Inhaltsverzeichnis

1 Anweisungen 154
1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise 154
1.2 Haftung des Herstellers 158
1.3 Zweck des Gerdtes 159
1.4 Typenschild 159
1.5 Dieses Bedienungshandbuch 159
1.6 Entsorgung 159
1.7 Wie man dieses Bedienungshandbuch lesen muss 160
1.8 So kénnen Sie Energie sparen 161
1.9 Leitfaden fir europdische Kontrollstellen 161

2 Beschreibung 162
2.1 Allgemeine Beschreibung 162
2.2 Kochfeld 163
2.3 Bedienfeld 163
2.4 Sonstige Teile 164
2.5 Verfigbares Zubehéor 164

3 Bedienung 166
3.1 Gebrauch der Zubehérteile 168
3.2 Gebrauch des Kochfeldes 169
3.3 Verwendung des Stauraums 170
3.4 Gebrauch des Backofens 170
3.5 Kochratschlége 172
3.6 Digitaler Timer 174

4 Reinigung und Wartung 178
4.1 Reinigung des Kochfeldes 179
4.2 Reinigung der Tir 180
4.3 Reinigung des Ofeninnenraums 182
4.4 Vapor Clean 183
4.5 AuBergewdhnliche Wartung 184

5 Installation 186
5.1 Gasanschluss 186
5.2 Anpassung an verschiedene Gasarten 189
5.3 Positionierung 194
5.4 Stromanschluss 200
5.5 Anweisungen fir den Installateur 201

ORIGINALANLEITUNG
Wir empfehlen lhnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféliig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funkfionalitat lhres Backofens wie neu erhalten zu
kénnen. Weitere Informationen zu den Produkten sind auf der Internetseite www.smeg.com
verfigbar.

153



A

1 Anweisungen

1.1 Aligemeine

Sicherheitshinweise

Personenschaden

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

Kinder von dem Gerdt fernhalten.

Wéhrend des Verstellens von
Speisen im Inneren des
Backraums die H&ande mit
Wérmeschutzhandschuhen
schitzen.

Niemals versuchen, eine
Flamme oder einen Brand mit
Wasser zu l6schen. Das Gerdt
ausschalten und die Flamme mit
einem Deckel oder einer
l6schdecke abdecken.

Dieses Gerat darf von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen
verwendet werden, die keine
Erfahrung im Umgang mit
Elektrogeraten haben, sofern
diese beaufsichtigt und Uber die
sichere Verwendung des Gerdtes
und die mitihm verbundenen
Cefahren angewiesen sind.

Kinder durfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich nicht in der Néhe des
Gerates aufhalten, wenn sie
nicht beaufsichtigt werden.

Wéhrend des Betriebs Kinder

unter 8 Jahren nicht in der
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Ndahe des Gerates lassen.

Die Reinigung und Wartung
dirfen nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

Sicherstellen, dass die
Brennerkréinze mit den
zugehorigen Brennerdeckeln
richtig in ihren Sitzen
positioniert sind.

Denken Sie daran, dass die
Kochzonen sich sehr schnell
erwdrmen. Das Erwdrmen von
leeren Topfen vermeiden.
Uberhitzungsgefahr.

Der Garvorgang muss immer
beobachtet werden. Ein kurzer
Garvorgang muss immer und
stéindig Uberwacht werden.

Fette und Ole kénnen Feuer
fangen, wenn sie Uberhitzt
werden. Sich wéhrend der
Zubereitung von &l- oder
fetthaltigen Speisen nicht
entfernen. Brennende Ole oder
Fette niemals mit Wasser
|6schen. Den Deckel auf den
Topf setzen und die
entsprechende Kochzone
ausschalten.

Wdhrend des Betriebs keine
Gegensténde aus Metall wie
Besteck oder Geschirr auf das
Kochfeld legen, denn sie
kénnten sich Uberhitzen.

Keine spitzen Gegenstdnde
aus Metall (Besteck oder
Kiuchenhelfer) in die Offnungen
des Gerdtes einfthren.



Anweisungen

Kein Wasser direkt auf die
heiden Backbleche giefen.

Wahrend des Gorvor?ongs
muss die Backofentir fest
verschlossen sein.

Wenn Speisen bearbeitet
werden missen oder am Ende
des Garvorgangs, die Tor 5 cm
sffnen, den Dampf austreten
lassen, dann die Tor komplett
sffnen.

Den Stauraum (wo vorhanden)
nicht &ffnen, solange der
Backofen eingeschaltet und
noch heif ist.

Nach der Verwendung des
Ofens kénnen die
Gegenstdnde im Inneren des
Stauraums sehr heil sein.

Das Gerdt nach dem
Gebrauch ausschalten.

Den Stecker niemals durch
Ziehen am Kabel vom
Stromnetz trennen.

ENTZUNDBARE
MATERIALIEN NICHT IM
STAURAUM (SOFERN
VORHANDEN) ODER IN DER
NAHE DES GERATES
VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

KEINE SPRAYDOSEN IN DER
NAHE DIESES GERATES
VERWENDEN, WAHREND
DIESES IN BETRIEB IST.

KEINE VERANDERUNGEN
AN DIESEM GERAT

VORNEHMEN.
* Vor jedem Eingriff auf das

Gerét (Installafion, Wartung,
Aufstellung oder Versetzung|
muss immer die persdnliche
Schutzausriistung gefragen
werden.

* Vor jedem Eingriff auf das
Gerat den Hauptstromschalter
ausschalten.

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

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

* Um jede Art von Gefahr zu
vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverzi figch der technische
Kundengienst kontaktiert werden,
der dasselbe austauschen wird.

Schaden am Gerat

* Keine aggressiven scheuernden
Reinigungsmittel bzw.
schartkantigen Metallschaber
zur Reinigung der Glastir des
Ofens verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und zum
Bruch der Glasoberfléche
fuhren kénnen.

e Eventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

o Offnungen, Liftungsschlitze und
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A Anweisungen

Warmeauslasse nicht abdecken.

e Esist verboten, sich auf das
Cerdt zu setzen.

e Roste und Backbleche missen
in die seitlichen Schienen bis
zum vollsténdigen Einrasten
eingefugt Wergen. Die
mechanischen
Sicherheitssperren vermeiden
ein ungewolltes Herausziehen
und mUssen immer nach unten
und zur Rickseite des
Backofens gerichtet sein.

* Das Gerat wahrend der
Garvorgédnge nicht
unbeou?sichﬂgt lassen, da dies
zu Uberhitzung und )
Verbrennung von Fett und Ol
fohren kann. Besonders
vorsichtig vorgehen

* Brandgefahr: Keine Gegenstéande
auf den Kochfléchen ablegen.

* Keine Spray-Produkte in der
Ndahe des gockofens
verwenden.

e DIESES GERAT DARF NICHT
ALS RAUMHEIZER BENUTZT
WERDEN.

e Kein Geschirr oder Behdlter
aus Plastik zum Garen
verwenden.

