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Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fur ein KKT KOLBE Produkt entschieden haben!

KKT KOLBE Produkte bieten Ihnen ausgereifte und zuverlassige Technik, Funktionalitdt und
ansprechendes Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle ein- mal etwas zu beanstanden haben, so
wenden Sie sich bitte an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man Ihnen gerne behilflich
sein;

Kundenservice / Ersatzteile
eMail info@kolbe.de

KKT KOLBE Zentrale
Telefon 09502 / 9258810
Telefax 09502/ 9258825

www.kolbe.de

Wir sind erreichbar:
Mo - Fr 9.00 -12..00 Uhr
14.00-17.00 Uhr

Auflerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bitte per eMail oder Telefax mit.



Bedienungsanleitung

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen fir Sicherheit und Wartung Ihres
Gerates.

Bitte nehmen Sie sich die Zeit und lesen die Bedienungsanleitung bevor Sie Ihren Ofen
benutzen..

Sicherheitshinweise

Die Installation dieses Gerétes darf nur von einem Elektrofachmann durchgefuhrt werden. Unter
Beachtung der Sicherheitsempfehlung ist der Installateur verantwortlich fur den Anschluss des
Geréates an das Stromnetz.

Elektrische Sicherheit

Wenn Ihr Ofen einen Transportschaden hat, bitte nicht anschlieBen. Das Gerat darf nur von einem
qualifiziertem Fachmann angeschlossen werden.

e Im Falle einer Stérung oder Beschadigung des Geréates, bitte nicht anschliel3en.
Reparaturen durfen nur von einem anerkannten Elektriker durchgefuhrt werden. Bei einer
nicht fachgerechten Reparatur bringen Sie sich oder andere in Gefahr. Wenn lhr Gerét eine
Reparatur bendtigt, wenden Sie sich an unseren Service.

* Wenn das Netzkabel defekt ist, muss es durch ein spezielles Kabel oder eine Montage beim
Hersteller, bzw. bei Inrem Servicefachmann ersetzt werden.

e Elektrische Leitungen durfen den Ofen nicht beriihren.

e Der Ofen sollte durch einen zugelassenen Leistungsschalter angeschlossen werden.
Verwenden Sie niemals Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel. Das Typenschild
befindet sich auf der rechten Seite der Tur.

< Die Stromversorgung des Gerates sollte bei Reparatur und Reinigung ausgeschaltet sein.
Vorsicht beim Anschluss an Steckdosen die sich in der Nahe des Ofens befinden.

ACHTUNG
Bevor Sie eine Lampe auswechseln sollte das Gerat vom Strom genommen werden.

Sicherheit wahrend des Betriebs

e Dieser Ofen wurde fir die Zubereitung von Lebensmitteln in privaten Haushalten
hergestellt.

e Waéhrend und unmittelbar nach der Benutzung des Ofens sind Backraum, Heizkorper,
Backbleche und Grillrost noch sehr hei3! Benutzen Sie deshalb Topflappen.

e Sie durfen niemals entflammbare Materialien fir den Ofen verwenden.

e Die Oberflachen des Ofens kénnen sehr heil3 werden wenn das Gerat bei einer hohen
Temperatur Uber einen langeren Zeitraum betrieben wird.

= Beim Offnen der Backofentir kann HeiRRluft und Dampf entweichen.

e Wenn Lebensmittel Alkohol enthalten, kann der Alkohol verdunsten und aufgrund der hohen
Temperaturen Feuer fangen.

e Die Reinigung des Gerates mit einem Dampf- oder Hochdruckreiniger ist verboten!

 Wahrend des Betriebes wird die Backofentur heil3. Lassen Sie niemals Kleinkinder
unbeaufsichtigt solange das Gerét in Betrieb ist.



- Tiefkiihlkost wie Pizza sollte auf dem Grill gegart werden. Wenn das Backblech benutzt
wird, kann es sich bei grof3en Temperaturunterschieden verformen.

* Giel3en Sie nie Wasser in einen hei3en Backofen! Verbriihungsgefahr durch entstehenden
Wasserdampf! Es kdnnen Schaden entstehen.

- Wahrend der Backofen in Betrieb ist, sollte die Ofentiir geschlossen bleiben.

= Vorsicht beim Offnen der Tir wahrend des Dampfreinigungs-Verfahrens. Das Wasser ist
sehr heil3!

e Legen Sie im Backraum keine Aluminiumfolie aus und stellen Sie keine Pfannen, Topfe usw.
direkt auf den Backraumboden, da sonst die Beschichtung beschadigt werden kann.

e Fruchtséafte hinterlassen Flecken die sich von der Oberflache nicht mehr beseitigen lassen.
Beim Backen von sehr feuchten Kuchen, verwenden Sie tiefe Gefalie.

e Stellen Sie keine Kuchenformen auf der offenen Backofentur ab.

- Dieses Gerét ist nicht fur Kleinkinder oder gebrechliche Personen ohne Aufsicht geeignet.
Kleine Kinder sollten immer beaufsichtigt werden um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerét spielen.

Hinweise zur Entsorgung

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der Europaischen Richtlinie 2002/96/EG (iber
Elektro- und Elektronik- Altgeréate (WEEE) ist auf dem vorliegenden Produkt und der
Bedienungsanleitung das Symbol einer durchgestrichenen Abfalltonne abgebildet:

Entsorgen Sie dieses Gerat im Recyclingshof mit einer getrennten Sammlung fur Elektrogerate.
Die Entsorgung muss gemal den drtlichen Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die drtlichen Behorden lhrer Gemeindeverwaltung, anden ortlichen
Recyclingshof fur Haushaltsmill oder an den Handler, bei dem Sie dieses Gerat erworben
haben, um weitere Informationen Gber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung dieses
Produktes zu erhalten.

