























Beschreibung

Modelle mit Gasofen / Umluft-Elektrogrill im Backofen

1 Bedienblende 6 Gasofen

2 Llampe 7 Gasgrill (nur bei einigen Modellen)
3 Dichtung 8 Elektrischer Grill

4 Tor (nur bei einigen Modellen)

5 Ventilator (nur bei einigen Modellen) m Schiene des Rahmens



Beschreibung

Modelle mit Umluft (Anmerkung fir den UK Markt)

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

Der Ofen verfigt iber ein Kihlgeblase, das
dazu beitragt, die Hitze im Ofen
gleichmabig zu verteilen. Der untere Teil ist
jedoch auch der heiBeste und erméglicht
den Benutzer, wie im oberen Bereich eines
traditionellen Ofens zu backen (nach der
gewdhlten Betriebsart).

2.2 Bedienblende

—N

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

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

Zur Verwendung des Minutenzdhlers muss
der Signalgeber aufgezogen werden,
indem der Drehknebel im Uhrzeigersinn
gedreht wird. Die Zahl entspricht der
Anzahl der Minuten (maximal 90 Minuten).
Die Einstellung ist progressiv und es kénnen
Positionen zwischen den Zahlen gewdhlt
werden.

Das akustische Signal am Ende der Garzeit
unterbricht die Funktion des Ofens nicht.

/1
erméglicht, die Beleuchtung im Innem des
Backofens wahrend des normalen Betriebs
(ohne Minutenzdhler) einzuschalten.

(wo vorhanden) Die Position .

©
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2 Lampe des Heizelements des
elektrischen Grills
(nicht fir Modelle mit Gasgrill)

Die Einschaltung meldet, dass der
elekirische Grill aktiv ist.

3 Funktionsknopf
(nur bei einigen Modellen)

Den Funktionsknebel auf das gewiinschte
Symbol drehen:

. Schaltet den Ventilator im Garraum ein;
. schaltet den Motor des
GrillspieBes ein;

. aktiviert den Ventilator und den Motor
des Grillspiees;

. Schaltet die Beleuchtung im

Garraum ein.

4 Temperaturknebel

Er dient fur die Einschaltung des unteren
Brenners oder des Elekirogrills oder des
Gasgrills (je nach Modell)

Die Auswahl der Gartemperatur wird durch
das Drehen des Drehknebels gegen den
Uhrzeigersinn auf den gewinschten Wert

zwischen MIN und MAX festgelegt.

Um den elekirischen Grill der den Gasgrill
einzuschalten, dem Drehknebel je nach
Modell im Uhrzeigersinn auf die Symbole

. / . / . drehen.

5 Uhr (nur bei einigen Modellen)

Zur Anzeige der akiuellen Uhrzeit.




Beschreibung

2.3 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

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

Lifter

Der Lifter kihlt den Ofen ab und setzt sich
wahrend des Garvorgangs in Betrieb.

Der Lifterbetrieb erzeugt einen normalen
Luftstrom, der uber der Tor austritt und Uber
einen kurzen Zeitraum auch nach dem
Ausschalten des Gerétes andauern kann.

Innenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdites sefzt
sich in Betrieb:

* wenn die Tur gedfinet wird;

* wenn die Funkfion ;"6‘:- angewdihlt wird.

e | Wenn die Tir offen steht, kann die
1 Innenbeleuchtung nicht
ausgeschaltet werden.

2.4 Verfigbares Zubehsr

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

Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.

Rost fiir Backblech
(nur bei einigen Modellen)

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



Backblech (nur bei einigen Modellen) DrehspieBhalterung
(nur bei einigen Modellen)

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die Sie traigt den DrehspieB.

sich auf dem dariber liegenden Rost
befinden. Drehspief (nur bei einigen Modellen)

Tiefes Backblech

Zum Braten von Hahnchen und allen
Speisen, die ein einheitliches Garen auf der
ganzen Oberfléche erfordern.

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

3.1 Hinweise

3.2 Erster Gebrauch

1. Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenflachen oder im Inneren des
Gerdgtes einschlieBlich des Zubehors
enffernen.

. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehérteilen oder im Backraum
selbst entfernen.

