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Hinweise

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschaden

Das Gerdt und seine ungeschitzt
zugdnglichen Teile erhitzen sich stark
wdahrend des Gebrauches.

Die Heizelemente wahrend des
Betriebs nicht berihren.

Kinder unter 8 Jahren dirfen sich
nicht in der Néhe des Gerétes
aufhalten, wenn sie nicht
kontinuierlich beobachtet werden.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Wahrend des Betriebs keine
Metallgegensténde wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Deckel auf dem
Gerdat ablegen.

Das Gerdt nach dem Gebrauch
ausschalten.

Niemals versuchen, eine Flamme
oder einen Brand mit Wasser zu
l6schen. Das Gerat ausschalten und
die Flamme mit einem Deckel oder
einer Loschdecke abdecken.

Die Reinigung und Wartung darf
nicht durch unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

Die Installation und die
Wartungseingriffe missen von
qualifiziertem Fachpersonal und
unter Berticksichtigung der geltenden
Normen vorgenommen werden.

Keine Veréinderungen an diesem
Gerdt vornehmen.
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Sicherheitshinweise

Keine spitzen Gegensténde aus
Metall (Besteck oder Kiichenhelfer)
in die Offnungen einfthren.

Niemals versuchen, das Gerdat ohne
den Eingriff eines qualifizierten
Technikers zu reparieren.

* |st das Netzkabel beschéadigt, muss

unverzuglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden, der
dasselbe austauschen wird.

Schaden am Gerat

Keine scheuernden oder étzenden
Reinigungsmittel fur die Reinigung der
Teile aus Glas verwenden (z.B.
Scheuerpulver, Fleckenentferner
oder Metallschwamme).

Eventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

Es ist verboten, sich auf das Gerat zu
setzen.

Das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

Offnungen, Liftungsschlitze und
Waeérmeauslasse nicht abdecken.
Das Gerat wahrend Garvorgdngen,
bei denen Fette oder Ole
freigegeben werden kénnen, nicht
unbeaufsichtigt lassen.

Keine Gegenstande auf den
Kochflachen zuriicklassen.

¢ Dieses Gerat darf nicht als

Raumheizer benutzt werden.



Sicherheitshinweise

Fir dieses Gerat

* Vor dem Ausfausch der Lampe
sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist.

¢ Es muss vermieden werden, sich an die
offene Tur anzulehnen oder sich darauf
zu setzen.

* Sicherstellen, dass keine Gegensténde
in der Tur stecken bleiben.

1.2 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur Personen- und

Sachschaden, die auf die folgenden

Ursachen zuriickzufohren sind:

* die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes,

¢ die Nichtbeachtung der Vorschriften
dieses Bedienungshandbuches,

¢ unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Geratekomponenten,

* die Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen.

1.3 Zweck des Gerdates

* Das Gerdt ist zum Garen von Speisen in
Privathaushalten bestimmt. Jeder andere
Gebrauch wird als zweckwidrig
angesehen.

* Dieses Gerdt darf verwendet werden
von Kindern ab 8 Jahren sowie von
Personen mit eingeschrénkten
karperlichen, sensorischen oder
geistigen Féhigkeiten oder Personen, die
keine Erfahrung im Umgang mit
Elekirogeraten haben, sofern diese von
Erwachsenen, die fir ihre Sicherheit
verantwortlich sind, angewiesen oder
beaufsichtigt werden.

¢ Das Gerdt ist nicht fir den Betrieb mit
externen Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen vorgesehen.

A

E: Dieses Gerat muss gefrennt von

anderen Abféllen gesammelt

1.4 Entsorgung

werden (Richtlinien 2002 /95 /EG,

2002/96/EG, 2003/108/EG). Dieses

Gerdt enthalt, gemah der giltigen

europdischen Richtlinien, keine

nennenswerte Menge an gesundheits- und

umweltschadlichen Stoffen.

Um das Gerdt zu entsorgen:

* Das Netzkabel abschneiden und es
zusammen mit dem Stecker enffernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Stromzufuhr unterbrechen.

¢ Das Netzkabel von der elektrischen
Anlage trennen.

* Das Gerdt bei geeigneten
Sammelstellen fir elekirische und
elekironische Abfélle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerdtes
im Verhdlinis eins zu eins an den Héndler
zuriickgeben.



Die Verpackung unserer Produkte ist aus 1.7 Wie man dieses
recyclingféhigem und umweltfreundlichem Bedienungshandbuch lesen muss
Material gefertigt.

In diesem Bedienungshandbuch werden

* Die Verpackungsmaterialien bei die folgenden Konventionen verwendet:
geeignefen Sammelstellen abgeben.

Hinweise

Allgemeine Informationen iber
dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Entsorgung.

Beschreibung

a Beschreibung des Gerdtes und der
\E Zubehorteile.