* Keine Dosen oder
geschlossene Behdlter in den
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Backraum einfuhren.

Bei der Verwendung des
Backofens alle nicht
verwendeten Backbleche und
Roste aus dem Backraum
enffernen.

Den Backofenboden mit
Alufolie oder Stanniolpapier
nicht abdecken.

Keine Topfe oder Backbleche
direkt aut den Backraumboden
stellen.

Bei Verwendung von
Backpapier darauf achten,
dass dieses die Zirkulation der
HeiBluft im Inneren des
Backofens nicht behindert.

Keine Téffe oder Backbleche
direkt aut die Innenverglasung
der Backofentir stellen.

Die KochgeféBe oder
Grillpfannen missen sich
innerhalb des Umrisses des

Kochfeldes befinden.

Alle Kochgefahe missen einen
flachen und ebenen Boden
aufweisen.

Bei Uberlaufen des Inhalts muss
die Flussigkeit unverziglich vom
Kochfeld entfernt Wergen.

Darauf achten, dass keine
séurehaltigen Substanzen wie

Zitronensaft oder Essig auf das
Kochfeld fallen.

Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.



Anweisungen A

Keine leeren Topfe oder
Pfannen auf die
eingeschalteten Kochzonen
stellen.

Keine rauen oder scheuernden
Materialien bzw.
scharfkantigen Metallschaber
verwenden.

Bei der Reinigung von
Stahlteilen oder Metallfléchen
(z. B. eloxierte, mit Nickel
behandelte oder verchromte
Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

Die abnehmbaren Teile des
Kochfeldes wie Gitterroste,
Brennerkréinze und
Brennerdeckel nicht im
Geschirrspiler spilen.

Die offene Backofentir beim
Einschieben in den Schrank
nicht als Hubvorrichtung
verwenden.

Keinen tberméBigen Druck auf
die offene Backofentir
ausiben.

Den Turgriff nicht zum Anheben
oder Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.

Installation
e DIESES GERAT DARF NICHT

AUF BOOTEN ODER IN
WOHNWAGEN
INSTALLIERT WERDEN.
Dieses Gerat darf nicht auf
einem Sockel installiert werden.

Das Gerat mithilfe einer
anderen Person in den Schrank
einschieben.

Um mogliche Uberhitzungen zu
vermeiden, darf das Gerat
nicht hinter einer dekorativen
Tur oder einer Platte installiert
werden.

Vor der Installation prifen, ob
die Gasversorgung am
Installationsort (Gasart und -
druck) und die Regelung des
Gerdtes kompatibel sind.
Dieses Gerdt ist nicht an ein
System zur Ableitung der
Verbrennungsprodukte
angeschlossen. Es muss gemah
den geltenden
Installationsrichtlinien installiert
werden. Besonders auf die
Beluftungsanforderungen
achten.
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* Die Einstellbedingungen fur
dieses Gerdat sind auf dem
Ftikett der Gaseinstellung
angegeben.

* Der Gasanschluss darf nur von
zugelassenem Personal
ausgefthrt werden.

* Die Inbetriebnahme mit
Versorgungsschlauch muss so
erfolgen, dass die Lénge der
Anschlisse bei Stahlschléduchen
maximal 2 Meter und bei
Gummischl@uchen maximal
1,5 Meter betragt.

* Die Schléuche dirfen nicht mit
beweglichen Teilen in Kontakt
kommen und nicht gequetscht
werden.

* Wenn notwendig, einen
Druckregler verwenden, der
den geltenden Normen
entspricht.

 Nach jedem Eingriff muss gepruft
werden, ob das Anziehmoment

der Gasanschlisse zwischen
10 und 15 Nm befrégt.

e Nach Abschluss der Installation
mithilfe einer Seifenlésung
(keine Flammel) prifen, ob
undichte Stellen vorhanden

sind.

Anweisungen

* Der Stromanschluss darf nur
von zugelassenem Personal
ausgefthrt werden.

* Der Erdungsanschluss ist
obligatorisch und ist unter
Finhaltung der
Sicherheifsnormen fir elekirische
Anlagen vorzunehmen.

* Nur Kabel verwenden, die
gegen eine Temperatur von
mindestens Q0 °C besténdig sind.

* Das Anziehmoment der
Schrauben der Speiseleitungen
der Klemmleiste muss 1,5—2?\Im
entsprechen.

Fir dieses Gerat

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

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

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

1.2 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur
Personen- und Sachschaden, die
auf die fo|%eno|en Ursachen

zurickzufthren sind:

* die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

e die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gergtekomponenten;



Anweisungen

e die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

1.3 Zweck des Gerdates

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

* Das Gerdit ist nicht fir den
Betrieb mit externen
Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen
vorgesehen.

1.4 Typenschild

Das Typenschild enthdlt technische
Daten sowie die Seriennummer und
das Prifzeichen. Das Typenschild auf
keinen Fall entfernen.

1.5 Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende
Bedienungshandbuch ist ein fester
Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fur die ganze Lebensdauver
des Gerdtes sorgfaltig und in
Reichweite aufzubewahren.

Dieses Bedienungshandbuch vor der

Benutzung des Gerdites sorgfaltig
durchlesen.

A

Dieses Gerdt entspricht der
europdischen WEEE-Richtlinie
(2012/19/EU) und muss
nach Ablauf seiner Lebensdauer von
anderen Abfdllen getrennt enfsorgt
werden. Dieses Gerdt enthdlt,
gemab der giltigen europdgischen
Richtlinien, keine nennenswerte
Menge an gesundheits- und
umweltsch&dlichen Stoffen.

Um das Gerét zu entsorgen:

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

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Hauptstromversorgung
unterbrechen.

1.6 Entsorgung

x4

¢ Die Stromzufuhr des Gerdtes
unterbrechen.



* Das Gerdét bei geeigneten
Sammelstellen fur elekirische und
elekironische Abfélle abgeben,
oder es beim Kauf eines
gleichwertigen Gerdgtes im
Verhdlinis eins zu eins an den
Héndler zurickgeben.

Die Verpackung unserer Produkte ist

aus recyclingféhigem und

umwelifreundlichem Material

gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei
geeigneten Sammelstellen
abgeben.
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1.7 Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss

In diesem Bedienungshandbuch werden
die folgenden Konventionen verwendet:
Hinweise

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

Beschreibung

a Beschreibung des Gerdtes und der
E Zubehorteile.
Gebrauch

.-q Informationen Uber den Gebrauch
2 des Gerdtes und der Zubehorteile.

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

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

1. Reihenfolge von
Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.



Anweisungen

1.8 So kdénnen Sie Energie sparen

e Das Gerdt nur dann vorheizen,
wenn es vom Rezept verlangt
wird.

* Sofern auf der Verpackung nicht
anders angefihrt, die
tiefgefrorenen Lebensmittel vor
dem Einfigen in den Backraum
auftaven.