3. Alle Zubehorteile des Gerdétes entfernen
und waschen (siehe 4 Reinigung und
Wartung).

. Heizen Sie das noch leere Gerét auf die
héchste Temperatur lange genug auf, um
eventuelle Rucksténde des
Herstellungsprozesses zu beseitigen.
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3.3 Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche mussen bis zum
Anschlag in die seitlichen Schienen
eingesetzt werden.

* Die mechanischen Sicherheitssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und missen
immer nach unfen und zur Rickseite des
Backofens gerichtet sein.
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Rost fir Backblech
(nur bei einigen Modellen)

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

DrehspieB (nur bei einigen Modellen)

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

2, v

—

Das Girillgut unter Benutzung der
beigefugten Klemmgabeln auf den
Drehspief3 stecken.



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

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

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

I-q
=

3.4 Gebrauch des Backofens

Verwendung des Gasofens

Elekironische Funkenzindung:
1. Die Tur komplett &ffnen.
2. Driscken und drehen Sie den

Temperaturknebel gegen den
Uhrzeigersinn zwischen die Werte

und - Die elektronische

Funkenzindung wird automatisch
aktiviert.

w

. Den Drehknebel nach dem Entziinden
noch einige Sekunden lang gedrickt
halten, damit sich der Warmefihler
erhitzen kann
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Verwendung des Gasgrills Verwendung des Elektrogrills
(nur bei einigen Modellen) (nur bei einigen Modellen)

Elekironische Funkenzindung: Dricken und drehen Sie den Temperatur-
1. Die Tur komplett sffnen. knebel gegen den Uhrzeigersinn auf das
2. Driscken und drehen Sie den Symbol ././. (ie nach Modell).

Temperaturknebel gegen den
Uhrzeigersinn auf das Symbol .

Die elekironische Funkenzindung wird
automatisch akfiviert.

w

. Den Drehknebel nach dem Entziinden
noch einige Sekunden lang gedrickt
halten, damit sich der Warmefihler
erhitzen kann.
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Gebrauch =2

Liste der Funktionen

Gasbrenner ,o=~, Grill

_@ Die Warme kommt nur von unten Die von dem Widerstand des
und erméglicht so, Speisen fertig yyy Gosgrills oder Gasgrillorenners
zu backen, die eine hohere (ie nach Modell) slammende
Temperatur auf der unteren Seite Weérme erméglicht, besonders bei
erfordern, ohne sie weiter === mittleren bis dinnen Fleischsticken
anzubraten. Ideal fur siBes oder ausgezeichnet zu grillen.
salziges Geback, Murbeteigkuchen Zusammen mit dem Drehspief
und Pizzen. (wo vorgesehen) erméglicht er, am

Ende des Grillvorgangs das E

Gasbrenner + Lifter Erzielen einer gleichmaBigen

o

Braunung. Ideal fir Wirstchen,

Zusammen mit dem Gasbrenner
Rippchen und Speck. Diese Funktion

+ verteilt der Lifter die Warme auf

= gleichmabige Weise. Diese erlaubt ein gleichmdﬁiges Grillen
\\W**%) Funktion eignet sich insbesondere von grofen Spewemengen,
for langsame Garvorgdnge mit besonders Fleisch.
konstanter Temperatur.
,»=~, Grill + Umluft
Die vom Lifter produzierte Luft
Gasbrenner + Drehspief3 L A A 4 mildert den starken, vom
Der Drehspie dreht die Speisen, Widerstand des Grills erzeugten
+ wdhrend der Gasbrenner in Hitzestrom und erméglicht so, auch
Befriebist. ~— amam- dickere Speisen optimal zu grillen.

Ideal fur grofde Fleischsticke
& (zB. Schweinshaxe).

]

Gasbrenner + Lifter+ Drehspief3 *

Der Drehspie dreht die Speisen,
wdahrend das Geblgse die Wérme

&y schnell verteilt.

[T

Die Garzeit darf bei der
Verwendung des Girills
30 Minuten nicht Gberschreiten.

) +

z

1+7



=, Gebrauch

,»=~, Grill + Drehspief3
Der DrehspieB ist gemeinsam mit
yyy dem Crillwiderstand oder mit dem
Gasgrillbrenner (je nach Modell) in
Betrieb und erméglicht eine perfekte
----- Bré&unung der Speisen.

,»=~, Umluftgrill + Drehspief3
Der Drehspief funktioniert

yyy gemeinsam mit dem Grillwiderstand
und ermaglicht eine perfekte
Bréunung der Speisen, wahrend die

----- Umluft die Warme schnell verteilt.