Gebrauch
1.5 Typenschild WY |formationen Uber den Gebrauch
Das Typenschild enthaltet die technischen % des Gerdtes und der Zubehsrteile,

Angaben, die Seriennummer und das Ratschlége zum Garen.
Prifzeichen. Das am Gehguse Reinigung und Wartung

angebrachte Typenschild nicht entfernen.
1.6 Dieses Bedienungshandbuch ﬂ

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des Gerdtes.

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist Installation
ein fester Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fir die ganze Lebensdauer des
Gerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféltig
durchlesen.

Informationen fur den qualifizierten
Techniker: Installation,
Inbetriebsetzung und
Abnahmeprifung.

1. Reihenfolge von
Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.
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Beschreibung

2 Beschreibung

2.1 Allgemeine beschreibung

Modelle mit Gas / Umluft-Elektrogrill Backofen



Beschreibung

Modelle mit Gas / Umluft-Elekirogrill Backofen

1 Bedienblende 5 Ventilator

2 Lampe 6 Halterahmen fur Roste /Fettpfannen
3 Dichtung 7 Gasgrill

4 Tor m Schiene des Rahmens

2.2 Bedienblende

Modelle mit Gas / Elektrogrill Backofen



Beschreibung
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Modelle mit Gas / Umluft-Elektrogrill Backofen



1 Elektromechanischer Kurzzeitwecker-
Schalter

Zur Verwendung des Kurzzeitweckers muss
der Signalgeber aufgezogen werden,
indem der Schalter im Uhrzeigersinn
gedreht wird. Die Zahl entspricht der
Anzahl der Minuten (maximal 90 Minuten).
Die Einstellung ist progressiv und es kénnen
Positionen zwischen den Zahlen gewdahlt
werden. Das akusfische Signal am Ende
der Garzeit unterbricht die Funktion des

Ofens nicht. Die Position -:g- ermdglicht,
die Beleuchtung im Innern des Backofens

wdhrend des normalen Betriebs (ohne
Kurzzeitwecker) einzuschalten.

2 Mechanische Kurzzeitwecker-Lampe

Zur Verwendung des mechanischen
Kurzzeitweckers muss der Signalgeber
aufgezogen werden, indem der Schalter im
Uhrzeigersinn gedreht wird. Die Zahl
entspricht der Anzahl der Minuten (maximal
55 Minuten). Die Einstellung ist progressiv
und es kdnnen Positionen zwischen den
Zahlen gewshlt werden. Das akustische
Signal am Ende der Garzeit unterbricht die
Funktion des Ofens nicht.

3 Elektrogrill/ Ofen Temperaturschalter

Zum Einschalten des unteren Brenners oder
des Elektrogrills. Die Auswahl der
Gartemperatur wird durch das Drehen des
Schalters gegen den Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert festgelegt (zwischen

MIN und MAX ).

Beschreibung

4 Funktionswahlschalter

Die verschiedenen Funkfionen des
Backofens sind den unterschiedlichen
Garungen angepasst. Nach Wahl der
gewdinschten Funktion die Gartemperatur
mit dem Temperaturschalter einstellen.

5 Gasgrill/ Ofen Temperaturschalter

Zum Einschalten des unteren Brenners oder
des oberen Gasgrills. Die Auswahl der
Gartemperatur wird durch das Drehen des
Schalters gegen den Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert festgelegt (zwischen

MIN und MAX).

Zur Aktivierung der Grillfunktion, drehen Sie
den Schalter im Uhrzeigersinn auf die

Position AN */vvv x.

6 Grill-Kontrolllampe

Die Grill-Kontrolllampe schaltet sich ein,
sobald die Funktion Grill akfiviert wird.
Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht
ist, schaltet sich die Kontrolllampe aus. Das
Blinklicht bedeutet, dass die eingestellte
Temperatur konstant gehalten wird.

7 Uhr

Zur Anzeige der akiuellen Uhrzeit.



Beschreibung

2.3 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdt verfigt Uber Schienen zur
Positionierung von Fettpfannen und Rosten
auf unferschiedlicher Hshe. Die
Einsatzstufen sind von unten nach oben
ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
beschreibung).

Kihlgeblase

=
e

Die Kihlgeblése kihlt den Ofen ab und
setzt sich wéhrend des Garvorgangs in
Funkfion.

Der Betrieb der Kihlgebldse bewirkt einen
normalen Luftstrom, der Uber der Tor austritt
und auch nach dem Ausschalten des
Gerdtes fur kurze Zeit in Betrieb sein kann.

Innenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein,
wenn man die Tur &ffnet oder die Funktion

0% wahl.

2.4 Verfigbares Zubehsr

e | Bei einigen Modellen sind nicht
1 alle Zubehsrteile im Lieferumfang
enthalten.

Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.

Rost fiir Fettpfanne

Er kann zum Garen von Speisen, die
fropfen kénnen, tber der Fettpfanne
angeordnet werden.



DrehspieBhalterung

<3

Sie fréigt den Drehspied.

