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Sehr geehrter Kunde!
Vielen Dank, dass Sie sich für 
KUPPERSBERG entschieden 

haben.Bitte lesen Sie diese Anleitung 
sorgfältig durch, damit Sie bei der Ver-

-

ANLEITUNG SORGFÄLTIG DURCH, BE-
WAHREN SIE SIE AUF UND VERWEN-
DEN SIE SIE BEI ZUKÜNFTIGEN FRA-
GEN. Bewahren Sie diese Anleitung an 

dieses Gerät an andere Personen wei-
tergeben, müssen Sie diese Anleitung 
auch mit ihm teilen. Eine Kopie dieser 
Bedienungsanleitung kann auch auf 
der Website heruntergeladen werden  
www.kuppersberg.ru

SICHERHEITS 
INFORMATIONEN

Zweckbestimmung
  Bitte lesen Sie diese Anleitung 

vor dem Auspacken sorgfältig durch. 

das von Ihnen gekaufte Gerät sicher 
und korrekt betrieben wird. Wir empfeh-
len Ihnen dringend, diese Betriebs- und 

-
tuellen Weiterverkauf des Geräts an den 

 Das Gerät ist nur für die Instal-
lation in der Küche bestimmt. Befolgen 
Sie die Installationsanweisungen.

 Überprüfen Sie das Gerät nach 
dem Auspacken auf Beschädigungen. 
Ein beschädigtes Gerät darf nicht einge-

-
gestattet ist, darf nur von autorisiertem 
Fachpersonal angeschlossen werden. 
Schäden, die durch unsachgemäßen An-
schluss verursacht werden, fallen nicht 
unter die Garantie. Dieses Gerät ist nur 
für den Gebrauch in Innenräumen be-
stimmt.

 Das Gerät darf nur für die Zu-
bereitung von Speisen und Getränken 
verwendet werden. Das Gerät muss 

-
sichtigt werden. Dieses Gerät kann von 
Kindern ab 8 Jahren und von Personen 
mit eingeschränkten physischen, senso-
rischen oder geistigen Fähigkeiten oder 
mangelnder Erfahrung und Kenntnis 

-
tigt werden oder über den sicheren Ge-
brauch des Geräts unterrichtet wurden 
und die damit verbundenen Gefahren 
verstanden haben. Lassen Sie Kinder 
nicht mit oder in der Nähe des Geräts 
spielen. Reinigungs- oder Wartungs-
arbeiten dürfen nur von Kindern im Al-
ter von mindestens 8 Jahren und unter 
ständiger Aufsicht eines Erwachsenen 
durchgeführt werden.

 Halten Sie Kinder unter 8 Jahren 

 
den Garraum ein.

https://masternix.ru/
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WARNUNGEN
Gefahr durch elektrischen 
Strom

1. Unsachgemäß ausgeführte Reparatu-

führen. Reparaturen am Gerät sowie der 
-

beln dürfen nur von einem unserer ge-
schulten Kundendiensttechniker durch-
geführt werden. Reparaturen am Gerät 
sowie der Austausch von beschädigten 

-
rer geschulten Kundendiensttechniker 
durchgeführt werden. Kontaktieren Sie 
den Kundendienst.
2. Das Berühren von heißen Teilen des

Kabelisolierung des Geräts führen. Ach-
ten Sie darauf, dass das Kabel nicht mit 
heißen Teilen des Geräts in Berührung 
kommt.
3. Verwenden Sie keine unter Druck ste-
henden Reinigungsgeräte oder Dampf-

Schlag führen kann.
4. Ein defektes Gerät kann einen Strom-
schlag verursachen. Schalten Sie nie-
mals ein defektes Gerät ein. Ziehen Sie 

-
schalter an der Schalttafel aus. Kontak-
tieren Sie den Kundendienst.

Verbrennungsgefahr!
1. Während des Betriebs wird das Gerät
sehr heiß. Berühren Sie nicht das heiße 

2. Warten Sie immer, bis das Gerät voll-
ständig abgekühlt ist.
3. Lassen Sie kleine Kinder nicht in die
Nähe des Geräts kommen.

-
wenden Sie immer Ofenhandschuhe, 

5. Alkoholdampf in einer heißen Koch-

keine Speisen, die Getränke mit hohem 
Alkoholgehalt enthalten.
Fügen Sie den Speisen nur kleine Men-
gen an Getränken mit hohem Alkohol-

vorsichtig.

Verbrühungsgefahr
1. 
während des Betriebs heiß werden. Be-
rühren Sie keine heißen Teile. Lassen 
Sie kleine Kinder nicht in die Nähe des 
Geräts kommen.
2. Beim Öffnen der Ofentür kann heißer
Dampf austreten. Bei einer bestimmten 

-
weise nicht mehr sichtbar. Achten Sie 
beim Öffnen der Tür darauf, dass Sie 

Sie beim Öffnen der Gerätetür vorsich-
tig. Lassen Sie Kinder sich nicht einem 
Arbeitsgerät nähern.
3. Wenn Wasser verwendet wird, kann
sich im Garraum heißer Wasserdampf 
bilden. Gießen Sie kein Wasser in eine 
heiße Kochstelle.

https://masternix.ru/
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Verletzungsgefahr
1. 
brechen. Verwenden Sie keine Glasscha-

-
den Reinigungsmittel und Hilfsmittel.
2.  Die Scharniere der Gerätetür bewe-
gen sich beim Öffnen und Schließen 

Extremitäten verursachen. Halten Sie 
Ihre Hände von den Scharnieren fern.

BRANDGEFAHR
1. 

Lagern Sie keine brennbaren 
Gegenstände oder Stoffe im Garraum. 
Öffnen Sie die Backofentür nicht, wenn 

2. Schalten Sie in diesem Fall das Gerät 

der Steckdose oder schalten Sie es mit 

aus.
3. 

führen, dass das Backpapier aufgeht, 

das auf dem Blech liegende Backpapier 

eine Pfanne oder ein Backblech darauf. 
Verwenden Sie Backpapier in geeigneter 

Rand des Backblechs hinausragen.

Gefahren im Zusammenhang 
mit der Exposition gegenüber 
Magnetfeldern

In der Schalttafel und den Bedienele-
menten werden Dauermagnete ver-

-
schrittmacher oder Insulinpumpen be-
einträchtigen. Elektronische Implantat-
träger müssen mindestens 10 cm vom 
Bedienfeld entfernt sein.

MÖGLICHE SCHÄDEN 
UND IHRE URSACHEN

1. 
oder Utensilien auf dem Boden des 

den Boden des Backofens. Decken Sie 
den Boden des Ofens nicht mit Folie 
oder Pergamentpapier ab. Stellen Sie 
kein Kochgeschirr auf den Boden des 
Backofens, wenn die Temperatur auf über 

übermäßigen Wärmestau führen. Auch 
Schäden an der Emaillebeschichtung.
2. Alufolie: Die Alufolie im Garraum 
darf nicht mit dem Türglas in 

unwiederbringlichen Verfärbungen des 
Türglases führen.
3. 

mit Silikonteilen, sowie Matten, Deckel 

Backofens beschädigt werden.
4. Wasser im heißen Garraum: gießen 
Sie kein Wasser in den heißen Garraum. 

https://masternix.ru/
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5. Feuchtigkeit im Garraum: Längerer 
Aufenthalt von Feuchtigkeit im Garraum 

sollte nach jedem Gebrauch trocken 
gewischt werden. Bewahren Sie feuchte 
Speisen nicht über einen längeren Zeit-
raum im geschlossenen Garraum auf. 

Aufbewahrung von Lebensmitteln.
6. 
Tür: wenn der Backofen mit einer ho-
hen Temperatur betrieben wurde, sollte 

Tür belassen werden. Achten Sie darauf, 

sie mit der Zeit die Fronten der angren-

7. Fruchtsaft: Wenn Sie saftige Obstku-
chen backen, sollten Sie das Blech nicht 
vollständig füllen. Andernfalls kann der 
Saft der Früchte von der Schale abtrop-
fen und Flecken hinterlassen, die sich 
kaum noch entfernen lassen. Verwen-

8. -
tung: Wenn die Dichtung stark ver-

-
bel führen. Halten Sie die Türdichtung 
sauber.
9. 

sich nicht auf die Gerätetür und stellen 
Sie nichts darauf ab. Stellen Sie kein Ge-

10. 

an der Türverkleidung des Geräts füh-
ren, wenn es geschlossen ist. Schieben 

-
schlag in den Ofen.
11. Bewegen des Geräts: Bewegen Sie 
das Gerät nicht, indem Sie den Türgriff 
festhalten. Der Türgriff ist nicht dafür 

12. Wenn Sie die Restwärme eines 
-

Feuchtigkeit im Inneren des Backofens 
-

denswasserbildung und Korrosions-
schäden an Ihrem Backofen führen und 
auch Materialschäden verursachen. Um 

-
-

den Sie den Abtaumodus.

https://masternix.ru/
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INSTALLATION 
Um einen sicheren Gebrauch dieses Ge-

-
nem Fachmann unter Beachtung der In-
stallationsanleitung installiert werden. 
Schäden, die durch unsachgemäßen 
Einbau entstehen, sind von der Garantie 
ausgeschlossen.

-
handschuhe getragen werden, um Ver-

-
meiden.
Überprüfen Sie das Gerät vor der Instal-
lation auf Schäden und schließen Sie es 
nicht an, wenn es beschädigt ist.
Entfernen Sie vor dem Einschalten des 
Geräts sämtliches Verpackungsmaterial 
und Klebeband vom Gerät.
Die Abmessungen in den Abbildungen 
sind in Millimetern angegeben.

es muss ein Schalter in die feste Ver-
kabelung eingebaut werden, damit das 
Gerät nach der Installation gegebenen-

vermeiden, darf das Gerät nicht hinter 
einer dekorativen Frontplatte installiert 
werden.
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VERWENDUNG DES GERÄTS

KONFIGURATION MIT PANEEL TYP 1

Aussehen und aufbau des bedienfelds

Regler 1 Regler 2

Allgemeiner Ablauf der Benutzung: Betriebsart (Funktion) wählen, Zeit oder 
Temperatur einstellen, Garvorgang starten.

1. BELEUCHTUNGSLAMPE 
(LIGHT) halten Sie die Taste gedrückt (mindestens 3 s), um die Kindersicherung 

Ein- und Ausschalten des Backofens.

3. Regler 1

4. Regler 2

5. VORHEIZEN (PREHEAT) Bei der Einstellung der Betriebsart wird mit dieser Taste die 
Vorwärmfunktion ein- und ausgeschaltet.

Temperaturfühler.

Bei der Einstellung der Betriebsart wird mit dieser Taste der Garvorgang 

8. CANCEL
Standby-Modus.

 HINWEIS. Wenn 5 Minuten lang keine Taste gedrückt wird, schaltet der Backofen 

https://masternix.ru/
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KONFIGURATION MIT PANEEL TYP 2

Aussehen und aufbau des bedienfelds

Regler 1 Regler 2

Allgemeiner Ablauf der Benutzung: Betriebsart (Funktion) wählen, Zeit oder 
Temperatur einstellen, Garvorgang starten.

1. BELEUCHTUNGSLAMPE 
(LIGHT) halten Sie die Taste gedrückt (mindestens 3 s), um die Kindersicherung 

Ein- und Ausschalten des Backofens.

3. Regler 1

4. Regler 2

5. VORHEIZEN (PREHEAT) Bei der Einstellung der Betriebsart wird mit dieser Taste die 
Vorwärmfunktion ein- und ausgeschaltet.

Temperaturfühler.

Bei der Einstellung der Betriebsart wird mit dieser Taste der Garvorgang 

8. CANCEL
Standby-Modus.

 HINWEIS. Wenn 5 Minuten lang keine Taste gedrückt wird, schaltet der Backofen 

https://masternix.ru/
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VOR DER 
BENUTZUNG EINES 
HAUSHALTSGERÄTS

Erstmalige Verwendung des Geräts
Reinigen Sie den Garraum und das Zu-
behör, bevor Sie das Gerät zum ersten 
Mal benutzen.

1. Entfernen Sie alle Aufkleber, Ober-

2. 
Seitengitter aus dem Garraum.
3. -
tenablagen gründlich mit Seifenwasser 
und einem Geschirrspültuch oder einer 
weichen Bürste.
4. Vergewissern Sie sich, dass sich keine

-

5. 
des Backraums und der Tür mit einem 
weichen, feuchten Tuch ab.
6. Um den typischen Geruch eines neu-

Backofentür und ohne Lebensmittel auf.
7. 
des Geräts darauf, dass die Küche aus-
reichend belüftet ist. Halten Sie Kinder 
und Haustiere während dieser Zeit aus 
der Küche fern. Schließen Sie die Türen 

8. Nehmen Sie die angegebenen Ein-

und die Temperatur einstellen, erfahren 
Sie im folgenden Abschnitt.

