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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fUr den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das
mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse
erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente
aufmerksam durchlesen und zum zukUnftigen Nachschlagen aufoewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle
Warnungen und Informationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fur unterschiedliche Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
naturlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder nitzliche Tipps zum Gebrauch.

o

Warnung vor geféhrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschaden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Warnung vor Brandgefahr.

e

Warnung vor heien Flachen.

Arcelik A.S.
Karaagas caddesi No:2-6
34445 Sitlice/ Istanbul/ TURKEY

Ce Made in TURKEY
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Hl Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die fur die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mussen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.
Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erloschen
samtliche Garantieanspruche.
Allgemeine Sicherheit
« Dieses Gerat darf von
Kindern (ab acht Jahren) oder
Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geréaten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grundlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.
Kinder dUrfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
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von Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.

« Das Geréat darf nicht von

Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
notigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geréaten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann moglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich Gber den richtigen
Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
naturlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Geréat
spielen.

« Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.

« Produkt niemals auf einen
Teppichboden stellen.



Andernfalls kann die geringe
Luftzirkulation unter dem
Produkt eine Uberhitzung der
elektrischen Teile zur Folge
haben. Dies fuhrt zu
Problemen mit dem Produkt.

« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht flr
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

« Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

« Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Sicherheit beim Umgang mit

Gas

« Arbeiten an Gasgeraten und -
anlagen durfen nur von
autorisierten Fachkraften
durchgefuhrt werden.

« VVergewissern Sie sich vor der
Installation, dass Gasart und

Gasdruck mit der Einstellung
des Gerates kompatibel sind.
« Dieses Gerat wird nicht an
Ableitvorrichtungen fur
Verbrennungsgase
angeschlossen. Es muss in
Ubereinstimmung mit
gultigen
Installationsvorschriften
installiert und angeschlossen
werden. Besonderes
Augenmerk ist auf die
zutreffenden Richtlinien zur

BelUftung zu legen; siehe vor
der Installation, Seite 17

« VORSICHT: Die Nutzung
eines Gaskochgerates
erzeugt Hitze, Feuchtigkeit
und Verbrennungsprodukte
in dem Raum, in dem es
installiert ist. Stellen Sie eine
gute Durchluftung der Klche
sicher; vor allem wenn das
Gerat in Betrieb ist: Halten
Sie naturliche
BelUftungsoffnungen offen
oder installieren Sie ein
mechanisches
EntlGftungsgerat
(mechanische Abzugshaube).
Bei langerem und intensivem
Einsatz des Geréates kann
eine zusatzliche BelUftung
erforderlich sein;
beispielsweise die Erhdhung
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der Intensitat des
mechanischen
EntlGftungssystems (sofern
vorhanden).

« Gasgerate und -anlagen
mussen regelmaBig auf
einwandfreie Funktion
Uberpruft werden. Regulator,
Schlauch und -klemme
mussen regelmaBig Uberpruft
und in vom Hersteller
vorgegebenen Intervallen
oder bei Bedarf ausgetauscht
werden.

« Reinigen Sie regelmaBig die
Gasbrennstellen. Die
Flammen sollen ruhig und
blau brennen.

« Dieses Produkt sollte in
einem Raum mit einem
angemessen angepassten
und funktionierenden
Kohlenmonoxidsensor
verwendet werden. Stellen
Sie sicher, dass der
Kohlenmonoxidsensor richtig
funktioniert und regelmasig
gewartet wird. Der
Kohlenmonoxidsensor sollte
maximal 2 m vom Produkt
installiert sein.

« In Gasgeraten muss eine
gute Verbrennung stattfinden.
Bei unvollstandiger
Verbrennung kann es zur
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Bildung von Kohlenmonoxid
(CO) kommen.
Kohlenmonoxid ist ein
farbloses, geruchloses und
sehr giftiges Gas, welches
schon in geringen Mengen
todlich wirkt.

« Informieren Sie sich bei Ihrem
Gasversorgungsunternehmen
Uber Gas-Notrufnummern
und SicherheitsmaBnahmen
bei Gasgeruch.

Verhaltensregeln bei

Gasgeruch

« Keine offenen Flammen
nutzen, nicht rauchen.
Keinerlei elektrische Schalter
(Beleuchtung, Turklingel etc.)
nutzen. Keine
Telefone/Mobiltelefone
nutzen. Explosions- und
Vergiftungsgefahr!

 TUren und Fenster offnen.

« Alle Ventile an Gasgeraten
und Gaszahlern schlieBen.

« Alle Schlauche und
Verbindungen auf Dichtigkeit
Uberprufen. Falls Sie immer
noch Gasgeruch
wahrnehmen, die Wohnung
verlassen.

» Nachbarn warnen.



» Feuerwehr rufen. Benutzen
Sie ein Telefon auBerhalb des
Hauses.

« Nahern Sie sich erst dann
wieder, wenn lhnen mitgeteilt
wurde, dass keine Gefahr
besteht.

Elektrische Sicherheit

« Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

« SchlieBen Sie das Produkt
nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter ,Technische
Daten” entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung
vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht fur
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

« Reinigen Sie das Produkt
niemals, indem Sie Wasser

darauf verteilen oder schutten!

Es besteht
Stromschlaggefahr!

« BerUihren Sie den Stecker

niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen! Trennen Sie
das Kabel niemals durch
Ziehen am Kabel; greifen und
ziehen Sie immer am Stecker.
Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur
nicht an eine Steckdose
angeschlossen sein.

Falls das Netzkabel des
Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht
werden.

Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermdglicht werden.

« Die RuUckseite des Ofens wird

im Betrieb heil3. Achten Sie
darauf, dass Gas-
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/Elektroanschluss die
RUckseite nicht berthren;
andernfalls konnen die
Anschlusse beschadigt
werden.

« Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen BackofentUr
und Rahmen ein; fuhren Sie
es nicht Uber heif3e
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses einen Brand
verursachen.

« Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefuhrt werden.

« Schalten Sie das Geréat bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.

« Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heil3. Keine
Heizelemente beruhren.
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Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

» Produkt niemals nutzen,
wenn Urteilsvermogen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

« Bei alkoholischen Getranken
in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entzunden bei Kontakt
mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

» Keine brennbaren Materialien
in der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten
wahrend des Gebrauchs heifl
werden konnen.

« Wahrend des Gebrauchs
wird das Gerat heil3. Keine
Heizelemente im Inneren des
Backofens beruhren.

» Darauf achten, dass keine
BelUftungsschlitze blockiert
werden.

« Keine geschlossenen Dosen
und GlasgefaBe im Ofen
erhitzen. Der in der Dose/im
Glasgefal entstehende Druck
konnte Dose/Glasgefal
bersten lassen.



« Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den
Boden des Backofens stellen.
Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.

« Zur Reinigung der Backofen-
GlastUr keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so
das Glas springen lassen
konnen.

« Zur Reinigung des Geréates
keine Dampfreiniger
verwenden; andernfalls

besteht Stromschlaggefahr. _
« (Variiert je nach » Produkt nicht verwenden,

Produktmodell.) falls das Glas der FronttOr
Rost und Backblech richtig entfernt oder gesprungen ist.
einsetzen « Beim Hineingeben oder

Es ist wichtig, dass Rost Herausnehmen von
und/oder Blech richtigin den ~ Gerichten in den/aus dem

Finschiiben sitzen. Schigben ~ heiBen Ofen immer
Sie Rost oder Blech hitzebestandige Handschuhe

verwenden.

« Legen Sie das Backpapier
mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
einem Ofenzubehor
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen

zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost
gerade sitzt, bevor Sie
Lebensmittel darauf legen;
bitte schauen Sie sich die
folgende Abbildung an.
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Sie Uberschussige Bereiche
des Backpapiers, die Uber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berdhrt. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die fUr das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.

« WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
moglich ist.

« Obere Abdeckung nicht vor
AbkUhlen der Herdplatten
oder Brenner schlieB3en.
Obere Abdeckung vor dem
Offnen trocknen, damit kein
Wasser in die hinteren und
Innenbereiche des Backofens
lauft.

» Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/Ziertiren
aufgestellt werden

» Das Gerat muss direkt auf
dem Boden stehen. Es darf
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nicht auf Sockeln oder
anderweitig erhoht aufgestellt
werden.

« WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu loschen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerloschdecke
abdecken.

« VORSICHT: Das Gerat muss
beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.

« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

« Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

» Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel



verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

« Beim AnschlieBen des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

« Sicherstellen, dass der
Gasanschluss richtig
installiert ist und kein Gas
austritt.

BestimmungsgemaBe

Verwendung

« Dieses Gerat wurde fUr den
reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zulassig.

« VORSICHT: Dieses Geréat
dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine
Kuchentlcher, Handtlcher
und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an
die Giriffe.

« Der Hersteller haftet nicht flr
Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch

oder falsche Bedienung
verursacht werden.

« Das Geréat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten
und Grillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

« WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden
wahrend des Gebrauchs heif3.
Daher kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

« Verpackungsmaterialien
konnen eine Gefahr fur
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

« Elektrische- und/oder
Gasprodukte konnen eine
Gefahr fur Kinder darstellen.
Kinder im Betrieb daher
unbedingt vom Geréat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerét spielen lassen.

» Keine Gegenstande auf das
Gerat stellen, die Kinder
erreichen kdnnen.

