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KEDVES VASARLO!
Ez a sit6 kivételesen kénnyen hasznalhato és rendkiviil hatékony. Miutan elolvastuk a hasz-
nélati utmutatot, kénnyedén és egyszeriien tudjuk majd hasznaini.

Csomagolas és a gyartotol valo elszallitas eltt a siitét biztonsagi és miikédbéképességi
szempontbol alaposan atnézték.

A berendezés hasznalata elbtt olvassuk el figyelmesen a hasznélati utmutatot.

Az jtt talalhatod utasitasok betartasa mellett problémamentesen hasznalhatjuk a berende-
Zést.

Fontos, hogy meg kell tartanunk és biztonsagos helyen kell tarolnunk a hasznalati Gdtmuta-

tot, igy sziikség esetén barmikor belenézhetiink.
A hasznalati Gtmutaté utasitasainak betartasaval elkerlilhetjlik az esetleges baleseteket.

Figyelem!
Ne hasznaljuk a siitét a hasznalati utmutato elolvasasa eldtt.
A slité kizarolag haztartasi hasznalatra van szanva.

A gyarté fenntartja jogat a berendezés miikbdését nem befolyasol6 valtoztatasok
bevezetésére.
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BIZTONSAGI UTASITASOK

FIGYELEM! A berendezés és hozzaférhetd alkatrészei haszna-
lat kdzben felforrosodnak. Figyeljunk, hogy ne érintsik meg a
futéelemeket. Ne engedjunk a berendezés kbdzelébe 8 év alatti
gyerekeket, kivéve ha folyamatos felligyelet alatt vannak.

A berendezést 8 éves és azon fellli gyerekek, illetve csokkent
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képessegu vagy kell6 tapasz-
talattal, tudassal nem rendelkezd személyek is hasznalhatjak
felugyelet alatt, illetve a berendezés biztonsagos hasznalataval
kapcsolatos megfelel utasitasokkal ellatva, a veszélyek tuda-
taban. Gyerekek szamara tilos a berendezéssel jataszani. A be-
rendezés tisztitasat és karbantartasat nem végezhetik nem fel-
ugyelt gyermekek.

Hasznalat k6zben a berendezés felforrosodik. Ugyeljiink, hogy
ne érintsik a sttében talalhato fitéelemeket.

A hozzaférhetd alkatrészek hasznalat kozben felforrosodhat-
nak. llyenkor kisgyerekeket ne engedjunk a berendezés koze-
lébe.

VIGYAZAT! A siité ajtajanak tisztitdsahoz ne hasznaljunk dur-
va csiszoloszert vagy éles fém kaparét, mert megkarcolhatjak a
fellletét, és ez az liveg Osszetdréséhez vezethet.

FIGYELEM! A lampa cseréje el6tt bizonyosodjunk meg rdla,
hogy a berendezés kikapcsolt allapotban van az aramutések el-
kerllése végett.

A berendezés tisztitdsahoz g6z0l6s tisztitokészulék hasznalata
nem ajanlott.



BIZTONSAGI UTASITASOK

EGESI VESZELY! A siitéajtod kinyitasakor forré géz szabadul-
hat fel. Sutés kdzben vagy utan évatosan nyissuk ki a stutdajtét.
TILOS az ajtora tdmaszkodni, amikor kinyitjuk! Ne feledje: h6-
mérseklet figgvényében a g6z lathatatlan is lehet.

° Ugyeljiink, hogy kisméretii haztartasi cikkek — csatlakozdvezetékeket is ide-
értve — ne érjenek a forro sitéhdz, mivel ezeknek a berendezéseknek a szi-
getel6anyagai nem képesek ellenallni a magas h&fokoknak.

° Olajban/zsirban torténd sutés kdzben ne hagyjuk feliigyelet nélkil a sttét, mi-
vel az olajok/zsirok tulforrésodas vagy forrasban levé viz miatt meggyulhat-
nak.

° Ne helyezziink 15 kg-nal sulyosabb labast a siitdajtéra.

° Az ajto tisztitdsakor ne hasznaljunk maré hatasu tisztitészert vagy éles fém-
tisztitot, mivel megkarcolhatjak a fellletét, és ezaltal az ajté Gveglapja 6ssze-
toérhet.

° Miszaki hiba esetén ne hasznaljuk a siit6t. A hibakat megfelel6 képesitéssel
és engedéllyel rendelkezé személynek kell elharitania.

o Mdiszaki hiba okozta incidens esetén aramtalanitsuk a sitét, és jelentsik a hi-
bat a szervizkbzpontnak.

° Tartsuk be pontosan a jelen hasznélati utasitas szabalyait és el6irasait! Ne
engedjuk, hogy a jelen hasznalati utasitas tartalmat nem ismeré személyek
hasznaljak a sutét!

° A berendezés kizarolag sutésre van szanva. Barmely egyéb jellegli hasznalat
(példaul fités) nem felel meg a miikddési profilnak, és veszélyt jelent.



ENERGIATAKAREKOSSAG

Az elektromos energia fele-
I6sségteljes hasznalata nem
csak pénzt takarit meg, hanem
kérnyezetbaratabb is. Takaré-
koskodjunk az energiaval! Ezt
== == az alabbi mddokon tehetjik:

®* Ne vegyiik le tul sokszor a labas fedelét
(ha figyeliink ra, a fazékbol nem fut ki az
étel!).
Ne nyissuk ki tul gyakran a sutéajtot.

¢ Csak nagyobb fogasok siitésekor hasznal-
juk a siit6t.

1 kg-ig a hust gazdasagosabb serpenyében a
fé6z6lapon elkésziteni.

® Hasznaljuk ki a siit6 altal generalt megma-
radt hot.
Ha az elkészitési id6 meghaladja a 40 percet,
akkor kapcsoljuk ki a sutét az étel elkészulte
elétt 10 perccel.

FONTOS! Az id6zit6 hasznalata soran
az elkészitendd fogas fliggvényében al-
litsunk be megfeleléen révidebb sitési
idéket!

® Bizonyosodjunk meg réla, hogy a siitéajto
megfeleléen be van csukva.
Az ajtotdmitések szivargasain kiszabadulhat
a hé. A szivargasokat azonnal tavolitsuk el.

® Ne telepitsiik a siit6t kozvetleniil hiiték/fa-
gyasztok mellé.
Kulénben szikségtelenil noveljik az ener-
giahasznalatot.



KICSOMAGOLAS

N

Szallitas kdzben a berende-
zés védécsomagolassal van
megvédve a karok ellen. Ki-
csomagolas utan koérnyezet-
barat moédon szabaduljunk
meg a csomagolastol.

A berendezés kizarélag 100%-ban ujra-
hasznosithatd kornyezetbarat anyagokkal
volt becsomagolva, amelyek ennek megfe-
lelé cimkézéssel vannak ellatva.

VIGYAZAT! Kicsomagolaskor ne enged-
junk gyerekeket a csomagoléanyagok (po-
lietilén zacskok, polisztiroldarabok stb.) ko-
zelébe, ne engedjik, hogy ezekkel jatsza-
nak.

SELEJTEZES

Ne dobjuk ki a régi készuléke-
ket atlagos haztartasi hulladé-
kokkal egyutt. Vigyuk elektro-
mos és elektronikus berende-
zéseknek szant gy(ijtd és Ujra-
I hasznositd kézpontba. A ter-
méken, a hasznalati utmuta-
téban vagy a csomagolason egy szimbo-
lum jelzi, hogy a termék Ujrahasznosithato.

A berendezésben hasznalt anyagok Ujra-
hasznosithatok, ezt cimkéik is jelzik. A régi
berendezések anyagjainak és alkatrészei-
nek Ujrahasznositasaval jelentésen hozza-
jarulunk a kérnyezetiink védelméhez.

A hasznalt berendezések megfelel6 artal-
matlanité kozpontjairdl helyi hatésagunk
tud tébb informacioval szolgalni.



A KESZULEK LEIRASA

Elektronikus

programozo
Hémérsékletszabalyozo Siité mikédeési
Jelzéfény BAL Jelzéfény JOBB

Hémérséklet- Siité funkcio
Sszabalyoz6 gomb kivalaszto gomb




A BERENDEZES ALKATRESZEI

Siité szerelvényei:

Grillezé
(szarito) racs

Siité talca

Oldalsé /—f
tartosinek




TELEPITES

A siito telepitése

A konyhai terlletnek szaraznak kell
lennie, megfeleld szell6z6rendszerrel
ellatva. A sit6 telepitésekor biztosit-
sunk konnyl hozzaférést az Osszes
vezérléelemhez.