Die Gardauer darf bei der

Verwendung mit dem Drehspief3
60 Minuten nicht tberschreiten.

e | Aus Sicherheitsgrinden funkfioniert
1 der Lifter zusammen mit dem
Gasgrillbrenner nicht.

= | Auftaustufe

%) Das schnelle Auftauen wird von der
Aktivierung des dafir vorgesehenen
Lifters begunstigt, das eine
gleichmaBige Verteilung der Luft im
Ofen gewdhrleisten. (Es empfiehlt
sich, die 1. oder 2. Schiene zu
verwenden).

~6, Beleuchtung

AL |n dieser Position kann die
Beleuchtung im Ofen wéhrend
normaler Vorgénge eingeschaltet
werden.

3.5 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlége

¢ Eine Umluftfunktion verwenden, um ein
gleichmaBiges Garen auf allen Stufen
zu erhalten.

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

Ratschlége zum Garen von Fleisch

* Die Garzeiten héngen von der Dicke
und der Qualitst der Speisen sowie
vom individuellen Geschmack ab.

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



Gebrauch

Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill
und Grill + Umluft

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

¢ Bei der Funkfion Grill + Umluft wird das
Vorheizen des Backofens vor dem
Grillvorgang empfohlen.

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

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

* Die Temperatur und die Gardauer
hangen von der Qualitét und der
Beschaffenheit des Teigs ab.

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

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

Ratschlage fir das Auftauen und
Aufgehen

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

* Die Speisen nicht Ubereinander legen.

3

¢ Beim Auftauen von Fleisch wird
empfohlen, die Speisen auf einen Rost
auf die zweite Schiene und ein
Backblech auf die erste Schiene zu
schieben. Auf diese Weise kommen die
Speisen nicht mit der Auftauflssigkeit in
Berthrung.

* Die empfindlichsten Stucke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

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

So kénnen Sie Energie sparen

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

* Die Backofentir so wenig wie méglich

offnen, um Warmeverluste zu vermeiden.
¢ Das Gerdteinnere immer sauber halten.

3.6 Uhr (nur bei einigen Modellen)

Einstellung der Uhrzeit

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




=3

0

Tabelle der Garvorgénge

Lasagne 5 3 230 - 240 50-60 230 - 240 45 - 50
Cannelloni 2,5 2 220-230 25-30 220-230 25-30
Nudeln tberbacken 2,5 220-230 25-30 220-230 25-30
Brathghnchen 1,2 2 200-210 80 -90 200-210 70 -80
Truthahnbrustfilet 3 2 200-210 Q0 - 100 200-210 Q0 - 100
Schweinelende 1,2 2 210-220 70-75 200-210 70-75
Gebratenes Kaninchen 1,5 2 200-210 75-80 200-210 75-80
Lamm 1,5 2 200-210 Q0 -95 200-210 Q0 -95
Schweinekotelett 1 4 Grill 15 8 Gril 15 8
Hamburger 1 4 Grill 11 7 Grill 11 7
Bratwurst 1,5 4 Grill 15 5 Grill 15 5
Rippchen 1,5 4 Grill 15 5 Grill 15 5
Fleischspiefe 1,5 4 Grill 11 10 Grill 11 5
Hahnchen 1,2 | Drehspied Grill 80 Giill 70
Makrele 8 2 180 - 190 25-30 180 - 190 25-30
Lachsforelle 1,3 2 180 - 190 35-40 180 - 190 35-40
Steinbutt 1 2 180 - 190 25-30 180 - 190 25-30
FischspieBe 1 | 4 Grill | 7 | 3 | Grill | 7 | 5
Pizza 1|3 240 | 12-15 | 240 | 12-15
Platzchen/Kekse ] 3 190 18 180 18
Paradiestorte 1 2 190 50-55 180 55-60
Mirbeteigkuchen 1 3 190 35-40 180 35-40
Ruhrteigkuchen 1,2 3 190 45 -50 180 50-55

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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Umrechnungstabelle