Einstellungen

Temperatur 250 °C

Zeit 1 h

Nachdem das Gerät abgekühlt 
ist:

1. 
und die Tür mit Seifenwasser und einem 
Geschirrspültuch.
2. 
3. Montieren Sie die Seitengitter

Einstellen der Uhr

1. Drücken Sie im Standby-

2. Drehen Sie den rechten Knopf, um

TIME.
3. Drehen Sie den rechten Knopf, um die 

 Hinweis
Wenn die Uhr nach dem Anschluss an 

läuft die Uhr nicht rückwärts (auf dem 
Display erscheint 00:00).

https://masternix.ru/
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HEIZMODUS

HEIZMODUS Temperatur Zweckbestimmung

unten) 30–250 °C
Zum Garen von traditionellen Backwaren und 
Braten auf der gleichen Ebene. Dieser Modus wird 
für Kuchen mit saftigen Füllungen empfohlen.

Konvektion 50–250 °C

Zum Garen von Backwaren und Braten auf einer 
oder mehreren Leveln. Der Lüfter verteilt die 

über den gesamten Garraum.

ECO 140–240 °C Für energiesparendes Kochen.

unten) + Lüfter 50–250 °C

Zum Garen von Backwaren und Braten auf einer 
oder mehreren Leveln. Der Lüfter verteilt die 

gesamten Garraum.

Grill 150–250 °C von Speisen. Das Grillgut sollte mittig unter dem 

Doppelgrill + Lüfter 50–250 °C von Lebensmitteln. Der Lüfter verteilt die Wärme 
gleichmäßig über den gesamten Garraum.

Doppelgrill 150–250 °C von Lebensmitteln.

50–250 °C

30–220 °C Torten und Backwaren. Die Wärme kommt aus dem 

Auftauen Zum schonenden Auftauen von Lebensmitteln.

https://masternix.ru/
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HEIZMODUS Temperatur Zweckbestimmung

unten) 30–250°C
Zum Garen von traditionellen Backwaren und 
Braten auf der gleichen Ebene. Dieser Modus wird 
für Kuchen mit saftigen Füllungen empfohlen.

Konvektion 50–250°C

Zum Garen von Backwaren und Braten auf einer 
oder mehreren Leveln. Der Lüfter verteilt die 

über den gesamten Garraum.

ECO 140–240 °C Für energiesparendes Kochen.

unten) + Lüfter 50–250 °C

Zum Garen von Backwaren und Braten auf einer 
oder mehreren Leveln. Der Lüfter verteilt die 

gesamten Garraum.

Grill 150–250 °C von Speisen. Das Grillgut sollte mittig unter dem 

Doppelgrill + Lüfter 50–250 °C von Lebensmitteln. Der Lüfter verteilt die Wärme 
gleichmäßig über den gesamten Garraum.

Doppelgrill 150–250 °C von Lebensmitteln.

50–250 °C

30–220 °C Torten und Backwaren. Die Wärme kommt aus dem 

Auftauen Zum schonenden Auftauen von Lebensmitteln.

-
-
-

https://masternix.ru/
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 Anmerkungen:
1. Zum Auftauen großer Mengen von

Einschübe entfernt und der Behälter 
auf den Boden des Backofens gestellt 
werden.
2. 
empfehlen wir, die seitlichen Pfannen-

«Heißluftgrill» sollte verwendet wer-
den, wenn mehr als die Hälfte des Bo-
dens der Kochstelle mit Kochgeschirr 
bedeckt ist.
3. Um eine optimale und gleichmäßige

-
währleisten, wird Lüfter in bestimmten 

-

4. 
Modi Abtauen und ECO (Funktionen) 
nicht verfügbar.

 Vorsicht!

das bereits einen Vorgang ausführt, wird 
dieser Vorgang unterbrochen. Seien Sie 
bitte besonders vorsichtig, da Verbren-
nungsgefahr besteht.

abgedeckt oder verdeckt werden. An-

des Geräts kommen.
Um eine schnellere Abkühlung des Ge-

-
gebläse noch eine Weile weiterlaufen, 
nachdem das Gerät den Betrieb einge-
stellt hat.

Lüfter für das Kühlsystem wird je nach 
Bedarf ein- und ausgeschaltet. Durch 
die Öffnungen über der Tür entweicht 
warme Luft.

https://masternix.ru/
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VERWENDUNG DES GERÄTS

Allgemeine 
Nutzungsregelungen

1. Drehen Sie den Regler 1 im Standby-
Modus, um die gewünschte Betriebsart 

2. 

und dem Regler 2 ein.
3. 

 HINWEIS.
Sobald die Temperatur eingestellt ist, 

drehen Sie dann den Einstellknopf, um 

Schnelles Vorheizen
1. 

sind die folgenden Schritte erforderlich: 
1. Drehen Sie den Regler 1, um den ge-

2. Drehen Sie den Regler 2, um die Tem-

3. Drücken Sie die Taste PREHEAT, um

4. 
die Speisen in den Ofen und drücken 

-

Änderungen beim Kochen 
vornehmen

 Wenn die Zeit oder die Tempe-
ratur während des Garvorgangs ge-
ändert werden muss, drücken Sie die 

den gewünschten Wert mit dem Regler 
2 ein.
5. 

 Anmerkungen:
1. Wenn Sie sehr erfahren im Kochen

und sofort mit dem Kochen beginnen.
2. Wenn Sie noch nicht viel Erfahrung
mit dem Kochen haben, beginnen Sie 

Anleitung angegeben sind.

 Gefährlich!
1. 

-

an und nehmen Sie die Speisen erst 
dann aus dem Ofen.
2. -

nachdem der Garvorgang abgeschlos-
sen ist.
3. Lassen Sie das Blech oder anderes

Sie es aus dem Ofen nehmen.
4. 
achten Sie darauf, dass Kinder einen si-

https://masternix.ru/
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5. -
stellen von Gegenständen verwendet 
werden, da sonst die Gefahr besteht, 

Kinderschutzfunktion
6. Ihr Gerät ist mit einer Kindersiche-

dass es versehentlich eingeschaltet 
wird oder Einstellungen von Kindern 
verändert werden.

 Die Kindersicherungsfunktion 
wird aktiviert, indem die LICHT-Taste im 
Standby-Modus länger (mehr als 3 Se-
kunden) gedrückt wird.

 Die Kindersicherungsfunktion 
wird aktiviert, indem die LICHT-Taste im 
Standby-Modus länger (mehr als 3 Se-
kunden) gedrückt wird.

Einschaltung der Lampe der 
Arbeitskammerbeleuchtung

Die Beleuchtung der Arbeitskammer 
kann in jedem Modus (außer Sperr- und 
Alarmmodus) durch Drücken der Taste 
LIGHT eingeschaltet werden.

Demo-Modus
Demo-Modus mit Stromsparfunk-

der Demonstrationsmodus aktiviert ist, 
bleibt der Modus auch nach dem Aus- 
und Wiedereinschalten des Geräts aktiv. 
Wenn der Demomodus eingeschaltet 

1. -
by-Modus mindestens 5 Sekunden lang 

drücken, wird in den Demo-Modus um-
geschaltet und auf dem Display er-
scheint OFF.
2. 
Demomodus aktivieren oder deakti-
vieren. Wenn die Funktion eingeschal-

Funktion
3. 
OFF an.
4. -

oder 3 Sekunden warten, bis der Demo-
modus automatisch verlassen wird und 

 Hinweis.
Wenn der Demomodus aktiviert ist, wird 
dies durch ein Symbol auf dem Display  

Wenn diese Funktion aktiviert ist, funk-

Sabbat-Modus (Sabbat)
Der Sabbatmodus hat eine Funktion 

-
rät ausgeschaltet wird. Die Kochdaten 
werden alle 25 Minuten gespeichert. 
Wenn der Backofen während des Be-
triebs ausgeschaltet wird, läuft der Sab-

-

wird, um beim erneuten Einschalten des 
-

1. Um aus dem Standby-Modus auf

https://masternix.ru/
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kein Kochmodus (Funktion) gewählt 
wurde, drücken Sie die Taste PREHEAT 
lange (mindestens 3 Sekunden). Auf der 

2. 
und stellen Sie die Zeit mit dem Dreh-
knopf 2 ein.
3. 

4. Drücken Sie während des Betriebs

die Taste CANCEL, um in den Standby-

Ihr Gerät wird mit einer Reihe von 

Abschnitt enthält Informationen über 

korrekte Verwendung.

Im Lieferumfang enthaltenes 
Zubehör

Ihr neues Gerät wird mit dem folgenden 

ZUSÄTZLICHES 

ZUBEHÖR

Drahtgestell
Zum Aufstellen von Kuchenformen und 
anderem Ofengeschirr. Für Braten und 
Gegrilltes

Universalbratpfanne
Zum Garen auf unterschiedlich großen 
Backblechen.

https://masternix.ru/
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Auffangen von abtropfendem Fett 

abgeben, verwenden.

angepasst ist.

Kundendienst, im Fachhandel oder 
online erwerben.

 Hinweis

verformen. Dies beeinträchtigt ihre 
Funktion nicht. Nach dem Abkühlen 
nehmen sie wieder ihre ursprüngliche 
Form an.

Installation von Zubehör
Der Garraum verfügt über fünf Ebenen 

Position ist es stabil und kippt nicht um.
 Anmerkungen:

1. 
Garraum ein.
2. 

es die Tür nicht berührt.

3

2

5

4

3

2
1

4

1
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Überrollungsschutz
 

ist in dieser Position gesichert. Die 
Verriegelungsfunktion verhindert, dass 

das Gewicht der Lebensmittel und 

positioniert ist, wie in der Abbildung 
.

 Achten Sie beim Einschieben 
des Tabletts darauf, dass es richtig 
positioniert ist, wie in der Abbildung 

 .
Rotisserie

Kaninchen usw.

 Spieß
Zum Grillen von Fleisch und Gemüse.

Optionales Zubehör
 

Ihrem Kundendienst, im Fachhandel 

erwerben. Weitere Informationen 

Katalogen.

Anbringen des Zubehörs
Die Grillspieße sind nur mit dem 

Spieße müssen auf den Drahtrost 
des Drehspieß-Sets gelegt werden. 
Überprüfen Sie vor dem Einschieben 

Lebensmittel richtig verstaut sind. Das 
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 Anmerkungen:
1. Der Drehspieß dreht sich nicht

des Garvorgangs je nach Beschaffenheit 
des Garguts den gewünschten 
Drehmodus wählen. Tragen Sie immer 
Ofenhandschuhe und seien Sie beim 
Öffnen der Ofentür vorsichtig, da im 
Inneren heiße Luft entweichen kann. 
Der Drehspieß kann um 90 Grad gedreht 
werden, und in manchen Situationen 

2. Spieße haben scharfe Enden. Achten
Sie darauf, dass sich Kinder und 
Personen mit eingeschränkter Mobilität 

vor dem Einschalten des Backofens, 
dass die Spieße nicht versehentlich 
in die Öffnungen des Backraums 
gesteckt wurden, da dies den Backofen 
beschädigen und auch Personen 

3. Bei der Verwendung der Dreh- und
Grillspieße wird dringend empfohlen, 

Geben Sie beim Kauf immer die genaue 

Optionales Zubehör Katalognummer

Drahtgestell
Zum Aufstellen von Kuchenformen und anderem 
Ofengeschirr. Für Braten und Gegrilltes

7NM20M1-17030

Universalbratpfanne
Zum Garen auf unterschiedlich großen Backblechen.

7NM20M1-17012

Universalbratpfanne
Zur Zubereitung von Pasteten mit saftigen Füllungen, 

großen Stücken.

7NM20M1-17011

Bratspieß 7NM30E0-06040

Spieß
Zum Grillen von Fleisch und Gemüse.

7NM30E0-06051
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ENERGIEEFFIZIENTE 
VERWENDUNG

1. 
dem Backofen, die während des Garens 

2. Öffnen Sie die Backofentür nicht
während des Kochens oder Backens.
3. Wenn Sie die Tür während des Garens

Backofen auf die Betriebsart « Beleuch-
tung « um (ohne die Temperatureinstel-

4. 
lüfterlosen Betrieb 5-10 Minuten vor 

-

5. 

20-30 °C senken.
6. 

kochen und backen.
7. -

-

8. 
bei Bedarf vor.
Schieben Sie die Speisen gegebenen-
falls sofort nach Erreichen der angege-
benen Temperatur in den Ofen, wenn 

9. Bedecken Sie den Boden des Back-

B. Alufolie.

10. 
eine Zeitschaltuhr und einen Tempera-
turfühler.
11. Verwenden Sie dunkle, mattierte
und leichte Backformen und Behälter. 

-
stahl oder Aluminium.

UMWELTSCHUTZ
 Die Verpackung sorgt dafür, dass 

Ihr neues Gerät während des Transports 
-

deten Materialien werden sorgfältig 
ausgewählt und recycelt. Recycling re-

Rohstoffe und die Abfallmenge. Elek-
trische und elektronische Geräte ent-
halten oft wertvolle Materialien. Bitte 

dem Hausmüll.

GESUNDE ERNÄHRUNG
 Acrylamid entsteht vor allem, 

Kartoffeln, Chips, Brot) über einen län-
geren Zeitraum auf sehr hohe Tempera-
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Tipps
 

 Garen Sie das Essen, bis es eine 
goldgelbe Farbe annimmt, ohne dass es 
eine dunkelbraune Farbe annimmt.

 
Sie kochen, desto weniger Acrylamid 
wird sich darin bilden.

