτερα τ�
<αθύτερ� ταψί γενικής �ρήσης.

Κρύωµα µε αν�ι�τή Α�ήνετε τ� ��ύρν� να κρυώνει µ�ν�, �ταν είναι
π�ρτα ��ύρν�υ κλειστ�ς. Μη µαγκώνετε τίπ�τα στην π�ρτα τ�υ

��ύρν�υ. Ακ�µα και �ταν α�ήνετε αν�ι�τή την
π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ, έστω και λίγ�, µπ�ρ�ύν να 
�αλάσ�υν µε τ� πέρασµα τ�υ �ρ�ν�υ �ι γειτ�νικές
πρ�σ�ψεις των ντ�υλαπιών.

Π�λύ λερωµένη τσιµ�ύ�α Εάν η τσιµ�ύ�α στεγαν�π�ίησης τ�υ ��ύρν�υ είναι  
στεγαν�π�ίησης ��ύρν�υ π�λύ λερωµένη, δεν κλείνει πλέ�ν σωστά η π�ρτα 

τ�υ ��ύρν�υ κατά τη λειτ�υργία. !ι γειτ�νικές
πρ�σ�ψεις των ντ�υλαπιών µπ�ρ�ύν να �αλάσ�υν.
∆ιατηρείτε την τσιµ�ύ�α στεγαν�π�ίησης τ�υ
��ύρν�υ καθαρή.

Η π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ Μην ακ�υµπάτε ή µην κάθεστε πάνω στην π�ρτα 
ως κάθισµα τ�υ ��ύρν�υ.

Φρ�ντίδα και καθαρισµ�ς Μη �ρησιµ�π�ιείτε συσκευές καθαρισµ�ύ υψηλής
πίεσης ή συσκευές εκτ��ευσης ατµ�ύ.

Εστίες (µάτια) Παρακαλείσθε να πρ�σέ�ετε τις επισυναπτ�µενες 
�δηγίες �ρήσης για τ� πεδί� των µατιών της 
κ�υ�ίνας.
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Ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ιΛειτ�υργίες ��ύρν�υ

Η νέα σας ηλεκτρική κ�υ�ίνα
Εδώ γνωρί�ετε την καιν�ύργια σας συσκευή. Στη
συνέ�εια σας ε�ηγ�ύµε τ� πεδί� �ειρισµ�ύ µε τ�υς
διακ�πτες και τις ενδεί�εις. Επιπλέ�ν θα <ρείτε
πληρ���ρίες για τ�υς τρ�π�υς ψησίµατ�ς και τα 
συνηµµένα ε�αρτήµατα.

Τ� πεδί� �ειρισµ�ύ

∆ιακ�πτες µατιώνΤα�εία θέρµανση για
τη λειτ�υργία µε
θερµ� αέρα 
v και τη <αθµίδα
ψησίµατ�ς ψωµι�ύ n ∆ιακ�πτης επιλ�γής θερµ�κρασίας µε ένδει�η για τη θερµ�κρασία τ�υ 

��ύρν�υ

2ι λειτ�υργίες τ�υ ��ύρν�υ
* Θερµ�ς αέρας CircoTherm
/ Θέρµανση απ� πάνω / απ� κάτω
( Μεγάλ� γκριλ
) Μικρ� γκριλ 
, θερµ�γκρίλ
& Βαθµίδα πίτσας
Q Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς
. Θέρµανση κάτω
% Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�
z Βαθµίδα δι�γκωσης �ύµης
d Σύστηµα καθαρισµ�ύ EasyClean®

$ Φωτισµ�ς ��ύρν�υ
; Θερµ�κρασία ��ύρν�υ
$ Τα�εία θέρµανση

Υπ�δεί�εις:
! �ωτισµ�ς τ�υ ��ύρν�υ ανά<ει µε κάθε
λειτ�υργία τ�υ ��ύρν�υ

Η ενδεικτική λυ�νία για τη θερµ�κρασία
τ�υ ��ύρν�υ ; ανά<ει κ�κκινη κατά τη
�άση πρ�θέρµανσης και κατά την κατ�πιν
θέρµανση.
Αυτή σ<ήνει, α��ύ επιτευ�θεί η
ρυθµισµένη θερµ�κρασία.

Η τα�εία θέρµανση s µπ�ρεί κατ'
επιλ�γή να τεθεί σε λειτ�υργία πρ�σθετα
στη λειτ�υργία µε θερµ� αέρα και στη
<αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ.

Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�
για συσκευή µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� 
(διατίθεται στα ειδικά καταστήµατα ως ειδικ�
ε�άρτηµα)

∆ιακ�πτης επιλ�γής 
λειτ�υργίας µε ρύθµιση της
πρ�τειν�µενης θερµ�κρασίας
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?ωνευτ�ί διακ�πτες Για να µπ�υν µέσα ή να <γ�υν έ�ω, πατάτε στ�ν
διακ�πτη. ! διακ�πτης �µως πρέπει να <ρίσκεται 
στη θέση εκτ�ς λειτ�υργίας.

Ύψη σ�άρας / O ��ύρν�ς διαθέτει 4 θέσεις ύψ�υς για 

ταψιών σ�άρες/ταψιά. Oι θέσεις αυτές αριθµ�ύνται απ� 
κάτω πρ�ς τα πάνω και αυτή η αρίθµηση <ρίσκεται 
µέσα στ� ��ύρν�.

?ταν µαγειρεύετε µε αέρα, να µη �ρησιµ�π�ιείτε 
τ� ύψ�ς »2« για να µην επηρεά�εται η κυκλ���ρία 
τ�υ αέρα.



Υπ�δει�η: Η λαµαρίνα και τ� ταψί γενικής �ρήσης µπ�ρεί κατά τη διάρκεια της
λειτ�υργίας τ�υ ��ύρν�υ να παραµ�ρ�ωθ�ύν. Αιτία είναι �ι µεγάλες δια��ρές
θερµ�κρασίας στα ε�αρτήµατα. !ι παραµ�ρ�ώσεις µπ�ρεί να επέλθ�υν, �ταν µ�ν�
ένα µέρ�ς τ�υ ε�αρτήµατ�ς έ�ει καλυ�εί ή έ��υν τ�π�θετηθεί σ’ αυτ�
κατεψυγµένα τρ��ιµα, π. �. πίτσα. Τ� στρά<ωµα ε�α�ανί�εται πάλι ήδη κατά τη
διάρκεια τ�υ ψησίµατ�ς γλυκισµάτων ή κρέατ�ς. 65

Ε��πλισµ�ς Ως ε�αρτήµατα, συν�δεύ�ντα κάθε µ�ντέλ�,
περιέ��νται

Ταψί γενικής �ρήσης µε σ�άρα Σ�άρα

Εµαγιέ λαµαρίνα

Περαιτέρω ε�αρτήµατα µπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε απ� τα
ειδικά καταστήµατα:

Αριθµ�ς
παραγγελίας

Ταψί γενικής �ρήσης µε αντικ�λλητική επίστρωση

Ταψί για σ�υ�λέ, � γκρατέν

Αλ�υµινένια λαµαρίνα

Εµαγιέ λαµαρίνα

Λαµαρίνα µε αντικ�λλητική επίστρωση

Σ�άρα ψησίµατ�ς, γωνιασµένη 

Σ�άρα ψησίµατ�ς µε πυκν� πλέγµα

Λαµαρίνα ψησίµατ�ς

Σετ κατ�πιν ε��πλισµ�ύ Clou, τριπλ�

Σετ κατ�πιν ε��πλισµ�ύ Clou, τετραπλ�

Σκεύ�ς µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�

!πτ�πλινθ�ς για τ� ψήσιµ� ψωµι�ύ 

Ταψί γενικής �ρήσης Z 1232 X0

Z 1233 X0

Γυάλιν� ταψί Z 1262 X0

Z 1272 X0

Z 1332 X0

Z 1342 X0

Z 1343 X0

Ταψί πίσας Z 1352 X0

Z 1432 X0

Z 1442 X0

Z 1512 X0

Z 1742 X1

Z 1752 X1

N 8642 X0

Z 1912 X0

Κεραία λήψης ραδι�κυµάτων για τ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι Z 1980 X0

Εµαγέ γάστρα γενικής �ρήσης Z 9930 X0
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Πριν τη �ρήση για πρώτη ��ρά
Πρ�καταρκτικ�ς Βγάλτε τα ε�αρτήµατα απ� τ�ν ��ύρν�.

καθαρισµ�ς Απ�µακρύνετε απ� τ�ν ��ύρν� �λα τα κατάλ�ιπα 
απ� τη συσκευασία, π.�. κ�µµατάκια απ� �ελι��λ.

1. Kαθαρίστε τη συσκευή ε�ωτερικά µε ένα υγρ� 
µαλακ� πανί.

2. Α�αιρέστε τ� πλέγµα ανάρτησης και τις ράγες 
τηλεσκ�πικ�ύ τύπ�υ απ� τ�ν ��ύρν�.

3. Kαθαρίστε τ� ��ύρν� και τα είδη τ�υ 
ε��πλισµ�ύ µε �εστ� νερ� και απ�ρρυπαντικ� 
για πιάτα.

Πρ�σέ�τε τ� επισυναπτ�µεν� εγ�ειρίδι� για τ� 
πεδί� των µατιών της κ�υ�ίνας.

Θέρµανση για Πρ�τ�ύ �ρησιµ�π�ιήσετε τη συσκευή για πρώτη 
πρώτη ��ρά ��ρά, πρέπει να ρυθµίσετε στ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι 

την επίκαιρη ώρα.

Πρ�θερµάνετε τ�ν άδει� ��ύρν� επί περ.
30 λεπτά.
Για τ� σκ�π� αυτ� επιλέ�τε Θέρµανση 
Πάνω / Kάτω στ�υς 240° C.

Κατ�πιν καθαρισµ�ς Συναρµ�λ�γήστε τ� πλέγµα ανάρτησης και τις 
ράγες τηλεσκ�πικ�ύ τύπ�υ.

Ώρα
Ρύθµιση Mετά απ� την ηλεκτρική σύνδεση ή µετά απ� 

διακ�πή ρεύµατ�ς ανα<�σ<ύνει η ένδει�η 0:00.
Πατήστε τ� πλήκτρ� > και ρυθµίστε στ�ν 
περιστρε��µεν� διακ�πτη την επίκαιρη ώρα της 
ηµέρας (π.�. 15:00 µ.µ.).

Για τη δι�ρθωση της ώρας πατήστε τ� πλήκτρ� >,
µέ�ρι να ανα<�σ<ήνει τ� σύµ<�λ�#.
Ρυθµίστε κατ�πιν την ώρα.

Υπ�δει�η: Η ώρα δεν µπ�ρεί να δι�ρθωθεί, �ταν 
είναι ρυθµισµένη κάπ�ια αυτ�µατη λειτ�υργία ή � 
υπενθυµιστής �ρ�ν�υ (σ<ήσιµ�, <λ. ηλεκτρ�νικ� 
ρ�λ�ι).
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Μαγείρεµα

?ειρισµ�ς των H ένδει�η n στ� ταµπλ� �ειρισµ�ύ σας δεί�νει,

µατιών της κ�υ�ίνας π�ι�ς διακ�πτης αντιστ�ι�εί σε κάθε µάτι της 
κ�υ�ίνας.

H ρύθµιση της θερµ�κρασίας των µατιών δεν είναι 
<αθµιδωτή.

Για τ� πεδί� των µατιών της κ�υ�ίνας υπάρ�ει ένα 
�ε�ωριστ� εγ�ειρίδι� �ρήσης. Παρακαλείσθε να 
δια,άσετε πρ�σεκτικά �λες τις πληρ���ρίες π�υ 
περιέ��νται σ αυτ� πριν απ� την πρώτη �ρήση.

Καν�νική εστία 1. Γυρίστε τ� διακ�πτη στη θέση 9 µέ�ρι να πάρει 
<ράση τ� �αγητ�.

2. Mετά απ� αυτ� γυρίστε τ� διακ�πτη στη θέση 
για τ� µαγείρεµα.

Στις θέσεις 2-5 διακρίν�νται τα ενδιάµεσα 
σηµεία µε τελείες 
(παράδειγµα: 2• σηµαίνει µετα�ύ 2 και 3).

<ώνες µαγειρικής 1. Aνά<ετε τη �ώνη µαγειρικής δύ� κυκλωµάτων
2 κυκλωµάτων γυρί��ντας τ�ν αντίστ�ι�� διακ�πτη στ�
για υαλ�κεραµικές εστίες σύµ<�λ� o.

2. Oλες �ι άλλες ρυθµίσεις γίν�νται �πως και στις 
καν�νικές εστίες.

Για να σ<ήσετε τη �ώνη µαγειρικής δύ� 
κυκλωµάτων γυρίστε τ� διακ�πτη στ� 0.

� � � �



Ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι
Μπ�ρείτε να �ειριστείτε τ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι µε 
τ� ένα �έρι. Γι' αυτ� πρέπει µετά τ� πάτηµα τ�υ 
πλήκτρ�υ να ρυθµίσετε τ�ν �ρ�ν� µε τ�ν 
περιστρε��µεν� διακ�πτη. Ρυθµίσεις είναι 
δυνατές, �σ� ανα<�σ<ήνει η ένδει�η λειτ�υργίας 
(~δευτερ�λεπτα).