* Bei vielen Garvorgdngen wird
empfohlen, die Lebensmittel
nacheinander zu garen, um den
bereits vorgeheizten Backraum
bestmaglichst zu nutzen.

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

* Bei der Verwendung des
Backofens alle nicht verwendeten
Backbleche und Roste aus dem
Backraum entfernen.

* Den Garvorgang einige Minuten
vor der normal dafur
vorgesehenen Zeit abschalten.
Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze l&sst die
Speisen fur die restlichen Minuten
weitergaren.

* Die Ofentir so wenig wie moglich

offnen, um Warmeverluste zu
vermeiden.

e Den Backraum stets sauber halten.

A

1.9 Leitfaden fir europdische
Kontrollstellen

Fan forced mode

Die OKO-Funktion zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse entspricht den
Vorgaben der europdischen Norm EN

60350-1.

Technische Daten zur Energieeffizienz

Informationen gemah der europdischen
Energiekennzeichnungs- und Okodesign-
Verordnung sind in einem separaten
Dokument enthalten, das der
Produktanleitung beiliegt. Diese Angaben
sind im ,Produktinformationsblatt” zu finden,
das von der Website auf der dem
jeweiligen Produkt gewidmeten Seite
heruntergeladen werden kann.

Leuchtquellen

* Dieses Gerdtf weist Lichtquellen auf,
dessen Leuchtelemente vom Bentuzter
ausgetauscht werden kénnen.

o=1'g

* Die in dem Produkt enthaltenen
Lichtquellen sind fur den Betrieb bei
Umgebungstemperaturen 2300°C
geeignet und fir die Verwendung in

Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
vorgesehen.

* Dieses Gerdt enthdlt Leuchtquellen der
Leistungsklasse ,G".



Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

1 Abdeckung 6 Tur

2 Kochfeld 7 Geblase

3 Bedienfeld 8 Stauraum

4 Ofenlampe X Halierahmen fir Roste/Backbleche
5 Dichtung



Beschreibung

2.2 Kochfeld
| e . |
/ \ I SR
T— AUX
——
AUX = Hilfsbrenner R = Starkbrenner
SR = Mittelstarker Brenner UR = Ultrastarkbrenner
2.3 Bedienfeld
1 2 3 4 S
N O A S
o | <
= .0 o 00000
0200120 10 s ~ 4 A A 4 4
1 Programmieruhr 3 Kontrolllampe
Zeigt die aktuelle Uhrzeit an, kann fur Die Kontrolllampe zeigt an, dass der
programmierte Garvorgénge und als Backofen vorgeheizt wird. Sie erlischt,
Minutenzahler verwendet werden. sobald die eingestellte Temperatur erreicht

wird. GleichmaBiges Blinken zeigt an, dass
die Backofentemperatur konstant gehalten
Mit diesem Knebel kénnen Sie die wird.

Ofentemperatur einstellen. )

Drehen Sie den Knebel im Uhrzeigersinn 4 Funktionsknebel

bis zum gewiinschten Wert zwischen Die verschiedenen Betriebsmodi des
Mindest- und Héchsttemperatur. Backofens eignen sich fir verschiedene
Gararten. Weéhlen Sie zundchst die
gewinschte Funktion und stellen Sie

anschliePend mithilfe des
Temperaturknebels die Temperatur ein.

2 Temperaturknebel



5 Kochfeldknépfe

Zum Anzinden und Einstellen der Brenner.

Dricken und drehen Sie die Drehknebel
gegen den Uhrzeigersinn bis zum Symbol

A, um den jeweiligen Brenner
anzuzinden. Drehen Sie die Drehknebel
auf einen Wert zwischen Maximum A
und Minimum A ., um die Flamme zu
steuern.

Drehen Sie die Drehknebel auf die Position
@, um die Flamme abzuschalten.

2.4 Sonstige Teile

Schienen zur Positionierung

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

Innenbeleuchtung

Die Beleuchtung im Ofen setzf sich in
Betrieb:

e Wenn die Tur gedffnet wird
* Wenn irgendeine Funktion mit Ausnahme

von ECO ausgewdhlt ist.

Beschreibung

Kihlventilator
Das Gebldase kihlt den Ofen ab und setzt

sich wéhrend des Garvorgangs in Betrieb.
Der Betrieb des Kihlgeblases bewirkt einen
normalen Luftstrom, der an der Ruckseite
austritt und auch nach dem Ausschalten des
Gerdtes fur kurze Zeit in Betrieb bleiben
kann.

—ttettttt
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/ Luftungsschlitze und

Warmeauslasse nicht abdecken.

2.5 Verfiigbares Zubehor
Rost fisr Backblech

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



Tiefes Backblech Ringverkleinerungen

X

Hilfreich bei der Verwendung kleiner
Kochgefabe.

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die WOK-Ring

sich auf dem dariber liegenden Rost
befinden.
Rost

Notzlich bei der Verwendung eines Wok.

Deckel

Zum Abstellen von Behdltern mit Speisen -
wdahrend des Garens.

Der gehartete Glasdeckel mit
Aluminiumeinfassung schitzt das Kochfeld
bei Nichtgebrauch.
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Ein Gasleck kann eine Explosion
verursachen.

Bei wahrehmbarem Gasgeruch liegen
Fehler im Gassystem vor.

* Unterbrechen Sie unverziglich die
Gasversorgung oder schliePen Sie das
Ventil an der Gasflasche.

* |5schen Sie alle offenen Flammen und
Zigaretten.

* Schalten Sie keine Leistungsschalter oder
Gerdte ein und entfernen Sie keine
Stecker aus Steckdosen. Verwenden Sie
keine Telefone oder Mobiltelefone
innerhalb des Gebdudes.

e Offnen Sie das Fenster, um den Raum zu
luften.

* Rufen Sie den Kundendienst oder lhren
Gasversorger an.

Fehlfunktionen

Jeder der folgenden Punkte weisen auf eine

Fehlfunkfion hin und Sie sollten sich an ein

Servicecenter wenden:

* Gelbférbung der Brennerplatte.

* Beschadigung von Kichenutensilien.

* Die Brenner lassen sich nicht
ordnungsgemal entzinden.

* Die Brenner neigen dazu auszugehen.

* Die Brenner gehen bei Verwendung des
Gerdtes aus.

* Die Gasventile lassen sich schwergdngig
drehen.

Sollte das Gerét nicht ordnungsgemaf

funktionieren, wenden Sie sich an Ihr

autorisiertes Servicecenter vor Ort.

Erstmalige Inbetriebnahme

1. Alle Schutzfolien im Inneren oder auf den
AuBenfléchen des Gerdtes einschlieflich
des Zubehérs entfernen.

2. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehérteilen und aus dem
Ofeninneren entfernen.
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3. Alle Zubehérteile des Gerdites entfernen
und waschen (siehe 4 Reinigung und
Wartung].