Ez egy ,Y” tipusu kivitelezési beépitett
sutd, ami azt jelenti, hogy hatso és egyik
oldalso falat egy magas szekrény vagy
fal mellé lehet helyezni. A telepitési cél-
pontnak szant szekrény burkolatat vagy
boritdlemezét (100°C-ig) héallé ragasz-
toval kell ellatni. Ez megakadalyozza a
feluletek alakvaltozasat és a bevonat
levalasat.

Az elszivokat a gyartd utasitasainak
megfeleléen telepitsuk.

Alakitsunk ki egy, az abran lathatd
méretl nyilast a sutének.
Bizonyosodjunk meg rdla, hogy a

halézati csatlakozé nincs aram alatt,
majd csatlakoztassuk a sutét az elektro-
mos ellatashoz.

Teljesen helyezzik be a sutét a nyilasba
ugy, hogy az abran kijeldlt négy ponton a
csavarok a nyilason kivul essenek.

o
3

o

595
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TELEPITES

Elektromos csatlakozas

A st egyfazisos valtéarammal (220-
240 V 1N~50/60Hz) térténé mikodésre
van gyartva, egy 3 x 1,5 mm?-es, 1,5 m
hosszu csatlakozovezetékkel van ellatva
dugoévéddvel ellatott dugdval.

Az energiaellatast biztositd csatlakozo-
aljzatnak védéérintkezdsnek kell lennie,
amelyet nem ajanlott a tlizhely félé he-
lyezni. Miutan a tlzhelyet elhelyeztiik, a
csatlakozoaljzat hozzaférhetévé kell le-
gyen a felhasznal6 szamara.

Miel6tt a sitdét aram ala helyeznénk, el-

lendrizzlik az alabbiakat:

- a biztositék és az aramellatéds megbirja
a tlzhely terhelését,

- az aramellatds hatékony, az aktualis
szabvanyoknak és eldirasoknak meg-
felel6 foldeléssel rendelkezik

- a dugo kénnyen hozzaférhetd.

Fontos!
Amennyiben a beépitett halozati aramkor
kart szenved, a veszély elkeriilése érde-
kében cseréltetniink kell a gyartonal vagy
hivatalos szerviznél, illetve szakképzett sze-
méllyel.

11



HASZNALAT

Hasznalatbavétel el6tt

® Tavolitsuk el a csomagolast, tisztitsuk
meg a sutd belsejét és a fé6z6lapot.

® \egyik ki, majd meleg vizzel és egy ke-
vés mosogatoszerrel mossuk le a sité
szerelvényeit.

® Kapcsoljuk be a helyiségben a szell6z6-
rendszert vagy nyissunk ki egy ablakot.

® Melegitsik fel a stutét (250°C-os hémér-
sékletre kb. 30 percig), tavolitsunk el
minden foltot és dvatosan mossuk le; a
féz6lap fézo6fellleteit kb. 4 percig mele-
gitstk anélkul, hogy barmit rajuk helyez-
nénk.

A siit6é visszaugré gombokkal van felszerel-
ve. Funkcié kivalasztasahoz az alabbi [épé-
seket kell megtennunk:

1. Finoman nyomjuk be és engedjik fel a
gombot, amely ezt kdvetéen kiugrik.

2. Asutéfunkcid kivalasztogombot forditsuk
a kivant funkciora.

A gomb korul szimbdlumok jelzik az elérhe-

t6 sutéfunkciokat.
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Fontos!

Elektronikus program menuvel el-
latott sut6kben aram ala helyezést
kdvetéen a kijelz6 mezében villogni
kezd a ,0.00” id6 jelzés.

A program mentiiben be kell allita-
ni a pontos idét. (Lasd Elektronikus
program menul). Amennyiben nem
allitjuk be a pontos idét, a siitét
nem lehet majd hasznalni.

Az elektronikus program meni elekt-
ronikus szenzorokkal rendelkezik,
amelyek az érzékelbfelilet legalabb
egy masodperces megnyomasaval
aktivalodnak.

Minden érzékel§ reakciot sipolas
erésit meg. Az érzékeldfellletet min-
dig tartsuk tisztan.

Fontos!

A sitd belsejét kizarolag vizzel és kis
mennyiségli mosogatoszerrel tisztit-
suk.
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Elektronikus program funkciok

&y Q8 funkciok
o

MENU — funkcio kivalasztégomb
<-,~" érzékeld
> -+ érzékeld

Id6 bedllitasa

Aramhoz valé csatlakozas vagy aramsziinet
uténi Ujracsatlakozas utan a kijelzdn a kovet-
kezd abra villog:

e
L e

o-c»
=
-'
0
-
--.'
-
iJ

[< | ™Menu | >

* Nyomjuk le hosszan a MENU gombot
(vagy érintsiik egyszerre a < és > gom-
bokat), amig a kijelz6n meg nem jelenik a

& szimbdlum, és az alatta lévé pont vil-

logni nem kezd,

® 7 masodpercen belil a < és > gombok
érintésével allitsuk be a pontos idét.

Az Uj idBbeallitas elmentéséhez beallitds utan
varjunk korulbelll 7 masodpercet. A & szim-
bdélum alatti pont megszinik villogni.

Késbbb is bedllithatjuk az idét. Ehhez érint-
suk egyszerre a < és > gombokat, és allitsuk
be az id6t, amig a & szimbolum alatti pont
villog.

Vigyazat!

Amennyiben nem allitottuk be a pontos idét, a
suté nem fog megfeleléen mikodni.
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1d6zito

Az idézité barmikor bekapcsolhaté, a tobbi
funkcio allapotatol figgetlenul. Az id6zit6t 1
perctdl 23 ora 59 percig terjedd id6tartamra
lehet beallitani.

Az id6zit6 bedllitasahoz:

*  Nyomjuk meg a MENU érzékel6t, majd
a kijelzén megjelenik a villogo Q

=
-J
Do
=
-J
=
-J

[< | w™Menu | >

* dllitsuk be az id6zitét a < és > érzékelbk
segitségével.

Abeadllitott id6 megjelenik a kijelzdn és foly-

tonosan vilagit a Q jel funkcio.

* Nyomjuk meg a MENU szenzort és a <
vagy > gombot a jelzés kikapcsolasa-
hoz. Ezaltal kialszik a jel funkcid, a kijel-
z8n pedig a pontos id6 jelenik meg.

Vigyazat!

Amennyiben a riasztdjelz6t nem kapcsoljuk
ki manualisan, az kortlbelll 7 perc eltelté-
vel automatikusan kikapcsol.
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Félautomata miikodés

Ha a sitét egy adott pillanatban kikapcsol-
juk, akkor tegyik a kdvetkezdket:

* Allitsuk a sitd funkcidgombjat és a
h&szabalyozé6 gombot a kivant miko-
dési beallitasra.

* Nyomjuk a MENU szenzort, amig a ki-
jelzdn az alabbi képet latjuk:

e

W

I< | Menu | >

* Allitsuk be a kivant idét a < és > szen-
zorok segitségével 1 perc és 10 6ra ko-
zOtti idGintervallumra.

A beallitott id6 korulbelul 7 masodperc eltel-
tével mentésre kertl, a kijelzén pedig meg-
jelenik az ,AUTQO” funkcid.

Amikor a bedllitott id6 letelik, a sut6é auto-
matikusan kikapcsol, a riaszto jelzd aktiva-
l6dik és az ,AUTO” jelzé funkcid ujbdl vil-
logni kezd;

* Allitsuk a siit6 funkcidgombjat és a
h&szabalyozé gombot kikapcsolt allas-
ba.

* Erintsik a MENU, majd a < és > érzé-
kel6ket a jelzd kikapcsolasahoz; a jelzd
funkcio kikapcsol, és a kijelz6 a pontos
idét mutatja.

FIGYELEM!