Τ� πεδί� �ειρισµ�ύ

Υπενθυµιστής �ρ�ν�υ

Επίκαιρη θερµ�κρασία
��ύρν�υ

∆ιάρκεια λειτ�υργίας Λή�η λειτ�υργίας

Περιστρε��µεν�ς
διακ�πτης

Μπ�ρεί να απασ�αλιστεί ή
να ασ�αλιστεί µε ελα�ρύ

πάτηµα.

Ώρα

Πλήκτρ� λειτ�υργίας

Ειδικές λειτ�υργίες
Απενεργ�π�ίηση της 1. Πατήστε επί 7 δευτερ�λεπτα τ� πλήκτρ� >.
ένδει�ης Μετά απ� αυτ� τ� �ρ�νικ� διάστηµα η ένδει�η 

σκ�τεινιά�ει, η ώρα και η ένδει�η ε�ακ�λ�υθ�ύν 
να λειτ�υργ�ύν στ� παρασκήνι�.

2. Για την ενεργ�π�ίηση της ένδει�ης πατήστε για 
λίγ� τ� πλήκτρ� >.

Τα�εία θέρµανση Η τα�εία θέρµανση s µπ�ρεί να ρυθµιστεί µέσω 
τ�υ ρ�λ�γι�ύ (<λ. κε�άλαι� Θέση τ�υ ��ύρν�υ σε 
και εκτ�ς λειτ�υργίας).

Ρύθµιση ώρας Βλ. στ� κε�άλαι� "Πριν την πρώτη �ρήση".

Νυ�τεριν� σκ�τείνιασµα Μετα�ύ 22.00 και 6.00 η ώρα η ένδει�η
της ένδει�ης σκ�τεινιά�ει αυτ�µατα.

Ειδικ� ε�άρτηµα κεραία Τ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι µπ�ρεί να ε��πλιστεί µε µια 
λήψης ραδι�κυµάτων κεραία λήψης ραδι�κυµάτων (<λ. ειδικά 

ε�αρτήµατα).
68
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Αυτ�µατη θέση
σε και εκτ�ς
λειτ�υργίας Μπ�ρείτε να θέτετε τ�ν ��ύρν� τ�υ ηλεκτρ�νικ�ύ

ρ�λ�γι�ύ σε και εκτ�ς λειτ�υργίας.

Αυτ�µατη θέση εκτ�ς Αν τ� ψήσιµ� κρέατ�ς ή γλυκισµάτων πρ�κειται ν' 
λειτ�υργίας αρ�ίσει αµέσως, �ρειά�εται να ρυθµίσετε µ�ν� τη 

διάρκεια.

1. Επιλέ�τε τ� είδ�ς ψησίµατ�ς και τη 
θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ.

2. Πατήστε τ� πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα<�σ<ήνει 
τ� σύµ<�λ� ? και ρυθµίστε τη διάρκεια 
λειτ�υργίας µε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη 
(παράδειγµα: 1 ώρα και 30 λεπτά).
Μετά τη ρύθµιση δεί�νεται µετά απ� 
περ. 4 δευτερ�λεπτα η επίκαιρη ώρα.
Τ� σύµ<�λ� ? δηλώνει την αυτ�µατη 
λειτ�υργία.

3. Μετά τη λή�η τ�υ �ρ�ν�υ (παράδειγµα: 1 ώρα 
και 30 λεπτά) η�εί ένα σήµα και η ένδει�η !
ανα<�σ<ήνει. ! ��ύρν�ς τίθεται αυτ�µατα 
εκτ�ς λειτ�υργίας. Για την πρ�ωρη διακ�πή τ�υ 
η�ητικ�ύ σήµατ�ς πατήστε τ� πλήκτρ� >.

4. Θέτετε τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.

5. Για τη λή�η της αυτ�µατης λειτ�υργίας πατήστε 
�ανά τ� πλήκτρ� >.

Υπενθυµιστής 1. Πατήστε τ� πλήκτρ� > και ρυθµίστε τη 
διάρκεια (παράδειγµα 5 λεπτά).
Μετά τη θέση σε λειτ�υργία δεί�νεται � 
υπ�λειπ�µεν�ς �ρ�ν�ς.

2. Μετά τη λή�η τ�υ �ρ�ν�υ η�εί ένα σήµα και τ� 
σύµ<�λ�,ανα<�σ<ήνει. Για την πρ�ωρη 
διακ�πή τ�υ η�ητικ�ύ σήµατ�ς πατήστε τ� 
πλήκτρ� >.



Αυτ�µατη θέση σε και Αν τ� ψήσιµ� κρέατ�ς ή γλυκισµάτων πρ�κειται ν' 
εκτ�ς λειτ�υργίας αρ�ίσει σε ένα µετέπειτα �ρ�νικ� σηµεί�,

�ρειά�εται να ρυθµίσετε τη διάρκεια και τη λή�η 
της λειτ�υργίας.

1. Επιλέ�τε τ� είδ�ς ψησίµατ�ς και τη 
θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ.

2. Πατήστε τ� πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα<�σ<ήνει 
τ� σύµ<�λ� ? και ρυθµίστε τη διάρκεια 
λειτ�υργίας µε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη 
(παράδειγµα: 1 ώρα και 30 λεπτά).

3. Πατήστε τ� πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα<�σ<ήνει 
τ� σύµ<�λ� ! και ρυθµίστε τ� τέλ�ς της 
διάρκειας λειτ�υργίας µε τ�ν περιστρε��µεν� 
διακ�πτη (παράδειγµα: 12:30).
Μετά τη ρύθµιση δεί�νεται µετά απ� 
περ. 4 δευτερ�λεπτα η επίκαιρη ώρα.
Τ� σύµ<�λ� ! δηλώνει την αυτ�µατη 
λειτ�υργία.

4. ! ��ύρν�ς τίθενται  µε τ�υς ρυθµισµέν�υς 
�ρ�ν�υς αυτ�µατα σε λειτ�υργία (παράδειγµα:
11:00 η ώρα) και εκτ�ς λειτ�υργίας 
(παράδειγµα: 12:30 η ώρα).

5. Μετά τη λή�η τ�υ �ρ�ν�υ η�εί ένα σήµα και τ� 
σύµ<�λ� ! ανα<�σ<ήνει. Για την πρ�ωρη 
διακ�πή τ�υ η�ητικ�ύ σήµατ�ς πατήστε τ� 
πλήκτρ� >.

6. Θέτετε τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.

7. Για τη λή�η της αυτ�µατης λειτ�υργίας πατήστε
�ανά τ� πλήκτρ� >.

Έλεγ��ς, δι�ρθωση και 1. Για να ελέγ�ετε τις ρυθµίσεις σας, πατήστε τ� 
σ,ήσιµ� ρυθµίσεων πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα<�σ<ήνει τ� σύµ<�λ�.

2. Αν �ρειαστεί µπ�ρείτε να δι�ρθώσετε τις 
ρυθµίσεις µε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη.

3. Αν θέλετε να σ<ήσετε τις ρυθµίσεις, γυρί�ετε 
τ�ν ρυθµισµέν� �ρ�ν� πίσω στ� {:{{ και 
θέτετε τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.

Υπ�δεί�εις Για τη λειτ�υργία αυτ�µατης θέσης σε και εκτ�ς 
λειτ�υργίας είναι κατάλληλα �αγητά, τα �π�ία 
απαιτ�ύν λίγη πρ�σ��ή.

! υπενθυµιστής �ρ�νι�υ και η λή�η λειτ�υργίας 
µπ�ρ�ύν να πρ�γραµµατιστ�ύν τ� π�λύ 24 ώρες 
νωρίτερα.

Ανά πάσα στιγµή µπ�ρείτε να δείτε τις ρυθµίσεις,
πατώντας τ� πλήκτρ� >.
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Λειτ�υργίες ��ύρν�υ
Θερµ�ς αέρας CircoTherm Mε τ� σύστηµα θέρµανσης π�υ <ρίσκεται στ� πίσω 

τ�ί�ωµα τ�υ ��ύρν�υ ανακυκλώνεται � θερµ�ς 
αέρας µέσα στ� ��ύρν�. Mε αυτ� τ�ν τρ�π� 
επιτυγ�άνεται µια ιδιαίτερα καλή µετάδ�ση της 
θερµ�τητας στ� �αγητ� π�υ ψήνεται.

Πλε�νεκτήµατα:

– Είναι δυνατ� τ� ταυτ��ρ�ν� ψήσιµ� 
γλυκισµάτων και κρέατ�ς µέ�ρι και 
σε 3 επίπεδα.

– O ��ύρν�ς δε λερώνεται π�λύ.
– Συντ�µ�τερ�ι �ρ�ν�ι πρ�θέρµανσης.
– Xαµηλές θερµ�κρασίες στ� ��ύρν�.
– ΒΑΘΜΙ∆Α NΕΠΑΓΩΜΑΤ2Σ, Για τη ρύθµιση της 

<αθµίδας �επαγώµατ�ς <λ. στ� κε�άλαι� 
"Vεπάγωµα και µαγείρεµα".

Θέρµανση πάνω/κάτω H θερµ�τητα µεταδίδεται στ� �αγητ� π�υ ψήνεται 
(Συµ<ατικ� σύστηµα µε τη <�ήθεια θερµαντικών στ�ι�είων π�υ είναι 
θέρµανσης) διατεταγµένα πάνω και κάτω µέσα στ� ��ύρν�.

T� ψήσιµ� µπ�ρεί να γίνει µ�ν� σε µία θέση ύψ�υς.

Πλε�νεκτήµατα:

– Ψήσιµ� γλυκών µε υγρή επίστρωση, πίτσας,
κις κλπ.

Γκριλ T� θερµαντικ� σώµα στην �ρ��ή τ�υ ��ύρν�υ 
παράγει θερµ�τητα, η �π�ία µεταδίδεται στ� 
�αγητ� για ψήσιµ�.

– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για µικρά επίπεδα 
κ�µµάτια κρέατ�ς π.�. στέικ, λ�υκάνικα, ψάρι,
λα�ανικά και τ�στ.

Μεγάλ� Γκριλ Πλε�νεκτήµατα:

– Zεσταίνεται �λη η επι�άνεια τ�υ γκριλ.
– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για µεγάλες π�σ�τητες.

Μικρ� Γκριλ Πλε�νεκτήµατα:

– Zεσταίνεται µ�ν� τ� µεσαί� τµήµα τ�υ γκριλ.
– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για µικρές π�σ�τητες.
– Oικ�ν�µία στην ενέργεια.

*

/

(

)
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Θερµ�γκρίλ Kατά τη λειτ�υργία γκρίλ µε αέρα ανά<�υν και 
σ<ήν�υν εναλλακτικά τ� γκρίλ και � ανεµιστήρας.

H θερµ�τητα π�υ παράγεται απ� τ� θερµαντικ� 
σώµα τ�υ γκριλ µ�ιρά�εται �µ�ι�µ�ρ�α στ� 
θάλαµ� τ�υ ��ύρν�υ.

Πλε�νεκτήµατα:

– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για π�υλερικά και µεγάλα 
κ�µµάτια κρέατ�ς.

Θέρµανση κάτω Eδώ ανά<ει µ�ν� τ� θερµαντικ� σώµα π�υ 
<ρίσκεται στην κάτω πλευρά τ�υ ��ύρν�υ.

Πλε�νεκτήµατα:

– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για �αγητά και 
αρτ�σκευάσµατα, τα �π�ία θα πρέπει να 
ρ�δίσ�υν περισσ�τερ� απ� την κάτω πλευρά 
τ�υς.

� Τη �ρησιµ�π�ιείτε µ�ν� λίγ� πριν τη λή�η της 
διάρκειας ψησίµατ�ς.

Βαθµίδα πίτσας Στη <αθµίδα πίτσας ενεργ�π�ιείται πρ�σθετα στ�ν 
CircoTherm θερµ� αέρα η κάτω αντίσταση.

Πλε�νεκτήµατα:

– �ρέσκια επε�εργασία για αρκετά ��υµερές 
πίτσες και �υµώδη γλυκίσµατα µε τραγαν� 
πάτ�.

– ιδιαίτερα κατάλληλη για κατεψυγµένα πρ�ϊ�ντα,
π.�. πίτσα, πρ�τηγανισµένες πατάτες κτλ.

Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς Για συσκευή µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� (διατίθεται 
στα ειδικά καταστήµατα ως ειδικ� ε�άρτηµα).

Βαθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ Βαθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ µε CircoTherm θερµ� 
αέρα ρυθµι��µενη απ� 180-220° C.
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Βαθµίδα δι�γκωσης �ύµης Με τη <αθµίδα δι�γκωσης �ύµης µε µαγιά 
δηµι�υργ�ύνται µέσα στ�ν ��ύρν� ιδανικές 
συνθήκες για να “γίνει” (να δι�γκωθεί) �ύµη µε 
µαγιά.
Θερµ�κρασία: 35 – 38° C
Υγρασία αέρα: 75 –100%

Πλε�νεκτήµατα:

– Γρήγ�ρη και �µ�ι�µ�ρ�η αύ�ηση τ�υ �γκ�υ της 
�ύµης.

