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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
Bertcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Alassen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A \Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.
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« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtlchern oder Kleidung
zum Trocknen am Giriff
verwendet werden.

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

« L assen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt

6/DE

werden, wenn sie dabei stets

unter Aufsicht stehen.
» Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.
Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Elektro- und Gasgerate
konnen flr Kinder und
Haustiere gefahrlich werden.
Kinder und Haustiere durfen
nicht mit dem Gerat spielen,
nicht darauf klettern, nicht in
das Gerat steigen.
Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.
Drehen Sie die Griffe von
Topfen und Pfannen zur Seite
oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen konnen.



« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Gerat fern.

Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es bestent
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gedffneten BackofentUr ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
konnen beschadigt werden.
(Wenn |hr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Geréat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Geréat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass

die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.
Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.
SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
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Typenschild des Gerates
entspricht.

« (Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt , Technische
Daten“ angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiBen Stellen
berUhren.

Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Gasleitungen und
Anschlusskabel durfen die
Ruckwand nicht berthren:
Bei Anschlusskabeln kann die
Isolierung schmelzen und
Kurzschlusse oder
Stromschlage verursachen,
Gasleitungen konnen undicht
werden.

Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
hei3e Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
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schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

« Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

« Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommt.

« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls bestenht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

(Wenn |hr Produkt einen

Stecker hat)

» SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen



sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
konnen Funken Uberschlagen,
es besteht Brandgefahr.

ASicherheitshinweise zu
Gasgeraten

« WARNUNG: Wenn Sie mit
Gaskochgeraten arbeiten,
entstehen dabei unweigerlich
Feuchtigkeit und
Nebenprodukte der

Verbrennung, zusatzlich wird
dem Raum etwas Sauerstoff
entzogen. Sorgen Sie dafur,
dass Ihre Klche immer gut
belUftet ist, vor allem dann,
wenn Sie mit dem Gerat
kochen. Halten Sie gegebene
BelUftungsoffnungen offen,
stellen Sie das Fenster ,auf
Kipp*, installieren Sie zur Not
ein BelUftungsgerat — zum
Beispiel Abluftventilator,
Abzugshaube und
dergleichen. Intensiver
Einsatz des Gerates Uber
langere Zeit kann zusatzliche
BelUftung erforderlich
machen: Offnen Sie ein
Fenster, sorgen Sie fur
Durchzug, drehen Sie
BelUftungsgerate etwas
héher — und dergleichen.
Das Gerat muss in einem
Raum aufgestellt werden, in
dem sich ein funktionierender
Kohlenmonoxidsensor
befindet. Achten Sie darauf,
dass der
Kohlenmonoxidsensor richtig
funktioniert, lassen Sie den
Sensor regelmasig
Uberprufen und
gegebenenfalls warten. Der
Kohlenmonoxidsensor sollte
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sich nicht mehr als 2 m vom
Gerat entfernt befinden.

» Bei Gaskochgeraten muss
das Gas richtig und sauber
verbrennen. Falls das Gas
nicht richtig verbrennt, kann
Kohlenmonoxid (CO)
freigesetzt werden.
Kohlenmonoxid ist ein
farbloses, geruchloses und
sehr giftiges Gas, das auch in
kleinen Mengen todliche
Folgen haben kann. Eine
ruhige, blaue Flamme ist ein
Hinweis darauf, dass das
Gas richtig verbrennt.
Hektische, gelbe Flammen
weisen auf eine
unzureichende Verbrennung
hin.

Gaskochgerate und
Gasleitungen mussen
regelmaBig auf einwandfreie
Funktion gepruft werden.
Schlauchanschluss, Schlauch
und Schlauchverbindungen
mussen regelmaBig Uberpruft,
im vom Hersteller
empfohlenen Abstanden
sowie bei Bedarf erneuert
werden.

« Reinigen Sie Gaskochstellen
regelmasig. Achten Sie
darauf, dass das Gas nach
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dem Reinigen sauber
verbrennt.

« Verwenden Sie keine Topfe
oder Pfannen, die groBer
oder kleiner als in der
Bedienungsanleitung
angegeben sind. Bei
groBeren Topfen oder
Pfannen kann sich eine
Kohlenmonoxidvergiftung
einstellen, daruber hinaus
konnen sich Bedienelemente
und andere Dinge in der
Nahe Uberhitzen. Bei
kleinerem Kochgeschirr
besteht Verbrennungsgefahr,
da die Flammen an den
Seiten hochlecken konnen.

« Fragen Sie lhren
Gasversorger nach
Telefonnummern, die Sie bei
Gasunfallen im Notfall anrufen
konnen. Dort sagt man lhnen
auch, was bei Gasgeruch zu
unternehmen ist.

AGasgeruch! - Was tun,

was nicht?

« Vermeiden Sie unbedingt
offene Flammen, rauchen Sie
nicht. Benutzen Sie keine
Schalter (z. B. Lichtschalter,
TUrglocke etc.). Benutzen Sie
keine Festnetztelefone.

« Offnen Sie TUren und Fenster.



« SchlieBen Sie alle Ventile an
Gasgeraten und an der
Gasversorgung.

 Prufen Sie, ob samtliche
Leitungen und Verbindungen
dicht sind. Verlassen Sie das
Haus, wenn Sie nach wie vor
Gasgeruch wahrnehmen.

« Warnen Sie Ihre Nachbarn.

« Rufen Sie die Feuerwehr.
Benutzen Sie das Telefon im
Freien, nicht im Haus.

« Rufen Sie den autorisierten
Kundendienst und Ihren
Gasversorger an.

« Betreten Sie das Haus erst
dann wieder, wenn Ihnen
Fachleute versichern, dass es
wieder sicher ist.

ASicherheit beim

Transport

e Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der Strom-
und Gasversorgung; auch
wenn es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Das Geréat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

« Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.

» Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel
nirgends eingeklemmt wird,
wenn Sie das Gerat bei der
Installation oder nach dem
Reinigen an seinen Platz
racken.

« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
groBzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prifen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prufen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht
auf Teppiche, Teppichbdden
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und dergleichen. Da die
Luftzufuhr von unten
behindert oder ganzlich
unterbunden wurde, droht
eine Uberhitzung der
elektrischen Komponenten.
Dies kann zu erheblichen
Fehlfunktionen fuhren.

« Stellen Sie das Gerat auf eine
saubere, ebene, stabile,
maoglichst harte Unterlage.
Verzichten Sie moglichst auf
Sockel oder Grundplatten.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

« Stellen Sie das Gerat nicht
direkt unter einem Fenster
auf. HeiBBes Kochgeschirr
kann beim Offnen des
Fensters versehentlich
umkippen. Zusatzlich besteht
die Gefahr, dass Vorhange
oder Gardinen Feuer fangen.

« Verzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.

Bei Gasgeriten:

« VVergewissern Sie sich vor der
Aufstellung und Installation,
dass Ihre ortliche
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Gasversorgung (Gasart und
Gasdruck) zur Konfiguration
lhres neuen Gerates passt.
Samtliche Arbeiten an
Gasgeraten und der
Gasversorgung sollten von
berechtigten, qualifizierten
Fachkraften ausgefuhrt
werden.

Unterbrechen Sie die
Gasversorgung vollstandig,
bevor Sie jegliche Arbeiten an
der Gasinstallation
vornehmen. Es bestent
Explosionsgefahr.

Der Anschluss des Gerates
an die Gasversorgung darf
nur von qualifizierten
Fachkraften vorgenommen
werden. Falls Installations-
oder Reparaturtatigkeiten von
Laien ausgeflhrt werden,
besteht erndhte Explosions-
und Vergiftungsgefahr.

Der flexible Gasschlauch
Muss so angeschlossen
werden, dass er keine
beweglichen Teile beruhrt,
auch nicht von solchen Teilen
(z. B. Schubladen)
eingeklemmt werden kann.
DarUber hinaus darf der
Gasschlauch nicht an Stellen
verlegt werden, an denen er
sich verklemmen kann.



» Der Gasschlauch darf nicht
gequetscht, geknickt,
eingeklemmt werden, darf
keine heiBen Teile des
Gerates oder des
Kochgeschirrs berthren. Bei
Beschadigungen des
Gasschlauches besteht akute
Explosionsgefahr.

Prifen Sie unbedingt auf

Gaslecks, nachdem das

Gerat an die Gasversorgung

angeschlossen wurde.

Vergewissern Sie sich, dass

nirgends Gas austritt. Nutzen

Sie das Gerat keinesfalls, falls

Gaslecks vorliegen.

« Inr Gerat verflgt Uber keine
Komponenten zum Ableiten
von Verbrennungsgasen. Das
Gerat muss gemal ortlichen
Installationsvorschriften
aufgestellt, installiert und
angeschlossen werden.
Achten Sie insbesondere auf
Einhaltung der
BelUftungsvorgaben.
Schauen Sie sich dazu den
Abschnitt zur Raumbeltftung
in dieser Anleitung an.