Sortieren Sie die Verpackung vor der Entsorgung nach Materialarten wie z.B. Karton (Papier),
Plastikfolie usw. Sie leisten damit einen wertvollen und positiven Beitrag zum Schutz der
Umwelt und der Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Im unsortierten Siedlungsmiill kénnte ein
solches Gerét diesbeziiglich negative Konsequenzen haben.



Installation

Das Gerat darf nur von einem Fachmann angeschlossen werden. Der Ofen muss geméaf3 der
Anleitung installiert werden. Entfernen Sie den Schutzstreifen von der Tir. Entfernen Sie nach
der Installation die Schutzstreifen von den Innenflachen des Ofens.

Sicherheitshinweis fir den Installateur
- Die Installation muss einen Schutz gegen elektrische Spannung garantieren.
Die Einheit in der das Gerat eingebaut ist, muss den Anforderungen der DIN 68930 in

Bezug auf Stabilitat entsprechen.

Installation in einen Unterbau-Schrank
1. Beachten Sie die Mindestabstand Anforderungen.
2. Den Ofen am Schrank mit Schrauben auf beiden Seiten sichern.
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Installation

Anschlielen an das Stromnetz

Als Netzanschlussleitung sind fur das Gerat folgende Leitungstypen geeignet:

HO5 RR-F , Min 1.1m 3x 2.5mm?

Wahrend dieser Arbeit muss das Gerat vom Netz getrennt sein! Die Abdeckung unten rechts an
der Ruckwand durch Ldsen der 2 Klemmschrauben entfernen und die beiden Schrauben der
Zugentlastungsschelle rechts neben dem Klemmblock l6sen. Die auszutauschende Netzan-
schlussleitung herrausziehen. Die AuBenummantelung der neuen Leitung auf entsprechende
Lénge absetzen. An einzelnen Adern die Isolation etwa 12 mm weit entfernen und Aderend-
hiilsen aufpressen. Die neue Leitung durch die dafiir vorgesehene Offnung in der Riickwand
und durch die Zugentlastungsschelle einfihren. Die AuBenummantelung der Leitung soll in der
Zugentlastungsschelle auf der Seite zum Klemmblock hin mindestens 1 bis 2 mm (berstehen.
Dann die beiden Schrauben der Schelle festziehen.

Die Wirksamkeit der Zugentlastung durch Ziehen an der Leitung in angemessener Intensitat
prifen. Die Adern an die einzelnen Klemmen folgenderweise anschliel3en:

KlemmelL - braune Ader / Phase
Klemme - grun/gelbe Ader / Erdung
Klemme N - blaue Ader / Null

Die Klemmschrauben fest anziehen und durch vorsichtiges Ziehen an den einzelnen Dréhten
prifen, ob die Ader von der Klemme sicher erfasst wurde. Abdeckung wieder mit den beiden
Schrauben montieren. Wenn der Ofen an die Stromversorgung durch einen Stecker verbunden
ist, muss dieser nach dem Einbau zugéanglich bleiben. Wir iibernehmen keine Haftung im Falle
eines Unfalls durch nicht vorhandene oder magelhafte Erdung.

Sicherheitshinweis:

Nach Austausch der Netzanschlussleitung Sicherheitspriifung nach VDE 0701 durchfuhren!

Sichern Sie den Ofen mit Schrauben auf beiden Seiten.




Die Installation in einen Hochschrank

1. Beachten Sie die Mindestabstand Anforderungen.

2. Der Ofen sollte im richtigen Winkel in den Schrank geschoben werden.
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Teile und Funktionen
Ofen

Bedienteil

Obere Heizelemente

Drehspiel3

Trennplatte

Katalytische
Ruckwand

1
I_
1

Unterhitze

Vollglas Innentar

Turschalter

Steckdose
Kerntemperaturfuhler

Katalytisches
Seitenteil

Backofenbeleuchtung

Auflageschienen

Kuhlluftschlitze

Oberes
Heissluftgeblase mit
Heizring

Ebene 4
Ebene 3

Einschub fir Trennplatte

Ebene 2

Ebene 1

Unteres
Heissluftgeblase mit
Heizring




Backofenbeleuchtung

Fixierung fur die
Halterung der Schienen

Befestigungslécher

Die Ebenen sind von unten nach oben nummeriert. Ebene 4 und 5 sind fir die Verwendung
der Grill Funktion.

Teile und Funktionen
Bedienteil 3 4 5

Abb. 1
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. Drehknopf Auswahl

. Funktionstaste

. Temperaturtaste

. Display

. Zeittaste

. Wechseltaste fiuir den Oben-Modus und Unten-Modus
. Funktionsregler fur Zeit / Temperatur
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Es gibt 5 Positionen fir die Auswahl am Drehlknopf. ,,OFF* ist die Startposition. Sie haben hier 4
Funktionsmdoglichkeiten durch Drehen des Reglers.



Besonderheiten

Dieser Ofen ist mit einer Trennplatte ausgestattet. Die Trennplatte wird muss komplett in die Ebene 3
eingeschoben werden und kann fir den Ober-Modus, Unter-Modus oder Twin-Modus benutzt werden.
An der Rickwand des Garraumes befindet sich ein Schalter.