– ∆εν στεγνώνει η �ύµη.
– ∆εν σ�ηµατί�εται πέτσα και ως εκ τ�ύτ�υ 

µπ�ρείτε να επε�εργαστείτε περαιτέρω και να 
πλάσετε ευκ�λ�τερα τη �ύµη.

– Μπ�ρ�ύν να απ��ευ�θ�ύν διά��ρ�ι αρνητικ�ί 
ε�ωτερικ�ί παράγ�ντες (π.�. ρεύµα αέρα).

– Παρασκευή για�υρτι�ύ.

Σύστηµα καθαρισµ�ύ EasyClean® H συσκευή είναι ε��διασµένη µε ένα καθαριστικ� 
<�ήθηµα για διευκ�λυνσή σας στ�ν καθαρισµ� τ�υ 
��ύρν�υ. Mε τη <�ήθεια µιας αυτ�µατα 
ρυθµι��µενης ε�άτµισης καθαριστικ�ύ διαλύµατ�ς 
µαλακών�υν µε τη θερµ�τητα και τ�υς υδρατµ�ύς 
τα κατάλ�ιπα πάνω στ� εµαγιέ και µπ�ρ�ύν στη 
συνέ�εια να καθαριστ�ύν ευκ�λ�τερα.
Για περισσ�τερες λεπτ�µέρειες <λ. Kαθαρισµ�ς και 
Περιπ�ίηση.

Πλε�νεκτήµατα:

– Eύκ�λ�ς καθαρισµ�ς τ�υ ��ύρν�υ.
– Πρ�στασία των επι�ανειών εµαγιέ.
– Φιλικ� πρ�ς τ� περι<άλλ�ν.

Τα�εία θέρµανση Υπ�δεί�η

Κατ' επιλ�γή µπ�ρεί να τεθεί σε λειτ�υργία 
πρ�σθετα στη λειτ�υργία µε θερµ� αέρα και στη 
<αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ.

d
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Θέση τ�υ ��ύρν�υ σε και εκτ�ς λειτ�υργίας
Παράδειγµα: Θερµ�ς αέρας
CircoTherm

Πρ�τ�ύ θέσετε τ�ν ��ύρν� σε λειτ�υργία,
απ��ασίστε π�ι� είδ�ς ψησίµατ�ς θέλετε να 
�ρησιµ�π�ιήσετε.

Θέση σε λειτ�υργία Γυρίστε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη µέ�ρι τ� 
σύµ<�λ� για τ� επιθυµητ� είδ�ς ψησίµατ�ς.

Στ� πεδί� ενδεί�εων εµ�ανί�εται η πρ�τειν�µενη 
θερµ�κρασία και � �ωτισµ�ς τ�υ ��ύρν�υ ανά<ει.

Μπ�ρείτε να αλλά�ετε την πρ�τειν�µενη 
θερµ�κρασία µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής 
θερµ�καρσίας σε <ήµατα 5° C πρ�ς τα πάνω ή 
πρ�ς τα κάτω.

Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς Αυτή είναι µία σταθερά ρυθµισµένη θερµ�κρασία 
στ�ν ατµ� % και δεν µπ�ρεί να αλλα�τεί.
για συσκευή µαγειρέµατ�ς Στην ένδει�η εµ�ανί�εται 2.
στ�ν ατµ� (διατίθεται στα
ειδικά καταστήµατα ως ειδικ�
ε�άρτηµα).

Η ,αθµίδα δι�γκωσης είναι µία σταθερά ρυθµισµένη θερµ�κρασία και δεν 
�ύµης z µπ�ρεί να αλλα�τεί. Στην ένδει�η εµ�ανί�εται 

τ� – { –.
EasyClean® 

d είναι µία σταθερά ρυθµισµένη θερµ�κρασία και δεν
µπ�ρεί να αλλα�τεί. Στην ένδει�η εµ�ανί�εται 
τ� *.

Βαθµίδα �επαγώµατ�ς Για τη ρύθµιση της <αθµίδας �επαγώµατ�ς <λ. στ� 
κε�άλαι� "Vεπάγωµα και µαγείρεµα".

Ενδεικτική λυ�νία ; Η ενδεικτική λυ�νία για τη θερµ�κρασία τ�υ 
��ύρν�υ ανά<ει κ�κκινη κατά τη �άση 
πρ�θέρµανσης και κατά την κατ�πιν θέρµανση.
Αυτή σ<ήνει, α��ύ επιτευ�θεί η ρυθµισµένη 
θερµ�κρασία.

Ένδει�η θερµ�κρασίας

Τα�εία θέρµανση 

για τη λειτ�υργία µε
θερµ� αέρα CircoTherm
και τη <αθµίδα ψησίµατ�ς
ψωµι� ∆ιακ�πτης επιλ�γής

θερµ�κρασίας
∆ιακ�πτης επιλ�γής
λειτ�υργίας



75

Μ�ν� κατά τη διάρκεια της �άσης πρ�θέρµανσης 
µπ�ρεί, πατώντας µία ��ρά τ� πλήκτρ� :, να 
εµ�ανιστεί στην ένδει�η θερµ�κρασίας η 
πραγµατική θερµ�κρασία για περ. 5 δευτερ�λεπτα.

Στις λειτ�υργίες µπ�ρείτε να δείτε την πραγµατική 
τιµή (εκτ�ς απ� %, z, d, $, <αθµίδα 
�επαγώµατ�ς).

Θέση εκτ�ς 
λειτ�υργίας Για τη θέση εκτ�ς λειτ�υργίας γυρίστε τ�ν 

διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη θέση {.
?λες �ι λειτ�υργίες έ��υν απενεργ�π�ιηθεί.

Υπ�δεί�εις Η συσκευή είναι ε��δι�ασµένη µε ένα ανεµιστήρα.
Αυτ�ς <ρίσκεται σε λειτ�υργία επίσης και µετά τη 
θέση τ�υ ��ύρν�υ εκτ�ς λειτ�υργίας, µέ�ρι να 
κρυώσει � ��ύρν�ς.

Ένδει�η θερµ�τητας ä έως Z 120° C.
για τ�ν ��ύρν� â 120° έως Z 80° C.

Επίκαιρη
θερµ�κρασία
��ύρν�υ

Τα�εία θέρµανση
Θέση σε λειτ�υργία Μετά τη θέση τ�υ ��ύρν�υ σε λειτ�υργία µπ�ρεί 

να ενεργ�π�ιηθεί πρ�σθετα στ�ν θερµ� αέρα 
CircoTherm * ή στη <αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ 
Q η τα�εία θέρµανση sµέσω τ�υ πλήκτρ�υ s.
Τ� σύµ<�λ� s είναι αναµµέν� κατά την 
πρ�θέρµανση.
Αυτ� σ<ήνει, α��ύ επιτευ�θεί η ρυθµισµένη 
θερµ�κρασία.

Πρ�ωρ� σ,ήσιµ� Πατήστε τ� πλήκτρ� s, τ� σύµ<�λ� σ<ήνει και η 
τα�εία θέρµανση απενεργ�π�ιείται.

Τα�εία θέρµανση 

για τη λειτ�υργία µε
θερµ� αέρα CircoTherm
και τη <αθµίδα ψησίµατ�ς
ψωµι�ύ

∆ιακ�πτης επιλ�γής
θερµ�κρασίας

∆ιακ�πτης επιλ�γής
λειτ�υργίας
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Σύστηµα Καταλληλ�τερη Περι��ή
θερµ�κρασία θερµ�κρασίας

σε ° C σε ° C

* 160 40 – 200

Βαθµίδα
–– –– ––

�ωρίς
�επαγώµατ�ς ρύθµιση

* θερµ�κρασίας

/ 170 50 – 275

( 220 50 – 275

) 180 50 – 275

, 170 50 – 250

Σύστηµα Καταλληλ�τερη Περι��ή
θερµ�κρασία θερµ�κρασίας

σε ° C σε ° C

& 220 50 – 275

Q 200 180 – 220

. 200 50 – 225

% 2
σταθερή
ρύθµιση

z – { – σταθερή
ρύθµιση

d *
σταθερή
ρύθµιση

Περι��ές θερµ�κρασίας των δια��ρων συστηµάτων θέρµανσης
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Ασ�άλιση τ�υ 1. Ρυθµίστε µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας

��ύρν�υ 3 x γρήγ�ρα τη µία µετά την άλλη απ� τη 
θέση 0 στη λειτ�υργία $�ωτισµ�ς ��ύρν�υ 
και �ανά πίσω.

Στην ένδει�η εµ�ανί�εται τ� – Å –.

! ��ύρν�ς και �ι εστίες δεν µπ�ρ�ύν να 
τεθ�ύν κατά λάθ�ς απ� άσ�ετ�υς (π.�. παιδιά 
π�υ παί��υν) σε λειτ�υργία.

2. Για τ� σ<ήσιµ� και τη θέση τ�υ ��ύρν�υ σε 
λειτ�υργία, ρυθµίστε �ανά 3 ��ρές απ� τη 
θέση 0 στ� $, �ωτισµ�ς ��ύρν�υ.
Η ένδει�η – Å – σ<ήνει.

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας

Συστήµατα ασ�αλείας
Με ενεργ�π�ιηµένη την ασ�άλιση � ��ύρν�ς δεν 
µπ�ρεί να αν�ι�τεί πλέ�ν κατά λάθ�ς �ύτε απ� 
άσ�ετ�υς (π.�. παιδιά π�υ παί��υν). Η ασ�άλιση 
µπ�ρεί να �ρησιµ�π�ιηθεί ως ασ�άλεια για τα 
παιδιά.
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Μ�νιµη
ασ�άλιση

1. Ρυθµί�ετε µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
λειτ�υργίας 6 ��ρές γρήγ�ρα διαδ��ικά απ� τη 
θέση 0 στη λειτ�υργία $, �ωτισµ�ς ��ύρν�υ 
και �ανά πίσω στ� 0.
Στ� πεδί� ενδεί�εων εµ�ανί�εται η 
ένδει�η 1.

! ��ύρν�ς δεν µπ�ρεί να τεθεί κατά λάθ�ς ή 
απ� άσ�ετ�υς (π.�. παιδιά π�υ παί��υν) σε 
λειτ�υργία.

2. Για τη θέση τ�υ ��ύρν�υ σε λειτ�υργία 
απασ�αλίστε 3 ��ρές απ� τη θέση 0 στ� $,
�ωτισµ�ς ��ύρν�υ. Μετά τη �ρήση τ�υ 
��ύρν�υ, �ταν � διακ�πτης επιλ�γής <ρίσκεται 
για 30 δευτερ�λεπτα στη θέση 0, τίθεται η 
µ�νιµη ασ�άλιση αυτ�µατα σε λειτ�υργία.

3. Για τ� σ<ήσιµ� ρυθµίστε �ανά 6 ��ρές απ� τη 
θέση 0 στ� $, �ωτισµ�ς ��ύρν�υ.
Η ένδει�η 1 σ<ήνει.

Αυτ�µατη θέση εκτ�ς
λειτ�υργίας για Ανάλ�γα µε τη ρύθµιση, � ��ύρν�ς τίθεται µετά 

λ�γ�υς ασ�αλείας απ� 30 έως 30 ώρες αυτ�µατα εκτ�ς λειτ�υργίας 
ίας και η ένδει�η δεί�νει ανα<�σ<ήν�ντας 000.

!ι αυτ�µατες θέσεις εκτ�ς λειτ�υργίας 
εκτελ�ύνται µ�ν�ν  τ�τε, ε��σ�ν δεν έγινε καµια 
αλλαγή της ρύθµισης στη συσκευή.

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας
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Ψήσιµ� αρτ�σκευασµάτων
Ψήσιµ� σε ��ρµες Πάντ�τε να ,ά�ετε τη ��ρµα στ� κέντρ� της 

σ�άρας.

Συνιστ�ύµε σκ�ύρες ��ρµες ψησίµατ�ς απ� 
µέταλλ�.

Υπ�δεί�εις Για αν�ι�τ��ρωµες ��ρµες ψησίµατ�ς µε λεπτά 
τ�ι�ώµατα ή για γυάλινες ��ρµες παρατείνεται η 
διάρκεια ψησίµατ�ς και τ� γλυκ� δεν ψήνεται τ�σ�
�µ�ι�µ�ρ�α.

Mπ�ρείτε να επηρεάσετε τ� ρ�δισµα αλλά��ντας 
τη θερµ�κρασία.

Aν ένα γλυκ� καθί�ει �ταν τ� έ�ετε <γάλει απ� τ� 
��ύρν�, την επ�µενη ��ρά, �ρησιµ�π�ιήστε 
λιγ�τερ� υγρ�, ενδε��µένως επιλέ�τε ένα 
µακρύτερ� �ρ�ν� ψησίµατ�ς ή ρυθµίστε λίγ� 
�αµηλ�τερα τη θερµ�κρασία.

Ψήσιµ� σε ρη�ά ταψιά H κύρτωση τ�υ ταψι�ύ θα πρέπει πάντ�τε να 
<λέπει πρ�ς την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Ωθείτε τα ωθ�ύµενα µέρη πρ�σεκτικά µέσα στ�ν 
��ύρν�, ώστε να απ��εύγ�νται �ι �ηµιές.

Πάντ�τε να <ά�ετε τα ταψιά στ� ��ύρν� µέ�ρι τ� 
�ρι�.

"ρησιµ�π�ιείτε µ�ν�ν τα αυθεντικά ταψιά.

