Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING OUR PRODUCT.

fﬂf Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides
(the level is indicated on
the wall of the cooking
compartment)
Door
Upper heating element/grill
7. Circular heating element
(not-visible)
8. ldentification plate
(do not remove)
9. Embossing for drinking water
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
1F to turn the oven compartment
lamp on or off.

2 3 4

3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

6

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you

1r:equ;'re when activating manual
unctions.

For Turn & Go function use @ , for

Turn&Go Steam use @) .

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking
juices.

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items
of cookware.

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by holding
it tilted slightly upwards and resting the raised rear side
(pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be inserted
horizontally, letting them slide on the runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

Before using the oven remove the protective tape [a]
and then remove the protective foil [b] from the sliding
runners.

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the
lower hooks (1) and pull the the sliding runners upwards,
removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press
the lower part of the sliding runners against the shelf
guides, until the lower hooks are clicking (2).

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1.To remove the shelf guides, firmly grip the external part
of the guide, and pull it towards you to extract the support
and the two internal pins from the lodging.

2.To reposition the shelf guides, position them near the
cavity and initially insert the two pins into their lodgings.
Next, position the external part near its lodging, insert the
support, and firmly press towards the wall of the cavity to
make sure the shelf guide is properly secured.
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press & until the @ icon
and the two digits for the hour start flashing on the
display.
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Use + or — to set the hour and press ¢ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ 0 — to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: When the @ icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset
the time.

FUNCTIONS

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

@ TURN&GO STEAM

The Turn&Go Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence

of steam in the cooking cycle. This function
automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity.

—] CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

~~ | GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a Baking tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

i TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a Baking tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.
|'.f;-,| FORCED AIR

For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the saame time. This function can

be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.
GI.E\ ECO FORCED AIR*

— For cooking roasts and stuffed roasting joints on
a single shelf.
Food is prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When this ECO
function is in use, the light will remain switched off
during cooking but can be switched on again by
pressing ¢

@3‘“ MAXI COOKING

¥ For cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

% | FREASY COOK

%~ All the heating elements and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat consistently
and uniformly throughout the oven. Preheating is
not necessary for this cooking mode. This mode is
especially recommended for cooking pre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results
are obtained if you use one cooking rack only.

@ PIZZA

For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

#(5| ECOCLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. To
activate the “EcoClean” function pour 100-120ml of
drinking water into the bottom of the oven then turn
the selection knob and the thermostat knob to the
icon. It is best to use the function for 35 minutes.
The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning.

TURN & GO

This function automatically selects an ideal
temperature and time for baking a wide range of recipes
including meat, fish, pasta, sweets and vegetables.
Activate the function when the oven is cold.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

Ln

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

mIHHD

Please note: During cooking you can change the function
by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob.

The function will not start if the thermostat knob is on 0 °C.
You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

TURN& GO @

To start the “Turn & Go” function, select the function
turning the selection knob on the relevant icon,
keeping the thermostat knob on the 0 /@ icon.

To end the cooking, turn the selection knob on“0".
Please note: To obtain the best cooking results using the
“Turn & Go" function, follow the suggested weights for
each kind of food in the following table.

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12
pieces ’ ‘
Salmon fillet / Baked fish )
Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0-15
Pasta Lasagne /Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
4 Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08
TURN&GO STEAM @

To start the Turn&Go Steam

water in the oven bottom. Select
the function turning clockwise
the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob in any position between 160
and 180°C (as suggested by the

icon). The function will start and the display will show
the current time of the day. No preheating is needed.
To end the cooking, turn the selection knob on“0O",

Please note: To set a specific duration, according to the
related cooking table, follow the instruction in the
"Programming Cooking” paragraph.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon “J on the display indicate that the
preheating phase has been activated.

When the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound

to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final
cooking result.

After cooking and with the function deactivated, the
icon %] may continue to remain visible on the display
even after the cooling fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off
varies because it depends on a series of factors such as
ambient temperature and function used. In any case, the
product should be considered to be off when the pointer
on the selection knobis at“ 0",

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressing @ until the (Bicon and “00:00” start
flashing on the display.