Wenn Sie nach dem Einlegen der Platte 2 x ein Signal héren, bedeutet es, dass Sie die Trennplatten-
Funktion benutzen kénnen. Sobald sie die Platte entfernen und sie wieder 2 x das Signal horen, kénnen
Sie die Funktion nicht mehr nutzen.

- Kerntemperaturfiihler (eine optionale Wahl fiir Kunden),diese Funktion kénnen Sie nur im
Single Modus benutzen.

Probe outlet

Probe

Abb. 2

Verwendung des Kerntemperaturfihlers

e Stecken Sie den Kerntemperaturfihler in das Fleisch.

e Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler in die Steckdose oben links in den Ofen (siehe Abb. 2).
Wenn der Temperaturfiihler korrekt sitzt ist es am Display sichtbar — ).

e Schlie3en Sie die Ofentdr.

e Drehen Sie den Drehknopf (1) auf Single Modus, drehen den Funktionsregler (7) um die Zeit
und Temperatur auszuwéhlen die sie benotigen.

e Dricken Sie die Temperaturtaste (3) 1 x, jetzt wird die Ofentemperatur auf dem Display
angezeigt. Mit dem Funktionsregler (7) kdnnen Sie die Ofentemperatur in 5 Grad Schritten von

40°C auf 250°C verstellen

e Dricken Sie die Temperaturtaste (3) noch einmal, die Temperatur des Temperaturfuhlers wird
am Display angezeigt, drehen Sie den Funktionsregler (7) und stellen nun die Kerntemperatur
ein. (Siehe Tabelle S.15)

< Wenn die Innentemperatur des Fleisches lhre eingestellte Grad Zahl erreicht hat, schaltet der
Kerntemperaturfiihler den Ofen aus. Am Ende héren Sie einen Piep-Ton.



Weitere Teile und Funktionen
Zubehor

Ihr Ofen ist mit folgendem Zubehor ausgestattet..

1 Grill Gitter, fir Geschirr, Kuchenformen, Braten usw. 2 Braten-Gitter, zum Braten.

- S«

Blech, fir Kuchen und Geback. 4 tiefe Pfanne , Fleischsaft oder Bratenfett.

e

5 Drehspiel3 kann nur in diesen beiden Modes benutzt werden:

Besteht aus einem SpieR3, 2 Zinken, einem abnehmbaren Griff und eine Wiege.

Um den Drehspiel3 zu benutzen, stecken Sie ihn in das Loch in der Hinterwand des Ofens. Legen Sie die
tiefe Pfanne auf Ebene 1 wahremd Sie den Drehspiel? verwenden.

Das Backblech, die tiefe Pfanne und das Grill-Gitter sollten korrekt in die seitlichen
Schienen geschoben werden.

Beispiel

Ebene 1: tiefe Pfanne

Ebene 4: Backblech
Ebene 5
Backblech Ebene 4

Ebene 3

Ebene 2

Tiefe Pfanne Ebene 1




Wenn Sie die tiefe Pfanne oder das Backblech fir die Zubereitung von Nahrungsmitteln verwenden,
stellen Sie sicher, dass sie richtig in die seitlichen Schienen eingelegt sind. Ansonsten kann es zu
Schaden der Oberflache fiihren. Wenn Blech und Pfanne in die Ebene 1 eingeschoben sind, sollten sie einen

Abstand von 2cm zum Boden haben.

ACHTUNG!

Um im Unter-Modus, Ober-Modus oder im Twin-Modus garen zu kénnen,
missen Sie die Trennplatte eingefiigen.

Sicherheitsabschaltung

Wenn keine Garzeit eingestellt wurde, schaltet sich der Ofen nach einer bestimmten Zeit automatisch ab.

Abschaltzeiten fur bestimmte Temperatureinstellungen
Unter 105 Grad — 16 Stunden

Von 105 - 200 Grad — 8 Stunden

Von 200 — 250 Grad — 4 Stunden

Die elektrische Schaltung des Ofens verfugt tiber ein thermisches Abschaltungs-System. Die
Stromversorgung zu den Heizelementen wird fir eine bestimmte Zeit unterbrochen.



Kuhlgeblase

Wahrend des Betriebs ist es normal wenn heil3e Luft aus der Vorderseite des Ofens entweicht.

Der Lfter arbeitet auch noch nach Abschalten des Ofens. Er schaltet sich bei einer Temperatur von
110 Grad oder nach 22 Minuten ab.

Vor dem Start

Einstellen der Uhr
Wenn Sie den Ofen das erste Mal einschalten wird das Display kurz aufleuchten, sich auf 0:00 stellen
und blinken. Der Ofen ist nicht funktionsfahig bis die Uhr eingestellt wird.

1.,0:00" blinkt im Display, wenn Sie 2. Drehen Sie den Funktionsregler (7)
das erste Mal einschalten. um die Stunde einzustellen.

Beispiel: einstellen von 1:30

He
30
3. Druicken Sie die Zeittaste (5). 4. Drehen Sie den Funktionsregler (7)
Es blinkt “:00” um die Minuten einzustellen.

5. Drucken Sie die Zeittaste (5) um die Einstellung der Uhr zu beenden oder warten Sie 5 Sekunden.
Nun hort die ,30“ auf zu blinken. Das Display zeigt nun die Uhrzeit an. Das Gerat ist jetzt einsatzbereit.