ASicher bedienen

» Denken Sie daran, das Geréat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.
Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, drehen Sie
die Gaszufuhr ab.
Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.
Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
naturlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.
Steigen Sie niemals auf das
Gerat.
Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.
Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.
13/DE



» Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge darUber.

« Die Scharniere an der TUr
bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die Tur 6ffnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

» Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
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Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.

« Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

« Das Geréat erhitzt sich
natUrlich im Betrieb. BerUhren
Sie keine heiRen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

« Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.

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

AZubehé’>r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschuben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehdr verwenden®.



» Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
SchlieBen beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehdrteile
immer komplett in den
Garraum.

ASicherheit beim Kochen
« WARNUNG: Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt
arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
durfen Sie das Gerat nicht

sich selbst Uberlassen.

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

« Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei

relativ geringen Temperaturen,

kann sich beim Kontakt mit

heiBen Stellen entzinden und,

damit natUrlich Brande
verursachen.

« Speisereste, Ol, Fett und

andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.
Lebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.
Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen
aus, kdnnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!
Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
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Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die OfentUr beim
Grillen geschlossen. Man

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!
Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.
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« Stellen Sie das Kochgeschirr
in die Mitte der Brenner.
Beachten Sie, dass das
Feuer im Brenner mit dem
Kochgeschirr nicht zur Seite
des Kochgeschirrs uberlauft.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

¢ \Warten Sie, bis das Produkt
abgekuhlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. Heil3e
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

¢ \Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, besprihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser!
Stromschlaggefahr!

¢ Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der hohe
Feuchtigkeitsanteil im Dampf
kann zu Stromschlagen fuhren.

e VVerzichten Sie beim Reinigen
der Backofentur und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge kdnnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.

¢ Halten Sie das Bedienfeld
immer sauber und trocken.
Eine feuchte und schmutzige
Oberflache kann Probleme
beim Betrieb der Funktionen
verursachen.



H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erflllt die
——

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

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

Durch eine ordnungsgemaie
Entsorgung gebrauchter Geréate kénnen
mogliche negative Folgen fur die Umwelt
und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen

Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdill.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.
¢ Benutzen Sie im Ofen moglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.
¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.
¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentdr.
¢ Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.
¢ Benutzen Sie zur GroBe des
Kochfeldes passende Toépfe und
Pfannen, Topfe am besten mit Deckel.
Wahlen Sie immer die richtige
KochgeschirrgroBe fur lhre Speisen.
Bei unpassender GroBe wird immer
etwas Energie verschwendet.
Kochflachen und Topfbdden des
Kochfeldes sauber halten. Schmutz
verringert die Warmeubertragung
zwischen Kochstelle und Topfboden.
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Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

1 Pan Unterstitzung 5 Unterer Teill

2 Bedienfeld 6 BelGftungsoffnungen
3 Handhabung 7 Kochfeldbrenner

4 Durch
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

1 Thermostat-Lampe

2 Hinten links - Kochfeld-Steuerknopf

3 Vorne links - Kochfeld-Steuerknopf

4  Temperatur knopf

5 Funktionsauswahl-Knopf

6 Mitte - Kochfeld-Steuerknopf

7 Vorne rechts - Kochfeld-
Steuerknopf

8 Hinten rechts - Kochfeld-
Steuerknopf

9 Timer-Knopf (Das hangt vom Modell
ab. Der Timer Ihres Produkts kann
100 oder 90 Minuten betragen.)

Wenn Ihr Produkt Gber Drehknebel

gesteuert wird, kdnnen diese in der

Blende versenkt sein und kommen

durch Dricken heraus. Fur Einstellungen,

die mit den Knopfen vorgenommen

werden sollen, driicken Sie zuerst den

entsprechenden Knopf und ziehen Sie

ihn dann heraus. Nachdem Sie lhre

Einstellung vorgenommen haben,

dricken Sie ihn wieder hinein.

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen

Sie die Betriebsfunktionen des Ofens

auswahlen. Drehen Sie von der Aus-

(oberen) Position aus nach links/rechts,

um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen méchten. Drehen Sie zur
Auswahl von der Aus- (oberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator

An der Temperaturlampe koénnen Sie die
Innentemperatur des Ofens ablesen. Die
Temperaturlampe befindet sich auf dem
Bedienfeld. Die Temperaturlampe
leuchtet auf, wenn das Produkt startet,
und die Temperaturlampe erlischt, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Temperatur
fallt, leuchtet die Temperaturlampe
wieder auf.

Zeitschaltuhr

Sie kdnnen kochen, indem Sie mit dem
Timerknopf eine bestimmte Garzeit
einstellen. Wenn Sie den Dreh knopf auf
das CO Symbol drehen, kénnen Sie
manuell (unter lhrer Kontrolle) kochen.

10-90 oder 100 Cinstellbare
Kochzeit

Symbol fur

o)) manuelles
Kochen
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Kochfeldsteuerung

Gasbrenner-Steuerknopf

Sie kénnen Ihr Kochfeld mit den
Steuerknépfen bedienen. Jeder Knopf
betatigt den jeweiligen Brenner.
Welchen Brenner er steuert, konnen Sie
den Symbolen auf dem Bedienfeld
entnehmen. Im ausgeschalteten
Zustand (obere Position) wird der
Brenner nicht mit Gas versorgt. Nach
dem Zinden des Brenners kénnen Sie
kochen, indem Sie die Gasstande am
Knopf einstellen. Stellen Sie die
gewUnschte Kochleistung ein, indem Sie
den Knopf auf das entsprechende
Symbol ausrichten.

Aus-Position

Kleine Flamme
& Niedrigste
Gasleistung

GroBe Flamme:
H Hochste
Gasleistung
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Allgemeine Informationen
zum Kochfeld

1 5

2 3 4

O~ =

Hinten links - Normaler Brenner
Vorne links - Schneller Brenner
Mitte - Wokbrenner

Vorne rechts - Hilfsbrenner
Hinten rechts - Normaler Brenner




Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens,
zuséatzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem

Gerat Ubereinstimmen.

% Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt.
Lediglich der Lifter an der
RUckwand schaltet sich ein.

Gefrorene Speisen werden
schonend bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe Speisen
abgekuhlt. Die Zeit, die bendtigt
wird, um ein ganzes Stlick Fleisch
aufzutauen, ist l&nger als das
Essen mit Getreide.

Ober-
—— /Unterhitze

Die Speisen werden gleichzeitig
von oben und unten gegart
(Oberhitze/Unterhitze). Fir Kuchen
und Auflufe in Backformen, auch
fur andere Kuchen und Geback.
Beim Garen wird nur ein einziges
Blech verwendet.

3 Umnluft

Die Hitze der oberen und unteren
Heizelemente wird durch den
Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Oberhitze mit
Umluft

Die Hitze des oberen
Heizelementes wird durch den
Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Unterhitze mit
Umluft

Die Hitze des unteren
Heizelementes wird durch den
Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.
Diese Funktion empfiehlt sich auch
bei der Dampfreinigung.
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® HeiBluft -

durch den Lufter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt.
Empfehlenswert furs Garen mit
mehreren Blechen in
unterschiedlichen Einschiben
zugleich.

L

GoB3flachengrill .
mit Drehspiel3

Innen- und AuBenbereich des
oberen Heizelementes und der
Drehspief arbeiten. Zum Girillen
von mittleren bis groBen
Fleischportionen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten
Temperatur.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehor fur Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehér fur Ihr Gerét erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kdnnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehér abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher
Speisen im passenden Einschub.

Rotisserie und SpieB

Zum besonders gleichmaBigen
Rundumgrillen von rotem Fleisch,
Gefligel und Fisch.

* Der Kunststoffgriff und der Stutzdraht
flr Rotisserie / Spief sind je nach Modell
vorhanden. Sie sind mdglicherweise
nicht fur Ihr Produkt verfigbar.

Wok-Pfannen-Adapter
FUr Kochgeschirr mit rundem Boden,
zum Beispiel einem Wok.
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Spritzwand

Es wird verwendet, um zu verhindern,
dass die im Ofen gekochten Speisen
aus dem Inneren der Tépfe auf die
Klchenwand spritzen.

Verwendung von
Produktzubehoér

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie kénnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle mit Drahtfachbdden
Modelle ohne Drahtregale
Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost
ordnungsgemal in den Einschiben
platziert wird. Der Rost sollte wie in der
Abbildung gezeigt zwischen zwei
Drahtgittern platziert werden.

Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben
werden.
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Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden.

FUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Ruickwand des Ofens aufliegen.

Modelle ohne Drahtregale:




Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie mussen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
zu entnehmen.

Modelle mit Drahtfachbdden

Modelle ohne Drahtregale

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Gberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.

Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Einsetzen de Hahnchen-
DrehspieBe

Befestigen Sie den Hahnchen-
DrehspieBBhaken wie in der Abbildung

Befestigen Sie wie in der Abbildung
gezeigt den Stutzdraht der Rotisserie
und des SpieBBes an seiner Stelle.