InlnTnint
JE|EyN{N}
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2R

Use + or — to set the cooking time you require, then
press Q) to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing ) until the (B icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press &) until the ¥ icon and the current time
start flashing on the display.

200
i

Use + or — to set the time you want cooking to end
and press ) to confirm.
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Activate the function by turning the thermostat

knob to the temperature you require: the function
will remain paused until it starts automatically after
the period of time that has been calculated in order
forcooking to finish at the time you have set.

Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to the O position.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

End
&,
Turn the selection knob to select a different function

or to position“ 0 " to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show
“END" alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either

during while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressing @) until the (¥ icon and “00:00” start
flashing on the display.

rarT
LILFLILL,
Jel
Use + or — to set the time you require and press () to
confirm.
An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.
Notes: To cancel the timer, keep pressing & until the A
icon starts flashing, then use — to reset the time to "00:00".

NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom
of the oven as this could damage the enamel
coating.

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
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COOKING TABLE

RECIPE | FUNCTION ~ PREHEAT TEMPE,,RATURE DURATION LEVEL AND ACCESSORIES
: : : (°C) (MIN)
= Yes  160-180 30-90 2B
Leavened cakes
® Yes | 160-180 30-90 —_
— z 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake C’ 2 —J
(cheese cake, strudel, fruit pie) FY Yes 160 — 200 40-90 4 2
L (Y - - = al=r
— Yes 160 - 180 20-45 3
- TFY 4 2
Biscuits/tartlets <y Yes : 150 - 170 20-45 — PR J
€ 5 3 1
=y Yes 150 - 170 20-45 A, A, | |
— Yes 180- 210 30-40 3
da 4 2
Choux buns </ Yes : 180 - 200 35-45 A=, J
42 5 3 1
<y Yes 180 - 200 35-45 A AR |
— Yes 90 150 - 200 l 3 u
Meringues "S‘I Yes 90 140 - 200 -u;u- L 2 J
P 5 3 1
<y Yes 90 140 - 200 N ,
— Yes 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Pizza / bread :
Y Yes 190 - 250 20-50 e L
— Yes 250 10-20 3
Frozen pizza
& Yes 230- 250 1025 ‘o 2
— Yes 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes JTFY 4 2
(vegetable pie,quiche) @ Yes 180-200 45-60 AR~ AFeA
€ 5 3 1
=y Yes 180 - 200 45-60 aie abeme :
— - 190 - 200 20-30 I 3 u
e 4 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers </ - ; 180- 190 20-40 N u
da ; 5 3 1
. <y - 180-190 20-40 I |
. { — { 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes : 190 - 200 45-65 l )

=] ]

E v

da
</

§ ~
cda
ay! 2

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water

privileg




COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPEE/)\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 3
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ )
. . il 2
Roast pork with crackling 2 kg ay! Yes 180- 190 110-150 \ !
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u !
Baked fish/en papillote (fillets, whole) — Yes 170-190 30-50 2
Stuffed vegetables a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) v ves 180-200 20-70 —
Toasted bread wv - 250 2-6 >
MNeeeeen 2l
. ; l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20-30* — " \ r
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~ I ) Canx 5 4
hamburgers 250 15-30 Aeeeer oo
Roast chicken 1-1,3 kg X Yes 200-220 55 - 70%* _\_”2“_'. 1 ! r
Roast beef rare 1 kg VJ}V Yes 200-210 35-50%* .\_”i_n_,.
Leg of lamb/knuckle VJ}V Yes 200-210 60 - 90** u 3 l
“~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%% : ,
. o~ 3
Vegetable gratin $ - 200-210 25-55 \ )
Meat and potatoes & Yes 190 - 200 45 - 100*** .\é,. \ ! )
i & s 4 1
ish and vegetables %) Yes 180 30-50 A, | j
Lasagne and meat "f;" Yes 200 50 - 100%** .\,éh. u ! j
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne o ) onEEx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) =¥ ves 180-190 40-120 AEs AR L
Roast meat/stuffed roasting joints G’-f;‘, - 170-180 100 - 150 \ 2 |
*Turn food halfway through cooking
**Turn food two thirds of the way through cooking (if
necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed from
the oven at different times depending on personal
preference.
The time indicated does not include the preheating phase:
we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been
reached.
p— —~ “~ G 3 G
FUNCTIONS =] D [E (V] (%] O o
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
€she wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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©TURN&GO STEAM COOKING TABLE