Ψήσιµ� αρτ�σκευασµάτων σε * Θερµ�ς αέρας CircoTherm Θέση 1
��ρµες απ� λευκ�σίδηρ� / Πάνω/Κάτω αντιστάσεις Θέση 1

Aν τ� γλυκ� γίνεται κάτω πι� σκ�ύρ�:
Eλέγ�τε τ� ύψ�ς ψησίµατ�ς. Mειώστε τ� �ρ�ν� 
ψησίµατ�ς και ενδε��µένως επιλέ�τε µια 
�αµηλ�τερη θερµ�κρασία.

Aν τ� γλυκ� γίνεται κάτω πι� αν�ι�τ��ρωµ�:
Eλέγ�τε τ� ύψ�ς ψησίµατ�ς. Aυ�ήστε τ� �ρ�ν� 
ψησίµατ�ς, επιλέ�τε µια �αµηλ�τερη θερµ�κρασία 
ή �ρησιµ�π�ιήστε µια ��ρµα απ� λαµαρίνα.
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Υπ�δεί�εις και Τε�νάσµατα

Τ� γλυκ� ταψι�ύ έ�ει π�λύ Βγάλτε τα ταψιά π�υ δεν �ρησιµ�π�ιείτε απ� τ�
αν�ι�τ� �ρώµα στ� κάτω ��ύρν�.
µέρ�ς τ�υ

Τ� γλυκ� ��ρµας έ�ει π�λύ Μη <ά�ετε τις ��ρµες στ� ��ύρν� πάνω σε ταψί
αν�ι�τ� �ρώµα στ� κάτω αλλά πάνω στη σ�άρα.
µέρ�ς τ�υ

Τ� γλυκ� ή τα κ�υλ�υράκια Βάλτε τ� γλυκ� ή τα κ�υλ�υράκια πι� ψηλα.
είναι στ� κάτω µέρ�ς π�λύ 
σκ�ύρα

Τ� γλυκ� είναι π�λύ στεγν� Επιλέ�τε µια λίγ� πι� ψηλή θερµ�κρασία ��ύρν�υ.
Επιλέ�τε λίγ� πι� σύντ�µ� �ρ�ν� ψησίµατ�ς.

Τ� γλυκ� έ�ει µέσα µεγάλη Ρυθµίστε λίγ� �αµηλ�τερη θερµ�κρασία ��ύρν�υ.
υγρασία Λά<ετε υπ�ψη: !ι διάρκειες ψησίµατ�ς δεν µπ�ρ�ύν 

να µειωθ�ύν ρυθµί��ντας υψηλ�τερες θερµ�κρασίας 
(ε�ωτερικά ψηµέν�, µέσα άψητ�). Επιλέ�τε λίγ� 
µεγαλύτερη διάρκεια ψησίµατ�ς, α�ήστε τη �ύµη τ�υ 
γλυκ�ύ να γίνει λίγ� παραπάνω. Ρί�νετε λιγ�τερα 
υγρά στη �ύµη.

Τα γλυκά στρ�γγυλής ή Mη <ά�ετε τη ��ρµα απευθείας µπρ�στά απ� τ�υς
τετράγωνης ��ρµας, ψηµένα απαγωγ�ύς αέρα στην πίσω πλευρά τ�υ ��ύρν�υ.
µε αέρα, είναι π�λύ σκ�ύρα
στ� πίσω µέρ�ς τ�υς

Σε γλύκισµα µε µεγάλη Αν�ίγ�ντας για λίγ� πρ�σεκτικά τ�ν ��ύρν� (1 έως 
υγρασία, π.�. γλύκισµα 2 ��ρές, σε µακρά διάρκεια ψησίµατ�ς συ�ν�τερα) 
�ρ�ύτων, σ�ηµατί�εται π�λύς µπ�ρείτε να α�ήστε τ�ν υδρατµ� να εκ�ύγει, ώστε 
υδρατµ�ς µέσα στ�ν ��ύρν�, να µειωθεί αισθητά � σ�ηµατισµ�ς νερ�ύ.
� �π�ί�ς συµπυκνώνεται στην 
π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Π�λύ αν�µ�ι�µ�ρ�� ρ�δισµα Ελέγ�τε τ� ύψ�ς (την υπ�δ��ή) µέσα στ�ν ��ύρν�.
στ�ν θερµ� αέρα CircoTherm

Τ� γλυκ� καθί�ει, �ταν τ� "ρησιµ�π�ιήστε λιγ�τερ� υγρ�.
,γάλετε

Για ε��ικ�ν�µηση ενέργειας Mην πρ�θερµαίνετε τ� ��ύρν�, ακ�µη και αν τ� 
συνιστά η συνταγή.

Σκ�ύρες ��ρµες µα�εύ�υν καλύτερα τη θερµ�τητα.

Περίσσευµα θερµ�τητας: Σε µεγάλ�υς �ρ�ν�υς 
ψησίµατ�ς µπ�ρείτε να σ<ήσετε τ� ��ύρν� περίπ�υ 
5 –10 λεπτά πριν απ� τ� τέλ�ς τ�υ �ρ�ν�υ 
ψησίµατ�ς.
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Ψήσιµ� Eγκαταστήστε τη σ�άρα στ� ταψί γενικής �ρήσης 
και ,άλτε τα και τα δύ� στην ίδια θέση ύψ�υς στ� 
��ύρν�.
Kρέας µε <άρ�ς πάνω απ� 750 γραµµάρια µπ�ρεί 
να ψηθεί ιδιαίτερα �ικ�ν�µικά στ� ��ύρν�.

Ψήσιµ� σε αν�ικτ� σκεύς Vεπλύνετε τ� ταψί γενικής �ρήσης ή τ� µαγειρικ� 
σκεύ�ς µε νερ� και <άλτε σ' αυτ� τ� κρέας.

Για λιπαρ� κρέας και π�υλερικά πρ�σθέστε 
ανάλ�γα µε τ� µέγεθ�ς και τ� είδ�ς τ�υ ψητ�ύ 1/8

ως 1/4 τ�υ λίτρ�υ νερ� στ� ταψί γενικής �ρήσης.
Aν θέλετε, αλείψτε τ� ψα�ν� κρέας µε λίπ�ς ή 
καλύψτε τ� µε �έτες µπέικ�ν.

Aπ� τ� �ωµ� τ�υ ψητ�ύ, � �π�ί�ς συγκεντρώνεται 
στ� ταψί µπ�ρεί να γίνει µια ν�στιµη σάλτσα.
∆ιαλύστε τ� �ωµ� αυτ� µε �εστ� νερ�, α�ήστε τ�ν 
να πάρει µια <ράση, δέστε τη σάλτσα µε κ�ρν 
�λά�υερ, πρ�σθέστε τα καρυκεύµατα και αν 
�ρειά�εται, στραγγίστε την.

Bάλτε τ� ψητ� στ�ν κρύ� ��ύρν� (δεν �ρειά�εται 
πρ�θέρµανση – �ικ�ν�µία στην ενέργεια).

Ψήσιµ� σε κλειστ� σκεύ�ς Bάλτε τ� κρέας σε µία γάστρα, σκεπάστε τ� 
σκεύ�ς µε τ� κατάλληλ� καπάκι και <άλτε τ� στ� 
��ύρν�, πάνω στη σ�άρα.
Σας πρ�τείν�υµε να µαγειρεύετε τ� ψητ� µ�σ�άρι 
σε κλειστ� σκεύ�ς.

Ψήσιµ� στ� ταψί για ψητά
(πρ�σ�έρεται στα ειδικά 
καταστήµατα σαν ειδικ�ς 
ε��πλισµ�ς) Βάλτε τ� ταψί για ψητά στ� ταψί γενικής �ρήσης.

Τ� ταψί για ψητά εµπ�δί�ει τ� λέρωµα τ�υ 
��ύρν�υ.

Λίπ�ς π�υ στά�ει ή �ωµ�ς ψητ�ύ µα�εύ�υνται στ� 
ταψί γενικής �ρήσης.
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Υπ�δεί�εις Μεγάλα, ψηλά ψητά, �ήνα, γαλ�π�ύλα, πάπια
= µεγάλη διάρκεια ψησίµατ�ς, �αµηλή 
θερµ�κρασία
Μεσαία, �αµηλά ψητά
= µεσαία διάρεκια ψησίµατ�ς, µέτρια θερµ�κρασία
Μικρά ψητά σε �έτες
= µικρή διάρκεια ψησίµατ�ς, υψηλή θερµ�κρασία

∆ιάρκεια ψησίµατ�ς ανά cm ύψ�υς κρέατ�ς �ωρίς 
κ�καλα περ. 13-15 λεπτά
∆ιάρκεια ψησίµατ�ς ανά cm ύψ�υς κρέατ�ς µε 
κ�καλα περ. 18-18 λεπτά

Σάς συνιστ�ύµε κατά την πρώτη πρ�σπάθεια να 
ρυθµίσετε στη �αµηλ�τερη απ� τις θερµ�κρασίες;
π�υ δίν�νται. Γενικά µε τη �αµηλ�τερη 
θερµ�κρασία επιτυγ�άνεται πι� �µ�ι�µ�ρ�� 
ρ�δισµα.

Σάς συνιστ�ύµε κατά τ� ψήσιµ� µε / να γυρίσετε 
τ� ψητ� µετά απ� την πάρ�δ� περ. τ�υ µισ�ύ ή των
δύ� τρίτων της διάρκειας ψησίµατ�ς.

Xρησιµ�π�ιείτε πάντ�τε σκεύη µε λα<ές 
ανθεκτικές στη θέρµανση.

Mαγειρεύετε µεγάλα κ�µµάτια ψητ�ύ �ωρίς �ρήση 
της σ�άρας, απευθείας µέσα στ� ταψί γενικής 
�ρήσης.

Mικρ�τερα κ�µµάτια ψητ�ύ µπ�ρείτε να τα 
ψήνεται σε αλ�υµιν��αρτ�. Για τ� σκ�π� αυτ� 
�τιά�τε µε τ� αλ�υµιν��αρτ� µια ��ρµα µε ψηλές 
πλευρές και <άλτε την πάνω στη σ�άρα.

A�ήστε τ� ψητ� στ� σ<ηστ� ��ύρν�, µε την π�ρτα 
τ�υ ��ύρν�υ κλειστή, για περίπ�υ 10 λεπτά µετά 
τ� πέρας τ�υ ψησίµατ�ς.

Τ� κρέας δεν έ�ει ψηθεί στ� Ρυθµίστε λίγ� �αµηλ�τερη θερµ�κρασία ��ύρν�υ.
εσωτερικ� τ�υ Λά,ετε υπ�ψη: !ι διάρκειες ψησίµατ�ς δεν 

µπ�ρ�ύν να µειωθ�ύν ρυθµί��ντας υψηλ�τερες 
θερµ�κρασίας (ε�ωτερικά ψηµέν�, µέσα άψητ�).
Επιλέ�τε λίγ� µεγαλύτερη διάρκεια ψησίµατ�ς.

Σε ψητ� µε π�λύ µεγάλη  Αν�ίγ�ντας για λίγ� πρ�σεκτικά τ�ν ��ύρν� (1 έως 
υγρασία, π.�. ψητ� π�υ 2 ��ρές, σε µακρά διάρκεια ψησίµατ�ς συ�ν�τερα) 
µαγειρεύεται µε νερ�, µπ�ρείτε να α�ήστε τ�ν υδρατµ� να εκ�ύγει, ώστε 
σ�ηµατί�εται π�λύς υδρατµ�ς  να µειωθεί αισθητά � σ�ηµατισµ�ς νερ�ύ.
µέσα στ�ν ��ύρν�, � �π�ί�ς 
συµπυκνώνεται στην π�ρτα 
τ�υ ��ύρν�υ.
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Γκριλ � H λειτ�υργία τ�υ γκριλ απαιτεί πρ�σ��ή.
Kρατήστε πάντ�τε µακριά τα παιδιά.

Υπ�δεί�εις Ψήνετε στ� γκριλ µε κλειστή την π�ρτα τ�υ 
��ύρν�υ.

Oι θερµ�κρασίες τ�υ γκριλ είναι ρυθµι��µενες.

Πάντ�τε να <ά�ετε τη σ�άρα και τ� ταψί γενικής 
�ρήσης µα�ί στ� ��ύρν�.

Πάντ�τε να <ά�ετε τ� ψητ� στ� κέντρ� της 
σ�άρας.

Oταν τ� θερµαντικ� σώµα τ�υ γκριλ σ<ήνει 
αυτ�µατα, τ�τε έ�ει ενεργ�π�ιηθεί η ασ�άλεια 
υπερθέρµανσης.
T� θερµαντικ� σώµα τ�υ γκριλ ανά<ει και πάλι 
µετά απ� σύντ�µ� �ρ�νικ� διάστηµα.

Eγκαταστήστε τη σ�άρα στ� ταψί γενικής �ρήσης 
και ,άλτε τα και τα δύ� στην ίδια θέση ύψ�υς στ� 
��ύρν�.
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Θερµ�λκριλ , Για ιδιαίτερα �ερ�ψηµένα π�υλερικά και ψητ� 
(��ιριν� µε κρ�ύστα)

Xρησιµ�π�ιήστε τη σ�άρα και τ� ταψί γενικής 
�ρήσης. Γυρίστε µεγάλα κ�µµάτια ψητ�ύ µετά απ� 
την πάρ�δ� τ�υ µισ�ύ περίπ�υ �ρ�ν�υ τ�υ 
ψησίµατ�ς.

