Inhaltsverzeichnis

1 Hinweise 76
1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise 76
1.2 Typenschild 77
1.3 Haftung des Herstellers 78
1.4 Zweck des Geréites 78
1.5 Dieses Bedienungshandbuch 78
1.6 Entsorgung 78
1.7 Hinweise zum Bedienungshandbuch 79

2 Beschreibung 80
2.1 Allgemeine Beschreibung 80
2.2 Kochfeld 81
2.3 Bedienfeld 81
2.4 Sonstige Teile 82
2.5 Verfigbares Zubehér 83

3 Gebrauch 84
3.1 Hinweise 84
3.2 Erster Gebrauch 85
3.3 Gebrauch der Zubehérteile 86
3.4 Gebrauch des Kochfeldes 86
3.5 Verwendung des Stauraums 88
3.6 Gebrauch des Backofens 88
3.7 Kochratschlége 90
3.8 Programmieruhr 91

4 Reinigung und Wartung 96
4.1 Hinweise 96
4.2 Reinigung des Gerdtes 96
4.3 Enffernen der Backofentiir 97
4.4 Reinigung der Tirverglasung 98
4.5 Enffernen der Innenverglasung 98
4.6 Vapor Clean 100
4.7 AuBergewdhnliche Wartung 101

5 Installation 103
5.1 Positionierung 103
5.2 Stromanschluss 108
5.3 Fir Installateure 109

Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféllig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét Ihres Backofens wie neu erhalten zu kénnen.

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

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Verletzungsgefahr
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Das Gerét und seine
zugdanglichen Teile erhitzen sich
stark wahrend des Gebrauches.

Die Heizelemente wdhrend des
Betriebs nicht berihren.

Kinder unter acht Jahren dirfen
sich nicht in der Néhe des
Gerates authalten, wenn sie nicht
kontinuierlich beobachtet werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Dieses Gerdt ist fur Kinder ab 8
Jahren sowie fir Personen mit
eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen ohne
Erfahrung im Umgang mit
Flekirogerciten geeignet, sofern sie
von verantworllichen Erwachsenen
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
|6schen. Schalten Sie stattdessen
das Gerat aus und decken Sie
die Flamme mit einem Deckel
oder einer Léschdecke ab.

Hinweise

Die Reinigung darf nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder erfolgen.

Installation und Wartung missen
von qualifiziertem Fachpersonal
und unter Beachtung geltender
Bestimmungen vorgenommen
werden.

Keine Verdnderungen an diesem
Gerat vornehmen.

Keine spitzen Gegenstdnde aus
Metall (Besteck oder
Kiuchengerdate) in die Offnungen
einfihren.

Niemals versuchen, das Geréat zu
reparieren, ohne einen
qualifizierten Techniker zu
konsultieren.

Wenn das Netzkabel beschadigt
ist, muss unverziglich der
technische Kundendienst
kontaktiert werden, um das Kabel
auszutauschen.

Keine Sprayprodukte in der Néhe
des Haushaltsgerates verwenden,
wahrend dieses in Betrieb ist.

Dieses Gerat darf nicht auf
Booten oder in Wohnmobilen
bzw. Wohnwagen installiert
werden.

Keine brennbaren Materialien in
der Ndhe des Gerdtes
aufbewahren bzw. benutzen.



Hinweise

Gefahr von Schaden am Gerat

* Glasteile nicht mit scheuernden
oder atzenden Reinigungsmitteln
reinigen (z.B. Scheuerpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwamme).

* Roste und Backbleche mussen bis
zum Anschlag in die seitlichen
Fihrungen eingesetzt werden. Die
mechanische Sicherheitssperre
verhindert die versehentliche
Entnahme der Roste und muss
nach unten und in Richtung der
Ofenrickseite zeigen.

* Kochbesteck aus Holz oder
Kunststoff verwenden.

¢ Sich niemals auf das Gerat
sefzen.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

* Liftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht abdecken.

* Das Gerat wéhrend
Garvorgdngen, bei denen Fette
oder Ole freigesetzt werden
kénnen, nicht unbeaufsichtigt
lassen.

* Keine Gegensténde auf der
Kochflache zuriicklassen.

* Dieses Gerat darf nicht als
Raumheizer benutzt werden.

* Entfernen Sie samtliche
Lebensmittelreste und Ricksténde

aus friheren Garvorgéngen aus
dem Inneren des Backofens.

A

e Das Gerat sofort abschalten,
wenn Sie Risse bemerken oder
die Glaskeramikplatte bricht. Die
Stromzufuhr trennen und den
technischen Kundendienst
kontaktieren.

e Personen mit Herzschrittmachern
oder éhnlichen Geréaten sollten
sich vergewissern, dass die
Funktionsweise dieser Gerdte
vom Induktionsfeld nicht
beeintréchtigt wird
(Frequenzbereich zwischen 20
und 50 kHz).

* Gemdb der Bestimmungen zur
elekiromagnetischen
Vertréglichkeit wurde das
elekiromagnetische
Induktionskochfeld in Gruppe 2
Klasse B (EN 5501 1) eingestuft.

Fir dieses Gerat

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

* Vermeiden Sie es, sich an die offene
Tur anzulehnen oder sich darauf zu
setzen.

* Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstdnde in der Tur stecken

bleiben.

1.2 Typenschild

* Das Typenschild enthalt technische
Angaben, Seriennummer und
Markenname des Gerdtes. Das
Typenschild nicht enfernen.
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1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- und
Sachschaden, die auf die folgenden
Ursachen zuriickzufihren sind:

* zweckwidrige Verwendung des Gerdtes

* Nichtbeachtung der Vorschriften in
diesem Bedienungshandbuch

* unbefugte Anderungen einzelner
Geratekomponenten

* 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.

