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Weitere Informationen zu den Produkten sind auf der Internetseite www.smeg.com verfigbar
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1 Hinweise

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschdden

Das Gerét und seine
zugdnglichen Teile erhitzen sich
stark wahrend des Gebrauchs.

Die Heizelemente wéhrend des
Betriebs nicht berihren.

Kinder unter acht Jahren dirfen
sich nicht in der Néhe des
Gerdates aufhalten, wenn sie nicht

kontinuierlich beobachtet werden.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Dieses Gerat darf verwendet
werden von Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit
eingeschrénkten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fehigkeiten oder Personen, die
keine Erfahrung im Umgang mit
Elektrogeraten haben, sofern
diese von Erwachsenen, die fir
ihre Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

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

Das Gerét nach dem Gebrauch
sofort ausschalten.

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

oder einer L&schdecke abdecken.

Die Reinigung darf nicht durch

Hinweise

unbeaufsichtigte Kinder erfolgen.

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

* Keine Veranderungen an diesem
Gerat vornehmen.

* Keine spitzen Gegenstande aus
Metall {Besteck oder_
Kichenhelfer) in die Offnungen
einfihren.

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

* |st dos Netzkabel beschdadigt,
muss unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden,
der dasselbe austauschen wird.

e Offnen Sie den Stauraum auf
keinen Fall, solange der Backofen
eingeschaltet und noch heif ist.

¢ Der Inhalt des Stauraums kann
nach Gebrauch des Backofens
extrem heiB sein.

Schaden am Gerét

* Keine scheuvernden oder
dtzenden Reinigungsmittel fur die
Reinigung der Teile aus Glas
verwenden (z. B. Scheuverpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwamme).

* Roste und Backbleche miussen bis
zum Anschlag in die seitlichen
Fihrungen eingesetzt werden. Die
mechanische Sicherheitssperre
verhindert die versehentliche



Hinweise A

Entnahme der Roste und muss nach
unten und in Richtung der
Ofenriickseite zeigen.

* Eventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

 Esistverboten, sich auf das Gerat
ZuU setzen.

e Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

* Offnungen, Liftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht abdecken.

* Das Gerdt wéhrend
Garvargéngen, bei denen Fette
oder Ole freige%eben werden

kénnen, nicht unbeaufsichtigt lassen.

* Keine Gegensténde auf den
Kochflachen zuriicklassen.

e Dieses Gerdt darf nicht als
Raumheizer benutzt werden.

e Enffernen Sie sémtliche
Lebensmittelreste und Riickstainde
aus friheren Kochvorgéngen aus
dem Inneren des Backofens.

Fur dieses Gerat

* Vor dem Austausch der Lampe
sicherstellen, dass das Gerat vom
Stromnetz getrennt ist.

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

¢ Sicherstellen, dass keine
Ge%ensfdnde in der Tur stecken
bleiben.

1.2 Typenschild

* Das Typenschild enthaltet die
technischen Angaben, die
Seriennummer und das Prifzeichen. Das
Typenschild nicht entfernen.

1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- und

Sachschaden, die auf die folgenden

Ursachen zuriickzufihren sind:

* die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes,

* die Nichtbeachtung der Vorschriften
dieses Bedienungshandbuches,

¢ unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gergtekomponenten,

* der Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen.

1.4 Zweck des Gerdates

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

e Das Gerdt ist nicht fur den Betrieb mit
externen Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen vorgesehen.

1.5 Entsorgung

E: Dieses Gerat muss getrennt von

anderen Abféllen gesammelt

=——J \verden (Richtlinien 2002/95 /EG,

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

Gerdat enthalt, gemab 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 entfernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr
* Die Stromzufuhr unterbrechen.

¢ Das Netzkabel von der elektrischen
Anlage frennen.



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

Die Verpackung unserer Produkte ist aus

recyclingféhigem und umwelifreundlichem

Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei
geeigneten Sammelstellen abgeben.

1.6 Dieses Bedienungshandbuch

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

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgfdltig
durchlesen.

o

1.7 Hinweise zum
Bedienungshandbuch

Dieses Bedienungshandbuch verwendet
die folgenden Symbole:

Hinweise
Allgemeine Informationen zu
Sicherheit und Entsorgung.
Beschreibung
E Beschreibung des Geréits und der
\E Zubehérteile.
Gebrauch

B |nformationen tber den Gebrauch
% des Gerates und der Zubehorteile,
Ratschlage zum Garen.

Reinigung und Wartung
Informationen zur korrekten

Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

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

1. Abfolge von Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.



2 Beschreibung

Beschreibung

2.1 Allgemeine Beschreibung

1 Kochfeld

2 Bedienblende

3 Innenbeleuchtung
4 Dichtung

2.2 Kochfeld
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S Tur
6 Kihlgeblase
/7 Stauraum

m Halterahmen fir Roste /Backbleche

SR

SR

UR

AUX

AUX = Hilfsbrenner
SR = Mittelstarker Brenner
UR = Blitzbrenner




2.3 Bedienblende

Beschreibung
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1 Programmieruhr

Zur Anzeige der aktuellen Uhrzeit und
Einstellung des Minutenzahlers.