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die )
sich auf dem dariber liegenden Rost Drehspief3

befinden.

Tiefe Fettpfanne

Zum Braten von Hahnchen und allen
Speisen, die eine einheitliche Garung auf
der ganzen Oberfléiche erfordern.

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die
sich auf dem dariber liegenden Rost
befinden und zum Backen von Kuchen,
Pizza und Backwaren im Allgemeinen.
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3 Gebrauch

3.1 Sicherheitshinweise

3.2 Erster Gebrauch

1. Entfernen Sie eventuelle Schutzfolien ouf
den AuBenflachen oder im Inneren des
Gerates einschlieBlich des Zubehérs.

2. Enffernen Sie eventuelle Etiketten (mit
Ausnahme des Schildes mit den
technischen Daten) von den
Zubehorteilen oder im Ofen selbst.

3. Entfernen und waschen Sie alle
Zubehorteile des Gerates (Siehe 4
Reinigung und Wartung).

4. Heizen Sie das noch leere Gerat auf die

héchste Temperatur lange genug auf, um
eventuelle Rucksténde des
Herstellungsprozesses zu beseitigen.
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3.3 Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Fettpfannen

Rosfe und Fetipfannen mussen in die
seitlichen Schienen bis zum Anschlog
eingesetfzt werden.

* Die mechanischen Sicherheifssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und missen
immer nach unfen und zur Ruckseite des
Ofens gerichtet sein.
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Rost fir Fettpfanne

Der Rost fur Fettpfanne wird in die
Fettpfanne gesetzt. Auf diese Weise kann
das Fett gefrennt von den zu garenden
Speisen aufgefangen werden.

Drehspief3

Beim Garen mit dem Drehspield muss die
DrehspieBhalterung auf der zweiten
Schiene angeordnet werden. Der geformte
Teil muss, sobald das Rundeisen eingesetzt
ist, nach aufen zeigen.

Q.

Das Grillgut unter Benutzung der
beigefigten Klemmgabeln auf den
Drehspief stecken.



Um den Drehspief3 bequem zu handhaben,
muss der entsprechende, beigefugte Griff
angeschraubt werden.

Nach Aufstecken des Grillguts auf den
Drehspief3, muss dieser auf die
DrehspieBhalterung aufgesetzt werden.
Den DrehspieB so in die Offnung A
einfugen, dass er in den DrehspiePmotor
einrastet.

Sicherstellen, dass die Sperrklinke auf
korrekte Weise auf den Schienenrahmen B
aufgesefzt ist.

I-q
=

3.4 Gebrauch des Backofens

Verwendung des Gasofens

Elekironische Funkenzindung:

1. Die Tur komplett &ffnen.

2. Drucken und drehen Sie den
Temperaturschalter gegen den
Uhrzeigersinn zwischen die Werte

N MK

Funkenzindung wird automatisch
akfiviert.

3. Sobald die Zundung erfolgt ist, den
Schalter einige Sekunden gedrickt
halten, bis sich das Thermoelement
ausreichend erwdrmt hat.

. Die elekironische
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Verwendung des Gasgrills Anwendung des Elektrogrills

Elekironische Funkenziindung: Dricken und drehen Sie den
1. Die Tur komplett &ffnen. Temperaturschalter gegen den
2. Driicken und drehen Sie den Uhrzeigersinn auf das Symbol . / .

Temperaturschalter gegen den
Uhrzeigersinn auf das Symbol . Die

elektronische Funkenzindung wird
automatisch akfiviert.

. Sobald die Zindung erfolgt ist, den
Schalter einige Sekunden gedriickt
halten, bis sich das Thermoelement

w

ausreichend erwdrmt hat.
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Gebrauch =2

Verzeichnis der Funktionen J5=~] Gill

Gasbrenner Die vom Grillwiderstand
stammende Warme erméglicht,
besonders bei mittleren bis dunnen
Fleischsticken ausgezeichnet zu
grillen. Zusammen mit dem
DrehspieB (wo vorgesehen)
ermdglicht er, am Ende des
Grillvorgangs das Erzielen einer
gleichmébigen Bréunung. Ideal fur
Wirstchen, Koteletts und Speck.
Diese Funkfion erlaubt ein

AAA Die Warme kommt nur von unten
und erméglicht so, Speisen fertig zu
backen, die eine hohere
Temperatur erfordern, ohne sie
weiter anzubraten. Ideal fir sife
und salzige Torten und Kuchen,
Mirbeteig und Pizzas.

