Kombi-Standherd

DE AT

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

herzlichen Dank fiir Ihren Kauf. Uberzeugen Sie sich selbst:
auf unsere Produkte kénnen Sie sich verlassen.

Um mit dem Produkt leichter umgehen zu kénnen, haben wir
lhnen eine ausfiihrliche Gebrauchsanweisung beigelegt. Diese
soll lhnen helfen, sich so schnell wie méglich mit Ihrem neuen
Gerat anzufreunden. Wir bitten Sie, vor der Inbetriebnahme
des Gerats aufmerksam die Gebrauchsanweisung
durchzulesen.
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Etwas sollten Sie auf jeden Fall iberpriifen: ob Sie das Gerat
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Transportschaden festgestellt haben, treten Sie bitte
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Sicherheitshinweise

o Der Herd darf nur von einem vom
Gasversorgungsunternehmen zugelassenen Fachmann,
bzw. einem zugelassenen Kundendienst angeschlossen
werden. Damit wird sichergestellt, daB die gesetzlichen
Vorschriften und tehnischen Anschlubedingungen des
ortlichen Gesversorgungsunternehmens eingehalten
werden. Wichtige Hinweise finden Sie im Kapitel
"AnschluBhinweise".

e Bei unsachgeméafen Eingriffen und Reparaturen des Geréts
besteht die Gefahr eines Stromschlags und Kurzschlusses.
Solche Eingriffe dirfen nur von einem Fachmann bzw.
technischen Kundendienst durchgefiihrt werden.

e Vor der Aufstellung und AnschluB iiberzeugen Sie sich, daf3
die ortlichen AnschluRbedingungen (Gasart und Gasdruck)
und die Einstellung des Herdes ubereinstimmen.

o Die Einstellung des Geréts ist auf dem Typenschild
angegeben.

e Dieser Herd ist nicht an einen Schornstein bzw.
Luftungsschacht angeschlossen. Das Gerat muf® gemaf
den giltigen AnschluBvorschriften aufgestellt und
angeschlossen werden. Es muf} besonders fiir ausreichende
Entliftung gesorgt werden.

o Wahrend des Betriebs des Kochgerats entstehen im Raum,

in welchem das Gerat aufgestellt ist, Warme, Feuchtigkeit
und Verbrennungsprodukte. Sorgen Sie fiir eine
ausreichende Beliftung der Kiiche, insbesondere wahrend
des Gebrauchs des Kochgeréts. Offnen Sie die natiirlichen
Beluftungséffnungen oder montieren Sie ein mechanisches
Beluftungsgerat (Dunstabzugshaube).

¢ Beim Kochen oder Braten kann sich {iberhitztes Fett oder Ol

auf dem Kochfeld rasch entziinden. Es besteht
Verbrennungs- und Brandgefahr, deswegen sollte der
Frittiervorgang nur unter standiger Kontrolle durchgefiihrt
werden.

¢ Die Reinigung des Backofens mit HeiRdampfgeraten oder

Hochdruckreinigern kann einen Kurzschlu® verursachen.
Deshalb verwenden Sie niemals solche Gerate zum
Reinigen des Backofens oder der Kochbrenner.

o Wahrend der Arbeiten bei offener Bedienungsblende oder

Reparaturarbeiten muf3 der Herd vom elektrischen
Versorgungsnetz abgeschaltet werden.

o Wahrend des Backofenbetriebs wird die Backofentiir heil3.

Deswegen ist als zusatzlicher Schutz (nur bei einigen
Modellen) ein drittes Glas eingebaut, das die
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Oberflachentemperatur des Sichtfensters der Backofentiir
senkt.

Bitte bewahren Sie in der Geschirrschublade des Herdes
keine brennbaren, explosiven und temperaturunbestandigen
Gegenstande (wie z.B. Papier, Geschirrtiicher, PVC-Séacke,
Reinigungssprays und Reinigungsmittel) auf, weil sie beim
Gebrauch des Backofens einen Brand verursachen kénnen.
Die Geschirrschublade des Herdes beniitzen Sie bitte nur
zum Aufbewahren des Backofenzubehérs (niedriges
Backblech, Fettpfanne, Fettfilter usw.).

Elektrische AnschlufRkabel von Geraten, die sich in der Nahe
des Herdes befinden, kénnen bei Beriihrung mit heiRen
Kochstellen oder wenn sie in der Backofentiir eingeklemmt
werden, beschadigt werden und einen Kurzschluf®
verursachen. Deswegen sollen AnschluBkabel von anderen
Geraéten in geeigneter Entfernung vom Herd gehalten
werden.

Das Gerat ist ausschlieRBlich zum Kochen bestimmt.
Verwenden Sie es nicht fir andere Zwecke wie z.B. zum
Beheizen von Rdumen.

Beachten Sie die genaue Aufstellung der einzelnen Teile
des Kochbrenners.

Kleiden Sie den Backofeninnenraum nicht mit Alu-Folie aus
und stellen Sie Backbleche und sonstiges Geschirr nicht auf
den Backofenboden, weil die Verkleidung aus Alu-Folie die
Luftzirkulation im Backofen verhindert, den Backvorgang
beeintrachtigt und das Email beschadigen kann.

Achtung: Verbrennungsgefahr ist vor allem fir Kleinkinder
gefahrlich, die sich der Gefahren nicht bewuf3t sind. Sie
kénnen sich verbrennen oder verbrithen, deswegen halten
Sie Kleinkinder in geeigneter Entfernung vom Herd fern,
altere Kinder durfen den Herd nur unter Aufsicht benutzen.
Die Oberflache der Heizflachen und die Backofentiir werden
beim Gebrauch heif3, ebenso die Innenflachen des
Backofens, die Heizelemente und die Dunstaustrittséffnung.
Deswegen sollen Kleinkinder in geeigneter Entfernung vom
Herd ferngehalten werden.

Achtung: Verbrennungsgefahr. Die Heizelemente, der
Backofen und die Zubehérteile werden beim Gebrauch sehr
heil. Deswegen verwenden Sie zum Anfassen des
Geschirrs immer Kiichentiicher oder warmeisolierende
Handschuhe und hantieren Sie vorsichtig mit dem
Kochgeschirrr, um Verbrennungen zu vermeiden.

Die Scharniere der Backofentiir kénnen beschadigt werden,
wenn die gedffnete Backofentiir mit schweren
Gegenstanden belastet wird. Deswegen dirfen Sie auf der
geodffneten Backofentir nicht sitzen oder auf ihr schwere
Gegenstande ablegen.

Das Typenschild des Gerats mit Angaben tiber das Gerat
und der Aufkleber mit der Gasart, auf die der Herd
eingestellt ist, befinden sich am Rand des Backofens und
sind sichtbar, wenn die Backofentir geéffnet wird.

Das Gerit gehért zur Klasse 2/1. Bei der Aufstellung
zwischen zwei Kiichenelemente darf das Geréat beide Seiten
der angrenzenden Kiichenelemente beriihren. Auf einer
Seite darf in mindestens 30 cm Entfernung ein hohes
Kuchenelement aufgestellt werden, das hoher ist als das
Gerat selbst.

Die Entfernung zwischen dem Gerét und der
Dunstabzugshaube mufl 650 mm bzw. mindestens so gro3
sein, wie es in der Einbauanleitung der Dunstabzugshaube
angegeben ist.

Das Gerat ist zur direkten Aufstellung auf dem Boden
konzipiert, ohne Untergestelle.

Das Gerat wurde in Einklang mit den vorgeschriebenen
Sicherheitsnormen hergestellt. Trotzdem ist es nicht
empfehlenswert, dass das Geréat Personen mit verminderten
physischen, motorischen oder mentalen Fahigkeiten bzw.
Personen ohne notwendige Erfahrung oder Wissen ohne
Aufsicht benutzen. Dieselbe Empfehlung gilt auch fiir den
Gebrauch des Gerats durch minderjahrige Personen.

nich Uber den normalen Haushaltsabfall entsorgt

werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fiir
EEEE das Recycling von elektrischen und elektronischen
Geraten abgegeben werden. Das Symbol auf dem Produkt,
der Gebrauchsanleitung oder der Verpackung weist darauf
hin. Die Werkstoffe sind geméaR ihrer Kennzeichnung
wiederverwertbar. Mit der Wiederverwendung, der
stofflichen Verwertung oder anderen Formen der
Verwertung von Altgeraten leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Schutze unserer Umwelt. Bitte erfragen Sie
bei der Gemeindeverwaltung die zustandige
Entosorgungsstelle.

E Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer

Zweckgemiifie Verwendung

Der Elektrostandherd ist zur Ublichen Zubereitung von Speisen
in Haushalten bestimmt und darf zu anderen Zwecken nicht
verwendet werden!

Kochmuldenabdeckung

(nur bei einigen Modellen) evor Sie den die Abdeckung
hochheben, Uberpriifen Sie zuerst, ob diese sauber bzw. frei
von Flussigkeiten ist.

y Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung
{ kennzeichnet, dass die Glasabdeckung des Gerats
” wegen Uberhitzung bersten kann. Bevor Sie die
Glasabdeckung schlieRen, schalten Sie alle Kochbrenner ab
und warten Sie, bis alle Brenner abgekihlt sind.

Wenn Sie Stéorungen an der Gasinstallation bemerken,
oder Gas im Raum riechen:

o schlieRen Sie sofort die Gaszufuhr bzw. drehen Sie das
Ventil der Gasflasche zu;

e machen Sie sofort offenes Feuer und Zigaretten aus;

o schalten Sie keine elektrischen Gerate ein (auch nicht das
Licht!);

o liften Sie gut den Raum - 6ffnen Sie die Fenster!

o rufen Sie umgehend den technischen Kundendienst oder die
Gasversorgungsgesellschaft an.