2 Funktionsknebel

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

3 Kontrolllampe

Das Aufleuchten dieser Konfrolllampe zeigt
an, dass der Ofen sich in der Vorheizphase
befindet. Sobald die gewiinschte
Temperatur erreicht ist, schaltet sich die
Kontrolllampe aus. Das regelmaBige
Blinklicht bedeutet, dass die eingestellte
Temperatur im Inneren des Backofens
konstant gehalten wird.

4 Temperaturknebel

Dieser Drehknebel ermaglicht die Auswahl
der Gartemperatur. Den Drehknebel im
Uhrzeigersinn auf den gewiinschten Wert
zwischen dem Minimum und dem
Maximum drehen.

5 Drehknebel Kochfeldbrenner
Zum Einschalten und Regulieren der
Kochfeldbrenner.

Die Drehknebel driscken und sie entgegen
dem Uhrzeigersinn auf den gewinschten

Wert /\ drehen, um die entsprechenden
Brenner einzuschalten. Die Drehknebel im
Bereich zwischen Héchst- A und
Tiefsttemperatur [ A" bewegen, um die
Flamme zu regulieren.

Die Drehknebel wieder in die Position (@)
stellen, um die Brenner auszuschalten.



Beschreibung

2.4 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdt verfigt Uber Schienen zur
Positionierung von Backbleche und Rosten
auf unterschiedlicher Hohe. Die
Einsatzstufen sind von unfen nach oben
ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
Beschreibung).

Innenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung wird aktiviert, wenn
eine Funkfion ausgewdhlt bzw. die Funktion

-:Q:— am Gasofen akfiviert wird.

Kihlgeblase
Das Kihlgeblase kihlt das Gerat ab und

setzt sich wéhrend des Garvorgangs in

Betrieb.

Der Betrieb des Kuhlgeblases bewirkt einen
normalen Luftstrom, der an der Rickseite
austritt und auch nach dem Ausschalten des
Gerdtes fur kurze Zeit in Betrieb bleiben
kann.

——tttttttt

2.5 Verfigbares Zubehsr

Nicht alle Modelle werden mit
samilichem Zubehor ausgeliefert.

Zur Ablage von Kochgefében mit den zu
garenden Speisen.

Rost fiir Backblech

Er kann zum Garen von Speisen, die
fropfen kénnen, tber dem Backblech
angeordnet werden.



Backblech Wok-Rostaufsatz

-

Hilfreich bei der Verwendung eines Woks.

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

befinden.
Tiefes Backblech

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



3 Gebrauch

3.1 Hinweise

3.2 Erster Gebrauch

1.

Eventuelle Schutzfolien auf den
Aufenflachen oder im Inneren des
Gerdtes einschlieBlich des Zubehors
entfernen.

. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des

Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehéorteilen und im Ofen
entfernen.

. Alle Zubehérteile des Gerdtes entfernen

und waschen (siehe 4 Reinigung und

Wartung).

. Das noch leere Gerat auf die hochste

Temperatur aufheizen, um eventuelle
Ruckstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.
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3.3 Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen bis zum
Anschlag in die seitlichen Fohrungen
eingesetfzt werden.

* Die mechanische Sicherheitssperre
verhindert die versehentliche Enfnahme
der Roste und muss nach unfen und in
Richtung der Ofenriickseite zeigen.

Rost fiir Backblech

Der Ablagerost wird in das Blech
eingesetzt. Auf diese Weise kénnen Fette
separat von den gegarten Speisen
aufgefangen werden.

Reduzierstern

Die Reduziersterne werden auf die
Gitterroste auf dem Kochfeld aufgesetzt.
Stellen Sie sicher, dass alle Seiten richtig
aufsitzen.




3.4 Gebrauch des Kochfeldes

Alle Bedien- und Kontrollvorrichtungen des
Gerdtes befinden sich auf der
Bedienblende. Jeder Drehknebel gibt den
dazugehsrigen Brenner an. Das Geréit
verfigt Uber eine elekironische
Zindvorrichtung. Driscken Sie den
Drehknebel und drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn bis zur Maximum-Position,
bis sich der Brenner entzindet. Drehen Sie
den Knebel auf die Position (@) und warten
Sie 60 Sekunden, falls sich der Brenner

nichtinnerhalb von 15 Sekunden entziindet.

Halten Sie den Knebel nach dem
Entziinden noch einige Sekunden lang
gedrickt, bis sich das Thermoelement
ausreichend erwarmt hat. Beim Loslassen
kann es passieren, dass der Brenner
ausgeht: in diesem Fall hat sich das
Thermoelement nicht ausreichend erhitzt.
Warten Sie einen Moment und
wiederholen Sie den Vorgang. Halten Sie
den Knebel langer gedrickt.