¢ Dieses Gerdtist fur Kinder ab 8 Jahren
sowie fur Personen mit eingeschrankten
karperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Personen
ohne Erfahrung im Umgang mit
Elekirogeraten geeignet, sofern sie von
verantwortlichen Erwachsenen
angewiesen oder beaufsichtigt werden.

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

1.5 Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende Bedienungshandbuch
gehért zum Gerdt und muss deshalb fur die
gesamte Lebensdauer des Gerétes
sorgfaltig und in Reichweite aufbewahrt
werden.

Lesen Sie dieses Bedienungshandbuch vor
der Benutzung des Gerdtes sorgféltig

durch.
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Hinweise

1.6 Entsorgung

Dieses Gerdt muss getrennt von
anderen Abfallen gesammelt

¢

werden (Richtlinien 2002 /95 /EG,
2002/96/EG, 2003/108/EC). Dieses
Gerdt enthalt gemaf der gultigen
europdischen Richtlinien keine
nennenswerfen Mengen an gesundheits-
und umweltschadlichen Stoffen.
Entsorgung des Gerdites:

¢ Netzkabel abschneiden und zusammen
mit dem Stecker entfernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr
* Stromzufuhr unterbrechen.

* Gerdt ausstecken.

* Das Gerét bei einer Sammelstelle fur
elekirische und elekironische Abfélle
abgeben, oder es beim Kauf eines
gleichwertigen Gerdtes im Verhdlmis eins
zu eins an den Héndler zurickgeben.

Die Verpackung unserer Produkte besteht

aus recyclingféhigem und

umweltfreundlichem Material.

* Verpackungsmaterialien bei geeigneten
Sammelstellen abgeben.

Plastikverpackungen
Erstickungsgefahr

* Die Verpackung oder Teile davon nicht
unbeaufsichtigt lassen.

» Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit
den Plastikbeuteln der Verpackung
spielen.



1.7 Hinweise zum
Bedienungshandbuch

Dieses Bedienungshandbuch verwendet
die folgenden Symbole:

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

Gebrauch

B (nformationen Uber den Gebrauch
% des Gerdtes und der Zubehorteile,
Ratschlage zum Garen.

Reinigung und Wartung

Informationen zur korrekten
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

Informationen fur qualifizierte
Servicetechniker: Installation,
Betrieb und Inspekfion.

1. Reihenfolge der Bedienungsanleitungen.

* FEinzelne Bedienungsanleitung.
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Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

675
| \DJ ﬂ T—8
1 Aufkantung 6 Tor
2 Kochfeld 7 Geblase
3 Bedienfeld 8 Stauraum
4 Ofenlampe m Halterahmen fir Roste /Backbleche

5 Dichtung
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Beschreibung

2.2 Kochfeld
Feld AuBendurchmesser  Max. Energieverbrauch Innendurchmesser (mm] Max. Energieverbrauch
(mm) (W)* (W)*
1 150 1200 - -
2 210 2000 120 750
3 Ovale Kochplatte 2200 170 1400
4 195 2000

* Die Leistungsstufen sind Schatzungen und hangen von den verwendeten Tépfen und Einstellungen

ab.

2.3 Bedienfeld

1 2 3 4 S
] | | |
© | [le}] ] & © ] e
° 0 ot 8 °
0 OO
1 Programmieruhr 2 Temperaturknebel
Zeigt die aktuelle Uhrzeit an, kann for Mit diesem Knebel kénnen Sie die
programmierte Garvorgénge und als Ofentemperatur einstellen.
Minutenzahler verwendet werden. Drehen Sie den Knebel im Uhrzeigersinn

bis zum gewinschten Wert zwischen
Mindest- und Héchsttemperatur.



3 Kontrolllampe

Die Kontrolllampe zeigt an, dass der
Backofen vorgeheizt wird. Sie erlischt,
sobald die eingestellte Temperatur erreicht
wird. GleichmaBiges Blinken zeigt an, dass
die Backofentemperatur konstant gehalten
wird.

4 Funktionsknebel

Die verschiedenen Befriebsmodi des
Backofens eignen sich fur verschiedene
Gararten. Wéhlen Sie zunéchst die
gewinschte Funktion und stellen Sie
anschlieBend mithilfe des
Temperaturknebels die Temperatur ein.

5 Knebel fisr die Kochplatten

Mit diesen Knebeln kénnen Sie die
einzelnen Kochplatten einschalten und
regeln.

Dricken und drehen Sie den Knebel im
Uhrzeigersinn, um die jeweilige Kochplatte
zwischen niedrigster und héchster Stufe
einzustellen.
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2.4 Sonstige Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdt verfugt iber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosten
auf unterschiedlichen Hshen. Die
Einsatzstufen sind von unten nach oben
ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
Beschreibung).

Backofenbeleuchtung

Die Beleuchtung im Ofen setzt sich in
Betrieb:

* Wenn die Tir gesfinet wird

* Wenn irgendeine Funktion mit Ausnahme

von ECO ausgewdhlt ist.

Kihlgeblase

Das Geblase kishlt den Ofen ab und setzt
sich wahrend des Garvorgangs in Betrieb.
Der Befrieb des Kihlgeblases bewirkt einen
normalen Luftstrom, der an der Ruckseite
austritt und auch nach dem Ausschalten des
Gerates fir kurze Zeit in Betrieb bleiben
kann.

—ttteteet

o~
=

Luftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht abdecken.




2.5 Verfigbares Zubehor

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

befinden.
Tiefes Backblech

Zum Abstellen von Behdltern mit Speisen
wdahrend des Garens.

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

befinden.




"=
3 Gebrauch

3.1 Hinweise




3.2 Erster Gebrauch
1.

2

w

Alle Schutzfolien im Inneren oder auf den
AuBenflachen des Gerdates einschliellich
des Zubehérs entfernen.

. Eventuelle Etiketten {mit Ausnahme des

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

. Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen

und waschen (siehe 4 Reinigung und

Wartung).

Ofeninnenraum

4. Den leeren Ofen auf die hochste

Temperatur autheizen, um eventuelle

=3

Ruckstande des Herstellungsprozesses

zu beseitigen.