Nα µη <ά�ετε γυάλινα σκεύη µετά τ� ψήσιµ� στ� 
γκριλ πάνω σε κρύες ή <ρεγµένες επι�άνειες,
αλλά πάνω σε µια στεγνή πετσέτα, για να µη 
σπάσει τ� γυαλί.

O ��ύρν�ς µπ�ρεί να λερώσει περισσ�τερ� απ� τ� 
συνηθισµέν� κατά τ� ψήσιµ� στ� γκριλ µε αέρα 
πάνω στη σ�άρα. Για τ� λ�γ� αυτ� να καθαρί�ετε 
τ� ��ύρν� µετά απ� κάθε �ρήση, για να µη κα�ύν 
τα κατάλ�ιπα.

Γυρί�ετε ένα �λ�κληρ� π�υλερικ� µετά απ� 
πάρ�δ� περίπ�υ των δύ� τρίτων τ�υ �ρ�ν�υ 
ψησίµατ�ς. Για �ήνες και πάπιες, τρυπήστε την 
πέτσα κάτω απ� τις �τερ�ύγες για να µπ�ρεί να 
�ύγει καλά τ� λίπ�ς.

A�ήστε τ� έτ�ιµ� ψητ� περίπ�υ 10 λεπτά στ� 
σ<ηστ� ��ύρν� µε την π�ρτα κλειστή.

Γκριλ Για επίπεδα µικρ�ύ µεγέθ�υς �αγητά.

( Nα �ρησιµ�π�ιείτε πάντ�τε τη σ�άρα και τ� ταψί 
γενικής �ρήσης.

Γυρίστε τ� ψητ� µετά απ� πάρ�δ� περίπ�υ των δύ� 
τρίτων τ�υ �ρ�ν�υ ψησίµατ�ς.

Mπ�ρείτε, αν θέλετε, να αλείψετε ελα�ρά τη σ�άρα 
και τ� ψητ� µε λάδι.

)
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Απ�ψυ�η και ά�νισµα
Απ�ψυ�η και ά�νισµα 
µε αέρα CircoTherm *
Σηµαντικές υπ�δεί�εις Για την απ�ψυ�η και τ� ά�νισµα κατεψυγµένων 

πρ�ϊ�ντων �ρησιµ�π�είτε πάντ�τε µ�ν� θερµ� αέρα
CircoTherm.

Nα πρ�σέ�ετε πάντ�τε τα στ�ι�εία τ�υ 
παρασκευαστή σε �λα τα κατεψυγµένα πρ�ϊ�ντα.

Aπ�ψυγµένα πρ�ϊ�ντα κατάψυ�ης (κυρίως κρέας) 
γενικά �ρειά��νται συντ�µ�τερ�υς �ρ�ν�υς 
α�νίσµατ�ς απ �τι τα �ρέσκα πρ�ϊ�ντα, επειδή 
η κατάψυ�η λειτ�υργεί ως ένα είδ�ς πρ�<ρασµ�ύ.

Aν <άλετε για να ψήσετε στ� ��ύρν� κατεψυγµέν� 
κρέας, τ�τε � �ρ�ν�ς µαγειρέµατ�ς αυ�άνεται κατά 
τ� �ρ�ν� απ�ψυ�ης.

Πάντ�τε να απ�ψύ�ετε τα κατεψυγµένα π�υλερικά 
πριν απ� τ� µαγείρεµα για να µπ�ρέσετε να 
α�αιρέσετε τα εντ�σθια.

Mαγειρεύετε κατεψυγµέν� ψάρι στην ίδια 
θερµ�κρασία �πως και τ� �ρέσκ�.

Mπ�ρείτε να <άλετε στ� ��ύρν� έτ�ιµα 
κατεψυγµένα �αγητά σε ατ�µικ�ύς δίσκ�υς απ� 
αλ�υµίνι� σε µεγαλύτερες π�σ�τητες ταυτ��ρ�να.

Θέσεις ύψ�υς Για ένα ταψί: Θέση 1
Για δύ� ταψιά: Θέσεις 1 + 3.

Tα στ�ι�εία για τ� �ρ�ν� είναι κατά πρ�σέγγιση και 
επηρεά��νται απ� τ� σ�ήµα και την π�σ�τητα των 
κατεψυγµένων πρ�ϊ�ντων.
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Απ�ψυ�η και ά�νισµα Aπ�ψύ�ετε ωµά κατεψυγµένα είδη ή τρ��ιµα απ� 
ψύκτη πάντ�τε στ�υς 50° C. Σε υψηλ�τερες 
θερµ�κρασίες απ�ψυ�ης υπάρ�ει κίνδυν�ς να 
στεγνώσ�υν.

Aπ�ψύ�ετε κατεψυγµένα �αγητά π�υ είναι 
συσκευασµένα σε αλ�υµιν��αρτ� ή σε κλειστά 
δ��εία απ� αλ�υµίνι� στ�υς 130 –140° C.

Aπ�ψύ�ετε και �εσταίνετε κατεψυγµένα 
αρτ�σκευάσµατα στ�υς 100 –140°C. Nα αλεί�ετε 
ψωµί, ψωµάκια και σ��λιάτες ελα�ρά µε νερ� για να 
επιτύ�ει καλύτερα η κρ�ύστα.

Aπ�ψύ�ετε κατεψυγµένα στεγνά 
µπισκ�τα / κ�υλ�υράκια για 20 –30 λεπτά στ�υς 
160 –170° C.

Aπ�ψύ�ετε κατεψυγµένα υγρά 
µπισκ�τα / κ�υλ�υράκια (µε επίστρωση �ρ�ύτων) για 
30 –50 λεπτά στ�υς 160 –170° C. Για τ� σκ�π� αυτ� 
τυλί�τε τα σε αλ�υµιν��αρτ� για να µη στεγνώσει 
η επίστρωση.

Απ�ψύ�ετε και ψήνετε κατεψυγµένα τ�στ (µε έτ�ιµη 
γέµιση) στ�υς 160 –170° C για περίπ�υ 20 λεπτά.

Κατεψυγµένη πίτσα:
Παρακαλείσθε να πρ�σέ�ετε τα στ�ι�εία τ�υ 
παρασκευαστή.
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Βαθµίδα
�επαγώµατ�ς

Μ�ν� για ευαίσθητα γλυκά (π.�. τ�ύρτα σαντιγί).

1. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη
θέση *.

2. Ρυθµίστε τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ µε τ�ν 
διακ�πτη επιλ�γής θερµ�κρασίας πρ�ς τα κάτω,
µέ�ρι να εµ�ανιστεί στην ένδει�η – – –.

Η �τερωτή στ� πίσω τ�ί�ωµα τ�υ ��ύρν�υ 
περιστρέ�εται �ωρίς να θερµαίνει.

Aπ�ψύ�ετε τα γλυκά ανάλ�γα µε τ� µέγεθ�ς και τ�
είδ�ς για 25-45 λεπτά. Yστερα τα <γά�ετε απ� τ� 
��ύρν� και τα α�ήνετε 30-45 λεπτά να συνε�ίσ�υν 
την απ�ψυ�η.

Για µικρές π�σ�τητες (τεµά�ια) µειώνεται � �ρ�ν�ς 
απ�ψυ�ης στ� ��ύρν� στα 15-20 λεπτά και � 
�ρ�ν�ς συνέ�ισης της απ�ψυ�ης έ�ω απ� τ� 
��ύρν�, στα 10-15 λεπτά.

∆ιακ�πτης επιλ�γής
θερµ�κρασίας

∆ιακ�πτης επιλ�γής
λειτ�υργίας
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∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας

Ε�αρµ�γή µε τη 
,αθµίδα µαγειρέµατ�ς 
στ�ν ατµ�
Πρ�σ��ή Μ�ν� σε λειτ�υργία µε τ� σύστηµα µαγειρέµατ�ς 

στ�ν ατµ�. (∆ιατίθεται ως ειδικ� ε�άρτηµα στα 
ειδικά καταστήµατα).

"ρησιµ�π�ιείτε τη <αθµίδα µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� 
µ�ν�ν, �ταν � ��ύρν�ς έ�ει κρυώσει τελείως 
(θερµ�κρασία δωµατί�υ).

Ως τρ�π� θέρµανσης �ρησιµ�π�ιείτε µ�ν� %.
Άλλες ε�αρµ�γές ή αντίστ�ι�α τρ�π�ι θέρµανσης 
δεν επιτρέπ�νται.

1. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση %.
Η ενδεικτική λυ�νία % ανά<ει και στ� πεδί� 
ενδεί�εων εµ�ανί�εται η ένδει�η 2.

2. Η διαδικασία µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� 
ρυθµί�εται τώρα αυτ�µατα.

Υπ�δει�η Αν η ένδει�η 2 ανα<�σ<ήνει, τ�τε � ��ύρν�ς 
έ�ει κρυώσει τελείως.

Περαιτέρω υπ�δεί�εις θα ,ρείτε στις �δηγίες 
�ρήσης τ�υ συστήµατ�ς µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�.
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∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας

Ε�αρµ�γές µε τη ,αθµίδα 
δι�γκωσης �ύµης
Πρ�σ��ή Μη �ύνετε κρύ� νερ� µέσα στ�ν �εστ� ��ύρν�.

"ρησιµ�π�ιείτε τη <αθµίδα δι�γκωσης �ύµης 
µ�ν�ν, �ταν � ��ύρν�ς είναι τελείως κρύ�ς
(θερµ�κρασία δωµατί�υ).

"ρησιµ�π�ιείτε µ�ν�ν καν�νικ� νερ� της <ρύσης 
και ��ι απεσταγµέν� νερ�.

Κατά την παρασκευή για�υρτι�ύ µην �ύνετε νερ� 
µέσα στ�ν ��ύρν�.

Θέση σε λειτ�υργία 1. "ύνετε πρ�σεκτικά µέσα στην κ�ιλ�τητα τ�υ 
πάτ�υ τ�υ ��ύρν�υ 0,05 λίτρα νερ� (αντιστ�ι�εί 
σε 50 ml ή σε 1/4 π�τηρι�ύ τ�υ νερ�ύ).

2. Τ�π�θετείτε τη γα<άθα µε τη �ύµη στ� κέντρ� 
της σ�άρας ψησίµατ�ς και τ�π�θετείτε τη 
σ�άρα στην υπ�δ��ή 1.

� Μη σκεπάσετε τη �ύµη.

3. Κλείνετε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

4. Γυρί�ετε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας 
στη θέση z.
Η λυ�νία ένδει�ης zανά<ει και στην ένδει�η 
εµ�ανί�εται  – { –.
Η διαδικασία δι�γκωσης ρυθµί�εται τώρα 
αυτ�µατα.

� Αν µετά τη θέση σε λειτ�υργία ανα<�σ<ήνει τ� 
– { –, τ�τε � ��ύρν�ς είναι π�λύ καυτ�ς.

Σ<ήστε τ�ν ��ύρν�.

Περιµένετε, µέ�ρι να κρυώσει � ��ύρν�ς σε 
θερµ�κρασία δωµατί�υ.

Vεκινήστε τη <αθµίδα δι�γκωσης �ύµης εκ νέ�υ.
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<ύµη µε µαγιά Π�σ�τητα αλευρι�ύ Υπ�δ��ή ∆ιάρκεια δι�γκωσης

Γλύκισµα µέ�ρι 0500 gr. 1 20 – 25 Min.
Γλύκισµα µέ�ρι 0500 – 750 gr. 1 25 – 30 Min.
jύµη για τσ�υρέκι 0500 gr. 1 30 – 35 Min.
jύµη για τσ�υρέκι 0750 gr. 1 30 – 40 Min.
jύµη ψωµι�ύ 1000 gr. 1 35 – 60 Min.

Για�ύρτι 1 λίτρ� γάλα 1 6 ώρες

Πρ�σ��ή Κατά την παρασκευή για�υρτι�ύ µην �ύνετε νερ� 
µέσα στ�ν ��ύρν�.

Τα δεδ�µένα στ�ν πίνακα είναι τιµές 
πρ�σανατ�λισµ�ύ και µπ�ρεί να µετα<άλλ�νται 
ανάλ�γα µε τ� είδ�ς και την π�σ�τητα της �ύµης 
καθώς και µε τ� είδ�ς των υλικών, π.�. �ρεσκάδα 
και π�ι�τητα της µαγιάς.

Για την περαιτέρω επε�εργασία της �ύµης δείτε 
στ�ν επισυναπτ�µεν� τσελεµεντέ.

Πριν τ� ψήσιµ� απ�µακρύνετε τ� υπ�λ�ιπ� νερ� 
απ� τ�ν ��ύρν�. Αν δείτε, �τι παρέµειναν άλατα 
ασ<εστί�υ, διαλύστε τα µε λίγ� �ύδι και σκ�υπίστε 
κατ�πιν τ�ν ��ύρν� µε πανί, <ρεγµέν� µε καθαρ� 
νερ�.

Μη �ύνετε κρύ� νερ� µέσα στ�ν �εστ� ��ύρν�.