=3

\

15g 1/2 0z 5mm 1/4in 25 ml 1floz
25¢g 1oz 1 cm 1/2in 50 ml 2floz
40g 11/20z 2.5cm 1in 85 ml 3floz
50¢g 20z 5cm 2in 100 ml 31/2floz
759 3oz 7.5cm 3in 150 ml 51floz (1/4 Pinte)
100 g 40z 10 cm 4in 200 ml 7 floz
150¢g 50z 12.5cm 5in 300 ml 10floz (1/2 Pinte)
1759 6oz 15 cm 6in 450 ml 151l oz (3/4 Pinte)
200 g 7 oz 18 cm 7in 600 ml 1 Pinte
225¢g 8oz 20 cm 8in 700 ml 11/4 Pinte
250¢ 9oz 23 cm 9in Q00 ml 11/2 Pinte
2759 100z 25 cm 10in 11 1 3/4 Pinten
350g 12 oz 30cm 121n 1.21 2 Pinten
3759 13 oz 1.251 2 1/4 Pinten
400 g 14 0z 1.51 2 1/2 Pinten
425¢g 150z 1.61 2 3/4 Pinten
4509 1lb 1.751 3 Pinten
550¢g 11/41b 1.81 3 1/4 Pinten
675g 11/21b 21 3 1/2 Pinten
750 g 13/41b 211 3 3/4 Pinten
900 g 2lb 2.251 4 Pinten
1.5kg 3lb 2751 5 Pinten
1.75kg 41b 3.41 6 Pinten
2.25kg 51b 3.91 7 Pinten
51 8 Pinten (1 Gallon)

140°C Umluft 120°C 275°F Gas 1
150°C Umluft 130°C 300°F Gas 2
160°C Umluft 140°C 325°F Gas 3
180°C Umluft 160°C 350°F Gas 4
190°C Umluft 170°C 375°F Gas 5
200°C Umluft 180°C 400°F Gas 6
220°C Umluft 200°C 425°F Gas/
230°C Umluft 210°C 450°F Gas 8
240°C Umluft 220°C 475°F Gas 9
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4 Reinigung und Wartung

4.1 Hinweise

4.2 Reinigung der Oberfléchen

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

Tagliche Reinigung

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

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Fléchen auftragen.
Sorgféltig abspilen und mit einem weichen
Loppen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstéinde

Auf keinen Fall Putzschwdmme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, da sie
die Oberflachen beschadigen kénnen.
Normale und nicht scheuernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféltig abspilen und mit
einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch abtrocknen.

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

4.3 Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentir

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

Fir den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:



Reinigung und Wartung ﬂ

. Die Tur komplett éffnen und die zwei Reinigung der Tiirverglasung
Zapfen in die Lécher der Scharmiere
einfigen, wie in der Abbildung
angezeigt wird.

Es empfiehlt sich, die Turverglasung stets
sauber zu halten. Saugfahiges
Kuchenpapier verwenden. Hartnackiger
Schmutz kann mit einem feuchten
Schwamm und einem handelsiblichen
Reiniger entfernt werden.

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

Ausbau der Innenverglasung

. Fassen Sie die Tur an beiden Seiten und

mit beiden Handen in der Nahe der Die Glasscheiben, aus denen die Tur
Scharniere, heben Sie sie bei sinem besteht, kdnnen komplett entfernt werden,
Winkel von etwa 30° an und ziehen Sie  um die Reinigung zu erleichtern.
sie heraus. 1. Die Innenverglasung entfernen, indem sie
— auf der Rickseite in Pfeilrichtung (1)
B vorsichtig nach oben hin gezogen wird.

2. Die Scheibe durch Anheben der
Vorderkante entfernen (2). Dadurch
|6sen sich die 4 an der Glasscheibe
befestigten Zapfen aus ihren Aufnahmen
in der Tur.

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




3. Bei einigen Modellen ist eine
Zwischenverglasung vorhanden. Die
Zwischenverglasung durch Anheben
entfernen.

6. Die Innenverglasung wieder anbringen.
Darauf achten, dass die 4 Zapfen in ihre
Aufnahmen in der Tir durch leichten
Druck einrasten.

4. Die &uBere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugféhiges Kichenpapier verwenden.
Harinackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

5. Die Glasscheiben in umgekehrter
Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau
wieder einsetzen.
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4.4 Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn
er regelmdaBig bei abgekihltem Gerét
gereinigt wird.

Vermeiden, dass Speisereste im Inneren des
Backraums antrocknen, da diese die
emaillierte Beschichtung beschadigen
kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

e die Tur;
¢ die Halterahmen fur Roste /Backbleche;
* die Ofendichtung.