* Stutzdraht fur Rotisserie und Spiel3
und seine Position auf dem Produkt, je
nach Modell. Sie sind moglicherweise
nicht fur Ihr Produkt verfigbar.
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Legen Sie das spitze Ende des
rotierenden SpieBes in die rotierende
Fassung links im Inneren des Ofens.
Wenn |hr Spiel3 einen Kunststoffgriff hat,
entfernen Sie den Griff. Hangen Sie das
andere Ende des rotierenden Spieles
wie unten gezeigt an den SpieBBhaken.
Stellen Sie sicher, dass der rotierende
Spiel wie in der Abbildung gezeigt in
den Haken eingerastet ist

Spritzwan
Platzieren Sie die Spritzwand wie
abgebildet. Fixieren Sie die Spritzwand
mit den mitgelieferten Schrauben und
Muttern am Herd. Ziehen Sie die
Schrauben nicht zu fest an, damit es
nicht zu Beschadigungen des Herdes




Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen
(Hohe/Breite/Tiefe)

845 mm min. - 900 mm max. /900
mm/600 mm

Spannung / Frequenz

220-240V ~ 50 Hz

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /
geeignet fUr die Verwendung im Produkt

min. HOBW-FG 3 x 1,5 mm?

Gesamte Leistungsaufnahme 2.9 kW
Gesamter Gasverbrauch 11,5 KW
Kategorie des Gas Produkts Cat Il 2E3B/P

Gasart/Druck, auf den das Produkt
eingestellt ist

NG G 20/20 mbar

Gasarten/Driicke, auf die das Produkt
umgestellt werden kann

LPG G 30/50 mbar/

Hinten links Normaler Brenner
Energie 2 kW

Vorne links Schneller Brenner
Energie 2,9 kW

Mitte Wokbrenner
Energie 3.6 kW

Vorne rechts Hilfsbrenner
Energie 1 kW

Hinten rechts Normaler Brenner

Energie

Ofen typ
#

2 kKW

Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls

vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem., ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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Injektortabelle

0/2
G 30/50 mbar 50 75
Sie kénnen die Injektoren, die nicht mit
lhrem Produkt geliefert wurden, beim
autorisierten Dienstleister erhalten.
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A Installation

Allgemeine Warnungen

¢ Das Produkt muss von einer
qualifizierten Person gemal den
geltenden Vorschriften installiert
werden. Der Hersteller haftet nicht far
Schéaden, die durch Eingriffe durch
Unbefugte entstehen, die auch zum

Erldschen der Garantie fUhren kénnen.

¢ Esliegt in der Verantwortung des
Kunden, den Aufstellungsort des
Produkts vorzubereiten und auch
Strom- und/oder Gasversorgung
vorzubereiten. Bei der
Produktinstallation sind die in den

Ortlichen Normen flr Elektro- und/oder

Gasinstallationen (gesetzliche
Installationsvorschriften) festgelegten
Regeln zu beachten.

¢ Prifen Sie das Gerat vor der
Installation auf Beschadigungen.
Lassen Sie es nicht installieren, wenn

das Geréat beschadigt ist. Beschadigte

Produkte bergen Risiken fur lhre
Sicherheit.

Vor der Installation

Der richtige Ort fiir die Installation

¢ Kiichenm&bel neben dem Gerat
mussen hitzebestandig sein
(mindestens 100 °C).

¢ Stellen Sie das Produkt aufgrund der

Luftkanale unter dem Produkt auf eine

harte Oberflache. Es darf nicht auf
einen Sockel oder Sockel gestellt

werden. Die FUBe des Produkts sollten

nicht auf weichem Untergrund, z.B.
Teppich usw.

¢ Der Kuchenboden muss das Gewicht
des Gerats plus das zusatzliche
Gewicht von Koch- und Backgeschirr
und Lebensmitteln tragen kénnen.

¢ |nstallieren Sie das Produkt nicht in
der Nahe von Kuhlschranken oder
Kuhlschranken. Die vom Produkt

abgegebene Warme erhéht den
Energieverbrauch der Kuhlgeréte.

Bei Verwendung von LPG (FlUssiggas):
Installieren Sie das Produkt nicht unter
dem Boden. Verwenden Sie das
Produkt nicht, wenn es nicht so
installiert ist, dass eine Oberflache
mindestens an einer Seite mit dem
Raumboden eben ist. Eine
unsachgemaBe Installation des
Produkts kann gefahrliche Folgen
haben.

Dieses Produkt ist Kategorie 1 Klasse.
Es kann von hinten und von einer
Kante aus in beliebiger Abmessung
neben Kichenwanden,
Klchenmobeln oder jedem anderen
Produkt platziert werden. Die
Klchenmdbel oder -gerate auf der
anderen Seite durfen nur gleich gro
oder kleiner sein.

£
€
—
a T £
E £ £
£ -
£ 65mmmin =
S J— =
<y i
—

Es kann mit Schranken auf beiden
Seiten verwendet werden, aber um
einen Mindestabstand von 400 mm
Uber der Herdplatte zu haben, lassen
Sie einen seitlichen Abstand von 65
mm zwischen dem Geréat und jeder
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Wand, Trennwand oder jedem
Hochschrank zu.

¢ Es kann auch freistehend verwendet
werden. Lassen Sie einen
Mindestabstand von 750 mm Uber der
Kochfeldoberflache.

* (*) Wenn eine Dunstabzugshaube Uber
dem Herd montiert werden soll,
beachten Sie die Angaben des
Herstellers der Dunstabzugshaube
bezuglich der Einbauhdhe (min. 650
mm).

Raumliftung

Alle Raume bendtigen ein zu dffnendes

Fenster oder ein gleichwertiges Fenster,

und einige Raume bendtigen auch eine

dauerhafte Beluftung. Die

Verbrennungsluft wird der Raumluft

entnommen und die Abgase werden

direkt in den Raum abgegeben. Eine
gute BelUftung ist fir den sicheren

Betrieb lhres Gerates unerlasslich.

R&ume mit Turen und/oder Fenstern,

die sich direkt zur AuBenumgebung

offnen

Die Turen und/oder Fenster, die direkt

zur AuBenumgebung 6ffnen, mussen

eine Gesamtluftungsofinung mit den in
der nachstehenden Tabelle
angegebenen Abmessungen aufweisen,
die auf der Gesamtgasleistung des

Gerats basiert (der

Gesamtgasleistungsverbrauch des

Geréats ist in der Tabelle angegeben).

technische Datentabelle dieser

Bedienungsanleitung). Sollten die Turen

und/oder Fenster keine

Gesamtluftungsdffnung entsprechend

dem Gesamtgasverbrauch des Gerates

gemaB nachfolgender Tabelle haben,
dann muss unbedingt eine zusatzliche
feste Luftungsdfinung im Raum
vorhanden sein, um die

Gesamtmindestltftung Anforderungen

an den Gesamtgasverbrauch des
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Gerates erreicht wird. Die feste
Beltiftungséffnung kann Offnungen flr
vorhandene Airbricks, OffnungsmaBe
der Abzugshaubenkanale usw.
umfassen

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11.5 600
11.5-13 700
13-15.5 800
16.5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Ré&ume, die keine zu 6ffnenden Turen
und/oder Fenster haben, die sich
direkt zur AuBenumgebung 6ffnen
Wenn der Raum, in dem das Gerat
installiert ist, keine Tur und/oder kein
Fenster hat, die sich direkt zur
AuBenumgebung 6ffnen, sind andere
Produkte zu suchen, die auf jeden Fall
eine feste, nicht verstellbare und nicht
verschlieBbare BelUftungsoffnung bieten,
die das Gesamtminimum erfullt
Anforderungen an die
LUftungsodfinungen fur den
Gesamtgasverbrauch des Geréats wie in
der obigen Tabelle angegeben. Auch die
entsprechenden baurechtlichen
Hinweise sind zu beachten.

Wenn ein Raum oder Innenraum mehr
als ein Gasgeréat enthalt, muss zusétzlich
zu den Anforderungen in der obigen
Tabelle ein zuséatzlicher
BelGftungsbereich bereitgestellt werden.
Die GroBe des zusétzlichen
BelUftungsbereichs muss den



Vorschriften anderer Gasgerate
entsprechen.

AuBerdem sollte an der Unterkante der
Tur, die sich zum Innenraum des
Aufstellraums 6ffnet, ein Mindestabstand
von 10 mm vorhanden sein. Achten Sie
darauf, dass Gegensténde wie Teppiche
und andere Bodenbelage etc. bei
geschlossener Tur den Freiraum nicht
beeintrachtigen.

Der Herd darf sich in einer Kliche,
Wohnkiche oder einem Wohn-
Schlafzimmer befinden, jedoch nicht in
einem Raum mit Badewanne oder
Dusche. Der Herd darf nicht in einem
Wohn-Schlafraum von weniger als 20
m3 installiert werden.

Installieren Sie dieses Gerét nicht in
einem Raum unter der Erdoberflache, es
sei denn, es ist auf mindestens einer
Seite zum Erdboden hin offen.