Θέση εκτ�ς λειτ�υργίας Γυρί�ετε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση {.
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Καθαρισµ�ς και �ρ�ντίδα
Σηµαντικές Μη �ρησιµ�π�ιείτε για τ�ν καθαρισµ� µέσα 
υπ�δεί�εις τριψίµατ�ς, δια<ρωτικά µέσα και αντικείµενα π�υ 

δηµι�υργ�ύν αµυ�ές.

Μην �ύνετε τα καµένα κατάλ�ιπα �αγητών, αλλά 
τα µαλακώνετε µε <ρεγµέν� πανί και 
απ�ρρυπαντικ� πιάτων.

Ιδιαίτερα συνιστώµενα πρ�ϊ�ντα καθαρισµ�ύ 
µπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε µέσω της υπηρεσίας 
τε�νικής ε�υπηρέτησης των πελατών µας.

Ε�ωτερικ� συσκευής
Πρ�σ�ψη απ� αν��είδωτ� Επαλεί�ετε τα κ�ινά απ�ρρυπαντικά πιάτων τ�υ 
ατσάλι/αλ�υµίνι� εµπ�ρί�υ πάνω σε µαλακ�, <ρεγµέν� πανί ή δέρµα 

καθαρισµ�ύ τ�αµιών.

Μη �ρησιµ�π�ιείτε δια<ρωτικά απ�ρρυπαντικά,
σ��υγγάρια π�υ δηµι�υργ�ύν αµυ�ές ή τρα�εία 
πανιά καθαρισµ�ύ.

Σε π�λύ ισ�υρ�ύς ρύπ�υς �ρησιµ�π�ιείτε κ�ινά 
καθαριστικά τ�υ εµπ�ρί�υ για µατ επι�άνειες απ� 
αν��είδωτ� ατσάλι/αλ�υµίνι�. Παρακαλείσθε να 
πρ�σέ�ετε τις υπ�δεί�εις τ�υ κατασκευαστή.

Εµαγιέ και γυαλί Επαλεί�ετε τα κ�ινά απ�ρρυπαντικά πιάτων τ�υ 
εµπ�ρί�υ πάνω σε µαλακ�, <ρεγµέν� πανί ή δέρµα 
καθαρισµ�ύ τ�αµιών.

Τ�άµι π�ρτας ��ύρν�υ Τ� εσωτερικ� τ�άµι της π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ έ�ει 
για τη µείωση της θερµ�κρασίας µία επίστρωση για 
την ανάκλαση της θερµ�τητας.

Η �ρατ�τητα απ� τ� τ�άµι της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ δεν επηρεά�εται αρνητικά απ� αυτ�.

Με αν�ι�τή την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ αυτή η 
επίστρωση µπ�ρεί να �αίνεται σαν µία 
αν�ι�τ��ρωµη επίστρωση. Αυτ� ��είλεται σε 
τε�νικ�ύς λ�γ�υς και δεν απ�τελεί π�ι�τικ� 
µει�νέκτηµα.

Πεδί� εστιών Για τ� πεδί� των εστιών επισυνάπτεται ένα 
�ε�ωριστ� εγ�ειρίδι� �δηγιών.

∆ώστε πρ�σ��ή σε �λες �δηγίες καθαρισµ�ύ π�υ 
περιέ��νται σ αυτ�.
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Φ�ύρν�ς Καθαρί�ετε τ�ν ��ύρν� µετά απ� κάθε �ρήση,
ιδιαίτερα µετά απ� ψήσιµ� κρέατ�ς ή ψήσιµ� τ� 
γκριλ.
!ι ρύπ�ι καίγ�νται κατά την επ�µενη θέρµανση 
τ�υ ��ύρν�υ.
Μετά τ� κάψιµ� �ι ρύπ�ι µπ�ρ�ύν να 
απ�µακρυνθ�ύν µ�ν� π�λύ δύσκ�λα.

Υπ�δεί�εις:
Για να απ��εύγετε τ�υς ρύπ�υς, �ρησιµ�π�ιείτε:

• θερµ� αέρα CircoTherm. Κατά την εργασία µε 
θερµ� αέρα CircoTherm � ��ύρν�ς λερώνεται 
λιγ�τερ�, απ' �τι µε άλλ�υς τρ�π�υς 
ψησίµατ�ς.

• για τ� ψήσιµ� π�λύ �υµωδών γλυκισµάτων τ� 
ταψί γενικής �ρήσης.

• για τ� ψήσιµ� µεγάλων κ�µµατιών κρέατ�ς
κατάλληλ� σκεύ�ς (γάστρα).

Για ευκ�λία στ�ν καθαρισµ�
µπ�ρείτε να ανάψετε τη λάµπα τ�υ ��ύρν�υ και να 
�εκρεµάσετε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Για τ�ν καθαρισµ� της πρ�σ�ψης τ�υ ��ύρν�υ 
(πίσω απ� την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ) θα πρέπει να 
�εκρεµάσετε την τσιµ�ύ�α της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ.

Εµαγιέ επι�άνειες "ρησιµ�π�ιείτε �εστ� διάλυµα απ�ρρυπαντικ�ύ 
µέσα στ�ν ��ύρν� πιάτων ή νερ� µε �ίδι.

Σε π�λύ ισ�υρ�ύς ρύπ�υς σας συνιστ�ύµε να 
�ρησιµ�π�ιήσετε καθαριστικ� ��ύρνων.

Εµείς σας συνιστ�ύµε καθαριστικά ��ύρν�υ υπ� 
µ�ρ�ή γέλης, γιατί αυτά µπ�ρ�ύν να επαλει�θ�ύν 
σηµειακά.

� Μην εκτελέσετε �εστ� καθαρισµ� µε ειδικά γι' 
αυτ�ν πρ�<λεπ�µεν� καθαριστικ� ��ύρν�υ.

Μετά τ�ν καθαρισµ� α�ήνετε τ�ν ��ύρν� αν�ι�τ� 
να στεγνώσει.

Ε�άλλ�υ:
Τ� εµαγιέ ψήνεται σε π�λύ υψηλές θερµ�κρασίες.
Έτσι µπ�ρ�ύν να πρ�κύψ�υν ελά�ιστες 
�ρωµατικές δια��ρές. Αυτ� δεν απ�τελεί κάτι τ� 
ασυνήθιστ� και δεν επηρεά�ει τη λειτ�υργία.
Μην πρ�σπαθήσετε να ε�αλείψετε τέτ�ιες 
�ρωµατικές δια��ρές µε δια<ρωτικ� σύρµα 
τριψίµατ�ς ή µε ισ�υρά καθαριστικά.

!ι άκρες λεπτών ρη�ών ταψιών δεν µπ�ρ�ύν να 
επιστρωθ�ύν πλήρως µε εµαγιέ. Γι' αυτ� µπ�ρεί να 
είναι λίγ� τρα�είες. Η πρ�στασία απ� σκ�υριά �µως
είναι διασ�αλισµένη.
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Καταλυτική 
επένδυση ��ύρν�υ
Καθαρισµ�ς των καταλυτικών Τ� �πίσθι� τ�ί�ωµα στ�ν ��ύρν� είναι 
επι�ανειών µέσα στ� ��ύρν� επιστρωµέν� µε αυτ�καθαρι��µεν� εµαγέ.

Αυτ�καθαρί�εται, �ταν � ��ύρν�ς <ρίσκεται σε 
λειτ�υργία. !ι µεγάλες πιτσιλιές απ�µακρύν�νται 
µερικές ��ρές µετά απ� επανειληµµένη λειτ�υργία 
τ�υ ��ύρν�υ.

Μια ελα�ριά απ��ρωση τ�υ εµαγιέ δεν επηρεά�ει
καθ�λ�υ τ�ν αυτ�καθαρισµ�.

Σηµαντικές υπ�δεί�εις

Μη �ρησιµ�π�ιείτε π�τέ µέσα καθαρισµ�ύ π�υ 
�αρά��υν. Αυτά δηµι�υργ�ύν αµυ�ές ή αντίστ�ι�α 
καταστρέ��υν τ� αυτ�καθαρι��µεν� εµαγέ.

Μην καθαρί�ετε π�τέ τ� αυτ�καθαρι��µεν� εµαγέ 
µε καθαριστικ� ��ύρνων. Σε περίπτωση π�υ έρθει 
καθαριστικ� ��ύρνων κατά λάθ�ς σε επα�ή µε τ� 
αυτ�καθαρι��µεν� εµαγέ, τ� απ�µακρύνετε 
αµέσως µε σ��υγγάρι και ά�θ�ν� νερ�.
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Σύστηµα καθαρισµ�ύ H συσκευή είναι ε��διασµένη µε ένα <�ηθητικ�

EasyClean® d σύστηµα καθαρισµ�ύ ��ύρν�υ για να σας 
διευκ�λύνει στ�ν καθαρισµ� τ�υ ��ύρν�υ. Mε τη 
<�ήθεια µιας αυτ�µατα ρυθµι��µενης ε�άτµισης 
διαλύµατ�ς απ�ρρυπαντικ�ύ µαλακών�υν τα 
κατάλ�ιπα πάνω στ� εµαγιέ µε τη θέρµανση και 
τ�υς υδρατµ�ύς και µπ�ρ�ύν να καθαριστ�ύν 
ευκ�λ�τερα στη συνέ�εια.

Πρ�σ��ή:

Μη �ύνετε κρύ� νερ� µέσα στ�ν �εστ� ��ύρν�.

Τ� <�ήθηµα καθαρισµ�ύ µπ�ρεί να 
ενεργ�π�ιηθεί µ�ν�ν, �ταν � ��ύρν�ς έ�ει 
κρυώσει τελείως (θερµ�κρασία δωµατί�υ).

"ρησιµ�π�ιείτε νερ� της <ρύσης, ��ι απεσταγµέν� 
νερ�.

Θέση σε λειτ�υργία:

1. A�αιρέστε τη λαµαρίνα και τ� ταψί γενικής 
�ρήσης απ� τ� ��ύρν�. H σ�άρα µπ�ρεί να 
παραµείνει µέσα στ� ��ύρν�.

2. Γεµίστε τ� δ��εί� τ�υ πυθµένα µε περίπ�υ 
0,4 λίτρα νερ� µε µικρή π�σ�τητα 
απ�ρρυπαντικ�ύ . Aν � ��ύρν�ς είναι π�λύ 
λερωµέν�ς, µπ�ρείτε να α�ήσετε διάλυµα 
απ�ρρυπαντικ�ύ  επιπλέ�ν να δράσει για 
περισσ�τερ� �ρ�ν�, πρ�τ�ύ ανάψετε τ� ��ύρν�.

3. Kλείστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

4. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση d.

Η ενδεικτική λυ�νία d και η ενδεικτική λυ�νία 
; για τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ ανά<�υν.
Στην ένδει�η εµ�ανί�εται τ� *. 
Αν ανα<�σ<ήνει τ� *, τ�τε � ��ύρν�ς δεν είναι 
τελείως κρύ�ς.

Μετά την πάρ�δ� τ�υ �ρ�ν�υ πρ�θέρµανσης 
(4 λεπτά) θα σ<ήσει η ενδεικτική λυ�νία 
θερµ�κρασίας ��ύρν�υ. Μετά απ� άλλα 17 λεπτά 
θα έ�ει �λ�κληρωθεί τ� πρ�γραµµα. Ακ�ύγεται ένα 
η�ητικ� σήµα.

Θέση εκτ�ς λειτ�υργίας:

Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση 0.

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας
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Μετά τη διακ�πή της Yπ�δεί�εις:
λειτ�υργίας τ�υ συστήµατ�ς Μην α�ήνετε τ� υπ�λ�ιπ� νερ� για π�λύ, π.�. �λη 
καθαρισµ�ύ τ�υ ��ύρν�υ τη νύ�τα, στ� ��ύρν�.

1. Aν�ί�τε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ και α�αιρέστε 
τ� υπ�λ�ιπ� νερ� µε ένα µεγάλ� απ�ρρ��ητικ� 
πανί.

2. Kαθαρίστε τ� ��ύρν� µε ένα απ�ρρ��ητικ� 
πανί, <ρεγµέν� ελα�ρά µε απ�ρρυπαντικ�, µια 
µαλακή <�ύρτσα ή έναν καθαριστήρα για 
�ύτρες απ� πλαστικ�.
Tα σκληρά κατάλ�ιπα π�υ απ�µέν�υν µπ�ρείτε 
να τα α�αιρέσετε µε µια γυάλινη �ύστρα (για 
υαλ�κεραµικά σκεύη).
Πρ�σ��ή: Nα �ειρί�εστε την �ύστρα µε πρ�σ��ή 
και να µη την κρατάτε π�λύ πλάγια για να µη 
�αρά�ετε τ� εµαγιέ.

3. Σηµάδια αλάτων µπ�ρ�ύν να καθαριστ�ύν µε 
ένα πανί εµπ�τισµέν� µε �ύδι.

4. Σκ�υπίστε µε καθαρ� νερ� και στεγνώστε µε 
ένα στεγν� πανί (και κάτω απ� τ� λάστι�� της 
π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ).

Yπ�δεί�εις:

Oταν � ��ύρν�ς είναι π�λύ λερωµέν�ς, µπ�ρείτε 
να επαναλά<ετε τη διαδικασία, �ταν θα έ�ει 
κρυώσει εντελώς � ��ύρν�ς.