Egy iranyitgombbal rendelkez8 sitdk ese-
tén a sité funkciggomb a hdészabalyozo
gombba van beépitve.
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Automata miikodés

Amennyiben azt szeretnénk, hogy a sitd
adott idétartamra bekapcsoljon, és megha-
tarozott 6raban kikapcsoljon, akkor be kell
allitanunk a mikodési id6t és a leallasi id6t:

* Erintsik a MENU érzékel6t, amig a ki-
jelzén az alabbi képet latjuk:

[ O

I

[< | m™Menu | >

* Allitsuk be a kivant idét a < és > szen-
zorok segitségével 1 perc és 10 6ra ko-
zOtti idGintervallumra.

* Nyomjuk a MENU érzékel6t, amig a ki-
jelzén az alabbi kép jelenik meg:

N SR |
b I I |
[< | ™Menu | >

* Allitsuk be a kikapcsolasi idét (leallasi
id6) a < és > érzékelbk segitségével —
legfeljebb az aktualis id6t8l szamitott 23
ora 59 percig.

* Allitsuk a sité funkcidgombjat és a
h&szabalyozé gombot a kivant mikoé-
dési beallitasra.
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Ezzel bekapcsoltuk az ,AUTO” funkciot; a
suté a beallitott leallasi id6 és a beallitott
miikoédési idd kuldnbsége szerinti id6pont-
ban bekapcsolt (pl., ha a mikddési id6 1
ora és a leallasi id6 14:00 o6ra, akkor a sitd
automatikusan 13:00 érakor kapcsol be).

Amikor a sut6 eléri a leallasi id6t, automati-
kusan kikapcsol, a riaszt6 aktivalodik, és az
LAUTO” funkcid ujbol villogni kezd.

* Allitsuk a sitd funkcidgombjat és a
h&szabalyozé6 gombot a kikapcsolt al-
lasba.

* Nyomjuk a MENU, a < és > érzékelGket
a riaszto kikapcsolasahoz; az ,AUTO”
funkcio kikapcsol, és a kijelzén a pon-
tos id6 jelenik meg.

{ 1%
(

[

0
C N\ '

[< | m™Menu | >

Beallitasok torlése

Az id6zité és az automata funkcio beallita-
sokat barmikor torolni lehet.

Automata funkcié beallitasok torlése:

® érintslik egyszerre a < és > érzékelbket,

Id6zitd beallitasok torlése:

* nyomjuk meg a MENU érzékel6ét az id6zi-
t6 beallitasok kivalasztasahoz,

« érintslik Ujra a < és > érzékelbket,

15

Id6zit6 siphangjainak médositasa

Az id6zit6 siphangjai az alabbiak szerint
madosithatok:

* ¢érintsik egyszerre a < és > érzékelbket,

® vaélasszuk a ,hang” (tone) funkciot a
MENU érzékelbvel; a kijelz6 elkezd vil-
logni:

g
N |

)

I< | Menu | >

* a > érzékel6 megnyomasaval valasz-
szuk ki 1-t6l 3-ig a kivant opciot.
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Siité funkciok és miikodés

Siité automatikus légkavaroval
(ventilatoros és ultraventilatoros
hésugarzéval)

Asutét a fels6 és also fitéelemekkel, a gril-
lel vagy az ultraventilatoros fitéelemmel le-
het felmelegiteni. A suté mikddését a sitd
funkciégombjaval (a kivant funkcio bealli-
tasahoz forditsuk a gombot a kivant allas-
ba), és a héfokszabalyozé gombbal (a ki-
vant funkcié beallitasahoz forditsuk a gom-
bot a kivant allasba) lehet vezérelni.

A suté visszaugré gombokkal rendelkezik.
Funkcio kivalasztasahoz:

- Finoman nyomjuk be és engedjik fel a
gombot, amely ezt kdvetden kiugrik.

- A sut6éfunkcio kivalasztogombot forditsuk
a kivant funkciora.
A gomb korul szimbolumok jelzik az elérhe-
t6 sutéfunkciokat.

A sutét kikapcsoljuk, ha mindkét gombot a
,*"1"0” allasba forditjuk.
Vigyazat!
Barmely sitési funkcio kivalasztasa
soran (pl. fitéelem bekapcsolasa
stb.) a sutdé csak akkor kapcsol be,
ha a hdszabalyozé gombbal bealli-
tottuk a kivant hémérsékletet.

16
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A sUt6 ki van kapcsolva

Onallé siité vilagitas

Allitsuk a gombot ebbe az allasba a
slit6é belsejének megvilagitasahoz.

Gyors elémelegités
Felsd fltéelem, grillsiité és ventilator
be. Siit6 elémelegitésére hasznaljuk.

Kiolvasztas
Csak a ventilator van bekapcsolva, a
fatéelemek nincsenek.

Ventilator és kombinalt grill be
Amikor a gombot ebbe az alldsba
forditjuk, a suté bekapcsolja a kom-
binalt grill és ventilator funkciot. Ez a
funkcié gyakorlatban lehetévé teszi,
hogy felgyorsitsuk a grillezés folya-
matat, és az ételnek is jobb izt bizto-
sit. A grillt csak zart sutéajtéval hasz-
naljuk.

Javitott grillsiité (szuper grillsiitd)
Ebben a beallitasban a grillsit és
a felsd flitéelem is bekapcsolva van-
nak. Ezzel ndvekszik a hémérséklet
a sitd fels® részében, és igy kivalo-
an suthetliink benne barnara akar na-
gyobb mennyiség( ételt is.

Grillsiité be

A grillstités kisebb mennyiségl hus
sutésére alkalmas: bifsztek, rantott
hus, hal, pirités, kolbasz (a sitétt fo-
gas vastagsaga nem haladhatja meg
a 2-3 cm-t, sltés kdzben pedig at kell
forgatni).
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Also fiitéelem be

Amikor a gomb ebben az éllasban
van, a sutét csak az alsé flit6elem
melegiti. Stitemények alulrél torténd
sutésére alkalmas (szaftos sutemé-
nyek gyimolcstoltettel)

Alsé és felso fiitéelemek be

Ezt a poziciét hagyomanyos sttés-
kor hasznaljuk. Ez a beallitas idealis
sutemények, hus, hal, kenyér és piz-
za slUtéséhez (a sitd el6melegitése
és sutétepsi hasznalata szikséges)
a sutd egyik szintjén.

Légkeverés kor fiitéelemmel

Ezzel a funkcidval elémelegithetjuk
a siutét egy fltbelem segitségével,
a légkeverést pedig egy, a suté hat-
s6 falaba beépitett forgd ventilator
biztositja. Ezaltal alacsonyabb suté-
si hémérsékletet érhetlink el, mint a
hagyomanyos stitékben. A sutd ilyen
jellegt felmelegitése biztositja, hogy
az éppen sulé fogast mindig egysé-
ges, keringd leveg6 dlelje kordl.

Felso flitéelem, also flitéelem

és ventilator be

Ez a bedllitas sutemények/tortak su-
tésére a legalkalmasabb. Légkeve-
réses siutés (suteménykészitéshez
ajanlott).

Amikor kivalasztottuk a funkciokat,
de a hészabalyoz6 gomb nullan van,
csak a ventilator kapcsol be. Ezzel a
funkcioval lehithetjik az ételt a sit6-
kamraban.
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Légkeverés kor flitéelemmel

és also flitéelemmel

Ezzel a beallitassal a légkever6 ven-
tilator és az also fitbelem Uzemel,
amely az elkészitendd fogas also ré-
szén noveli a hémérsékletet. Az alsé
intenziv hé nedves tortak, pizza sl-
tésére alkalmas.

A sUtd bekapcsolasat két jelzéfény, a J és
a B jelzi. A J fény azt jelzi, hogy a sité mU-
kddik. Amennyiben a B fény kialszik, ez azt
jelenti, hogy a suté elérte a beallitott h6-
mérsékletet. Amennyiben egy recept azt
javasolja, hogy az ételt elémelegitett stt6-
be helyezzlk, akkor véarjunk, mig a B lam-
pa el6szor kialszik. Suteménykészitéskor
a B lampa ideiglenesen bekapcsol és kial-
szik (a sUtd hémérseékletének megtartasa
érdekében). A J jelzéfény is bekapcsolhat,
ha a gomb a ,sut6kamra vilagitas” pozici-
Oban van.



HASZNALAT

Grillsité hasznalata

A grillezés infravorés sugarakkal torténik,
amelyeket a grill izzélampa bocsat az ételre.

A grillsité elinditasahoz:
Allitsuk a gombot a grillez6 allasba

©OO®).