Gasbrenner + Umluft

AAA Zusammen mit dem Gasbrenner gleichmaBiges Grillen von grofien
+ Vverteilt das Geblase die Warme auf Speisenmengen, besonders beim
gleichmd ige Weise. Diese Fleisch.
Wy Funktion eignet sich insbesondere
for langsame Garvorgdnge mit e Grill mit Umluft

konstanter Temperatur.
P Die vom Ventilator produzierte Luft

mildert den starken, vom Grill
Gasbrenner + Drehspie mit Umluft :
erzeugten Hitzestrom und

AAA Der Drehspie dreht die Speisen, &,y €moglicht so, auch dickere Speisen
wahrend das Geblése die Warme N optimal zu grillen. Ideal fir grofe

schnell verteilt Fleischsticke (z.B. Schweinshaxe).

) +

\\‘E’J

© +==~, Grill + Drehspief3

Der Drehspief funktioniert

N .
Gasbrenner + Drehspie + gemeinsam mit dem Grillwiderstand

AAA D?r Drehspie dreht die Speisen, und ermaglicht eine perfekte
+ \}:vohrend der Gasbrenner von unten (- Bréunung der Speisen.
eizt.

>

«==~, Grill + Drehspie mit Umluft

Der Drehspie dreht die Speisen,

wdahrend der elekirische Grill und
das Geblése eingeschaltet sind.

)+

Z,
&



=, Gebrauch
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Modelle mit Umluft (Anmerkung fir den
UK Markt)

Der heileste Teil eines traditionellen
Gasofens, die man Ublicherweise im
Vereinigten Kénigreich findet, befindet sich
im oberen Bereich des Ofens. Der neue
Umluft-Gasofen verfigt tber einen
zentralen unteren Brenner im Europdischen
Stil, der ausgezeichnete Resultate dank
einer Vorrichtung fur das Kochen nach
Zonen erméglicht.

Der Ofen verfugt tber einen Ventilator, der
dazu beitragt, die Hitze im Ofen
gleichmabig zu verteilen. Der untere Teil ist
jedoch auch der heifeste und erméglicht
den Benutzer, wie im oberen Bereich eines
traditionellen Ofens zu backen (nach der
gewdhlten Betriebsart).

Die mittleren Bereichen backen mit den
Temperaturen, die auf der Bedienblende
eingestellt wurden. Im oberen Bereich wird
die Hitze bei einer etwas niedrigeren
Temperatur verteilt, die der Temperatur der
unteren Schiene eines Elekirobackofens
entspricht.

Sie kénnen einen Garvorgang durchfohren
nur, nachdem Sie den Ofen vorgeheizt
haben. So kénnen Sie ausgezeichnete
Ergebnisse erzielen. Auberdem misst die
Tur immer geschlossen sein, um der
Sicherheitsvorrichtung zu erméglichen, auf
korrekte Weise zu funkfionieren.

3.5 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschléage

¢ Verwenden Sie eine Umluftfunktion, um
ein gleichmaBiges Garen auf allen
Stufen zu erhalten.

* Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem man die Temperatur
erhoht (Die Speisen wirden auben zu
stark und innen zu wenig gegart
werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch

¢ Die Garzeiten richten sich nach der
Dicke und der Qualitst der Speisen und
nach dem individuellen Geschmack.

* Verwenden Sie bei der Zubereitung von
Braten ein Fleischthermometer oder
dricken Sie einfach mit einem Loffel auf
den Braten. Wenn er nachgibt und
wieder zurickfedert, ist er fertig,
andernfalls muss er noch einige Minuten
gebraten werden.

Ratschlége fir Garvorgénge mit Grill
und Grill mit Umluft

* Das zu grillende Fleisch kann auch in
den kalten Ofen eingeschoben werden.
Das Vorheizen wird empfohlen, sofern
der Gar-Effekt abgecindert werden soll.

o Beider Funktion Grill mit Umluft wird das
Vorheizen des Ofens vor dem
Grillvorgang empfohlen.



Gebrauch

Ratschlége zum Backen von siiflen
Backwaren und Keksen

* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Weérmeaufnahme beitragen.

* Die Temperatur und die Garzeit héngen
von der Qualitgt und der Beschaffenheit
des Teigs ab.

¢ Uberprifen, ob die SiPspeise innen
ausreichend durchgebacken ist: am
Ende des Garvorgangs einen
Zahnstocher in den héchsten Punkt der
SuBspeise stecken. Wenn der Teig nicht
am Zahnstocher kleben bleibt, ist die
Speise gebacken.

* Wenn die SiPspeise zusammenfallt,
sobald sie aus dem Ofen genommen
wird, muss beim néchsten Backen die
eingestellte Temperatur um ungeféhr
10°C gesenkt und eventuell eine
lingere Garzeit gewdhlt werden.

Ratschlage fir das Auftauen und
Aufgehen

* Stellen Sie die tiefgefrorenen Speisen
ohne ihre Verpackung in einem Behdlter
ohne Deckel auf die erste Schiene des

Ofens.

* liegen Sie die Speisen Ubereinander
nicht.

* Beim Auftauen von Fleisch wird
empfohlen, die Speisen auf einen Rost
auf die zweite Schiene und eine
Fettpfanne auf die erste Schiene zu
schieben. Auf diese Weise kommen die
Speisen nicht mit der beim Auftauen
entstehenden Flussigkeit in Kontakt.