Vor dem Start

Erstreinigung

Reinigen Sie den Ofen grindlich bevor Sie ihn das erste Mal benutzen.

= Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel. Diese kdnnen die
Oberflache des Ofens beschadigen. Fir Ofen mit Emaille Beschichtung, verwenden Sie
handelstibliche Reinigungsmittel.

Den Ofen reinigen
1. Die Ture 6ffnen. Die Lichter schalten sich an.

2. Reinigen Sie alle Bleche, jedes Zubehdr und die seitlichen Schienen mit warmen Wasser und
Spulmittel und polieren Sie mit einem trockenen, weichen, sauberen Tuch.

3. Saubern Sie den Ofen Innenraum mit Spulmittel, warmen Wasser und einem weichen Tuch. Lassen Sie den
Innenraum nach der Reinigung gut abtrocknen, bevor Sie das Geréat schlieRen.

4. Wischen Sie die Vorderseite des Gerétes mit einem feuchten Tuch.
5. Uberprifen Sie ob die Uhr korrekt eingestellt wurde.




Setzen Sie das Zubehor wieder ein und schalten Sie den Ofen fir eine Stunde auf 200 Grad ein. Die
Reinigung kann einen eigenartigen Geruch auslésen. Stellen Sie sicher, dass wéahrend der Reinigung lhre
Kiche gut beliftet ist.

Funktionen

Der Ofen hat folgende Funktionen ,bei eingesetzter Trennplatte‘!!

Twin Funktion
In den Ofen Modellen wo die Twin Funktion vorhanden ist, kann man bei Verwendung der Trennplatte
2 Gerichte mit 2 verschiedenen Modi zur gleichen Zeit garen.

Zum Beispiel konnen Sie im oberen Teil einen Apfelkuchen und im unteren Teil des Ofens Muffins
backen. Bevor Sie mit dem Backen beginnen, sollten Sie den Ofen vorheizen.

1. Oberhitze + Heissluft

Empfohlene Temperatur: 190 °C

Diese Einstellung kdnnen Sie verwenden wenn Sie z.B. im oberen Teil des Ofens auf dem Gitter einen
Kuchen backen wollen und z.B. im unteren Teil Kekse backen méchten, die gut gebraunt und knusprig

sein sollen. Die Oberhitze Elemente sind in Betrieb und der Lfter zirkuliert sténdig heif3e Luft. Bevor
Sie mit dem Backen beginnen, sollten Sie den Ofen vorheizen.

2. Heissluft
Empfohlene Temperatur: 170 °C
Diese Einstellung ist fiir die Zubereitung von Speisen auf bis zu 3 Einlegebdden geeignet.

3. GrolRflachengrill (fur den Oben-Modus oder Gesamt-Modus)
Empfohlene Temperatur: 240 °C

Die GrofR¥flachengrill-Funktion grillt grof3e Mengen an flachen Lebensmitteln wie Steaks, Schnitzel und
Fisch. Es eignet sich auch zum Toasten. Sowohl das obere Heizelement als auch der Grill funktionieren
in diesem Modus. Bevor Sie mit dem Garen beginnen, sollten Sie den Ofen vorheizen.

4. Kleiner Grill fir den Oben-Modus

Empfohlene Temperatur: 240 °C

Die Funktion des kleinen Girills grillt eine kleine Menge an flachen Lebensmitteln wie Steaks, Schnitzel,
Fisch und Toast in der Mitte des Fachs. Nur das obere Heizelement ist in Betrieb. Bevor Sie mit dem
Garen beginnen, sollten Sie den Ofen vorheizen.

5. Unterhitze + Heissluft im Unten-Modus

Empfohlene Temperatur: 190 °C

Der Unterhitze + Heissluft Modus ist fur Rezepte mit einem feuchten Belag und einem knusprigen Teig,
wie Pizza, Quiche Lorraine, Obst- und Kéasekuchen. Bevor Sie mit dem Backen beginnen, sollten Sie
den Ofen vorheizen.



Der Ofen hat folgende Funktionen ,ohne Trennplatte*!!

Single-Modus
Empfohlene Temperatur: 190 °C

Die herkdbmmliche Funktion ist ideal zum Backen und Braten von Lebensmitteln. Sowohl die oberen als
auch die unteren Heizelemente arbeiten um fur die Ofentemperatur zu sorgen. Bitte heizen Sie den
Ofen vor.

1. Ober- und Unterhitze

2. Grol3flachengrill

3. kleiner Grill

4. Oberhitze + Heissluft

5. Heissluft

6. Unterhitze + Heissluft

7. Auftauen

Anwendungstabelle
Speise Einschub Temperatur Zeit

von unten in°C Minuten

Backen
Kuchen 2-3 175 ca. 55-65
Tortenboden 2-3 200 ca. 8-10
Mirbeteig 2-3 200 ca. 25-35
Obstkuchen 2-3 200 ca. 25-35
Weilbrot aus Hefeteig 2-3 200 ca. 25-35
Pizza 2-3 220 ca. 20-30
Gemduseauflauf 2-3 200 ca. 40-45
Grill-Brat-System
Schweinebraten ca.2kg 2 160 ca. 120
Hackbraten ca.1,5kg 2 160 ca. 45
Ente ca.2kg 2 160 ca. 120-180
Gans ca.3kg 1 160 ca. 150-210
Hahnchen ca. 1,3kg 2 160 ca. 60-80
Wildhase 2 160 ca. 60-90
Rehschenkel 2 160 ca. 90-150
Grillen
Schweinekotelett 4 max. ca.8-12
Bratwidirste 4 max. ca. 10-12
Hahnchenhalften 3 max. ca. 25-35
Fisch 3 max. ca. 15-25