Glaskeramikkochfeld

5.

Einen mit Wasser gefillten Topf auf jede

der vorderen Kochplatten stellen und
mindestens 30 Minuten lang bei

Hachsttemperatur eingeschaltet lassen.

. Schalten Sie nach 30 Minuten die

vorderen Kochplatten ab und
wiederholen Sie den Vorgang fir die
hinteren und die mittlere Kochplatte.

Bedienelemente nicht richtig

. Sollten nach Ablauf der 30 Minuten die

funktionieren, bedeutet das, dass noch

nicht alle Feuchtigkeit verdampft ist:
Setzen Sie den Vorgang fort, bis die
ganze Feuchtigkeit verdampft ist.
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3.3 Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen bis zum
Anschlag in die seiflichen Fihrungen
eingesetzt werden.

Die mechanische Sicherheitssperre
verhindert die versehentliche Entnahme der
Rosfe und muss nach unten und in Richtung
der Ofenrickseite zeigen.

3.4 Gebrauch des Kochfeldes

Restwérme

Die Konfrolllampen zwischen den
Kochplatten leuchten auf, wenn mindestens
eine Kochplatte warmer als 60°C ist und
erldschen, wenn die Platte unter 60°C
abgekuhlt ist.

Kochplatten einschalten

Das Gerdt verfugt tber Kochplatten mit
unterschiedlichen Durchmessermn und
Leistungswerten. Position und Rénder
der Kochfelder sind durch
Markierungen auf dem Glas
gekennzeichnet.,

Die Kochplatten sind vom Typ HIGH-
LIGHT. Sie werden nach einigen
Sekunden eingeschaltet und die Hitze
kann mit den Knebeln am Bedienfeld
eingestellt werden.



Gebrauch '—2)

Kochplatten ausschalten

Drehen Sie den jeweiligen Knebel auf
0, um eine Kochplatte auszuschalten.

Doppelte Kochplatten

Um die doppelten Kochplatten
einzuschalten, drehen Sie den Knebel
auf den hochsten Wert und
anschlieBend auf das Symbol (Q) bzw.
. Wenn Sie den Knebel loslassen,
kehrt er automatisch auf den hochsten
Temperaturwert zurick.
Um die Hitze der doppelten
Kochbereiche zu steuern, drehen Sie

den Knebel auf den gewiinschten Wert.

Um zum normalen Betrieb mit einem
zentralen Feld zurickzukehren, drehen
Sie den Knebel auf 0 und anschliefend
wieder auf die gewinschte Position
zwischen Minimum und Maximum.

Praktische Tipps fir den Gebrauch des
Kochfeldes

* Der Durchmesser des Topfbodens muss
mit dem Durchmesser der Kochplatte
bereinstimmen.

v XX

* Achten Sie beim Kauf eines Topfes
darauf, dass der angegebene
Durchmesser fir die Ober- oder
Unterseite der Topfes gilt. Der obere
Durchmesser ist normalerweise gréfer
als der untere.

* Der Boden lhrer Tépfe und Pfannen muss
dick und absolut eben sein. Der
Unterboden sollte auBerdem sauber und
trocken sein. Das Kochfeld muss
ebenfalls sauber und frocken sein.

* Bei der Zubereitung von Speisen mit
langer Kochzeit kénnen Sie mit einem
Dampfkochtopf Zeit und Energie sparen
und auBerdem die Vitamine in den
Lebensmitteln erhalten.

¢ Achten Sie darauf, dass der
Dampfkochtopf genigend Flussigkeit
enthalt und sich nicht Gberhitzt.
Andernfalls kénnen Schaden am
Kochtopf und an der Kochplatte selbst
entstehen.

* Decken Sie Tépfe und Pfannen nach
Méglichkeit immer mit einem Deckel ab.

* Wahlen Sie geeignete Topfe fur die
Menge aus, die Sie zubereiten méchten.
Ein groBer, halbleerer Topf verbraucht
unnétig viel Energie.

* Verwenden Sie keine Tépfe aus
Gusseisen oder mit rauer Bodenfléche.
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-2 Gebrauch

-

3.5 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 Objekte
autbewahrt werden, solange das Gerat
verwendet wird.

3.6 Gebrauch des Backofens

Einschaltung des Ofens

So schalten Sie den Ofen ein:
1. Wahlen Sie mit dem Funktionsknebel die

gewdinschte Funktion aus.
2. Wahlen Sie mit dem Temperaturknebel
die gewinschte Temperatur aus.

e | Stellen Sie sicher, dass auf der
1 Programmieruhr das Symbol fur

die Gordouer angezeigt wird.

Andernfalls kann der Ofen nicht
eingeschaltet werden.

Driicken Sie die Tasten W} und 3
gleichzeitig, um die
Programmieruhr zurickzusetzen.
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Funktionsliste

/—\ Statisch

s Die W&rme kommt gleichzeitig von
oben und von unten, weshalb sich
dieser Vorgang fir das Garen von
bestimmten Speisen eignet. Der
herkémmliche Garvorgang, auch
als statisches Backen bekannt,
eignet sich zum Garen von jeweils
nur einem Gericht. Dieser
Garvorgang ist ideal zum Braten,
insbesondere von feffem Fleisch wie
Gans oder Ente, sowie zum Backen
von Brot und Kuchen.

D)}

= HeiBluft + Unterhitze

ose Die Kombination aus HeiBluft und
Unterhitze verkirzt die Garzeit.
Diese Funktion eignet sich zum
Sterilisieren oder zum Fertiggaren
von Speisen, die zwar auben
bereits gut gegart sind, nicht jedoch
im Inneren, weshalb etwas mehr
Hitze zugefuhrt werden muss.
Perfekt fir jede Art von Speise.