FuBe des Ofens anpassen

1.4 FUBe werden zusammen mit lhrem
Ofen geliefert. Jeder FuB muss in die
entsprechenden Schlitze an 4 Ecken
unter dem Ofen installiert werden.

2.Schrauben Sie das Gewinde des
FuBes durch Drehen im Uhrzeigersinn
ein.

3.Achten Sie zu lhrer Sicherheit darauf,
dass sie beim Anschrauben aller 4
FuBe eben sind. Die Unwucht der
Beine hat einen negativen Einfluss auf
das Kochen.

1 FuB

2 FuBschlitz

min.

125 mm max.

180 mm

Die Ofenhohe betragt 845 mm. bei der
mind. FuBverstellung. Die Ofenhdhe
betragt 900 mm. bei max.
FuBverstellung.
Sicherheitskette
Das Gerat muss mit der mitgelieferten
Sicherheitskette an Ihrem Backofen
gegen Uberwuchten gesichert werden.
e Wenn |hr Produkt 2
Sicherheitsketten hat;
Haken (1) mit passendem Dubel an
der Kichenwand (6) befestigen und
Sicherungskette (3) Uber den

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlckseite fixieren
Herdrlckseite

Klchenwand

[©)JG) NNV \ SR
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e Wenn |hr Produkt 1
Sicherheitsketten hat;
Befolgen Sie die nachstehenden
Schritte in der Abbildung, um die
Sicherheitskette an Ihrem Produkt zu
befestigen.

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

Transport des Produkts

® Tragen Sie das Gerat mit mindestens
zwei Personen.

¢ VVerwenden Sie die Tur und/oder den
Griff nicht zum Transportieren oder
Bewegen des Produkts. Tur, Griff oder

Scharniere kénnen beschadigt werden.

e Sie kdnnen |hr Gerat am einfachsten
bewegen, indem Sie die Front wie
folgt anheben und nach vorne ziehen.

¢ Die Bewegung lhres Gerats wird am
einfachsten durch Anheben der
Vorderseite wie in der Zeichnung
angegeben erreicht. Beim Greifen
sollte vermieden werden, Grillelemente
oder Ofeninnenausstattung zu
beschadigen.
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Elektrischer Anschluss

Allgemeine Warnungen

¢ Der elektrische Anschluss muss den
nationalen Vorschriften entsprechen.

¢ Trennen Sie das Produkt vom
elektrischen Anschluss, bevor Sie mit
Arbeiten an der Elektroinstallation
beginnen. Es besteht
Stromschlaggefahr.

¢ SchlieBen Sie das Produkt an eine
geerdete Steckdose/Leitung an, die
durch einen Leitungsschutzschalter
mit geeigneter Leistung geschitzt ist,
wie in der Tabelle "Technische Daten"
angegeben. Lassen Sie die
Erdungsinstallation von einem
qualifizierten Elektriker durchfihren,
wahrend Sie das Produkt mit oder
ohne Transformator verwenden. Unser
Unternehmen haftet nicht fur Schaden,
die durch die Verwendung des
Produkts ohne Erdungsinstallation
gemal den ortlichen Vorschriften
entstehen.

¢ Das Produkt darf nur von einer
autorisierten und qualifizierten Person
an das Stromnetz angeschlossen
werden und die Garantie des Produkts
beginnt erst nach korrekter Installation.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Bedienung durch Unbefugte
entstehen kdnnen.

¢ Das Elektrokabel darf nicht gequetscht,
geknickt, eingeklemmt oder heiBe
Teile des Produkts berthrt werden.
Wenn das Stromkabel beschadigt ist,
muss es von einem qualifizierten
Elektriker ersetzt werden. Andernfalls
besteht Stromschlag-, Kurzschluss-
oder Brandgefahr!

¢ Die Netzanschlussdaten missen mit
den Angaben auf dem Typenschild
des Produkts Ubereinstimmen. Das
Typenschild ist je nach Geratetyp
entweder beim Offnen der Tir oder



der unteren Abdeckung des Geréates
sichtbar oder befindet sich an der
Geraterlckwand.

¢ Die Netzanschlussdaten missen mit
den Angaben auf dem Typenschild
des Produkts Ubereinstimmen. Das
Typenschild befindet sich auf der
Ruckseite des Produkts.

¢ Das Netzkabel Ihres Produkts muss
den Werten in der Tabelle "Technische
Daten" entsprechen.

¢ Netzkabelstecker muss nach der
Installation griffoereit sein (nicht Gber
dem Kochfeld verlegen).

¢ VVerwenden Sie keine Verlangerungs-
oder Mehrfachsteckdosen flr den
Stromanschluss.

¢ Bei der DurchflUhrung der Verkabelung
mussen Sie die nationalen/lokalen
Elektrovorschriften beachten und die
entsprechende Steckdose/Leitung
und Stecker flr den Backofen
verwenden. Falls die Leistungsgrenzen
des Produkts auBerhalb der
Stromtragféhigkeit von Stecker und
Steckdose/Leitung liegen, muss das
Produkt direkt Uber eine feste
elektrische Installation ohne
Verwendung von Stecker und
Steckdose/Leitung angeschlossen
werden.

Wenn lhr Gerat Gber Kabel und

Stecker verfiigt:

¢ FUhren Sie den elektrischen Anschluss
lhres Geréates durch, indem Sie es in
eine geerdete Steckdose stecken.

Zum Schutz des Gerates vor

Verbrennungen:

1. Stellen Sie sicher, dass der
Produktstecker fest in die Steckdose
eingesteckt ist, um Lichtbdgen zu
vermeiden.

2. Verwenden Sie keine beschadigten
Kabel oder Verlangerungskabel.

3. Stellen Sie sicher, dass keine
Flussigkeit oder Feuchtigkeit an der
elektrischen Anschlussstelle
zuganglich ist.

Gasanschluss

Allgemeine Warnungen

¢ Der Anschluss des Produkts an das
Gasverteilungssystem darf nur von
einer autorisierten und qualifizierten
Person vorgenommen werden. Es
besteht Explosions- oder
Vergiftungsgefahr durch Reparaturen
durch Laien. Der Hersteller haftet nicht
fr Schéaden, die durch Bedienung
durch Unbefugte entstehen kdnnen.

¢ Bitte unterbrechen Sie die Gaszufuhr,
bevor Sie mit Arbeiten an der
Gasinstallation beginnen. Es besteht
Explosionsgefahr!

¢ Gaseinstellbedingungen und -werte
sind auf Etiketten (oder auf dem
Typenschild) angegeben.

¢ |hr Gasanschluss oder Ihre
Gasumstellung kann je nach Land
unterschiedlich sein. Erlduterungen zu
unterschiedlichen GasanschlUssen
bzw. -umbauten kdnnen als
zuséatzliche Anleitung zusammen mit
dem Gerat mitgeliefert werden, und
diese Anleitungen geben an, fur
welches Land sie gelten. Fuhren Sie
den Gasanschluss bzw. die
Gasumstellung gemaB den
Beschreibungen in der fur Ihr Land
vorgesehenen Zusatzanleitung durch.

¢ \Wenn Sie |hr Produkt zu einem
spateren Zeitpunkt mit einer anderen
als der eingestellten Gasart verwenden
mussen, wenden Sie sich fur die
Umrlstung an den autorisierten
Service.

Gasanschluss herstellen

lhr Geréat ist auf Erdgas (NG)
eingestellt.

33/DE



¢ Die Erdgasinstallation muss vor der
Installation des Produkts fur die
Montage geeignet vorbereitet werden.

¢ Am Ausgang der Anlage muss ein
Flexrohr fir den Erdgasanschluss
lhres Produktes vorhanden sein und
die Spitze dieses Rohres muss mit
einem Blindstopfen verschlossen
werden. Der Servicetechniker wird den
Blindflansch entfernen und direkt oder
mit einer Direktanschlussvorrichtung
(Kupplung) an Ihr Kochfeld
anschlieBen, wenn er den Anschluss
durchfihrt.

e Stellen Sie sicher, dass das
Erdgasventil gut zuganglich ist.

® \ergessen Sie nie, die
Gasleckkontrolle durchzufthren.

Wenn |hr Produkt nur einen

Gasausgang hat;

e Stellen Sie vor dem AnschlieBen des
Gasschlauchs sicher, dass sich der
Gasschlauchausgang an der
Ruckseite des Produkts auf derselben
Seite des Produkts befindet wie das
Erdgasventil.

¢ \Wenn der Gasschlauchausgang und
das Erdgasventil nicht auf derselben

Seite zeigen, achten Sie darauf, dass
der Schlauch beim AnschlieBen nicht
durch den heiBen Bereich fuhrt.
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Wenn |hr Produkt Uber zwei

Gasauslasse verflgt;

e Einer der beiden Auslasse ist mit
einem Blindstopfen und der andere
mit einem Kunststoffstopfen
verschlossen. Die Positionen des
Blindstopfens und des
Kunststoffstopfens kénnen je nach
Produkt unt iedli i

1 Gasschlauchauslass
2 Blindstecker
3 Kunststoffstecker

¢ Stellen Sie vor dem Gasanschluss
sicher, dass sich das Erdgasventil und
der Gasschlauchausgang des an das
Gas anzuschlieBenden Produkts auf
derselben Seite befinden.