8. Temperatureinstellungen mit Kerntemperaturfuhler

Fleisch Ofentemperatur Kerntemperatur
Rind Ohne Knochen, engl. 165°C 60°C
Lendenfiet Medium 165°C 70°C
durch 165°C 75°C
Rind Lendenstilick engl. 165°C 60°C
Medium 165°C 70°C
Schinken Ohne Knochen 165°C 75°C
Koteletts 165°C 75°C
4 Koteletts 165°C 75°C
6 Koteletts 165°C 75°C
Schinken konserviert, Hinterteil, Hachse 165°C 60°C
(voll gekocht)
Lamm Ohne Knochen Medium 165°C 70°C
gut 165°C 75°C
Meeres- Ganzer Fisch 205°C
frichte
Hummer Schwanz 175°C
Geflugel ganzes Huhn 175°C 80-85°C
Ente 160°C 80-85°C
ganze Pute
ungefllt 160°C 80-85°C
160°C 80-85°C
Putenbrust 160°C 75°C

*Fir gefilltes Gefliigel ist eine Garzeit von 30-45 Minuten erforderlich. Beine und Brust kénnen mit Folie

abgedeckt werden um eine Uberbraunung und Austrocknung der Haut zu vermeiden.




Benutzung des Ofens

Einstellen des “Teiler (Trennplatte) Modus”

Fur Ober, Twin und Unter - Modus, drehen Sie den Drehknopf (1) in die jeweilige Position.
Fiur den Single Modus drehen Sie den Drehknopf zurtick auf die Position “Off”.
Fir weitere Details siehe Tabelle unten.

1. Drehen Sie den Drehknopf (1) um O, Drucken Sie die Funktionstaste (2)
die gewiinschte Auswahl zu treffen. und halten Sie fir 3 Sekunden, bis das
Display die Funktion anzeigt.

3. Drehen Sie parallel dazu den Funktionsregler (7) um die gewtinschte Ofen Funktion auszuwahlen.
Wenn 3 Sekunden abgelaufen sind und keine weiteren Anweisungen folgen, beginnt der Ofen
automatisch mit der gewahlten Betriebsart und Funktion.

Teiler Modus  Markierung Ofen Funktion Teiler einfligen Gebrauchsinformation
AUS AUS
Ober 1. Umluft Dieser Modus spart Energie und Zeit
5 2. Oberhitze+Umluft JA beim Garen von kleinen Mengen
Modus 3. Grofflachengill Lebensmitteln.
Twin P Ober und Unter Sie kdnnen 2 Gerichte bei 2
Modus p— Teil-Funktion JA verschiedenen Temperaturen
gleichzeitig garen.
Unter Q 1. Umluft IA Dieser Modus spart Energie und Zeit
Modus Unterhitze+Umluft beim Gar(_an von kleinen Mengen
Lebensmitteln.
1. Umluft
. 2. Oberhitze+Umluft
Single . 3. Normal NEIN
Modus 4. GroRflachengrill
5. Kleiner Grill
6. Unterhitze+Umluft
7. Auftauen



Oben-Modus
Die Trennplatte muss eingefiigt sein.
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Unten-Modus
Die Trennplatte muss eingeflgt sein.
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Twin Modus

Der Ober und Unter — Modusbetrieb zur selben Zeit. Wenn eines der Gerichte im Twin Modus fertig
zubereitet ist und Sie die Garzeit oder die Temperatur des anderen Teiles &ndern wollen, drehen Sie
den Drehknopf (1) um den Modus auszuwéhlen den Sie fir den weiteren Betrieb bendtigen. Die

Trennplatte sollte eingeflgt sein.



Der Ofen kombiniert 6 Gar-Modi, Sie kdnnen die Taste nach lhrem Geschmack auswéahlen.
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Auftauen

Einstellen der Ofen Temperatur

Im Single Modus

1. Drehknop Auswahl (1) auf Single Modus stellen.
gewunschte Heizfunktion einstellen.

Temperatur einstellen.

&

Die Funktionstaste (2) driicken und gedriickt halten, nun mit Funktionsregler (7) die

Temperaturtaste (3) dricken und halten, nun mit Funktionsregler (7) die gewlnschte




Im Oben- bzw. Unten- Modus

1. Drehknopf Auswahl (1) auf Oben- bzw. Unten-Modus stellen.

2. Funktionstaste (2) driicken und gedriickt halten, nun mit Funktionsregler (7) die
gewulnschte Heinzfunktion einstellen.

3. Temperaturtaste (3) driicken und halten, nun mit Funktionsregler (7) die gewiinschte
Temperatur einstellen.

Single Modus (groRRer und kleiner Grill) 40 Grad — 250 Grad

Ober Modus 40 Grad — 250 Grad
Unter Modus 40 Grad — 250 Grad

Die Temperatur kann auch wéahrend des Garens eingestellt werden.

Im Twin Modus

1. Drehknopf Auswahl (1) auf Twin Modus stellen.

2. Funktionstaste (2) dricken und gedrickt halten, nun mit Funktionsregler (7) die
gewunschte Heizfunktion einstellen.

3. Temperaturtaste (3) dricken und halten, nun mit Funktionsregler (7) die gewinschte
Temperatur einstellen.

Um vom Oben-Modus in den Unten-Modus zu schalten driicken Sie die Wechseltaste (6).