« Wenn die Ofentlr gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine
Kinder darauf sitzen lassen.
Das Gerat kann kippen oder
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die OfentUr oder die
Turscharniere konnen
beschadigt werden.

Altgerate entsorgen

Erfillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten:

Dieses Produkt erflllt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguléren Hausmdll; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeréten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Néahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthélt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen
¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
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Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmulll.

Transport

¢ Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kinftig
transportieren mussen. Halten Sie sich
an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr
besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerét in Luftpolsterfolie oder starken
Karton, anschlieBend gut mit
Klebeband sichern.

e Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentur flhren,
schutzen Sie die Ofentr von innen mit
einem passenden Stlck Karton.
Fixieren Sie die Ofentir mit Klebeband.

¢ Sichern Sie Einschibe, Geschirr und
Auflagen mit Klebeband.

¢ Verwenden Sie die Tur/den Turgriff
nicht zum Anheben oder Bewegen
des Gerates.

Legen Sie keine Gegenstande auf
dem Gerét ab, bewegen Sie das
Gerat grundsétzlich in aufrechter
Position.

Uberpriifen Sie das Gerat nach
dem Transport genau,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.



H Aligemeine Informationen

Gerateubersicht

1 Backofentur 7 Brennerplatte

2 Griff 8 Oberer Deckel

3 Bodenschublade 9 Luftermotor (hinter der Metallplatte)

4 Backblech 10 Beleuchtung

5 Gitterrost 11 Grill-Heizelement

6 . . "
\x\ \
= i\

12 3 4 5 6 7 8

1 Temperaturleuchte 7 Normalbrenner Hinten rechts

2 Funktionsknopf 8 Temperaturknopf

3 Normalbrenner Hinten links

4 Schnellbrenner Vorne links

5 Digitaltimer

6 Nebenbrenner Vorne rechts
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Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr
mitgeliefert. Daher kann es
vorkommen, dass nicht
samtliches in der Anleitung
erwahntes Zubehdr mit lhrem
Gerét geliefert wird.

1.Bedienungsanleitung
2.Backblech
Fur Backwaren, TiefkUhlgerichte und

groBe Braten.

5.Gitterrost und Backblech richtig in
die Teleskopeinschiibe einschieben
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Inrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)
Durch die Teleskopeinschube lassen
sich Bleche und Rost besonders leicht

B.ngéckPlech. L einlegen und entfernen.
Fur Geback wie Kekse, Biskuits und Achten Sie beim Einsatz von
Kuchen.

Backblech und Gitterrost mit den
Teleskopeinschuben darauf, dass die
Stifte am rlckwartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von
Backblech und Gitterrost berthren.

4.Rost
Zum Rdésten und Grillen und als
Unterlage fUr Behalter, in denen
unterschiedlichste Lebensmittel gegart
werden kdnnen.
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6.Kaffeekannenadapter

Far Kaffeekannen.
Technische Daten

ALLGEMEIN

AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 850 mm/600 mm/600 mm

Spannung/Frequenz 220-240V ~ 50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt 2.4 KW

Kabeltyp/Kabelquerschnitt MinimumHO5W-FG 3 x 1,5 mm®

Gasproduktkategorie Cat Il 2H3B/P / Cat Il 2H3+ / Cat | 2H
/ Cat Il 2E+3+

Installierte Gasart / Druck des Produkts G20 20mbar,G25 25mbar

Gasverbrauch gesamt 7.9 KW

Umstellung auf Gastyp/Gasdruck ° G30 28-30mbar

— alternativ G31 37mbar

KOCHFELD

Kochzonen

Hinten links Normalbrenner

Leistung 2 kW

Vorne links Schnellbrenner

Leistung 2.9 kW

Vorne rechts Nebenbrenner

Leistung TKW

Hinten rechts Normalbrenner

Leistung 2 kW

BACKOFEN/GRILL

Hauptofen Multifunktionsofen

Garraumleuchte 15-25 W

Leistungsaufnahme Giill 2.2 KW

#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemai des

Standards EN 60350-1 / IEC 60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte
werden unter Ublichen Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im

Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemai Funktion ermittelt: je nachdem, ob das
Gerat mit den entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-
Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze

mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze
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Im Zuge der

Qualitatsverbesserung kénnen
sich technische Daten ohne
Voranklndigung andern.

Die Abbildungen in dieser
Anleitung dienen lediglich der

Veranschaulichung und kénnen

etwas vom tatséchlichen
Aussehen des Gerates

abweichen.

jektortabell

Angaben am Produkt oder in der
begleitenden Dokumentation
wurden unter Laborbedingungen
unter Bertcksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt.
Solche Werte kénnen je nach
Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Geréates

abweichen.

G 20/20 mbar 103 115 72 103
G 30/28-30 mbar |72 87 50 72
G 25/25 mbar 103 115 72 103
G 31/ 37 mbar 72 87 50 72

Sie kdnnen die Injektoren, die nicht mit
lhrem Produkt geliefert wurden, beim

autorisierten Dienstleister erhalten.
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E] Installation

Gerat vom n&chstgelegenen
autorisierten Kundendienst geméB
gultigen Bestimmungen installieren
lassen. Andemnfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen und Gasanschllsse
sind Sache des Kunden.

Die Installation des Gerates muss
in Ubereinstimmung mit
samtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und/oder
Elektroinstallation erfolgen.

Gerat vor der Installation auf
eventuelle, sichtbare Defekte
untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerét nicht
installiert werden.

Beschadigte Gerate missen
grundsatzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem
Produkt genlgend Abstand zur
Oberflache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis montiert
wird und dass die FUBRe nicht auf einen
Teppich oder eine andere weiche
Oberflache gestellt werden.

Der Kuchenboden muss das
Gerategewicht sowie zusétzlich das
Gewicht von Koch- bzw. Backgeschirr
und von Speisen muhelos tragen
kénnen.

C—) | s |
2 ; N
£ | [
£
£ esmmmin ! 65 mm min
S —» «———————

| e

¢ Das Gerat entspricht der Gerateklasse
1, d. h. es kann mit der Rickwand
und einerSeitenwand an
Klchenwande, Kichenmdbel oder
Geréte beliebiger Hohe gestellt
werden. An der anderen Seitenwand
durfen nur Klichenmobel oder
Gerate mit gleicher oder geringerer
Hoéhe stehen.

e Der Ofen kann mit Schranken an
beiden Seiten benutzt werden. Ein
Abstand von mindestens 400 mm
Uber der Herdplatte und ein Abstand
von 65 mm zwischen Gerat und Wand
oder Hochschrank muss eingehalten
werden.

¢ Das Kochfeld kann auch freistehend
benutzt werden. Achten Sie auf einen
minimalen Abstand von 750 mm
oberhalb des Kochfeldes.

¢ () Wenn eine Dunstabzugshaube Uber
dem Kochfeld installiert werden soll,
beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers zur Installationshéhe. Wenn
im Handbuch der Haube keine GroBe
definiert ist, sollte diese Hohe
mindestens 650 mm betragen.
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¢ Angrenzende Klchenmaobel missen
hitzebestéandig sein (bis mindestens
100 °C).

Sicherheitskette

Falls Inr Gerat zwei Sicherheitsketten

besitzt:

Das Gerat muss mit der mitgelieferte

Kette gegen Umkippen gesichert

werden.

Befestigen Sie den Haken (1) mit einem

geeigneten Hering an der Kiichenwand

(6), verbinden Sie die Sicherheitskette (3)

per Verschlussmechanismus (2) mit dem

Haken.

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlckseite fixieren
Herdrlckseite

6 Kuichenwand

Falls Ihr Gerét eine Sicherheitskette
besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden
mitgelieferten Ketten gegen Umkippen
gesichert werden.

Bringen Sie die Kette anhand der
Schritte in der Abbildung an lhrem Gerat
an.

o~ WON =
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Die Haltekette sollte so kurz wie
moglich sein, damit der Ofen nicht
nach vorne umkippt; sie sollte
diagonal verlaufen, damit der Ofen
nicht zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fur Herde, die Uber
keinen Schlitz zur Halterbefestigung
verflgen.

Raumbeliiftung

In s&mtlichen Raumen muss ein Fenster
zum Offnen oder eine gleichwertige
BelUftungsoffnung vorhanden sein. Bei
bestimmten Raumen ist zusétzlich eine
permanente Bellftung erforderlich. Die
zur Verbrennung bendtigte Luft wird der
Raumluft enthommen, Abgase werden
direkt in den Raum abgegeben. Eine
gute BelUftung ist zum sicheren Betrieb
lhres Gerates unerlasslich.