24
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Geritebeschreibung

Es ist der Herd mit elektrischem Backofen und mit vier Kochplatte ausgestattet sein, bzw. mit je zwei Gasbrennern
Gasbrennern beschrieben. Abhangig vom Modell kann das und zwei Elektro-Kochplatten.
Kochfeld auch mit drei Gasbrennern und einer Elektro-

Herdabdeckung (nur bei einigen Modellen)

Dunstaustrittséffnung

Kochflache

Bedienungsblende

Backofengriff

Backofentiir mit Sichtfenster

Geschirrschublade
Zusétzlicher Untersatz (nur bei einigen Modellen)

Stellbare GeratefiiRe (erreichbar nur, wenn die
Geschirrschublade herausgezogen wird), nur bei einigen
Modellen
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1 2 3 4 5 6 7 8
1 Drucktaste fir elektrischen Gasanziinder 4 Backofen-Temperaturwahlschalter
(nur bei einigen Modellen) 5 Kochstellenknopf, hinten links, Normalbrenner
2 Ein/Aus-Schalter und Auswahlknopf fur die 6 Kochstellenknopf, vorne links, Normalbrenner
Backofenfunktion 7 Kochstellenknopf, vorne rechts, Starkbrenner
3 Backofen-Kontrollampe. Leuchtet wéhrend der 8 Kochstellenknopf, hinten rechts, Hilfsbrenner
Backofen aufgeheizt wird und erlischt Zeitschaltuhr (nur bei einigen Modellen)

wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Elektrische Taktfunkenziindung

(nur bei einigen Modellen)

Die Gasbrenner kénnen mit einer elektrischen Ziindkerze
angeziindet werden, die an jedem Gasbrenner eingebaut ist.
Wenn der Druckschalter mit dem * - Symbol betéatigt wird und
aus dem Brenner Gas ausstromt, erfolt die Ziindung durch
elektrische Funken.

Der elektrische Gasanziinder funktioniert nur, wenn der
Stecker des AnschluRkabels in die Steckdose des
Versorgungsnetzes eingesteckt ist.

Wenn der elektrische Gasanziinder wegen Stromausfall oder
feuchter Ziindkerzen nicht funktioniert, kann das Gas mit
einem brennenden Streichholz oder einem speziellen
Gasanziinder angeziindet werden.

Gebrauchs-, Aufstellungs- und AnschlufRanweisung
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Vor der Inbetriebnahme

Backofen

Nehmen Sie alle Zubehérteile aus dem Backofen und reinigen
Sie diese mit warmem Wasser und einem handelsiiblichen
Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine groben Scheuermittel!

Beim ersten Erhitzen des Backofens wird ein charakteristischer

Geruch nach "Neuem" frei, deswegen liiften Sie bitte den
Raum ausreichend.

Zeitschaltuhr

(nur bei einigen Modellen)

Stellen Sie die genaue Uhrzeit so ein, wie in der speziell
beigefligten Gebrauchsanweisung der Zeitschaltuhr
beschrieben. Die Einstellung der aktuellen Uhrzeit ist fur die
Verwendung des Gerats notwendig, weil der Backofenbetrieb
erst nach Einstellung der Zeitschaltuhr freigeschaltet wird.

Kurzzeituhr

(nur bei einigen Modellen)

Die maximale Einstellzeit betragt 60 Minuten. Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal, das ungeféahr 5
Sekunden dauert.

Sie kénnen die Zeit mit Verdrehen des Zeiteinstellknopfes im
Uhrzeigersinn einstellen, danach drehen Sie den Knopf in die
entgegengesetzte Richtung, um die genaue Einstellung
durchzufiihren.

Gaskochstellen

Zur Inbetriebnahme der Gaskochstellen sind keine besonderen
MaRnahmen notwendig.

Elektrische Kochstellen

(nur bei einigen Modellen)

Schalten Sie die Kochstellen ohne Geschirr fiir 3-5 Minuten auf
die Hochststufe, damit eventuelle Konservierungsriickstande
verdampfen kénnen. Damit erreicht die Schutzbeschichtung
der Kochstellen ihre groRte Festigkeit.

Gaskochstellen

Energiespartips
-y

Brennerart Durchmesser des
Kochtopfes

GroRbrenner (3,0 kW) 220-260 mm

Normalbrenner (1,9 kW) 180-220 mm

Hilfsbrenner (1,0 kW) 120-180 mm

Mini-Wok Brenner (3,3 kW) 220-240 mm

e Wahlen Sie die Grof3e des Kochgeschirrs so aus, daf die Flamme
nicht iber den Rand des Geschirrs reicht. Beachten Sie die
minimale GroRRe des Kochgeschirrs so wie es auf den Abbildungen
gezeigt wird.

o Den Starkbrenner verwenden Sie zum schnellen Erhitzen gré3erer
Mengen, z.B. Wasser. Der Hilfsbrenner ist zum langsamen
Erhitzen von Saucen geeignet. Der Normalbrenner ist zum Garen
durchschnittlicher Speisemengen bestimmt (Gemuse, Reis,
Kartoffeln,...).

o Stellen Sie den Kochtopf in die Mitte der Kochstelle auf den
Rippenrost.

¢ \erwenden Sie Kochttpfe mit Deckeln, die gut dichten. Dadurch
entweicht weniger Wasserdampf und Sie kénnen betrachtlich an
Energie einsparen. Wenn die Speise ankocht, stellen Sie zum
Weiterkochen die Gasflamme auf die kleinste Kochstufe.

o Schnellkochtdpfe ermdéglichen wegen des geschlossenen
Garraums und Uberdrucks eine besondere Zeit- und
Energieersparnis. Wegen der kurzen Garzeiten werden auch
Vitamine erhalten.

Wichtige Hinweise zu den Gaskochstellen

* Verwenden Sie die Gaskochstellen nie ohne Kochgeschirr und
auch nicht zur Beheizung des Raumes!

o Hinweis! Der Kochtopf mu® mindestens 15 mm vom
Geraterand entfernt sein, damit ibermaRiges Erhitzen des
benachbarten Kiichenelements vermieden wird.Das
benachbarte Kiichenelement darf nicht héher sein als das
Geréts.

le
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o Achten Sie auf die Sauberkeit der Kochstellen, weil Schmutz ihre
Funktion beeintréchtigt.

o Wenn Sie Speisen braun braten méchten, stellen Sie den Brenner
zuerst auf die hdchste Kochstufe und kochen Sie sodann auf
minimaler Kochstufe wieter.

o Achten Sie darauf, da? im Schnellkochtopf immer gentigend
Flussigkeit vorhanden ist, weil wegen Verdampfung und
Uberhitzung der Kochtopf und der Herd beschadigt werden
kénnen.

» Bei einigen Geratetypen sind die Kochstellenbrenner
thermoelektrisch gesichert. Wenn die Flamme des Brenners
unkontrolliert ausgeht (wegen tibergekochter Speisen,
Zugluft, usw.) wird die Gaszufuhr automatisch geschlossen.
Damit ist ausgeschlossen, daR das Gas in den Raum strémen
kann.

* Wenn die Flamme von thermoelektrisch nicht gesicherten
Gasbrennern erlischt, stromt das Gas in den Raum aus!

o Stellen Sie den Brennerdeckel immer exakt auf den Brennerkelch.
Achten Sie darauf, daB} die Schlitze auf dem Brennerkelch stets frei
sind.

26 Gebrauchs-, Aufstellungs- und AnschluRanweisung



— Brennerdeckel
Thermoelement (nur bei einigen

/— Modellen)

— Zindkerze (nur bei einigen
Modellen)

| Brennerkelch

Richtig aufgelegte
Brennerteile

Anziinden und Betrieb der Gas-Kochbrenner

Die Gas-Kochbrenner werden mittels einer Ziindelektrode
angezindet, die an jedem Brenner eingebaut ist (nur bei
einigen Modellen).

Einhéindiges Anziinden

(nur bei einigen Modellen)

Wenn Sie den Gas-Kochbrenner anziinden méchten, driicken
Sie den Knebel des gewahlten Brenners und drehen Sie ihn

auf die Position der GroRflamme CJ. Der Ziindfunke der
Ziundelektrode wird aktiviert und das ausstromende Gas wird
angezindet..

Wenn die Ziindvorrichtung bei Stromausfall oder wegen
feuchter Ziindelektrode nicht funktionieren sollte, konnen Sie
das Gas auch mit einem brennenden Streichholz oder mit
einem Gasanziinder anziinden.

Elektrische Kochplatten

Beidhiindiges Anziinden

(nur bei einigen Modellen)

Wenn Sie den Gas-Kochbrenner anziinden méchten, driicken
Sie den Knebel des gewahlten Brenners und drehen Sie ihn

auf die Position der GroRflamme CJ. Driicken Sie den Knopf
der Zundvorrichtung. Der Ziindfunke der Ziindelektrode wird
aktiviert und das ausstromende Gas wird angeziindet.

Wenn die Ziindvorrichtung bei Stromausfall oder wegen
feuchter Ziindelektrode nicht funktionieren sollte, kénnen
Sie das Gas auch mit einem brennenden Streichholz oder
mit einem Gasanziinder anziinden.

¢ Halten Sie nach dem Ziindvorgang den Knebel noch ca. 10
Sekunden gedriickt, bis sich die Flamme beruhigt hat.

e Wenn das Gas im Brenner nach 15 Sekunden noch immer
nicht brennt, schalten Sie den Brenner ab und warten Sie
mindestens 1 Minute. Wiederholen Sie danach den
Zindvorgang.

e Nun kénnen Sie die Flamme zwischen der gréf3ten und der
kleinsten Leistungsstufe einstellen.

o Einstellungen zwischen . und sind nicht
empfehlenswert. In diesem Bereich ist die Flamme nicht
stabil und kann erléschen.

o Wenn die Flamme ausgeht, wiederholen Sie den Vorgang.
e Wenn die Flamme des Gas-Kochbrenners trotzdem erlischt
— egal aus welchem Grund — schalten Sie den Brenner ab
und warten Sie vor dem nachsten Zundversuch noch

mindestens 1 Minute.

e Bemerkung: Wahrend des Anziindens der Gas-Kochbrenner
(das gilt fur den Dreikreis-, Zweikreisbrenner und Mini-Wok)
sollten die Feuerzungen von Topfen zugedeckt sein.