¢ \Wenn das Erdgasventil und der
Gasschlauchausgang mit
Kunststoffstopfen verschlossen sind,




stellen Sie den Gasanschluss wie in

der Abbildung unten gezeigt her.

¢ Liegen Erdgasventil und mit
Blindstopfen verschlossener
Gasschlauch auf der gleichen Seite,
Kunststoffstopfen entfernen und
entsorgen. Nehmen Sie den
Blindstopfen heraus und verschlieBen
Sie den Gasschlauchausgang, an dem
kein Gasanschluss hergestellt wird,
mit einer neuen (unbenutzten)
Dichtung.

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

Erdgasventils her.

Brandgefahr:

Wenn Sie den Anschluss nicht gemai

den folgenden Anweisungen vornehmen,

besteht die Gefahr von Gasleckagen

und Brénden. Unser Untermehmen

kann fur daraus resultierende

Schaden nicht haftbar gemacht

werden.

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

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

¢ Der Kunststoffstopfen ist zu entsorgen
und der nicht zu verwendende
Gasschlauchanschluss ist mit dem
Blindstopfen abzudichten.

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

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

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

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

Bei beschadigten Gasschlauchen
besteht Explosionsgefahr.

Leckpriifung am

Verbindungspunkt

¢ Achten Sie darauf, dass samtliche
Bedienelemente des Gerates
abgeschaltet sind. Stellen Sie sicher,
dass die Gasversorgung offen ist.
Bereiten Sie zur Gasleckprifung
etwas Seifenwasser vor und tragen
Sie es groBflachig auf den
Verbindungsbereich auf.
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¢ Bei einem Gasleck bilden sich Blasen.
Uberprtifen Sie in diesem Fall den
Gasanschluss emeut.

* Wenn |hr Gerat Gber zwei
Gasschlauchanschlisse verflgt,
vergewissern Sie sich, dass der
unbenutzte Gasausgang mit einem
Blindstopfen verschlossen ist. Bereiten
Sie zur Gasleckprifung etwas
Seifenwasser vor und tragen Sie es
groBflachig auf den Schraubbereich
des Blindstopfens auf. Bei einem
Gasleck bilden sich Blasen.
Uberprtifen Sie in diesem Fall die
Blindstopfenmontage emeut.

¢ Anstelle von Seife kdnnen Sie auch
handelstbliche Sprays zur
Gasdichtheitsprifung verwenden.

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

Produkt platzieren

1. Schieben Sie das Produkt in Richtung
Klchenwand.

2. Befestigen Sie die mit dem Produkt
verbundene Sicherheitskette an der
Wand.

3. Vibrationen wahrend des Gebrauchs
kénnen dazu flhren, dass sich
KochgefaBe bewegen. Diese
gefahrliche Situation kann vermieden
werden, wenn das Produkt eben und
ausgewogen ist. Achten Sie zu lhrer
Sicherheit darauf, dass sie beim
Anschrauben aller 4 FUBe eben sind.
Balancieren Sie das Produkt durch
Drehen der FlBe nach rechts und links
und richten Sie es bundig mit der
Arbeitsplatte aus.

Endkontrolle

1. Bedienen Sie das Produkt.

2. Elektrische Funktionen prifen.

3. Gaszufuhr 6ffnen.
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4. Gasinstallationen auf festen Sitz und
Dichtheit prifen.

5. Brenner ziinden und das Aussehen
der Flamme prufen.

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

Gasumstellung

Vor Arbeiten an der
Gasinstallation die Gaszufuhr
schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

Zur Umstellung auf eine andere Gasart
tauschen Sie samtliche Injektoren und
fUhren bei sémtlichen Ventilen eine
Flammeneinstellung bei geringem
Durchfluss durch.
Brennerinjektoren austauschen
1. Brennerdeckel und Brennerkérper
abnehmen.
2. Injektoren durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn 16sen und entfernen.
3. Neue Injektoren einpassen.
4.Alle Verbindungen auf korrekten Sitz
und Dichtigkeit Uberprufen.

Die Position der neuen Injektoren
ist auf der Verpackung
gekennzeichnet. Siehe hierzu die
Injektortabelle.

Variiert je nach Produktmodell.
The injector is closed with a metal
part in some hob zones. It is
necessary to remove this metal
cap for injector replacement.



1 Flammenausfallschutz (je nach
Modell)

2  Zindung
3  Injektor
4 Brenner

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

Geringe Gashahn-

Gasdurchflusseinstellung

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

2. Nehmen Sie den Knopf vom
Gashahn ab.

3. Gasdurchflusseinstellschraube mit
einem passenden Schraubendreher
einstellen.

Bei Butan-/Propangas drehen Sie die

Schraube im Uhrzeigersinn. Bei Erdgas

sollten Sie die Schraube gegen den

Uhrzeigersinn drehen.

» Die reguléare Flammenhohe bei

reduziertemn Durchfluss sollte bei 6 bis 7

mm liegen.

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

5. Endkontrolle: Stellen Sie den Brenner
sowohl auf hohe als auch auf geringe

Flammenhdhe ein; die Flamme sollte
nicht erléschen.

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

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

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

Leckkontrolle in Injektoren

Stellen Sie vor der UmrUstung des
Produkts sicher, dass alle Bedientasten
ausgeschaltet sind. Nach dem korrekten
Umbau der Injektoren sollte jeder
Injektor auf Gaslecks UberprUft werden.
1. Stellen Sie sicher, dass die Gaszufuhr
zum Produkt eingeschaltet ist und halten
Sie alle Bedientasten ausgeschaltet.

2. Wenn der entsprechende
Steuerknopf eingeschaltet ist und
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gedriickt gehalten wird, damit das Gas
den Injektor erreichen kann, muss jedes
Injektorloch mit einem Finger
geschlossen werden, indem eine
angemessene Kraft ausgeubt wird, die
ausreicht, um das Gasleck zu stoppen.
3. Tragen Sie die zuvor vorbereitete
Seifenlauge mit einem kleinen Pinsel auf
den Injektoranschluss auf, die
Seifenlauge beginnt zu sprudeln, wenn
ein Gasaustritt am Injektoranschluss
auftritt. Ziehen Sie in diesem Fall den
Injektor mit angemessener Kraft fest und
fUhren Sie Schritt 3 erneut durch.

4. Wenn das Sprudeln weiterhin anhalt,
stellen Sie sofort die Gaszufuhr zum
Produkt ab und wenden Sie sich an
einen autorisierten Servicevertreter oder
einen lizenzierten Techniker. Verwenden
Sie das Produkt nicht, bis der
autorisierte Service eingreift.
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B Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Rickstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es
etwas riechen.

4.Stellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente lhres Geréates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen® an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie Ihren neuen Ofen bedienen.

5.Warten Sie ab, bis der Ofen abgekuhlt
ist.

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem weichen
Schwamm.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.
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[} Bedienung Kochfeld

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Stellen Sie Tépfe und Pfannen so auf,
dass sich die Griffe nicht Gber den
Brennem befinden, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.
Verwenden Sie keine
unausgeglichenen und leicht

kippbaren Topfe/Pfannen am Kochfeld.

¢ Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen
nicht leer. Die Topfe und das Gerat
konnen beschadigt werden.
Zunden Sie die Brenner nicht ohne
Topf oder Topfe/Pfannen am
jeweiligen Brenner.
Schalten Sie die Brenner des
Kochfelds nach jedem Gebrauch
immer aus.
Sie kdnnen das Geréat beschadigen,
wenn Sie die Kochfelder ohne Topf
oder Topfe/Pfannen betreiben.
Schalten Sie die Kochfelder nach
jedem Vorgang immer aus.
Geben Sie ausreichend Essen in
Topfe und Pfannen. So kénnen Sie
verhindern, dass Lebensmittel aus den
Topfen/Pfannen herausflieBen, und
mussen nicht unndétig reinigen.
e Stellen Sie die Deckel von Tépfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.
e Stellen Sie die Topfe auf, indem Sie

sie auf den Brennern/Zonen zentrieren.

Wenn Sie einen Topf auf einen
anderen Brenner/eine andere Zone
stellen méchten, schieben Sie ihn
nicht in Richtung des gewlnschten
Brenners. Heben Sie es lieber zuerst
an und stellen Sie es dann auf den
anderen Brenner.
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¢ Die GroBe der Kochtopfe/-pfannen
muss der GrdBe der Flamme
entsprechen. Stellen Sie die
Gasflammen so ein, dass sie nicht aus
dem Boden der Tépfe/Pfannen
herausragen, und stellen Sie die
Topfe/Pfannen durch Zentrieren auf
den Topfhandschuh. Verwenden Sie
keine groBen Pfannen/Tdpfe, um mehr
als einen Brenner abzudecken.