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (MIN) ACCESSORIES LEVEL WATER
§Small bread 80-100¢g 30-45 1 f
TN §Sandwich loaf in tin 300-5009 40-60 L
BREAD %Bread 500g-2 kg 50-100 1T f
éBaguettes 200-3009g 30-45 1T
éRoast 1kg 60-110 L
@D Ribs 5009-1,5 kg 50-75 L
MEAT ;Chicken 1-1,5 kg 55-80 L
éChicken/Turkey 3 kg 100-140 1 f
gFiIIet Steak 0.5-2cm 15-25 L

@ Fillet Steak 2-4cm 20-35 L \S

FISH §Whole Fish 300-600¢g 20-30 L 2 2%0 ml
;Whole Fish 600 -1200 g 25-45 L
éSteamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\,’ %Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 T
VEG ETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
§Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 T
éCookies atray 25-35 T
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRIES éSponge Cake 500-7009g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 ==
S S I
ACCESSORIES Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire Drip tray /
wire shelf shelf Baking tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. é
appliance.

EXTERIOR SURFACES

Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, leave
the oven to cool completely and then wipe it with
a cloth or sponge.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results. Avoid
activating the pyrolitic cycle cleaning in the
presence of limescale residues. Before activating,
perform limescale cleaning as described above.
The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

1. Extract the heating element from its seating, then
lower it.

2. To return the heating element to its position, lift it
up, pull it slightly towards you and make sure that the
tab support is in its proper seating.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do
not hold it by the handle. Simply remove the door by
continuing to close it while pulling it upwards (a) at
the same time until it is released from its seating (b).
Put the door to one side, resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4, Lower the door and then open it fully.

Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.
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CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper [\ 4
edge of the door by pulling it towards you.

o,

/a

4. Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both hands,
remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both
panes of glass.

REPLACING THE LAMP

Disconnect the oven from the power supply, unscrew the cover from the light, replace the bulb and screw the
cover back on the light.

Reconnect the oven to the power supply. Do not use the oven until the light cover has been refitted.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for domestic appliances and is not suitable for general room lighting
within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not handle bulbs with your bare hands as your fingerprints
could damage them. Do not use the oven until the light cover has been refitted.
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

i Power cut. Disconnection from i the oven is connected to the

: the mains. . electricity supply.

= : Turn off the oven and restart it to
: see if the fault persists.

. Contact you nearest After-sales

: Service Centre and state the letter
. or number that follows the letter
IIFH.

The oven does not work.

The display shows the letter “F”
followed by a number.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance Eﬂl
Visiting our website docs.privileg.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

privileg NI
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Bedienungsanleitung
@ DANKE, DASS SIE SICH FUR UNSER PRODUKT
Z= | ENTSCHIEDEN HABEN.

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedientafel

Geblase (nicht sichtbar)

Lampe

Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)

Tar
. Oberes Heizelement/Grill

7. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

8. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Aussparung fur Trinkwasser

HwnN =

o v

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

@ Steam - -

o
o
o

@
[#0) 250 ) 60

220

200

180 "¢ 120

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswabhl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen Q¢
driicken, um die Lampe im Garraum
ein- oder auszuschalten.

2 3 4 5

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Flr den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzogerung und Timer.

Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

@ 160 140

6

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung

der manuellen Funktionen
auszuwahlen.

Fur die Turn & Go-Funktion @
verwenden, fiir die Turn&Go-Dampf-
Funktion @ verwenden.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckknopfe sind, den Knopf
in der Mitte runter drlicken, um ihn aus seinem Sitz zu l6sen.
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ZUBEHOR

FETTPFANNE *

ROST

T

FUr die Verwendung als
Brater zum Kochen von
Fleisch, Fisch, GemUse,
Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen
oder Entfernen von
Zubehorteilen.