Raume mit Tlren und/oder Fenstern,
die direkt ins Freie fihren

Die Offnung von ins Freie flihrenden
Turen und/oder Fenstern muss den
Angaben in nachstehender Tabelle
entsprechen. Diese basieren auf der
Gasgesamtleistung des Gerates (den
Gasgesamtverbrauch des Gerates
finden Sie in der Tabelle der technischen
Daten in dieser Bedienungsanleitung).
Falls die gesamte Offnung der Tiren
und/oder Fenster nicht dem
Gasgesamtverbrauch des Gerates



geman nachstehender Tabelle
entspricht, muss unbedingt eine
zusétzliche Offnung zur permanenten
BelUftung des Raumes geschaffen
werden, damit die minimalen
BelUftungsvorgaben zum
Gasgesamtverbrauch des Gerates
erreicht werden. Die permanente
BelUftungsoffnung kann auch mit
Hohlblocksteinen, Abzugshaubenrohren
etc. realisiert werden.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,6-13 700
13-15,5 800
1556-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Réaume mit 6ffnungsfahigen Turen
und/oder Fenstern, die direkt ins Freie
fuhren

Falls der Raum, in dem das Gerat
installiert wird, Uber keine direkt ins Freie
fUhrenden Fenster/Turen verfugt,
mussen zwingend andere MaBnahmen
zum Schaffen einer permanenten, nicht
verstellbaren und nicht verschlieBbaren
BelUftungsoffnung geschaffen werden,
welche den Vorgaben zur minimalen
BelUftungsoffnung entsprechend dem
Gasgesamtverbrauch des Gerates
gemal obiger Tabelle entspricht.
Zusétzlich sollten entsprechende
Gebaudevorgaben berlcksichtigt
werden.

Wenn Zimmer oder andere Innenraume
mit mehreren Gasgeraten ausgestattet
werden, mussen zusatzlich zu den
Vorgaben der obigen Tabelle weitere
BelUftungsmoglichkeiten geschaffen
werden. Die GroBe der zusétzlichen
BelUftungsflache muss den Vorgaben fur
die weiteren Gasgeréate entsprechen.
Zusétzlich muss an der Unterkante der
zum Raum mit dem aufgestellten Gerat
fUhrenden TUr ein Spalt von mindestens
10 mm verbleiben. Sorgen Sie
unbedingt daflr, dass dieser Spalt beim
SchlieBen der TUr nicht von Teppichen,
anderen Bodenbelagen oder
dergleichen blockiert wird.

Der Herd darf in Klichen, offenen
Klchen, Esszimmern, Wohn- und
Schlafzimmem und dergleichen
aufgestellt werden, nicht jedoch in
Raumen mit Bad oder Dusche. Der Herd
darf nicht in Wohn- und Schlafzimmem
mit weniger als 20 m® Raumvolumen
aufgestellt werden.’.

Stellen Sie das Gerat nicht in Rdumen
unter der Erdoberflache auf, wenn diese
nicht an mindestens einer Seite eine
Offnung ins Freie aufweisen.

Einbauen und AnschlieBen
Das Gerat darf nur nach den
gesetzlichen Installationsvorschriften
angeschlossen und installiert werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
KUhl- oder Gefriergeraten auf. Die
Warmeabgabe des Gerates fuhrt

zu steigendem Energieverbrauch

der Klhlgerate.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindestens zwei Personen.

¢ Das Gerat muss direkt auf dem
FuBboden stehen. Es darf nicht auf
einen Sockel oder eine andere
Erh6hung gestellt werden.
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Missbrauchen Sie die Tur/den
TUrgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerates. Tur, Griff
und Scharniere kénnen
beschadigt werden.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine
geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die
mit einem Miniatur-
Leistungstrennschalter passender
Kapazitat gemaR der , Technische
Daten“-Tabelle abgesichert wird. Lassen
Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das
Produkt mit oder ohne Transformator
verwenden. Der Hersteller haftet nicht
bei Schaden, die durch den Einsatz des
Geréates ohne vorschriftsméaBige Erdung
entstehen.

Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersteller haftet nicht fur
Schéden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Gerateteilen in
BertUhrung kommen.
Beschadigte Netzkabel mUssen
durch einen zugelassenen
Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu
Stromschlagen, Kurzschlissen
und Branden kommen!

Die Netzanschlussdaten mussen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Gerétes Ubereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen
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der TUr oder der unteren Abdeckung; je
nach Modell kann es sich auch an der
Rulckwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt , Technische
Daten entsprechen.

Das Netzkabel darf jedoch nicht
Uber den Herd hinweg verlegt
werden.

Beim Ausfuhren der
Elektroinstallation missen die
nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln
eingehalten und muss eine
korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fur den
Produkt verwendet werden. Falls
die Anschlusswerte des Gerats zu
hoch flr den Steckeranschluss
sind, muss es ohne
Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert
werden.

Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor
Sie mit der Elektroinstallation
beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

Gasanschluss

Das Gerat darf nur durch eine
autorisierte und qualifizierte
Fachkraft mit der Gasversorgung
verbunden werden.

Explosions- und Vergiftungsgefahr
durch nicht sachgerechte
Reparaturen!

Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.



Vor Arbeiten an der
Gasinstallation die Gaszufuhr
schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

¢ Bedingungen und Werte zur
Gaseinstellung finden Sie auf den
Etiketten (oder auf dem Typenschild).

¢ Beachten Sie die detaillierten
Informationen zu Gasanschluss und
Umstellung in der beim Produkt
mitgelieferten Bedienungsanleitung.

lhr Geréat ist auf Erdgas (NG)
eingestellt.

¢ Erdgasanschllsse mussen vor der
Installation des Geréats vorbereitet
werden.

¢ Der Gasanschluss lhres Gerats muss
durch einen autorisierten Service
erfolgen.

e Am Auslass der Installation muss €in
flexibler Schlauch zum
Erdgasanschluss Ihres Gerats
vorhanden sein, dessen Ende mit
einem Blindstopfen verschlossen wird.
Der Blindstopfen wird wahrend des
Anschlusses entfernt und Ihr Gerat
Uber eine Flachsteckvorrichtung (Hulse)
angeschlossen.

e Sorgen Sie daflr, dass die
Erdgasarmatur frei zuganglich ist.

e Falls Sie Ihr Gerat spater mit einer
anderen Gasart verwenden mochten,
mussen Sie die Umstellung von einem
autorisierten Kundendienstmitarbeiter
durchflhren lassen.

Fiir Belgien anschlieBen des

Gasherdes

AnschlieBen des Gasherdes

Besondere VorsichtsmaBnahmen

Die Wande neben dem Ofen sollten

entweder aus hitzebestandigem Material

bestehen oder mit einem solchen

Material verkleidet sein.

Beluftung des Kochbereichs

Die Gasverbrennung nutzt den
Sauerstoff in der Luft. Vor diesem
Hintergrund muss die Luft standig
erneuert und die Verbrennungsprodukte
abgefuhrt werden. Die
Lufterneuerungsrate sollte mindestens 2
Kubikmeter pro Stunde und Kilowatt
betragen.

Belgien

Anwendungsbereich

Entsprechend den Vorschriften der
Norm NBN D 51-003 sind diese mit
mechanischen Anschlussstutzen
versehenen Gummischlauche
ausschlieBlich fur die Verwendung mit
Haushaltsgaskochern, die mit Erdgas
und mit einem Druck von maximal 200
mbar betrieben werden, vorgesehen. Es
durfen nur Verbindungsstticke aus
gepruftem Elastomermaterial verwendet
werden, diese sind mit

»LAGB/BGV" gekennzeichnet.
Verbindungssticke in zwei
unterschiedlichen Ausflihrungen

Die Verbindungsstlcke der lteren
Generation waren mit einer
Uberwurfmutter, einer integrierten
Dichtung und einer fixen Schraube
ausgefuhrt. Die Verbindungsstlucke der
jetzigen Generation sind auf beiden
Seiten mit einer Uberwurfmutter und
einer integrierten Dichtung versehen. Bei
einem Ersatz oder einer Umstellung des
Geréts ist das Verbindungssttick der
alten Generation durch ein
Verbindungssttick der neuen Generation
ZU ersetzen.
Anschlussverschraubungen

Die alteren Geréte sind mit einem ISO 7-
1 Gewinde versehen, das eine leicht
konische Form hat. Gehen Sie beim
Zusammenbau wie folgt vor

a) Das Gewinde am Geréat mit einer
Dichtung versehen: entweder ein
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Teflonband oder eine Dichtmasse fur f) Den Absperrhahn 6ffnen und die

Gewinde (Colmat) + ein Acrylband. Verbindung mit etwas Seifenlauge und
b) Das Ubergangsstiick mit einem einer Blrste auf Dichtheit prufen (es
Schllssel am Kochherd befestigen. durfen sich keine Seifenblasen bilden)
c) Kontrollieren, ob die Dichtung richtig Die neuen Gerate sind mit einem

sitzt. 1SO228-1 Parallelgewinde ausgestattet
d) Das elastische Verbindungsstiick (der  (obligatorisch seit 01. Januar 2005).
neuen Generation) beidseitig von Hand Flhren Sie die Schritte ¢, d, e und f wie
festziehen oben beschrieben durch.

e) Zusatzlich mit einem Schlilissel
anziehen (eine halbe SchlUsseldrehung

genlgt)
s
Das Verbingdungsstiick besteht aus einem b
. elastischen Schlauch und zwel mechanischen &
3 o = Anschlusstutzen, einer mit Uberwurfrmutter =
£ 5 i N i)
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Uberwurfmutier

Fiir den Zusammenbau muss der fixe Anschluss un bedingt als erstes am Eingang den Gaskochers angeschraubt werden, nachdem
man dort & nach Geometrie des Anschlussstutzens die geeigneten Dichtmaterialien angebracht bzw. aufgetragen hat.
(Siehe INFOGAZ n° 4/1982).

Fixe Verschraubung
Zylindrisches T Py
e A . { =il
Gaskocher e VA
G 1/2 konisch Dichtung G 1/2 zylindrisch
nach NBN 115 {nicht zulissig) nach BN 115

Fixe Yerschraubung

am Verbindungsstiick
o ®

Der Zusammenbau mit einem Winke!l mit zylindrischem AuBengewinde, wie man es bisher tlir Verbindungsstiicke verwendet hat
{Bild A}, ist nicht mehr mdglich. Andererseits verwendet man flr die akiuelle Montage keine Dichtung mehr (Bild B).