Reinigung und Wartung

Ausbau der Halterahmen fir Roste/
Backbleche

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

Fur den Ausbau der Schienenrahmen muss
der Rahmen zum Backrauminnern gezogen
werden, sodass er sich aus der
Einrastvorrichtung A 18st, und dann aus den
auf der Rickseite befindlichen Sitzen B
herausgezogen werden.

Nach Abschluss der Reinigung die zuvor

beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die Schienenrahmen erneut einzusetzen.

4.5 Auf3ergewshnliche Wartung

Ein- und Ausbau der Ofendichtung
Ausbau der Ofendichtung:

* Die an den 4 Ecken angeordneten

Haken 16sen und die Ofendichtung
nach auBen hin ziehen.

~

Einsetzen der Ofendichtung:

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

Ratschlége zur Wartung der
Ofendichtung

Die Ofendichtung muss weich und elasfisch
sein.

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



Auswechseln der Backofenlampe 4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

1. Alle Zubehérteile im Inneren des {\’/
Backraums ausbauen.

2. Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

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

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

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

m

7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass
sie fest an der Lampenfassung anhaftet.
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5 Installation

5.1 Gasanschluss

Allgemeine Informationen

Der Anschluss an das Gasnetz kann mit
einem flexiblen Stahlschlauch mit
durchgehender Wandung unter Einhaltung
der von den einschldgigen Bestimmungen
vorgegebenen Richtlinien erfolgen. Zur
Speisung mit anderen Gasarten siehe
Kapitel ,5.2 Anpassung an die
verschiedenen Gasarten”. Der
Gaseingangsanschluss hat ein

Aubengewinde 12" Gas (ISO 228-1).

Anschluss mit einem Gummischlauch

Sicherstellen, dass die folgenden

Bedingungen erfillt sind:

* Der Schlauch ist tber die
Schlauchschelle auf dem Schlauchnippel
befestigt.

* Der Schlauch kommt entlang der
gesamten Lénge nicht mit heifen
Weénden in Berhrung (max. 50 °C).

* Der Schlauch ist keinen Zugkraften und
Spannungen ausgesefzt und weist keine
starken Krimmungen oder Knicke auf.

¢ Der Schlauch kommt nicht mit
schneidenden Gegenstéanden oder
scharfen Kanten in Kontakt.

* Falls der Schlauch nicht perfekt dicht ist
und Gasausstréme in den Raum
verursacht, nicht versuchen ihn zu
reparieren, sondern mit einem neuen
Schlauch ersetzen.

¢ Sicherstellen, dass das auf dem
Schlauch angegebene Verfallsdatum
nicht berschritten ist.

Den Anschluss an das Gasnetz mit einem
den geltenden Normen entsprechenden
Gummischlauch ausfihren. Sicherstellen,
dass der Schlauch mit dem Kirzel der
entsprechenden Norm gekennzeichnet ist.

Den Schlauchnippel 3 korrekt auf den
Gasanschluss 1 (Gewinde 12" 1ISO 228-1)
des Gerdtes schrauben und die Dichtung 2
dazwischen einfugen. Je nach Durchmesser
des verwendeten Gasschlauchs kann auch
der Schlauchnippel 4 an den
Schlauchnippel 3 angeschraubt werden.
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Nach dem Anbringen der oder des
Schlauchnippel/s den Gasschlauch 6 auf
den Schlauchnippel aufsetzen und mit der
den geltenden Normen entsprechenden
Schelle 5 befesfigen.

Anschluss mit flexiblem Stahlschlauch:

Den Anschluss an das Gasnetz mit einem

flexiblen Stahlschlauch mit durchgehender
Wandung durchfihren, der der geltenden
Norm entspricht.
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Den Anschluss 3 korrekt auf den
Gasanschluss 1 des Gerdtes schrauben.
Zwischen dem Anschluss und dem
Gasanschluss immer die mitgelieferte
Dichtung 2 einsetzen.

Anschluss mit flexiblem Stahlschlauch
und Bajonettanschluss

Den Anschluss an das Gasnetz mit

einem flexiblen Stahlschlauch mit
Bajonettanschluss gemé BS 669.