® Drehen Sie zum Abschalten des Brenners den Knebel nach

rechts auf die Position . (AUS).

Die Gasleitung ist geschlossen
Héchste Brennstufe

. Niedrigste Brennstufe

Um kleinere Kochtépfe sicher auf die Kochstelle aufstellen zu
kénnen, legen Sie den kleinen beigelegten Tragerrost auf den
Hilfsbrenner .

Ratschlige zum Geschirrkauf

o Gutes Kochgeschirr erkennen Sie am geraden und dicken
Boden. Ungleichmafiger Kochtopfboden erzeugt einen
hohen Energieverbrauch und ldngere Kochzeiten.

o Beim Kauf von Kochgeschirr seien Sie bitte aufmerksam auf
die Tatsache, daR oft der obere Durchmesser des
Kochtopfes angegeben wird, der gewdhnlich groRer ist, als
der Durchmesser des Topfbodens.

o Schnellkochtépfe ermdglichen wegen des geschlossenen
Kochraums und Uberdrucks eine besondere Zeit- und
Energieersparnis. Wegen kurzer Garzeiten werden auch die
Vitamine erhalten.

Gebrauchshinweise

e Die Warmedibertragung ist am Besten, wenn der Topfboden
und die Kochplatte den selben Durchmesser besitzen und
der Topf in die Mitte der Kochplatte aufgestellt wird.

o Kochtdpfe und Pfannen kénnen einen gréReren
Durchmesser besitzen als die Kochplatten, jedoch diirfen sie

keinen kleineren Durchmesser haben, weil es zu
Energieverlusten kommt und Unreinheiten auf der
Kochplatte festbrennen kénnen.

o Decken Sie bitte Kochtépfe und Pfannen nach Méglichkeit
immer mit entsprechenden Deckeln zu.

o Firjede Speisemenge verwenden Sie bitte Kochtépfe von
entsprechender GroRe. Ein gréRerer, nur zum Teil gefillter
Kochtopf, verbraucht viel Energie.

o Reduzieren Sie beim Kochen rechtzeitig die Leistungsstufe
der Kochplatte und schalten Sie sie am Ende des
Kochvorgangs einige Minuten friher aus, damit Sie die
Restwarme nutzen kénnen.

e Achten Sie darauf, daR im Schnellkochtopf immer genitigend
Flussigkeit vorhanden ist, weil wegen Verdampfung und
Uberhitzung der Kochtopf und der Herd beschadigt werden
kénnen.

o Geschirr aus feuerfestem Glas mit speziell geschliffenem
Boden ist fiir die Verwendung auf den Kochplatten nur
geeignet, wenn sein Durchmesser mit dem Durchmesser der
einzelnen Kochplatte Gibereinstimmt. Geschirr aus
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feuerfestem Glas mit gréRerem Durchmesser kann wegen
thermischer Spannung zerspringen.

* Bei Verwendung von speziellem Geschirr beachten Sie bitte

die Anweisungen des Herstellers.
Energiespartips

Der Boden des Kochtopfes oder
der Pfanne ist zu diinn und
wolbt sich bei Erhitzung aus. Die
Folge ist ein gréRerer
Energieverbrauch und
ungleichmaRige
Warmeverteilung.

S,

unginstig

Der Kochtopf ist zu grof3 bzw. zu
klein. Feuerfestes Glas, das
Uiber den Rand der Kochplatte
reicht, kann springen. Ein zu
kleiner Kochtopf bzw.
Topfdeckel, der nicht richtig
aufgesetzt wurde, verbraucht
unwirtschaftlich Energie.

e
'm: i :n';

falsch
Gutes Kochgeschirr.
Nachstehend finden Sie einige
wichtige Hinweise zum
energiesparenden und
effizienten Kochen mit Ihrem
neuen Standherd und lhrem
Kochgeschirr.

optimal

Es gilt folgendes Prinzip:
Je besser die Qualitat des Kochgeschirrs, umso geringer ist
der Energieverbrauch!

Wichtige Hinweise

e Schalten Sie die Kochplatten nicht ohne Geschirr ein und
verwenden Sie sie nie zur Beheizung des Raumes!

o Achten Sie darauf, daR die Kochplatten und der Topfboden
rein und trocken sind, damit eine gute Warmeleitung
ermoglicht wird und die Heizflache nicht beschadigt wird.

o Uberhitztes Fett und Ol kann sich auf den Kochplatten
rasch entziinden. Deswegen bereiten Sie bitte Speisen

mit Fett oder Ol (z.B. pommes frites) vorsichtig und
unter standiger Kontrolle zu.

Besondere Hinweise zur Kochplatte

o Auf der Kochplatte dirfen keine feuchten Kochtépfe oder mit
Wasserdampf bedeckten Topfdeckel abgelegt werden.
Feuchtigkeit schadet den Kochplatten.

o Kiihlen Sie nie heiBe Kochtdpfe auf nichtbeniitzten
Kochstellen ab, weil unter dem Topf Kondenswasser
entsteht, das die Korrosion beschleunigt.

Bedienung der Kochplatten

Die Kochplatten schalten Sie bitte mit Bedienungsknépfen ein,
die auf der Bedienungsblende angebracht sind.

Die Symbole neben den Knépfen zeigen die Zugehdrigkeit zur
jeweiligen Kochplatte.

Die Heizleistung der Kochplatten kann stufenlos (1-9) oder
stufenweise

(1-6) eingestellt werden.

Es ist sinnvoll, 3-5 Minuten vor dem Ende des Garvorgangs die
Kochplatte auszuschalten, um die Restwarme auszunitzen
und somit Energie zu sparen.

In der untenstehenden Tabelle finden Sie Beispiele fir die
Verwendung der einzelnen Heizstufen.

Schnellkochplatten unterscheiden sich von gewdhnlichen
Kochplatten durch die héhere Leistung, das bedeutet, sie werden
schneller heil3.

Sie sind mit einem roten Punkt in der Mitte der Kochplatte
gekennzeichnet, der mit der Zeit wegen des haufigen
Erhitzens und Reinigung verschwindet.

Heizstufe Geeignet flr

0 Stellung AUS, Nutzung der Restwédrme

1 Warmeaufrechterhaltung, Fortkochen
kleinerer Mengen (niedrigste Heizleistung)

2 Fortkochen

3 Fortkochen gréRerer Mengen,

Fortsetzung des Bratvorgangs grof3erer
Fleischstiicke

4 Braten, Zubereitung von Einbrenne
5 Braten
6 Zum Ankochen, Braunen, Braten

(h6chste Heizleistung)

Backofen

Hinweise zur Verwendung des Backofens

e Verwenden Sie dunkle Backformen, weil die Warme
besonders gut geleitet wird.

e Heizen Sie den Backofen nur vor, wennn das im Rezept
oder den Tabellen dieser Gebrauchsanweisung angegeben
ist.

o Beim Erhitzen des leeren Backofens wird viel Energie
verbraucht, deswegen kann mit dem Backen mehrerer
verschiedener Kuchen oder Pizzas hintereinander viel
Energie gespart werden, weil der Backofen schon
aufgewarmt ist.

e Gegen Ende einer langeren Backzeit konnen Sie den
Backofen ca. 10 Minuten vor Ende des Backovorgangs
ausschalten und damit Energie sparen, weil Sie die
Restwérme nutzen.

Wichtige Hinweise

o Kleiden Sie den Backofen nicht mit Alu-Folie aus und stellen
Sie keine Bratpfannen und anderes Geschirr auf den Boden
des Backofens, weil der Email des Backofens wegen
Hitzeanstauung beschadigt werden kann.

o Fruchtsafte, die aus dem Backblech tropfen, kénnen auf
dem Email Flecken verursachen, die nicht entfernt werden
kénnen.
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Bedienung

Zur Bedienung des Backofens
dienen der Ein/Aus-Knopf, der
Backofen-
Funktionswahlschalter, sowie
der Temperaturwahlschalter.

Ein/Aus-Knopf und der Backofen-Funktionswahlschalter
(Bitte, beriicksichtigen Sie den Knebel Ihres Geréts)

Betriebsarten

Der Backofen kann unter folgenden Betriebsarten arbeiten.

Backofenbeleuchtung Q
Die Backofenbeleuchtung kann separat eingeschaltet werden,
ohne Verwendung anderer Funktionen.

Praktische Verwendung: beim Reinigen des Backofens oder
Nutzung der Restwadrme am Ende des Back-/Bratvorgangs. Bei
allen anderen Betriebsarten schaltet sich die
Backofenbeleuchtung nach Einstellung der Betriebsart
automatisch ein.

Ober-/Unterhitze
Die Heizkérper im Ober- und Unterteil des Backofens strahlen
die Hitze gleichmaRig in den Innenraum des Backofens. Das
Backen und Braten ist nur auf einer Einschubebene méglich.

e

Grill
Die Hitze wird direkt vom Infra-Grillheizk&rper ausgestrahlt, der
an der Decke des Backofens angebracht ist.

Diese Betriebsart ist besonders zum Grillen kleinerer
Fleischstiicke, wie z.B. Steak, Klobassen, Schnitzeln,
Koteletten, u.a. geeignet.

v

Grill mit Geblise

Gleichzeitig sind der Infra-Heizkérper und das Gebléase
eingeschaltet. Diese Betriebsart ist besonders zum Grillen von
Fleisch und zum Braten von gréReren Fleischstiicken oder
Geflugel auf einer Einschubebene geeignet. Sie ist auch zum
Gratinieren und Uberbacken geeignet.