=3

Korrekte Position der Kronenbrenner und
der Brennerdeckel

Vor dem Zinden der Brenner ist
sicherzustellen, dass die Kronenbrenner mit
den zugehérigen Brennerdeckeln richtig in
ihren Sitzen positioniert sind. Darauf achten,
dass die Offnungen 1 der Kronenbrenner,
die Zundkerzen 3 und die Thermoelemente
2 aneinander ausgerichtet sind.

Praktische Tipps fir den Gebrauch des
Kochfeldes

Eine optimale Effizienz der Brenner und
minimalen Gasverbrauch erreichen Sie,
indem Sie Tépfe mit Deckel und in der
korrekten Grofe fir den Brenner
verwenden, sodass die Flammen nicht an
der Seite des Topf hochschlagen.
Drehen Sie die Flamme herunter, sobald
der Topfinhalt kocht, damit keine
Flussigkeiten tberkochen.
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3.5 Gebrauch des Backofens

Verwendung des Gasofens

Elektronischer Zindmechanismus:

1. Offnen Sie die Ofentir vollstandig.

2. Driscken und drehen Sie den
Temperaturknebel gegen den
Uhrzeigersinn zwischen MIN und MAX.
Der elektronische Zindmechanismus
wird automatisch akfiviert.

w

. Halten Sie den Knebel nach dem
Entzinden noch einige Sekunden lang
gedrickt, bis sich das Thermoelement
ausreichend erwdrmt hat.

Funktionsliste

Grill
Die von der Girillheizung

stammende Warme erméglicht,
besonders bei mitileren bis dinnen
Fleischsticken ausgezeichnet zu
grillen. Zusammen mit dem
DrehspieB (wo vorgesehen)
erméglicht sie, am Ende des
Grillvorgangs das Erzielen einer
gleichmabigen Braunung. Perfekt fir
Wirste, Rippchen und Speck. Mit
dieser Funktion kénnen Sie grof3e
Mengen an Speisen, insbesondere
Fleisch, gleichmaBig grillen.

Grill + Umluft

Die von dem Kihlgeblase
produzierte Luft mildert den starken,
vom Girill erzeugten Hitzestrom und
erméglicht so, auch dickere Speisen
optimal zu grillen.. Perfekt fir dicke
Fleischsticke (z. B. Schweinshaxen).

Schnelles Auftauen

. Das schnelle Auftauen wird von der
Aktivierung des dafir vorgesehenen
Kuhlgeblases beginstigt, das eine
gleichmabige Verteilung der Luft bei
Raumtemperatur im Backraum

gewahrleistet. Ideal fir alle
Speisearten.
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Gasbrenner

AAA Die Hitze kommt ausschlieBlich von
unten. Auf diese Weise kénnen
Speisen gegart werden, die eine
hohere Untertemperatur bendtigen,
ohne tbermabig gebraunt zu
werden. Perfekt fir Kuchen, Torten
und Pizza.

Gasbrenner + Umluft

AAA Zusammen mit dem Gasbrenner

+ Vverteilt das Geblase die Wearme auf
gleichmaBige Weise. Diese
Funkfion ist perfekt fur alle
Garvorgdnge, die eine
gleichmaBige Temperatur
benstigen.

Wy

3.6 Verwendung des Stauraums

Der Stauraum befindet sich unterhalb des
Herdes. Ziehen Sie den Griff zu sich hin, um
den Stauraum zu &ffnen. Im Stauraum
kénnen Topfe oder metallische Obijekte
aufbewahrt werden, solange das Geréit
verwendet wird.

3.7 Kochratschlége

Allgemeine Ratschlége

¢ Beim Garen auf mehreren Stufen wird
empfohlen, eine Umluftfunkfion zu
verwenden, um ein gleichmaBiges
Garen auf allen Stufen zu erhalten.

3

* Die Garzeit kann durch eine Erhéhung

der Temperatur nicht beschleunigt
werden (die Speisen werden unter
Umstanden von auBen tbergart und
bleiben innen roh).

Ratschlage fir Fleisch

* Die Garzeit variiert je nach Dicke und
Qualitat der Speisen und nach
persoénlichem Geschmack.

¢ Verwenden Sie fir Fleisch ein

Garthermometer oder driscken Sie mit
einem Loffel auf den Braten. Wenn die

Oberfléche hart ist, ist das Fleisch fertig;

ansonsten braucht es noch einige
Minuten.
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Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill

¢ Sie kénnen den Grilleffekt beeinflussen,
indem Sie das Fleisch entweder in den
kalten oder in den vorgeheizten Ofen
geben.

* Verwenden Sie den Gasgrill bei
geschlossener Tur.

Ratschlége zum Backen von Gebéck und
Keksen

¢ Verwenden Sie dunkle Metallformen:
diese absorbieren die Hitze besser.

* Temperatur und Backzeit variieren je
nach Qualitat und Konsistenz des Teigs.

¢ Uberprifen, ob das Gebdck innen
ausreichend durchgebacken ist: am
Ende des Garvorgangs einen
Zahnstocher in den héchsten Punkt des
Cebéckes stecken. Wenn der Teig nicht
am Zahnstocher kleben bleibt, ist das

Cebéick fertig.