 Verwenden Sie, wann immer 

 Chips: Kochen Sie mindestens 
450 g Kartoffeln auf einem Backblech, 
verteilen Sie sie gleichmäßig und rüh-
ren Sie sie gelegentlich um. Um die bes-

Sie die Angaben auf der Produktverpa-
ckung (falls vorhanden).

GERÄTEWARTUNG
Reinigungsmittel

 -
nigung wird Ihr neuer Backofen lange 
Zeit sein attraktives Aussehen und seine 
Funktionalität behalten. 
In diesem Abschnitt erfahren Sie, wie 

 Um eine Beschädigung der ver-
-

wendung ungeeigneter Reinigungs-

Anweisungen in der nachstehenden 
Tabelle. Die Verfügbarkeit dieser Ober-

-
worbenen Ofenmodell ab.

 Gefährlich!
Schädigungsgefahr für das gerät

 
Backofens keine scharfen oder scheu-
ernden Reinigungsmittel:
1. Harte oder scheuernde 
Reinigungsmittel.
2. Reinigungsmittel mit einem hohen
Alkoholgehalt.
3. Harte Schwämme oder 
Scheuerschwämme.
4. Hochdruck- oder Dampfreiniger.
5. 
Heißreinigung.

 Neue Schwämme sollten vor 
dem ersten Gebrauch gründlich gewa-
schen werden.

Tipps
 Die empfohlenen Reinigungs- 

Kundendienst.
 Befolgen Sie die Anweisungen 

des jeweiligen Herstellers.
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Reinigung

des Geräts
Frontplatte aus 
Edelstahl

Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen.

Unter solchen Flecken kann Korrosion auftreten.

oder im Fachhandel. Tragen Sie den Reiniger sehr sparsam mit einem weichen 
Tuch auf.

Kunststoff. Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen. Verwenden Sie keine Scheibenwischer oder Abstreifer.

Bemalte Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen.

Bedienfeld Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen. Verwenden Sie keine Scheibenwischer oder Abstreifer.

Türverkleidung Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen.
Verwenden Sie keine Glasschaber oder Schwämme aus rostfreiem Stahl.

Türgriff Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen.
Wenn das Entkalkungsmittel mit dem Türgriff in Berührung kommt, wischen 

entfernen lassen.

Emaillierte und 
selbstreinigende folgenden Tabelle.

Glasfond der 
Backofenglühbirne

Heiße Heiße Seifenlauge:
Mit einem Geschirrspültuch abwischen und anschließend mit einem weichen 
Tuch trockenwischen.

Türdichtung Heiße Seifenlauge:
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Türdeckel aus 
rostfreiem Stahl Befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers.

ZUSÄTZLICHES 
ZUBEHÖR

Heiße Seifenlauge:
Anfeuchten und mit einem Spüllappen oder einer Bürste reinigen.

Führungsteile Heiße Seifenlauge:
Anfeuchten und mit einem Spüllappen oder einer Bürste reinigen.

Aufrollbares System Heiße Seifenlauge:
Anfeuchten und mit einem Spüllappen oder einer Bürste reinigen.
Entfernen Sie kein Fett von den Gleitschienen des Schubkastensystems. Es ist 

Das Waschen im Geschirrspüler ist nicht erlaubt.

Fleischthermometer Heiße Seifenlauge:
Anfeuchten und mit einem Spüllappen oder einer Bürste reinigen. Das Waschen 
im Geschirrspüler ist nicht erlaubt.

 Anmerkungen:
1. Aufgrund der Verwendung unter-
schiedlicher Materialien wie Glas, 

-
ten Farbabweichungen auf der Vorder-
seite des Backofens kommen.
2. Die schmierigen Schatten auf den
Türverkleidungen sind in Wirklichkeit 

3. Bei sehr hohen Temperaturen kann

der Emaille kann daher leicht variieren. 
Dies ist eine normale Erscheinung, die 
die Funktion des Geräts nicht beein-
trächtigt. Die Kanten eines dünnen Ta-
bletts sind nicht vollständig emailliert 

4. Halten Sie den Backofen sauber und
-
-

Tipps
1. Reinigen Sie das Gerät nach jedem
Gebrauch. Dadurch wird verhindert, dass 

2. 
werden sofort entfernt.
3. -

-
lange sie noch warm sind.
4. -
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ÖFENTÜR
 -

nigung wird Ihr neuer Backofen lange 
Zeit sein attraktives In diesem Abschnitt 
erfahren Sie, wie Sie die Tür des Back-

 -

Tür vom Backofen abnehmen. An jedem 

ein Verriegelungshebel.
 Wenn sich die Verriegelungs-

hebel in der geschlossenen Position be-

und kann nicht entriegelt werden.
 Wenn sich die Verriegelungs-

sind die Scharniere verriegelt und die 
Gerätetür kann entriegelt werden. In 

nicht geschlossen werden.

Verletzungsgefahr
 Wenn die Scharniere nicht verrie-

gelt sind, kann sich die Tür mit erheb-
licher Kraft schließen.
Vergewissern Sie sich, dass sich die 
Verriegelungshebel immer in der 
vollständig geschlossenen Position 

 Die Scharniere der Gerätetür be-
wegen sich beim Öffnen und Schließen 

Extremitäten verursachen. Halten Sie 
Ihre Hände von den Scharnieren fern.

Ausbau der ofentür
1. Öffnen Sie die Backofentür vollstän-
dig.
2. Bringen Sie die Verriegelungshebel
rechts und links der Tür in die offene 
Position.
3. 
Anschlag.
4. Fassen Sie die Tür links und rechts

nach oben

4.
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Einsetzen der Tür in den 
Backofen

Bauen Sie die Gerätetür in der 
umgekehrten Reihenfolge des Ausbaus 
ein.
1. 
in den Backofen darauf, dass beide 

der Vorderseite des Backofens anliegen.
2. Die Scharniere müssen in der richtigen 

sollte leicht und ohne Widerstand 
erfolgen. Wenn ein Widerstand spürbar 
ist, prüfen Sie, ob die Scharniere in den 

3. Öffnen Sie die Backofentür 
vollständig. Prüfen Sie erneut, ob die 
Scharniere richtig angebracht sind, 

Sie die Backofentür nicht vollständig 

4. Bringen Sie beide Verriegelungshebel
wieder in die geschlossene Position.
5. Schließen Sie die Gerätetür. Wir

überprüfen, ob die Tür richtig eingebaut 

blockiert sind.

Abnehmen der Türabdeckung

Türabdeckung kann verfärbt sein. 

Reinigung entfernen.
Entfernen Sie die Backofentür wie oben 
beschrieben.
1. Drücken Sie die rechte und linke Seite
des Deckels nach unten.
2. Entfernen Sie den Deckel.
3. Nach dem Abnehmen des Türdeckels
lässt sich auch der Rest der Backofentür 

dann reinigen. Wenn Sie die Reinigung 

den Deckel wieder auf und drücken Sie 
ihn, bis er einrastet.

wieder ein und schließen Sie sie.

 Gefährlich!
Der Türdeckel kann auch abgenommen 
werden, nachdem die Tür vollständig in 

1. Wenn Sie den Türdeckel von der Tür
abnehmen, wird die innere Glasscheibe 

leicht verschoben werden und Schäden 

2. Durch das Entfernen des Türdeckels
und der inneren Glasscheibe verringert 
sich das Gesamtgewicht der Backofentür. 
Die Scharniere der Gerätetür bewegen 
sich beim Schließen der Tür und 

verursachen. Halten Sie Ihre Hände von 
den Scharnieren fern.
3. Aus den beiden oben genannten
Gründen raten wir dringend davon ab, 
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wenn die Tür nicht vom Backofen 
getrennt wurde. Schäden, die durch 
unsachgemäße Handhabung verursacht 
werden, fallen nicht unter die Garantie.

Leitfäden
Wenn eine gründlichere Reinigung 
der Führungen und des Garraums 

Roste entfernt werden, um die Reinigung 

Ihr neuer Backofen sein attraktives 
Aussehen und seine Funktionalität für 
lange Zeit behalten. 
1. Schieben Sie die Vorderseite der Sei-

ist, und entfernen Sie dann die Seiten-
schienen (Gitter) wie in der Abbildung  

2. 
wieder in den Backofen ein, indem Sie 

-
rungen korrekt in das Loch im Backofen 
und dann den vorderen Teil in das ent-
sprechende Loch einführen  

2

3

1
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INSTALLATION VON 
TELESKOPFÜHRUNGEN

(Die Leitfäden auf der linken Seite 
dienen als Beispiel, alle Schritte für die 
Leitfäden auf der rechten Seite werden 
auf die gleiche Weise ausgeführt)
1. Legen Sie die Teleskopführunge
waagerecht auf die äußere Schiene, wie 

2. 
drehen (die rechte Führung im 

3. Drücken Sie nach innen, damit die
untere Stange an Punkt C und die obere 
Stange an Punkt D einrasten.

Entfernen der Führung
(Die Leitfäden auf der linken Seite die-
nen als Beispiel, alle Schritte für die 
Leitfäden auf der rechten Seite werden 
auf die gleiche Weise ausgeführt)
1. Heben Sie die Teleskopschiene an
einem Ende mit Kraft an.
2. Heben Sie die gesamte Teleskop-
schiene an und entfernen Sie sie, indem 
Sie sie nach hinten schieben.

1

2
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Selbstreinigende Klappen

Emaille-Beschichtung, die Öl und Fett 
aufsaugt und dann verdampft, so dass 
der Garraum sauber und geruchsfrei 
bleibt.

Anbringung der 
selbstreinigenden Klappen

Bringen Sie das Seitengitter und die 
Selbstreinigungsplatte nacheinander 
in die richtige Position, wie in der 

selbstreinigende 
Platte

Seitenwand
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1

2

3

 Anmerkungen:
Teleskopschienen, Gitterroste und selbstreinigende Schutzvorrichtungen sind 
optional erhältlich.

Abnehmen der 
Selbstreinigungsklappen
Die Selbstreinigungsklappen 

erleichtern:
1. Ziehen Sie die Kante der
Seitenabdeckung waagerecht von der 
Gerätetür weg.
Die selbstreinigende Abdeckung 

herausgeschoben. 
2. 
mit der Selbstreinigungsplatte aus dem 
Gerät.
3. Trennen Sie die selbstreinigende
Platte vom Seitengitter.
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Auswechseln des Netzkabels

-
tion des Anschlusskastens auf der Rück-
seite des Außengehäuses (in geschlos-
sener Position).
Verfahren: 

-
schraubendreher die Verschlüsse 1 und 
2 heraus.

b. Entfernen Sie die Schrauben 3, 4, 5
-

bendreher.
-

kabel durch ein neues, schließen Sie 
den gelb-grünen Leiter an Klemme 3, 
den braunen Leiter an Klemme 4 und 
den blauen Leiter an Klemme 5 an.
d. Ziehen Sie die Schraube 6 fest und
schließen Sie den Klemmenkastende-
ckel.

terminal boxback outer case

power cord

brown {L}

blue {N}

yellow/green

21

6

3

5

4

Klemmenkasten

braun (L)
gelb-grün

blau (N)Stromkabel
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BEHEBUNG VON BETRIEBSANOMALIEN 

UND FEHLERN
 

den Kundendienst wenden, ob die Situation nicht auf eine falsche Bedienung 

 

Fehler Mögliche Ursache Lösungsmethode

Das Gerät 
funktioniert nicht

Die Sicherung ist 

durchgebrannt.

Überprüfen Sie die Sicherung im Sicherungskasten und 

Ausschalten des 
Stroms

Überprüfen Sie, ob das Licht in der Küche eingeschaltet 
ist und die anderen Geräte funktionieren.

Der Griff wurde 
versehentlich 

im Bedienfeld ein und drücken Sie ihn hiNein, so dass er 
einrastet und sich wie gewohnt drehen lässt.

Der Drehknopf 
dreht sich 
stramm.

haben sich 
Verunreinigungen 
angesammelt

Halterung.

äußeren Rand des Griffs drücken und ihn kippen.
Reinigen Sie die Griffe gründlich mit einem Tuch und 
Seifenwasser.
Mit einem weichen Tuch trocken wischen.
Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden 
Materialien.
Das Einweichen in Wasser und das Waschen in der 
Spülmaschine sind nicht erlaubt.

Lüfter läuft im Betrieb nicht 
Wärmeverteilung und die beste Leistung des Ofens 
gewährleistet.
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Nach Beendigung des Garvorgangs ist 

und eine Luftbewegung in der Nähe des 

Dies liegt daran, dass das Kühlgebläse, das die 
Ansammlung von Feuchtigkeit im Garraum verhindert 
und die Kühlung des Backofens sicherstellt, noch in 
Betrieb ist. Lüfter schaltet sich automatisch ab.

angegebene verwendet. Überprüfen Sie die 
Temperaturwerte. Die Menge der Zutaten weicht von 

Ungleichmäßige Bräunung
Kochstufe muss geändert werden. Überprüfen Sie noch 

des Backblechs stimmen nicht vollständig mit der 
gewählten Betriebsart des Ofens überein. Helles, dunkel 

verwendet werden.