/A A)
Heiflluft/Unterhitze é
Bei dieser Betriebsart arbeiten gleichzeitig die Unterhitze und das
HeiRluftgeblase. Diese Betriebsart ist besonders zum Pizzabacken
geeignet. Bei dieser Betriebsart gelingen am Besten feuchte oder
schwere Kuchen auf 2 Einschubebenen, Obsttorten aus Hefe- oder
Mirbeteig, sowie Kaseauflauf.

A A)
Heif}luft *

Das Geblase an der Riickwand des Backofens sorgt fiir ein
sténdiges Kreisen der HeiRluft um den Braten oder das Backgut.
Diese Betriebsart ist besonders zum Braten und Backen auf
mehreren Einschubebenen geeignet.

*3

Auftauen

Bei dieser Betriebsart kreist die Luft ohne zugeschaltete
Heizkérper. Sie wird zum schonenden Auftauen von gefrorenen
Lebensmitteln verwendet.

Unterhitze/Geblase Jv
Bei dieser Betriebsart arbeiten gleichzeitig die Unterhitze und das
Geblase. Sie ist vor allem zum Backen niedriger Kuchen und zum
Einkochen von Obst und Gemise geeignet.

Verwenden Sie bitte die erste Einschubebene von unten und nicht
allzu hohe Backbleche, damit die erhitzte Luft auch an der
Oberseite des Backgutes kreisen kann.
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Oberhitze/Geblise "
Bei dieser Betriebsart arbeiten die oberen Heizkérper und das
Geblase. Sie ist zum Braten und Backen geeignet, auf3er fiir
Kuchen mit Obsttbelag. Die Orientierungsdaten bez. des
Vorheizens, der Wahl der Einschubebene, der Temperatur und der
Backzeiten finden Sie in der Tabelle Oberhitze/Unterhitze.

Der Backofen ist vorgewarmt, wenn das rote Lampchen erlischt.

Unterhitze/Aqua Clean @
Die Warme wird vom Heizkdrper abgegeben, der an der
unteren Seite des Backofens angebracht ist. Diese Betriebsart
wahlen Sie bitte dann aus, wenn Sie die Unterseite des
Backgutes starker backen méchten (z.B. zum Backen von
feuchtem Backgut mit Obstbelag). Stellen Sie den
Temperatureinstellknopf auf die gewiinschte Temperatur. Den
unteren Heizkérper - Aqua Clean kénnen Sie auch zum
Reinigen des Backofens beniitzen. Einzelheiten bezuglich der
Reinigung des Backofens finden Sie im Kapitel "Reinigung und
Pflege".

Oberhitze
Die Warme wird auf die Speisen nur vom Heizkérper, der an
der Decke des Backofens angebracht ist, abgegeben. Diese
Betriebsart verwenden Sie dann, wenn Sie die Oberseite der
Speisen besser backen méchten (z.B. zum nachtraglichen
Braunen).

/I N

Einschubebenen

as Zubehor (Rost, niedriges und hochwandiges Backblech)
kénnen Sie in den Backofen auf 5 verschiedene
Einschubebenen stellen.

In den nachfolgenden Brattabellen sind die einzelnen
Einschubebenen beschrieben.

Beachten Sie bitte, daR die Einschubebenen immer von unten
nach oben gezahlt werden!

Die Fiuhrungen sind Ausziehfiihrungen, Drahtfiihrungen oder
Teleskopausziehfiihrungen (abhangig vom Geratemodell). Mit
Teleskopausziehfiihrungen sind die Einschubebenen 2., 3. in
5. ausgeristet. Bei Drahtfiihrungen missen Sie den Rost und
die Backbleche immer in die Fuhrungen einschieben.

4 J (_%
(a7 2
C—a— R\q 22—

Backofenzubehor

(abhangig vom Modell)

Rost, auf welchen Sie das Backblech mit Speisen stellen. Sie
kénnen aber auch die Speise direkt auf den Rost stellen.

Das niedrige Backblech ist nur zum Backen von Gebé&ck und
Kuchen bestimmt.

Das hochwandige Backblech ist zum Braten und Backen von
feuchten Kuchen und als Auffanggefal fir tropfendes Fett
bestimmt.

Achtung: Das hochwandige Backblech (zum Auffangen von
tropfendem Fett) kann nicht in den ersten, unteren Einschub
eingeschoben werden.

Teleskopausziehfiihrungen

(nur bei einigen Modellen)

Achtung: Die Teleskopausziehfilhrungen und andere
Zubehdrteile werden heiR! Verwenden Sie einen
Warmeisolierhandschuh oder dhnlichen Schutz!

Auf der linken und rechten Seite des Backofeninneren befinden
sich Ausziehfiihrungen auf 3 Backebenen. Die Backebenen
sind mit drei Teil-Ausziehfiihrungen oder drei Total-
Ausziehfilhrungen ausgestattet.

Zum Einschieben des Rostes, Backblechs oder der Fettpfanne
ziehen Sie zuerst die Teleskopausziehfiihrungen einer Ebene
heraus. Stellen Sie den Rost und das niedrige oder
hochwandige Backblech auf die herausgeschobenen
Laufschienen und schieben Sie es sodann mit der Hand bis
zum Anschlag.

Die Tir des Backofens schlieBen Sie bitte erst dann, wenn die
Teleskopfiihrungen bis zum Anschlag eingeschoben sind.

Fettfilter

(modellabhéngig)

Der eingeschobene Fettfilter an der Riickseite des Backofens
schitzt den Ventilator, den Ringheizkérper und den Backofen
vor ungewiinschten Verunreinigungen mit Fett.

Beim Braten empfehlen wir die Verwendung des Fettfilters.
Wenn Sie backen, miissen Sie den Fettfilter immer aus dem
Backofen herausnehmen! Der eingesetzte Fettfilter kann beim
Backen zu schlechten Backergebnissen fiihren.
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Backen

Zum Backen kénnen Sie Ober-/Unterhitze und HeiRluft
verwenden.

Beim Backen entfernen Sie bitte immer den Fettfilter aus
dem Backofen!

Tips

o Beriicksichtigen Sie beim Backen immer die Auswahl der
Einschubebene, die Temperatur und die Backzeit aus der
Backtabelle und vernachlassigen Sie eventuelle alte
Erfahrungen, die Sie mit anderen Backdéfen gemacht haben.
Die Werte in der Backtabelle wurden speziell fiir diesen
Backofen festgestellt und gepriift.

e Wenn Sie in der Backtabelle ein bestimmtes Backgut nicht
finden, wahlen Sie bitte die Daten fiir ein &hnliches aus.

Backen mit Ober-/Unterhitze

o Verwenden Sie nur eine Einschubebene.

e Die Ober-/Unterhitze ist besonders zum Backen von
trockenem Backgut, Brot und Bisquit geeignet.

o Verwenden Sie dunkle Backformen. In hellen Backformen
braunt das Backgut schlechter, weil die Warme reflektiert
wird.

o Stellen Sie die Backbleche immer auf den Rost. Wenn Sie
das beigelegte Backblech verwenden méchten, entfernen
Sie bitte den Rost.

e Das Vorheizen verkiirzt die Backzeit. Stellen Sie das
Backgut in den Backofen erst, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht wurde, d.h., wenn die Kontrollampe des
Backofens zum ersten Mal erlischt.

Backen mit Heif8luft

e Das Backen mit HeiRluft ist besonders zum Backen auf
mehreren Ebenen geeignet, fur feuchtes Backgut und
Obsttorten.

e Sie kdnnen auch helle Backbleche verwenden.

e Die Temperatur ist gewdhnlich niedriger als beim Backen mit
Ober-/Unterhitze (siehe Backtabelle).

e Beim Backen von feuchtem Backgut in Backformen
(Obsttorten) kdnnen Sie wegen der hohen Feuchtigkeit
gleichzeitig auf héchstens zwei Ebenen backen.

o Verschiedenes Backgut kénnen Sie zusammen backen,
wenn die erforderliche Temperatur ahnlich ist.

e Die Backzeiten kénnen beim Backen in mehreren
Backformen gleichzeitig verschieden sein. Méglicherweise
werden Sie eine Backform friiher aus dem Backofen
nehmen mussen als eine andere.

o Kleingeback, wie z.B. Platzchen, bereiten Sie nach
Maéglichkeit in gleicher Dicke und Héhe. UngleichmaRiges
Backgut wird ungleichmaRig braun!

e Wenn Sie mehrere Kuchen gleichzeitig backen, entsteht im
Backofen eine gréfRere Dampfmenge, die an der
Backofentir Kondenswasser bilden kann.

Tips zum Backen

Ist das Backgut durchgebacken?

Mit einem Holzstéabchen stechen Sie bitte den Kuchen an
seiner dicksten Stelle durch. Wenn am Stabchen kein Teig
kleben bleibt, ist der Kuchen durchgebacken. Sie kénnen den
Backofen ausschalten und die Restwérme nitzen.

Der Kuchen ist zusammengesackt

Uberpriifen Sie bitte zuerst das Rezept. Nachstes Mall
verwenden Sie weniger Flussigkeit. Beachten Sie die
Ruhrzeiten, vor allem bei Verwendung von Kiichenmaschinen.

Der Kuchenboden ist zu hell

Nachstes Mal verwenden Sie zum Backen ein dunkles
Backblech, stellen Sie das Backgut eine Ebene tiefer und
schalten Sie bitte gegen Ende des Backvorgangs die
Unterhitze ein.

Der Kuchen mit feuchtem Belag, z.B. eine Kéasetorte, ist
nicht durchgebacken.

Verringern Sie bitte nachstes Mal die Backtemperatur und
verlangern Sie die Backzeit.