4. Den leeren Ofen auf die héchste
Temperatur aufheizen, um eventuelle
Rickstéinde des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.

3.1 Gebrauch der Zubehérteile

Ringverkleinerungen

Die Ringverkleinerungen werden auf die
Gitterroste auf dem Kochfeld aufgesetzt.
Stellen Sie sicher, dass sie richtig aufsitzen.

Ablagerost
Der Ablagerost wird in das Blech

eingesetzt. Auf diese Weise kénnen Fette
separat von den gegarten Speisen
aufgefangen werden.

Roste und Backbleche

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

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

IN




3.2 Gebrauch des Kochfeldes

Alle Bedien- und Kontrollvorrichtungen des
Gerdtes befinden sich auf der
Bedienblende. Jeder Drehknebel gibt den
dazugehsrigen Brenner an. Das Gerét
verfugt tber eine elekironische
Zindvorrichtung. Driscken Sie den
Drehknebel und drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn bis zur Maximum-Position,
bis sich der Brenner entzindet. Drehen Sie

den Knebel auf die Position . und warten
Sie 60 Sekunden, falls sich der Brenner

nichtinnerhalb von 15 Sekunden entziindet.
Halten Sie den Knebel nach dem
Entzinden noch einige Sekunden lang
gedrickt, bis sich das Thermoelement
ausreichend erwdrmt hat.

I-q
=

Der Brenner geht méglicherweise aus,
wenn der Knebel losgelassen wird: In
diesem Fall wurde das Thermoelement mit
nicht ausreichend erhitzt. Warten Sie einen
Moment und wiederholen Sie den
Vorgang. Halten Sie den Knebel lénger
gedrickt.

Korrekte Position der Kronenbrenner und
der Brennerdeckel

Vor dem Zinden der Brenner ist
sicherzustellen, dass die Kronenbrenner mit
den zugeharigen Brennerdeckeln richtig in
ihren Sitzen positioniert sind. Darauf achten,
dass die Offnungen 1 der Kronenbrenner,
die Zindkerzen 2 und die Zinder 3

aneinander ausgerichtet sind.
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Praktische Tipps fir den Gebrauch des
Kochfeldes

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

3.3 Verwendung des Stauraums

Der Stauraum befindet sich unterhalb des
Herdes. Ziehen Sie den Griff zu sich hin, um
den Stauraum zu 6ffnen. Im Stauraum
kénnen Topfe oder metallische Objekte
aufbewahrt werden, solange das Geréit
verwendet wird.
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3.4 Gebrauch des Backofens

Einschaltung des Ofens

So schalten Sie den Ofen ein:

1. Waéhlen Sie mit dem Funktionsknebel die
gewinschte Funktion aus.

2. Wéhlen Sie mit dem Temperaturknebel

die gewinschte Temperatur aus.

)

Funktionsliste

Statisch

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

Heif3luft + Unterhitze

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

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

Kleiner Grill

Diese Funktion ermaglicht das
Grillen von kleinen Fleisch- und
Fischmengen, von SpiePen, Toasts
und allen Gemisearten durch die
ausschlieBliche Einwirkung der von
dem mittleren Element ausgehenden

Warme.

Grill

Die vom Grillelement abgegebene
Hitze ermoglicht ein perfektes
Girillen insbesondere von dinnen
und mitteldicken Fleischsticken. In
Kombination mit dem Drehspiefs
(falls installiert) l&sst sich gegen
Ende des Grillvorgangs eine
gleichmaBige Bréunung der
Speisen erzielen. Perfekt fir Wirste,
Rippchen und Speck. Mit dieser
Funkfion kénnen Sie grofe Mengen
an Speisen, insbesondere Fleisch,
gleichmaBig grillen.

=
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Grill + Umluft

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

Statisch + Umluft

Der Lifterbetrieb in Kombination mit
dem herkémmlichem Garen sorgt
selbst bei komplizierteren Rezepten
fur ein gleichméBiges Garen.
Perfekt fur Kekse und Kuchen, sogar
bei gleichzeitigem Garen auf
mehreren Schienen. (Fir das Garen
auf mehreren Schienen gleichzeitig
empfehlen wir die 2. und die 4.
Schiene).

Umluft mit Heif3luft

Mit der Kombination aus Umluft und
HeiBluftbeheizung (in die
Ofenrickseite eingebaut) kénnen
auf mehreren Schienen
verschiedene Speisen gegart
werden, sofern diese die gleichen
Temperaturen und Garverfahren
benstigen. Die HeiBluftzirkulation
sorgt fur eine sofortige,
gleichmaBige Verteilung der Hitze.
So ist es zum Beispiel maglich,
Fisch, Gemise und Kekse
gleichzeitig (auf verschiedenen
Ebenen) zu garen, ohne dass sich
Geriche und Aromen vermischen.
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Eco
Diese Funkfion eignet sich beson-

ders fur das Garen auf einem einzi-
gen Ablagerost mit geringem
Energieverbrauch.

Es wird fur alle Arten von Lebensmit-
teln empfohlen, ausgenommen sol-
che, die viel Feuchtigkeit erzeugen
kénnen (z.B. Gemise).

Um eine maximale Energieeinspa-
rung zu erzielen und die Garzeif zu
verkirzen, wird empfohlen, die
Speisen ohne Vorwdrmung in den
Ofen zu stellen.

Vapor Clean

Diese Funkfion, bei der Dampf zum
Einsatz kommt, erleichtert das
Reinigen. Der Dampf entsteht aus
einer kleinen Menge Wasser, das
in die dafir vorgesehene Vertiefung
im Backofenboden gegossen wird.
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3.5 Kochratschlage

Allgemeine Ratschlage

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

* Die Garzeit kann durch eine Erhdhung
der Temperatur nicht beschleunigt
werden (die Speisen werden unter
Umsténden von auBen Ubergart und
bleiben innen roh).

Ratschlage fir Fleisch

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

¢ Verwenden Sie fur Fleisch ein
Garthermometer oder dricken Sie mit
einem Loffel auf den Braten. Wenn die
Oberflache hart ist, ist das Fleisch fertig;
ansonsten braucht es noch einige
Minuten.

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

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

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

o Stellen Sie das Gargut mittig auf den
Rost.



Bedienung

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

Symbol *™* zu drehen.

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

Zum Auffangen von Flissigkeiten, die
beim Grillen entstehen, das Ofenblech in
die unterste Schiene schieben.

Tipps zum Backen von Gebéack und
Keksen

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

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

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

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

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

3

Ratschlage fir das Auftaven und
Aufgehen

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

Die Speisen nicht tbereinander legen.

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

Sie kénnen die empfindlichsten Teile mit
Alufolie abdecken.