Bei Pyrolysemodellen sind die
speziellen Auftau- und
Aufgehfunktionen ebenfalls unter
dieser Funktion zu finden.

o=« Kleiner Grill
Die Hitze stammt vom zentralen
Heizelement und erlaubt das
Girillen von kleinen Fleisch- oder
Fischportionen und eignet sich fur
die Zubereitung von Fleisch-oder
FischspiePen, getoasteten
Sandwiches und jeder Art gegrillter
Gemise-Beiloge.



Gebrauch '—2)

2=~ Grill Umluft mit HeiB3luft
Die vom Girillelement abgegebene @ Mit der Kombination aus Umluft und
Hitze ermaglicht ein perfektes HeiBluftbeheizung (in die

Grillen insbesondere von diinnen Ofenriickseite eingebaut) kénnen
und mitteldicken Fleischsticken. In auf mehreren Schienen

Kombinoﬂgn mH”dem. Drehspief verschiedene Speisen gegart

(falls installiert) lasst sich gegen ) ; .

Ende des Grillvoraanas cine werden, sofern diese die gleichen
gang Temperaturen und Garverfahren

gleichmaBige Bréunung der . o , :
Speisen erzielen. Perfekt fir Wirste, benétigen. Die HeiBlufizirkulafion

Rippchen und Speck. Mit dieser sorgt fiir eine sofortige,

Funktion kénnen Sie groBe Mengen gleichméBige Verteilung der Hitze.

an Speisen, insbesondere Fleisch, So ist es zum Beispiel méglich,

gleichmabig grillen. Fisch, Gemise und Kekse

gleichzeitig (auf verschiedenen

w2=y Grill + Umluft Ebenen) zu garen, ohne dass sich
W) Die von dem Lifter produzierte Luft Gertiche und Aromen vermischen.

mildert den starken, vom Grill

erzeugten Hitzestrom und Eco

ermaglicht so, auch dickere Speisen  ECO
optimal zu grillen. Perfekt fur dicke
Fleischsticke (z. B. Schweinshaxen).

Die Kombination aus Grill und
Unterhitze ist besonders geeignet
fur das Garen auf nur einer Schiene,
da dadurch der Energieverbrauch

U Statisch + Umluft gering gehalten wird. Ideal zum
Y% Der Lifterbetrieb in Kombination mit Garen von Fleisch, Fisch und
dem herkémmlichem Garen sorgt Gemise. Nicht empfehlenswert fur
selbst bei komplizierteren Rezepten Geback, das aufgehen muss.

fur ein gleichmabiges Garen.

Perfekt.ﬁjr ngse und Kuchen, sogar & Vapor Clean
bei g|e|chzem9em Go.r.en auf oss Diese Funktion, bei der Dampf zum
mehreren Schienen. (Fir das Garen . ,
, ) = Einsatz kommt, erleichtert das
auf mehreren Schienen gleichzeitig 08 Roin Der Damof entsteht
fehlen wir die 2. und die 4 o, . gen. er Lampr SieIeht ous
emp ' ' 8" o ciner kleinen Menge Wasser, das

Schiene). in die dafir vorgesehene Vertiefung

im Backofenboden gegossen wird.
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2 Gebrauch

-

3.7 Kochratschlage

Allgemeine Ratschlage

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

Die Garzeit kann durch eine Erhéhung
der Temperatur nicht beschleunigt
werden (die Speisen werden unter
Umstanden von auben bergart und
bleiben innen roh).

Ratschlége fir Fleisch

Die Garzeit variiert je nach Dicke und
Qudlitét der Speisen und nach
persénlichem Geschmack.

Verwenden Sie fir Fleisch ein
Garthermometer oder driicken Sie mit
einem Loffel auf den Braten. Wenn die
Oberfléiche hart ist, ist das Fleisch fertig;
ansonsten braucht es noch einige
Minuten.

Tipps fir Garvorgénge mit Grill und mit
der Funktion Grill + Umluft

Q0

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

Bei Verwendung der Funktion Grill +
Umluftist es empfehlenswert, den Ofen
vor dem Grillen vorzuheizen.

Stellen Sie das Gargut mittig auf den
Rost.

Bei Verwendung der Grillfunktion ist es
fur ein optimales Grillresultat
empfehlenswert, den Temperaturknebel
auf den maximalen Wert nahe dem

Symbol *™* zu drehen.

Die Speisen sollten vor dem Garen
gewirzt werden. Auch Ol oder
zerlassene Butter sollten vor dem Garen
aufgetragen werden.

Zum Auffangen von Flussigkeiten, die

beim Grillen entstehen, das Ofenblech in
die unterste Schiene schieben.

Tipps zum Backen von Gebéck und
Keksen

Verwenden Sie dunkle Metallformen, da
diese die Hitze besser absorbieren.

Temperatur und Backzeit variieren je
nach Qualitgt und Konsistenz des Teigs.

Uberprifen, ob das Gebdack innen
ausreichend durchgebacken ist: Gegen
Ende der Backzeit einen Zahnstocher in
den héchsten Punkt des Gebdcks
stecken. Wenn der Teig nicht am
Zahnstocher kleben bleibt, ist das
Gebéck fertig.

Wenn das Gebdck zusammenfdallt,
sobald es aus dem Ofen genommen
wird, muss beim néchsten Backen die
eingestellte Temperatur um ungeféhr
10°C gesenkt und eventuell eine
leingere Garzeit gewdhlt werden.

Beim Backen von Gebdack oder Garen
von Gemise kann es auf dem Glas der
Ofentir zu tbermaBiger Kondensation
kommen. Um dies zu vermeiden, 6ffnen
Sie die Tur wahrend der Back- bzw.
Garzeit mehrere Male sehr vorsichtig.