BACKBLECH *

—_

Zum Backen von Béckerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die
Zubereitung von Braten,
Fisch in der Folie usw.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so
weit wie moglich einschieben.

Weitere Zubehdrteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
werden.

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]
entfernen und anschlief3end die Schutzfolie [b] von den
Backausziigen.

[a]
ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um

die unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die
Backauszlige nach oben und entfernen Sie sie aus den
oberen Haken (2).

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein.
Driicken Sie dann den unteren Teil der Backausziige gegen
die Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).

[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den
dulleren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin,
um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem
Gehause herauszuziehen.

2.Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und flihren Sie zunachst
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nachstes
positionieren Sie den duBBeren Teil in die Nahe seiner
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und driicken Sie
fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass
die Seitengitter ordnungsgemaf befestigt ist.

privileg



ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Zeit eingestellt werden: ¢ driicken, bis das Symbol &
erscheint und die beiden Ziffern fiir die Stunden auf dem
Display zu blinken beginnen.
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Mit + oder — die Stunde einstellen und @& zur
Bestatigung driicken.

Die beiden Ziffern fir die Minuten beginnen zu blinken.
Mit + oder — die Minuten einstellen und & zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol & blinkt, zum Beispiel nach
langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit zurlckstellen.

FUNKTIONEN

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche Gerliche zu
entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen auf 250° C
etwa eine Stunde lang aufheizen. Der Ofen muss wahrend
dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu Uften.

@ TURN&GO DAMPF

Mit der Turn&Go Dampf-Funktion kénnen

durch den im Garzyklus vorhandenen hervorragende
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion steuert die
ideale Temperatur fiir das Garen zahlreicher Rezepte;

die Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren Sie die
Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem
Sie 200 ml Trinkwasser in den Boden des Innenraums
gegeben haben.

—| OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

~~ | GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
eines Backblechs zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

% | TURBO GRILL

* Zum Braten groBer Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung eines Backblechs
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zuftigen.

&y | HEISSLUFT
Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackslibertragung von einer Speise auf die
anderen.

ol ECO HEISSLUFT*

Zum Garen von Braten und gefiillten Bratenstilicken
auf einer Einschubebene.
Durch eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermafiges Austrocknen der Speise vermieden. Bei der
Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann
durch Driicken der Taste “* wieder eingeschaltet werden.

s~/ MAXI GAREN

X Zum Garen von grofBen Fleischstiicken (tiber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmafig gebraunt werden. Es wird auBerdem
empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu begieen, um
ein UbermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

% | FREASY COOK

*~ Alle Heizelemente und der Liifter schalten sich
ein und garantieren eine dauerhafte und gleichmallige
Warmeverteilung im Ofen. Beim Programm Freasy Cook
ist kein Vorheizen des Backofens nétig. Es eignet sich
besonders zum schnellen Garen von Fertiggerichten
(tiefgekiihlt oder nicht). Die besten Ergebnisse erhalten
Sie, wenn Sie nur einen Rost verwenden.

@ PIZZA

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

()| ECOCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Zur Aktivierung der,EcoClean”-Funktion
100 -120 ml Trinkwasser auf den Ofenboden geben, dann
den Auswahlknopf und den Thermostatregler auf das
Symbol drehen. Verwenden Sie die Funktion am besten 35
Minuten lang. Die Position des Symbols entspricht nicht
der erreichten Temperatur wahrend der Reinigung.

@ TURN&GO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Zeit zum Backen zahlreicher Rezepte aus,
darunter Fleisch, Fisch, Nudeln, Desserts und Gem{se.
Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf
das Symbol fur die gewiinschte Funktion drehen: die
Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.

L

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN
MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, missen Sie den
Thermostatregler auf die gewiinschte Temperatur
drehen.

(4O

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kdnnen Sie die
Funktion andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen
oder die Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers
anpassen.

Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf 0
°C steht.

Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.
TURN&GO @

Um die,Turn & Go"-Funktion zu aktivieren, den
Auswahlknopf auf das entsprechende Symbol drehen

und den Thermostatregler auf dem Symbol 0 /@
lassen.

Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf
anschalten, 0"

Bitte beachten: Um beste Garergebnisse mit der ,Turn &
Go"-Funktion zu erhalten, verwenden Sie die empfohlenen
Gewichte flr jede Speise, wie in der folgenden Tabelle
angegeben.

Speise Rezept Gewicht (kg)
Kalbsbraten, Roastbeef 06-07
Fleisch englisch
Huhnchen / Lammkeule in 10-12
Stlicken o
Lachsfilet / gebackener Fisch 09-10
Fisch (ganz) o
Fisch in Folie gebacken 08-10
Cemniise Gefllltes Gemise 1,8-25
GemdUsetorte 5-25
Ejéﬁgiﬁe Quiche Lorraine / Pudding 1,0-15
Pasta Lasagne /oP(ajsetreEeEiasus Nudeln 5-20
Backwaren/ | Hefekuchen / Marmorkuchen 09-1.2
Torten Bratapfel 10-15
Brot Brotlaib 05-06
Gebdckstangen 05-08

TURN&GO DAMPF @
— Zum Starten der Turn&Go Dampf-

den Boden des Ofens gieBen. Die
Funktion durch Drehen des
Auswahlknopfs im Uhrzeigersinn
auf das betreffende Symbol
auswahlen. Den Thermostatregler
auf eine beliebige Position
zwischen 160 und 180 °C drehen
(wie durch das Symbol vorgeschlagen). Die Funktion
startet und das Display zeigt die aktuelle Uhrzeit. Es ist
kein Vorheizen erforderlich.

Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf
anschalten, 0"

Bitte beachten: Zum Einstellen einer bestimmten Dauer
entsprechend der jeweiligen Gartabelle die Anweisung im
Abschnitt ,Programmiertes Garen” befolgen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol %/ auf der Anzeige an, dass
das Vorheizen aktiviert wurde.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde,
leuchtet das Symbol dauernd und ein neuer Signalton
zeigt an, dass die Speise hineingestellt und mit dem
Garvorgang fortgefahren werden kann.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgultige Garergebnis haben.
Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol *f, selbst nachdem sich

das Kuhlgeblase ausgeschaltet hat, weiter auf dem
Display sichtbar bleiben, um die Restwarme im Garraum
anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren
wie Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhdngt.
Auf jeden Falls sollte das Gerat als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf “ O ” steht.

4. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

DAUER

(@ solange driicken, bis das Symbol (% und,00:00" auf
der Anzeige blinkt.

'nlninlnt
RNy E{N}
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-+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend @) zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu andern,
gedriickt halten, bis das Symbol (3 auf der Anzeige blinkt,
dann mit — die Garzeit auf ,00:00" zurlickstellen. Diese
Garzeit enthalt eine Vorheizphase.
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PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzeit verzogert werden: () driicken, bis das
Symbol & und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

\E I—l H I—l//
7 Ny N
ZMEN

Zum Einstellen der Abschaltzeit + oder — verwenden
und & zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten
Zeit startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf O drehen, um den Ofen auszuschalten.
Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur Grill-
und Grill + HeiBluft-Funktionen nicht verfligbar.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

End
®

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf, 0“ drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die
Anzeige abwechselnd ,END" und die verbleibende Zeit an.

5. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es Ihnen die Anzeige als Timer
zu verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist
als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

() solange driicken, bis das Symbol (J und,00:00” auf
der Anzeige blinkt.

AT
LILFLIL,
X

Zum Einstellen der gewlinschten Zeit + oder —

verwenden und () zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen, O gedriickt halten,
bis das Symbol (J zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit
auf ,00:00" zurtckstellen.

HINWEISE

- Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

+ Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tiber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kénnte verkratzen.

+ Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tir
und halten Sie sich nicht an der Tur fest.
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GARTABELLE

; © TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION EVORHEIZEN °C) (MIN.) ZUBEHORTEILE
— Ja . 160-180 30-90 2B
Hefekuchen
® Ja. . 160-180 30-90 o+ L
— ; 2
— Ja : 160 - 200 35-90
Gefiillter Kuchen D : | —
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) Y Ia 160 - 200 40-90 4 2
o)/ - b RY=—=V aF/=r
— 3
— Ja : 160 - 180 20-45 u '
v R TP 4 2
Platzchen (Kekse), Tortchen </ Ja : 150-170 20-45 — .o |
& Ja . 150-170 20-45 e e L
— Ja. | 180-210 30-40 3
Beignets & Ja_ . 180-200 35-45 —_—
& Ja . 180-200 35-45 ]
—_ Ja 90 150 - 200 u 3 \
. . TP 4 2
Baiser/Meringues <V Ja : 90 140 - 200 AR | J
& Ja 90 140 - 200 U u ! U
— Ja. . 190-250 15- 50 u”zl
Pizza/Brot :
¥ Ja_ . 190-250 20-50 e L
—_ Ja 250 10-20 3
Tiefkiihlpizza = 2 >
<y Ja. | 230-250 10-25 |
— Ja. | 180-200 40- 55 —
Herzhafte Kuchen =) 4 2
(GemUsetorte, Quiche) ki X Ja 180 - 200 45-60 N N =
& Ja . 180-200 45-60 R u ! U
— - 190-200 20-30 u 3 |
Blatterteigtortchen/salziges Blatterteiggeback & - 180-190 20-40 _\mi_.__,. \ 2 u
& - 180-190 20-40 R I
Lasagne / iiberbackene Pasta / Cannelloni / — 2
Aufliufe — Ja 190 - 200 45-65 \ i
J— L oad 0 i Ca
FUNKTIONEN E] @ @ @ ay! @
Ober- & Unterhitze Turbo Grill Pizza Heilluft Maxi Cooking HeiBluft Oko
[ ~ - J u T
ZUBEHOR Rost Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne/ Fettpfanne / Backblech
Backform auf Rost Backblech mit 200 m| Wasser
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GARTABELLE

RezepT runKTon vomwerzen TMPEEATUR DA FINSCHUBEBENE UND
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg E] Ja 190 - 200 80-110 ;}
Schweinebraten mit Kruste 2 kg @%‘QL Ja 180- 190 110- 150 ;u
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg E] Ja 200-230 50-100 éﬂ
Truthahn / Gans 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 K;J
Fisch gebacken/in Folie (Filets, gan2) =] Ja 170-190 30-50 L2
(GTgTTi]j;Itteens, gjggi:ﬁﬁ Auberginen) & Ja 180-200 >0-70 K;J
Getoastetes Brot E] - 250 2-6 - SF
Fischfilets/Scheiben E] - 230-250 20-30* _‘”_4.__'_ 1;[
zl;a;\ﬁ::;té?riIIspiesse/Rippchen/ E] ) 250 15- 30% '\”.5"’ vaiwf
Brathdahnchen 1-1,3 kg @ Ja 200-220 55 - 70** _\”_2.__'. @
Roastbeef englisch 1 kg @ Ja 200-210 35-50%* .\mi_.__,.

Lammkeule, Haxe @ Ja 200-210 60 - 90** l;}

Bratkartoffeln @ Ja 200-210 35 - 55** K;}

Gemiisegratin @ - 200-210 25-55 ;}

Fleisch und Kartoffeln @ Ja 190 - 200 45 - 100*** ,\,,_‘_‘_i__l,. ;j

Fisch und Gemiise '!.;" Ja 180 30 - 50%** -u,-.-.-i.-u- ;x

Lasagne und Fleisch % Ja 200 50 - 100*** -u,.....i..u- ;x
iy (B) 5w a2
Braten/gefiillte Bratenstiicke @ - 170- 180 100 - 150 K;}

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit
einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

— v ‘o S A » :GE
FUNKTIONEN =] D [E Y] E] @ W
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Pizza Heilluft Maxi Cooking HeiRluft Oko
Aeeeenn ~ A=~ J 1 7 | )
ZUBEHOR Rost Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne/ Fettpfanne / Backblech
Rost Backform auf Rost Backblech mit 200 ml Wasser
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® TURN&GO DAMPF-GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE ZEIT (MIN.) ZUBEHOR STAND WASSER
Brotchen 80-100g 30-45 T f
TN WeiBbrot in Backform 300-500¢g 40-60 L
BROT Brot 5009g-2kg 50-100 T f
Gebickstangen 200-300g 30-45 . f
éBraten 1kg 60-110 L
@b Rippchen 500g-1,5kg 50-75 L
FLEISCH Hahnchen 1-1,5kg 55-80 L
Hahnchen/Pute 3kg 100 - 140 T
Filet-Steak 0,5-2cm 15-25 L