Die Lampe geht nicht an

Beachten Sie!
Produktstörungen sind auch nicht:

Electric and gas 
ovens

Discoloration of product materials when using

Minor technical smells coming from a new product during the 
initial operation period

Surface darkening of enameled trays
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 WARNUNG: 
Gefahr durch elektrischen Strom

Unsachgemäß ausgeführte Repa-
-

ationen führen. Reparaturen am Gerät 
sowie der Austausch von beschädigten 

-
rer geschulten Kundendiensttechniker 
durchgeführt werden. Reparaturen am 
Gerät sowie der Austausch von be-

einem unserer geschulten Kunden-
diensttechniker durchgeführt werden. 
Kontaktieren Sie den Kundendienst.

Die maximale Betriebsdauer
Das Gerät hat eine maximale Dauerbe-

-
tet es sich ab.

Auswechseln der Lampe in der 
Ecke des Backraums

Wenn die Glühbirne durchbrennt, muss 
sie ausgetauscht werden. Das Gerät ver-

-
pen mit einer Leistung von 25 W und 
einer Spannung von 230 V, die Sie bei 
Ihrem Kundendienst oder Fachhändler 
erhalten.
Halten Sie die Halogenlampe mit ei-
nem trockenen Tuch fest. Dadurch wird 
die Lebensdauer der Lampe verlängert.

 Warnungen
Gefahr durch elektrischen Strom
Beachten Sie beim Auswechseln der 
Glühlampe, dass die Kontakte des So-

Trennen Sie das Gerät vor dem Aus-

-
schalter an der Schalttafel aus.

Verbrennungsgefahr!
Während des Betriebs wird das Gerät 
sehr heiß. Berühren Sie nicht das heiße 

-
te. Warten Sie immer, bis das Gerät voll-
ständig abgekühlt ist. Lassen Sie kleine 
Kinder nicht in die Nähe des Geräts 
kommen.
1. Legen Sie ein Handtuch in den Ofen,

2. Drehen Sie die Glasplatte gegen den
-

drücken Sie dann die Glasplatte mit 

(Seitenlampe).
3. Entfernen Sie die Glühbirne, ohne sie

4. Bringen Sie die Glasplatte wieder an.
5. Entfernen Sie das Handtuch und
schalten Sie die Stromversorgung mit 

ob die Lampe funktioniert.
6. Für die Seitenlampe: Wenn die Lampe
nach dem Auswechseln ordnungsge-
mäß funktioniert, denken Sie daran, den 
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Glühbirne in der Ecke

1

2

Glaskasten

Eine neue Glasplatte erhalten Sie über 
den Kundendienst. Bitte geben Sie die 
entsprechenden Nummern (E und FD) 
des von Ihnen erworbenen Geräts an.

KUNDENSERVICE
Sollte Ihr Gerät reparaturbedürftig sein, 

Kundendienst wenden, um den entspre-

Fall werden wir uns bemühen, eine ge-

wenden Sie sich an den Händler, bei 
dem Sie das Gerät gekauft haben. Wenn 
Sie uns anrufen, geben Sie uns bitte 
die Modell- und Seriennummer an, da-

Um bei der Kontaktaufnahme mit uns 
keine Zeit mit der Suche nach Informa-

-
rätemodell und die Telefonnummer des 
Kundendienstes in die unten stehenden 
Felder eingeben.

Warnung
Dieses Gerät muss gemäß den gelten-
den Vorschriften und Vorschriften ins-
talliert werden und darf nur in gut be-
lüfteten Bereichen verwendet werden. 
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung 
sorgfältig durch, bevor Sie dieses Pro-
dukt installieren oder verwenden.

 Anmerkungen
Bitte beachten Sie, dass der Besuch ei-
nes Kundendiensttechnikers auch wäh-

ist.
Die Techniker des Herstellers verfügen 
über das erforderliche Maß an Profes-
sionalität. Lassen Sie Ihr Gerät daher 
von einem geschulten Servicetechniker 

-
wendet.

für den Kauf eines Einbauback-
ofens bedanken und hoffen, dass 
dieser 

erfreuen und Ihr Leben 
glücklicher machen wird.

https://masternix.ru/



36

TECHNISCHER PASS DEUTSCH

Gedämpft ofen

Ergebnis.

Wie kann ich überprüfen, ob 
ein Kuchen fertig ist?

ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen fällt beim 
Abkühlen nach dem Backen 
sehr schlecht ab

noch einmal die Backanleitung, insbesondere den Abschnitt über die 
mechanische Bearbeitung (Kneten) des Teigs.

Der Kuchen geht nur in der 

als an den Rändern.

Fetten Sie die Seiten der Kuchenform nicht ein.

dunkel
Stellen Sie den Kuchen auf eine niedrigere Stufe oder senken Sie die 

Der Kuchen sieht fertig 

feucht

Die Backwaren sind nicht 
gleichmäßig gebräunt

Der Kuchen wird am Boden 
nicht gut braun

Legen Sie den Kuchen eine Ebene tiefer

Wenn Sie auf mehr als einer 

Das Backen auf einer Ebene 
wird dunkler als auf einer 
anderen.

Umluftbetrieb verwenden und die Backbleche herausnehmen, sobald 
sie fertig sind. Backwaren auf mehreren Backblechen sind nicht 

Beim Backen bildet sich 
Kondenswasser

Dampf entsteht beim Backen und Garen und entweicht in der Regel 

kondensieren und Wassertropfen bilden. Dies ist ein physikalischer 

TIPPS UND TRICKS
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Welche Art von 

Backen verwendet werden?

werden. Kochgeschirr mit Aluminiumteilen, die direkt mit 

insbesondere wenn diese säurehaltig sind.

Wie verwende ich die 
Grillfunktion? dann auf die in dieser Anleitung angegebene Stufe.

Die Backofentür muss bei allen Grillmodi geschlossen sein. 

müssen Lebensmittel einlegen oder entnehmen oder den Gargrad 
überprüfen

Wie halte ich den Ofen 
beim Grillen sauber? 1 ein. Fast alle Flüssigkeiten und Säfte, die von den auf dem Rost 

aufgefangen.

In allen Grillmodi schaltet 

periodisch ein und aus.

Dies ist der normale Betriebsmodus und hängt von der 
Temperatureinstellung ab.

Wie berechne und wähle 
ich die OfeNeinstellungen, 
wenn das Bratengewicht 

ist?

Wählen Sie die Einstellungen für ein bestimmtes Gewicht des Bratens 
und ändern Sie die Zeit leicht.

Führen Sie den Kerntemperaturfühler gemäß den Anweisungen des 
Herstellers vorsichtig in das Fleisch ein.
Achten Sie darauf, dass sich der Kopf des Kerntemperaturfühlers in 

eines Knochens oder Lochs.

Was passiert, wenn beim 
Backen oder Garen im Ofen 
Flüssigkeit über das Essen 
gegossen wird?

Die Flüssigkeit kocht über und es entsteht Dampf (dies ist ein 
normaler physikalischer Vorgang).
Seien Sie vorsichtig, denn der Dampf ist heiß. Weitere Informationen 

Wenn die Flüssigkeit Alkohol enthält, ist der Siedevorgang intensiver 
und kann eine Flamme im Garraum verursachen. Halten Sie die 
Backofentür während solcher Vorgänge geschlossen. Beobachten 
Sie den Back- oder Kochvorgang genau. Öffnen Sie die Tür nur sehr 
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Gebäck (Torten) Form Level Mode Temp. °C Zeit (Min)

Biskuitkuchen (glatt) Form 2 unten) + Lüfter 170 50

Biskuitkuchen (glatt) Form 1 unten) 140 70

Runder Fruchtbiskuit Runde Form 1 unten) + Lüfter 150 50

Fruchtbiskuit auf 
Bratpfanne Bratpfanne 1 unten) 140 70

Sultaninen 
(Hefekuchen) 2 unten) 220

Unteres Fach 
— 19:00 
Oberes Fach— 
11:00

Gugelhoopf (Hefe)
Backblech 1 unten) 150

Unteres Fach 
— 11:00 
Oberes Fach— 
60:00

1 unten) 160
Unteres Fach 
— 8:30 
Oberes Fach— 
30:00

1 unten) + Lüfter 150
Unteres Fach 
— 8:30 
Oberes Fach— 
30:00

Apfelkuchen 
(Hefekuchen) auf 
Backblech Backblech 1 unten) + Lüfter 160

Unteres Fach 
— 10:00 
Oberes Fach— 
42:30

Wasserbiskuit (6 Eier)
Abnehmbare 
Form 1 unten) 160

Unteres Fach 
— 9:30 
Oberes Fach— 
41:00

Wasserbiskuit  (4 Eier)
Abnehmbare 
Form 1 unten) 160

Unteres Fach 
— 9:00 
Oberes Fach— 
26:00

Wasserbiskuit Abnehmbare 
Form

1
unten)

160 35

Apfelkuchen 
(Hefekuchen) auf 
Backblech

Backblech 2
unten) + Lüfter

150 Unteres Fach 
— 8:00 
Oberes Fach— 
42:00

Hala  Weide
Backblech

2
unten) + Lüfter

150 40

STANDARDREZEPTE
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Gebäck (Torten) Form Level Mode Temp. °C Zeit (Min)

Kleiner Kuchen  20 Backblech 2 150 36

Kleiner Kuchen 40 Backblech 2+4 150 Oberes Fach— 
34:00

Butterkeks 
(Hefegebäck) Backblech 2 unten) 150 Oberes Fach— 

30:00

Mürbekekse Backblech 2 unten) 170
 

Oberes Fach— 
13:00

Sandige Kekse auf 
2 Stufen Backblech 2+4 unten) + Lüfter 160 Oberes Fach— 

12:00

Vanille Kekse
Backblech 2 unten) 160 Oberes Fach— 

10:00

Vanille Kekse
Backblech 2+4 unten) + Lüfter 150 Oberes Fach— 

14:00

Brot Form Level Mode Temp. °C Zeit (Min)

Weißbrot (1 kg Mehl) 
quadratisch

Form
1

unten)
170 Unteres Fach 

— 9:20
Oberes Fach— 
50:00

Weißbrot (1 kg Mehl) 
quadratisch

Form
1

unten) + Lüfter
170 Unteres Fach 

— 12:00
Oberes Fach— 
45:00

Backblech 2
unten)

170 Unteres Fach 
— 9:30
Oberes Fach— 
21:00

Backblech 2
unten)

170 Unteres Fach 
— 10:00
Oberes Fach— 
45:00

Backblech 2
unten) + Lüfter

170 Unteres Fach 
— 8:00
Oberes Fach— 
41:00

Brot Backblech 1
unten)

190 Unteres Fach 
— 09:00
Oberes Fach— 
30:00
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Fleisch Form Level Mode Temp. °C Zeit 
(Min)

Rinderlende 1,6 kg Backblech 2 Doppelgrill mit Lüfter 180 55

Hackbraten (1 kg 
Fleisch) Backblech 1 unten) 180 75

Backblech 2 - Gitter
1 - 
Backblech

Doppelgrill mit Lüfter 180 50

Fisch (2,5 kg) Backblech 2 unten) 170 70

Rippchen Backblech 3 unten) 120 85

Schweinenacken 
(1,2 kg) 

Backblech 1 unten) 160 82

Backblech 2 - Gitter
1 - 
Backblech unten) 180 78

PRÜFUNG DER KOCHARTEN NACH 
EN 60350-1

Rezeptvorschlag
ZUSÄTZLICHES 

ZUBEHÖR
F OC Level

Pro-
gramm-
dauer 
(Minu-

ten)

Vor-
heizung

Biskuitkuchen
Herausnehm-
bare Form ø 26 
cm

170 1 30–35 NEIN

Biskuitkuchen
Herausnehm-
bare Form ø 26 
cm

160 1 30–35 NEIN

Kleiner Kuchen 1 Backblech 150 2 30–40 Ja

1 Backblech 150 2 40–50 Ja

Kleiner Kuchen 2 Backblech 150 30–35 Ja

Käsekuchen 
(Cheesecake)

Herausnehm-
bare Form ø 26 
cm

150 1 70–80 NEIN
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Apfelkuchen
Herausnehm-
bare Form ø 20 
cm

170 1 80–85 NEIN

Apfelkuchen
Herausnehm-
bare Form ø 20 
cm

160 1 70–80 NEIN

Brot 1 Backblech 210 1 30–35 Ja

Brot 1 Backblech 190 1 30–35 Ja

Toast Rost 5 6–8

Huhn
Grillrost und 
Bratpfanne

180
Grillrost 2
Bratpfanne 1 75–80 Ja

1. Wenn Sie das Huhn kochen, begin-
-

cken auf dem Boden liegt, und drehen 
Sie das Huhn nach 30 Minuten um.
2. Verwenden Sie eine dunkle, matte
Form und stellen Sie sie auf Grillrost.
3. Nehmen Sie die Btatpfannen erst he-
raus, wenn das Gericht fertig ist, auch 

nicht abgelaufen ist.
4. Wählen Sie eine niedrigere Tempera-
tur und prüfen Sie nach der in der Ta-

5. Wenn Sie die Tropfschale verwenden, 
-
-

ten Speisen im Grillmodus abtropfen, 
stellen Sie die Bratpfanne auf Stufe 1 
und füllen Sie sie mit etwas Wasser.
6. -

Berücksichtigen Sie die folgenden In-
formationen:
1. Die Messungen werden im ECO-Mo-

auf den Umluftbetrieb und die Konfor-

2. Die Messungen werden im Modus
-

3. Während der Messungen wird nur

Garraum aufbewahrt. Alle anderen Zu-

4. Installieren Sie den Backofen wie in
der Installationsanleitung beschrieben 
und stellen Sie ihn in die Mitte des Gar-
raums.