Gebrauch

Ratschlage fir das Auftauen und 3.8 Programmieruhr
Aufgehen

* Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behdlter 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 1 Minutenzéhler
Alufolie abdecken. 2 Taste fur die Gardaver
* Zur Gewdhrleistung des guten 3 Taste fir das Garende

Aufgehens empfiehlt es sich, einen

Behdalter mit Wasser auf den 4 Wert reduzieren

Backofenboden zu stellen. 5 Wert erhshen

So kdnnen Sie Energie sparen e | Stellen Sie sicher, dass auf der

* Schalten Sie den Ofen einige Minuten 1 Programmieruhr das Symbol for
vor Ende des Garvorgangs ab. Die die Gordouerongezeigtwird.
Speisen garen noch eivnige. Minuten mit Andernfalls kann der Ofen nicht
der angesammelten Hitze im Ofen eingeschaltet werden.
weiter. : - 5

e Offnen Sie die Ofentir moglichst selten DrL{cken .S.'e die To§ten Ly und X
und kurz, um wenig Hitze entweichen zu dleichzeitig, um die
lassen. Programmieruhr zuriickzusetzen.

¢ Halten Sie das Ofeninnere stets sauber.



-2 Gebrauch

-

Einstellung der Uhrzeit

e | Der Ofen kann nicht eingeschaltet
1 werden, wenn die Uhrzeit nicht
eingestellt ist.

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display

die blinkenden Ziffern ,
1. Dricken Sie die Tasten & und &

gleichzeitig. Daraufhin blinkt der Punkt
zwischen den Stunden und Minuten.

2. Stellen Sie die Zeit mit den Tasten m

und + ein. Halten Sie eine Taste

gedrickf, um die Zeit schnell vor- oder
zuriickzustellen.

3. Drucken Sie die Taste & oder warten

Sie 5 Sekunden. Der Punkt zwischen den
Stunden und Minuten hért auf zu blinken.

4. Das Symbol auf dem Display zeigt

an, dass das Gerdt einsatzbereit ist.

Q2

Zeitgesteuerter Garvorgang

e | Mit dieser Funktion kann ein
1 Garvorgang zu einer bestimmten,

vom Benutzer eingestellten Zeit
gestartet und beendet werden.

. Nach Auswahl der gewinschten

Garfunkfion und -temperatur die Taste

& dricken. Auf dem Display

erscheinen die Ziffern § ,-'” ,’,’-,’ und

das Symbol zwischen der Stunden-
und der Minutenanzeige.

. Die gewiinschte Dauer in Minuten mit

der Taste === oder + einstellen.

. Die Funktion wird nach ungeféhr 5

Sekunden aktiviert. W&hrend dieser Zeit

keine Tasten dricken. Die aktuelle Zeit
und die Symbole m und

erscheinen auf dem Display.

.Nach Ende der Garzeit werden die

Heizelemente deaktiviert. Auf dem

Display erlischt das Symbol flllf}, das

Symbol leuchtet auf und der

Summer ertént.

. Um das akustische Signal auszuschalten,

eine beliebige Taste der Programmieruhr
dricken.



6. Driscken Sie die Tasten . und .

gleichzeitig, um die Programmieruhr

zurickzusetzen.

Programmierter Garvorgang

1. Garzeit wie unter dem vorigen Punkt
,ZLeitgesteverter Garvorgang”
beschrieben einstellen.

N

. Taste . dricken. Die Summe der

aktuellen Zeit plus der voreingestellten

Garzeit wird auf dem Display angezeigt.

=3

3. Die gewiinschte Dauer in Minuten mit

der Taste . oder . einstellen.

4. Die Funktion wird nach ungeféhr 5
Sekunden aktiviert. Wéhrend dieser Zeit
keine Tasten dricken. Die aktuelle Zeit

und die Symbole und L]
erscheinen auf dem Display.

5. Nach Ende der Garzeit werden die

Heizelemente deaktiviert. Auf dem

Display erlischt das Symbol [}, das
Symbol leuchtet auf und der
Summer ertént.

6. Um das akustische Signal auszuschalten,
eine beliebige Taste der Programmieruhr

driicken.

7. Driicken Sie die Tasten . und .
gleichzeitig, um die Programmieruhr
zurlickzusetzen.

Léschen von eingestellten Daten

und

gleichzeitig, um die Programmeinstellungen
zurickzusetzen.

Dricken Sie die Tasten

Falls der Garvorgang noch lguft, den Ofen
von Hand ausschalten.
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Minutenzéhler Einstellung der Lautstérke

Die Lautstérke des akustischen Signals kann
auf 3 verschiedene Stufen eingestellt
werden. Zum Andern der Einstellung die

Taste . dricken, wahrend das akustische

Signal ertént.

Der Minutenzéhler kann jederzeit akfiviert
werden.

1. Taste . dricken. Auf dem Display

erscheinen die Ziffern § ,r,’: ,’,’-,’ und die

Kontrolllampe m zwischen der

Stunden- und der Minutenanzeige
beginnt zu blinken.

N

. Die gewinschte Dauver in Minuten mit

der Taste . oder . einstellen.

. Der Minutenzéhler wird nach ungefahr 5
Sekunden aktiviert. Wahrend dieser Zeit
keine Tasten dricken. Die aktuelle Zeit

und die Symbole und E]

erscheinen auf dem Display.