* Wenn das Gebdack zusammenfall,
sobald es aus dem Ofen genommen
wird, muss beim ndchsten Backen die
eingestellte Temperatur um ungeféhr
10°C gesenkt und eventuell eine
lingere Garzeit gewdhlt werden.

Ratschlage fir das Auftauen und
Aufgehen

* Die fiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behélter ohne
Deckel auf die erste Schiene des Ofens
stellen.

* Die Speisen nicht tbereinander legen.

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

* Sie konnen die empfindlichsten Teile mit

Alufolie abdecken.

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

So kénnen Sie Energie sparen

* Schalten Sie den Ofen einige Minuten
vor Ende des Garvorgangs ab. Die
Speisen garen noch einige Minuten mit
der angesammelten Hitze im Ofen
weiter.

¢ Offnen Sie die Ofentir moglichst selten
und kurz, um wenig Hitze entweichen zu
lassen.

¢ Halten Sie das Ofeninnere stets sauber.
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3.8 Programmieruhr

© + —
®0e0
1 2 3

1 Taste Minutenzéhler
2 Taste Werterhéhung

3 Taste Wertverminderung

Einstellung der Uhrzeit

Beim ersten Gebrauch oder nach einem

Stromausfall erscheinen auf dem Display

die blinkenden Ziffern ,_r"'_-,’,'_-,’

1. Die Taste (&) dricken. Der Punkt
zwischen den Stunden und den Minuten
blinkt.

2. Mit den Tasten =— oder 4 kann die
Uhrzeit eingestellt werden. Die Taste

gedrickt halten, um schnell
durchzulaufen.

3. Die Tasten — und = gleichzeitig

driicken oder 5 Sekunden warten. Der
Punkt zwischen den Stunden und den
Minuten hort auf zu blinken.

3

Minutenzdhler

e | Der Minutenzéhler unterbricht den
1 Garvorgang nicht, sondern macht
den Benutzer nur aufmerksam,
dass die eingestellte Zeit
abgelaufen ist.

Der Minutenzéhler kann zu jedem
beliebigen Zeitpunkt aktiviert werden.

1. Die Taste 4= driicken. Das Display zeigt

die Ziffern und die blinkende

Kontrolllampe PAY an, die sich zwischen

den Stunden und den Minuten befindet.

2. Die Taste = oder == driicken, um die
gewinschten Minuten einzustellen.

3. 5 Sekunden lang warten, ohne weitere
Tasten zu dricken, um die Einstellung
des Minutenzdhlers zu beenden. Das
Display zeigt die aktuelle Uhrzeit und

das Symbol m an.

/ Es ist nicht maglich, eine Gardauer
& | von mehr als 10 Stunden

einzustellen.

Einstellung der Lautstérke des
Signalgebers

Die Lautstéirke des Signalgebers kann auf 3
verschiedene Stufen eingestellt werden. Bei
in Betrieb stehendem Signalgeber die Taste
— driicken, um die Einstellung
abzuéndern.

Léschung der eingestellten Daten

Die Tasten = und == gleichzeitig
dricken, um die eingestellten
Programmierungen auf Null zu setzten.




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
Nudeln 2,5 2 220 -230 25-30 220-230 25-30
Brathahnchen 1,2 2 200-210 80-90 200-210 70 - 80
Truthahnbrustfilet 3 2 200-210 | 90-100 200-210 90- 100
Schweinskarree 1,2 2 210- 220 70-75 200-210 70-75
Gebratenes 1,5 2 200-210 75-80 200-210 75-80
Lamm 1,5 2 200-210 90-95 200-210 90 - 95
Schweinekotelett 1 3 Grill 15 8 Grill 15 8
Hamburger 1 3 Grill 11 7 Grill 11 7
Bratwirste 1,5 3 Grill 15 5 Grill 15 5
Rippchen 1,5 3 Grill 15 5 Grill 15 5
FleischspiePe 1,5 3 Grill 11 10 Grill 11 5
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
Fischspiefe 1 3 Gl | 7 | 3 | Gil | 7 | 5
Pizza 1 3 240 | 12-15 | 240 12-15
Kekse 1 3 190 18 180 18
Paradiestorte 1 2 190 50-55 180 55-60
Mirbeteigkuchen 1 3 190 35-40 180 35-40
Biskuitgebdick 1.2 3 190 45-50 180 50-55

Die angegebenen Zeiten verstehen sich ohne Vorwarmzeit und dienen lediglich als Richtlinie.



4 Reinigung und Wartung

4.1 Hinweise

4.2 Reinigung des Gerdtes

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

Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine
séurehaltigen 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.

Flecken oder Speiseriicksténde

Auf keinen Fall Putzschwémme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, die die
Oberfléichen beschadigen kénnen.
Normale und nicht scheuernde
Reinigungsprodukie und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Grindlich nachspilen und mit
einem weichen Tuch oder einem Lappen aus
Mikrofaser abfrocknen.