ENERGIEEFFIZIENZ NACH  
EN 60350-1
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5. Die Tür muss während der Messung
geschlossen sein, auch wenn das Ka-
bel während der Messung die Dichtung 

keine nachteiligen Auswirkungen auf 
den Bruch der Dichtung haben, muss 
die Tür während der Messung fest ver-
schlossen sein. Es kann notwendig sein, 

-

gewährleisten, wie in einer häuslichen 
Umgebung, in der keines der Kabel die 
Dichtung unterbricht.
6. Ermitteln Sie das Garraumvolumen
für das Abtauen wie auf Seite 14 be-

-
teile, einschließlich der seitlichen Ein-
schübe, entfernt (ausgesteckt) werden.

Programm ZUSÄTZLICHES ZUBEHÖR Level
Programm-

dauer (Minu-
ten)

Vor-

Hala 1 Backblech 180 1 45–50 NEIN

Schweinebraten 1 Backblech 200 1 80–85 NEIN

Kirschtorte Runde Form 200 1 55–60 NEIN

Rinderroastbeef 
(1,3 kg)

1 Backblech 200 1 80–85 NEIN

Torten Gitterrost und Glasform 180 1 55–60 NEIN

Kartoffelkasserolle Gitterrost und runde Form 180 1 65–70 NEIN

Lasagne Gitterrost und Glasform 180 1 75–80 NEIN

Käsekuchen Herausnehmbare Form 
ø 20 cm

160 1 80–90 NEIN

 Hinweis
Alle auf den Seiten 8 und 14 beschriebenen Betriebsarten des Backofens sind 
Grundfunktionen des Backofens.

KOCHEN IM ECO-MODUS

Modus spart Energie beim Kochen.
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TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN 
(

Modell HT 612-Black

Nennspannung 220-240 V AC

Leistung 3,2 kW

Gewicht des Geräts

1

Wärmequelle

72 L

Stromverbrauch, Backofen (traditionelle 

Leistungsaufnahme (Umluft)

81,9

A+
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Hersteller:
M&G HAUSGERATE GMBH
Potsdamer Str. 92 10785 Berlin
Tel: (030) 544 37 834   Fax: (030) 544 37 856

Fabriken-Niederlassungen des Herstellers:
Teka industrial, SA

Guangdong Midea Consumer Electric Manufacturing Co., Ltd.

528311 China

Importeure:
GmbH «MG Rusland», 141400 Khimki, .Butakovo, 4

Der Hersteller behält sich das Recht vor, Änderungen an Design, Konfiguration
und Design von Geräten vorzunehmen.

Jahr

XXXXXXXXXXX

Monat
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Dear customer! 
Thank you for choosing KUPPERS-

BERG products. Please read these in-
structions carefully — this will allow you 

using the device. PLEASE READ THIS 
MANUAL CAREFULLY, SAVE IT AND USE 

-
TURE. Keep these instructions in an ac-
cessible place. If you transfer this device 
to other persons for use, also be sure 
to pass this instruction along with it. 
A copy of these operating instructions 
can also be downloaded on the website 
www.kuppersberg.ru

SAFETY INFORMATION
Intended Use

  The appliance is only intended 
to 
special installation instructions.
Check the appliance if there is any 
damage after unpacking it. Do not 
connect the appliance if it has been 
damaged. Only a licensed 
professional may connect appliances 
without plugs. Damage caused by 
incorrect connection is not covered 
under warranty.  Only use 

this appliance indoors. The appliance 
must only be used for the preparation 
of food and drink. The appliance must 
be supervised during operation. This 
appliance may be used by children 
over the age of 8 and by persons with 
reduced physical, sensory or mental 
capabilities or by persons with a lack 
of experience or knowledge if they are 
supervised or are instructed by a person 
responsible for their safety how to 
use the appliance safely and have 

Children must not play with, on, or 
around the appliance. Children must not 
clean the appliance or carry out general 
maintenance unless they are at least 
8 years old and are being supervised.  
Keep children below the age of 
8 years old at a safe distance from 
the appliance and power cable.  
And please always slide accessories 
into the cavity the right way round. 

WARNING
Risk of electric shock!

1. Incorrect repairs are dangerous.
Repairs may only be carried out and 
damaged power cables replaced by one 
of our trained after-sales technicians. If 
the appliance is defective, unplug the 
appliance from the mains or switch o 
ff the circuit breaker in the fuse box. 
Contact the aftersales service.
2. The cable insulation on electrical
appliances may melt when touching 
hot parts of the appliance. Never bring 
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electrical appliance cables into contact 
with hot parts of the appliance.
3. Do not use any highpressure cleaners
or steam cleaners, which can result in 
an electric shock.
4. A defective appliance may cause
electric shock. Never switch on a 
defective appliance from the mains or 
switch off the circuit breaker in the fuse. 
Unplug the appliance from the mains 

Risk of burns!
1. The appliance becomes very hot.
Never touch the interior surfaces of the 
appliance or the heating elements.
2. Always allow the appliance to cool
down.
3. Keep children at a safe distance.
4. Accessories and ovenware become
very hot. Always use oven gloves to 
remove acces sories or ovenware from 
the cavity.
5. 
in the hot cooking compartment. 
Never prepare food containing large 
quantities of drinks with high alcohol 
content. Only use small quanti ties of 
drinks with high alcohol content. Open 
the appliance door with care. 

Risk of scalding!
1. The accessible parts become hot
during operation. Never touch the hot 
parts. Keep children at a safe distance.
2. When you open the appliance door,
hot steam can escape. Steam may not be 
visible, depending on its temperature. 
When opening, do not stand too close to 

the appliance. Open the appliance door 
carefully. Keep children away.
3. Water in a hot cavity may create hot
steam. Never pour water into the hot 
cavity.

1. Scratched glass in the appliance door
may develop into a crack. Do not use a 
glass scraper, sharp or abrasive cleaning 
aids or detergents.
2. The hinges on the appliance door
move when opening and closing the 
door, and you may be trapped. Keep your 
hands away from the hinges.

1. Combustible items stored in the cavity 

items inthe cavity. Never open the 
appliance door if there is smoke inside. 
Switch o the quantities of drinks with 
high alcohol content. Only use small 
quanti ties of drinks with high alcohol 
content. Open the appliance door with 
care. The accessible parts become hot 
during operation. Never touch the hot 
parts. Keep children at a safe distance. 
When you open the appliance door, hot 
steam can escape. Steam may not be 
visible, depending on its temperature. 
When opening, do not stand too close to 
the appliance. Open the appliance door 
carefully. Keep children away. Water in a 
hot cavity may create hot steam. Never 
pour water into the hot cavity. appliance 
and unplug it from the circuit breaker in 
the fuse box.
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CAUSES OF DAMAGE
1. Accessories, foil, greaseproof paper

sort of foil or greaseproof paper. Do not 

temperature of over 50 ºC has been set. 
This will cause heat to accumulate. The 
enamel will be damaged.
2. Aluminum foil: Aluminum foil in the
cavity must not come into contact with 
the door glass. This could cause perma-
nent discoloration of the door glass.

2. A draught is created when the
appliance door is opened. Greaseproof 
paper may come into contact with the 

place greaseproof paper loosely over 
accessories during preheating. Always 
weight down the greaseproof paper 
with a dish or a baking tin. Only cover 
the surface required with greaseproof 
paper. Greaseproof paper must not 
protrude over the accessories.

Hazard due to magnetism!
Permanent magnets are used in the 
control elements. They may affect 
control panel or in the ectronic implants, 
e.g. heart pacemakers or insulin pumps. 
Wearers of electronic implants must 
stay at least 10 cm away from the 
control panel.

3. Silicone pans: Do not use any silicone
pans, or any mats, covers or accessories 
that contain silicone. The oven sensor 
may be damaged.
4. Water in a hot cooking compartment:
do not pour water into the cavity when 
it is hot. This will cause steam. The tem-
perature change can cause damage to 
the enamel.
5. Moisture in the cavity: Over an ex-
tended period of time, moisture in the 
cavity may lead to corrosion. Allow the 
appliance to dry after use. Do not keep 
moist food in the closed cavity for ex-
tended periods of time. Do not store 
food in the cavity.
6. Cooling with the appliance door
open: Following operation at high tem-
peratures, only allow the appliance to 
cool down with the door closed. Do not 
trap anything in the appliance door. 
Even if the door is only left open a 
crack, the front of nearby furniture may 
become damaged over time. Only leave 
the appliance to dry with the door open 
if a lot of moisture was produced while 
the oven was operating.
7. Fruit juice: when baking particularly
juicy fruit pies, do not pack the baking 
tray too generously. Fruit juice dripping
8. Extremely dirty seal: If the seal is
very dirty, the appliance door will no 
longer close properly during operation. 
The fronts of adjacent units could be 
damaged. Always keep the seal clean.
9. Appliance door as a seat, shelf or
worktop: Do not sit on the appliance 
door or place or hang anything on it. Do 

https://masternix.ru/



49

ENGLISH TECHNICAL PASSPORT

Built in Oven  

not place any cookware or accessories 
on the appliance door. 
10. Inserting accessories: depending 
on the appliance model, accessories can 
scratch the door panel when closing the 
appliance door. Always insert the acces-
sories into the cavity as far as they will 
go.
11. Carrying the appliance: do not carry 
or hold the appliance by the door han-
dle. The door handle cannot support 
the weight of the appliance and could 
break.
12. If you use the residual heat of the 
switched off oven to keep food warm, a 
high moisture content inside the cavity 
can occur. This may lead to condensa-
tion and can cause corrosion damage of 
your high quality appliance as well as 
harm your kitchen. Avoid condensation 

mode.
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INSTALLATION

To operate this appliance safe , please
be sure that it has been installed to a
professional standard respecting the
installation instructions . Damages 
occur because of incorrect installation 
are not within the warranty.
While doing the installation , please
wear protective gloves to prevent
yourself from getting cut by sharp
edges .
Check the appliance if there is any
damage before installation and do not
connect the appliance if there is .
Before turning on the appliance , please
clean up all the packaging materials 

The dimensions attached are in mm.
It is necessary to have the plug
accessible or incorporate a switch in the

appliance from the supply after
installation when necessary.
Warning: The appliance must not be
installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.
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OPERATING THE APPLIANCE

CONFIGURE 1 PANEL

COMPONENT

knob 1

General operation: select function, adjust time or temperature, start cooking.

1. LIGHT
lock function.

Switch on and o oven.

3. Knob 1 Rotate, select function.

4. Knob2 Rotate, adjust cooking time or temperature.

5. PREHEAT Under the setting state, press this button to turn

Click to adjust the clock, temperature, probe
temperature, cooking time.

parameters.

8. CANCEL Unsets the current Settings and returns to standby
mode.

 NOTE: 
Do not operate the machine for 5 minutes, the machine will automatically enter the

knob 2
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CONFIGURE 2 PANEL

COMPONENT

knob 1

General operation: select function, adjust time or temperature, start cooking.

1. LIGHT
lock function.

Switch on and o oven.

3. Knob 1 Rotate, select function.

4. Knob2 Rotate, adjust cooking time or temperature.

5. PREHEAT Under the setting state, press this button to turn

Click to adjust the clock, temperature, probe
temperature, cooking time.

parameters.

8. CANCEL Unsets the current Settings and returns to standby
mode.

 NOTE: Do not operate the machine for 5 minutes, the machine will automatically 

knob 2
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BEFORE USING THE 
APPLIANCE

Before using the appliance to prepare 

1. Remove all stickers, surface protection 
foils and transport protection parts.
2. Remove all accessories and the side-
racks from the cavity.
3. Clean the accessories and the side-
racks thoroughly using soapy water and 
a dish cloth or soft brush.
4. Ensure that the cavity does not 
contain any leftover packaging, such 
as polystyrene pellets or wooden piece 

5. Wipe the smooth surfaces in the 
cavity and the door with a soft, wet 
cloth.
6. To remove the new-appliance smell, 
heat up the appliance when empty and 
with the oven door closed.
7. Keep the kitchen highly 
ventilated while the appliance is 

8. children and pets out of the kitchen 
during this time. Close the door to the 
adjacent rooms.
9. Adjust the settings indicated. You can 

the temperature in the next section.

Settings

Heating Mode

Temperature 250 °C

Time 1 h

After the appliance has cooled 
down:

1. Clean the smooth surfaces and the 
door with soapy water and a dish cloth.
2. Dry all surfaces.
3. Install the side-racks.

Setting the time
Before using the oven, you need to set 
the clock:
1. 
to enter the clock setting stat
2. Rotate the right knob to adjust the 

3. Rotate the right knob to adjust the 

to comple the clock setting.