Hinweise zur Backtabelle

o Die Temperaturen sind in Intervallen angegeben. Stellen Sie
zuerst die niedrigere Temperatur ein, falls das Backgut nicht
genugend braun wird, erh6hen Sie nachstes Mal die
Backtemperatur.

o Die Backzeiten sind Rahmenwerte und kénnen unter
konkreten Bedingungen variieren.

o Fettgedruckte Angaben zeigen Ihnen die geeignetste
Beheizungsart fiir die jeweilige Art des Backguts.

o Das Sternchen* bedeutet, daR Sie den Backofen vorheizen
sollten.
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Backtabelle

Art des Backguts Einschub Temp. Einschub Temp. Backzeit
(von unten) (in °C) (von unten) (in °C) (in Min.)
q’\
SiiRes Backgut
Marmor-, Napfkuchen 2 160-170 2 150-160 55-70
Kastenkuchen 2 160-170 2 150-160 60-70
Schlupfkuchen, Springform 2 160-170 2 150-160 45-60
Késekuchen, Springform 2 170-180 3 150-160 60-80
Obsttorte, Mirbeteig 2 180-190 3 160-170 50-70
Obsttorte mit GuR 2 170-180 3 160-170 60-70
Bisquittorte * 2 170-180 2 150-160 30-40
Streuselkuchen 3 180-190 3 160-170 25-35
Obstkuchen, Rihrteig 3 170-180 3 150-160 50-70
Pflaumenkuchen 3 180-200 3 150-160 30-50
Bisquitrolle * 3 180-190 3 160-170 15-25
Kuchen, Rihrteig 3 160-170 3 150-160 25-35
Hefezopf, Hefekranz 2 180-200 3 160-170 35-50
Stollen 2 170-180 3 150-160 45-70
Apfelstrudel 2 180-200 3 170-180 40-60
Buchteln 2 170-180 3 150-160 40-60
Pikantes Backwerk
Quichen 2 180-190 3 170-180 45-60
Pizza* 2 210-230 3 190-210 30-45
Brot 2 190-210 3 170-180 50-60
Brétchen * 2 200-220 3 180-190 30-40
Kleingebdck
Murbeteigplatzchen 3 170-180 3 150-160 15-25
Spritzgeback 3 170-180 3 150-160 20-30
Hefekleingeback 3 180-200 3 170-180 20-35
Blatterteiggeback 3 190-200 3 170-180 20-30
Windbeutel/Eclairs 3 180-190 3 180-190 25-45
Gefrorenes Backgut
Apfelstrudel, Topfenstrudel 2 180-200 3 170-180 50-70
Kéasetorte 2 180-190 3 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 3 170-180 20-30
Pommes Frites fir den Backofen * 2 200-220 3 170-180 20-35
Kroketten fiir den Backofen 2 200-220 3 170-180 20-35

Braten

Zum Braten kénnen Sie die Ober-/Unterhitze oder HeiBluft
verwenden.

Welche Beheizungsart fir das jeweilige Geschirr am
geeignetsten ist, erkennen Sie am fettgedruckten Text in der
Brattabelle.

Beim Braten empfehlen wir die Verwendung des Fettfilters
(modellabhdngig).

Tips zum Geschirr

Sie kdnnen Geschirr aus Email, feuerfestem Glas, Ton oder
GuReisen verwenden.

Backbleche aus rostfreiem Stahl sind nicht geeignet, weil sie
die Wéarme sehr stark reflektieren.

Wenn Sie den Braten zudecken, bleibt er saftiger und der
Backofen wird nicht so stark verschmutzt.

In einem offenen Bréater wird der Braten schneller braun. Fir
sehr groRe Bratenstiicke verwenden Sie den Rost
zusammen mit der hochwandigen Fettpfanne, die zum
Auffangen des abtropfenden Fleischsaftes und Fettes dient.

Hinweise zum Braten

In der Brattabelle finden Sie Angaben zur Brattemperatur,
Einschubebene und Bratzeiten. Da die Bratzeiten von der
Art, vom Gewicht und der Qualitat des Fleisches abhangig
sind, kann es zu Abweichungen kommen.

Das Braten von Fleisch, Gefliigel und Fisch ist erst ab 1 kg
wirtschaftlich.

Wahrend des Bratens geben Sie bitte so viel Fliissigkeit zu,
damit das Fett und der Fleischsaft nicht anbrennen kénnen.
Das bedeutet, da® der Braten bei langeren Bratzeiten des

ofteren kontrolliert und ihm Flussigkeit zugegeben werden
sollte.

Wenden Sie bitte den Braten nach ungefahr der halben
Bratzeit, besonders beim Braten im Brater. Es ist sinnvoll,
den Braten, zuerst mit der Anmachseite nach unten
gewendet zu braten.

Beim Braten von gréReren Fleischstiicken kann es zu
verstarkter Dampfbildung und zur Kondensbildung an der
Backofentiir kommen. Das ist ein natirlicher Vorgang, der
das Funktionieren des Gerates nicht beeinflult. Nach
Beendigung des Bratvorgangs trocknen Sie bitte mit einem
Tuch die Backofentiir und das Sichtfenster.

Wenn Sie auf dem Rost braten, schieben Sie die Fettpfanne
eine Ebene tiefer ein. Sie kénnen beide auf die
Teleskopfithrungen stellen bzw. in die Ausziehfiihrungen
oder Drahtfiihrungen des Backofens einschieben.

Kiihlen Sie bitte die Speisen nicht im geschlossenen
Backofen ab, um die Bildung von Kondenswasser zu
vermeiden.
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Brattabelle

Fleischart Gewicht Ebene Temp. Niveau Temp. Bratzeit
(ing) (von unten) (in °C) (von unten) (in °C) (in Min.)
/'l'\
Rindfleisch
Rinderbraten 1000 2 200-220 2 180-190 100-120
Rinderbraten 1500 2 200-220 2 170-180 120-150
Roastbeef mittelt 1000 2 220-230 2 180-200 30-40
Roastbeef durch 1000 2 220-230 2 180-200 40-50
Schweinefleisch
Schweinebraten mit Schwarte 1500 2 180-190 2 170-180 140-160
Schweinebauch 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Schweinebauch 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Schweineschulter 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Schweinerollbraten 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Kasseler 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Hackbraten 1500 2 210-220 2 170-180 60-70
Kalbfleisch
Kalbsrollbraten 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Kalbshaxen 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Lammfleisch
Lammriicken 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Hammelkeule 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Wild
Hasenriicken 1500 2 190-210 2 180-190 100-120
Rehkeule 1500 2 190-210 2 170-180 100-120
Wildschweinekeule 1500 2 190-210 2 170-180 100-120
Gefliigel
Hahnchen, ganz 1200 2 200-210 2 180-190 60-70
Poularde 1500 2 200-210 2 180-190 70-90
Ente 1700 2 180-200 2 160-170 120-150
Gans 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Pute, Truthahn 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Fisch
Ganzer Fisch 1000 2 200-210 2 170-180 50-60
Fischauflauf 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Grillen und Uberbacken

e Beim Grillen sollten Sie besonders vorsichtig sein.
Wegen der hohen Temperatur des Infra-Heizkérpers
werden der Rost und die iibrigen Teile des Zubehdrs im
Backofen sehr heiB, deswegen vewenden Sie bitte
Warmeisolierhandschuhe und spezielle Fleischzangen!

e Aus durchstochenem Fleisch kann heiBes Fett spritzen
(z.B. aus Klobassen). Um Verbrennungen der Haut oder
der Augen zu vermeiden, verwenden Sie zum Wenden
bitte Fleischzangen.

o Kontrollieren Sie die ganze Zeit den Grillvorgang. Das
Fleisch kann wegen der hohen Temperatur rasch
anbrennen!

e Erlauben Sie nicht, daB sich Kinder in der Ndhe des
Grills aufhalten.

Das Grillen mit dem Infra-Heizkérper ist zum knusprigen und

fettfreien Grillen von Klobassen, flachen Fleischstiicken und

Fisch (Steak, Schnitzel, Lachsschnitten) oder Toasts und zum

Uberbacken geeignet.

Hinweise zum Grillen

o Grillen Sie immer mit geschlossener Backofentiir.

o In der Grilltabelle finden Sie Angaben zur Grilltemperatur,
Einschubebene und Grillzeit. Da die Grillzeit sehr von der
Art, dem Gewicht und der Qualitét des Fleisches abhéngig
ist, kann es zu Abweichungen kommen.

* Beim Braten empfehlen wir die Verwendung des
Fettfilters (modellabhéngig).

o Heizen Sie den Infra-Heizkérper ungefahr 3 Minuten vor.

o Wenn Sie auf dem Rost grillen, pinseln Sie ihn bitte mi Ol
ein, damit das Fleisch nicht kleben bleibt.

e Legen Sie flache Fleischsticke auf den Rost. Stellen Sie die
Fettpfanne unter den Rost, damit sie das tropfende Fett und

den Fleischsaft auffangt. Stellen Sie beides auf die
Teleskopfithrungen bzw. schieben Sie sie in die
Ausziehfiihrungen oder Drahtfiihrungen des Backofens ein.
Nach der Halfte der Grillzeit, wenden Sie das Fleisch. Flache
Fleischstiicke wenden Sie nur einmal, gréBere mehrmals.
Zum Wenden verwenden Sie bitte Fleischzangen, damit aus
dem Fleisch nicht zuviel Fleischsaft entweicht.

Dunkle Fleischsorten werden schneller und besser braun,
als helles Schweine- oder Kalbsfleisch.

Nach jedem Grillvorgang reinigen Sie bitte den Backofen
und das Zubehor, damit der Schmutz nachstes Mal nicht
festbrennen kann.

Grillen auf dem Drehspief3
(nur bei einigen Modellen)

Die Drehspief3garnitur besteht aus einem Drehspie3 mit
abnehmbarem Griff und zwei Fixiergabeln mit
Feststellschrauben zum Festmachen des Fleisches.