&
z.B.
Oben-Modus (Grofer Grill) 160 Grad — 250 Grad
Unten-Modus 160 Grad — 250 Grad

Die Temperatur kann auch wéahrend des Garens eingestellt werden.



Ausschalten des Backofens

Um den Ofen auszuschalten, drehen Sie den Drehknopf (1) auf Position ,,Off.

Endzeit

Sie konnen die Endzeit wahrend des Garens einstellen.

Im Single und Unten Modus

3. Der Ofen arbeitet nun mit der ausgewahlten Endzeit automatisch nach Driicken der Zeittaste
(5) oder indem Sie 3 Sekunden warten.

Im Oben-Modus

1. Driicken Sie die Zeittaste (5).
/m“)

2. Drehen Sie den Funktionsregler (7) um die gewiinschte Endzeit einzustellen (z.B. 12 Uhr).




3. Der Ofen arbeitet nun mit der ausgewahlten Endzeit automatisch nach Dricken der Zeittaste (5)
oder indem Sie 3 Sekunden warten.

Im Twin Modus

5. Der Ofen arbeitet mit der ausgewéhlten Endzeit automatisch nach Driicken der Zeittaste (5) oder
indem Sie 3 Sekunden warten.



Einstellen der Garzeit

Sie konnen die Garzeit wahrend des Garens einstellen.

Im Single und Unten-Modus

Der Ofen arbeitet mit der ausgewahlten Garzeit automatisch nach Driicken der Zeittaste (5)
oder indem Sie 3 Sekunden warten.

Im Oben-Modus

Der Ofen arbeitet mit der ausgewahlten Endzeit automatisch nach Driicken der Zeittaste (5)
oder indem Sie 3 Sekunden warten.



Im Twin Modus

5. Der Ofen arbeitet mit der ausgewahlten Endzeit automatisch nach Driicken der Zeittaste (5)
oder indem Sie 3 Sekunden warten.

Benutzung des Ofens

Verzigerter Start

Fall 1 — Die Garzeit wird zuerst eingetragen.

Wenn Sie z.B. morgens um 08 Uhr aus dem Haus gehen und um 12.30 Uhr zuriickkommen
und in dieser Zeit ein Kuchen gebacken werden soll, kdnnen Sie folgendes einstellen.

1. Drlcken Sie die Zeittaste. Die gewlinschte Garzeit betragt z.B. 1 Stunde.



2. Drehen Sie den Funktionsregler (7) um die gewiinschte Endzeit einzustellen. Zum Beispiel
mochten Sie eine Garzeit von 1 Stunde und Sie soll um 12.30 Uhr enden.

3. Dricken Sie die Zeittaste (5). Der Ofen bleibt bis zum verzdgerten Start-Zeitpunkt aus.
Die Symbole der Garzeit und Endzeit werden dann abwechselnd im Display angezeigt.

Wahrend des verzdgerten Prozesses heizt der Ofen nicht und die Symbole werden bis
zum Start-Zeitpunkt nicht gezeigt.

Kuchenuhr / Alarm Funktion

N
2. Drehen Sie den Funktionsregler (7) um die gewlinschte Zeit einzustellen. Zum Beispiel 5
Minuten:

3. Driicken Sie den Timer Knopf um die Kilichenuhr einzustellen. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertont ein Signal.



Kindersicherung

Q

[y '

8
Driicken Sie gleichzeitig die Zeittaste (5) und die 2 Zum Entsperren driicken Sie
Wechseltaste Oben-Modus Unten-Modus (6) gleichzeitig die Zeittaste (5)
und halten diese 1 Sekunde. und die Wechseltaste Oben-Modus
=) wird im Display angezeigt. Unten-Modus (6) fur 3 Sekunden.

Die Sperre funktioniert natlrlich auch wenn der Ofen in Betrieb ist.

Priufen der Temperatur

i

e Uberprifen Sie die Temperatur des Kerntemperaturfuhlers

Die Uberprufung kann nicht gemacht werden wenn kein Test des Kerntemperaturfihlers
durchgefuhrt wird.

(e
a8



Reinigung und Pflege

Ofen AuRRenbereich

e Um den AuBenbereich zu reinigen, verwenden Sie bitte ein weiches Tuch und ein mildes
Reinigungsmittel.

e Trocknen Sie mit Kiichenpapier oder einem trockenem Handtuch.

e Bitte verwenden Sie keine Scheuermittel, scharfen Reinigungsmittel oder scheuernde
Gegenstande.

Edelstahlfront
e Verwenden Sie keine Stahlwolle, Scheuerschwamme oder Scheuermittel.

Aluminiumfront
e Wischen Sie die Platte vorsichtig mit einem weichen Tuch oder Mikrofasertuch und einem
milden Reinigungsmittel.

ACHTUNG!
Der Backofen muss abgekihlt sein, bevor Sie ihn reinigen!.

Garraum

e Das Innere des Backofens bitte nach jedem Gebrauch reinigen. Verschmutzungen lassen
sich so am leichtesten entfernen und brennen erst gar nicht ein. Zur Reinigung die
Backofenbeleuchtung einschalten. Den Backofen nach jeder Benutzung mit Spilmittel
auswischen und trocknen.