Zusammenbau Das Verbindungsstuick 7-1 oder NBN EN ISO 228-1) wie in
ist, je nach Art des am Gerat Abbildung 2 zu befestigen.
vorhandenen Gewindeanschlusses (ISO
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Konisches Gewinde
nach 1SO 7-1

Vorhandenes
Gewinde am Gaskocher?

Zylindrisches
Gewinde nach
SO

Befestigung des Ubergangsstiicks am Gaskocher {ISO 7-1
Innengewinde, konisch und AuBengewinde, zylindrisch).
Die Verbindung wird mit einem Dichtungsproduki abgedichtet.

Uberwurfmuttern festziehen.

Befestigung des Verbindungsstiicks auf der Seite des Gaskochers
und auf der Seite des Absperrhahns mit einem Aulengewinde.
Kontrollieren, ob die Dichtungen, die Sie mit dem
Verbindungsstiick erhalten haben, richtig sitzen und die

Abbildung 2

Anschluss flr Butan/Propan: 13+,
Butan 28-30 mbar, Propan 37 mbar ist
von einem gepruften Techniker
auszufuhren. Die Dichtung und das
gerillte Anschlussstlick auf die
Uberwurfmutter setzen.
VorsichtsmaBnahmen

Das Verbindungssttick muss so
befestigt werden, dass es keinen
mechanischen Belastungen wie Zug,
Druck oder Verdrehung ausgesetzt wird.
Sein Biegeradius muss mindestens das
Zehnfache seines AuBendurchmessers
betragen. Von heien Flachen fern
halten. Vor direkter Sonneneinstrahlung
und UV-Strahlung schitzen, und nicht in
Uberhitzten Umgebungen verwenden.
RegelmaBige Inspektion und
Austausch

Das Verbindungsstuck ist mindestens
ein Mal pro Jahr visuell auf Anzeichen fUr
Verschlei3 oder Beschadigungen zu
kontrollieren und spatestens zum

angegeben Zeitpunkt mit einem neuen

Stlck zu ersetzen.

Wenn |hr Geréat nur einen Gasausgang

hat;

¢ Bevor Sie den Gasschlauch
anschlieBen, vergewissern Sie sich,
dass sich der Gasschlauchausgang an
der Ruckseite des Gerats auf der
gleichen Seite wie das Erdgasventil
befindet.
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¢ \Wenn sich der Gasschlauchauslass
und das Erdgasventil nicht auf der
gleichen Seite befinden, achten Sie
darauf, dass der Schlauch beim
Anschluss nicht durch den heiBen
Bereich gefuhrt wird.

Wenn |hr Produkt Uber zwei

Gasauslasse verflgt;

¢ Finer der beiden Ausgéange ist mit
einem Blindstopfen verschlossen. Das
Ende des anderen Auslasses ist offen.

1 Gasschlauchauslass

2 Blindstopfen
(Die Steckdose, an der der
Blindstopfen angebracht ist, kann je
nach Produktmodell variieren.)

e Stellen Sie vor dem Gasanschluss
sicher, dass sich das Erdgasventil und
der Gasschlauchausgang des an das
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Gas anzuschlieBenden Produkts auf
derselben Seite befinden.
¢ \Wenn sich das Erdgasventil und der
offene Gasschlauchausgang auf
derselben Seite befinden, stellen Sie
den Gasanschluss wie in der
Abbildung unten gezeigt her.

¢ \Wenn das Erdgasventil und der mit
dem Blindstopfen verschlossene
Gasschlauchausgang auf der gleichen
Seite liegen, entfernen Sie den
Blindstopfen mit zwei
Schraubenschltsseln vom
Gasschlauchausgang. VerschlieBen
Sie den Gasschlauchausgang mit
diesem Blindstopfen dort, wo der
Gasanschluss nicht mit einer neuen
(unbenutzten) Dichtung erfolgt.

e Stellen Sie den Gasanschluss wie in
der Abbildung unten gezeigt am
Gasschlauchausgang in der Nahe des

Erdgasventils her.

Brandgefahr:
Wenn Sie den Anschluss nicht gemai
den folgenden Anweisungen vornehmen,
besteht die Gefahr von Gasleckagen

und Branden. Unser Untemehmen
kann flr daraus resultierende




Schéden nicht haftbar gemacht

werden.

e Der Gasanschluss darf nur durch den
autorisierten Dienstleister durchgefuhrt
werden.

Der Gasanschluss des Gerats darf nur
Uber den Gasschlauch in der Nahe
des Erdgasventils erfolgen.

Der nicht verwendete
Gasschlauchausgang muss mit dem
Blindstopfen verschlossen werden.
Zum Abdichten des nicht benutzten
Gasschlauchauslasses, der nicht mit
dem Blindstopfen verwendet wird,
muss unbedingt eine neue und
unbenutzte Dichtung verwendet
werden.

Nach dem Wechsel der
Blindstopfenrichtung sollte die
Gasleckagekontrolle durch den
autorisierten Service durchgeflhrt
werden.

Der flexible Gasschlauch muss so
angeschlossen werden, dass er
die beweglichen Teile um ihn
herum nicht berthrt und nicht
eingeklemmt wird, wenn sich die
beweglichen Teile bewegen.

(z.B. Schubladen). AuBerdem
sollte es nicht durch Bereiche
gefuhrt werden, in denen er
eingequetscht werden konnte.

Die Gasleitung darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Geréteteilen in
BertUhrung kommen.

Bei beschéadigten Gasschlauchen
besteht Explosionsgefahr.

Leckpriifung am
Verbindungspunkt
¢ Achten Sie darauf, dass samtliche

Bedienelemente des Gerates
abgeschaltet sind. Stellen Sie sicher,
dass die Gasversorgung offen ist.
Bereiten Sie zur Gasleckprifung
etwas Seifenwasser vor und tragen
Sie es groBflachig auf den
Verbindungsbereich auf.

Bei einem Gasleck bilden sich Blasen.
Uberpriifen Sie in diesem Fall den
Gasanschluss erneut.

e Wenn |Ihr Geréat tGber zwei

Gasschlauchanschlisse verfugt,
vergewissern Sie sich, dass der
unbenutzte Gasausgang mit einem
Blindstopfen verschlossen ist. Bereiten
Sie zur Gasleckprifung etwas
Seifenwasser vor und tragen Sie es
groBflachig auf den Schraubbereich
des Blindstopfens auf. Bei einem
Gasleck bilden sich Blasen.
Uberpriifen Sie in diesem Fall die
Blindstopfenmontage emeut.

¢ Anstelle von Seife kdnnen Sie auch

handelsubliche Sprays zur
Gasdichtheitsprifung verwenden.

Suchen Sie niemals mit
Streichhdlzern oder anderen
offenen Flammen nach Gaslecks.

¢ Schieben Sie das Produkt an die

Klchenwand.

¢ FliBe des Ofens anpassen

Vibrationen wahrend des Betriebs
kodnnen das Kochgeschirr in
Bewegung versetzen. Diese
Gefahrensituation kann vermieden
werden, wenn das Produkt ebenerdig
steht.

Achten Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit
darauf, dass das Produkt gerade steht,
indem Sie die vier FUBe an der
Unterseite nach links oder rechts
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drehen und dadurch die Ebenerdigkeit
der Arbeitsoberflache anpassen.
Endkontrolle
1.Elektrische Funktionen prufen.
2.0ffnen Sie die Gaszufuhr.
3.Uberprifen Sie die Gasinstallationen
auf korrekten Sitz und Dichtigkeit.
4.Entzinden Sie die Kochstellen und
kontrollieren das Flammenbild.

Die Flamme muss blau und in
regelmaBiger Form brennen. Falls
sich die Flamme gelblich farbt,
vergewissern Sie sich, dass die
Brennerkappe richtig sitzt oder
reinigen den Brenner.

Gasumstellung

Vor Arbeiten an der
Gasinstallation die Gaszufuhr
schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

Zur Umstellung auf eine andere Gasart
tauschen Sie sémtliche Injektoren und
fUhren bei sdmtlichen Ventilen eine
Flammeneinstellung bei geringem
Durchfluss durch.
Brennerinjektoren austauschen
1.Brennerdeckel und Brennerkorper
abnehmen.
2.Injektoren durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn |&sen und entfernen.
3.Neue Injektoren einpassen.
4.Alle Verbindungen auf korrekten Sitz
und Dichtigkeit Uberprufen.

Bei neuen Injektoren orientieren
Sie sich an der auf der
Verpackung angegebenen
Position oder an der Tabelle auf
Injektortabelle, Seite 16 .
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ﬂ ((Variiert je nach Produktmodell.))

Bei einigen Brennern ist der
Injektor mit einem Metallteil
abgedeckt. Diese
Metallabdeckung muss bei der
Injektorauswechslung entfernt
werden.

1 Flammenausfallschutz (je nach
Modell)

2 Zundung
Injektor
4 Brenner

w

Falls kein zwingender Grund
vorliegt, verzichten Sie auf die
Entfernung der Gasbrennerhahne.
Zum Austausch der Hahne
mussen Sie sich an den
autorisierten Kundendienst
wenden.