Empfohlene Kochtopfe/-
pfannengroBen

Hilfsbrenner 16 - 18 cm
Normaler 18 - 20 om
Brenner
Schneller 20 - 22 cm
Brenner
Wokbrenner 22 - 24 cm

Verwenden Sie keine Topfe/Pfannen, die
die oben angegebenen Abmessungen
Uberschreiten. Die Verwendung gréBerer
Pfannen/Topfe als angegeben kann zu
einer Kohlenmonoxidvergiftung und
Uberhitzung der Oberflachen und
Knopfe in der Nahe fuhren. Wenn die
Kochflache lhres Produkts auBerdem
aus Glas besteht, wird diese Oberflache
Uberhitzt und das Produkt wird
beschadigt. Die Verwendung kleinerer
Pfannen / Topfe kann zu Verbrennungen
durch Flammen fahren.

Bedienung der Kochfelder
Gasstand




Das groBe Feuersymbol @ zeigt den

maximalen Kochgasstand an, das kleine

Feuersymbol # zeigt den minimalen

Kochgasstand an. Das den Kochfeldern

zugefuhrte Gas wird in der Aus-Position

® abgeschaltet. Stellen Sie die

gewUnschte Kochleistung ein, indem Sie

den Knopf auf das entsprechende

Symbol ausrichten.

Gasbrenner ziinden

Die Gasbrenner werden mit den

Bedienkndpfen gezindet.

1.Dricken Sie auf den Brennerknopf.

2.Wahrend Sie den Knopf Drucken,
drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn zum groB3en
Flammensymbol.

3.Mit dem entstehenden Funken wird
das Gas entziindet.

4.Halten Sie nach der Erstziindung den
Knopf 3-5 Sekunden lang gedruckt.

5.Wenn sich das Gas nach dem
Driicken und Loslassen des Knopfes
nicht entzindet, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, indem Sie den
Knopf 15 Sekunden lang dricken.

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

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

6.Stellen Sie die gewlinschte
Leistungsstufe ein.
Gasbrenner ausschalten

Bringen Sie den Brennerknopf in die
Aus-Position (oben).

Wenn die Flammen des Brenners
versehentlich geldscht werden,
schalten Sie den Brennerknopf
aus.

Versuchen Sie nicht, den Brenner
mindestens 1 Minute lang ermeut
zu zlnden.

Gasabsperr-Sicherheitsbaugruppe
Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verfugbar.

Als VorsichtsmaBnahme gegen
Ausblasen durch Uberlaufen der
Gasbrenner wird ein
Sicherheitsmechanismus in Betrieb
genommen und das Gas sofort
abgeschaltet.

1

1 Gasabsperrsicherheit

Um den Gasabsperr-
Sicherheitsmechanismus zu aktivieren,
halten Sie den Steuerknopf nach dem
Zlnden des Kochfelds noch 3-5
Sekunden gedruckt.

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

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

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase (Es ist
moglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

lhr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Kuhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt
dabei das Geréat und die Mobel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heie Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese BelUftungsoffnungen mit nichts
ab. Andemfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.

So nutzen Sie die
Bedienelemente

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, die Sie

kochen mdéchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte
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Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zu arbeiten. Sie sollten den Timerknopf
auf eine bestimmte Garzeit oder das
Symbol OO drehen, um den Betrieb
des Ofens zu starten.

Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie die Funktionsauswahl-,
Temperatur- und Timerknépfe in die
Aus-Position (nach oben) drehen.
Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kédnnen durch eine manuelle
Steuerung (auf lhre eigene Kontrolle)
kochen, ohne die Garzeit durch die Wahl
der Temperatur und der
Betriebsfunktion, die flr Ihr Lebensmittel
spezifisch sind, einzustellen.

Ein Beispiel:

1.Wahlen Sie mit dem
Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.

2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem
Temperaturknopf ein.

3.Drehen Sie den Timer knopf auf das
Symbol CO.



» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen, und die Temperaturlampe
leuchtet auf. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die
Temperaturlampe. Der Ofen schaltet
sich nach dem Start des Kochvorgangs
nicht automatisch aus. Sie missen das
Kochen selbst kontrollieren und
ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie die Funktionswahl-,
Temperatur- und Timerknépfe in die
Position "Aus" (nach oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der
Garzeit;

Sie kdnnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
Sie die Temperatur und die
Betriebsfunktion speziell fur lhr
Lebensmittel wahlen und die Garzeit am
Timer einstellen.

Ein Beispiel:

1.Wahlen Sie mit dem
Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.

2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem
Temperaturknopf ein.

3.Drehen Sie den Timer-Knopf auf die
Zeit die Si .

Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen, und die Temperaturlampe
leuchtet auf. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die
Temperaturlampe.

4. Wenn die Garzeit abgelaufen ist, dreht
sich der Timer knopf automatisch
gegen den Uhrzeigersinn. Ein Wamnton
ertdnt und der Ofen hort auf zu
kochen.

5.Wenn |hr Kochvorgang abgeschlossen
ist, schalten Sie den Ofen aus, indem
Sie die Funktionswahl- und
Temperatur knépfe auf die Position
"Aus" (oben) drehen. Wenn Sie
fortfahren moéchten, drehen Sie den
Timer knopf auf eine bestimmte
Garzeit zurtck. Der Ofen arbeitet mit
der eingestellten Funktion und
Temperatur weiter.

So schalten Sie das Kochen vor

der von lhnen eingestellten Zeit

aus;

1.Drehen Sie den Timer knopf gegen
den Uhrzeigersinn, bis er die Aus-
Position (oben) erreicht.

2.Schalten Sie den Ofen aus, indem Sie
die Funktionsauswahl- und
Temperatur kndpfe in die Aus-Position
(nach oben) drehen.
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Rotisserie-Funktion

Er dient zum gleichmaBigen Grillen von
Fleisch, Geflugel und Fisch von allen
Seiten.

1.Befestigen Sie den Haken des
DrehspieBBes wie in der Abbildung
gezeigt am Hakenschlitz.

2. Fixieren Sie das Grillgut mit den
Gabeln am Drehspief3.

3. Bringen Sie den DrehspieB- und
SpieB-Stutzdraht wie in der Abbildung
gezeigt an seinem Platz an.

*Rotisserie- und Spie3-Stutzdraht und
seine Position auf dem Produkt, je nach
Modell. Sie sind moglicherweise nicht
auf lhrem Produkt verfugbar.
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4. Stecken Sie die spitze Kante des
SpieBes in den Drehschlitz auf der
linken Seite des Ofens.

5. Entfernen Sie den Kunststoffgriff, falls
lhr DrehspieB3 einen hat.

6. Hangen Sie das andere Ende des
SpieBes an den Haken, wie in der
Abbildung unten gezeigt. Stellen Sie
sicher, dass der Spie3 am Haken
befestigt ist, wie in der Abbildung
gezeigt.

7. Stellen Sie eine Schale auf eines der
unteren Regale, um das tropfende Ol
aufzufangen. Geben Sie etwas Wasser
in die Schale, um die Reinigung zu
erleichtern.
8. Bedienen Sie den Girill lhres
Backofens.
9. Der DrehspieBmotor beginnt auch zu
laufen, wenn Sie die Grillfunktion
einschalten.
10. Nehmen Sie |hr Essen aus dem
Ofen, indem Sie den Kunststoffgriff am
Spiel befestigen, wenn der Drehspiel3
fertig ist.
Lebensmittel wie Hihnchen und
Truthahn, die Sie am Drehspief3
spieBen, durfen maximal 5 kg
wiegen.



F] Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Daruber hinaus finden Sie einige
bewahrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusatzlich geben wir
auch an, welches Zubehdr sich am
besten eignet.

Allgemeine Warnhinweise

zum Kochen mit Kochfeld

¢ Fillen Sie Kochgeschirr maximal bis
zu einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt,
wenn Sie mit heiBem Ol arbeiten.
Uberhitzte Ole und Fette kénnen
Brénde verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrdnde mit Wasser zu
léschen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer Loschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos moglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.

¢ Entfernen Sie vor dem Braten von

Lebensmitteln immer das

Uberschussige Wasser und geben Sie

es langsam in das erhitzte Ol. Stellen

Sie sicher, dass Tiefklihlkost vor dem

Braten aufgetaut ist.

Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,

dass der von lhnen verwendete Topf

trocken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

Empfehlungen zum energiesparenden

Kochen finden Sie im Abschnitt

><Umwelthinweise".

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und
Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim

Garen und auch noch eine Weile

spéater heiBer Dampf entweichen. Der

Dampf kann Hande, Gesicht und

Augen verbrihen. Halten Sie beim

Offnen der Ofentlr also etwas

Abstand.

Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an

den Innen- und AuBenflachen des

Ofens niederschlagen. Dies ist vollig

normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass |hre Speisen nicht
richtig gelingen.