Bei Verwendung des DrehspieRes schieben Sie bitte zuerst
das Grillgestell in den 4. Einschub von unten.

Stecken Sie das vorbereitete Fleisch auf den Drehspief® und
bohren Sie auf beiden Seiten die beigelegten Gabeln in das
Fleisch, damit es gut fixiert wird. Schrauben Sie
anschlieBend die Feststellschrauben auf den Gabeln fest.
Montieren Sie den Griff auf die Vorderseite des
Drehspiefles. Den spitzen Teil des DrehspieRes stecken Sie
in die Offnung auf der rechten Seite der
Backofenhinterwand, die mit einer drehbaren Klappe
geschiitzt ist. Den Vorderteil des DrehspieRes stellen Sie auf
den niedrigsten Teil des Grillgestells, bis er ordentlich
aufliegt.

Einen Einschub tiefer stellen Sie bitte den hochwéndigen
Brater zum Auffangen des tropfenden Fettes und
Fleischsaftes.
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o Betéatigen Sie den DrehspieR mit der Funktionsauswahl
“Grillen”.

o Der Infra-Heizkérper arbeitet thermostatisch und nur wenn
die Backofentir geschlossen ist.

e Bevor Sie die Backofentiir schlieRen, schrauben Sie bitte
den Handgriff des DrehspieRes ab.

© ©
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Grilltabelle

Grillgut Gewicht Einschub Temp. Temp. Grillzeit

(ing) (von unten) (in °C) (in °C) (in Min.)
Fleisch und Klobassen
2 Rinderfiletsteaks, blutig 400 5 230 - 14-16
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 5 230 - 16-20
2 Rinderfieltsteaks, durch 400 5 230 - 20-23
2 Schweinenackensteaks 350 5 230 - 19-23
2 Koteletts 400 5 230 - 20-23
2 Kalbsschnitzel 700 5 230 - 19-22
4 Lammkoteletts 700 5 230 - 15-18
4 Grillwirste 400 5 230 - 9-14
2 Scheiben Leberkése 400 5 230 - 9-13
1 Hahnchen, halbiert 1400 3 - 210-220 28-33 (1. Seite)

23-28 (2.Seite)

Fisch
Lachsscheibe 400 4 230 - 19-22
Fisch in Alu-Folie 500 4 - 220 10-13
Toast
4 Weillbrotscheiben 200 5 230 - 1,5-3
2 Mischbrotscheiben 200 5 230 - 2-3
Belegte Toastbrote 600 5 230 - 4-7
Fleisch/Gefliigel
Ente* 2000 1 - 150-170 80-100
Hahnchen * 1000 3 - 160-170 60-70
Schweinebraten 1500 3 - 140-160 90-120
Schweineschulter 1500 3 - 140-160 100-180
Schweinshaxen 1000 3 - 140-160 120-160
Roastbeef/Rinderfilet 1500 3 - 170-180 40-80

* nach Wunsch kann auch der Drehspiel® verwendet werden.

Einkochen

Zum Einkochen verwenden Sie die Unterhitze zusammen mit

dem Geblase .

o Schieben Sie den hochwandigen Brater mit den
Einmachglésern in den 2. Einschub von unten. Drehen sie

den Funktionswahlschalter auf die Postition

Unterhitze/Geblase und den Temperaturwahlschalter auf
180°C. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

o Bereiten Sie die Lebensmittel, die Sie einkochen méchten,

und die Einmachgléaser so wie immer vor. Verwenden Sie
handelsiibliche Einmachglaser mit Gummidichtung und
Glasdeckel. Es dirfen keine Einmachgléaser mit

Schraubverschliissen oder Metalldeckeln verwendet werden.

Die Einmachgléser sollten nach Méglichkeit die selbe GréRe
besitzen, mit demselben Inhalt gefiillt und gut verschlossen
sein. Auf den Brater kdnnnen gleichzeitig bis zu 6
Einliterglaser gestellt werden.

Verwenden Sie nur frische Lebensmittel.

Fillen Sie in den hochwandigen Bréater ungefahr 1 Liter
Wasser, damit die notwendige Feuchtigkeit im Backofen
entstehen kann. Stellen Sie die Einmachglaser so in den
Backofen, daB sie die Backofenwéande nicht beriihren (siehe
Skizze). Eine Schicht feuchten Papiers, das Sie auf die
Glaser stellen, schitzt die Gummiringe.

Beobachten Sie die Lebensmittel wahrend des Einkochens
und kochen Sie so lange ein, bis die Flissigkeit in den
Einmachglasern perlt. Beriicksichtigen Sie die Einkochzeiten
aus der Einkochtabelle.
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Einkochtabelle

Art der Lebensmittel Menge Unterhitze / Geblase Nach dem Ruhezeit im
180°C, bis zum Aufkochen Backofen
Aufkochen

Obst

Erdbeeren 6x1 Liter ca. 30 Min. ausschalten 15 Min.

Steinfriichte 6x1 Liter ca. 30 Min. ausschalten 30 Min.

Apfelmus 6x1 Liter ca. 30 Min. ausschalten 35 Min.

Gemiise

Saure Gurken 6x1 Liter 30-40 Min. ausschalten 30 Min.

Bohnen, Karotten 6x1 Liter 30-40 Min. auf 130°C 30 Min.

60-90 Min. einstellen

Auftauen

Mit Luftzirkulation im Backofen kénnen Sie das Auftauen von
eingefrorenen Lebensmitteln beschleunigen. Zu diesem Zweck

stellen Sie den Backofen auf "Auftauen” ein .

Hinweis: Bei ungewollter Betatigung des
Temperaturwahlschalters leuchtet die Backofen-Kontrolleuchte
auf, die Heizkérper sind jedoch nicht eingeschaltet.

Reinigung und Pflege

e Zum Auftauen sind Torten mit Schlagsahne und
Buttercremetorten, Kuchen und Gebéck, Brot und Semmeln,
sowie tiefgefrorenes Obst geeignet.

o Fleisch und Geflugel tauen Sie bitte im Backofen aus
Hygienegriinden nicht auf.

e Wenn moglich, wenden Sie die Lebensmittel 6fters um oder
rihren Sie sie um, damit sie gleichmaRig aufgetaut werden.

Der Herd darf nicht mit einem HeiRdampfgerat oder einem
HochdruckheiRdampfgeréat gereinigt werden. Vor der Reinigung
schalten Sie bitte den Herd aus und lassen Sie ihn abkiihlen.

Gehiusevorderseite

Zum Reinigen und Pflege dieser Oberflachen verwenden Sie
bitte handelsubliche Reinigungsmittel und beachten Sie dabei
die Anweisungen der Hersteller. Verwenden Sie bitte keine
groben Reinigungsmittel, spitze Gegenstande oder
Topfschwamme, die Kratzer verursachen kénnen.

Gehiiusevorderseite aus rostfreiem Stahl

(nur bei einigen Modellen)

Reinigen Sie die Oberflache bitte nur mit milden
Reinigungsmitteln (Seifenwasser) und einem weichen
Schwamm, der nicht kratzt. Verwenden Sie bitte keine groben
Reinigungsmittel oder Mittel, die Lésungsmittel enthalten. Im
Falle von Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann die
Oberflache des Gehauses beschéadigt werden.

Lackierte Oberfliichen und Kunststoffteile

(nur bei einigen Modellen)

Schalter und Turgriff reinigen Sie bitte mit einem weichen Tuch
und flissigen Reinigungsmitteln, die zum Reinigen von glatten
und lackierten Oberflachen bestimmt sind. temps. Ce
processus est de nature physique et ce jaunissement peut étre
éliminé a l'aide d’un détersif spécial pour I'acier.

Les détersifs abrasifs pour nettoyer les récipients sont
déconseillés, car ils abiment la surface.

Gaskochstellen

Zum Reinigen des Rippenrostes, der Kochmulde und der
Brennerteile verwenden Sie bitte heiRes Wasser mit etwas
Spulmittel. Nicht im Geschirrspilgerat reinigen.

Reinigen Sie das Thermoelement und die Ziindkerze mit einer
kleinen weichen Biirste. Diese Teile missen tadellos sauber
sein, da nur dadurch die Funktionsfahigkeit gewahrleistet ist.
Reinigen Sie den Brennerkelch und den Brennerdeckel.
Achten Sie besonders darauf, daf} die Gas-Austrittséffnungen
auf dem Brennerkelch frei sind.

Trocknen Sie nach der Reinigung ale Teile gut ab und
montieren Sie sie zuriick. Bei schief aufliegenden Teilen
ist das Anziinden der Brenner erschwert.

Hinweis: Die Brennerdeckel sind schwarz emailliert. Wegen
hoher Temperaturen ist eine Farbveranderung nicht
vermeidbar, was jedoch nicht die Funktion der Brenner
beeinfluf3t.

Kochplatten

Die Umgebung der Kochplatten reinigen Sie bitte mit
warmem Wasser unter Zugabe eines Spilmittels. Hartnackige
Verunreinigungen weichen Sie vor dem Reinigen mit einem
Schwamm auf.

Immer, wenn eine Kochplatte verschmutzt sind, reinigen Sie
grundlich alle Kochplatten. Wenn sie weniger verschmutzt
sind genlgt es, sie mit einem feuchten Tuch und Wasser unter
Zugabe eines Spulmittels zu reinigen. Bei starkerer
Verschmutzung verwenden Sie mit Reinigungsmittel getrankte
Stahlwolle. Die Kochplatten anschlieRend mit einem weichen
Tuch trockenreiben.

Salzhaltige Flussigkeiten, Uibergelaufene Speisen bzw.
Feuchtigkeit, schaden den Kochplatten. Deswegen sollen sie
immer rein und trocken gehalten werden.