@ Filet-Steak . 2-4cm . 20-35 L \B

FISCH Ganzer Fisch 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
Ganzer Fisch 600-1200g 25-45 L
Geddmpfte Kartoffeln 0,5-1,5kg 45-60 L
&’/ Stuffed Peppers (Gefiillte Paprika) 1-2kg 35-55 T
GEMUS—E Gedampfte Brokkoli 0,3-1kg 30-50 T
Gedampfte Zucchini 0,5-1,5kg 30-50 T
Kekse ein Blech 25-35 T f
Muffins 30-60g 25-45 —
GEBACK Biskuitkuchen . 500-700g | 30-50 A
Tart, Tortchen eine Form 35-55 ARA

AR L T
ZUBEHOR Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Backform auf Rost Fettpfanne/
Rost Backblech
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommmt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu
entfernen. Zum Trocknen von Kondenswasser, das
sich beim Garen von Speisen mit einem hohen
Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen
lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der Ofen
von der Stromversorgung getrennt
sein.

Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausflihrung der
automatischen Reinigungsfunktion. Starten Sie die
Pyrolysefunktion nicht, wenn Kalkablagerungen
vorhanden sind. Entfernen Sie vor dem Starten der
Funktion alle Kalkreste, wie oben beschrieben.

Die Tiir kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fiir eine einfache Reinigung des Glases.

+ Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiseriickstande kdnnen
dann mit einer Spuilbirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

SENKEN DES OBEREN HEIZELEMENTES

1. Das Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann
senken.

2. Um das Heizelement wieder in seine Position zu
legen, es anheben, leicht zu sich ziehen und
sicherstellen, dass die Halterung sich in ihrem Sitz
befindet.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstindig 6ffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten-diese nicht am Griff
festhalten. Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig 6ffnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht
der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.
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CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig
die zwei Halteklammern driicken und die obere Kante
der Tir zu sich ziehen und entfernen.

4. Die obere Kante wieder anbringen: ein Klick bestatigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tir befestigt wird.

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und fest
halten, es entfernen und auf eine weiche Flache legen,
um es daraufhin zu reinigen.

3. Die mittlere Scheibe (mit, 1R" gekennzeichnet)
anbringen, bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt
wird: Um das Glasscheiben richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das Zeichen ,R" in der linken Ecke
sichtbar ist. Zuerst die lange Seite des Glas, die mit
einem ,R” gekennzeichnet ist in die Halterungen
einsetzen, dann in die Position absenken. Wiederholen
Sie diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Den Ofen von der Stromversorgung trennen, die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, die Lampe
ersetzen und die Abdeckung erneut an der Beleuchtung festschrauben.

SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, GO und T300°C verwenden.

Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung von Raumen
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Gluhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhéltlich. - Glihbirnen nicht mit bloSen Handen berthren, da sie durch
die Fingerabdricke beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung
wieder aufgesetzt wurde.
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LOSEN VON PROBLEMEN

PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG

- Uberpriifen, ob das Stromnetz
§ i Strom flhrt und der Backofen an
i Stromausfall. Trennung von der i das Netz angeschlossen ist.
: Stromversorgung. : Schalten Sie den Backofen aus und
: . wieder ein, um festzustellen, ob die
. Storung erneut auftritt.

: Den nachsten Kundendienst

i kontaktieren und den Buchstaben
. oder die Nummer nach dem

i Buchstaben ,F” angeben.

Der Backofen funktioniert nicht.

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt von
ciner NUMMer an. Softwareproblem.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusidtzliche Produktinformationen finden Sie:
Uber den QR-Code an Ihrem Gerat Eﬁ]

auf unserer Internetseite docs.privileg.eu
[m] 25 [xgi

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
privileg WA

Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
400020015722
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