¢ \Wenn Sie geme nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur
ahnliche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell fur Ihr Geréat gefertigt und
sorgt gewohnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie
grundsétzlich sémtliche Informationen
und Warmnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

e Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
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¢ VVerwenden Sie stets den empfohlenen

Betriebstemperatur, welche die far
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

Einschub fur Ihre Speisen, damit alles

wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den

Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere
Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

Wir empfehlen das Originalzubehdr zu
nutzen, damit lhr Ger&t immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und naturlich
hochgradig hitzebestandig ist.

Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses maglichst in
die Mitte, nicht in die Néhe der
Ruckwand.

Sémitliche Zutaten sollten frisch sein
und mdglichst Zimmertemperatur
haben.

Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GroBe des Kochgeschirrs ab.
Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaBig.

Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den
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Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause maoglich.

¢ \Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fur die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger Flussigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.

¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Gebéack

¢ Falls Gebéack zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
Joghurt.

¢ Falls Gebéack sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu Uberladen.

¢ Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit FlUssigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen
Braunung darauf, die Flussigkeit oder



Glasur méglichst gleichmaBig Empfehlungen in der

aufzutragen. Zubereitungstabelle. Falls der Boden
¢ Halten Sie sich bei der Auswahl des nicht richtig gebraunt werden sollte,

richtigen Einschubs und der entscheiden Sie sich beim nachsten

passenden Temperatur an die Mal fr einen Einschub weiter unten.

Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kuchen im N Ober-
Tablett Standard-Tablett /Unterhitze 3 180 30 ... 40
Kuchen in Kuchenforlnl*auf HeiBluft o 180 30 . 40
Form Drahtgrill
N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablett /Unterhitze 2 160 25...35
Standard-Tablett* HeiBluft 4 150 35...45
Runde Kuchenform, 26 Ober-
cm Durchmesser mit . 2 160 35...45
e /Unterhitze
Biskuitkuchen Klemme auf Drahtgrill.
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit HeiBluft 3 160 35...45
Klemme auf Drahtgrill.**
N Ober-
kekse Standard-Tablett . 3 170 20...30
/Unterhitze
Emailliertes Tablett mit
einem Durchmesser Ober-
von 40x30 cm auf /Unterhitze 2 200 80...40
. N Drahtgitter*
Teiggeback 2 e rtes Tablet mit
einem Durchmesser '
von 40x30 cm auf HeiBluft 3 200 30 ...40
Drahtgitter**
Reichhaltiges N Ober-
Gebiick Standard-Tablett /Unterhitze 2 200 20...30
GanzesBrot  Standard-Tablett* Ober 2 200 86 ... 45
/Unterhitze
Rechteckige Gussform Ober-
Lasagna aus Glas/Metall auf . 2 oder 3 200 30 ...40
T ew /Unterhitze
Drahtgrill.
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 40...55
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 2 170 45 ... 60
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
) N Ober-
Pizza Standard-Tablett . 2 200 ... 220 10...20
/Unterhitze
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Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

Kleine Kuchen Standard-Tablett* HeiBluft 1-4 150 35...45

1-Runde Kuchenform,
26 cm Durchmesser
mit Klemme auf
Drahtgrill.**

Biskuitkuchen 4- Runde Kuchenform, HeiBluft 1-4 150 45...55
26 cm Durchmesser
mit Klemme auf dem
Standard-Tablett
kekse Standard-Tablett* HeiBluft 1-4 170 25...35
Reichhaltiges gy dard-Tablett* HeiBluft 1-4 200 25 ...35
Gebéack

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Fleisch, Fisch und Geflugel ¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der

Wichtiges zum Roésten Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
e Wiirzen Sie Gefliigel und gréBere Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
Fleischportionen zuvor mit etwas besser im Fleisch, lauft auch beim
Zitronensaft und Pfeffer. spateren Schneiden nicht in Strémen
¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 aus. _ _
— 30 Minuten langer zum Garen als * Fisch gelingt auf einem
Fleisch ohne Knochen. hitzebestandigen Teller auf den
® Setzen Sie pro Zentimeter mittleren bis unteren Einschiben am
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten besten.
Garzeit an. ¢ Garen Sie die in der Gartabelle

empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefligel

Steak (ganz) / 15 min
Standard-Tablett* Umluft 3 250/max, dann 60 ... 80
Braten (1 kg) 180 .. 190
Lammhaxe (1.5 15 min
Standard-Tablett* Umluft 3 250/max, dann 110... 120
-2.0kg) 170
Gebratenes Draht—QriII* 15 min
Huhn (1.8-2 kg) Stellgn Sie ein Tablett Umluft 3 250/max, dann 65 ...85
' auf ein unteres Regal 180 ... 190
25 min
T“‘thi‘h” 65 Standard-Tablett* Umluft 1 250/max,dann  150...210
9 180... 190
Draht-Grill*
Fisch Stellen Sie ein Tablett Umluft 3 200 20...30

auf ein unteres Regal
Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefligel
werden beim Grillen schnell lecker
gebraunt, bekommen eine knackige
Kruste und bleiben dabei schén saftig.
Insbesondere flache Stlicke,
FleischspieBe, Wirstchen sowie saftiges
Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und
dergleichen) eignen sich besonders gut
zum Ciillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entztinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand
des Ofens. Dort entsteht die groBte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

* Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geodffneter Ofentir. Man kommt
leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht moglichst &hnlich
sind.

¢ | egen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen mdglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

¢ Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes etwas
variieren.

¢ Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost
benutzen, schieben Sie das
Backblech zum Auffangen von Fett
und anderen FlUssigkeiten in den
unteren Einschub. Das Blech sollte
dabei naturlich zur GroBe des Rostes
passen, nicht kleiner sein. Eventuell
wird ein solches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen lasst.

Fisch Draht-Giril 4-5 250 20...25
Hahnchen-Stlicke Draht-Girill 4-5 250 25...35
FleischkloB (3|ndfle|sch) - Draht-Gril 4 250 20 .. 30
12 Stlcke
Lammkotelett Draht-Giril 4-5 250 20...25
Steak - (in Scheiben Draht-Gril 4-5 250 95..30
geschnitten)
Kalbskotelett Draht-Girill 4-5 250 25...30
GemUsegratin Draht-Giril 4-5 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 4 250 4.6

Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstlicke nach 1/2 der gesamten Cirillzeit.
**Wenn die Grilltemperatur in lhrem Produkt nicht eingestellt werden kann, arbeitet Ihre Grillfunktion mit

dem maximalen Temperaturwert.
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Testspeisen der Norm EN 60350-1 zur

* Die Speisen in dieser Gerateprufung durch Prifinstitute
Zubereitungstabelle wurden geman zubereitet.

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Emailliertes Tablett
mit einem

Durchmesser von /Ur?tz(rar:i_tze 3 140 20 ...30
40x30 cm auf
Murbegebéack Drahtgitter™
(stiBer Keks) Emailliertes Tablett
mit einem
Durchmesser von HeiBluft 3 140 20...30
40x30 cm auf
Drahtgitter*
N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablett /Unterhitze 2 160 25...35
Standard-Tablett* HeiBluft 4 150 35...45
Runde Kuchenform,
26 om Ober-
Durchmesser mit . 2 160 35...45
/Unterhitze
Klemme auf
o Drahtgrill.**
Biskuitkuchen Runde Kuchenform,
26 cm
Durchmesser mit HeiBluft 3 160 35...45
Klemme auf
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 40...55
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metaliform, 20Cm a1 2 170 45 ... 60

Durchmesser auf
Drahtgrill.**
Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

Emailliertes Tablett

Miirbegebéck mit einem .
(siiBer Keks) Durchmesser von HeiBluft 2-4 140 20...30
40x30 cm auf
Drahtgitter*
Kleine Kuchen Standard-Tablett* HeiBluft 1-4 150 35...45
1-Runde

Kuchenform, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill.**

4- Runde
Kuchenform, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf dem
Standard-Tablett

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhdltliches Zubehor.

Biskuitkuchen HeiBluft 1-4 150 45 ... 55

Grillen

Toastbrot Draht-Girill 4 250 4.6
FleischkloB (3|ndfle|sch) Draht-Gril 4 250 50 . 30
- 12 Stlcke

Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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B Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Gerates in der Spulmaschine.