w




Tabelle der Garvorgénge

=3

0

Lasagne 3-4 Statisch 1 220-230 45 -50
Nudeln tberbacken | 3-4 Statisch 1 220-230 45-50
Kalbsbraten 2 Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 180-190 Q0 -100
Schweinskarree 2 Turbo-HeiPluft/ Statisch+Umluft 2 180 - 190 70-80
Bratwiirste 1,5 Grill + Umluft 4 MAX 15
Roastbeef 1 Turbo-HeiPluft/ Statisch+Umluft 2 200 40 - 45
Gebratenes 1,5 HeiRluft 2 180 - 190 70-80
Truthahnbrustfilet 3 Turbo-HeiPluft/ Statisch+Umluft 2 180 - 190 110-120
Schweinenacken 2-3 | Tubo-HeBluft/Statisch+Umlufi 2 180-190 | 170-180
Brathghnchen 1,2 Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 180-190 65-70
1.Seite 2.Seite.
Schweinekotelett 1,5 Grill + Umluft 4 MAX 15 5
Rippchen 1,5 Girill + Umluft 4 MAX 10 10
Schweinebauch 0,7 Gril 5 MAX 7 8
Schweinefilet 1,5 Grill + Urnluft 4 MAX 10 5
Filefsteaks | Grill 5 MAX 10 7
Lachsforelle 1,2 Turbo-HeiRluft/Statisch+Umluft 2 150 - 160 35-40
Seetfeufel 1,5 Turbo-HeiPluft/ Statisch+Umluft 2 160 60-65
Steinbutt 1,5 Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 160 45 -50
Pizza 1 Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 MAX 8-9
Brot 1 HeiB3luft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo-HeiRluft/Statisch+Umluft 180- 190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 HeiBluft 2 160 55-60
Mirbeteigkuchen 1 HeiBluft 2 160 35-40
Quarkkuchen 1 HeiBluft 2 160-170 55-60
Marmeladentérichen 1 Turbo-HeiPlufi/HeiBluft 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 HeiBluft 2 160 55-60
Windbeutel 1,2 Turbo-HeiBlufi/HeiBluft 2 180 80 - 90
Biskuitgebdck 1 HeifBluft 2 150 - 160 55-60
Milchreis 1 Turbo-HeiBluft/HeiBluft 2 160 55-60
Brioches 0,6 HeiBluft 2 160 30-35

Die angegebenen Zeiten verstehen sich ohne Vorheizzeiten und dienen lediglich als Richtlinie.
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4 Reinigung und qutung Reinigung des Glaskeramikkochfeldes

Spuren durch den Gebrauch von
Aluminiumpfannen kénnen mit einem mit
Essig angefeuchteten Lappen entfernt
werden.

4.1 Hinweise

Entfernen Sie verbrannte Ricksténde nach
dem Garen, reinigen Sie mit Wasser nach
und wischen Sie die Oberflédche mit einem
sauberen Lappen ab.

Schmutz, der beim Waschen von Salat
oder Kartoffeln auf das Kochfeld gelang,
kann die Oberfléiche beim Verschieben von
Tépfen zerkratzen.

Entfernen Sie daher jegliche
Verunreinigungen auf der Oberflgche
sofort.

Farbverénderungen haben keine
Auswirkungen auf den Betrieb und die
Stabilitat der Glasoberflache. Nicht das
Material des Kochfeldes verfarbt sich,
sondern lediglich Ricksténde, die nicht
entfernt wurden und verbrannt sind.
Glanzende Bereiche kénnen entstehen,
wenn z.B. Aluminiumpfannen auf der
Oberfléiche reiben oder wenn ungeeignete
Reinigungsmittel verwendet werden. Diese
Flecken sind mit herksmmlichen
Reinigungsmitteln schwer zu entferen.

. Unter Umstéinden missen Sie den

4.2 Reinigung des Gerdtes Reinigungsprozess mehrfach wiederholen.
Scheuernde Reinigungsmittel und unebene
Topfbaden kénnen die Oberfléiche des
Kochfeldes mit der Zeit abnutzen und zur
Bildung von Flecken fohren.

Empfehlungen fiir die Reinigung der
Oberflache

Um die Oberfléchen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmébig gereinigt
werden.
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Reinigung und Wartung

Wéchentliche Reinigung

Reinigen und pflegen Sie das Kochfeld
wochentlich mit einem herkémmlichen
Claskeramik-Reinigungsmittel. Beachten Sie
dabeiimmer die Anweisungen des
Herstellers. Das Silikon in diesen Produkfen
bildef einen wasser- und
schmutzabweisenden Schutzfilm. Eventuelle
Flecken sammeln sich auf diesem Film und
kannen problemlos entfernt werden.
Trocknen Sie die Oberfléche nach der
Reinigung mit einem sauberen Tuch ab.
Achten Sie darauf, dass keine
Reinigungsmittel auf der Kochfléiche
zurickbleiben. Andernfalls kénnen
aggressive Reaktionen statifinden und die
Struktur der Kochfléiche beschadigen.

Reinigung des Ofeninnenraums

Reinigen Sie lhren Ofen regelméfig nach
dem Abkihlen, um diesen im bestmaglichen
Zustand zu erhalten.

Lassen Sie keine Lebensmittelreste im Ofen
antrocknen, da dies die Beschichtung
beschadigen kann.

Entnehmen Sie die beweglichen Teile vor
dem Reinigen.

Entnehmen Sie die folgenden Teile, um die
Reinigung zu erleichtern:

e Tir
¢ Halterahmen fir Roste /Bleche

* Dichtung

/ Falls Sie spezielle

& | Reinigungsprodukte verwenden,
sollten Sie den Ofen 15 - 20

Minuten lang bei maximaler

Temperatur laufen lassen, um alle

Ruckstande zu entfernen.

4.3 Entfernen der Backofentiir

Die Tur kann zur leichteren Reinigung

entnommen und auf eine Unterlage gelegt
werden.

Entnehmen Sie die Tir 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 Tur an beiden Seiten mit
beiden Handen und heben Sie sie in
einem Winkel von ca. 30° heraus.

Q7




3.

Sefzen Sie die Scharniere zum
Wiedereinbau in die entsprechenden
Offnungen im Ofen und stellen Sie
sicher, dass die Einbuchtungen A
vollstandig in der jeweiligen Offnung
sitzen. Senken Sie die Tur ab und
entnehmen Sie die Bolzen aus den
Scharnieren, wenn die korrekte Position

4.5 Entfernen der Innenverglasung

Zur leichteren Reinigung kann die
Innenverglasung der Tir herausgenommen
werden.

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

erreicht ist. 2. Ziehen Sie die Vorderseite anschliebend
nach oben (2). Auf diese Weise l6sen
sich die 4 Bolzen am Glas aus ihrem
Gehéuse in der Ofentir.