* Die empfindlichsten Sticke k&nnen mit
Alufolie bedeckt werden.

3

* Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behdalter mit Wasser auf den
Backofenboden zu stellen.

So kdnnen Sie Energie sparen

* Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Das fur die Speisen noch
notige restliche Garen ist aufgrund der
im Ofeninnern angesammelten Hitze
gesichert.

* Die Ofentir so wenig wie maglich
offnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

¢ Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

3.6 Uhr (nur bei einigen Modellen)

Einstellung der Uhrzeit

Um die richtige Uhrzeit einzustellen, ziehen
und drehen Sie den Schalter A im
Uhrzeigersinn.



=3

0

Tabelle der Garvorgénge

Lasagne 5 3 230 - 240 50 - 60 230 - 240 45-50
Cannelloni 2,5 2 220 - 230 25-30 220 - 230 25-30
Uberbackene Nu-| 5 5 2 220 - 230 25-30 220 - 230 25-30
Brathghnchen 1,2 2 200-210 80 -90 200-210 70 - 80
Truthahnbrustfilet 3 2 200-210 90- 100 200-210 90 - 100
Schweinelende 1,2 2 210-220 70-75 200-210 70-75
(Gebrafenes Kanin-| ¢ 5 2 200-210 75-80 200-210 75-80
Lamm 1,5 2 200-210 90-95 200-210 90-95
Schweinekotelett 1 4 Grill 15 8 Grill 15 8
Hamburger 1 4 Grill 11 7 Grill 11 7
Wiirstchen 1,5 4 Grill 15 5 Grill 15 5
Rippchen 1,5 4 Grill 15 5 Girill 15 5
Fleischspiefe 1,5 4 Grill 11 10 Grill 11 5
Huhn | 1,2 | Drehspieb Gril 80 Gril 70
Makrele 8 2 180 - 190 25-30 180- 190 25-30
Lachsforelle 1,3 2 180 - 190 35-40 180 - 190 35-40
Steinbutt 1 2 180 - 190 25-30 180 - 190 25-30
Fischspiesse | 1 | 4 Grill | 7 | 3 | Grill | 7 | 5
Pizza R 240 | 12-15 | 240 | 12-15
Keks 1 3 190 18 180 18
Paradiestorte 1 2 190 50-55 180 55-60
Murbeteigkuchen | 1 3 190 35-40 180 35-40
Kranzkuchen 1,2 3 190 45-50 180 50-55

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten beinhalten die Vorheizzeiten nicht und sind nur Richtwerte.
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Umrechnungstabelle
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15g 1/2 0z 5mm 1/4in 25 ml 1floz
25¢g 1oz 1 cm 1/2in 50 ml 2floz
40g 11/20z 2,5cm 1in 85 ml 3floz
50¢g 20z 5cm 2in 100 ml 31/2floz
759 3oz 7.5¢cm 3in 150 ml 51floz (1/4 Pinte)
100 g 40z 10 cm 4in 200 ml 7 floz
150¢g 50z 12,5¢cm 5in 300 ml 10floz (1/2 Pinte)
1759 6oz 15 cm 6in 450 ml 151l oz (3/4 Pinte)
200 g 7 oz 18 cm 7in 600 ml 1 Pinte
225¢g 8oz 20 cm 8in 700 ml 11/4 Pinte
250¢ 9oz 23 cm 9in Q00 ml 11/2 Pinte
2759 100z 25 cm 10in 11 1 3/4 Pinte
350g 12 oz 30cm 121n 1,21 2 Pinten
3759 13 oz 1,251 2 1/4 Pinten
400 g 14 0z 1,51 2 1/2 Pinten
425¢g 150z 1,61 2 3/4 Pinten
4509 1lb 1,751 3 Pinten
550¢g 11/41b 1,81 3 1/4 Pinten
675g 11/21b 21 3 1/2 Pinten
750 g 13/41 211 33/4 Pinten
900 g 2lb 2,251 4 Pinten
1,5kg 3lb 2,751 5 Pinten
1,75kg 41b 3,41 6 Pinten
2,25 kg 51lb 3,91 7 Pinten
51 8 Pinten (1 Gallon)

140°C Umluft 120°C 275°F Gas 1
150°C Umluft 130°C 300°F Gas 2
160°C Umluft 140°C 325°F Gas 3
180°C Umluft 160°C 350°F Gas 4
190°C Umluft 170°C 375°F Gas 5
200°C Umluft 180°C 400°F Gas 6
220°C Umluft 200°C 425°F Gas/
230°C Umluft 210°C 450°F Gas 8
240°C Umluft 220°C 475°F Gas 9
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4 Reinigung und Wartung 4.4 Flecken oder Speiseriickstande
) o . Verwenden Sie auf keinen Fall
4.1 Sicherheitshinweise Putzschwémme aus Metall oder scharfe

Schaber, die die Oberflachen
besch&digen kénnen.