Tragen Sie auf das Gewinde des
Gasversorgungsschlauchs 4 ein
Isoliermaterial auf und schrauben Sie den
Adapter 3 an. Schrauben Sie den Block an
den beweglichen Anschluss 1 des Gerdtes.
Legen Sie dabei die mitgelieferte Dichtung
2 zwischen die Baugruppe und den
Anschluss.
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Anschluss mit Stahlschlauch mit Beliftung der Réume

konischem Anschluss Gemdf den geltenden Normen darf das

Den Anschluss an das Gasnetz mit einem Gerdt nur in daverbelifteten RGumen
flexiblen Stahlschlauch mit durchgehender installiert werden. Im Installationsraum des
Wandung durchfihren, der der geltenden Gerdtes muss so viel Luft einstrémen
Norm entspricht. konnen, wie fur die normale

Den Anschluss 3 fest auf den Gasanschluss ~ Gasverbrennung und den Luftaustausch des
1 (Gewinde V2" 1ISO 228-1) des Gerdtes Raumes benstigt wird. Die mit Gittern
Schrguben. Auch h]er d|e m]fge“eferfe geSChUTZTen FrischlUHéHnUngen mussen
Dichtung 2 zwischen die beiden Anschlisse  gemaP den geltenden Richtlinien eine
legen. Isoliermaterial an dem Gewinde des  angemessene Grofe aufweisen und so

Ansch|usses 3 Onbringen Und dgnn den OngebrOChT Sein, dOSS sie SiCh C‘UCh ﬂiChT
Stahlschlauch 4 an dem Anschluss 3 teilweise verstopfen.
festschrauben. Der Raum muss ausreichend beliftet

werden, um die beim Kochen entstehende
Warme und Feuchtigkeit abzuleiten: Im
Besonderen ist es nach einem léngeren

1— Gebrauch empfehlenswert, ein Fenster zu
offnen oder die Drehzahl eventueller Lifter

2— — zu erhshen.

3—

g Ableitung der Verbrennungsprodukte

Die Ableitung der Verbrennungsprodukte

4— kann durch einen Rauchabzug
gewdhrleistet werden, der an ein
Abgassystem mit Naturzug oder eine

Zwangsventilation angeschlossen ist. Ein
leistungsfahiges Abzugssystem bedarf der

Flssiggasanschluss sorgfaltigen Planung seitens eines

Einen Druckregler verwenden und den zugelassenen Technikers unter

Anschluss an die Gasflasche unter Bericksichtigung der von den Normen
Einhaltung der von der giltigen vorgegebenen Positionen und Absténde.
Gesetzgebung festgelegten Richtlinien

ausfihren.

Der Versorgungsdruck muss im Rahmen der
in der Tabelle “Tabellen Brenner- und
Brennerdiseneigenschaften” angegebenen
Werte liegen.



Nach Abschluss des Eingriffs hat der
Installationstechniker eine
Konformitétserklérung auszustellen.

36 R
| | reeees
2I | | |<:' 2|D | | |<:'

1 Ableitung mittels einer
Dunstabzugshaube.

2 Ableitung ohne Dunstabzugshaube.

A Abgassystem Uber einen Schornstein mit
Naturzug.

B Abgassystem iber einen Schornstein mit
Flekirogebldase.

C Direkte Ableitung in die Umwelt mithilfe
eines Wand- oder Fenstergebléses.

D Direkte Ableitung in die Umwelt mithilfe
eines Wandgeblgses.

<:1 Luft

@ Verbrennungsprodukte
% Elektrogebldse

Installation

5.2 Anpassung an die verschiedenen
Gasarten

Das Gerdt ist baumustergeprift fur Erdgas

G20 bei einem Druck von 20 mbar. Fir

den Betrieb mit einer anderen Gasart muss

die Dise auf dem Brenner ausgetauscht

und der Gashahn reguliert werden.

Ersetzen der Dise

1. Die Tur 6ffnen.
2. Alle Zubehorteile im Inneren des
Backofens ausbauen.

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

4. Lésen Sie die Schrauben A und B.

5. Driicken Sie den Block, der das
Thermoelement und die Ziindkerze
verbindet und mittels der Schraube A am
Brenner befestigt isf, weg.
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6. Ziehen Sie den Brenner so weit nach
auben, bis Sie auf die Dise zugreifen
kénnen.

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

Austauschen der Dise des Gasgrills
(nur bei einigen Modellen)
1. Die Tur sffnen.