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

Gitterroste des Kochfeldes

Die Gitterroste herausnehmen und diese in
lauwarmem Wasser mit einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel reinigen.
Entfernen Sie unbedingt alle Ricksteéinde.
Trocknen Sie die Teile sorgféliig und setzen
Sie sie wieder ein.

Kronenbrenner und Brennerdeckel

Die Kronenbrenner und Brennerdeckel
kénnen fur die Reinigung einfach
abgenommen werden. Waschen Sie diese in
heibem Wasser und mit nicht-scheuernden
Produkfen. Enffernen Sie sorgféliig alle
Ruckstéinde und lassen Sie die Teile komplett
trocknen. Beim Zusammensetzen sicherstellen,
dass die Kronenbrenner mit den zugehérigen
Brennerdeckeln richtig in ihren Sitzen
positioniert sind.



Zindkerzen und Thermoelemente

Fir einen guten Betrieb missen die
Zindkerzen und Thermoelemente immer
sauber sein. Prifen Sie dies regelmaBig und
reinigen Sie die Teile bei Bedarf mit einem
feuchten Tuch. Entfernen Sie alle
Rickstande mit einem holzernen
Zahnstocher oder einer Nadel.

Glasdeckel

Der Deckel kann zur leichteren Reinigung

aus dem Scharnier entnommen werden.

1. Senken Sie den Deckel dazu in die
geschlossene Position.

2. Offnen Sie die Schrauben an der

Ruckseite der Scharniere.

3. Offnen Sie den Deckel und heben Sie
ihn nach oben heraus.

4. Reinigen Sie den Deckel.

5. Setzen Sie den Deckel in die Fihrung
ein. Ziehen Sie die Sicherungsschrauben
an den Schamieren bei geschlossenem
Deckel fest.

/ Falls Flussigkeiten auf den

& | geschlossenen Deckel tropfen,
ksnnen Sie diese vor dem Offnen
mit einem Tuch entfernen.
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4.3 Entfernung der Tiir

Die Tur kann zur leichteren Reinigung
entnommen und auf eine Unterlage gelegt
werden.

Entnehmen Sie die Tor wie folgt:

1. Offnen Sie die Tur komplett und setzen
Sie zwei Bolzen wie in der Abbildung
gezeigt in die Locher an den
Scharnieren ein.

2. Greifen Sie die Tir an beiden Seiten mit
beiden H&anden und heben Sie sie in
einem Winkel von ca. 30° heraus.

&

30°




Reinigung und Wartung

3. Setzen Sie die Scharniere zum 2. Ziehen Sie die Vorderseite anschliebend
Wiedereinbau in die entsprechenden nach oben (2). Auf diese Weise |6sen
Offnungen im Ofen und stellen Sie sich die 4 Bolzen am Glas aus ihrem
sicher, dass die Einbuchtungen A Gehause in der Ofentir.

vollstandig in der jeweiligen Offnung
sitzen. Senken Sie die Tir ab und
entnehmen Sie die Bolzen aus den
Scharnieren, wenn die korrekte Position
erreicht ist.

3. Einige Modelle verfugen tber eine
gldserne Zwischenscheibe. Heben Sie
diese zum Entnehmen nach oben heraus.

4.4 Reinigung der Tirveglasung

Die Turveglasung sollte stets sorgféltig
sauber gehalten werden. Verwenden Sie
eine saugféhige Kiichenrolle. Entfernen Sie
hartnéckigen Schmutz mit einem feuchten
Tuch und normalem Splmittel.

/ Wir empfehlen hierzu die beim 4. Reinigen Sie die guBere Glasscheibe

£ | Hersteller erhailtlichen und die zuvor entnommenen Scheiben.

Reinigungsmiftel. Verwenden Sie eine saugféhige
Kuchenrolle. Entfernen Sie hartnéickigen
Schmutz mit einem feuchten Tuch und
neutralem Spilmittel.

4.5 Entfernung der Innenverglasung

Die inneren Glasscheiben der Tur kénnen
zur leichteren Reinigung entnommen
werden.

1. Entnehmen Sie die innere Glasscheibe,
indem Sie die Ruckseite vorsichtig nach
oben ziehen und der Bewegung in
Pfeilrichtung folgen (1).




5. Setzen Sie die Scheiben in der

umgekehrten Reihenfolge wieder ein.

6. Setzen Sie die innere Glasscheibe
wieder ein. Stellen Sie sicher, dass die 4
Bolzen zentriert in den jeweiligen
Offnungen in der Ofentir sitzen und
dricken Sie diese leicht fest.

4.6 Reinigung des Ofeninneren

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

Alle abnehmbaren Teile entfernen.
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Die Roste mit heilem Wasser und nicht
scheuernden Reinigungsmitteln reinigen. Die
feuchten Teile sorgfaltig spilen und
frocknen.