Zur Pflege der Kochplatten verwenden Sie gelegentlich ein
wenig Nahmaschinenél oder handelsiibliche Reinigungs- und
Pflegemittel. Verwenden Sie niemals Butter, Speck und
Ahnliches (Rostgefahr). Wenn die Kochstelle etwas
aufgewarmt ist, dringt das Reinigungsmittel etwas rascher in
die Poren.

Die Kochplattenringe sind aus rostfreiem Stahl und kénnen
sich wegen thermischer Belastung wahrend des Kochens
etwas gelb verfarben. Diese Erschienung ist physikalisch
bedingt. Die gelblichen Stellen kénnen Sie mit handelsiblichen
Reinigungsmitteln fur Metall entfernen.

Agressive Hilfsmitttel zur Geschirreinigung sind nicht zur
Reinigung dieser Ringe geeignet, weil sie Kratzer verursachen.
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Backofen

Sie kénnen den Backofen klassisch reinigen (mit
Reinigungsmitteln, Backofenspray). Zur regelméagigen
Reinigung des Backofens (nach jedem Gebrauch) empfehlen
wir folgendes Verfahren:

Drehen Sie den Funktionswahlknebel des abgekiihiten

Backofens in die Position ). Stellen Sie den

Temperatureinstellknebel auf 50°C. Giessen Sie 0,4 | Wasser

in das Backblech und stellen Sie es in die untere Fuhrung.

Nach dreissig Minuten weichen die Speisereste auf dem Email

im Inneren des Backofens auf und Sie kénnen diese mit einem

feuchten Tuch abwischen.

Bei hartnackigen Verschmutzungen beachten Sie bitte

folgende Hinweise:

* Der Backofen soll vor jeder Reinigung abgekiihlt sein.

* Reinigen Sie den Backofen und die Zuberhérteile nach jedem
Gebrauch, damit der Schmutz nicht festbrennen kann.

o Fett kdnnen Sie am einfachsten mit warmer Seifenlauge
reinigen, wenn der Backofen noch warm ist.

o Bei hartnackigen oder sehr starken Verschmutzungen
verwenden Sie handelsiibliche Backofenreiniger. Wischen Sie
nach der Behandlung den Backofen griindlich mit reinem
Wasser ab, damit alle Reinigungsmittelreste beseitigt werden.

* Verwenden Sie nie agressive Reiniger, wie z.B. grobe
Reinigungsmittel, grobe Schwamme, Rost- und Fleckentferner
ua.

o Lackierte, rostfreie und verzinkte Oberflachen oder Teile aus
Aluminium durfen mit Backofenreinigungssprays nicht in Kontakt
kommen, weil dies zu Beschadigungen und Farbveranderungen
fuhren kann. Dasselbe gilt fir den Thermostatfiihler (wenn der
Herd Uber eine Uhr mit Sonde verfiigt) und die sichtbaren
Heizkérper an der Backofendecke.

o Beim Kauf und Dosierung der Reinigungsmittel denken Sie bitte
an die Umwelt und beachten Sie die Anweisungen der Hersteller.

Demontage der Draht- und Teleskopausziehfithrungen
Bemerkung: Die Herausnahme der
Teleskopausziehfiihrungen aus dem Backofen ist von der
Ausfiihrung der Teleskopausziehfiihrung abhangig.

Wegen besserer Reinigung der Backofenseitenwande kénnen
Sie die Draht- und Teleskopausziehfiihrungen herausziehen.
Die unteren Fiihrungen drehen Sie nach innen und ziehen sie
oben aus den Offnungen heraus. Reinigen Sie die seitlichen
Roste zusammen mit den Teleskopausziehfiihrungen nur mit
handelsiiblichen Reinigungsmitteln. Die
Teleskopausziehfiihrungen dirfen nicht in der Spllmaschine
gereinigt werden. Achtung: die Teleskopausziehfiihrungen
dirfen nicht gedlt werden. Hangen Sie die Fuhrungen einfach
wieder in die dafir vorgesehenen Offnungen und ziehen Sie
sie wieder hinunter.

Reingung der Backofendecke

o Vor dem Absenken des Infra-Heizkérpers missen Sie den
Herd unbedingt aus dem elektrischen Versorgungsnetz mit
Herausdrehen der Sicherung oder Abschalten des
Hauptschalters ausschalten.

o Der Infra-Heizk6rper muf} abgekiihlt sein, es besteht sonst
Verbrennungsgefahr!

o Der Infra-Heizkérper darf in gesenktem Zustand nicht
verwendet werden!

Wegen der einfacheren Reinigung der Backofendecke ist in

einige Gerate ein schwenkbarer Deckenheizkérper bzw. ein

Infra-Heizkérper eingebaut.

Vor dem Reinigen des Backofens entfernen Sie bitte die

Backbleche, den Rost und die Fiihrungen und entriegeln Sie

darauf mit einem geeigneten Werkzeug (z.B. mit einem

Messer oder Schraubenzieher) den Querstab, sodaR er aus

der Halterung auf der linken und rechten Seite des Backofens

herausspringt (siehe Bild). Dabei halten Sie mit der anderen

Hand den Heizkorper, der sich auf der Vorderseite 16st und von

der Backofendecke weggeschoben werden kann.

Nach der Reinigung schieben Sie den Heizkérper einfach

zuriick, damit der Querstab wieder in seine Halterungen

einrasten kann.

Abnehmen und Wiedereinbau der Backofentiir

(nur bei einigen Modellen)

Offnen Sie ganzlich die Backofentir. Heben Sie die Klemmen
der unteren Scharniertrager auf beiden Seiten der Backofentir
in die senkrechte Lage hoch und stecken Sie sie auf die
Blattchen der oberen Scharniertrager. Darauf schlieBen Sie die
Backofentir bis zur Hélfte (siehe Bild) und ziehen sie sanft
heraus. Bauen Sie die Backofentir in verkehrter Reihenfolge
wieder ein. Setzen Sie die Tiir in halbgedtffneter Position ein
(unter einem Winkel von ungefahr 60 ) und zwar so, daR Sie
sie wahrend des Offnens bis zum Anschlag in Richtung des
Backofens schieben. Dabei achten Sie darauf, daB die
Einkerbungen an den unteren Scharniertragern auf die untere
Wand des Backofens einrasten. Wenn Sie die Tir ganz 6ffnen,
nehmen Sie die Klemmen von den Bléattern der oberen
Scharniertragern ab und schieben Sie sie in die waagrechte
Lage zuriick.

2 Turscharnier wahrend des
Abnehmens

1 Turscharnier wéahrend
der ublichen Verwendung
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Abnehmen und Wiedereinbau der Backofentiir mit
einachsigem Scharnier

(nur bei einigen Modellen)

Offnen Sie die Backofentiir und schieben Sie die

Abnahmesperre bis zum Anschlag zuriick (Bild 1). Machen Sie

darauf langsam die Tir zu, damit die Sperren auf die
Halterungen aufsitzen. Bei ungeféhr 15° (in Bezug auf die
geschlossene Tir) heben Sie ein wenig die Tir an und ziehen
Sie sie aus beiden Scharnierhalterungen heraus (Bild 2).

Der Wiedereinbau der Tur verlauft in umgekerhter Richtung.
Setzen Sie die Tur im Winkel von 15° in die
Scharnierhalterungen auf der Vorderseite des Geréts ein und
schieben Sie sie vorwarts und nach unten, damit die
Scharniere in die Einkerbungen einschnappen kénnen (Bild 3).
Uberprifen Sie, ob die Einkerbungen der Scharniere richtig in
ihre Halterungen eingeschnappt sind.

Offnen Sie darauf ganzlich die Tir und wenden Sie die
Abnahmesperren bis zum Anschlag in ihre Ausgangsposition.
Darauf schlieRen Sie langsam die Tur und kontrollieren, ob sie
sich richtig schlieRt (Bild 4). Wenn sich die Tir nicht richtig
offnet oder schlief3t Uberpriifen Sie bitte, ob die Einkerbungen
der Scharniere richtig in den Halterungen der Scharniere
sitzen.

Achtung: Achten Sie darauf, da? die, Klemmen der
Turscharniere nicht springen, weil es wegen der starken
Federkraft zu Verletzungen kommen kann.

Zubehor
Zubehér, wie z.B. Backbleche, Rost u.4., reinigen Sie bitte mit
heiBem Wasser und einem Geschirrsplimittel.

Spezialemail

Der Backofen, die innere Seite der Backofentir und die
Backbleche sind mit einem Spezialemail Gberzogen, der eine
glatte und widerstandsfahige Oberflache besitzt.

Diese Spezialschicht ermdglicht muheloses Reinigen bei
Zimmertemperatur.

Fettfilter

Wir empfehlen Ihnen, den Fettfilter nach jeder Anwendung mit
einer weichen Birste in heilem Wasser und etwas Spulmittel
zu reinigen oder ihn in der Geschirrspllmaschine zu reinigen.
Vor dem Reinigen in der Geschirrspilmaschine weichen Sie
den Fettfilter gut ein.

Geschirrschublade

(nur bei einigen Modellen)

Die Geschirrschublade ist vor ungewiinschtem Offnen gesichert.
Wenn Sie die Geschirrschublade 6ffnen méchten, missen Sie sie
ein biBchen anheben. Wenn Sie sie aus dem Herd herausnehmen
mdchten, ziehen Sie sie zuerst bis zum Anschlag, heben sie etwas
an und ziehen sie anschlieRend heraus.

In der Geschirrschublade des Herdes diirfen keine entziindlichen,
explosiven und temperaturunbestandigen Gegensténde aufbewahrt
werden.

Bei einigen Geraten schieben Sie die Geschirrschublade so ein,
daR das untere hintere Gleitstiick der Geschirrschublade in die
Fihrung des Herdes eingeschoben wird. Wenn die
Geschirrschublade Seitenfiihrungen mit Rollen besitzt, setzen Sie
sie so ein, dal Sie die Rollen in die Fihrungen einsetzen und die
Geschirrschublade zuschieben.