Geringe Gashahn-

Gasdurchflusseinstellung

1.Z0nden Sie den einzustellenden
Brenner, drehen Sie den Bedienknopf
auf eine geringe Einstellung.

2.Nehmen Sie den Knopf vom Gashahn
ab.

3.Gasdurchflusseinstellschraube mit
einem passenden Schraubendreher
einstellen.

Bei Butan-/Propangas drehen Sie die

Schraube im Uhrzeigersinn. Bei Erdgas

sollten Sie die Schraube gegen den

Uhrzeigersinn drehen.



» Die regulére Flammenhohe bei

reduziertem Durchfluss sollte bei 6 bis 7

mm liegen.

4.Bei hdherer Flamme drehen Sie die
Schraube im Uhrzeigersinn. Bei
kleinerer Flamme drehen Sie gegen
den Uhrzeigersinn.

5.Endkontrolle: Stellen Sie den Brenner
sowohl auf hohe als auch auf geringe
Flammenhdhe ein; die Flamme sollte
nicht erldschen.

Je nach Ausfiihrung des
Gasanschlusses |hres Gerates kann die
Lage der Einstellschraube etwas
abweichen.

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

Falls die Gasart des Gerates
umgestellt wird, muss auch das
Typenschild mit der Gasartangabe
entsprechend geandert werden.

Dichtigkeitspriifung an den

Injektoren

Stellen Sie vor dem Umbau des

Produkts sicher, dass alle Bedienkndpfe

ausgeschaltet sind. Nach dem korrekten

Umbau der Injektoren sollte fur jeden

Injektor die Gasleckage Uberpruift

werden.

1.Stellen Sie sicher, dass die Gaszufuhr
zum Produkt eingeschaltet ist und alle
Steuerkndpfe auf Aus stehen.

2.Jedes Injektorloch wird mit einem
Finger blockiert, der eine
angemessene Kraft austbt, um die
Gasleckage zu stoppen, wenn der
entsprechende Steuerknopf
eingeschaltet und in gedruckter
Position gehalten wird, damit das Gas
den Injektor erreichen kann.

3.Tragen Sie vorbereitetes Seifenwasser
mit einer kleinen Burste auf den
Injektoranschluss auf. Wenn am
Injektoranschluss Gas austritt, beginnt
das Seifenwasser zu schaumen.
Ziehen Sie in diesem Fall den Injektor
mit einer angemessenen Kraft fest und
wiederholen Sie Schritt 3 erneut.

4. Wenn der Schaum weiterhin besteht,
mussen Sie das auf das Produkt
aufgebrachte Gas sofort abstellen und
einen autorisierten Servicemitarbeiter
oder Techniker mit Lizenz anrufen.
Verwenden Sie das Produkt erst,
wenn der autorisierte Service in das

P i iffen hat.
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El Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie

Ihr Gerat umweltbewusst und

energiesparend:

¢ \Verwenden Sie am besten dunkles
oder emalilliertes Kochgeschirr — dies
leitet die Warme besser.

¢ | assen Sie den Backofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

e \erzichten Sie bei der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Backofentdr.

¢ Bereiten Sie mehrere Gerichte
gleichzeitig zu, sofern dies moglich ist.
Dazu stellen Sie einfach mehrere
Behélter auf den Gitterrost.

e GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Backofen ist
dann bereits vorgeheizt.

¢ Sie kbnnen zusatzliche Energie sparen,
indem Sie den Backofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung moglichst auf ein
Offnen der Backofentdr.

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

¢ Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen
ohne Deckel kann der
Energieverbrauch auf das Vierfache
ansteigen.

e \Wahlen Sie stets die zum
Bodendurchmesser des
Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fur
Kochgeschirr in der passenden GroBe.
GréBeres Kochgeschirr verbraucht
mehr Energie.

¢ Informationen zur Energieeffizienz
nach EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige.

Drlcken Sie nach dem ersten
Einschalten des Ofens zum Einstellen
der Uhrzeit =e/mm.

Berlhren Sie bei

berthrungsgesteuerten Modellen

zuerst & und verwenden Sie dann

zur Einstellung der Tageszeit 4= /
Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie
das Symbol (& bertihren oder 4
Sekunden warten, ohne eine Taste zu
berthren.

12 1

10 9 8 7

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol*
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

*  (Variiert je nach Produktmodell.)

0 ~NO O~ WN S
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Wurde die Zeit noch nicht
eingestellt, startet die Uhr bei

12:00 und das ®-Symbol wird
angezeigt. Das Symbol
verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
abgebrochen. Eine Neueinstellung
ist erforderlich.

Erstreinigung des Gerites

Durch bestimmte Reinigungsmittel
konnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegensténde bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.
2.Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.
Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es
anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden samtliche Ruckstande und
Beschichtungen entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Das Gerét kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.
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Backofen-Funktion

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,,Ober- und
Unterhitze®.

4.Wahlen Sie die hdchste
Backofentemperatur; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 34".

5.Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang heizen.

6.Schalten Sie den Backofen ab; siehe
"So bedienen Sie den Backofen,
Seite 34"

Grill-Funktion

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, gro3*.

4.Wahlen Sie die hdchste
Temperatureinstellung; siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 43".

5.Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten
lang heizen.

6.Schalten Sie den Grill ab; siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 43"

Bei der ersten Inbetricbnahme
kann es Uber mehrere Stunden zu
Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist vollig normal.
LUften Sie den Raum gut durch,
damit Rauch und Gertiche schnell
abziehen kénnen. Atmen Sie die
Dampfe mdglichst nicht ein.



] Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum
Kochen

Fullen Sie Kochgeschirr
maximal bis zu einem Dirittel
mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kénnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit
Wasser zu I6schen! Falls Ole
oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen mit
einer Ldéschdecke, notfalls mit
einem leicht feuchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos mdglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.

e \/or dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen sie
langsam in das heiBe Ol hinab. Achten
Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos
aufgetaut sind.

¢ Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

¢ Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Giriffe
oder Stiele nicht von anderen
Kochstellen erhitzt werden. Stellen Sie
keine Behalter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

e Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr
auf eingeschaltete Kochzonen. Es
kann zu Beschadigungen kommen.

¢ \Wenn Sie eine Kochzone verwenden,
ohne Kochgeschirr darauf zu
platzieren, verursacht dies Schaden
am Gerat. Schalten Sie die Kochzonen
nach dem Gebrauch aus.

¢ Da sich die Oberflache des Geréates
erhitzt, legen Sie niemals
Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.
Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsétzlich nicht in solchen GefaBen
gelagert werden.

¢ VVerwenden Sie ausschlieB3lich
Kochgeschirr mit flachem Boden.

® Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige
Kochgeschirr; nicht Uberfuillen.
Dadurch ersparen Sie sich unndtige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.
Legen Sie die Deckel des
Kochgeschirrs nicht auf den
Kochzonen ab.
Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass es exakt in der Mitte
der Kochzone steht. Wenn Sie
Kochgeschirr von einer Kochzone zur
nachsten bewegen mdchten, heben
Sie das Kochgeschirr an, anstatt es
Uber das Kochfeld zu schieben, da es
ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.

Mit Gas kochen

¢ Die GroBe von Kochgeschirr und
Flamme mussen Ubereinstimmen.
Stellen Sie die Gasflammen so ein,
dass sie nicht Uber den Boden des
Kochgeschirrs hinausschlagen; stellen
Sie das Kochgeschirr mittig auf den
Trager.
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Kochfeld verwenden

Normalbrenner 18-20 cm
Schnellbrenner 22-24 cm
Nebenbrenner 12-18 cm

Normalbrenner 18-20 cm ist eine
Liste mit fur die jeweiligen Brenner
empfohlenen
Geschirrdurchmessern.

A O N =

Verwenden Sie kein Kochgeschirr
jenseits der obigen
Abmessungsgrenzen. Der Einsatz
groéBeren Kochgeschirr birgt die
Gefahr einer
Kohlenmonoxidvergiftung sowie
einer Uberhitzung benachbarter
Flachen und Bedienelemente.
Kleineres Kochgeschirr birgt das
Risiko von Verbrennungen durch
die Flamme.

Das groBe Flammensymbol zeigt die

héchste, das kleine Flammensymbol

zeigt die geringste Leistungsstufe an. In

der Aus-Position (oben) werden die

Brenner nicht mit Gas versorgt.

Gasbrenner ziinden

1.Halten Sie den Knopf des Brenners
gedrUckt.

2.Drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn auf das groBe
Flammensymbol.
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» Nun werden Funken erzeugt, die das

Gas entzinden.

3.Passen Sie die Leistungsstufe wie
gewlnscht an.

Gasbrenner abschalten

Drehen Sie den Regler der

Warmhaltezone in die Aus-Position

(oben).

Sicherheitssystem zur

Gasabschaltung (bei Modellen mit

Thermokomponente)

1 Falls Flussigkeiten
Uberkochen und die
Gasflamme zum
Erloschen bringen,
greift ein

1. Sichere Sicherheitsmechanism
Gasabschaltun us ein und sperrt die
g Gaszufuhr.

¢ Driicken Sie den Regler hinein; drehen
Sie ihn zum Zinden gegen den
Uhrzeigersinn.