4.4 Reinigung der Tirverglasung

Die Turverglasung sollte stets sorgfaltig
sauber gehalten werden. Verwenden Sie
eine saugféhige Kiichenrolle. Entfernen Sie
hartnéckigen Schmutz mit einem feuchten 3. Einige Modelle verfigen iber eine
Tuch und normalem Spulmittel.

glaserne Zwischenscheibe. Heben Sie
diese zum Entnehmen nach oben heraus.
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4. Reinigen Sie die dubere Glasscheibe Entnehmen Sie die Halterahmen fiir
und die zuvor enfnommenen Scheiben. Roste/Bleche.
Verwenden Sie eine saugféhige Die Halterahmen kénnen zur leichteren
Kuchenrolle. Entfernen Sie hartnéickigen Reinigung der Seitenwiéinde enfnommen
Schmutz mit einem feuchten Tuch und werden.
neutralem Spulmittel. Zum Entnehmen der Halterahmen fiir

Roste/Bleche:

¢ Ziehen Sie den Rahmen innerhalb des
Ofens nach innen, um ihn aus der
Einrastvorrichtung A zu entfernen und
schieben Sie ihn aus den Sitzen B an der

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 zenfriert in den jeweiligen
Offnungen in der Ofentir sitzen und
driicken Sie diese leicht fest.

Ruckseite.

* Wiederholen Sie den obigen Vorgang
nach der Reinigung, um die Halterahmen
wieder einzusetzen.
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4.6 Vapor Clean * Gieflen Sie etwa 40 ml Wasser in das
Blech. Stellen Sie sicher, dass kein
Wasser aus dem Ofeninnenraum
auslauft.

* Sprihen Sie eine Mischung aus Wasser
und Geschirrspilmittel mit einer
Sprihflasche in das Ofeninnere. Richten
Sie den Sprihstrahl auf die
Seitenwénde, nach oben, nach unten
und auf das rickseitige Abdeckblech.

Vorbereitende Arbeiten

Vor dem Starten der Vapor-Clean-Funktion:

¢ Entnehmen Sie samtliches Zubehor
komplett aus dem Ofen.

» Schlieen Sie die Backofentir.

100



Reinigung und Wartung ﬂ

Einstellen des Vapor-Clean

1. Drehen Sie den Funktionsknebel auf das

Symbol g";: und den Temperaturknebel auf
das Symbol :g:

2. Stellen Sie mit der Programmieruhr eine
Garzeit von 18 Minuten ein.

Der Vapor-Clean-Zyklus startet ein paar
Sekunden nach dem letzten Betétigen der
Programmieruhr-Tasten.

3. Nach Beendigung des Vapor-Clean-Zyklus
schaltet die Zeitschaltuhr die Heizelemente
des Backofens aus, das akusfische Signal
ertént und die Ziffern der Programmieruhr
beginnen zu blinken.

Beenden des Vapor-Clean-Zyklus

4. Offnen Sie die Tir und wischen Sie den
weniger harindckigen Schmutz mit einem
Mikrofasertuch weg.

5. Verwenden Sie fir schwer zu enfferende
Verkrustungen einen nicht kratzenden
Schwamm mit Messingféden.

6. Fir Fetiriicksfcéinde verwenden Sie spezielle
Backofenreiniger.

7. Entfernen Sie im Ofen verbliebenes Wasser.

Fur eine verbesserte Hygiene und um zu
vermeiden, dass Speisen durch
unangenehme Geriche beeintréchtigt
werden, sollte der Ofen fur etwa 10
Minuten mit einer Umluftfunkfion bei 160 °C
getrocknet werden.

/ Tragen Sie bei diesen Arbeiten

— | vorzugsweise Gummihandschuhe.

/ Zur einfacheren manuellen

& | Reinigung von schwer

—! erreichbaren Teilen, empfehlen wir
lhnen die Tur auszubauen.

4.7 Auflergewshnliche Wartung

Installieren und Entfernen der Dichtung

Entfernen der Dichtung:

¢ Die Haken in den 4 Ecken und in der
Mitte aushaken und die Dichtung ziehen.

Befestigen der Dichtung:

¢ Die Haken in den 4 Ecken und in der
Mitte in die Dichtung einhaken.

Pflegetipps fir die Dichtung

Die Dichtung sollte weich und biegsam sein.

* Verwenden Sie fur die Reinigung der
Dichtung einen nicht-scheuernden
Schwamm und lauwarmes Wasser.



Austausch der inneren Glihbirne 4. Ziehen Sie die Lampe heraus.

1. Entnehmen Sie samtliches Zubehor
komplett aus dem Ofen.

N

. Entnehmen Sie die Halterahmen fir
Roste/Bleche.

5. Sefzen Sie die neue Gluhlampe ein.

w

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

6. Bringen Sie die Abdeckung wieder an.
Stellen Sie sicher, dass die
eingebuchtete Seite des Glases (A) in
Richtung Tur zeigt.

7. Dricken Sie die Abdeckung ganz nach
unten, sodass diese perfekt an der
Lampenhalterung aufsitzt.
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5 Installation Allgemeine Informationen

Das Gerat kann an Wanden installiert
werden, von denen eine hoher als die
Arbeitsflache sein muss. Dabei muss ein
Mindestabstand von 50 mm zum Gerét
eingehalten werden (siehe Abbildungen A
und C fur verschiedene Installationsarten).
Samtliche oberhalb der Arbeitsfléche
installierten Teile missen einen
Mindestabstand von 750 mm einhalten.
Wenn eine Dunstabzugshaube iber dem
Kochfeld installiert wird, beachten Sie die
Gebrauchsanweisungen der
Dunstabzugshaube, um den korrekfen
Abstand einzuhalten.