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




Bedienung

Einstellung der Uhrzeit

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

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display

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

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

Q Minutenzahler

2. Stellen Sie die Zeit mit den Tasten =

und + ein. Halten Sie eine Taste

gedrickt, um die Zeit schnell vor- oder

& Taste fur die Gardauer
& Taste fir das Garende

— Taste zur Verringerung des Werts zurickzustellen.
+ Taste zu Erhshung des Werts 3. Driicken Sie die Taste & oder warten
Sie 5 Sekunden. Der Punkt zwischen den
o | Stellen Sie sicher, dass auf der Stunden und Minuten hért auf zu blinken.
1 Programmieruhr das Symbol fur . .
die Gordouer angezeigtwird. 4. Das Symbol avf dem Display zeigf
Andernfalls kanm der Ofen nicht an, dass das Gerdt einsatzbereit ist.

eingeschaltet werden.

Dricken Sie die Tasten & und
X gleichzeitig, um die

Programmieruhr zuriickzusetzen.



Zeitgesteuerter Garvorgang

. Nach Auswahl der gewiinschten
Garfunktion und -femperatur die Taste

. dricken. Auf dem Display

und der Minutenanzeige.

. Die gewiinschte Dauer in Minuten mit

der Taste . oder . einstellen.

. Die Funktion wird nach ungefahr
5 Sekunden aktiviert. Wéhrend dieser

Zeit keine Tasten dricken. Die aktuelle
Zeit und die Symbole und
erscheinen auf dem Display.

. Nach Ende der Garzeit werden die
Heizelemente deaktiviert. Auf dem

Display erlischt das Symbol fiif], das
Symbol leuchtet auf und der

Summer ertént.

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

I-q
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6. Driscken Sie die Tasten . und .

gleichzeitig, um die Programmieruhr
zurickzusetzen.

Programmierter Garvorgang

p—

. Garzeit wie unter dem vorigen Punkt
"Zeitgesteuerter Garvorgang”
beschrieben einstellen.

N

. Taste . drucken. Die Summe der

aktuellen Zeit plus der voreingestellten
Garzeit wird auf dem Display angezeigt.
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. Drucken Sie die Tasten

Die gewinschte Dauer in Minuten mit

der Taste . oder . einstellen.

. Die Funktion wird nach ungefahr

5 Sekunden aktiviert. Wahrend dieser

Zeit keine Tasten dricken. Die aktuelle

Zeit und die Symbole und [Lf}

erscheinen auf dem Display.

. Nach Ende der Garzeit werden die

Heizelemente deaktiviert. Auf dem
Display erlischt das Symbol [liif}, das
Symbol leuchtet auf und der
Summer ertént.

Um das akustische Signal auszuschalten,
eine beliebige Taste der Programmieruhr

driicken.
. und .

gleichzeitig, um die Programmieruhr
zurickzusetzen.

Léschen von eingestellten Daten

Driscken Sie die Tasten

und

gleichzeitig, um die Programmeinstellungen
zurickzusetzen.

Falls der Garvorgang noch lguft, den Ofen
von Hand ausschalten.
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Minutenzdhler

Der Minutenzéhler kann jederzeit aktiviert
werden.

1. Taste . dricken. Auf dem Display

erscheinen die Ziffern IR und die
Kontrolllampe zwischen der

Stunden- und der Minutenanzeige
beginnt zu blinken.

N

. Die gewinschte Dauer in Minuten mit

der Taste . oder . einstellen.

. Der Minutenzahler wird nach ungefahr
5 Sekunden aktiviert. Wéhrend dieser

Zeit keine Tasten dricken. Die aktuelle
Zeit und die Symbole und E]

erscheinen auf dem Display.

w

Einstellung der Lautstérke

Die Lautstéirke des akustischen Signals kann
auf 3 verschiedene Stufen eingestellt
werden. Zum Andern der Einstellung die
Taste driicken, wahrend das akustische
Signal ertont.



Tabelle der Garvorgénge

\
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0

Lasagne - Statisch 1 220-230 45-50
Nudeln tberbacken - Statisch 1 220-230 45-50
Kalbsbraten 2 Turbo-HeiBluft/Statisch + Umluft 2 180-190 Q0 - 100
Schweinskarree 2 Turbo-HeiBluft/Statisch + Umluft 2 180-190 70-80
Bratwirste 1,5 Grill + Umluft 4 MAX 15
Roastbeef 1 Turbo-HeiBluft/ Statisch + Umluft 2 200 40 - 45
Gebratenes Kaninchen | 1,5 HeiBluft 2 180- 190 70-80
Truthahnbrustfilet 3 Turbo-HeiBluft/ Statisch + Umluft 2 180-190 110-120
Schweinenacken 2.3 | Turbo-HeiBluft/Statisch + Umluft 2 180- 190 170-180
Brathdhnchen 1,2 Turbo-HeiBluft/Statisch + Umluft 2 180-190 65-70
1Seie 2.Seie
Schweinekotelett 1,5 Grill + Umluft 4 MAX 15 5
Rippchen 1,5 Grill + Umluft 4 MAX 10 10
Schweinebauch 07 Grill 5 MAX 7 8
Schweinefilet 1,5 Grill + Umluft 4 MAX 10 5
Filetsteaks 1 Girill 5 MAX 10 7
Lachsforelle 1,2 Turbo-HeiBluft/ Statisch + Umluft 150-160 35-40
Seeteufel 1,5 Turbo-HeiBluft/Statisch + Umluft 160 60-065
Steinbutt 1,5 Turbo-HeiBluft/ Statisch + Umluft 160 45-50
Pizza 1 Turbo-HeiBluft/Statisch + Umluft MAX 8-9
Brot 1 HeiBluft 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo-HeiBluft/ Statisch + Umluft 180-190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 HeiBluft 2 160 55-60
Mirbeteigkuchen 1 HeiBluft 2 160 35-40
Quarkkuchen 1 HeiBluft 2 160-170 55-60
Marmeladentérichen 1 Turbo-HeiBluft/HeiBluft 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 HeiBluft 2 160 55-60
Windbeutel 1,2 Turbo-HeiBluft/HeiBluft 2 180 80 -90
Biskuitgebaick 1 HeiBluft 2 150 - 160 55-60
Milchreis 1 Turbo-HeiBluft/HeiBluft 2 160 55-60
Brioches 0,6 HeiBluft 2 160 30-35

Die angegebenen Zeiten verstehen sich ohne Vorheizzeiten und dienen lediglich als Richilinie.
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4 Reinigung und Wartung

Anweisungen

Reinigung der Oberfléchen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmébig gereinigt
werden.
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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 aufragen.
Sorgféltig spilen und mit einem weichen
Tuch oder Lappen aus Mikrofaser
abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstéinde

Unter keinen Umsténden Metallschwémme
und schneidende Schaber verwenden,
damit die Oberflache nicht beschadigt
wird.

Verwenden Sie normale, nicht kratzende
Produkte fir Edelstahl, weiche, nicht
kratzende Schwéamme und eventuell Holz-
oder Kunststoffgerate. Grindlich
nachspilen und mit einem weichen Tuch
oder einem Lappen aus Mikrofaser
abtrocknen.