Normale und nicht schevernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Grindlich nachspilen und mit
einem weichen Tuch oder einem Lappen
aus Mikrofaser abtrocknen.

Keine Speisereste auf Zuckerbasis im Ofen
trocknen lassen (z. B. Marmelade), da sie
die emaillierte Beschichtung im Inneren des
Gerdtes beschadigen kénnen.

4.5 Ausbau der Backofentiir

Die Backofentur kann ausgebaut und auf
ein Tuch gestellt werden, um die Reinigung
zu erleichtern.

Fur den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett 6ffnen und die Zapfen in
die Locher der Scharniere einfigen, die
in der Abbildung angezeigt sind.

4.2 Reinigung der Oberfléchen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelméfig gereinigt
werden.

4.3 Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine
saurehaltigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Fléchen auftragen.
Sorgféltig spilen und mit einem weichen
Tuch oder Lappen aus Mikrofaser
abtrocknen.
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Reinigung und Wartung

2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden 4.6 Reinigung der Tirverglasung

Handen anfassen, in einem Winkel von
etwa 30° anheben und herausziehen.

By

30°

. Zum Wiedereinsefzen der Tir missen
die Scharniere in die dafur
vorgesehenen Schlitze am Ofen
eingefigt werden, wobei sichergestellt
werden muss, dass die Aussparungen A
fest auf den Schlitzen aufliegen. Die Tur
senken und, sobald sie in die richtige
Position gebracht wurde, die Zapfen aus
den Scharniersffnungen herausziehen.

Es empfiehlt sich, darauf zu achten, die
Turverglasung stefs sauber zu halten.
Saugféhiges Kichenpapier verwenden.
Hartnackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem
handelsiblichen Reiniger enffernt werden.

/ Fur die Reinigung werden die vom
£ Hersteller vertriebenen Produkte
— | empfohlen.

4.7 Ausbau der Innenverglasung
Die Glasscheiben, aus denen die Tir
besteht, kdnnen komplett entfernt werden,
um die Reinigung zu erleichtern.

1. Die Innenscheibe enffernen, indem man
sie auf der Rickseite in Pfeilrichtung (1)
vorsichtig nach oben hin zieht.

2. Die Vorderscheibe durch Anheben
entfernen (2). Dadurch l8sen sich die 4
an der Scheibe befesfigten Zapfen aus
ihren Aufnahmen in der Tir.




3. Die dubere Scheibe und die zuvor
ausgebauten Scheiben reinigen.
Saugféhiges Kichenpapier verwenden.
Harinackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

4. Die Scheiben in umgekehrter Reihenfolge
im Vergleich zum Ausbau wieder
einsetzen.

5. Die Innenverglasung wieder anbringen.
Darauf achten, dass die 4 Zapfen in ihre
Aufnahmen in der Tur durch leichten
Druck einrasten.
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4.8 Reinigung des Ofeninneren

Der Backofen wird optimal erhalten, wenn
er regelmaBig gereinigt wird (bei
abgekihltem Gerat).

Alle abnehmbaren Teile entfernen.

Die Roste mit heiBem Wasser und nicht
scheuernden Reinigungsmitteln reinigen. Die
feuchten Teile sorgféltig spulen und
frocknen.




Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Fettpfannen

Das Entfernen der Schienenrahmen
erleichtert die Reinigung der Seitenfléchen
noch mehr. Dieser Vorgang muss nach
jedem automatischen Reinigungszyklus (nur
bei einigen Modellen) durchgefuhrt
werden.

Fur den Ausbau der Schienenrahmen: Den
Rahmen zum Ofeninnern ziehen, so dass er
sich aus der Einrastvorrichtung A 18st.
Anschliefdend den Rahmen aus den auf der
Ruckseite befindlichen Sitzen B
herausziehen.

Nach Abschluss der Reinigung, die zuvor
beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die Schienenrahmen emeut einzusetzen.

@)

A

4.9 AuBBergewdhnliche Wartung

Auswechseln der Backofenlampe

1. Alle Zubehérteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

2. Die Halterahmen fur Roste /Backbleche

ausbauen.

3. Die Abdeckung der Lampe mit einem
Werkzeug (z.B. mit einem
Schraubenzieher) entfernen.




4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

5. Die defekte Lampe gegen eine
gleichartige (40W) austauschen.

6. Die Abdeckung emeut aufsetzen. Die
geformte Seite des Glaselements (A) zur
Ofentiir ausrichten.

7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass
sie fest an der Lampenfassung anhaftet.
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Ein- und Ausbau der Ofendichtung

Ausbau der Ofendichtung:

* Die an den 4 Ecken angeordneten
Haken l6sen und die Ofendichtung nach
auBen hin ziehen.