* Melegitsuk a sutét kb. 5 percig (zart su-
téajtoval).

* Helyezzik a megfeleld suté szintre a tal-
cat az elkésziteni kivant fogassal; ha a
racson grilleziink, a kdzvetlenul a racs
alatti szintre helyezzlnk egy talcat a le-
csOpdgb zsiradék felfogasa érdekében.

® Csukjuk be a siitéajtot.

A grill és a kombinalt grill funkcioés siités-
hez allitsuk a hémérsékletet 250 °C-ra, de
a ventilator és grill funkci6 esetén a ma-
ximalis hémérséklet csak 190 °C lehet.

Figyelem!
A grill funkcié hasznalatakor javasolt
becsukni a sitéajtot.

Amikor a grillezd lizemel, a hozzafér-
het6 részek felforrésodnak.

Tartsuk tavol a gyerekeket a sutétél.
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SUTES A SUTOVEL — GYAKORLATI TIPPEK

Siitemény-/tortakészités

A tlzhellyel egyltt biztositott sitétepsik hasznalatat javasoljuk;

Mashonnan véasarolt tortaformak és -talcak hasznalata is lehetséges, ezeket a sza-
ritoracson kell elhelyezniink; sutemények és tortak készitéséhez javasolt inkabb fe-
kete tepsik hasznalata, mivel ezek jobb hdvezetdk, és csdkkentik a sutési idét.

A hagyomanyos siitési médszer mellett (felsé és alsé flitéelemek) nem ajanlott a vi-
lagos, fényes fellletl formak és tepsik hasznalata, mivel ezekben a siitemény/tor-
ta alja nem sl at eléggé;

Az ultraventilator funkcié hasznalatakor nem feltétlendl sziikséges el6szor elémele-
giteni a sut6kamrat, mas sutési tipusoknal viszont ajanlott a sitemény behelyezése
elétti elémelegités;

Miel6tt a sliteményt/tortat kivennénk a siitébdl, egy fapalcika segitségével ellen-
6rizzik, hogy rendesen atsiilt-e (ha a palcikat szarazon és tisztan hizzuk ki a stite-
ménybdl/tortabdl, akkor a siitemény/torta elkésziilt);

A sut6 kikapcsolasat kdvetden javasolt a sliteményt/tortat még kb. 5 percig bent
hagyni;

Az ultraventilatoros funkcio mellett végzett suitemény-/tortakészités altalaban kb.
20-30 fokkal alacsonyabb hémérsékleten térténik, mint a hagyomanyos esetekben
(also és felsd flitéelemeket hasznélva);

Atéblazatban megadott sitemény-/tortakészitési paraméterek megkdzelitd jellegi-
ek, és sajat tapasztalataink és sutemény-/tortakészitési preferenciaink szerint mé-
dosithatok;

Amennyiben a szakacskdnyvekben megadott adatok jelentés mértékben eltérnek a
jelen hasznalati utmutatdban megadott értékektél, az utmutatdban eldirt értékeket
alkalmazzuk!

Hussiités

Az 1 kg-nal sulyosabb husokat a sitében készitsik el, de a kisebb darabokat java-
solt inkabb a gazégékon elkésziteni;

Sutéshez tlizall6 edényeket hasznaljunk, amelyek fogantydi is ellenallnak a magas
hémérsékletnek;

Amikor a széritéracson vagy a grillracson suttnk, javasolt egy kis mennyiségU vizet
tartalmazé tepsit elhelyezni a sité legalsobb szintjén;

Sutés kozben javasolt a husokat legalabb egyszer megforditani, illetve sajat zsira-
dékjukkal vagy forrd sos vizzel lednteni — ne Ontstink hideg vizet a husra!
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SUTES A SUTOVEL — GYAKORLATI TIPPEK

Suté automatikus Iégkeveréssel (ventilatorral és kor fitéelemmel)

Eteltipus Siitési funkciéo | Hoémérséklet Szint (polc) 1d6 (perc)
O 'C € 0

= () 160 - 200 2-3 30-50
JAN () 160 - 170 3 25-402
AN\ 155-170 3 25402
Q@ 200-230 " 2-3 15- 25
<7< () 210 - 220 2 45 - 60
<7< 160 - 180 2-3 45 - 60
VD 190 2-3 60 - 70
Y &) 230 - 250 4 14-18
V © 225-250 2 120 - 150
V 160 - 180 2 120 - 160
’@\ © 160 - 230 2 90 - 120
’6\ 160 - 190 2 90 - 120
&) 180 - 190 2 70-90
&) () 160 - 180 2 45- 60
&) 175 - 190 2 60 - 70
£ () 190 - 210 2 40-50
£ 170 - 190 3 40-50

Az id6 értékek hideg siitébe behelyezett ételekre vonatkoznak.

ket kb. 5-10 perccel csdkkentsik.
N Elémelegités; 2 Kisebb darabok elkészitése
MEGJEGYZES! A tablazatokban megadott adatok megkdzelitd jellegliek, sajat tapasztala-

taink és ételkészitési preferenciaink szerint modosithatok.
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PROBAETELEK. Az EN 60350-1 szabvany értelmében.

Sitemény-/tortakészités

Eteltipus Kellék Szint Siitési Hémér- |Siitési id6 ?
funkcio séklet erc
S (perc)
Siit6tepsi 3 © 160-170" | 25-402
Siittepsi 3 155-170" | 25-402
Kis sutemény/
e Siitétepsi 3 155-170 | 25-402
2+4
Sutétepsi 2 — siitétepsi 1) 2)
Grillsits tepsi | vagy grill tepsi 155-170 25-50
4 — slt6tepsi
Sitétepsi 3 (- 150-160" | 30-402
Siitétepsi 3 150-170" | 25-352
Omiés tészta Sitstepsi 3 150-170" | 25-352
2+4
Sit6étepsi 2 — siit6tepsi 1) 2)
Grillsiité tepsi | vagy grill tepsi 160 -175 25-35
4 — sutétepsi
, ) Racs + fekete
Zs"isszk%%:”y siitéforma 26 cm 3 S 170-180" | 30-452
P atmérdvel
2
Racs + 2 fekete
2 fekete stéforma
Almaspite sitéforma | atiosan elhe- (- 180-200" | 50-702
20 cm lyezve,
atmérével jobb hatso, bal
elsé részen

" Elémelegités, ne hasznaljunk a gyors el6melegités funkciot.

2 Az id6 értékek hideg sutébe behelyezett ételekre vonatkoznak. Elémelegitett stitbnél az
id6ket kb. 5-10 perccel csdkkentstik.
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PROBAETELEK. Az EN 60350-1 szabvany értelmében.

Grillezés
Eteltipus Kellék Szint Siitési Hémér- 1d6
funkcio | séklet (°C) (perc)
Fehér kenyér- Racs 4 @ 250 " 1,5-25
piritos
(toast kenyér) Racs 4 @ 2502 2.3
. Racs + grillezd 4 —racs 1. oldal 10 — 15
Marhahus- 0 (zsircsep- | 1 — grillez6 ) 250 1 2. oldal 8 - 13
pogacsak .y )
pek felfogasara) tepsi
" Elémelegités 5 percig, ne hasznaljunk gyors elémelegités funkciét
2 Elébmelegités 8 percig, ne hasznaljunk gyors elémelegités funkciot
Lepiritas, lesttés
Eteltipus Kellék Szint Siitési Hoémér- Id6
funkcié | séklet (°C) (perc)
Racs + grillezé 2 —racs
tepsi (zsircsep- | 1 — grillezé tepsi 180 - 190 70-90
pek felfogasara)
Egész csirke
Racs + grillezd .
2 —racs ) 180 - 190 80 - 100

tepsi (zsircsep-
pek felfogasara)

1 — grillezé tepsi

ket kb. 5-10 perccel csokkentslk.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tlzhely megfelel6 tisztitasaval és karban-
tartasaval jelentésen javithatjuk a berende-
zés problémamentes mikodeési idejét.

Tisztitas megkezdése el6tt kapcsoljuk ki
a tlizhelyet, és bizonyosodjunk meg rola,
hogy minden gomb a ,,KI” allasban van.
Csak akkor kezdjiik el a tisztitast, ja a
tiizhely mar teljesen kihdilt.