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




4.1 Reinigung des Kochfeldes
Kochfeldgitter

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

Kronenbrenner und Brennerdeckel

Die Kronenbrenner und Brennerdeckel
kénnen fur die Reinigung einfach
abgenommen werden. Waschen Sie diese
in heiBem Wasser und mit nicht-
schevernden Produkten. Entfernen Sie
sorgfaliig alle Ricksténde und lassen Sie
die Teile komplett trocknen. Beim
Zusammensetzen sicherstellen, dass die
Kronenbrenner mit den zugehérigen
Brennerdeckeln richtig in ihren Sitzen
positioniert sind.

Zindkerzen und Thermoelemente

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

Die Knépfe sollten mit einem weichen, mit
warmem Wasser angefeuchteten Tuch
gereinigt und anschlieBend sorgféltig
getrocknet werden. Sie kénnen durch
Herausziehen aus dem Gehéuse entfernt
werden.



Reinigung des Glasdeckels

Der Deckel kann zur leichteren Reinigung
aus dem Scharnier entnommen werden.

1.

2.

Senken Sie den Deckel dazu in die
geschlossene Position.

Offnen Sie die Schrauben an der

Rickseite der Scharniere.

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

. Reinigen Sie den Deckel.

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

/ Falls Flussigkeiten auf den

& | geschlossenen Deckel tropfen,

kannen Sie diese vor dem Offnen
mit einem Tuch entfernen.

4.2 Reinigung der Tir

Entfernen der Tir

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

Entnehmen Sie die Tur wie folgt:

]

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

Reinigung und Wartung

2. Greifen Sie die Tur an beiden Seiten mit
beiden Hénden und heben Sie sie in
einem Winkel von ca. 30° heraus.

&

30°

=

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

Reinigung der Tirverglasung

Die Turverglasung sollte stets sorgféltig
sauber gehalten werden. Verwenden Sie
eine saugfdhige Kichenrolle. Entfernen Sie
hartnéckigen Schmutz mit einem feuchten
Tuch und normalem Splmittel.



Reinigung und Wartung n

Entfernen der Innenverglasung 5. Heben Sie diese zum Entnehmen nach
oben heraus.

Zur leichteren Reinigung kann die
Innenverglasung der Tur herausgenommen
werden.

1. Offnen Sie die Backofentir.

2. Positionieren Sie die Halteklammern in
den Léchern der Scharniere, um ein
versehentliches Schlieen der Tir zu
verhindern.

3. Ziehen Sie den hinteren Teil der inneren
Glasscheibe leicht nach oben und
folgen Sie dabei den Pfeilen (1). 6. Reinigen Sie die GuBere Glasscheibe

und die zuvor entnommenen Scheiben.

Verwenden Sie eine saugfahige

Kuchenrolle. Entfernen Sie hartnackigen

Schmutz mit einem feuchten Tuch und

neutralem Spilmittel.

4. Ziehen Sie die innere Glasscheibe aus
der vorderen Leiste (2], um sie von der
Tur zu entfernen.

7. Wenn Sie die Reinigung beendet
haben, setzen Sie die
Zwischenglasscheibe wieder in ihr
Gehdguse in die Tur ein.

8. Um die innere Glasscheibe neu zu
positionieren, schieben Sie das
Oberteil in die Tirleiste und stecken Sie
die beiden hinteren Stifte durch leichten
Druck in ihre Sitze.




4.3 Reinigung des Ofeninnenraums

Reinigen Sie lhren Ofen regelmaBig nach
dem Abkuhlen, um diesen im bestméglichen
Zustand zu erhalten.

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

Entnehmen Sie die beweglichen Teile vor
dem Reinigen.

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

e Tur

* Halterahmen fir Roste/Bleche

* Dichtung

/ Falls Sie spezielle Reinigungspro-

£ dukte verwenden, sollten Sie den

Ofen 15 - 20 Minuten lang bei
maximaler Temperatur laufen lassen,
um alle Rickstéinde zu entfernen.

Reinigung und Wartung

Entnehmen Sie die Halterahmen fir
Roste/Bleche.

Die Halterahmen konnen zur leichteren
Reinigung der Seitenwdnde entnommen
werden.

Zum Entnehmen der Halterahmen fir
Roste /Bleche:

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

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



4.4 Vapor Clean * Gieben Sie etwa 40 ml Wasser in das
Blech. Stellen Sie sicher, dass kein
Wasser aus dem Ofeninnenraum
auslauft.

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

Vorbereitende Arbeiten

Vor dem Starten der Vapor-Clean-Funktion:

¢ Entnehmen Sie samtliches Zubehor
komplett aus dem Ofen.

¢ Schliefen Sie die Backofentir.



Einstellen des Vapor-Clean

1. Drehen Sie den Funkfionsknebel auf das

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

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

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

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

blinken.
Beenden des Vapor-Clean-Zyklus

4. Offnen Sie die Tur und wischen Sie den
weniger hartndckigen Schmutz mit einem
Mikrofasertuch weg.

5. Verwenden Sie fir schwer zu
entfernende Verkrustungen einen nicht
kratzenden Schwamm mit
Messingfaden.

o. Fir Fetfrickstande verwenden Sie
spezielle Backofenreiniger.

7. Entfernen Sie im Ofen verbliebenes
Wasser.

Fir eine verbesserte Hygiene und um zu

vermeiden, dass Speisen durch

unangenehme Geriiche beeintréchtigt
werden, sollte der Ofen fir etwa

10 Minuten mit einer Umluftfunkfion bei

160 °C getrocknet werden.

/ Tragen Sie bei diesen Arbeiten

= | vorzugsweise Gummihandschuhe.

Zur einfacheren manuellen
_/ Reinigung von schwer
—— 1 erreichbaren Teilen, empfehlen wir
lhnen die Tir auszubauen.

Reinigung und Wartung

4.5 Auf3ergewshnliche Wartung

Installieren und Entfernen der Dichtung

Entfernen der Dichtung:

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

Befestigen der Dichtung:

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

Pflegetipps fir die Dichtung

Die Dichtung sollte weich und biegsam sein.

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



Austausch der inneren Glishbirne

1. Entnehmen Sie samiliches Zubehor
komplett aus dem Ofen.

. Entnehmen Sie die Halterahmen fur
Roste /Bleche.

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

N
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4. Ziehen Sie die Lampe heraus.