Σε περίπτωση ισ�υρής ρύπανσης µε λίπ�ς, µετά τ� 
τηγάνισµα ή τ� ψήσιµ�, πριν απ� τη θέση της 
<�ήθειας καθαρισµ�ύ σε λειτ�υργία, συνιστ�ύµε 
να αλεί�ετε τα λερωµένα σηµεία µε �υσία 
πλυσίµατ�ς σκευών.

A�ήστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ µετά τ�ν 
καθαρισµ� αν�ικτή στη σταθερή θέση σε γωνία 
περίπ�υ 30° για περίπ�υ 1 ώρα, για να στεγνώσ�υν 
καλά �ι επι�άνειες εµαγιέ τ�υ ��ύρν�υ.

Γρήγ�ρ� στέγνωµα 1. Aν�ί�τε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ στη σταθερή 
θέση µε γωνία περίπ�υ 30°.

2. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση *.

3. Ρυθµίστε τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ µε τ�ν 
διακ�πτη επιλ�γής θερµ�κρασίας πρ�ς τα κάτω,
µέ�ρι να εµ�ανιστ�ύν στην ένδει�η �ι 50° C.
∆ιάρκεια: περ. 5 λεπτά.

4. Θέτετε κατ�πιν τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.
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Α�αίρεση και εγκατάσταση
της π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ

Yπ�δει�η: Για πι� άνετ� καθαρισµ� µετά απ� τη 
�ρήση τ�υ αυτ�µατ�υ συστήµατ�ς καθαρισµ�ύ, η 
συσκευή σας πρ�σ�έρει τις ακ�λ�υθες 
δυνατ�τητες.

A�αίρεση

� Πρ�σέ�τε κατά τ� τρά<ηγµα της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ πρ�ς τα έ�ω, να µην πιάσετε τ�ν µεντεσέ.
Κίνδυν�ς τραυµατισµ�ύ!

1. Aν�ί�τε εντελώς την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

2. Aνε<άστε ως πάνω τ�υς ασ�αλιστικ�ύς 
µ��λ�ύς αριστερά και δε�ιά.

3. Φέρτε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ σε κεκλιµµένη 
θέση, µέ�ρι να αντιλη�θείτε κάπ�ια αντίσταση.
Πιάστε την µε τα δύ� �έρια αριστερά και δε�ιά,
κλείστε την λίγ� περισσ�τερ� και τρα<ή�τε την 
πρ�ς τα έ�ω.

Eγκατάσταση

1. Eγκαταστήστε τις δύ� αρθρώσεις στις θέσεις 
τ�υς αριστερά και δε�ιά και κατε<άστε την 
π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ πρ�ς τα κάτω.

2. Kλείστε τ�υς ασ�αλιστικ�ύς µ��λ�ύς αριστερά 
και δε�ιά.

3. Kλείστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.
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Κατέ,ασµα θερµαντικ�ύ
στ�ι�εί�υ Για να µπ�ρείτε να καθαρίσετε καλύτερα τ� πάνω

εσωτερικ� µέρ�ς τ�υ ��ύρν�υ, κατε<άστε τ� 
θερµαντικ� στ�ι�εί�..

Πρ�σ��ή: Τ� θερµαντικ� στ�ι�εί� πρέπει να έ�ει 
κρυώσει.

1. Πιέστε τ� τ��� συγκράτησης πρ�ς τα πάνω,
µέ�ρι να �εκ�υµπώσει αισθητά.

2. Κρατήστε τ� θερµαντικ� στ�ι�εί� και τρα<ή�τε 
τ� πρ�ς τα κάτω.

Μετά τ�ν καθαρισµ�

Ανε<άστε �ανά τ� θερµαντικ� στ�ι�εί�. Τρα<ή�τε 
τ� τ��� συγκράτησης πρ�ς τα εµπρ�ς και πιέστε τ� 
πρ�ς τα πάνω µέ�ρι να κ�υµπώσει.
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Σ�άρες ανάρτησης Nεκρέµασµα

Για τ�ν καθαρισµ� µπ�ρείτε να α�αιρέσετε τις 
σ�άρες ανάρτησης.

1. Πιέστε µπρ�στά τ�ν σκελετ� πρ�ς τα πάνω και 
�εκρεµάστε τ�ν.

2. Τρα<ή�τε πίσω τ�ν σκελετ� πρ�ς τα εµπρ�ς και 
�εκρεµάστε τ�ν.

Καθαρίστε τις σ�άρες ανάρτησης µε 
απ�ρρυπαντικ� και σ��υγγάρι ή µε <�ύρτσα.

Κρέµασµα

!ι σκελετ�ί ταιριά��υν δε�ιά και αριστερά.
Τ� ,αθ�ύλωµα (a) πρέπει να είναι πάντ�τε κάτω.

1. Τ�π�θετήστε πίσω τ�ν σκελετ� µέ�ρι τ� τέρµα.

2. Πιέστε τ�ν σκελετ� πρ�ς τα πίσω.

3. Τ�π�θετήστε µπρ�στά τ�ν σκελετ� ως τ� 
τέρµα.

4. Πιέστε τ�ν σκελετ� πρ�ς τα κάτω.
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Επισκευές και Βλά,ης
Σε περίπτωση <λα<ών ή επισκευών, π�υ δεν είστε 
σε θέση να τις αντιµετωπίσετε µ�ν�ι σας, υπάρ�ει 
για σας τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών. Tις 
διευθύνσεις θα τις <ρείτε στ�ν κατάλ�γ� των 
γρα�είων ε�υπηρέτησης πελατών.

Πρ�σ��ή: Σε περίπτωση π�υ καλέσετε τ� τµήµα 
ε�υπηρέτησης πελατών, λ�γω δικ�ύ σας 
λανθασµέν�υ �ειρισµ�ύ, θα �ρεωθείτε κάπ�ι� 
π�σ�.

Αριθµ�ς Ε και Θα <ρείτε αυτά τα στ�ι�εία στην πλακέτα της 
αριθµ�ς FD συσκευής ή στ� πίσω ε�ώ�υλλ� τ�υ παρ�ντ�ς 

εγ�ειριδί�υ. Tην πλακέτα της συσκευής θα <ρείτε 
πίσω απ� την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ, αριστερά κάτω 
στ� πλευρικ� περιθώρι� τ�υ ��ύρν�υ.

Oταν καλείτε τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών,
παρακαλ�ύµε να δίνετε τ�υς αναγρα��µεν�υς στη 
συσκευή σας αριθµ�ύς:

E FD

Aλλαγή της λάµπας Πρ�σ��ή: Απ�συνδέστε τη συσκευή απ� τ�
τ�υ ��ύρν�υ ηλεκτρικ� ρεύµα! Για τ�ν σκ�π� αυτ� κατε,άστε 

τ�ν αυτ�µατ� ασ�άλισης ή �ε,ιδώστε τις 
ασ�άλειες στ�ν πίνακα τ�υ σπιτι�ύ.

1. Aπλώστε µια πετσέτα στ�ν κρύ� ��ύρν� για να 
απ��ύγετε �ηµίες.

2. A�αιρέστε τ� κάλυµµα της λάµπας 
περιστρέ��ντάς τ� αριστερ�στρ��α.

3. Aλλά�τε τη λάµπα.

– Tύπ�ς λάµπας πυράκτωσης E 14, 220 –240 
Volt, 40 Watt, ανθεκτική σε θερµ�κρασίες 
µέ�ρι 300° C.

– Mπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε τη λάµπα απ� 
τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών ή απ� τα 
ειδικά καταστήµατα.

Aλλαγή της µ�νωσης της
π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ A�αιρέστε την κατεστραµµένη µ�νωση 

�εκρεµώντας την απλά απ� τη θέση της.
Mπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε την καιν�ύργια 
µ�νωση απ� τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών.
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Τί συµ,αίνει, �ταν κάτι δε λειτ�υργεί;
∆εν είναι πάντ�τε απαραίτητ� να καλείτε τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών. Σε
�ρισµένες περιπτώσεις µπ�ρείτε να <�ηθήσετε µ�ν�ι τ�ν εαυτ� σας. Στ�ν
ακ�λ�υθ� πίνακα θα <ρείτε �ρισµένες �ρήσιµες συµ<�υλές.

Γενική υπ�δει�η:
Eργασίες στ� ηλεκτρ�νικ� σύστηµα της συσκευής επιτρέπεται να γίν�υν µ�ν� απ�
ειδικ� τε�νικ�. Πρ�τ�ύ αρ�ίσ�υν τέτ�ιες εργασίες, θα πρέπει η συσκευή να µην έ�ει
καθ�λ�υ ηλεκτρικ� ρεύµα µε κατέ<ασµα της αυτ�µατης ασ�άλειας ή �ε<ιδών�ντας
ασ�άλειες στ�ν ηλεκτρικ� πίνακα τ�υ σπιτι�ύ.

τι συµ,αίνει ... Πιθανή αιτία Αντιµετώπιση

. . . �ταν η ηλεκτρική λειτ�υργία Ελαττωµατική Ελέγ�τε την ασ�άλεια στ�ν ηλεκτρικ� 
παρ�υσιά�ει γενική <λά<η, π.�. ασ�άλεια πίνακα και αλλά�τε την, αν είναι
δεν ανά<�υν �α�νικά �λες �ι ελαττωµατική.
ενδεικτικές λυ�νίες;

. . . �ταν υγρά ή λεπτ�ρρευστη Η συσκευή δεν είναι Ελέγ�τε την εγκατάσταση.
�ύµη κυλ�ύν και δεν εγκατεστηµένη
κατανέµ�νται �µ�ι�µ�ρ�α; επίπεδα.

. . . �ταν � ��ύρν�ς και τ� τ� Τ� �ρ�ν�µετρ� είναι Ρυθµίστε τ�ν �ρ�ν�διακ�πτη στη
αριστερ� µάτι µπρ�στά ρυθµισµέν� σε αυτ�µατ� λειτ�υργία �ωρίς αυτ�µατη θέση σε
�ε�νικά δε λειτ�υργ�ύν; �ρ�ν�διακ�πτη. και εκτ�ς λειτ�υργίας:

1. Πατήστε τ� πλήκτρ� :.
2. Πυθµίστε τη διάρκεια λειτ�υργίας

? πίσω στ� 0:00.

. . . �ταν � ��ύρν�ς και η ∆εν υπάρ�ει <λά<ν. Είναι συνηθισµέν� �αιν�µεν� για
αριστερή εµπρ�σθια εστία δεν λυ�νίες �θ�ρισµ�ύ να τρεµ�σ<ήν�υν
λειτ�υργ�ύν �α�νικά και � ή να ανά<�υν µε καθυστέρηση.
ηλεκτρ�νικ�ς �ρ�ν�διακ�πτης
δεί�νει ανα<�σ<ήν�ντας 0:00;

. . . �ταν η ένδει�η ∆εν υπάρ�ει <λά<η. Ενεργ�π�ιήστε τ�ν �ρ�ν�διακ�πτη
δεί�νει ; και τ�ν έλεγ�� τ�υ ��ύρν�υ εκ νέ�υ.
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τι συµ,αίνει ... Πιθανή αιτία Αντιµετώπιση

. . . �ταν η ένδει�η ! ��ύρν�ς είναι Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
δεί�νει – 5 –; ασ�αλισµένες λειτ�υργίας 3 x απ� τη θέση 0 στ�ν

(ασ�άλεια για παιδιά). �ωτισµ� τ�υ ��ύρν�υ $.
– 5 – σ<ήνει.

. . . �ταν η ένδει�η ! ��ύρν�ς είναι Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
δεί�νει 1; ασ�αλισµένες λειτ�υργίας 6 x απ� τη θέση 0 στ�ν

(ασ�άλεια για παιδιά). �ωτισµ� τ�υ ��ύρν�υ $.

1 σ<ήνει.

. . . �ταν τα σύµ<�λα τ�υ πίνακα ! ��ύρν�ς ασ�αλίστηκε Ρυθµίστε µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
�ειρισµ�ύ είναι αναµµένα, αλλά έναντι �ρήσης απ� λειτ�υργίας 5 x απ� τη θέση (
τ� θερµαντικ� σώµα στ�ν άσ�ετ�υς (θέση εκτ�ς στη θέση ) και �ανά πίσω.
��ύρν� δεν λειτ�υργεί; λειτ�υργίας για λ�γ�υς ❑ Στην ένδει�η πρέπει να

ασ�αλείας). εµ�ανιστεί 333.