Entnahme der Halterahmen fiir Roste/
Bleche

Die Fuhrungsrahmen kénnen zur leichteren
Reinigung der Seitenwéinde entnommen
werden. Dies sollte vor jedem
automatischen Reinigungszyklus erfolgen.
So entnehmen Sie die Fihrungsrahmen:

* Ziehen Sie den Rahmen innerhalb des
Ofens nach innen, um ihn aus der
Einbuchtung A zu entfernen und
schieben Sie ihn aus den Einpassungen
B an der Ruckseite.

* Wiederholen Sie den obigen Vorgang
nach der Reinigung, um die Rahmen
wieder einzusetzen.




Reinigung und Wartung ﬂ

4.7 AuBBergewdhnliche Wartung 5. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
Lampe desselben Typs (40W).
Stromfishrende Teile o ,
Stromschlaaaefahr 0. Setzen Sie die Abdeckung so ein, dass
99 die eingebuchtete Seite des Glases in
Richtung Tur zeigt.
* Trennen Sie das Gerdt vor dem |c“ o9 9rzts|g
Lampentausch vom Stromnetz, um 7. Dricken Sie die Abdeckung ganz nach
Stromschlage auszuschlieBen. unten, sodass diese perfekt an der

Lampenhalterung aufsitzt.

Austausch der inneren Glihbirne Entnahme der Dichtung

1. Entnehmen Sie samtliches Zubehor

kompleft aus dem Ofen Die Turdichtung kann fir eine grundliche

Reinigung des Ofens entnommen werden.
2. Entnehmen Sie die Halterahmen fir SIngung : .
Sie ist mit Haken an allen vier Seiten am
Roste /Bleche.

Rand des Ofens befestigt. Ziehen Sie die
Rander der Dichtung nach auPen, um die
Haken zu l&sen.

7

3. Entfernen Sie die Lampenabdeckung
mithilfe eines Werkzeugs (z. B. ein
Schraubenzieher).

!
(#S

\@

7 4

&

Verwenden Sie fir die Reinigung der
Dichtung einen nicht-scheuernden
Schwamm und lauwarmes Wasser. Die
Dichtungen mussen weich und biegsam
sein.

4. Ziehen Sie die Lampe heraus.

/ Berthren Sie die Halogenlampe
& | nicht direkt mit lhren Fingern,
sondern verwenden Sie ein
isolierendes Material.
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5 Installation

5.1 Gasanschluss

Allgemeine Informationen

Der Anschluss an das Gasnetz kann durch
einen durchgéngigen biegsamen
Stahlschlauch an der Wand erfolgen.
Hierbei mussen die geltenden behsrdlichen
Bestimmungen beachtet werden. Das Geréit
ist fur Erdgas G20 (2H) mit einem Druck
von 20 mbar voreingestellt. Hinweise zum
Betrieb mit anderen Gastypen finden Sie im
Kapitel ,5.2 Anpassung an verschiedene
Gasarten”. Der Gaseingangsanschluss hat

ein AuBengewinde V2" Gas (ISO 228-1).

Anschluss mit einem Gummischlauch

Stellen Sie sicher, dass die folgenden

Bedingungen erfillt sind:

* Der Schlauch ist mit Sicherheitsschellen
am Anschlussstick befestigt;

* Kein Teil des Schlauchs darf mit heifen
Teilen in Berthrung kommen (max. 50
°C);

* Der Schlauch steht nicht unter Spannung
und ist nicht geknickt oder verdreht;

* Der Schlauch kommt nicht mit scharfen
Objekten oder Kanten in Berthrung;

* Reparieren Sie den Schlauch auf keinen
Fall, falls dieser nicht perfekt dicht ist;
ersefzen Sie ihn staftdessen durch einen
neuen Schlauch.

* Prifen Sie das Haltbarkeitsdatum des
Schlauchs (direkt auf dem Schlauch

eingraviert).

v

Verwenden Sie fur den Gasanschluss einen
Schlauch, dessen Merkmale alle geltenden
Standards erfillen (prifen Sie, ob der
Referenzstandard auf dem Schlauch
aufgedruckt ist).



Installation

Schrauben Sie den Schlauchanschluss 3
vorsichtig auf den Gasanschluss des Geréits
1 (12"-Gewinde ISO 228-1) und platzieren
Sie die Dichtung 2 dazwischen. Der
Schlauchanschluss 4 kann je nach
Durchmesser des verwendeten Schlauchs
auch mit dem Schlauchanschluss 3
verschraubt werden. Driicken Sie nach dem
Festziehen der Schlauchanschlisse den
Gasschlauch 6 auf den Schlauchanschluss
und sichern sie ihn mit einer Schelle, die die
geltenden Standards erfullt.

Der Anschluss mit einem
Gummischlauch ist nur erlaubt,
wenn der Schlauch dabei auf
seiner gesamten Lange gepruft
werden kann.

IN

Der Innendurchmesser des
Schlauchs muss 8 mm fur LPG und
13 mm fir Erd- und Stadtgas
befragen.