¢ Halten Sie den Regler nach dem
Entziinden des Gases noch weitere 3
— 5 Sekunden lang gedriickt;
andernfalls schaltet sich der Brenner
aus Sicherheitsgriinden wieder ab.

e Falls sich das Gas nach Betatigung
des Reglers nicht entziindet,
wiederholen Sie das Verfahren, indem
Sie den Regler weitere 15 Sekunden
lang gedruckt halten.

Lassen Sie die Taste los, falls der
Brenner nicht innerhalb 15
Sekunden ziindet.

Warten Sie mindestens eine
Minute ab, bevor Sie es erneut
versuchen. Es besteht
Explosionsgefahr durch
Gasansammlungen!




[& Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Das Gerét kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Offnen Sie die Backofentr
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrihungen von Handen,
Gesicht und Augen flhren.

Tipps zum Backen

¢ Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestéandige Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem
Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Gitterrostes.

¢ \Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Backofen
oder Grill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Backofen heif3 ist.

¢ Halten Sie die Backofentur
geschlossen.

Tipps zum Résten

¢ Fine WUrzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fur eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Huhnern, Puten und
gréBeren Fleischportionen.

¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15
— 30 Minuten langer zum Garen als
dieselbe Menge Fleisch ohne Knochen.

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr an
Garzeit.

¢ [ assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

e Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller méglichst in
der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefligel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun,

bekommen eine schdne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stlicke, FleischspieBe und

Wirstchen sowie GemUse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen gut geeignet.

e Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass es nicht Uber die
Kanten des Gitterrostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim Grillen
in den untersten Einschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Die Tropfschale
muss so grof3 sein, dass sie den
gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird méglicherweise nicht mit
dem Produkt geliefert. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale — so
erleichtern Sie sich die Reinigung.
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Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kénnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrickwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den
Backofen

Temperatur und Betriebsart
einstellen

1 Funktionsknopf
2 Temperaturknopf

1.Stellen Sie den Funktionswahler auf
die gewlnschte Betriebsart ein.
2.Stellen Sie den Temperaturwahler auf
die gewunschte Temperatur ein.
» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte
Temperatur auf und halt diese aufrecht.
Wahrend des Aufheizens bleibt die
Temperaturleuchte eingeschaltet.
Backofen ausschalten
Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in die
obere Position (Aus).
Einschubpositionen (bei Modellen
mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in
die Einschube eingesetzt wird. Setzen
Sie den Girillrost wie in der Abbildung
gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost
nicht die Rickwand des Ofens berthrt.
Schieben Sie den Rost daher nur so
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weit ein, bis sich die Backofenttr
problemlos schlieBen lasst — so
funktioniert der Grill am besten.
(Variiert je nach Produktmodell.)

Betriebsarten
Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach

Geratemodell etwas abweichen

werden eingesetzt. Das
Gargut wird gleichzeitig von
oben und unten erhitzt.
Diese Betriebsart eignet
sich beispielsweise fur
Kuchen, Geback und
Auflaufe. Nur ein Blech
verwenden.

Bei dieser Betriebsart wird
lediglich das untere
Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fur Pizza und
zum Nachbr&unen von
unten.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.




Bei dieser Betriebsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und der LUfter (in
der Ruckwand) eingesetzt.
Durch den LUfter wird heil3e
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Nur ein
Blech verwenden.

Der Backofen wird nicht
beheizt. Nur der Lufter (in
der Rickwand) arbeitet.
Gefrorene Lebensmittel
werden langsam bei
Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe
Lebensmittel abgekuhlt. Die
Zeit, die bendtigt wird, um
ein ganzes Stlck Fleisch
aufzutauen, ist langer als
das Essen mit Getreide.

Der Ringheizkorper (in der
Rickwand) arbeitet.
Durch den LUfter wird heil3e
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Ein
Vorheizen ist meistens nicht
erforderlich. Eignet sich
zum Garen auf
unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere
Bleche kénnen verwendet
werden.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.

Bei dieser Betriebsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und HeiBluft
(hinteres Heizelement)
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichmaBig und schnell
von allen Seiten gegart. Nur
ein Blech verwenden.

Der groBe Grill an der

Oberseite des Backofens ist

in Betrieb. Diese Betriebsart

eignet sich insbesondere

zum Grillen gréBerer

Fleischmengen.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt
unter das Grillelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der
Garzeit.

Der Grilleffekt ist nicht so

stark wie bei Flachengrill

¢ Kleine oder mittelgroBe
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter
dem Grill-Heizkorper
grillen.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Halfte der
Garzeit.
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Ofenuhr verwenden

12

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9 Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol*
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)
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Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausféllen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mUssen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige. Bitte
warten Sie einen Moment ab, bis
die Einstellungen in Kraft treten.

Falls keine Gareinstellungen
vorgenommen werden, kann die
Uhrzeit nicht eingestellt werden.
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Bei eingestellter Garzeit wird die
verbleibende Zeit angezeigt,
sobald das Gerat arbeitet.

Garen mit Einstellung der Garzeit
Sie kdnnen den Ofen durch Vorgabe der
Garzeit so einstellen, dass Ihr Gericht zu
einer bestimmten Zeit servierbereit ist.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie (&, bis das Symbol P fiir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /e cin,
» » Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen das Symbol I?l und
die Zeitscheibe kontinuierlich in der
Anzeige.
4.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur Uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
startet.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit
eines Teils abgelaufen, erlischt das
Symbol dieses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhéltnis der
verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.
Ende der Garzeit verzégern:
(Dieses Merkmal ist optional. Es
ist bei lhrem Modell
maoglicherweise nicht vorhanden.)
Nach der Einstellung der Garzeit kénnen
Sie das Garzeitende auf einen spateren
Zeitpunkt verschieben.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie ®, bis das Symbol P! fiir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /e cin,
» » Sobald Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheint das Symbol I°1
kontinuierlich in der Anzeige.



4.Bertihren Sie ® , bis das Symbol Hfur
das Garzeitende in der Anzeige
erscheint.
5.Stellen Sie das Garzeitende mit den
Tasten 4= /== gin.
» Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen die Symbole I?1 und
- sowie die Zeitscheibe kontinuierlich in
der Anzeige. Sobald das Garen startet,
verschwindet das =I-Symbol.
6.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur Uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
startet.
» Der Ofentimer berechnet die richtige
Startzeit anhand von Garzeitende und
Garzeit. Beim Erreichen der Startzeit
wird der ausgewahlte Betriebsmodus
automatisch eingestellt und der Ofen auf
die festgelegte Temperatur vorgeheizt.
Diese Temperatur wird bis zum
Garzeitende beibehalten.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit
eines Teils abgelaufen ist, erlischt das
Symbol dieses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhéltnis der

verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

7.Nach Abschluss des Garens erscheint
»End (Ende)“ in der Anzeige, der
Timer gibt einen Alarm aus.

8.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Drlcken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

Der Signalton verstummt, die aktuelle
Zeit wird angezeigt.

Wenn Sie nach Abschluss des
Alarms eine beliebige Taste
driicken, schaltet sich der Ofen
wieder ein. Drehen Sie
Temperaturknopf und
Funktionswahler zum Abschalten
des Ofens in die Aus-Position (0);
dadurch wird verhindert, dass
sich der Ofen nach Abschluss des
Alarms wieder einschaltet.

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die

unerwlnschte Bedienung des Ofens.

1.Beriihren Sie i, bis das Symbol &in
der Anzeige erscheint.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2.Drlicken Sie zum Aktivieren der
Tastensperre 4.

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist,

erscheint ,On (Ein)* in der Anzeige und

das @-Symbol leuchtet weiter.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten ohne
Funktion. Auch nach einem
Stromausfall bleibt die
Tastensperre weiterhin
eingeschaltet.

Deaktivierung der Tastensperre

1.Berlihren Sie i=, bis das Symbol fin
der Anzeige erscheint.

» »ON (EiN)*“ erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie die Tastensperre,
indem Sie die Taste ™= drlicken.

» Nach dem Abschalten der

Tastensperre wird ,,OFF

(Aus)“ angezeigt.

Alarmfunktion einstellen

Sie kénnen die Alarmfunktion des

Gerates auch als Kurzzeitwecker

einsetzen, wenn Sie sich an etwas

erinnern lassen méchten.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss

auf die Funktionen des Backofens. Er

wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt.
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Dies ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie

Speisen nach einer bestimmten Zeit

wenden mussen. Nach Ablauf der

voreingestellten Zeit gibt der Timer einen

Alarm aus.

1.Bertihren Sie (3, bis das Symbol & in
der Anzeige erscheint.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

2.Stellen Sie die Alarmzeit mit == / == gin.

Funktionstasten fur Alarmton,
Uhrzeit, Anzeigehelligkeit und
Temperaturtasten sollten auf
Position O (Aus) eingestellt sein.

» Das 0-Symbol leuchtet weiter und die

Alarmzeit erscheint in der Anzeige,

sobald die Alarmzeit eingestellt ist.

3.Am Ende der Alarmzeit beginnt das -
Symbol zu blinken und der Signalton
wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Dricken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

» Der Signalton verstummt, die aktuelle

Zeit wird angezeigt.

Alarm abbrechen

1.Zum Abbrechen des Alarms berthren
Sie (9, bis das Symbol & in der
Anzeige verschwindet.

2.Halten Sie die Taste ™= gedriickt, bis
»00:00" angezeigt wird.

Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls
Alarm- und Garzeit gleichzeitig
eingestellt sind, wird die kirzere
Zeiteinstellung angezeigt.