Einsetzen der Ofendichtung:

* Die an den 4 Ecken der Ofendichtung
angeordneten Haken einsetzen.

Ratschlége zur Wartung der
Ofendichtung

Die Ofendichtung muss weich und elastisch

sein.

* Zur Reinigung der Ofendichtung nicht
schevernde Schwamme und lauwarmes
Wasser benutzen.



5 Installation

5.1 Gasanschluss

Allgemeine Informationen

Der Anschluss an das Gasnetz kann mit
einem Kupferrohr oder mit einem
Stahlschlauch oder mit durchgehender
Wandung erfolgen. Die Bestimmungen der
geltenden Richtlinien missen dabei
eingehalten werden. Das Gerdat ist
baumustergeprift fir Erdgas G20 (2H) bei
einem Druck von 20 mbar. Zur Speisung mit
anderen Gasarten siehe im Kapitel ,5.2
Anpassung an die verschiedenen

Gasarten”. Der Gaseingangsanschluss hat
ein AuBengewinde V2" Gas (ISO 228-1).

Anschluss mit biegsamem Stahlschlauch

Den Anschluss an das Gasnetz mit einem
biegsamen Stahlschlauch mit
durchgehender Wandung durchfihren, der
der geltenden Norm entspricht.

Den Anschluss 3 korrekt auf den
Gasanschluss 1 des Gerdtes schrauben.
Zwischen dem Anschluss und dem
Gasanschluss immer die mitgelieferte
Dichtung 2 einsefzen.

8-—

Anschluss mit Kupferrohr

Der Anschluss an das Gasnefz muss so
ausgefuhrt werden, dass das Gerat
keinerlei Beanspruchung ausgesetzt ist.
Den Adaptor 3 mit Doppelkonus korrekt auf
den Gasanschluss 1 des Gerdtes
schrauben. Zwischen dem Anschluss und
dem Gasanschluss immer die mitgelieferte
Dichtung 2 einsetzen.

gha
ﬂ}a
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Flissiggasanschluss

Einen Druckregler verwenden und den
Anschluss an der Gasflasche unter
Einhaltung der von der giltigen
Gesetzgebung festgelegten Richtlinien
ausfihren.

Der Einlassdruck muss den in der Tabelle
des Kapitels , Gasarten und Lander”
eingegebenen Werten entsprechen.

Beliftung der Réume

GemahB den geltenden Normen muss das
Gerdt nur in daverbelifteten Réumen
installiert werden. Im Installationsraum des
Gerdtes muss so viel Luft einstrémen
konnen, wie fir die normale
Gasverbrennung und den Luftaustausch des
Raumes benstigt wird. Die mit Gittern
geschitzten Frischluftéfinungen mussen
gemah den geltenden Richtlinien eine
angemessene GroBe aufweisen und so
angebracht sein, dass sie sich auch nicht
teilweise versfopfen.

Der Raum muss ausreichend beliftet
werden, um beim Kochen entstehende
Weérme und Feuchtigkeit abzuleiten: Im
Besonderen ist es nach einem léingeren
Gebrauch empfehlenswert, ein Fenster zu
6ffnen oder die Drehzahl eventueller Lifter
zu erhéhen.

Ableitung der Verbrennungsprodukte

Die Ableitung der Verbrennungsprodukte
kann durch einen Rauchabzug
gewdhrleistet werden, der an ein
Abgassystem mit Naturzug oder eine
Zwangsventilation angeschlossen ist. Ein
leistungsfahiges Abzugssystem bedarf der
sorgfdltigen Planung seifens eines
zugelassenen Technikers unter
Bericksichtigung der von den Normen
vorgegebenen Distanzen. Nach Abschluss
des Eingriffs hat der Installationstechniker
eine Konformitatserklérung auszustellen.

124

Installation

5.2 Anpassung an die verschiedenen
Gasarten

Das Gerdt ist baumustergeprift fur Erdgas

G20 bei einem Druck von 20 mbar. Fir

den Betrieb mit einer anderen Gasart muss

die Dise auf dem Brenner ausgetauscht

und der Gashahn reguliert werden.

Ersetzen der Diise
1. Offnen Sie die Tor.

2. Bauen Sie alle Zubehorteile im Innern
des Ofens aus.

3. Heben Sie die Ofenplatte an und ziehen
Sie sie heraus.

4. lsen Sie die Schrauben A und B.

5. Driscken Sie den Block, der das
Thermoelement und die Zindkerze
verbindet und mittels der Schraube A am
Brenner befestigt isf, weg.




Installation

6. Ziehen Sie den Brenner so weit nach
auBen, bis Sie auf die Duse zugreifen
kénnen.

7. Tauschen Sie die Dise mit einem 7mm-
Steckschlissel aus.

Austauschen der Diise des Gasgrills (nur
bei einigen Modellen)
1. Offnen Sie die Tor.