IN

Anschluss mit einem biegsamen

Stahlschlauch

Verwenden Sie fir den Gasanschluss einen
biegsamen Stahlschlauch an der Wand,
dessen Merkmale alle geltenden Standards
erfillen. Schrauben Sie den Anschluss 3 auf
den Gasanschluss 1 des Gerats und
platzieren Sie die Dichtung 2 dazwischen.

o
78

Anschluss mit einem biegsamen
Stahlschlauch mit Bajonettverschluss

Verwenden Sie fur den Gasanschluss einen
biegsamen Stahlschlauch mit
Bajonettverschluss, dessen Merkmale den
Standard B.S. 669 erfillen. Bringen Sie ein
Dichtungsmaterial auf das Gewinde des
Gasanschlusses 4 auf und ziehen Sie
anschliePend den Adapter 3 fest.
Schrauben Sie den die Teile auf den
beweglichen Anschluss 1 des Gerdgts und
platzieren Sie die mitgelieferte Dichtung 2
dazwischen.

, =
—®
4—
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Anschluss mit einem biegsamen
Stahlschlauch mit Kegeldichtung

Verwenden Sie fur den Gasanschluss einen
biegsamen Stahlschlauch an der Wand,
dessen Merkmale alle geltenden Standards
erfillen.

Schrauben Sie den Schlauchanschluss 3
vorsichtig auf den Gasanschluss des Geréits
1 (/2"-Gewinde ISO 228-1) und platzieren
Sie die mitgelieferte Dichtung 2
dazwischen. Bringen Sie ein
Dichtungsmaterial auf das Gewinde des
Gasanschlusses 3 auf und ziehen Sie
anschliePend den biegsamen
Stahlschlauch 3 auf dem Anschluss 3 fest.

Anschluss an Flissiggas (LPG)

Verwenden Sie einen Druckregler und
schlieben Sie die Gasflasche unter
Beachtung der geltenden Vorschriften an.

Der Versorgungsdruck muss den Werten in
der ,Tabelle Brenner- und
Brennerduseneigenschaften” entsprechen.
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Raumbeliiftung

Der Raum, in dem sich das Gerdt befindet,
sollte eine sténdige Luftzufuhr gemah
geltender Bestimmungen haben. Der Raum,
in dem sich das Gerat befindet, muss tber
eine ausreichende Luftzirkulation fur die
gleichférmige Verbrennung von Gas sowie
tber ausreichend Frischluft fur den Roum
selbst verfigen. Die Grébe der durch Gitter
geschitzten Lufteinldsse muss geltfenden
Bestimmungen enfsprechen und so
positioniert werden, dass kein Teil davon
auch nur teilweise versperrt ist.

Der Raum muss ausreichend beliftet
werden, um die beim Kochen entstehende
Hitze und Feuchtigkeit abzuleiten.
Insbesondere nach langerem Gebrauch
sollte ein Fenster gedffnet bzw. die
Geschwindigkeit von Liftern erhoht werden.

Ableitung der Verbrennungsprodukte

Die Verbrennungsprodukte kénnen durch
eine Abzugshaube abgeleitet werden, die
mit einem normalen und funktionierenden
Zugkamin oder einer verstérkten Entluftung
verbunden ist. Ein wirksames
Entlfungssystem muss sorgféltig von einem
qualifizierten Spezialisten geplant werden
und Positionen sowie Abstdnde gemdf
geltender Bestimmungen einhalten.
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Der Installateur muss nach Abschluss der 5.2 Anpassung an verschiedene
Arbeiten eine Gasarten

Ubereinstimmungsbescheinigung ausstellen.  r - 4 B tich mit anderen Gasarten

missen die Brennerdisen ausgefauscht und
die Minimalflamme an den Gashéhnen
angepasst werden.

Austausch der Kochfelddiisen

1. Entnehmen Sie Gitterroste und
Brennerdeckel, um Zugang zum
Brennergehduse zu erhalten.

2. Tauschen Sie die Disen je nach
verwendetem Gas mithilfe eines 7 mm-
Schraubenschlissels aus (siehe ,Tabelle
Brenner- und Brennerdiseneigenschaften”).

<&

1 Enfloftung mit einer Haube.
2 Enfluftung ohne Haube.

A Einzelner Kamin mit natirlichem Zug.
B Einzelner Kamin mit Abzugventilator.

C Direkt auBerhalb mit Abzugventilator an
Wand oder Fenster.

C Direkt auBerhalb durch eine Wand. 3. Setzen Sie die Brenner in der korrekten

<:1 Luft

@ Verbrennungsprodukte
% Abzugventilator

Position ein.
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Austausch der Ofendiise
1. Offnen Sie die Backofentir.

2. Entnehmen Sie samiliches Zubehor
komplett aus dem Ofen.

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

4. 6sen Sie die Schrauben A und B.