. . . �ταν εµ�ανιστεί <λά<η στις Ενεργετική �ρµή Ρυθµίστε τις αντίστ�ι�ες λειτ�υργίες
ηλεκτρ�νικά ελεγ��µενες (π.�. κεραυν�ς). εκ νέ�υ.
λειτ�υργίες;

. . . �ταν µετά τη θέση τ�υ Η θερµ�κρασία στην Πριν τη �ρήση τ�υ <�ηθήµατ�ς
<�ηθήµατ�ς καθαρισµ�ύ ή της ηλεκτρική κ�υ�ίνα είναι καθαρισµ�ύ ή της <αθµίδας 
<αθµίδας δι�γωσης �ύµης σε ακ�µη π�λύ υψηλή, π.�. δι�γκωσης �ύµης α�ήνετε τ�ν
λειτ�υργία δεν ανά<ει µε επειδή τα µάτια ήταν για ��ύρν� να κρυώσει τελείως.
κ�κκιν� η ενδεικτική λυ�νία για π�λύ σε λειτ�υργία.
τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ; Ενδεικτική λυ�νία Αλλαγή απ� ε��υσι�δ�τηµέν�

�αλασµένη. ειδικ�.
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τι συµ,αίνει ... Πιθανή αιτία Αντιµετώπιση

. . . �ταν κατά τ� ψήσιµ� ή τ� Π�λύ υψηλή 
ψήσιµ� στ� γκριλ σ�ηµατιστεί θερµ�κρασία ψησίµατ�ς
καπν�ς;

Η σ�άρα ή τ� ταψί Βάλτε τη σ�άρα µέσα στ� ταψί
γενικής �ρήσης δεν γενικής �ρήσης και <άλτε τα µα�ί σε 
έ��υν τ�π�θετηθεί στη µία υπ�δ��ή (στ� ίδι� ύψ�ς).
σωστή 

. . . �ταν εµαγιέ σκεύη ψησίµατ�ς ∆εν απ�τελεί πρ�<ληµα, Μη δυνατή.
εµ�ανί��υν µατ, αν�ι�τ��ρωµ�υς πρ�καλείται απ� τ�ν 
λεκέδες; �ωµ� κρέατ�ς π�υ στά�ει.

. . . �ταν στ� τ�άµι της π�ρτας ∆εν απ�τελεί πρ�<ληµα, Θέτετε τ�ν ��ύρν� επί περ. 5 λεπτά
τ�υ ��ύρν�υ σ�ηµατί�εται πρ�καλείται απ� την σε λειτ�υργία στ�υς 100° C.
νερ� συµπύκνωσης; υπάρ��υσα δια��ρά 

θερµ�κρασίας.

. . . �ταν στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ ∆εν απ�τελεί πρ�<ληµα, Κατά τ� ψήσιµ� αν�ίγετε κατά 
ε�έρ�εται νερ� συµπύκνωσης; π.�. σε γλυκά µε π�λύ διαστήµατα λίγ� την π�ρτα τ�υ

�υµώδη γέµιση (�ρ�ύτα) ��ύρν�υ, µετά τη λειτ�υργία
ή µεγάλ� ψητ�. σκ�υπίστε τ� νερ� συµπύκνωσης.

. . . �ταν µετά απ� µακρ�τερη Καν�νικ�ί ρύπ�ι Vεκρεµάστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ
�ρήση τα τ�άµια της π�ρτας και <άλτε την µε την εµπρ�σθια  
τ�υ ��ύρν�υ είναι λερωµένα πλευρά της πρ�ς τα κάτω επάνω σε 
απ� µέσα; µαλακή, καθαρή επι�άνεια.

Πιάνετε τ� τ�άµι της π�ρτας δίπλα 
στ�υς µεντεσέδες, �εκ�υµπώστε τ� 
πρ�ς τα πάνω και α�αιρέστε τ�.

Στ� εσωτερικ� τ�άµι της π�ρτας 
πιέστε σε µία πλευρά τ� κλιπ 
συγκράτησης µε τ�ν αντί�ειρα πρ�ς 
τα µέσα, �εκ�υµπώστε τ� π.�. µε µια 
σπάτ�υλα, εκτελέστε κατ�πιν τ� ίδι� 
στην άλλη πλευρά.

Συναρµ�λ�γηση µετά τ�ν καθαρισµ�:
Τ�π�θετήστε τ� εσωτερικ� τ�άµι της 
π�ρτας στην υπ�δ��ή. Κ�υµπώστε 
πρώτα τη δε�ιά πλευρά και κατ�πιν 
την άλλη πλευρά.

Κρεµάστε τ� τ�άµι της π�ρτας και 
κ�υµπώστε τ� πιέ��ντάς τ� δίπλα 
στ�υς µεντεσέδες.



2δηγίες τ�π�θέτησης
Για τ�ν τε�νικ� τ�π�θέτησης 
και για τ�ν ειδικ� τε�νικ� κ�υ�ίνας!

Σηµαντικές υπ�δεί�εις Απ�συρση τ�υ υλικ�ύ συσκευασίας
σύµ�ωνα µε τις πρ�διαγρα�ές.

Μη �ρησιµ�π�ιείτε τη λα,ή της π�ρτας
τ�υ ��ύρν�υ για µετα��ρά και
τ�π�θέτηση της συσκευής.

Πρ�σ��ή: Η σύνδεση και η θέση σε
λειτ�υργία για πρώτη ��ρά επιτρέπεται
να γίν�υν µ�ν�ν απ� ε��υσι�δ�τηµέν�
ειδικ�.

Για τη σύνδεση στ� ηλεκτρικ� δίκτυ�
�ρησιµ�π�ιείτε καλώδι� τύπ�υ 
Η05VV-F.

2ν�µαστική εισαγωγή ενέργειας,
�ν�µαστική τάση και αριθµ�ς τύπ�υ
της συσκευής:
Βλ. πινακίδα της συσκευής, πίσω απ�
την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ, κάτω αριστερά
στην πλαϊνή άκρη τ�υ ��ύρν�υ.

Η πινακίδα τύπ�υ <ρίσκεται στ� δε�ι�
πλαϊν� τ�ί�ωµα της συσκευής.

Εγγύηση για ασ�άλεια κατά των
ηλεκτρικών ατυ�ηµάτων υπάρ�ει
µ�ν�ν, �ταν τ� σύστηµα ασ�αλείας
αγωγών τ�υ �ικήµατ�ς είναι τ�π�-
θετηµέν� σύµ�ωνα µε τις πρ�δια-
γρα�ές.

Απ� την πλευρά της εγκατάσης πρέπει
να πρ�<λε�θεί µία διάτα�η
απ�µ�νωσης. Ως διατά�εις απ�µ�νωσης
ισ�ύ�υν διακ�πτες µε διάκεν� επα�ής
άνω των 3 mm και διακ�πή σε �λ�υς
τ�υς π�λ�υς. Τέτ�ι�ι είναι διακ�πτες
LS, ασ�άλειες και σύνδεσµ�ι
ασ�αλείας.

Σε περίπτωση εκτέλεσης επισκευών
γενικά δεν επιτρέπεται να επικρατεί
στη συσκευή ηλεκτρική τάση.

Μια συσκευή π�υ έ�ει τ�π�θετηθεί
σύµ�ωνα µε τ�υς καν�νισµ�ύς, πρέπει
να είναι καλυµµένη απ' �λες τις
πλευρές κατά τέτ�ι�ν τρ�π�, ώστε να
µην είναι δυνατή η επα�ή ακ�µη και
µ�νωµένων τµηµάτων. Τ� κάλυµµα
επιτρέπεται να µπ�ρεί να α�αιρεθεί
µ�ν� µε τη <�ήθεια εργαλείων.

Τ� σ�έδι� σύνδεσης <ρίσκεται στην
πίσω πλευρά της συσκευής.
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Σύνδεση τ�υ εντ�ι�ι��µεν�υ
πλαισί�υ

Εντ�ι�ι��µενα πλαίσια Εστία και συσκευή πρέπει να είναι τ�υ 
ίδι�υ κατασκευαστή και να �έρ�υν 
κ�υκίδα µε τ� ίδι� �ρώµα στην ετικέτα 
ένδει�ης συνδυασµ�ύ µετα�ύ τ�υς.
Πρέπει δε να έ��υν την ίδια 
�ν�µαστική τάση (<λέπε πινακίδα 
κωδικών στ�ι�είων).

Πλαίσια Η εντ�ι�ι��µενη κ�υ�ίνα θα πρέπει να 
έ�ει τ�π�θετηθεί πριν απ� την 
τ�π�θέτηση τ�υ εντ�ι�ι��µεν�υ 
πλαισί�υ.
Πρ�σ��ή: Κατά τη σύνδεση τ�υ 
εντ�ι�ι��µεν�υ πλαισί�υ στην 
εντ�ι�ι��µενη κ�υ�ίνα να τηρηθεί σε 
κάθε περίπτωση τ� σ�έδι� σύνδεσης 
της συσκευής και η �δηγία 
τ�π�θέτησης για τ� εντ�ι�ι��µεν� 
πλαίσι�.

! πρασιν�κίτριν�ς αγωγ�ς γείωσης 
πρέπει να συνδεθεί µε τη <ίδα γείωσης 
της εντ�ι�ι��µενης ηλεκτρικής
κ�υ�ίνας π�υ �αρακτηρί�εται µε τ�      .

Σε περίπτωση π�υ � αγωγ�ς γείωσης 
δεν έ�ει συνδεθεί κατ' αρµ���ντα 
τρ�π�, υπάρ�ει κίνδυν�ς 
λεκτρ�πλη�ίας.

Σηµαντικ�: Τα �ις τ�υ εντ�ι�ι��µεν�υ 
πλαισί�υ π�υ �αρακτηρί��νται µε 
�ρώµα, πρέπει να περασθ�ύν στα 
,ύσµατα ίδι�υ �ρώµατ�ς της 
εντ�ι�ι��µενης κ�υ�ίνας.

Πρ�γραµµα επίπλων Για την εντ�ι�ι��µενη κ�υ�ίνα 
διατίθενται ντ�υλάπια κ�υ�ίνας π�υ 
µπ�ρ�ύν να �ρησιµ�π�ιηθ�ύν σε �λα 
τα πρ�γράµµατα κ�υ�ινών.
!ι καπλαµάδες και �ι πλαστικές 
επιστρώσεις στα ντ�υλάπια κ�υ�ίνας 
πρέπει να έ��υν υπ�στεί επε�εργασία 
µε κ�λλα αντ��ής στη θερµ�τητα 
(90 °C). Αν �ι πλαστικές επιστρώσεις ή 
η κ�λλα δεν έ��υν επαρκή αντ��ή στη 
θερµ�τητα, τ�τε η επίστρωση µπ�ρεί να 
παραµ�ρ�ωθεί ή να �εκ�λλήσει.
Σύµ�ωνα µε τ�υς καν�νισµ�ύς ελέγ��υ 
για θέρµανση, αντιστ�ι�εί η συσκευή 
στ� τύπ� Υ.
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Τ�π�θέτηση της κ�υ�ίνας
Πρ�σ��ή Η συσκευή επιτρέπεται να τ�π�θετηθεί 

µ�ν�ν απ� µε τη µια πλευρά της δίπλα 
σε ψηλ� ντ�υλάπι ή ψηλ� τ�ί��. Τ� 
ύψ�ς στην αντίθετη πλευρά δεν 
επιτρέπεται να υπερ<αίνει τ� ύψ�ς τ�υ 
πάγκ�υ εργασίας, στ�ν �π�ί� είναι 
τ�π�θετηµέν� τ� εντ�ι�ισµέν� πλαίσι�.
Η πλαϊνή απ�σταση της σκα��ειδ�ύς 
<άσης εστιών απ� υψηλ� ερµάρι� και 
απ� τ�ν τ�ί�� τ�π�θέτησης πρέπει να 
αντιστ�ι�εί στις �δηγίες τ�π�θέτησης 
για την εντ�ι�ι��µενη σκα��ειδή <άση 
εστιών, πρ�σέ�τε την εκεί 
ανα�ερ�µενη κατηγ�ρία µ�νωσης 
έναντι θερµ�τητας. Τ� ερµάρι� 
εντ�ι�ισµ�ύ δεν έ�ει �πίσθι� τ�ί�ωµα 
και απαιτεί άν�ιγµα αερισµ�ύ στ�ν 
ενδάµεσ� πάτ�.

Τ�π�θέτηση: 1. Περάστε την κ�υ�ίνα στ� άν�ιγµα 
τ�π�θέτησης τ�υ ντ�υλαπι�ύ και να 
ρυθµισθεί σε �ρι��ντια θέση.
Πρ�σέ�τε να ε�αρµ���υν πρ�σωπ� 
µε πρ�σωπ� �ι πλαϊν�ί πή�εις.

2. Αν�ί�τε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ και 
στερεώστε την κ�υ�ίνα στ� 
ντ�υλάπι µε µια <ίδα στην κάθε µια 
απ� τις πλευρικές παρυ�ές (<λ.
εικ.).
!ι δύ� <ίδες (συµπαραδίδ�νται µε 
την εντ�ι�ι��µενη κ�υ�ίνα µέσα σε 
σακ�υλάκι) πρέπει να τ�π�θετηθ�ύν 
κατά τ� <ίδωµα λίγ� λ��ά πρ�ς τα 
έ�ω.
Παρακαλείσθε να �ρησιµ�π�ιήσετε 
µ�ν�ν αυτές τις <ίδες.

3. Ελέγ�τε, αν η κ�υ�ίνα είναι 
τ�π�θετηµένη στερέα και 
�ρι��ντίως και αν τηρ�ύνται �ι 
δεδ�µένες διαστάσεις τ�π�θέτησης.

Σε συσκευές µε αυτ�µατ� ,�ηθητικ� 
σύστηµα καθαρισµ�ύ δεν επιτρέπεται 
µετά απ� πρ�σθήκη 0,4 λίτρων νερ�ύ 
στ� δάπεδ� τ�υ ��ύρν�υ να κυλάει τ� 
νερ� πρ�ς τα µπρ�ς.
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