2. Bauen Sie alle Zubehorteile im Innern
des Ofens aus.

3. Losen Sie die Schraube B.

B

4. Ziehen Sie den Brenner so weit nach
auben, bis Sie auf die Dise zugreifen
konnen.

5. Tauschen Sie die Dise mit einem 7mm-
Steckschlissel aus.

Regulierung der Mindestflamme

Das Thermostat des Backofens ist mit einer
Schraube zur Regulierung der
Mindesiflamme ausgestattet. Bei
Verwendung einer anderen Gasart muss
die Mindesiflamme wie folgt eingestellt
werden:

|

. Ziehen Sie den Backofen nur leicht

. Die Stromzufuhr des Gerdtes

unterbrechen.

heraus und die Schalter ab und
entfernen Sie das Frontpaneel durch
Losen der 4 Schrauben (2 obere und 2
untere), die dieses Gerat am Gestell
befestigen.

. Figen Sie den Thermostat-Schalter ein

und zinden Sie den Backofenbrenner

an. Lassen Sie ihn bei geschlossener Tir
fir 10/15 Minuten auf dem Hachstwert.
Nach Ablauf dieser Zeit stellen Sie den

Schalter auf den Mindesttemperaturwert.

. Ziehen Sie den Schalter ab und

regulieren Sie miftels eines
Schlitzschraubenziehers den
Backofenbrenner.

. Bei Verwendung von Flissiggas muss die

Einstellschraube bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn angezogen werden.




Gasarten und Lander

G20 20 mbar
G20/25 20/25 mbar

G25 20 mbar

G30/31 28/37 mbar
G30/31 30/37 mbar . °
G30/31 30/30 mbar . ° .

G30/31 el | |

G110 8 mbor e | | || |

G120 8 mbar
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Tabellen Brenner- und Brennerdiiseneigenschaften

Nennwérmeleistung (kW) 2.6 2.2
Dissendurchmesser (1/100 mm) 120 110
Reduzierte Leistung (W) Q00 -

Nennwérmeleistung (kW) 26 2.1
Dissendurchmesser (1,/100 mm) 120 110
Reduzierte Leistung (W) 900 -

Nennwérmeleistung (kW) 26 2.3
Dissendurchmesser (1/100 mm) 127 127
Reduzierte Leistung (W) 900 -

Nennwérmeleistung (kW) 2.6 2.2
Dijsendurchmesser (1/100 mm) 76 72
Reduzierte Leistung (W) Q00 -

Leistung G30 (g/h) 189 175
Leistung G31 (g/h) 186 171

Nennwdérmeleistung (kW) 2,6 2.2
Dissendurchmesser (1,/100 mm) 68 65
Reduzierte Leistung (W) 1000 -

Leistung G30 (g/h) 189 175
Leistung G31 (g/h) 186 171

Nennwdérmeleistung (kW) 2,6 2.2
Dissendurchmesser (1,/100 mm) 230 215
Reduzierte Leistung (W) 900 -

Nennwdérmeleistung (kW) 2,6 2.2
Dissendurchmesser (1,/100 mm) 215 205
Reduzierfe Leistung (W) 900 -

12
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5.3 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Charakteristiken des
Stromnetzes geeignet fur die Daten auf
dem Typenschild sind.

Das Typenschild mit den technischen
Angaben, der Seriennummer und dem
Prifzeichen befindet sich gut sichtbar am
Gerat.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.
Befrieb des Gerdites mit 220-240 V™

Ein dreipoliges Kabel des Typs HO5V2V2-F
(3 x 1,5 mm2-Kabel, in Bezug auf den
Querschnitt des Innenleiters) verwenden.

Fur den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20mm lénger als
die anderen Kabel ist.

220-240V~

1.5 mm’

20 mm
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Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemah der
Installationsrichtlinien vorsehen.

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gergtendhe

befinden.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

Beim Anschluss sicherstellen, dass der
Stecker und die Steckdose der gleichen
Ausfihrung sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder
Shunts verwenden, da diese Erhitzungen
oder Verbrennungen erzeugen kénnen.

5.4 Austausch des Kabels

1. Fur den Zugriff auf die Klemmenleiste das
hintere Gehduse des Gerdtes
abnehmen. Hierzu die
Befestigungsschrauben I5sen.

2. Das Netzkabel austauschen.

3. Sicherstellen, dass die Kabel {Ofen oder
eventuell Kochfeld) so angeordnet sind,
dass ein ungewollter Kontakt mit dem
Gerdt ausgeschlossen ist.



!

5.5 Positionierung Das Gerat mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

g
('

.

Die Buchsen mit den vorher ausgebauten
Stépseln abdecken.

k‘

i

Abmessungen des Gerdétes (mm)

Befestigungsbuchsen

Die Stépsel der Buchsen in die >
Backofenfront entfernen. *®

7
08¢

N
}%

Das Gerdt einbauen.
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm) Einbau in einen Hochschrank (mm)

490-500

560
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