Suté

A sitét minden hasznalat utan tisztitani
kell. A sité tisztitasa kdzben kapcsoljuk
be a sutékamra vilagitast, hogy jobban
lassuk a fellleteket.

A sutékamrat kizardlag meleg vizzel és
kis mennyiségli mosogatdszerrel tisztit-
suk.

A sutékamra tisztitdsa utan toroljuk sza-
razra.

AquaSmart funkcio:

- Ontstink 250 ml (1 pohar) vizet a sU-
tébe, alulrél az els6 szintre helyezett
edénybe,

- csukjuk be a sitd ajtajat,

- allitsuk a hészabalyozé gombot 50 °C-
ra, a funkcibgombot pedig forditsuk az
also fiitéelemre (Q)

- melegitsik a sttékamrat kb. 30 percig,

- nyissuk ki a sut6ajtot, toroljuk le a bel-
sejét egy ronggyal vagy szivaccsal,
majd tisztitsuk meleg vizzel és moso-
gatoszerrel.

A sutékamra tisztitdsa utan toroljuk sza-
razra.
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Fontos!

Tisztitdashoz ne  hasznaljunk
maro, tul erds tisztitoszert vagy
durva eszko6zoket.

A berendezés els6 felének tiszti-
tasahoz kizarolag meleg vizet és
kis mennyiségli mosogatoszert
hasznaljunk. Ne hasznaljunk mo-
soport vagy -krémet.



TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tlGzhelyekben D betivel jel6lt siték
konnyen kivehetd sines talcatartokkal
rendelkeznek. Ha szeretnénk oket le-
mosni, eltavolitasukhoz huzzuk ki az
elllsé rekeszt, majd billentsik el a tartot,
és huzzuk ki a hatsoé rekeszbdl.

Az oldals¢ talcatartd sinek behelyezése
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A tlzhelyekben Dp jeldléssel ellatott si-
tékben a sines talcatartokhoz rozsda-
mentes acél teleszképos sinek tartoz-
nak. A teleszkdpos sineket a talcatartok-
kal egyutt tavolitsuk el és tisztitsuk. Mi-
el6tt a sUtétepsit a teleszkdpos sinekre
helyeznénk, el6szor huzzuk ki 6ket (ha
a suté forrd, akkor ugy huzzuk ki a si-
neket, hogy a sitétepsi hatsé élét a te-
leszkopos sinek elllsé felébe akasztjuk
bele), majd helyezzik be 6ket a talcaval
egydtt.

Fontos!
Ne mossuk a teleszkdpos sineket
mosogatégépben!

A
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Teleszkdpos sinek eltavolitasa
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Teleszkdpos sinek behelyezése



TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Siit6é lampaizz6 cseréje

Elektromos aramiités elkeriilése érde-
kében az égo cseréje elétt bizonyosod-
junk meg roéla, hogy a berendezés ki van
kapcsolva.

Slité vilagitas

* Allitsuk a siit6 gombjait a ,*”/,0” allasba,
és aramtalanitsuk a sutét.

® Csavarjuk ki, és mossuk le a lampabu-
rat, majd tordljuk szarazra.

* Csavarjuk ki az ég6t a foglalatbol, he-
lyettesitsik egy uj égbvel — magas hé-
mérséklet (300 °C) égd az alabbi para-
méterekkel:

- fesziiltség 230 V
- teljesitmény 25 W
- foglalat méret: E14

Siité izzo
* Csavarjuk be az égét ugy, hogy az bizto-
san uljon a keramia foglalatban.
® Csavarjuk vissza a lampaburat.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Ajto levétele

Ha tisztitas soran konnyebb hozzaférést
szeretnénk a sut6kamrahoz, levehetjik a
sité ajtajat. Ehhez a pant biztonsagi rete-
szét billentsuk felfelé (A abra), majd enyhén
csukjuk be az ajtot, emeljik és huzzuk ma-
gunk felé. Az ajté visszahelyezéséhez for-
ditva jarjunk el. Visszahelyezéskor Ugyel-
junk, hogy a pant hornya megfeleld mo-
don illeszkedjen a pant tartd kialld részé-
be. Miutan az ajtét visszahelyeztik, 6vato-
san eresszik vissza a biztonsagi reteszt.
Amennyiben ezt nem tessziik meg, az ajtdé
becsukasakor kart tehetlink a pantban.

A

Pantok biztonsagi reteszének elbillentése

Bels6 panel eltavolitasa

1. Egy laposfejli csavarhuzoval akasszuk
ki a fels6 ajtdlemezt enyhén oldalra fe-
szitéssel (B abra).

2. Szabaditsuk fel a felsé ajtolemezt (B, C
abrak).
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

3. Huzzuk ki a helyérél a belsd Gvegpanelt
(az ajto also felébdl). Tavolitsuk el a bel-
s6 panelt (D abra).

4. Tisztitsuk a panelt kis mennyiségli mo-
sogatoszeres melegvizzel.

A bels6 Uvegpanel visszaszereléséhez
végezzik el a fenti lépéseket forditott
sorrendben. A panelt sima fellletével fel-
felé helyezzuk be.

Fontos! A felsé lemezt ne nyomjuk
be erészakkal az ajté mindkét olda-
laba! A felsé ajtdlemez megfeleld visz-
szahelyezéséhez el6szor a lemez bal
felét helyezzlk az ajtéra, majd nyomjuk
be a jobb felét is, amig egy kattano han-
got hallunk. Ezt kovetéen a bal felét is
nyomjuk be, amig az is kattan egyet.

Belsé (ivegpanel eltavolitasa
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Id6szakos ellendrzések

A s(t6 tisztan tartasa mellett az alabbiakat is
el kell végezniink:

a tlzhely vezérl6elemeit és flitbegysé-
geit idészakosan ellendrizzik. A garan-
cia lejarta utan legalabb kétévente vé-
geztessik el a tlizhely miszaki ellenér-
zését egy hivatalos szervizkdzpontnal,
javitsuk a mikodési hibakat,

végezzink rendszeres karbantartast a
sit6 fltéegységein.

Vigyazat!

A javitasokat és ellendrzéseket min-
den esetben hivatalos szervizkoz-
pontban vagy megfeleld engedély-
lyel rendelkez6 szakemberrel kell el-
végeztetni!



VESZHELYZETI ELJARAS

Vészhelyzetben az alabbi Iépéseket kell megtenniink:

® kapcsoljuk ki a suté 0sszes miik6do részét

* aramtalanitsuk a sutét

* hivjuk a szervizkdzpontot

* bizonyos kisebb hibakat az alabbi tablazatban megadott utasitasok teljesitésével javita-
ni lehet.

Az Ggyfélszolgalati kdzpont vagy szervizkézpont hivasa elétt ellendrizzik az alabbi tablazat-

ban feltlintetett pontokat.

PROBLEMA OK ELJARAS

1. A berendezés nem mukddik.|Aramtalanitsuk a siitét. Ellendrizzlik a megszakitoszek-

rényt; ha valamelyik biztositék

kiégett, cseréljuk le egy ujra.

2. Akijelzén csak ,0:00” jele- |A berendezés aramtalanitva |Allitsuk be a pontos idét (lasd
nik meg. volt vagy aramkimaradas tér- |,Program meni hasznalata”).

tént.

3. Asit vilagitasa nem mi-  [Az izzé6 meglazult vagy karo-|Csavarjuk be vagy cseréljuk a
kodik. sodott. kiégett izzét (lasd ,Tisztitas és
Karbantartas”).
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MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség 220-240 1N~ 50/60 Hz
Névleges teljesitmény max. 3,1 kW
Tlzhely méretei 59,5/59,5/57,5cm

Altalanos informéciok:
A termék megfelel az EN 60335- 1; EN60335-2-6 eurdpai szabvanyoknak.

Az elektromos siték energiacimkeéin feltlintetett informaciok az EN 60350-1 / IEC 60350-1
szabvany szerint vannak megadva. Ezek az értékek standard terheléssel, az alabbi funkci-
6k mellett vannak meghatarozva:

fels@ és also fltéelemek (hagyomanyos fiités) és ventilatoros (kényszerlégfiités), amennyi-
ben ezek a funkcidk elérhetbk.