5. Entfernen Sie die Verriegelung, die
Waérmefihler und Zindmechanismus
Uber Schraube A mit dem Brenner
verbindet.

6. Schieben Sie den Brenner heraus, bis die
Dise freiliegt.

7. Ersetzen Sie die Diuse mithilfe eines 7
mm-Schraubenschlissels.
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Anpassung der Minimaleinstellung der
Brenner fir Erdgas

Entzinden Sie den Brenner und stellen Sie
ihn auf die Minimalstellung. Eninehmen Sie
den Gas-Drehknopf und drehen Sie die
Stellschraube neben dem Drehknopfstab
lie nach Modell), bis die korrekte

Minimalflamme erreicht ist.

Setzen Sie den Drehknopf wieder ein und
prifen Sie, ob die Flamme stabil ist. Drehen
Sie den Knopf schnell von Maximum auf
Minimum: die Flamme sollte dabei nicht
erloschen. Wiederholen Sie den Vorgang
fur alle Gashdghne.

s

D




Anpassung der Minimaleinstellung der 3. Fur die Anpassung auf Flissiggas muss
Brenner fir Flissiggas (LPG) die Schraube im Uhrzeigersinn bis zum

Ziehen Sie die Schraube neben dem Anschlag gedreht werden.

Drehknopfstab im Uhrzeigersinn bis zum
Ende fest.

Schmierung der Gash&hne

Im Lauf der Zeit kénnen die Gashéhne
schwergéngig werden oder blockieren.
Reinigen Sie diese von innen und ersefzen
Sie das Schmiermittel.

Anpassung der Minimaleinstellung des
Brenners

Der Thermostat des Ofens verfigt tber eine
Schraube zur Anpassung der
Minimaleinstellung. Bei einer Anderung des
verwendeten Gastyps muss die
Minimaleinstellung wie folgt angepasst
werden:

1. Entzinden Sie den Brenner des Ofens
und lassen Sie ihn 10-15 Minuten lang
bei geschlossener Tur und ohne die
Bodenplatte auf maximaler Einstellung
laufen. Drehen Sie den Knebel
anschliebend auf die Minimaltemperatur.

2. Ziehen Sie den Knebel ab und fihren Sie
einen einfachen Schraubenzieher ein,
um die Anpassung vorzunehmen.
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Tabelle Brenner- und Brennerdiiseneigenschaften

Nenn-Heizleistung (kW) 1,05 1,8 3,9 2,6
Dijsendurchmesser (1,/100 mm) 72 Q7 135 120
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (X) (Z) (S) (H3)
Reduzierte Leistung (W) 400 500 1600 Q00

Nenn-Heizleistung (kW) 1,05 1,8 3,9 2,6
Dijsendurchmesser (1,/100 mm) 77 100 152 127
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (F1) (Y) (F3) (H3)
Reduzierte Leistung (W) 400 500 1600 900

Nenn-Heizleistung (kW) 1,05 1,8 3,9 2,6
Dijsendurchmesser (1,/100 mm) 43 58 77 68
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) H2) (M) (F4) -
Reduzierte Leistung (W) 400 500 1600 1000
Leistung G30 (g/h) 76 131 284 189
Leistung G31 (g/h) 75 129 279 186

Nicht mitgelieferte Dusen sind in autorisierten Servicezentren erhéiltlich.
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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.

Fir den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20mm langer als
die anderen Kabel ist.

Das Gerdt kann in den folgenden Modi
befrieben werden:

* 220-240V 1N~
1D 2

LI = IN

Verwenden Sie ein dreiadriges 3 x 1,5
mm2-Kabel.

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 zu
Hitzeentwicklung oder Verbrennungen
fohren kénnen.



5.4 Positionierung

Allgemeine Informationen

Das Gerat kann an Wanden installiert
werden, von denen eine héher als die
Arbeitsfléche sein muss. Dabei muss ein
Mindestabstand von 50 mm zum Gerét
eingehalten werden (siehe Abbildungen A
und C fir verschiedene Installationsarten).
Samtliche oberhalb der Arbeitsflache
installierten Teile missen einen
Mindestabstand von 750 mm einhalten.

Wenn eine Dunstabzugshaube tber dem
Kochfeld installiert wird, sich auf die
Gebrauchsanweisungen der
Dunstabzugshaube beziehen, um den
korrekten Abstand einzuhalten.
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Je nach Art der Installation gehort dieses
Gerdt in die Klassen:

ww 0G/ Ui
ww 0G/ Ui

00 0000

C - Klasse 2 Unterklasse 1

A - Klasse 1

(Freistehendes Gerat)

(Einbaugerét)

Das Gerdt muss von qualifiziertem
Fachpersonal unter Beachtung

IN

B

3 geltender Bestimmungen installiert

5 werden.
in. 50 mm |~

< o)
o
3
3

00 00 O0O0

B - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerat)
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Positionierung und Ausrichtung

Ziehen Sie die vier einstellbaren
mitgelieferten Fifle des Gerdts nach dem
Anschluss an Strom- und Gasnetz fest.

\J

‘f/
&

4. Das Gerat muss sich in einer stabilen und
zum FuBboden ebenen Position
befinden. Die Unterteile der Fide kénnen
angezogen bzw. gelockert werden, um
das Gerét in eine stabile und ebene
Position zu bringen.

914775956/B
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