Katalytische Bleche

Den Ofen und das Zubehdr nach jeder Nutzung mit der Hand reinigen. Verschmutzungen
lassen sich so am leichtesten entfernen und brennen erst gar nicht ein.
Stellen Sie sicher, das der Ofen abgekuhlt ist bevor Sie ihn saubern.

Die katalytischen emaillierten Deckel Gehause reinigen Sie mit einer Lésung aus heildem
Wasser und Spulmittel und kann mit einem weichen Nylon Pinsel aufgetragen werden.

Verwenden Sie keine Scheuermitte, harte Birsten, Stahlwolle, Messer oder andere
Schleifmittel. Verwenden Sie kein Backofenspray, da die darin enthaltenen Chemikalien die
emaile Beschichtung beschadigen kénnen.

Bei Verwendung von Backofenspray auf der Innenseite des Backofens, muss zuerst die
katalytische Abdeckung aus dem Ofen entfernt werden.



Backraumtir ausbauen

1. Klappen Sie die Clips an beiden Scharnieren.

2. Fassen Sie die Seiten des Ofens mit beiden
Handen an.

3. Drehen Sie die Tur um ca. 70 Grad, bis sich die
Scharniere vollstandig aus den Léchern nehmen
lassen.

Anbringen der Tir

1. Mit den aufgeklappten Clips, richten Sie die Tire auf die Scharnierlécher.

2. Drehen Sie die Tir in Richtung der horizontalen Linie und klappen Sie die Clips bis sie
sich schlie3en..




The hinge is
normally inserted.

Glasbackofentur

Die Backofentir ist mit 3 Glasscheiben aneinander gelegt ausgestattet. Die innere und mittlere Platte
kdnnen zur Reinigung abgenommen werden.

ACHTUNG

e Immer wenn die TUr aus dem Ofen ausgebaut ist, sollten die Clips aufgeklappt sein.

e Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber zum Reinigen der Backofentir, da
Kratzer entstehen oder das Glas zerbrechen konnte.

e \Wenn die Tur montiert ist, kann man sich beim Entfernen von eingen Teilen (Glastlir o0.a.) verletzen.
VORSICHT!

Bei zuviel Kraftanwendung kann das Glas zerbrechen.

Demontage der Tur
1. Trennen Sie das Glas mit beiden Handen 2. Ziehen Sie das Glas mit beiden Handen
Herraus.
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2. Losen Sie die beiden Schrauben des Griffs. 3. Lésen Sie die Schraube der Halterung
und die Schraube

screw 2# screw 1#
4. Losen Sie die Schraube (screw 3#) 5. Heben Sie die Tiur und das Scharnier nach
anbringen der Glashalterung oben.
screw 3#

10mm



(1) .Die Halter mussen wie auf dem Bild oben beschrieben fixiert werden.
( 2 ) .Reinigen Sie die Blatter mit warmen Wasser oder Spulmittel und polieren Sie mit einem
sauberen weichen Tuch.

Reinigung und Pflege

Montage der Tur
Montieren Sie die Tlr, indem Sie das oben beschriebene Verfahren riickwarts anwenden.

Leuchtmittel im Backraum wechseln
Gefahr durch Stromschlag!
Bevor Sie die Gluhbirne auswechseln, beachten Sie die folgenden Schritte:
e Schalten Sie den Backofen ein;
< Nehmen Sie den Backofen vom Netz
e schitzen Sie die Gluhbirne und die Glaskappe mit einem Tuch auf dem Boden des Ofens.

Auswechseln der Lampe und Reinigung der Glaskappe

e Zur Entfernung der Glasabdeckung halten Sie das untere Ende
mit einer Hand fest, filhren Sie einen flachen scharfen Gegenstand,

wie z.B. ein Messer zwischen das Glas und den Rahmen

< Wenn notig, ersetzen Sie die Halogenlampe mit einer 25 Watt,
230 V 300 Gard hitzebestandigen Backofenlampe.

Verwenden Sie immer ein Tuch beim Umgang mit einer
Halogenlampe um Olflecken auf der Oberflache zu vermeiden.
Setzen Sie die Glasabdeckung zurlick.

Garantie & Service

FAQs und Fehlerbehebung

Was kann ich tun wenn der Ofen nicht heizt?

Prifen Sie ob eine der folgenden Vorschlage Ihr Problem l6sen kann:

e Schalten Sie den Ofen an.

e Stellen Sie die Uhr ein (Siehe “Einstellung der Uhr”).

e Prifen Sie ob die gewilinschten Einstellungen vorgenommen wurden.



Eine Haussicherung kann durchgebrannt sein oder ein Leistungsschalter kann sich
ausgeldst haben. Ersetzen Sie die Sicherung oder setzen Sie den Schalter zurlick. Wenn
sich Ihr Problem 6fter wiederholt, sollten Sie einen Elektriker rufen.

Was soll ich tun, wenn sich der Backofen trotz eingestellter Temperatur nicht erwarmt?

Interne elektrische Probleme kénnen die Ursache sein. Bitte sprechen Sie mit einem lokalen
Servicemitarbeiter.

Was soll ich tun, wenn ein Fehlercode angezeigt wird und der Ofen heizt nicht?

Interne elektrische Probleme kdnnen die Ursache sein. Bitte sprechen Sie mit einem lokalen
Servicemitarbeiter.

Was soll ich tun, wenn die Zeitanzeige blinkt?

Ein Stromausfall ist warscheinlich die Ursache. Stellen Sie die Uhr erneut ein.