Az energiahatékonysagi osztaly a termékben elérhetd funkciok alapjan kerilt megitélésre,
az alabbi prioritasokkal:

@)

ECO ventilatoros (Iégkeveréses energiatakarékos) flités

m
o
]

Ventilatoros (légkeveréses) flités

Ventilator (Iégkeverés), also flitbegység és felsé flitbegység

Also fltéegység és felsé flitbegység
(hagyomanyos tzemmod)

00O

Az energiafelhasznalasi teszt soran a teleszkdpos sinek eltavolitasra kerlltek (amennyiben
a termék rendelkezik ilyennel).

EK Megfeleloségi tanusitvany

A Gyarto ezennel kijelenti, hogy a jelen termék megfelel az alabbi Europai Iranyelvek altalanos ko-
vetelményeinek:

® az alacsony fesziiltségrol szolo 2014/35/EK iranyely,

e az elektromagneses kompatibilitasrol szolo 2014/30/EK iranyely,

® 2009/125/EK iranyely,
és ezek értelmében a termék C€ szimbélummal van elldtva, és a Megfeleldségi Nyilatkozat kidlli-
tasra keriilt a gyarto részére, amely elérheto a piacot szabalyozo illetékes hatosagok szamara.
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DEAR CUSTOMER,

The oven is exceptionally easy to use and extremely efficient. After reading the instruction
manual, operating the oven will be easy.

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

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.

By following these instructions carefully you will be able to avoid any problems in using the
appliance.

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

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

Caution!
Do not use the oven until you have read this instruction manual.
The oven is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept
away unless continuously supervised.

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

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

Accessible parts may become hot during use. Young children
should be kept away.

Warning: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door glass since they can scratch
the surface, which may result in shattering of the glass.

Warning: Ensure that the appliance is switched off before re-
placing the lamp to avoid the possibillity of electric shock.

You should not use steam cleaning devices to clean the
appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Danger of burns! Hot steam may escape when you open the
oven door. Be careful when you open the oven door during
or after cooking. Do NOT lean over the door when you open
it. Please note that depending on the temperature the steam
can be invisible.

e Ensure that small items of household equipment, including connection leads, do
not touch the hot oven as the insulation material of this equipment is usually not
resistant to high temperatures.

e Do not leave the oven unattended when frying. Oils and fats may catch fire due
to overheating or boiling over.

e Do not put pans weighing over 15 kg on the opened door of the oven.

e Do not use harsh cleaning agents or sharp metal objects to clean the door as they
can scratch the surface, which could then result in the glass cracking.

e Do not use the oven in the event of a technical fault. Any faults must be fixed by
an appropriately qualified and authorised person.

e Inthe event of any incident caused by a technical fault, disconnect the power and
report the fault to the service centre to be repaired.

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

e The appliance has been designed only for cooking. Any other use (for example
for heating) does not comply with its operating profile and may cause danger.
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HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a respon-
sible way not only saves
money but also helps the
environment. So let’s save
energy! And this is how you

== [== candoit:

e Do not uncover the pan too often
(a watched pot never boils!).

Do not open the oven door unnecessarily
often.

e Only use the oven when cooking larger
dishes.

Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker hob.

o Make use of residual heat from the
oven.

If the cooking time is greater than 40 minutes
switch off the oven 10 minutes before the
end time.

Important! When using the timer,
set appropriately shorter cooking
times according to the dish being
prepared.

e Make sure the oven door is properly
closed.

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

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

Y

During transportation, protec-
tive packaging was used to
protect the appliance against
any damage. After unpack-
ing, please dispose of all
elements of packaging in a
way that will not cause dam-
age to the environment.

All materials used for packaging the appli-
ance are environmentally friendly; they are
100% recyclable and are marked with the
appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packag-
ing materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach of
children.

35

DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not sim-

ply be disposed of with normal

household waste, but should

be delivered to a collection and

recycling centre for electric and
I electronic equipment. A symbol

shown on the product, the in-
struction manual or the packaging shows that
it is suitable for recycling.

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

Information on appropriate disposal centres
for used devices can be provided by your
local authority.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Electronic
programmer

Temperatureregulator- Cooker operation
signal light R

signal light L

Oven function
selection knob

Temperature control

knob
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings:

Grill grate
(drying rack)

Roasting tray

Side /J
racks
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INSTALLATION

Installing the oven

N
e The kitchen area should be dry and aired
and equipped with efficient ventillation.
When installing the oven, easy access to
all control elements should be ensured.

e This is a Y-type design built—in oven,
which means that its back wall and one
side wall can be placed next to a high
piece of furniture or a wall. Coating or
veneer used on fitted furniture must be
applied with a heat-resistant adhesive
(100°C). This prevents surface deforma- ~—
tion or detachment of the coating. P\

e Hoods should be installed according to
the manufacturer’s instructions.

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

e Make sure the mains plug is disconnected
and then connect the oven to the mains
supply.

e |Insert the oven completely into the open-
ing without allowing the four screws in the

places shown in the diagram to fall out. \\l/
.

/
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INSTALLATION

Electrical connection

e The oven is manufactured to work with a
one-phase alternating current (220-240V
1N~50/60Hz) and is equipped with a 3 x
1,5 mm? connection lead of 1.5 mm length
with a plug including a protection contact.

e A connection socket for electricity supply
should be equipped with a protection
pin and may not be located above the
cooker. After the cooker is positioned, it is
necessary to make the connection socket
accessible to the user.

e Before connecting the oven to the socket,
check if:

- the fuse and electricity supply are able to
withstand the cooker load,

- the electricity supply is equipped with an
efficacious ground system which meets
the requirements of current standards
and provisions,

- the plug is within easy reach.

Important!

If the fixed power supply cable is damaged,
it should be replaced at the manufacturer
or at an authorized servicing outlet, or by a
qualified person to avoid danger.
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OPERATION

Before using the oven for the first time

® Remove packaging, clean the interior of
the oven and the hob.

® Take out and wash the oven fittings with
warm water and a little washing—up lig-
uid.

® Switch on the ventillation in the room or
open a window.

® Heatthe oven (to a temperature of 250°C,
for approx. 30 min.), remove any stains
and wash carefully; the heating zones
of the hob should be heated for around
4 min. without a pan.

The oven is equipped with a retractable
knobs. In order to select a function do the
following:

1. Gently press and release a knob which
will pop out,

2. Turn the oven functions selection knob to
the desired function.

Symbols printed around the knob indicate
available oven functions.
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Important!

In ovens equipped with the electronic
programmer Ts, the time “0.00” will
start flashing in the display field upon
connection to the power supply.
The programmer should be set with
the current time. (See Electronic
programmer ). If the current time
is not set operation of the oven is
impossible.

The electronic prgrammer Ts is equipped
with electronic sensors which are
switched on by touching or pressing
the sensor surface for at least one
second.

Each sensor reaction is confirmed by
the beep.Keep the sensor surface clean
at all times.

Important!

The inside of the oven should only be
washed with warm water and a small
amount of washing—up liquid.



OPERATION

Electronic programmer

A
&y L\ Y functions
[o

MENU — function selection button
< -sensor “~’
> - sensor “+”

Setting the time

After connection to the mains or reconnec-
tiog %ftner a power cut the display shows flash
o

o-c>
=
-'
-
~|
-
J

'
-
'
-

I< | Menu | D>

Touch and hold MENU (or simultaneously

touch < and >) until you will see & on the
display and the dot below the symbol is

flashing,
Touch < or > within 7 seconds to set the
current time.

To store the new time setting, wait approxi-
mately 7 seconds after time has been set.
The dot below the & symbol will stop flashing.

You can adjust the time later. To do this touch
< and >, simultaneously and adjust the cur-
rent time while the dot below the & symbol
is flashing.

Caution!
If the correct time is not set then proper opera-
tion of the oven is not possible.

41

Timer

The timer can be activated at any time, re-
gardless of the status of other functions. The
timer can be set for from 1 minute to up to 23
hours and 59 minutes.

To set the timer you should:

®Press sensor MENU, then the display will
show flashing Q ,

—
.-j
* (=
-—
-

®set the timer using sensors > and <.
The time set is shown on the display and the
signal function JAN is on.

®Press sensor MENU , < or > in order to
switch off the signal, the signal function will go
out and the display will show the current time.

Caution!

If the alarm signal is not turned off manually,
it will be turned off automatically after approx.
7 minutes.



OPERATION

Semi-automatic operation

If the oven is to be switched off at a given
time, then you should:

®Set the oven function knob and the tem-
perature regulator knob to the setting at which
you want the oven to operate.