Je nach Art der Installation gehsrt dieses
Cerdt in die Klassen:

A

5.1 Positionierung

in. 50 mm

l

Wi 0G/ Ui

00 0000

A - Klasse 1

(Freistehendes Gerdat)



_min. 50 mm

wiw 0G/ Ui

B - Klasse 2 Unterklasse 1

(Einbaugerét)

ww 0G/ Ui

C - Klasse 2 Unterklasse 1

(Einbaugerdt)

Das Gerat muss von qualifiziertem
Fachpersonal unter Beachtung

geltender Bestimmungen installiert
werden.

IN

Installation

Positionierung und Ausrichtung
Schweres Gerét
Gefahr von Schaden am Gerat

* Setzen Sie die Vorderfifde vor den
HinterfuBen ein.

* Nach der Ausfuhrung der Strom-/
Gasanschlisse, die vier mitgelieferten
FiBe an dem Gerat festschrauben.

Y
>

Das Gerdt muss sich in einer stabilen und

zum FuBboden ebenen Position befinden.

¢ Die Unterteile der Fibe kdnnen
angezogen bzw. gelockert werden, um

das Gerdt in eine stabile und ebene
Position zu bringen.
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Befestigung an der Wand 3. Sefzen Sie die Feststellvorrichtung
zusammen.

1. Schrauben Sie die Platte fur die
Wandbefestigung an der
Gerdaterickseite fest.

4. Richten Sie die Unterseite des Hakens an
der Feststellvorrichtung mit der Unterseite
des Schlitzes an der Platte fir die
Wandbefestigung aus.

2. Passen Sie die Hohe der vier FiBBe an.




X

5. Richten Sie die Unterseite der 7. Setzen Sie die Vorrichtung an die Wand
Feststellvorrichtung am Boden aus und auf und markieren Sie die Positionen der
ziehen Sie die Schrauben fest, um die Bohrlocher.

Einstellung zu sichern.

;/—:-
Piae
-
-

6. Lassen Sie einen Abstand von 50 mm
zwischen der Gerdteseite und den
Lschern an der Vorrichtung.

8. Bohren Sie die Locher in die Wand und
befestigen Sie die Vorrichtung mit Dubeln
und Schrauben an der Wand.

Q. Schieben Sie das Gerat an die Wand

und fihren Sie gleichzeitig die

Vorrichtung in die Platte ein, die Sie an

der Gerdaterickseite befestigt haben.
le »50 mm «

|
-
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Wandanbringung 4. Markieren Sie die Stelle an der Wand,

1. Lasen Sie die Schraube hinter der an der ein Loch gebohrt werden muss.
Kochplatte neben dem Gasanschluss.

5. Bohren Sie das Loch und fihren Sie
einen Wandhaken ein.

2. Befestigen Sie die Kette an der
Schraube, die Sie soeben freigelegt

haben.

6. Befestigen Sie die Kette und schieben
Sie das Gerdt an die Wand.

3. Strecken Sie die Kette horizontal, sodass
das andere Ende der Kette die Wand
berihrt.




X

Montage der Aufkantung

Die Aufkantung muss unbedingt korrekt und
sicher am Gerdt montiert werden.

1. Lésen Sie die beiden Muttern B an der
Ruckseite der Gerdateoberflache.

2. Richten Sie die Autkantung so auf der
Oberfléiche aus, dass die Zapfen C auf
den Lochern D aufsitzen.

3. Schrauben Sie die Aufkantung mit den
Schrauben A am Gerdt fest.
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5.2 Stromanschluss

Allgemeine Informationen

Achten Sie darauf, dass die
Charakteristiken des Stromnetzes mit den
Daten auf dem Typenschild tbereinstimmen.
Das Typenschild mit technischen Angaben,
Seriennummer und Prifzeichen befindet
sich gut sichtbar am Gerdit.

Das Typenschild darf auf keinen Fall entfernt
werden.

Fur den Erdungsanschluss ein Kabel

benutzen, das mindestens 20mm langer als
die anderen Kabel ist.



Installation

Das Gerdt kann in den folgenden Modi
befrieben werden:

* 220-240V 1N~

4 5 Q@
?

']T’@’"}FT

N =

Dreipoliges 3 x 6 mm2-Kabel.
* 380-415V 2N~

1 2 3 4 5 O

?

I

v e W=

Vierpoliges 4 x 4 mm2-Kabel.

* 380-415V 3N~
1 2 3 45

|?|?|?|°‘|‘?|

L1L2L3N

© |®

|||—

Finfpoliges 5 x 2,5 mm2-Kabel.

e | Die obigen Werte beziehen sich
1 auf den Durchmesser des internen
Leiters.

Die genannten Grofen der
Stromkabel beriicksichtigen bereits
den Gleichzeitigkeitsfaktor
(gemaB des Standards EN
60335-2-6).

[l o

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemaf der
Installationsrichtlinien vorsehen.

Festanschluss

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gerétendhe

befinden.

Anschluss mit Stecker und Steckdose

Achten Sie darauf, dass Stecker und
Steckdose zusammenpassen.

Verwenden Sie keine Adapter,
Mehrfachsteckdosen oder Shunts, da diese
zu Hitzeentwicklung oder Verbrennungen
fohren konnen.

5.3 Fiir Installateure

* Der Stecker muss nach Abschluss der
Installation erreichbar sein. Das
Stromkabel darf nicht geknickt oder
gequefscht werden.

* Das Gerét muss gemah der
Installationsdiagramme montiert werden.

* Das Gelenk an der Verbindung darf auf
keinen Fall gedreht oder gebogen
werden. Ansonsfen kann es passieren,
dass das Gerdt beschadigt wird und die

Herstellergarantie erlischt.

* Falls das Geréit nach Ausfihrung aller
Prifungen immer noch nicht korrekt
funktioniert, wenden Sie sich an ein
autorisierten Kundendienst in lhrer Nahe.

* Weisen Sie die Benutzer nach der
erfolgreichen Installation in den korrekten
Gebrauch des Gerdtes ein.