5. Sefzen Sie die neue Gluhlampe ein.

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

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

5.1 Gasanschluss

Allgemeine Informationen

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

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

186

Anschluss mit einem Gummischlauch

Stellen Sie sicher, dass die folgenden

Bedingungen erfillt sind:

* Der Schlauch ist mit Sicherheitsschellen
am Anschlussstick befestigt;

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

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

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

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

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

eingraviert).

v

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




Installation

Schrauben Sie den Schlauchanschluss 3
vorsichtig auf den Gasanschluss des
Gerats 1 (V2"-Gewinde ISO 228-1) und
platzieren Sie die Dichtung 2 dazwischen.
Der Schlauchanschluss 4 kann je nach
Durchmesser des verwendeten Schlauchs
auch mit dem Schlauchanschluss 3
verschraubt werden. Driicken Sie nach dem
Festziehen der Schlauchanschlisse den
Gasschlauch 6 auf den Schlauchanschluss
und sichern sie ihn mit einer Schelle 5, die
die geltenden Standards erfillt.

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

IN

Der Innendurchmesser des
Schlauchs muss 8 mm fur LPG und
13 mm fir Erd- und Stadigas
betragen.

IN

Anschluss mit einem biegsamen

Stahlschlauch

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

Schrauben Sie den Anschluss 3 auf den
Gasanschluss 1 des Gerdts und platzieren
Sie die Dichtung 2 dazwischen.

~
B

Anschluss mit einem Stahlschlauch mit
Bajonettverschluss

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

=
—1®
4—-c



Anschluss an Flissiggas (LPG)

Verwenden Sie einen Druckregler und
schlieBen Sie die Gasflasche unter

Der Versorgungsdruck muss den Werten
der Tabelle “Gasarten und Lander”
entsprechen.

Anschluss mit einem Stahlschlauch mit
Kegeldichtung.

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

Schrauben Sie den Schlauchanschluss 3
vorsichtig auf den Gasanschluss des
Gerdats 1 (12"-Gewinde ISO 228-1) und
platzieren Sie die mitgelieferte Dichtung 2
dazwischen. Bringen Sie ein
Dichtungsmaterial auf das Gewinde des
Gasanschlusses 3 auf und ziehen Sie
anschliefend den Stahlschlauch 3 auf dem
Anschluss 3 fest.

Installation

Raumbeliiftung

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

Der Raum muss Uber ausreichende Liftung
verfigen, damit Wérme und Feuchtigkeit,
die wahrend des Garvorgangs entstehen
kannen, abgeleitet werden: So sollte
insbesondere nach léngerem Gebrauch ein
Fenster gedfinet oder die
Luftergeschwindigkeit erhdht werden.

Ableitung der Verbrennungsprodukte

/ Dieses Gerdt ist nicht an eine

& | Abluftanlage for
Verbrennungsprodukte
angeschlossen. Es muss
entsprechend der aktuell giltigen
Installationsvorschriften installiert
und angeschlossen werden. Dabei
muss insbesondere auf die
relevanten Anforderungen
hinsichtlich Liftung geachtet
werden.

Die Verbrennungsprodukte kénnen durch
eine Abzugshaube abgeleitet werden, die
mit einem normalen und funktionierenden
Zugkamin oder einer verstérkten Entluftung
verbunden ist.



Installation

Ein wirksames Entluftungssystem muss 5.2 Anpassung an verschiedene
sorgfaltig von einem qualifizierten Gasarten

Spezialisten geplant werden und Positionen
sowie Abstande gemaB geltender
Bestimmungen einhalten.

Der Installateur muss nach Abschluss der
Arbeiten eine

Ubereinstimmungsbescheinigung ausstellen. f UnsachgeméfBe Installation

4 4 Gefahr von Funktionsstérungen

] %) * Bei Anpassung an das Stadtgas G110

Das Gerdit ist fur Erdgas G20 mit
einem Druck von 20 mbar
voreingestellt.

[l o

= — 8 mbar (kategorie 1a) die
’m ’m‘ mitgelieferten Brenner nicht verwenden,
18 [ ] & 1B [ ] . sondern den entsprechenden Brenner-
Satz G110 beim Kundendienstzentrum
anfordern.

Aaddd

AAAS

T 7

"gf"““ "l" Fur den Betrieb mit anderen Gasarten
missen die Brennerdisen ausgetauscht und

2¢ [ ] e 2D [] I die Minimalflamme an den Gashéhnen

angepasst werden.

1 Entloftung mit einer Haube

2 Entlifrung ohne Haube Austausch der Disen

1. Entnehmen Sie Gitterroste und
A Einzelner Kamin mit naturlichem Zug Brennerdeckel, um Zugang zum
B Einzelner Kamin mit Abzugventilator Brennergehéuse zu erhalten.

C Direkt auBerhalb mit Abzugventilator an
Wand oder Fenster
D Direkt auBerhalb durch eine Wand

<:1 Luft

« Verbrennungsprodukte
% Abzugventilator

2. Ersefzen Sie die Dusen in Abhangigkeit des
eingesetzten Gases mithilfe eines 7-mm-



Steckschlissels (siehe , Tabelle Brenner-
und Brennerdiseneigenschaften”).

3. Setzen Sie die Brenner erneut in ihre
jeweiligen Gehduse ein.

Anpassung der Minimaleinstellung fir
Erd- oder Stadtgas

Entziinden Sie den Brenner und stellen Sie
ihn auf die Minimalstellung. Entnehmen Sie
den Gas-Drehknopf und drehen Sie die
Stellschraube neben dem Drehknopfstab
(ie nach Modell), bis die korrekte
Minimalflamme erreicht ist.

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

D
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Anpassung der Minimaleinstellung fir
Flissiggas (LPG)

Ziehen Sie die Schraube neben dem
Drehknopfstab im Uhrzeigersinn bis zum
Ende fest.

Schmierung der Gashéhne

Im Lauf der Zeit kénnen die Gashghne
schwergéngig werden oder blockieren.
Reinigen Sie diese von innen und ersetzen
Sie das Schmierfeft.



Gasarten und Lander

G20 20 mbar . .

G20/25 20/25 mbar

G25 25 mbar
G25.3 25 mbar

G251 25 mbar N N D O I
e
G2.350 13 mbar N N O O N N R

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

G30/31 N D I O B N R
G30/31 50 mbar N N S N N S O O

G110 8 mbar
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Tabelle Brenner- und Brennerdiiseneigenschaften

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,9 4,0
Dijsendurchmesser (1/100 mm) 72 Q4 115 145
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (X) (Y) [v) (Z)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,9 4.0
Disendurchmesser (1/100 mm) 72 Q4 113 135
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (X) (2) (H8) (S)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600

Nenn-Heizleistung (kW)

Disendurchmesser (1/100 mm) 72 Q4 115 148
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (X) (Y) [Y) (F3)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600

Nenn-Heizleistung (kW)

Disendurchmesser (1/100 mm) 77 100 134 152
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (F1) (Y) (F3) (F3)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,9 3,9
Dijsendurchmesser (1/100 mm) 77 100 134 152
Vorkammer (auf Disse aufgedruckt) (F1) (Y) (F3) (F3)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,9 40