®Press sensor MENU until the display will
show:

®Set the required time using sensors < and
>, within a range from 1 minute to 10 hours.

The set time will be introduced to the memory
after approx. 7 seconds and the display will
show AUTO function.

When the set time has passed the oven is
switched off automatically, the alarm signal
is activated and the signal function AUTO
flashing again;

®Set the oven function knob and the tem-
perature regulator knob to the switched—off
position.

®Press sensor MENU, < and > in order to
switch off the signal; the signal function will go
out and the display will show the current time.

Caution!

In ovens equipped with one control knob,
the oven function knob is integrated with the
temperature regulator knob.
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Automatic operation

If the oven is to be switched on for a specified
period of time and switched off at a fixed hour
then you should set the operation time and
the operation end time:

®Press sensor MENU until the display will
show:

®Set the required time using the sensors
< and > within a range from 1 minute to 10
hours.

®Press sensor MENU until the display will
show:

N I |
I |
I< | Menu | >

@ Set the switch—off time (operation end time)
using sensors < and >, which is limited to a
period of 23 hours and 59 minutes from the
current time.

®Set the oven function knob and the tem-
perature regulator knob to the setting at which
you want the oven to operate.



OPERATION

The function AUTO is now on; the oven will
start operating from the point when the differ-
ence between the set operation end time and
the operation duration time occurs (e.g. the
operation time is set to 1 hour, the operation
end time is set to 14.00, so the oven will start
working automatically at 13.00).

When the oven reaches the operation end
time it will switch off automatically, the alarm
will be activated and the function AUTO will
start flashing again.

®Set the oven function knob and the tem-
perature regulator knob to the switched—off
position.

®Press sensor MENU, < and > in order to
switch off the alarm; the function AUTO will go
out and the display will show the current time.

Cancel settings

Timer and automatic function settings may
be cancelled at any time.

Cancel automatic function settings:
®press sensors < and > simultaneously,

Cancel timer settings:

®press sensor MENU to select timer set-
tings,

®press sensors < and > again,
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Change the timer beeps

The tone of the timer beeps may be
changed as follows:

®press sensors < and > simultaneously,
®select “tone” function with the MENU sen-
sor, the display panel will start to blink:

(
U |

0

L

MENU | >

e with the > sensor press the appropriate
sensors from 1 to 3 to select the option you
wish.



OPERATION

Oven functions and operation.

Oven with automatic air circulation
(including a fan and an ultra-fan
heater)

The oven can be heated up using the bottom
and top heaters, the grill or the ultra-fan he-
ater. Operation of the oven is controlled by
the oven function knob — to set a required
function you should turn the knob to the
selected position,

and the temperature regulator knob — to set
a required function you should turn the knob
to the selected position.

The oven is equipped with a retractable
knobs. In order to select a function do the
following:

- Gently press and release a knob which will
pop out,

- Turn the oven functions selection knob to
the desired function.

Symbols printed around the knob indicate
available oven functions.

The oven can be switched off by setting both
of these knobs to the position “®”/“0”.

Caution!

When selecting any heating func-
tion (switching a heater on etc.) the
oven will only be switched on after
the temperature has ben set by the
temperature regulator knob.
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Oven is off

Independent oven lighting
Set the knob in this position to light up
the oven interior.

Rapid Preheating
Top heater, roaster and fan on. Use to
preheat the oven.

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Fan and combined grill on

When the knob is turned to this posi-
tion, the oven activates the combined
grill and fan function. In practice, this
function allows the grilling process to
be speeded up and an improvement
in the taste of the dish. You should
only use the grill with the oven door
shut.

Enhanced roaster (super roaster)
In this setting both roaster and top
heater are on. This increases tem-
perature in the top part of the oven’s
interior, which makes it suitable for
browning and roasting of larger por-
tions of food.

Roaster on.

Roasting is used for cooking of small
portions of meat: steaks, schnitzel,
fish, toasts, Frankfurter sausages,
(thickness of roasted dish should not
exceed 2-3 cm and should be turned
over during roasting).



OPERATION

Bottom heater on

When the knob is set to this position
the oven is heated using only the
bottom heater. Baking of cakes from
the bottom until done (moist cakes
with fruit stuffing).

Top and bottom heaters on

Set the knob in this position for co-
nventional baking. This setting is ideal
for baking cakes, meat, fish, bread
and pizza (it is necessary to preheat
the oven and use a baking tray) on
one oven level.

Convection with ring heating ele-
ment

Setting the knob in this position allows
the oven to be heated up by a heating
element with air circulation forced by a
rotating fan fitted in the central part of
the back wall of the of and chamber.
Lower baking temperatures than in
the conventional oven can be used.
Heating the oven up in this manner
ensures uniform heat circulation aro-
und the dish being cooked in the oven.

Top heater, bottom heater and fan
are on.

This knob setting is most suitable
for baking cakes. Convection baking
(recommended for baking).

When the functions have been selec-
ted but the temperature knob is set to
zero only the fan will be on. With this
function you can cool the dish or the
oven chamber.
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Convection with ring heating ele-
ment and bottom heater on

With this setting the convection fan
and bottom heater are on, which in-
creases the temperature at the bottom
of the cooked dish. Intense heat from
the bottom, moist cakes, pizza.

Switching on the oven is indicated by two
signal lights, R, L, turning on. The R light
turned on means the oven is working. If the L
light goes out, it means the oven has reached
the set temperature. If a recipe recommends
placing dishes in a warmed-up oven, this
should be not done before the L light goes out
for the first time. When baking, the Llight will
temporarily come on and go out (to maintain
the temperature inside the oven). The R sig-
nal light may also turn on at the knob position
of “oven chamber lighting”.



OPERATION

Use of the grill

The grilling process operates through infrared
rays emitted onto the dish by the incandes-
cent grill heater.

In order to switch on the grill you need to:
e Set the oven knob to the position marked

grill @@,

e Heat the oven for approx. 5 minutes (with
the oven door shut).

e Insert a tray with a dish onto the appropri-
ate cooking level; and if you are grilling
on the grate insert a tray for dripping on
the level immediately below (under the
grate).

e Close the oven door.

For grilling with the function grill and com-
bined grill the temperature must be set to
250°C, but for the function fan and grill it
must be set to a maximum of 190°C.

Warning!

When using function grill it is rec-
ommended that the oven door is
closed.

When the grill is in use accessible
parts can become hot.

It is best to keep children away from
the oven.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

we recommend using the baking trays which were provided with your cooker;

it is also possible to bake in cake tins and trays bought elsewhere which should be
put on the drying rack; for baking it is better to use black trays which conduct heat
better and shorten the baking time;

shapes and trays with bright or shiny surfaces are not recommended when using the
conventional heating method (top and bottom heaters), use of such tins can result in
undercooking the base of cakes;

when using the ultra-fan function it is not necessary to initially heat up the oven
chamber, for other types of heating you should warm up the oven chamber before
the cake is inserted;

before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden stick (if
the cake is ready the stick should come out dry and clean after being inserted into
the cake);

after switching off the oven it is advisable to leave the cake inside for about 5 min;

temperatures for baking with the ultra-fan function are usually around 20 — 30 degrees
lower than in normal baking (using top and bottom heaters);

the baking parameters given in Table are approximate and can be corrected based
on your own experience and cooking preferences;

if information given in recipe books is significantly different from the values included
in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.

Roasting meat

cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked on
the gas burners.

use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to high
temperatures;

when roasting on the drying rack or the grate we recommend that you place a baking
tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

it is advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and during
roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty water — do
not pour cold water over the meat.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Oven with automatic air circulation (including a fan and ring heater)

Type of Type Temperature Level Time
dish of i&atfng . ¢ (}13)
— ' &
= (- 160 - 200 2-3 30 - 50
AR () 160-170 9 3 25-402
AR\ 155-170 3 25-402
D 200-230 9 2-3 15-25
=] © 210- 220 2 45 - 60
< 160 - 180 2-3 45-60
X 190 2-3 60 - 70
Y &) 230 - 250 4 14-18
J (- 225 - 250 2 120 - 150
J 160 - 180 2 120 - 160
S () 160 - 230 2 90 - 120
) 160 - 190 2 90 - 120
&) 180 - 190 2 70-90
&) (- 160 - 180 2 45-60
&) 175 - 190 2 60 - 70
£ (=) 190 - 210 2 40-50
£ 170 - 190 3 40-50

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.