 Notes
After the power is connected, if the 
clock is not set, the clock will not be 
timed (display 00:00).

https://masternix.ru/



54

TECHNICAL PASSPORT ENGLISH

Built in Oven  

TYPES OF HEATING

Temperature Use

Conventional 30–250 °C
For traditional baking and roasting on one
level. Especially suitable for cakes with
moist toppings.

Convection 50–250 °C
For baking and roasting on one or more
levels. Heat comes from the ring heater
surrounding the fan evenly.

ECO 140–240 °C For energy-saved cooking.

Conventional + Fan 50–250 °C
For baking and roasting on one or more
levels. The fan distributes the heat from the
heating elements evenly around the cavity.

Radiant Heat 150–250 °C
For grilling small amounts of food and for
browning food. Please put the food in the
center part under the grill heating element.

Double Grill + Fan 50–250 °C food. The fan distributes the heat evenly
around the cavity.

Double Grill 150–250 °C

50–250 °C heat from underneath. The bottom heater
and ring heater will work.

Bottom Heat 30–220 °C
For add extra browning to the bases of

from the bottom heater.

Defrost

Your appliance has various operating modes which make your appliance easier 

explained the di°erences and scopes of application here. 
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Temperature Use

Conventional 30–250 °C
For traditional baking and roasting on one
level. Especially suitable for cakes with
moist toppings.

Convection 50–250 °C
For baking and roasting on one or more
levels. Heat comes from the ring heater
surrounding the fan evenly.

ECO 140–240 °C For energy-saved cooking.

Conventional + Fan 50–250 °C
For baking and roasting on one or more
levels. The fan distributes the heat from the
heating elements evenly around the cavity.

Radiant Heat 150–250 °C
For grilling small amounts of food and for
browning food. Please put the food in the
center part under the grill heating element.

Double Grill + Fan 50–250 °C food. The fan distributes the heat evenly
around the cavity.

Double Grill 150–250 °C

50–250 °C heat from underneath. The bottom heater
and ring heater will work.

Bottom Heat 30–220 °C
For add extra browning to the bases of

from the bottom heater.

Defrost

Your appliance has various operating modes which make your appliance easier 

explained the di°erences and scopes of application here.
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 Notes
1. To defrost big portions of food, it is 
possible to remove the side-racks and 

2. 
to remove the side-racks and the 

should be used, if more than half of the 

3. Due to an optimum evenness of heat 
distribution inside the cavity during 

certain times of the heating process, to 
guaranty the best possible performance.
4. Defrosting and «ECO» functions 
cannot be preheated quickly .

 Caution!
1. If you open the appliance door during 
an on-going operation, the operation 
will not be paused. Please be especially 
careful with the risk of burns.
2. Do not cover the ventilation slots. 
Otherwise, the appliance may overhea. 
To make the appliance cools down more 
quickly after the operation, the cooling 
fan may continue to run for a period 
afterwards.

Cooling fan
The cooling fan switches on and off as 
required. The hot air escapes above the
door.
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USING YOUR APPLIANCE

General operation
1. In standby mode, turn knob 1 to se-

2. Adjust cooking TIME or temperature by 

3. 
START cooking.

 Note
After setting the temperature, click 

knob to set the time.

Quick preheat
-

are as follows:
1. Rotate the knob 1 to select the func-
tio.
2. Rotate the knob 2 to adjust the tem-

the knob 2. adjust the TIME, and click 
-

3. Click the «PREHEAT» key to warm u
4. When the preheat is complete, put 

START» to START the cooking.

Change during cooking
If you need to change the cooking TIME 
or temperature during the cooking pro-

-
just it through knob 2.

 Notes
5. If you have extensive cooking expe-
rience, you can adjust the parameters 
to your personal preference and start 
cooking.
6. If you don’t have extensive cooking 
experience, start cooking with TYPICAL 
RECIPES in the directions.

 Caution!
1. To avoid burns, after cooking, please 
wear heat-proof gloves and take out the 
food.

-
face or heating element of the machin
3. Please wait for the oven to cool be-
fore taking out the accessorie
4. To avoid burns, children should keep a 
safe distance from the machin
5. In order to avoid the oven door glass 
burst, the oven door can not be used to 
put other things.

Childproof lock
Your appliance has a childproof lock so 
that children cannot switch it on acci-
dentally or change any settings.
1. In standby mod long press the 
«LIGHT» button for 3 seconds to enter 
the childproof lock function.
2. 2. In the state of child lock, long press 
the «LIGHT» button for 3 seconds to 
exit the childproof lock function.
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Your appliance is accompanied by a 

an overview of the accessories included 
and information on how to use them 
correctly.

Accessories included
Your appliance is equipped with the 
following accessories:

ACCESSORIES

Wire Rack
For ovenware, cake tins and ovenproof 
dishes. For roasts and grilled food

For tray bakes and small baked products.

Furnace lamps function
In any state (except for sub-lock and 
false alarm), click the «lamp» button to 
switch the furnace lamp.

Demo mode
Demonstration mode, with power-off 
saving data function. Power off saving 
function: for example, when the demo 
mode is set to on, power off and then on 
is still on. After the demonstration mode 
is turned on, the heating pipe does not 
work.
1. 
OFF» for 5 seconds to enter the demo 

2. Turn the knob 2 to open or close 
the demo mode. When it is ON, display 

3. 
to exit the setting, or wait 3 seconds for 
the demo mode to exit automatically 
and return to standby mode.

 Note
When the demo mode is on, the  icon 
is lit to indicate that the demo mode is 
runn ing.
After starting the function, the heating 
tube will not work.

Sabbath mode
Sabbath mode has the function of pow-
er-off saving data. Save cooking data 
every 25 minutes. If the power is cut off 
during operation, after power on again, 
the Sabbath mode will continue to run 
until the cooking time is 0, or press 

mode.
1. When in standby mode with no selec-
tion function, long press the «PREHEAT» 
button for 3 seconds to enter Sabbath 
mode. The left screen will display «A» 

2. 

3. 

4. 
to run back to standby.
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You can use the tray to place liquid or 
cooking food with juice.
Only use original accessories. They are 
specially adapted for your appliance.
You can buy accessories from the after-
sales service, from specialist retailers or 
online.

 Note
The accessories may deform when they 
become hot. This does not a°ect their 
function.
Once they have cooled down again, they 
regain their original shape.

Inserting accessories

shelf positions are counted from the 
bottom up.
The accessories can be pulled out 
approximately halfway without tipping.

 Notes
1. Ensure that you always insert the 
accessories into the cavity the right way 
round.
2. Always insert the accessories fully 
into the cavity so that they do not touch
3. the appliance door.

3

2

5

4

3

2
1

4

1
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Tilt protection
 Accessories can be approximately 

pulled halfway out until they lock in 
place. The locking function prevents 
accessories from tilting with the gravity 
of food and accessories themselves 
while they get pulled out. Accessories 
should be inserted into cavity correctly 
for the tilt protection.When inserting 
the wire rack, ensure the wire rack is 
onto the right facing direction like the 
picture .

 When inserting the backing tray, 
ensure the backing tray is onto the right 
facing direction like the picture .

Optional accessories
 You can buy optional accessories 

from the after-sales service, from 
specialist retailers or online. Accessories 
below are available to be purchased , 
and you are also welcome to see your 
sales brochures for more details.

For roasting meat like chicken, turkey, 

Barbecue stick
For making some barbecue like meat 

Optional accessories
 You can buy optional accessories 

from the after-sales service, from 
specialist retailers or online. Accessories 
below are available to be purchased , 
and you are also welcome to see your 
sales brochures for more details.
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Inserting accessories:
Barbecue sticks are only suitable with 
rotary system , when using barbecue 
sticks, put them onto the wire rack of 
rotary system . And before inserting 
accessories into cavity, please insure all 
the food is well put ,then slightly insert 
them into level 2 of the cavity.

 Notes
1. The rotary system is not continuously 
rotating, you can choose to make it 
turned during the process of cooking 
based on the performance of food. 
Make sure you have dressed with heat 
insulating gloves and be careful with 
the heat rushing out while opening the 

door of the oven. The rotary system can 
make 90 degree rotations and probably 
you don’t even need to turn it at all.
2. The barbecue sticks are dangerous 
with cuspidal heads, please make sure 
children and disabled people are away 
with them. And check sticks are not into 
the convention cover before oven gets 
turned on cause this will make damage 
to oven and could hurt people also.
3. We strongly suggest to use level 2 
of cavity, top + bottom heating fuction 
to bake while using rotary system and 
barbecue sticks.
When purchasing, please always quote 
the exact order number of the optional 
accessory.

Optional accessories Order number

Wire Rack
For ovenware, cake tins and ovenproof dishes. For
roasts and grilled food

7NM20M1-17030

For tray bakes and small baked products. 7NM20M1-17012

Universal pan 7NM20M1-17011

7NM30E0-06040

 7NM30E0-06051
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ENERGY EFFICIENT USE
1. Remove all accessories, which are not 
necessary during the cooking & baking 
process.
2. Do not open the door during the 
cooking & baking process. 
3. If you open the door during cooking & 

-
out change the temperature setting).
4. Decrease the temperature setting in 
not fan assisted modes to 50°C at 5min 
to 10min before end of cooking & bak-
ing time. So you can use the cavity heat 
to complete the process.
5. -
sible. You can reduce the temperature 
by 20°C to 30°C.
6. 

same time.
7. If it is not possible to cook and bake 
dierent dishes at the same time, you can 
heat one after the other to use the pre-
heat status of the oven.
8. Do not preheat the empty oven, if 
it is not required. If necessary put the 
food into the oven immediately after 
reaching the temperature. indicated by 

time.
9. -

10. Use the timer and or a temperature 
probe whenever possible. 
11. 
weighted baking molds and containers. 
Try not to use heavy accessories with 
shiny surfaces, like stainless steel or 
aluminum.

ENVIRONMENT
 The packaging is made for pro-

tect your new appliance against dam-
ages during transport.

 The materials used are selected 
carefully and should be recycled. Recy-
cling reduces the use of raw materials 
and waste. Electrical and electronic ap-
pliances often contain valuable materi-
als. Please do not dispose of it with your 
household waste.

HEALTH
 Acrylamide occurs mainly by 

heating up starchy food (i.e. potato, 
French fries, bread) to very high tem-
peratures over long times.

Tips
 Use short cooking times.
 Cook food to a golden yellow sur-

face color, do not burn it to dark brown 
colors.

 Bigger portions have less acryl-
amide.

 -
sible.

 French fries: Use more than 450g 
per tray, place them evenly spread and 
turn them time by time. Use the product 
information if available to get the best 
cooking result.
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MAINTENANCE YOUR 
APPLIANCE

Cleaning Agent
 With good care and cleaning, your 

appliance will retain its appearance and 
remain fully functioning for a long time 
to come. We will explain here how you 
should correctly care for and clean your 
appliance.

 Caution!
Do not use:

 Harsh or abrasive cleaning 
agents.

 Cleaning agents with a high al-
cohol content.

 Hard scouring pads or cleaning 
sponges.

 High-pressure cleaners or steam 
cleaners.

 Special cleaners for cleaning the 
appliance while it is hot. 
Wash new sponge cloths thoroughly 
before use.

Tip
 Highly recommended cleaning 

and care products can be purchased 
through theafter-sales service.

 Observe the respective manufac-
turer’s instructions.
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Area Appliance 
exterior Cleaning

Cleaning

Appliance exterior
Stainless steel 
front

Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.

immediately.

Special stainless steel cleaning products suitable for hot surfaces
are available from our after-sales service or from specialist retailers.
Apply a very thin layer of the cleaning product with a soft cloth.

Plastic
Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth. Do not
use glass cleaner or a glass scraper.

Painted surfaces
Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.

Control panel
Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth. Do not use
glass cleaner or a glass scraper.

Door panels
Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.
Do not use a glass scraper or a stainless steel scouring pad.

Door handle
Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.
If descaler comes into contact with the door handle, wipe it off
immediately. Otherwise, any stains will not be able to be removed.

Enamel surfaces
and self-cleaning
surfaces

Observe the instructions for the surfaces of the cooking compartment
that follow the table.

Glass cover for 
the interior 
lighting

Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.
If the cooking compartment is heavily soiled, use oven cleaner.

Door seal
Do not remove Clean with a dish cloth. Do not scour.

Stainless steel 
door cover

Stainless steel cleaner:
Observe the manufacturer’s instructions.
Do not use stainless steel care products.
Remove the door cover for cleaning.
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Accessories
Soak and clean with a dish cloth or brush.
If there are heavy deposits of dirt, use a stainless steel scouring pad.

Rails
Soak and clean with a dish cloth or brush.

Pull-out system
Clean with a dish cloth or a brush.
Do not remove the lubricant while the pull-out rails are pulled
out. It is best to clean them when they are pushed in.
Do not clean in the dishwasher.

Meat 
thermometer Clean with a dish cloth or a brush. Do not clean in the dishwasher.

 Notes
1. Slight diferences in color on the front
of the appliance are caused by the use of 
diferent materials, such as glass, plastic 
and metal.
2. Shadows on the door panels,
which look like streaks, are caused by 

3. Enamel is baked on at very high
temperatures. This can cause some 
slight color variation. This is normal 
and does not afect operation. The edges 
of thin trays cannot be completely 
enameled. As a result, these edges can 
be rough. This does not impair the anti-
corrosion protection.