Disendurchmesser (1/100 mm) 04 120 165 210
Vorkammer (auf Diise aufgedruckt) 1Y) (Y) (F3) [H3)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600
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Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,75 2,9 4.0
Dissendurchmesser (1/100 mm) 50 65 85 102
Vorkammer (auf Disse aufgedruckt) - - - -
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600
Nennvolumenstrom G30 (g/h) 73 127 211 291
Nennvolumenstrom G31 (g/h) 71 125 207 286

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,9 4,0
Dissendurchmesser (1/100 mm) 50 65 81 Q4
Vorkammer (auf Disse aufgedruckt) . - : -
Reduzierter Volumenstrom (W) 450 550 800 1600
Nennvolumenstrom G30 (g/h) 73 131 211 291
Nennvolumenstrom G31 (g/h) 71 129 207 286

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,9 3,8
Dissendurchmesser (1/100 mm) 43 58 74 77
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (H2) (M) (2) (F4)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1600
Nennvolumenstrom G30 (g/h) 73 131 211 291
Nennvolumenstrom G31 (g/h) 71 129 207 286

Nenn-Heizleistung (kW) 1,0 1,8 2,8 3,8

Dissendurchmesser (1/100 mm) 145 185 260 340
Vorkammer (auf Dise aufgedruckt) (/8) (/2) (/3) (/13)
Reduzierter Volumenstrom (W) 400 500 800 1400

Nicht mitgelieferte Dusen sind in autorisierten Servicezentren erhdlilich.
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5.3 Positionierung Alle Wandgerdte, die tber der
Gerdtearbeitsplatte installiert wurden,
missen einen Mindestabstand von Y mm
davon einhalten. Wenn eine
Dunstabzugshaube iber dem Kochfeld
installiert wird, sich auf die
Gebrauchsanweisungen der
Dunstabzugshaube beziehen, um den
korrekten Abstand einzuhalten.

X 150 mm
Y 750 mm

Je nach Art der Installation gehért dieses
Gerdtin die Klassen:

A
3.
. 5
Sin. Xmm 7
3
3
A
OO0 0OO0OO0OO0
Das Gerdat kann an Wanden installiert
werden, von denen eine hoher als die
Arbeitsflaiche sein muss. Dabei muss ein A -Klasse 1
Mindestabstand von X zum Gerdét (Freistehendes Gerat)

eingehalten werden (siehe Abbildungen A
und C fir verschiedene Installationsarten).

104
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A
B

3,
. =]
min. X mm _<
3

3

A4

OO0 OO0 0O

B - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerdt)

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerat)

Das Geréit muss von qualifizierem
Fachpersonal unter Beachtung
geltender Bestimmungen installiert
werden.

GesamtmafBe des Gerdts

Lty

H
Lch oA

A 4
A

D
v
A Q00 mm
B 600 mm
c! min. 150 mm
D Q00 - 915 mm
H 750 mm
| 450 mm
12 900 mm

! Mindestabstand von den Seitenwénden
oder anderen entflammbaren Materialien.

2 Minimale Schrankbreite (=A).



Gerdateabmessungen: Position der
Anschlisse fir Gas und Strom (mm)

hl

A\ 4

Do
:

o 0/ & =

/|

T O ——— P
=

42

634

min. 105 - max. 160

776

898

E = Stromanschluss

G = Gasanschluss
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Positionierung und Ausrichtung

* Nach der Ausfohrung der Strom-/
Gasanschlisse, die vier mitgelieferten
Fube an dem Gerdt festschrauben.

o
B

Das Gerdt muss sich in einer stabilen und

zum FuBboden ebenen Position befinden.

¢ Die Unterteile der FiBe konnen
angezogen bzw. gelockert werden, um
das Gerét in eine stabile und ebene
Position zu bringen.

D =

R




Befestigung an der Wand 3. Setzen Sie die Feststellvorrichtung
zusammen.

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

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

2. Passen Sie die Hohe der vier FiBBe an.




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

Einstellung zu sichern.

;/—:-
Piae
-
-

6. Lassen Sie einen Abstand von 50 mm
zwischen der Gergteseite und den
Léchern an der Vorrichtung.

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

Q. Schieben Sie das Gerat an die Wand

und fihren Sie gleichzeitig die

Vorrichtung in die Platte ein, die Sie an

der Gerdteriickseite befestigt haben.
le »50 mm «

|
-
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Installation

Installation des Deckels 3. Schliefen Sie den Deckel auf dem
Kochfeld.

1. Installieren Sie die beiden Halterungen A
und ziehen Sie diese von unterhalb des
Kochfelds mithilfe der entsprechenden
Schrauben B an.

i
i ﬁ

4. Befestigen Sie den Deckel am Kochfeld
mithilfe der Schrauben C, die auf der
Ruckseite der beiden Halterungen A

2. Installieren Sie den Deckel von oben, o
eingefuhrt werden.

wobei darauf zu achten ist, dass beide
Halterungen A parallel zueinander sind.
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5.4 Stromanschluss

Allgemeine Informationen

Achten Sie darauf, dass die

Charakteristiken des Stromnetzes mit den

Daten auf dem Typenschild tbereinstimmen.

Das Typenschild mit technischen Angaben,
Seriennummer und Prifzeichen befindet
sich gut sichtbar am Gerét.

Das Typenschild darf auf keinen Fall entfernt
werden.

Fur den Erdungsanschluss ein Kabel

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

Das Gerdt kann in den folgenden Modi
betrieben werden:

* 220-240V 1N~
1 2

Dreipoliges 3 x 1,5 mm2-Kabel.

Festanschluss

An der Speiseleitung des Gerdts, gemaf
den Installationsrichtlinien, eine allpolige
Netzirennvorrichtung einrichten, mit einem
Offnungsabstand zwischen den Kontakten,
der die vollsténdige Trennung unter
Bedingungen der Kategorie Uberspannung
Il erméglicht.

Anschluss mit Stecker und Steckdose

Achten Sie darauf, dass Stecker und
Steckdose zusammenpassen.

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



Installation

5.5 Anweisungen fir den Installateur

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

* Das Gerét muss gemah der
Installationsdiagramme montiert werden.

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

* Verwenden Sie Wasser und Seife, um
die Anschlusse auf Gaslecks zu prifen.
Verwenden Sie KEINE offenen Flammen
fur das Ausfindigmachen von Lecks.

* Schalten Sie alle Brenner getrennt und
dann alle zusammen ein, um
sicherzustellen, dass das Gasventil,
Brenner und Zindung ordnungsgemaf
funktionieren.

¢ Drehen Sie die Knebel der
Kochfeldbrenner auf die kleinste Position
und prifen Sie, dass die Flamme jedes
einzelnen Brenners und alle Brenner
gemeinsam stabil ist.

* Wenn das Gerdt im Anschluss an alle
Prifungen nicht ordnungsgemah
funktioniert, wenden Sie sich an lhren
autorisierten Servicehandler vor Ort.

¢ Unterweisen Sie den Benutzer im
Anschluss an die Installation Uber die
ordnungsgemdfe Benutzung.
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