2. Alle Zubehéorteile im Inneren des
Backofens ausbauen.

3. Losen Sie die Schraube B.

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

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

Regulierung der Mindestflamme

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

|

. Ziehen Sie den Backofen nur leicht

. Die Stromzufuhr des Gerdtes

unterbrechen.

heraus und die Drehknebel ab und
entfernen Sie das Frontpaneel durch
Lésen der 4 Schrauben (2 obere und
2 untere), die dieses Gerdt am Gestell
befesfigen.

. Figen Sie den Thermostatknebel ein und

zinden Sie den Backofenbrenner an.
Lassen Sie ihn bei geschlossener Tur fur
10/15 Minuten auf dem Hachstwert.
Nach Ablauf dieser Zeit stellen Sie den
Drehknebel auf den

Mindesftemperaturwert.

. Ziehen Sie den Drehknebel ab und

regulieren Sie mittels eines
Schlitzschraubenziehers den
Backofenbrenner.

. Bei Verwendung von Flussiggas muss die

Einstellschraube bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn angezogen werden.




Gasarten und Lander

20 mbar

(320/25 20/25 mbar

20 mbar

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

G30/31

G110 8 mbar
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Tabellen Brenner- und Brennerdiiseneigenschaften

Nennwérmeleistung (kW) 2.6 2.2

Dissendurchmesser (1/100 mm) 120 110

Reduzierte Leistung (W) Q00 -
PEgREes o o em . o am

Nennwdérmeleistung (kW) 2.6 2.1

Dissendurchmesser (1,/100 mm) 120 110

Reduzierte Leistung (W) 900 -
PEgnes = eE @

Nennwérmeleistung (kW) 2.6 2.3

Dissendurchmesser (1/100 mm) 127 127

Reduzierte Leistung (W) Q00 -
I -

Nennwdérmeleistung (kW) 2.6 2.2

Dissendurchmesser (1,/100 mm) 76 72

Reduzierte Leistung (W) Q00 -

Leistung G30 (g/h) 189 175

Leistung G31 (g/h) 186 171
SHERREEET s CEEi

Nennwéarmeleistung (kW) 2.6 22

Dissendurchmesser (1/100 mm) 68 65

Reduzierte Leistung (W) 1000 -

Leistung G30 (g/h) 189 175

Leistung G31 (g/h) 186 171
BEsdmEno s e EE s Em

Nennwdérmeleistung (kW) 2.6 2.2

Dissendurchmesser (1,/100 mm) 230 215

Reduzierte Leistung (W) 900 -
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5.3 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Eigenschaften des
Stromnetzes sich fur die Daten auf dem
Typenschild eignen.

Das Typenschild mit den technischen Daten,
der Seriennummer und dem Prijfzeichen
befindet sich gut sichtbar am Geréit.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Betrieb des Gerdtes mit 220-240 V™.

Ein dreipoliges Kabel (3 x 1,5 mm?-Kabel,
in Bezug auf den Querschnitt des
Innenleiters) verwenden.

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

220-240V~

1.5 mm’

20 mm
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Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter geméh der
Installationsrichtlinien vorsehen.

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gergtendhe

befinden.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

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

Keine Reduzierstecker, Adapter oder
Shunts verwenden, da diese zu
Hitzeentwicklung oder Verbrennungen
fohren kénnen.

5.4 Austausch des Kabels

1. Fur den Zugriff auf die Klemmleiste das
hintere Gehduse des Gerdtes
abnehmen. Hierzu die
Befestigungsschrauben 15sen.

(u\.

©

2. Das Netzkabel austauschen.

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




5.5 Positionierung

Anordnung des Versorgungskabels

- )

—

—

[

—

| —1 —

— —

— —

[— (—
—|

r__

(Rickansicht)

Dichtung der Bedienblende

Die in der Lieferung enthaltene Dichtung auf
die Rickseite der Bedienblende kleben, um
ein eventuelles Eindringen von Wasser oder
anderen Flissigkeiten zu vermeiden.
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Befestigungsbuchsen

1. Die Stopsel der Buchsen an der

Vorderseite des Gerdtes enffernen.

®),

2. Das Gerat einbauen.

3. Das Gerat mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

@

p

:

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten

Stépseln abdecken.

®,

Installation

Abmessungen des Gerdétes (mm)
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm)

@ min 583 - max 585
s

45°
1=
483
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Einbau in einen Hochschrank (mm)

35-40 C T
560 =

GBS XoW - £8G UIW
|
i
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