Fir das Kochfeld:
¢ Saure Verschmutzungen wie Milch,
Tomatenmark und Ol kénnen
dauerhafte Flecken auf den
Kochfeldern und Bauteilen der
Brenner/Kochplatten verursachen,
Ubergelaufene Flissigkeiten sofort
nach dem Abkuhlen des Kochfeldes
durch Ausschalten reinigen.
Wok-GeféBe, die bei hohen
Temperaturen verwendet werden,
konnen ihre Farbe andern. Das ist
normal.
¢ Das Bewegen von Kochgeschirr kann
zu Metallspuren an den Topflappen
fUhren. Schieben Sie die Pfannen und
Topfe nicht auf die Oberflache.
¢ \Wenn Brennerdeckel direkt mit dem
Feuer in Kontakt kommen und hohen
Temperaturen ausgesetzt sind, ist eine
Veranderung und Farbverlust im Laufe
der Zeit normal. Dies ist bei der
Verwendung des Kochfelds kein
Problem.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
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Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen

nach jedem Gebrauch mit Spuimittel,

warmem Wasser und einem weichen

Tuch oder Schwamm und trocknen

Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

Wenn |hr Geréat mit der ,Einfache

Dampfreinigung*“-Funktion

ausgestattet ist, kdbnnen Sie leichte

Verschmutzungen besonders bequem

beseitigen. (Schauen Sie sich dazu

den Abschnitt ,,Einfache

Dampfreinigung® an.)

¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Girillreiniger und
ein nicht kratzendes
Scheuerschwamm verwendet werden.
Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

¢ Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekuhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflachen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wéande erkennen Sie an
einer matten, leicht porodsen
Oberflache. Katalytische Wéande
sollten nicht gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
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glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.
Glasflachen
¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
kénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.
¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.
¢ Falls nach dem Reinigen Ruckstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.
¢ Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.
Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstiblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.
Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.
Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.
Kunststoff- und lackierte Teile
¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser



und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie

alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemnfalls kbnnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Reingung des Kochfelds

Reinigen des Gasbrenners

1.Entfernen Sie vor dem Reinigen des
Kochfelds Topflappen, Brennerkappen
und Képfe vom Kochfeld.

2.Reinigen Sie die Oberflache des
Kochfelds gemal den Empfehlungen
in den allgemeinen
Reinigungsinformationen je nach
Oberflachentyp (emailliert, Glas, Inox
usw.).

3.Reinigen Sie die Brennerkammer mit
einem in Reinigungsmittel getrankten
Tuch oder mit einer nicht kratzenden,
weichen Burste. Stellen Sie sicher,
dass keine Speisereste mehr
vorhanden sind.

4.Reinigen Sie die Zindkerzen und
Thermoelemente (bei Modellen mit
Zundung und Thermoelement) mit

einem gut zusammengedrickten Tuch.

Trocknen Sie diese dann mit einem
trockenen Tuch. Achten Sie darauf,
dass die Zuindkerze und das
Thermoelement vollstandig trocken
sind.

5.Reinigen Sie die Brennerkappen und -
kopfe nach jedem Vorgang mit
Reinigungswasser und trocknen Sie
sie anschlieBend ab.

6.Halten Sie bei anhaltenden Flecken die
Brennerkappen und -kopfe
mindestens 15 Minuten lang in
Reinigungswasser oder warmem
Seifenwasser. Mit einer
nichtmetallischen und nicht
kratzenden Blrste reinigen.

7.Sie kénnen die Quick&Shine-
Reinigungsmittel fur die Innenrdume
und Girills des Ofens, die auf
emaillierten Oberflachen verwendet
werden und vom autorisierten Service,
insbesondere bei anhaltenden Flecken
auf emaillierten Brennerkappen
empfohlen werden.

8.Bertihren Sie Brennerkappen nicht mit
aggressiven Reinigungsmitteln wie
Reinigungsmitteln fur den Innenraum
des Ofens oder Entkalkern, da dies zu
Verfarbungen fUhren kann.

9.Reinigen Sie die Topflappen nach
jedem Vorgang mit Reinigungswasser
und einer nicht kratzenden, weichen
Burste und trocknen Sie sie
anschlieBend ab.

10.Wenn die Brennerkappen und
Topflappen als feucht verwendet
werden, kénnen durch die Hitze
anhaltende Kalkflecken auftreten.
Stellen Sie sicher, dass es vor dem
Betrieb getrocknet ist.

11.Setzen Sie Brennerkdpfe, Kappen
und Topflappen ein.

12.Stellen Sie beim Platzieren der
Topflappen sicher, dass sie die
Brenner zentrieren. Bringen Sie bei
Stiftmodellen die Stifte auf der
Brennerplatte an den Stiftschlitzen der
Topflappen an.
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Montage der Brennerteile
Platzieren Sie die Teile nach der
Reinigung der Brenner wie in der
Abbildung gezeigt.

Brennerkappe
Brennerkopf
Brennerkammer

Zundkerze (bei Modellen mit
Ziundung)

1.Setzen Sie den Brennerkopf so ein,
dass er durch die Brennerzindkerze
(4) 1auft. Drehen Sie den Brennerkopf
nach rechts und links, um
sicherzustellen, dass er in der
Brennerkammer sitzt.

2.Setzen Sie die Brennerkappe auf den
Brennerkopf.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfemen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Knépfe kénnen
beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
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dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)
Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.

Reinigung der Seitenwiénde des
Ofens

Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.

Wenn eine katalytische Wand vorhanden

ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".

Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.

Entfernen der Seitengitter :

1.Entfernen Sie die Vorderseite des
Drahtregals, indem Sie es an der
Seitenwand in die entgegengesetzte
Richtung ziehen.

2.Ziehen Sie die Drahtablage zu sich

ran, um sie vollstandig zu entfernen.



3.Um die Einlegebdden wieder
anzubringen, mussen die Verfahren,
die beim Entfernen der Einlegebdden
angewendet wurden, jeweils vom
Ende bis zum Anfang wiederholt
werden.

Einfache Dampfreinigung
Sie variiert je nach Produktmodell.
Mdglicherweise ist es auf Ihrem
Produkt nicht verflgbar.
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.

2.GieBen Sie 750 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Ofens.

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 25 Minuten laufen.
Offnen Sie die Tur, wischen Sie die
Innenflachen des Backofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.
Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches

Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Waéahrend des einfachen
Dampfreinigungsmodus
verdunstet Wasser, das sich im
Pool am Boden des Ofens
befindet, um leicht gebildete
Ruckstande / Schmutz im
Ofenraum zu erweichen, und
kondensiert im Ofenraum und im
inneren Glas der OfentUr. Daher
kann Wasser tropfen wenn die
Ofentdr gedfinet ist. Wischen Sie
das Kondenswasser ab, sobald
die Ofentur gedffnet wird.

Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt
nicht verfigbar. Durch die so erzeugte
Kondensation im Ofen kann sich Wasser
oder Feuchtigkeit im Auffangkanal unter
dem Ofen ansammeln. Reinigen Sie
diesen Poolkanal nach Gebrauch mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie
ih hlieBend ab

Reinigung der Ofentiir

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

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
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Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.

Entfernen der Ofentir

1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vorderttr
rechts und links, indem Sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten dricken.

Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je

nach Produktmodell. Die folgenden

Abbildungen zeigen, wie alle

Scharniertypen gedfinet werden.

(A) Typ Scharnier ist in normalen

TUrtypen erhéaltlich.

(B) Scharniere sind in weich

schlieBenden Turtypen erhaltlich.

Das Scharnier vom Typ (C) ist als TUr mit

weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.

Scharnier verschluss- geschlossene
Position
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Scharnier verschluss - offene Position

4.Ziehen Sie die halb gedffnete Tur nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Scharniergehause wieder
geschlossen werden.

Entfernen der
Innenscheiben der Tiir
Das Innenglas der Ofentdr des Produkts

kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die OfentUr.

2.Ziehen Sie das oben auf die Vorderttr
montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils driicken und
entfernen Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.
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oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
kénnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

1 Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist
maoglicherweise nicht in lhrem

AAIIgemeine Vorsichtshinweise
¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung

Produkt enthalten.)

4. Wenn |hr Produkt Gber ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der TUr besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmt.
(Wenn |hr Produkt Uber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
dem innersten Glas (1) installiert
werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

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

Ofenbeleuchtung reinigen

Wenn die Glasabdeckung der

Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die

Verschmutzung mit einem weichen Tuch
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auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
flachen.

¢ |n diesem Backofen wird eine

Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fur den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

¢ Die Lage der Beleuchtung muss nicht

zwingend mit der Lage in der
Abbildung Ubereinstimmen.

¢ Das in lhrem Gerat verwendete

Leuchtmittel eignet sich nicht zur
regularen Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kénnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

¢ Die mit lhrem Geréat verwendeten

Leuchtmittel missen hohe,



Temperaturen Uber 50 °C aushalten
konnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.L.6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

. )

3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.
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il Problemlésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

e \Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in

. Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder

Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.
¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.
¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die
Tastensperre ist eventuell akliv. Bitte abschalten

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

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

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

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die

Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sicherungen bei Bedart austauschen oder zurticksetzen

¢ Kein Strom. >>> Sicherungen im Sicherungskasten kontrollieren.

De ptg g . .
¢ Der Gasanschluss ist verbogen. >>> Installieren Sie den Gasanschluss richtig.

62/DE



renner sind verschmutzt. >>> Reinigen Sie die Brennerkomponenten.
¢ Die Brenner sind feucht. >>> Trocknen Sie die Brennerkomponenten.

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

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

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

g .
das Gerét aus und anschlieSend wieder ein.
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