4. Always keep the appliance clean
and remove dirt immediately so that 
stubborn deposits of dirt do not build 
up.

Tips
1. Clean the cooking compartment
after each use. This will ensure that dirt 
cannot be baked on.
2. 
grease, starch and albumin (e.g. egg 
white) immediately.
3. 
content immediately, if possible, when 

4. Use suitable ovenware for roasting,
e.g. a roasting dish.
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APPLIANCE DOOR
 With good care and cleaning, your 

appliance will retain its appearance 
and remain fully functional for a long 
time to come. This will tell you how to 
remove the appliance door and clean it.

 For cleaning purposes and to 
remove the door panels, you can detach 
the appliance door.

 The appliance door hinges each 
have a locking lever.

 When the locking levers are 
closed, the appliance door is secured in 
place. It cannot be detached.

 When the locking levers are open 
in order to detach the appliance door, 
the hinges are locked. They cannot snap 
shut.

 If the hinges are not locked, they 
can snap shut with great force. Ensure 
that the locking levers are always fully 
closed or, when detaching the appliance 
door, fully open.

 The hinges on the appliance 
door move when opening and closing 
the door, and you may be trapped. Keep 
your hands away from the hinges.

Removing the appliance door
1. Open the appliance door fully.
2. Fold open the two locking levers on 
the left and right
3. Close the appliance door as far as the 
limit stop.
4. With both hands, grip the door on the 
left- and right-hand side, and pull it out 
upwards.

4.
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Fitting the appliance door
Reattach the appliance door in the 
opposite sequence to removal.
1. When attaching the appliance door, 
ensure that both hinges are placed 
right onto the installing holes of the 
front panel of the cavity. Ensure that 
the hinges are inserted into the correct 
position. You must be able to insert 
them easily and without resistance. If 
you can feel any resistance, check that 
the hinges are inserted into the holes 
right.
2.  Open the appliance door fully. 
While opening the appliance door , you 
can make another check if the hinges 
areonto the right position . If you make 

make the appliance door fully opened. 
Fold both locking levers closed again.
3.  Close the cooking compartment 
door. By the same time, we warmly 
recommend you to check one more time, 
if the door is onto the right position 
and if the ventilation slots are not half-
sealed .

Removing the door cover
The plastic inlay in the door cover 

may become discolored. To carry out 
thorough cleaning, you can remove the 
cover.

Remove the appliance door like 
instructed above.
1. Press on the right and left side of the 
cover.
2. Remove the cover.
3. After removing the door cover , that 
rest parts of the appliance door can be 
easily taken off so that you can go on 
with the cleaning . When the cleaning of 

cover back in place and press on it until 
it clicks audibly into place
4. Fitting the appliance door and close it.

.  Caution!
While the appliance door is well 
installed, the door cover can also be 
taken o°, by this time.

 Removing the door cover means 
to set the inner glass of the appliance 
door free, the glass can be easily moved 
and cause damage or injury.

 As removing the door cover and 
inner glass means to reduce the overall 
weight of the appliance door. The hinges 
can be easier to be moved when closing 
the door and you may be trapped. Keep 
your hands away from the hinges.
Because of the 2 points above, we 
strongly recommend you not to remove 
the door cover unless the appliance 
door removed. Damage caused by 
incorrect operation is not covered under 
warranty. 
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Rails
When you want have a good cleaning 
for the rails and cavity, you can remove 
the shelves and clean it. In this way your 
appliance will retain its appearance and 
remain fully functional for a long time 
to come.
1. Pull the front part of the side rails 

until the feature 
you can remove the shelves out like the 
picture.
2. Put the side rail back into the cavity, 

into the hole of the cavity correctly, and 
then insert the front part of  into the 
hole into.

2

3

1
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Fix the telescopic runners 
( take the left side for example same for 
right side)
1. Put the point A and B of the telescopic 

2. Rotate the telescopic runners anti-
clockwise (clockwise for right side) by 
90 degrees.
3. Push forward the telescopic runners, 
make the point C buckle d onto the lowe 
rwire and the point D buckled onto the 
upper wire.

Remove the telescopic runners
( take the left side for example same for 
right side)
1. Lift up one end of the telescopic 
runners hard. 
2. Lift up the whole telescopic runners 
and remove backward.

1

2
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cavity clean and no peculiar smell 
during the process of cooking .

in turn according to direction as shown 
in the f gure: 

side rack

convenience of cleaning lateral sides of 
cavity:
1. Pull the side rack out from the cavity 

side rack. 
2. Take side rack out of the cavity 

3. Separate the self-cleaning ba˜e from 
the side rack.

1

2

3

 Notes
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Change the power cord
Position A show the terminal box 
position on the back of the back outer 
case and it’s closed.
Steps: a. cut off the power, use small f at 
screwdriver to open two snap 1, 2.
b. use Phillips crewdriver to take off
screws 3, 4, 5and6.

c. change the new power cord ,f x the

4, blue wire on 5.
d. twist screw 6 closed the terminal box
cover f nish the changing.

terminal boxback outer case

power cord

brown {L}

blue {N}

yellow/green

21

6

3

5

4

terminal box
back outer case

brown (L)

blue (N)power cord
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CURE YOUR APPLIANCE WHEN NEEDED

 If a fault occurs, before calling the after-sales service, please ensure that is 
not because of incorrect operations and refer to the fault table, attempt to correct 
the fault yourself.

 You can often easily rectify technical faults on the appliance yourself.
 

instruc tions for preparation at the end of the operating manual.

Fault Possible Cause

The appliance
does not work.

Faulty fuse. Check the circuit breaker in the fuse box.

Power cut Check whether the kitchen light or other kitchen
appliances are working.

Knobs have
fallen out of the
support in the
control panel.

Knobs have
been accidentally
disengaged.

Knobs can be removed.
Simply place knobs back in their support in the
control panel and push them in so that they engage
and can be turned as usual.

Knobs can no
longer be
turned easily.

There is dirt
under knobs

Knobs can be removed.
To disengage knobs, simply remove them from the
support.
Alternatively, press on the outer edge of knobs so
that they tip and can be picked up easily.
Carefully clean the knobs using a cloth and soapy water.
Dry with a soft cloth.
Do not use any sharp or abrasive materials.
Do not soak or clean in the dishwasher.
Do not remove knobs too often so that the support
remains stable

Fan does not work all the time in This is a normal operation due to the best possible heat
distribution and best possible performance of the oven.

After a cooking process a noise

near of the control panel can be
observed.

The cooling fan is still working, to prevent high
moisture conditions in the cavity and cool down the
oven for your convenience. The cooling fan will
switch off automatically.

in the time given by the recipe .
A temperature diferent from the recipe is used. Double
check the temperatures. The ingredient quantities are
di°erent to the recipe. Double check the recipe.
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Uneven browning The temperature setting is too high, or the shelf level

baking ware were not the best choice for the selected
oven function. When use radiant heat, such as

dark colored and light weighted oven ware.

The lamp doesn’t turn on The lamp needs to be replaced.

 Warning-Risk of electric shock!
Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power
cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is 
defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in 
the fuse box. Contact the after-sales service.

Take note! 
Product malfunctions are also not:

Electric and gas 
ovens

Discoloration of product materials when using

Minor technical smells coming from a new product during the 
initial operation period

Surface darkening of enameled trays
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Maximum operating time
The maximum operating time of this 
appliance is 9 hours, to prevent that you 
forget shot off the power.

Replacing the lamp on the 

If the cavity lamp fails, it must be 
replaced. Heat-resistant, 25 watt, 230 V 
halogen lamps are available from the 
after-sales service or specialist retailers.
When handling the halogen lamp, use a 
dry cloth. This will increase the service 
life of the lamp.

 WARNING
Risk of electric shock!
When replacing the lamp, the lamp 
socket contacts are live. Before replacing 
the lamp, unplug the appliance from 
the mains or switch othe circuit breaker 
in the fuse box.

Risk of burns!
The appliance becomes very hot. 
Never touch the interior surfaces of 
the appliance or the heating elements. 
Always allow the appliance to cool 
down. Keep children at a safe distance.
Place a towel in the cold cavity to 
prevent damage.
1. Turn the glass cover anti-clockwise 

2. Pull the lateral grid out and then pry 
the glass cover off slightly by a tool 

3. Pull out the lamp – do not turn it.
4. Assemble the glass cover back in.

5. Remove the towel and switch on the 
circuit breaker to see if lamp switches 
on.
6. For the lateral lamp , if it works well 
after the replacement , please remember 
to put the lateral grid back.

Corner Lamp

1

2

Glass cover
If the glass cover of the halogen lamp 
is damaged, it must be replaced. You 
can obtain a new glass cover from 
the after-sales service. Please specify 
the E number and FD number of your 
appliance.
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CUSTOMER SERVICE
Our after-sales service is there for you if 
your appliance needs to be repaired. We 

Please contact the dealer where you by 
this applance. When calling us, please 

we can provide you with the correct 
advice. The rating plate bearing these 
numbers can be found when you open 
the appliance door.
To save time, you can make a note of 
the model of your appliance and the 
telephone number of the aftersales 
service in the space below, should it be 
required.

Warning
This appliance shall be installed in 
accordance with the regulations in 
force and only used in a well ventilated 
space.Read the instructions before 
installing or using this appliance.

 Note
Please note that a visit from an after-
sales service engineer is not free of 
charge, even during the warranty period.
Rely on the professionalism of the 
manufacturer. You can therefore be sure 
that the repair is carried out by trained 
service technicians who carry original 
spare parts for your appliances.
Above, thank you again for buying  
Built-in Oven, and we wish that our 
appliance will bring you delicious food 
and happy life.
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You want to cook your
own recipe the cooking process due to the result.

Is the cake baked ready? Put a wooden stick inside the cake about 10 minutes
before the given baking time is reached. If there is no raw
dough at the stick after pulling out, the cake is ready.

The cake loses massive
volume during cooling
down after baking

Try to lower the temperature setting by 10°C and
double check the food preparing instructions regarding the 
mechanical handling of the dough.

The height of the cake is
in the middle much higher
than at the outer ring

Do not grease the outer ring of the spring form

The cake is too brown at 
the top

Use a lower shelf level and or use a lower set
temperature (this may lead to a longer cooking time)

The cake is too dry Use a 10°C higher set temperature (this may lead to a
shorter cooking time)

The food is good looking
but the humidity inside is
too high

Use a 10°C lower set temperature (this may lead to a
longer cooking time) and double check the recipe

The browning is uneven Use a 10°C lower set temperature (this may lead to a
longer cooking time).

The cake is less browned
on the bottom

Choose a level down

Baking on more than one
level at the same time:
One shelf is darker than
the other.

Use a fan assisted mode for baking at more than one
level and take out the trays individually when ready. It is
not necessary that all trays are ready at the same time.

Condensing water
during baking

Steam is part of baking and cooking and moves normally

steam may condensate at di°erent surfaces at the oven
or near to the oven and build water droplets. This is a
physical process and cannot be avoid completely.

Which kind of baking
ware can be used?

Every heat resistant baking ware can be used. It is
recommended not to use aluminum in direct contact with
food, especially when it is sour.

TIPS AND TRICKS
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How to use the
grill function?

Preheat the oven for 5 minutes and place the food in the
level given by this manual.
Close the oven door when you use any grilling mode. Do

How to keep clean the
oven during grilling?

captured by the tray.

The heating element in all
grilling modes are 
switching on and off over 
the time.

It is a normal operation and depends on the temperature
setting.

How to calculate the oven
settings, when the weight
of a roast is not given by
a recipe?