" Preheat

2 Baking smaller items

Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your own experience
and cooking preferences.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Baking
Type of dish Accessory Level Type Temperature Baking
of heating (°C) time 2
(min.)
Baking tray 3 (- 160-170" | 25-402
Baking tray 3 155-170 " 25-402
Smallcakes | Baking tray 3 155-170" | 25-402
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 (2
Roasting tray | or roasting tray 155-170 25-50
4 - baking tray
Baking tray 3 (- 150-160" | 30-402
Baking tray 3 150-170 | 25-352
Shortbread Baking tray 3 150-170 | 25-352
2+4
Baking tray 2 - baking tray ) 1 _ar 2
Roasting tray | or roasting tray 160 -175 25-35
4 - baking tray
Wire rack +
Fatless sponge black baking ) " _AE D)
S o i 3 S 170 - 180 30 - 45
diameter 26cm
2
e a2 | Hack bk
. black baking o ) " 702
Apple pie D8 afteg; ;:;dla (- 180 - 200 50-70
diameter 20cm back right,
front left

" Preheat, do not use Rapid preheat function.

2The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should

be reduced by about 5-10 minutes.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Grilling
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
_ Wire rack 4 ® 250 1 15-25
White bread
toast
Wire rack 4 @ 2502 2-3
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) . 1 1st side 10 - 15
Beef burgers (to gather 3 - roasting @ 250 ond side 8 - 13
tray
drops)

" Preheat for 5 minutes, do not use Rapid preheat function.

2 Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function.

Roasting
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray )
(to gather 1- r?rZStmg 180 - 190 70-90
. drops) y
Whole chicken
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray )
(to gather 1- r?rZSt'ng @ 180 - 190 80 - 100
drops) Y

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and mainte- Important!

nance of your cooker you can have a sig- Do not use any abrasive agents,

nificant influence on the continuing fault-free harsh detergents or abrasive ob-

operation of your appliance. jects

Before you start cleaning, the cooker must for cleaning.

be switched off and you should ensure Only use warm water with a small

that all knobs are set to the position “off addition of dishwashing liquid to

”. Do not start cleaning until the cooker clean the front of the appliance.

has completely cooled. Do not use washing powders or
creams.

Oven

e The oven should be cleaned after every
use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to
see the surfaces better.

e The oven chamber should only be washed
with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

e After cleaning the oven chamber wipe it
dry.

e AquaSmart function:
-pour 250ml of water (1 glass) into a bowl
placed in the oven on the first level from
the bottom,
- close the oven door,
- set the temperature knob to 50°C, and
the function knob to the bottom heater

position

- heat the oven chamber for approximately
30 minutes,

- open the oven door, wipe the chamber
inside with a cloth or sponge and wash
using warm water with washing-up liquid.,

e After cleaning the oven chamber wipe it
dry.
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CLEANING AND MAINTENANCE

® Ovens in cookers marked with the letter ® Ovens in cookers marked with the letters

D are equipped with easily removable Dp have stainless steel sliding telescopic
wire shelf supports. To remove them for runners attached to the wire shelf sup-
washing, pull the front catch, then tilt the ports. The telescopic runners should be
support and remove from the rear catch. removed and cleaned together with the

wire shelf supports. Before you put the
baking tray on the telescopic runners,
they should be pulled out (if the oven is
hot, pull out the telescopic runners by
hooking the back edge of the baking tray
on the bumpers in the front part of the
telescopic runners) and then insert them
together with the tray.

Important!
Do not wash telescopic runners in a
dishwasher.

"

Installing wire shelf supports

Al
SV

7

Y

Removing telescopic runners

1\

¢

£

«

Installing telescopic runners
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CLEANING AND MAINTENANCE

Replacement of the oven light bulb

In order to avoid the possibility of an
electric shock ensure that the appliance
is switched off before replacing the bulb.

Oven lighting

@® Setall control knobs to the position “®”’/“0”
and disconnect the mains plug,

® unscrew and wash the lamp cover and
then wipe it dry.

® unscrew the light bulb from the socket,
replace the bulb with a new one — a high
temperature bulb (300°C) with the follow-
ing parameters:
- voltage 230 V
- power 25 W
- thread E14.

Oven light bulb
® Screw the bulb in, making sure it is prop-

erly inserted into the ceramic socket.
® Screw in the lamp cover.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

In order to obtain easier access to the oven
chamber for cleaning, it is possible to remove
the door. To do this, tilt the safety catch part
of the hinge upwards (fig. A). Close the door
lightly, lift and pull it out towards you. In order
to fit the door back on to the cooker, do the
inverse. When fitting, ensure that the notch of
the hinge is correctly placed on the protrusion
of the hinge holder. After the door is fitted to
the oven, the safety catch should be carefully
lowered down again. If the safety catch is not
set it may cause damage to the hinge when
closing the door.

A

Tilting the hinge safety catches

Removing the inner panel

1. Using a flat screwdriver unhook the up-
per door slat, prying it gently on the sides
(fig. B).

2. Pull the upper door slat loose. (fig. B, C)
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3. Pull the inner glass panel from its seat

(in the lower section of the door). Re-
move the inner panel (fig. D).

. Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.

Carry out the same in reverse order to
reassemble the inner glass panel. lts
smooth surface shall be pointed up-
wards.

Important! Do not force the upper
strip in on both sides of the door at
the same time. In order to correctly fit
the top door strip, first put the left end
of the strip on the door and then press
the right end in until you hear a “click”.
Then press the left end in until you hear
a “click”.

Removal of the internal glass panel
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CLEANING AND MAINTENANCE

Regular inspections

Besides keeping the oven clean, you should:

carry out periodic inspections of the con-
trol elements and cooking units of the
cooker. After the guarantee has expired
you should have a technical inspection of
the cooker carried out at a service centre
at least once every two years,

fix any operational faults,

carry out periodical maintenance of the
cooking units of the oven.

Caution!

All repairs and regulatory activities
should be carried out by the ap-
propriate service centre or by an
appropriately authorised fitter.



OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of an emergency, you should:

e switch off all working units of the oven

e disconnect the mains plug

e call the service centre

e some minor faults can be fixed by referring to the instructions given in the table below.
Before calling the customer support centre or the service centre check the following points
that are presented in the table.

PROBLEM REASON ACTION
1. The appliance does not Break in power supply. Check the household fuse
work. box; if there is a blown fuse
replace it with a new one.
2. The programmer display The appliance was discon- Set the current time
shows “0:00”. nected from the mains or (see ‘Use of the programmer’).
there was a temporary power
cut.

3. The oven lighting does not | The bulb is loose or damaged. | Tighten up or replace the
work. blown bulb (see ‘Cleaning
and Maintenance’).
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 220-240V 1N~ 50/60 Hz
Power rating max. 3,1 kW
Cooker dimensions H/W/D 59,5/59,5/57,5cm

Basic Information:
The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6.

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN 60350-1 /
IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the functions active:
bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted heating (forced air heating),
if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the product
in accordance with the priority below:

Eco fan assisted heating
Fan assisted heating
Fan, bottom heater and top heater
Bottom heater and top heater (conventional mode) ©

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is fitted with any).

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements pursuant to the
following European Directives:

® The Low Voltage Directive 2014/35/EC,

® Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,

® ErP Directive 2009/125/EC,
and therefore the product has been marked with the Cce symbol and the Declaration of Conformity has been
issued to the manufacturer and is available to the competent authorities regulating the market.
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Importor:

MULTIKOMPLEX BUDAPEST KFT.
a paraelszivok szakértdje... 1995 dta

H - 1211 Budapest, Mansfeld Péter u. 27
(volt Bajaki Ferenc utca)
tel.: +(36-1) 427 0325, +(36-1) 427-0326;
fax: +(36-1)427 0327

www.multikomplex.hu
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CATA ELECTRODOMESTICOS, S.L.
C. Ter, 2 - 08570 TORELLO (Barcelona) SPAIN
Tel. +34 938 594 100 - Fax +34 938 594 101
www.cnagroup.es - cna@cnagroup.es

Atencion al Cliente: 902 410 450 / +34 938 521 818 - info@cnagroup.es
SAT Central Portugal: +351 214 349 771 - service@junis.pt