Signalton d@ndern

1.Berthren Sie iZ, bis das Symbol <4 in
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie den gewlnschten
Signalton mit den Tasten == / == ein.
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3.Der von lhnen eingestellte Ton wird
nach kurzer Zeit aktiviert.

» Der ausgewahlte Alarmton wird mit ,b-

01", ,b-02" oder ,b-03" angezeigt.

Uhrzeit andern

So &ndemn Sie die zuvor eingestellte

Uhrzeit:

1.Bertihren Sie iE, bis das Symbol (2 in
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten
& /e cin,

3.Die von lhnen eingestellte Zeit wird
kurz darauf aktiviert.

Energiesparmodus

Mit dem Energiesparmodus kénnen Sie

wahrend des Garens Energie sparen,

indem Sie die Garzeit einstellen.

Dieser Modus schliet das Garen mit

der Innentemperatur des Ofens ab,

indem er die Heizelemente bereits vor

Ablauf der Garzeit abschaltet.

Energiesparmodus einstellen

1.BerUhren Sie das Symbol :Z, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erscheint.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2.Aktivieren Sie den Energiesparmodus
durch Berthren der #+-Taste.

» Sobald der Energiesparmodus aktiviert

ist, erscheint ,On (Ein)" in der Anzeige

und das Energiesparen-Symbol leuchtet

weiter.

Energiesparmodus deaktivieren

1.BerUhren Sie das Symbol i, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erscheint.

» »ON (EiN)*“ erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie den
Energiesparmodus durch Berthren
der »=-Taste.

» ,Off (Aus)* erscheint, sobald die der

Energiesparmodus deaktiviert ist.

Displayhelligkeit einstellen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei Ihrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)



1.BerUhren Sie =, bis ,d-01%, ,d-

02“ oder ,d-03" fur die

Displayhelligkeit im Display erscheint.
2.5Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit

mit = /== ein,
» Die von lhnen eingestellte
Displayhelligkeit wird kurz darauf aktiviert.

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle
sollen als Richtwerte dienen.
Zeitangaben kénnen aufgrund von
Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen
Vorlieben abweichen.

Backen und Braten

Der erste Einschub ist der untere
Einschub.

Kuchen,
Backblech

Ein Blech

Backblech*

0

3 180

Kuchen, Form

Ein Blech

Kuchenform auf
Rost™*

2 180 40 ...80

Kleine Kuchen

Ein Blech

Backblech*

3 160 25...35

Ein Blech

Backblech*

S0 B

3 160 30 ...40

Zwei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*

@

160 35...60

Drei Bleche

1-Backblech*
3-Gebackblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfsc
hale*

&

160 35...60

Biskuitkuchen

Ein Blech

Runde Springform
mit einem
Durchmesser von
26 cm auf Rost™

3 160 25...35

Ein Blech

Runde Springform
mit einem
Durchmesser von
26 cm auf Rost™

2 150 30 ...40

Zwei Bleche

1-Runde
Springform mit
einem
Durchmesser von
26 cm auf Rost™
4-Runde
Springform mit
einem
Durchmesser von
26 cm auf
Gebackblech**

160 35...45

Kekse

Ein Blech

Gebackblech*

3 180 25...30

Zwei Bleche

1-Gebéackblech*
3-Backblech*

3 0

180 30 ...40
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Drei Bleche 1-Gebéackblech 1-3-5 180 35..45
3-Backblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfsc
hale*
Teiggeback Ein Blech Backblech* £ 2 200 30...40
Zwei Bleche | 1-Gebackblech* o 1-5 200 45 ...55
5-Backblech* =
Drei Bleche 1-Gebéackblech* 1-3-5 200 55 ...
3-Backblech*
5-Tiefes )
Backblech/Tropfsc
hale*
Teilchen Ein Blech Backblech* E] 2 200 25...35
Zwei Bleche | 1-Gebackblech* Ex 1-3 200 35...45
3-Backblech*
Drei Bleche 1-Gebéackblech* 1-3-5 190 45 ...55
3-Backblech*
5-Tiefes 2
Backblech/Tropfsc
hale*
Sauerteig Ein Blech Backblech* = 2 200 35...45
Lasagne Ein Blech Rechteckige Glas- 2-3 200 30 ... 40
/Metallform auf =
Rost™*
Pizza Ein Blech Backblech* = 2 200 ... 220 15..20
Rindersteak Ein Blech 3 25 Minute 100 ... 120
(ganz)/Braten N == 250/max,
Backblech x dann 180 ...
190
Lammkeule Ein Blech 3 25 Minute 70 ... 90
(Auflauf) Backblech* £y 250/max,
dann 190
Ein Blech 3 25 Minute 60 ... 80
Backblech* 250/max,
dann 190
Brathdhnchen | Ein Blech 2 15 Minute 60 ... 80
(1,8-2 kg) . = 250/max,
Backblech dann 180 ..
190
Ein Blech 2 15 Minute 60 ... 80
N - 250/max,
Backblech dann 180 ..
190
Pute (5.5 kg) Ein Blech 1 25 Minute 150 ... 210
N - 250/max,
Backblech dann 180 .
190
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E|n Blech

1 25 Minute 150 ... 210
. - 250/max,
Backblech dann 180 .
190

Fisch Ein Blech Backblech* 3 200 20 ...30

Ein Blech Backblech* 3 200 20 ...30
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehor wird maglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehor wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelsubliches Zubehdr.

Zubereitungstabelle fiir
Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle
werden entsprechend EN 60350-1

zubereitet, damit Prufeinrichtungen das

Gerat leichter testen konnen.

Sutterkeks Ein Blech Backblech* = 3 140 20...30
Ein Blech Backblech* & 3 140 20 ...30
Zwei Bleche 1-Backblech* @ 1-3 140 20 ...30
3-Gebackblech* =
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 140 25..35
3-Gebackblech* @
5-Tiefes =
Backblech/Tropfschale*
Kleine Ein Blech Backblech* = 3 160 25..35
Kuchen
Ein Blech Backblech* & 3 150 30 ... 40
Zwei Bleche 1-Gebéackblech* @ 1-3 150 35...50
3-Backblech* >
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 150 35 ... 50
3-Gebackblech*
5-Tiefes @
Backblech/Tropfschale*
Biskuitkuch | Ein Blech Runde Springform mit 3 160 25..35
en einem Durchmesser -
von 26 cm auf Rost™
Ein Blech Runde Springform mit 2 150 30 ... 40
einem Durchmesser &
von 26 cm auf Rost™
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Zwei Bleche

1-Runde Springform
mit einem Durchmesser
von 26 cm auf Rost™
4-Runde Springform
mit einem Durchmesser
von 26 cm auf
Gebackblech**

1-4 150 35..45

Apfelkuche | Ein Blech Rundes schwarzes
n Metallgeschirr mit
einem Durchmesser
von 20 cm auf Rost™*

2 180 50 ... 60

Ein Blech Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
einem Durchmesser

von 20 cm auf Rost™*

2 170 50 ... 60

1-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
einem Durchmesser
von 20 cm auf Rost™
4-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit
einem Durchmesser
von 20 cm auf
Gebackblech**

Zwei Bleche

1-4 170 50 ... 60

Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.

* Dieses Zubehor wird maglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehor wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstbliches Zubehér.

Tipps zum Kuchenbacken

e Falls Gebéack zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur etwas und
vermindern gleichzeitig die Garzeit.

¢ \Werden Kuchen zu feucht, reduzieren
Sie die Flussigkeiten oder senken die
Temperatur um 10 °C.

e Sofern die Oberseite des Kuchens zu
stark gebraunt wird, backen Sie etwas
langer mit reduzierter Temperatur.

e \Wenn der Kuchen auBen gut gelingt,
innen jedoch noch klebrig ist, geben
Sie weniger FlUssigkeit hinzu, senken
die Temperatur und verl&ngern dafur
die Garzeit etwas.

Tipps fur Geback
e Falls Gebéack zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur etwas und
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vermindern gleichzeitig die Garzeit.
Befeuchten Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und
Joghurt.

Sollte Gebéack sehr lange zum Garen
bendtigen, achten Sie darauf, dass
das Gebéack nicht Uber die Oberkante
des Backblechs hinausragt.

Wird Geback an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht richtig
gar, achten Sie darauf, dass sich
Flussigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen
Sie, Flussigkeitsmischungen
gleichmaBig zwischen den
Teigschichten zu verteilen; so
erreichen Sie eine gleichmaBige
Braunung.



Halten Sie sich beim Backen an
die Betriebsart- und
Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die
Unterseite nicht ausreichend
gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den
nachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls GemUsegerichte zu trocken
werden, bereiten Sie diese in einem
Geschirr mit Deckel statt auf dem
Blech zu. Geschlossene Behalter
sorgen daflr, dass nicht zu viel
Flussigkeit verloren wird.

¢ Falls GemUsegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das GemUse
zuvor und geben es erst danach in
den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

Backofenttr beim Grillen
geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Grill einschalten

1.Drehen Sie den Funktionswahler auf
das gewunschte Grillsymbol.

2.Wahlen Sie dann die gewlinschte
Grilltemperatur.

3.Heizen Sie den Girill bei Bedarf etwa 5
Minuten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich

ein.

Grill ausschalten

1.Drehen Sie den Funktionswéahler in die
Aus-Position (oben).

Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kénnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrickwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.
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Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

Fisch Rost 4..5 250/max 20...25 Min.
HUhnerklein Rost 4..5 250/max 25...35 Min.
Lammkoteletts Rost 4..5 250/max 20...25 Min.
Rinderbraten Rost 4.5 250/max 25...30 Min. *
Kalbskoteletts Rost 4.5 250/max 25...30 Min. *
Toastbrot * Rost 4 250/max 1..3 min.

¥ je nach Dicke

*5 Minuten vorheizen

**Wenn die Grilltemperatur lhres Produkts nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mit der empfohlenen
Temperatur.

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle zubereitet, damit PrUfeinrichtungen das
werden entsprechend EN 60350-1 Gerét leichter testen kénnen.

Toast Rost 4 250/max 1...3 Minute
Frikadellen Rost 4 250/max 25...35 Minute
(Rindfleisch) - 12

Sticke

Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.

Wir empfehlen, das Gerét bei allen Lebensmitteln 5 Minuten lang vorheizen zu lassen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verlangern
Sie die Lebenserwartung lhres Gerates
und beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen griindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grindlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
kénnen beim néchsten Einsatz des
Geréates nicht einbrennen.

¢ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

¢ Achten Sie stets darauf,
Uberschussige und verschuttete
Flussigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

¢ Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.

¢ (Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Inrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)
Reinigen Sie die Glasabdeckung nicht
mit Metallschabern oder aggressiven

Reinigemn. Andemnfalls kann die
Glasoberflache beschadigt werden.

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegensténde bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Brenner reinigen

1.Entfernen Sie die Trager vom Kochfeld.

2.Entfernen Sie alle abnehmbaren Teile
des Brenners und reinigen sie
ausschlieBllich von Hand mit einem
Schwamm, etwas Reinigungsmittel
und heiBem Wasser.

3.Reinigen Sie die nicht abnehmbaren
Teile des Brenners mit einem feuchten
Tuch.

4.Reinigen Sie Stopfen und
Thermoelement (bei Modellen mit
Z0ndung und Thermoelement) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch.
AnschlieBend mit einem sauberen
Tuch abtrocknen. Stellen Sie sicher,
dass Flammenl&cher und Stopfen
vollstandig trocken sind.

Andernfalls wird kein Funken am Ende

der ZUndung erzeugt.

5.Achten Sie bei der Anbringung der
oberen Roste darauf, die Trager so zu
platzieren, dass sich die Brenner exakt
in der Mitte befinden.

Zusammenbau der Brennerteile

Setzen Sie die Teile nach dem Reinigen

wie unten gezeigt wieder zusammen.
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Brennerkappe

Brennerkopf

Brennerkammer

Zunder (bei Geraten mit ZUndung)
.Platzieren Sie den Brennerkopf so,
dass er den Zunder (4) durchlauft.
Drehen Sie den Brennerkopf leicht
nach rechts und links, um
sicherzustellen, dass er korrekt in der
Brennkammer sitzt.
2.Setzen Sie die Brennerkappe auf den
Brennerkopf auf.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
einem feuchten Tuch; anschlieBend
trocken reiben.

Falls Ihr Produkt mit
mechanischen Tasten oder
Knopfen ausgestattet ist, ziehen
Sie die diese zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die

Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei Ihrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)

1.Losen Sie den vorderen Bereich der
seitlichen Halterungen, indem Sie
diese von der Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie die seitliche Halterung
komplett zu sich hin heraus.

— A WON =
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Katalytische Seitenwande
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Innenwénde (A) und/oder Ruckwand
(B) des Gerates kdnnen mit
katalytischem Emaille beschichtet sein.
Katalytische Wéande erkennen Sie an der
matten Farbe und pordsen Oberflache.
Die katalytischen Ofenwénde sollten
nicht gereinigt werden. Dank ihrer
pordsen Struktur absorbieren
katalytische Oberflachen Fett. Sobald
diese Flachen mit Fett gefullt sind,
beginnen sie zu glanzen. Dann sollten

' tzt werd

SimpleSteam Reinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.



2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Ofens.

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 25 Minuten laufen.

4.0Offnen Sie die TUr, wischen Sie die
Innenflachen des Backofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Wahrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegeben wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentlr und kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentur 6ffnen. Wischen Sie den
Ofen nach Offnen der Tur
grundlich trocken.

Backofentur reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der
Backofentlr am besten warmes Wasser
mit etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.

Verzichten Sie bei der Reinigung
der Backofentur auf aggressive
Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kdnnen die
Oberflachen zerkratzen und das
Glas beschadigen.

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kénnen die Ofentlr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Turen und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentlr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrsplimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.
Backofentiir ausbauen
1.0ffnen Sie die Backofentur (1).
2.0ffnen Sie die Clips am
Scharniergehduse links und rechts der
Backofentlr, indem Sie diese wie in
der Abbildung gezeigt nach unten
driicken.
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1 Tor

2 Schamiersperre (geschlossene
Position)

3 Ofen

4 Scharniersperre(gedffnete Position)

4.Nehmen Sie die Ofentlr heraus,
indem Sie diese etwas anheben und
von den Scharnieren rechts und links
|6sen.
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Zum Einbau fuhren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie
nicht, die Clips am
Scharniergeh&use nach dem
Wiedereinsetzen der Tur wieder
zu schlieBen.

Turinnenscheibe ausbauen
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Turinnenscheibe kann zur Reinigung
ausgebaut werden.

1.0ffnen Sie die Backofent(r.

2.Ziehen Sie das im oberen Bereich der
Fronttir installierte Kunststoffteile zu
sich heraus.

3.Heben Sie die innerste Scheibe (1) wie
in der Abbildung gezeigt leicht in
Richtung A an, ziehen Sie sie in
Richtung B heraus.



1 Innerste Scheibe

2* Innenscheibe (Es ist bei Ihrem
Modell moglicherweise nicht
vorhanden.)

4.Falls Ihr Produkt mit einer inneren
Scheibe (2) ausgestattet ist;
Wiederholen Sie dieses Verfahren zum
Entfernen der inneren Scheibe (2).

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der Tur besteht
darin, die Innenscheibe (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke der Scheibe, dass
sie in der abgeschragten Ecke des
Kunststoffschlitzes aufliegt. (Falls Ihr
Produkt mit einer innersten Scheibe
ausgestattet ist). Die Innenscheibe (2)
muss im Kunststoffschlitz in der Nahe
der innersten Scheibe (1) installiert
werden.

6.Achten Sie bei der Anbringung der
innersten Scheibe (1) darauf, dass die
bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der inneren Scheibe zeigt. Es
ist wichtig, die untere Kante der
innersten Scheibe (1) im unteren
Kunststoffsschlitze einzusetzen.

7.Drlicken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen, bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

Bevor Sie die Beleuchtung des
Backofens auswechseln, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und
komplett abgekuhlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

In diesem Backofen wird eine
GlUhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30
mm oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung
von weniger als 60 W verwendet.
Die Lampen sind flr den Betrieb
bei Temperaturen Uber 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Servicepartnern
oder Technikern mit Lizenz
erhéltlich.Dieses Produkt enthalt
ein Leuchtmittel der Energieklasse
G.

Die Position der Beleuchtung
kann etwas von der Abbildung
abweichen.

Die in diesem Gerét verwendete
Lampe ist nicht zur
Raumbeleuchtung geeignet. Der
vorgesehene Zweck dieser Lampe
besteht darin, dass der Nutzer
Lebensmittel besser sehen kann.
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Die in diesem Gerat verwendeten 3.Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um

Lampen miissen extremen den in der nachstehenden Abbildung
physikalischen Bedingungen, wie gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie
Temperaturen tber 50 °C sie wie abgebildet heraus und
standhalten. wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B)

ist, ziehen Sie sie wie abgebildet

Wenn lhr Ofen mit einer runden heraus und wechseln Sie sie.

Leuchte ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerét vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Schrauben Sie die Glasabdeckung
gegen den Uhrzeigersinn ab.

4.Glasabdeckung wieder anbringen.
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E] Problemiésungen

* Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies st kein Fehler,

¢ \Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich
zusammen — dabei entstehen Gerausche. >>> Djes ist kein Fehler.

Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen
Sie die Steckerverbindung.

Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf

_..austauschen oder zurticksetzen.

Backofen heizt nicht.

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den Ofen auf

die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen Sie die

richtige Zeit ein.

(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)

Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung.

Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf

Kein Strom. >>> Sicherungen im Sicherungskasten kontrollieren.
Die Zeit ist nicht eingestellt. >>> Zeit einstellen.

Der Hauptgashahn ist geschlossen. >>> Offnen Sie den Gashahn.
Der Gasanschluss ist verbogen. >>> Installieren Sie den Gasanschluss richtig.

Brenner sind verschmutzt. >>> Reinigen Sie die Brennerkomponenten.

¢ Die Brenner sind feucht. >>> Trocknen Sie die Brennerkomponenten.

Die Brennerkappe ist nicht sicher angebracht. >>> Bringen Sie die Brennerkappe richtig
an.

Der Gashahn ist geschlossen. >>> Offnen Sie den Gashahn.

Die Gasflasche ist leer (beim Einsatz von Butangas). >>> Tauschen Sie die Gasflasche
aus.

einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie das Gerat
aus und anschlieBend wieder ein.

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen l6sen lassen sollte, wenden Sie
sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat selbst zu reparieren.
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