Choose the settings next to the roast weight and change the time 
slightly.
Use a meat probe if possible to detect the temperature inside the 
meat.
Place the head of the meat probe carefully in the meat, due to the 
manufacturer instructions.
Make sure, that the head of the probe is placed in the middle of the 
biggest part of the meat, but not in the near of a bone or hole.

poured to a food in the
oven during the baking or
cooking process?

closed during such kind of processes. Please control the baking or 
cooking process carefully. Open the door very gentle and only if
necessary.
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CAKE Form Level Mode Temp.
in °C

Duration
in minutes

Sponge Cake (simple)
in a Box shape Box 2 Conventional pwith 

Fan 170 50

Sponge Cake (simple)
in a Box shape Box 1 Conventional 140 70

Sponge Cake with
Fruits in a round Form

Round 
form 1 Conventional pwith 

Fan 150 50

Sponge Cake with
Fruits on a Tray Tray 1 Conventional 140 70

(Yeast Cake) form 2 Conventional 220 p.h.t.:— 19:00 
B.t.:— 11:00

Gugelhupf
(with Yeast) Tray 1 Conventional 150 P.h.t.:— 11:00 

B.t.:— 60:00

form 1 Conventional 160 P.h.t.:— 8:30 
B.t.:— 30:00

form 1 Conventional pwith 
Fan 150 P.h.t.:— 8:30 

B.t.:— 30:00
Apple Yeast
Cake on a Tray Tray 1 Conventional pwith 

Fan 160 P.h.t.:— 10:00 
B.t.:— 42:30

Water Sponge
Cake ( 6 Eggs)

Spring 
form 1 Conventional 160 P.h.t.:— 9:30 

B.t.:— 41:00
Water Sponge
Cake ( 4 Eggs)

Spring 
form 1 Conventional 160 P.h.t.:— 9:00 

B.t.:— 26:00
Water sponge
Cake

Spring 
form

1 Conventional 160 35

Apple Yeast
Cake on a Tray

Tray 2 Conventional pwith 
Fan

150 P.h.t.:— 8:00 
B.t.:— 42:00

(Callah)
Tray 2 Conventional pwith 

Fan
150 40

CAKE Form Level Mode Temp.
in °C

Duration
in minutes

Small Cakes 20 Tray 2 Conventional 150 36

Small Cakes 40 Tray 2+4 Conventional 150 P.h.t.:— 10:00
B.t.:— 34:00

Butter Yeast Cake Tray 2 Conventional 150 P.h.t.:— 8:00
B.t.:— 30:00

Shortbread Tray 2 Conventional 170 P.h.t.:— 8:00 
B.t.:— 13:00

Shortbread 2 Trays Tray 2+4 Conventional pwith 
Fan 160 P.h.t.:— 08:20

B.t.:— 12:00
Vanilla Cookies Tray 2 Conventional 160 P.h.t.:— 8:00

B.t.:— 10:00
Vanilla Cookies Tray 2+4 Conventional pwith 

Fan 150 P.h.t.:— 8:00
B.t.:— 14:00

TYPICAL RECIPES
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BREAD Form Level Mode Temp.
in °C

Duration
in minutes

White Bread ( 1 kg 
Flour) Box shape

Box 1 Conventional 170 P.h.t.:— 9:20
B.t.:— 50:00

White Bread ( 1 kg 
Flour) Box shape

Box 1 Conventional pwith 
Fan

170 P.h.t.:— 12:00
B.t.:— 45:00

Tray 2 Conventional 170 P.h.t.:— 9:30
B.t.:— 21:00

Tray 2 Conventional 170 P.h.t.:— 10:00
B.t.:— 45:00

Tray 2 Conventional pwith 
Fan

170 P.h.t.:— 8:00
B.t.:— 41:00

Bread Tray 1 Conventional 190 P.h.t.:— 09:00
B.t.:— 30:00

Note : p.h.t means preheat time, b.t. means baking time.

MEAT Form Level Mode Temp.
in °C

Duration
in minutes

Tray 2 180 55

Tray 1 Conventional 180 75

Tray
-

1 — Tray
180 50

Tray 2 Conventional 170 70

Tray 3 Conventional 120 85

Tray 1 Conventional 160 82

Tray
-

1 — Tray
Conventional 180 78
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TEST FOOD ACCORDING TO 
EN 60350-1

RECIPESA
-

- F OC

-
-

-

-

Sponge cake
Spring form 

170 1 30–35 No

Sponge cake
Spring form 

160 1 30–35 No

Small cake 1 Tray 150 2 30–40 No

Small cake 1 Tray 150 2 40–50 No

Small cake 2 Tray 150 30–35 No

Cheese cake
Spring form 

150 1 70–80 No

Apple pie
Spring form 

170 1 80–85 No

Apple pie
Spring form 

160 1 70–80 No

Bread 1 Tray 210 1 30–35 Yes

Bread 1 Tray 190 1 30–35 Yes

Toast Rack 5 6–8

chicken Rack & tray 180
Rack2
Tray 1

75–80 Yes

https://masternix.ru/
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1. In chicken recipe, begin with the 
backside on top and turn the Chicken 
after 30 min. to the top side
2. Use a dark, frosted mold and place it 
on the rack
3. Take out the trays at the moment, 
when the food is ready, even when it is 
not at the end of the given baking time.
4. Choose the lower temperature and 
check after the shortest time, given in 
the table.
5. 
dripping from the food placed on the 
rack during any grilling mode, the tray 

some water 
6. The burger patties should turned 

ENERGY EFFICIENCY 
ACCORDING TO  
EN 60350-1

Please note the following information:
1. The measurement is carried out in 

regarding the forced air mode and the 
label-class
2. The measurement is carried out 

to determine the data regarding the 
conventional mode
3. During the measurement only the 
necessary accessory is in the cavity.All 
other parts have to be removed
4. The oven is installed as described in 
the installation guide and placed in the 
middle of the cabinet

5. It is necessary for the measurement 
to close the door like in the household, 
even when the cable disturbs the 
sealing function of the gasket during 

the disturbed sealing due to the energy 
data, it is necessary to close the door 
carefully during the measurement. 
It is may be required to use a tool to 
guaranty the sealing of the gasket 
like in the household, where no cable 
disturbs the sealing function.
6. The determination of the cavity 
volume carried out for the usage 

all accessories including side-racks are 
removed.
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TECHNICAL PASSPORT ENGLISH

Built in Oven  

RECIPES Accessories Level Time(min) Time(min)

Challah 1 tray 180 1 45–50 No

Pork Roast 1 tray 200 1 80–85 No

Clafouti Cherry Cake Round form 200 1 55–60 No

Beef Roast 1.3kg 1 tray 200 1 80–85 No

Brownies Rack and glass plate 180 1 55–60 No

Potato Gratin Rack and round plate 180 1 65–70 No

Lasangne Rack and glass plate 180 1 75–80 No

Cheese Cake Springform d 20cm 160 1 80–90 No

 Notes
All oven modes described on Page 8 and 14 are main functions of the oven.

COOKING BY ECO MODE
ECO mode is heat by bottom and ring heater, with this mode you can save energy 
during cooking.

DATASHEET ( )

Model HT 612-Black

Rated voltage 220-240V~

Rated frequency

Electric power 3,2 kW

Mass of the Oven

No of Cavities 1

Heat Source Electric

Usable Volume 72 l

ECelectric, cavity (Conventional)

ECelectric, cavity (Forced Air)

EEICavity 81,9

A+

https://masternix.ru/
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ENGLISH TECHNICAL PASSPORT

Built in Oven  

SERIAL NUMBER CHART:

Year

XXXXXXXXXXX

Month

Manufacturers:
M&G HAUSGERATE GMBH
Potsdamer Str. 92 10785 Berlin
Tel: (030) 544 37 834   Fax: (030) 544 37 856

Factories-branches of the manufacturer:
Teka Industrial, SA 

Guangdong Midea Consumer Electric Manufacturing Co., Ltd.
No.19, East Sanle Road Beijiao Town Shunde District Foshan Guangdong
528311 China

Importers:
LLC "MG Rusland", 141400 
Moscow region, Khimki, Butakovo, 4

https://masternix.ru/
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Встроенный духовой шкаф 
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Встроенный духовой шкаф 
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Встроенный духовой шкаф 
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СЕРВИСНАЯ КНИЖКА

МОДЕЛЬ

ТИП ИЗДЕЛИЯ

СЕРИЙНЫЙ НОМЕР

ДАТА ПРОДАЖИ

Уважаемый Покупатель !

Благодарим Вас за выбор продукции компании KUPPERSBERG.                                
Настоящим, компания KUPPERSBERG подтверждает, что приобретённая 
Вами техника изготовлена из высококачественных материалов при 
повышенном контроле качества продукции и отвечает всем техническим 
техническим и экологическим критериям, предъявляемым к домашней 
бытовой технике.
Данный товар сертифицирован на территории Российской Федерации.
Производитель обязуется обеспечить бесплатный гарантийный ремонт в 
течение всего гарантийного срока.             
Требования потребителя, соответствующие Законодательству РФ, могут 
быть предъявлены в течение 24 месяцев с Даты продажи изделия при 
условии, что недостатки в продукции не возникли вследствие нарушения 
покупателем правил пользования, транспортировки, хранения и иных 
действий пользователя или третьих лиц или обстоятельств 
непреодолимой силы (пожар, природная катастрофа и т.д.).                                     
Гарантийное обслуживание осуществляется в уполномоченных
KUPPERSBERG авторизованных сервисных центрах. Ответственность за 
качество, сроки ремонта несут уполномоченные сервисные центры. 
Неисправные детали и узлы техники в гарантийный период заменяются 
потребителю на новые безвозмездно. 

М.П.
продавца

https://masternix.ru/



132

ООО «КУППЕРСБЕРГ-СЕРВИС»                                             
Установка, гарантийное и послегарантийное обслуживание, продажа 
запасных частей по Москве и Московской области +7 (495) 236-90-67

Телефон горячей линии KUPPERSBERG:
8 (800) 250-17-18  (звонки для всех регионов РФ бесплатные)
Часы работы горячей линии:
понедельник-пятница с 9-00 до 18-00 без перерыва
Полный список авторизованных сервисных центров KUPPERBERG Вы 
можете найти на официальном сайте www.kuppersberg.ru  

СВЕДЕНИЯ О РЕМОНТАХ

Ремонт №1
Неисправность Выполненная работаДата ремонтаДата обращения Запасная часть

Ремонт №2
Неисправность Выполненная работаДата ремонтаДата обращения Запасная часть

Ремонт №3
Неисправность Выполненная работаДата ремонтаДата обращения Запасная часть

https://masternix.ru/
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Все условия гарантии регулируются действующим Законодательством РФ. 
Гарантийные обязательства не распространяются на технику с неисправностями, возникшими вследствие 
нарушения технологических требований, описанных в Инструкции по эксплуатации, в том числе:      
– нестабильности параметров электросети, установленных ГОСТ 13109-87, а также нестабильности уровня 

давления газа, согласно ГОСТ Р50696-2006;
– нестабильности водопроводной сети, установленных СНиП 2.04.02-84;
– на технику, используемую от целей, отличных от бытового пользования, а также технику, установленную в 

организациях любого типа собственности; 
– при наличии следов механических повреждений (трещины, сколы, царапины и пр.), связанных с причиной 

обращения;
– при наличии следов несанкционированного вскрытия или неквалифицированного ремонта третьими лицами 

(за исключением особых случаев, предусмотренных действующим Законодательством РФ); 
– при несоответствии данных о технике в Сервисной книжке и на оригинальной наклейке (шильде) на изделии;
– при неправильном подключении изделия, попадании внутрь изделия посторонних предметов, мелких 

деталей и фрагментов одежды или остатков пищи;
– при попадании на внутренние узлы и детали изделия посторонних жидкостей, насекомых или при наличии 

следов их жизнедеятельности; 
– вследствие образования на элементах изделия избыточного слоя накипи или иных отложений, вызванных 

повышенной жёсткостью воды;
– при обнаружении воздействия на внутренние и внешние элементы изделия агрессивных химических 

веществ, а также термического воздействия ;
– в случае, если изделие на момент визита уполномоченной сервисной службы KUPPERSBERG было в 

технически исправном состоянии

ГАРАНТИЙНЫЙ СЕРТИФИКАТ

Обратите особое внимание!

М.П.
продавца#1

Модель изделия

Серийный №

Дата продажи

М.П.
продавца#2

Модель изделия

Серийный №

Дата продажи

М.П.
продавца#3

Модель изделия

Серийный №

Дата продажи
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Товар получил без повреждений , претензий к внешнему виду и комплектности не имею

С условиями гарантийных обязательств KUPPERSBERG ознакомлен и согласен.  Полная, 
необходимая, достоверная информация о Товаре, Изготовителе, Продавце мною получена 

СВЕДЕНИЯ ОБ УСТАНОВКЕ
Заполняется лицом, осуществившем подключение (Установку)

(Фамилия, имя и подпись Потребителя)

(Фамилия, имя и подпись Потребителя)

Внимание: KUPPERSBERG настоятельно рекомендует доверять подключение (установку) приобретённого Товара специалистам Авторизованного 
сервисного центра KUPPERSBERG. При подключении изделия через АСЦ KUPPERSBERG, гарантийный срок исчисляется с Даты подключения 
(установки) изделия, но не более 3 месяцев с даты продажи. ООО «КУППЕРСБЕРГ-СЕРВИС» для Москвы и Московской области: +7 (495) 236-90-67, 
Пн-Пт: с 9-00 до 18-00. Оплата работ по подключению и настройке изделия осуществляется на основании прейскуранта платных услуг организации, 
осуществляющей подключение. Изготовитель не несёт ответственности за ущерб имуществу и здоровью граждан, возникший в связи с 
неквалифицированным подключением изделия третьими лицами. В случае возникновения поломки изделия вследствие описанных выше причин, 
ответственность за причинённый ущерб потребителю, а также за восстановление работоспособности изделия, несёт лицо, осуществлявшее 
подключение. Газовые варочные панели и духовки могут быть установлены только сертифицированным специалистом, имеющим соответствующий 
допуск на установку и проведение работ по газовому оборудованию. Гарантийное обслуживание осуществляется только при наличии отметки 
Организации, уполномоченной на проведение такого рода работ.

                  

                                             

Наименование организации,
выполнившей подключение

Фамилия, Имя специалиста,
проводившего подключение

Дата подключения
(установки)

Подпись специалиста,
проводившего подключение

М.П.
сервис-центра#1

Сервис-центр

Инженер, Ф.И.О., 
подпись

Дата ремонта

М.П.
сервис-центра#2

Сервис-центр

Инженер, Ф.И.О., 
подпись

Дата ремонта

М.П.
сервис-центра#3

Сервис-центр

Инженер, Ф.И.О., 
подпись

Дата ремонта
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