Was soll ich tun wenn das Backofenlicht nicht leuchtet?

Die Gluhbirne ist defekt. Wechseln Sie die Lampe (Siehe “Wechseln des Backraumlichtes”).
Was soll ich tun, wenn der Lufter lauft, obwohl er nicht eingestellt wurde?

Nach dem Gebrauch des Ofens lauft der Lufter, bis der Ofen abgekuhlt ist. Rufen Sie einen
Servicemitarbeiter an, sollte der Ofen nach der Abkihlzeit immer noch laufen.

Garantie & Service

Fehler und Sicherheits-Codes

Fehler und Allgemeine Funktionen L6ésung
Sicherheitscodes

£
I

L g
C.. L
Bt
TEMP SENSOR ERROR Service anrufen
. 7]
L U

Ubertragungfehler Service anrufen



KKT KOLBE Gewaéhrleistung

Zur Inanspruchnahme von Gewahrleistungen ist in jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges
erforderlich. Fir unsere KKT KOLBE Gerdte leisten wir unabhéngig von den Verpflichtungen des
Handlers aus dem Kaufvertrag gegenuber dem Endabnehmer unter den nachstehenden
Bedingungen Gewabhrleistung:

Die Gewabhrleistung erstreckt sich auf die unent- geltliche Instandsetzung des Gerates bzw. der bean-
standeten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz besteht nur fur solche Teile, die Fehler im
Werkstoff und in der Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden dabei samtliche direkten Lohn-
und Material- kosten, die zur Beseitigung dieses Mangels anfallen. Weitergehende Anspriiche sind
ausgeschlossen.

1. Die Gewadhrleistung betragt 24 Monate und beginnt mit dem Zeitpunkt der Ubergabe, der durch
Rechnung oder Lieferschein nachzuweisen ist.

2. Innerhalb der Gewahrleistung werden alle Funktions- fehler, die trotz vorschriftsmafigem Anschluss,
sach- gemaRer Behandlung und Beachtung der giltigen KKT KOLBE-Einbauvorschriften und
Betriebsanleitung- en nachweisbar auf Fabrikations- oder Materialfehler zurtickzufiihren sind, durch
unseren Kundendienst beseitigt. Emaille und Lackschaden werden nur dann von dieser Werksgarantie
erfasst, wenn sie innerhalo von 1 Woche nach Ubergabe des KKT KOLBE Gerétes unserem
Kundendienst angezeigt werden. Transportschaden (diese missen entsprechend den Bedingungen
des Transporteurs gegen den Transpor- teur geltend gemacht werden)

3. Durch Inanspruchnahme der Gewahrleistung verlangert sich die Gewahrleistungszeit weder fir das
Geratnoch flr neu eingebaute Teile. Ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum uber.

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufiihrenden Reparatur oder iiber einen Austausch des
Gerates entscheidet KKT KOLBE nach Ermessen. Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere Kun-
dendienstzentrale zu benachrichtigen. Die Reparatur wird in der Regel am Aufstellungsort,
ausnahmsweise in der Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt. Zur Repa- ratur anstehende Gerate sind so
zuganglich zu mach- en, dass keine Beschadigungen an Mdbeln, Bodenbe- lag etc. entstehen kdnnen.
5. Die fur die Reparatur erforderlichen Ersatzteile und die anfallende Arbeitszeit werden nicht
berechnet.

6. Wir haften nicht fir Schaden und Méangel an Gera- ten und deren Teile, die verursacht wurden
durch:
- AuRere chemische oder physikalische Einwir- kungen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und
Benutzung (z.B. Schaden durch Abschrecken mit Wasser, iberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrisshildung bei emaillierten oder kachelglasierten Teilen ist kein Qualititsmangel.
- Falsche GroRRenwahl.
- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedien- ungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen
allgemeinen und ortlichen Vorschriften der zustdn- digen Behdérden, Elektrizitdtsversorgungs-
unternehmen.
- ungewdhnlichen Spannungsschwankungen gegeniliber der Nennspannung bei Elektrogeréaten.
- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch verursachter Uberhitzung der Gerate, unsachge-
malker Behandlung, ungentigender Pflege, unzu- reichender Reinigung der Gerate oder ihrer Teile;
Verwendung ungeeigneter Putzmittel (siehe Bedie- nungsanleitung).

- Rostbildung im Innenraum des Gerates (weil z.B. Lebensmit tel im Ofen gelagert wurden) durch
Feuchtigkeit

Wir haften nicht flr mittelbare und unmittelbare Scha- den, die durch die Gerate verursacht werden.
Dazu gehodren auch Raumverschmutzungen, die durch Zersetzungsprodukte organischer
Staubanteile her- vorgerufen werden und deren Pyrolyseprodukte sich als dunkler Belag auf
Tapeten, Mobeln, Textilien und Ofenteilen niederschlagen kénnen.

Féllt die Beseitigung eines Mangels nicht unter unsere Gewahrleistung, dann hat der Endabnehmer fir
die Kosten des Monteurbesuches und der Instandsetzung aufzukommen.



Technische Daten und Abmessungen

Netzspannung 220-240V ~50/60Hz or 50Hz
Volumen 67 L = grol}
Leistungsaufnahme 3,060-3,700 W
Gewicht
42.7kg

Netto

. 46.2 kg
Mit Verpackung

Mafle (B x H x T) Outside
5945 x 594.5 x 566mm Front
558 x 587 x 570 mm Einschubmalf}
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