(I

Behebung kleinerer Storungen

o Reparaturarbeiten diirfen nur von autorisierten Fachleuten
durchgefiihrt werden. Unsachgeméafe Reparaturen stellen
eine ernstliche Gefahr fiir den Beniitzer dar.

o Vor Beginn der Reparaturarbeiten muf3 der Herd unbedingt

vom elektrischen Versorgungsnetz abgeschaltet werden und

zwar mit Abschalten der Sicherung oder mit Entfernen des
AnschluBkabels aus der Steckdose.

o Unsachgemafe Eingriffe und Reparaturen des Herdes
kénnen einen elektrischen Schlag oder Kurzschluf3
verursachen, deswegen sollten Sie Reparaturen niemals
selbst durchfithren. Solche Arbeiten tiberlassen Sie bitte
einem Fachmann oder dem technischen Kundendienst.

Hinweis

Im Falle von Funktionsstérungen des Gerats Gberprifen Sie,
ob Sie anhand dieser Gebrauchsanweisung die Ursachen
selbst beseitigen kénnen.

Wichtig

Der Besuch des technischen Kundendienstes wahrend der
Garantiezeit ist nicht kostenlos, wenn das Gerat wegen
unsachgemaBen Verwendung nicht richtig funktioniert.
Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung so auf, daB sie
immer erreichbar ist. Wenn Sie das Gerat weitergeben,
geben Sie mit ihm auch die Gebrauchsanweisung weiter.

Nachfolgend finden Sie einige Ratschlage bezuglich der
Behebung von Stérungen.

Die Zeitschaltuhr zeigt ungewohnliche Werte oder schaltet
sich unkontrolliert ein oder aus.

Im Falle eines fehlerhaften Funktionierens der Zeitschaltuhr,
schalten Sie den Herd fiir einige Minuten aus dem elektrischen
Netz aus (drehen Sie die Sicherung heraus oder schalten Sie
den Hauptschalter aus), wonach Sie ihn wieder an das
elektrische Netz anschlieRen und die genaue Uhrzeit
einstellen.

Das Display der Zeitschaltuhr blinkt

Es ist zu einer Stromunterbrechung gekommen oder der Herd
wurde gerade an das elektrische Netz angeschlossen. Alle
eingestellten Zeiten sind geldscht.

Stellen Sie die genaue Zeit ein, damit der Backofenbetrieb
freigeschaltet wird.

Nach Beendigung des Automatikbetriebs schaltet der
Backofen ab, die Uhrzeit wird angezeigt und ein zeitbegrenztes
akustisches Signal ertont. Nehmen Sie die Speise aus dem
Backofen und stellen Sie den Funktionswahlschalter und den
Temperaturwahlschalter in die Ausgangsposition. Wahlen Sie
die Funktion "manuell" aus, damit Sie den Backofen auf
Ubliche Weise verwenden kénnen (ohne Programmierung).
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Die Funktionskontrollampe leuchtet nicht...

e Haben Sie alle notwendigen Schalter betatigt?

e Hat sich die Haussicherung ausgeschaltet?

e Haben Sie den Temperaturwahlschalter bzw. den
Funktionswahlschalter des Backofens richtig eingestellt?

Die Haussicherung schaltet mehrmals aus...
« Rufen Sie den technischen Kundendienst oder einen
Fachmann an!

Die Backofeninnenbeleuchtung funktioniert nicht...
o Der Wechsel der Backofenlampe ist im Kapitel
"Auswechseln von Gerateteilen" beschrieben.

Der Backofen wird nicht heib...

o Hat die Haussicherung abgeschaltet?

e Haben Sie den Temperaturwahlschalter bzw. den
Funktionswahlschalter des Backofens richtig eingestellt?

Das Backgut ist nicht durchgebacken...

e Haben Sie den Fettfilter entfernt?

* Haben Sie die Hinweise und Ratschlage aus dem Kapitel
"Backen" beachtet?

e Haben Sie genau die Hinweise aus der Backtabelle befolgt?

Die Brenner brennen nicht gleichmifig ...
e Ein Fachmann sollte die Gaseinstellung uberpriifen!

Die Flamme des Brenners verindert sich plétzlich, beim
Anziinden des Brenners benotigt muf} liingere Zeit der
Ziindknopf gehalten werden ...

e Bauen Sie die Brennerteile richtig zusammen!

Die Flamme erlischt nachdem sie angeziindet wurde ...

o Halten Sie die Drucktaste der elektrischen Funkenziindung
etwas langer.

o Bevor Sie den Kochstellenknopf loslassen, driicken Sie ihn
etwas fester.

Der Brennerrost hat seine Farbe veriindert ...
¢ Das ist eine ubliche Erscheinung wegen der hohen
Temperaturen; reinigen Sie den Rost mit einem Metallreiniger.

Die elektrische Ziindvorrichtung funktioniert nicht mehr,

die Brennerdeckel sind unansehnlich...

« Reinigen Sie vorsichtig die Offnung zwischen der Ziindkerze und
dem Brenner.

¢ Reinigen Sie die Brennerdeckel mit einem Metallpflegemittel.

Auswechseln von Geriiteteilen

Die Backofenlampenfassung steht unter Spannung. Es
besteht die Gefahr eines Stromschlags!

Vor dem Auswechseln der Backofenlampe schalten Sie unbedingt
den Herd aus, indem Sie die Sicherung abschrauben oder die
Stromzufuhr mit dem Netzschutzschalter unterbrechen.

Sonstiges Zubehor

Sie kénnen den Rost, die Backbleche und das tibrige Zubehor
beim Kundendienst bestellen. Dazu geben sie bitte Code und Typ
bzw. das Modell des Geréts an.

Die Bedienungskné&pfe kénnen einfach abgezogen und
ausgewechselt werden.

Backofenlampe

Zum Auswechseln benétigen Sie eine Backofenlampe mit
folgenden Spezifikationen: Fassung: E 14, 230V,

25 W, 300°C.

Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn ab
und tauschen Sie die Backofenlampe aus. Daraufhin schrauben
Sie die Glasabdeckung wieder auf ihren Platz.

Die Lampe ist Verbrauchsmaterial, deswegen gilt fiir sie die
Garantie nicht!

Montageanleitung

Aufstellung des Herdes

o Die Aufstellung und der Anschlu3 des Herdes missen
gemal den gultigen Vorschriften vorgenommen werden.
Besonders wichtig ist eine ausreichende Beliiftung.

Wichtige Hinweise

o Der AnschluB darf nur von einem vom
Gasversorgungsunternehmen bzw. einem vom
Kundendienst autorisierten Fachmann durchgefiihrt
werden.

e Der Raum, in welchem der Herd verwendet wird, muf}
regelmaBig gut geliiftet werden.

o Die Gaseinstellung ist aus dem Etikett neben dem
Typenschild des Herdes ersichtlich.

o Uberzeugen Sie sich vor dem AnschlieRen des Gerits, ob
die ortlichen AnschluBbedingungen (Gas und Druck) mit der
Ausfiihrung des Gerats lbereinstimmen.

e Das Gerét wird nicht an eine Rauchabzug-Anlage
(Rauchfang) angeschlossen. Es muf® gemaf den giiltigen
Einbau- und Anschlu3vorschriften angeschlossen werden.
Besonderes Augenmerk gilt den Beluftungsanforderungen.

o Die Entfernung zwischen dem Geréat und der
Dunstabzugshaube muf mindestens so groR sein, wie es in

der Gebrauchsanweisung der Dunstabzugshaube
angegeben ist.

e Der Herd ist zum Einbau zwischen zwei Mébelelementen
geeignet (Klasse 2/1). Auf einer Seite darf das Gerat neben
ein Mébelelement gestellt werden, das héher ist als der
Herd. Die Entfernung zu einem Hochschrank oder zur Wand
in waagrechter Linie soll mindestens 300 mm betragen. An
der anderen Seite des Geréts darf nur ein Mébelelement von
gleicher Héhe aufgestellt werden. Hangende Mébelelemente
dirfen nur so hoch montiert werden, daR sie den
Arbeitsprozel nicht behindern.

Die kleinste Entfernung zum Geréat in senkrechter Linie soll
mindestens 650 mm betragen.

o Wenn das Gas, das Sie verwenden, der Einstellung des
Gerits nicht entspricht, rufen Sie den technischen
Kundendienst oder das Gaswerk an. Der Gasinstallateur
wird das Gerét schnell und sachkundig auf die Gasart
umstellen, die sie verwenden.

e Auch alle anderen Eingriffe am Gerat, die nur mit
Verwendung von Werkzeugen mdéglich sind, dirfen nur von
einem zugelassenen Service-Techniker durchgefiihrt
werden.
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Ausrichten des Herdes und zusétzlicher Sockel

(nur bei einigen Modellen)

Die Hohe des Herdes mit Sockel betragt 90 cm, ohne Sockel 85
cm. Auf dem Sockel sind links und rechts hinten zwei Rollen
angebracht, die ein leichteres Verschieben des Herdes erlauben.
Vorne links und rechts sind auf dem Sockel zwei Einstellschrauben
angebracht, mit welchen der Herd in die waagrechte Stellung
ausgerichtet und sein oberer Rand an die angrenzenden Mébel
angepal’t werden kann.

Die EinstellfiiRe sind erst dann erreichbar, wenn die
Geschirrschublade aus dem Herd herausgezogen wird; sie kénnen
héher oder tiefer geschraubt werden, bis sich das Gerat in
waagrechter Lage befindet. Die EinstellfiiBe kdnnen Sie miheloser
drehen, wenn Sie den Herd zur Entlastung ein wenig kippen.

Der zusétzliche Sockel kann so entfernt werden, daR Sie an der
unteren Seite 4 Schrauben aufschrauben, mit welchen der Sockel
an die Seitenwénde des Herdes befestigt ist. In diesem Fall
verlagern Sie die Einstellschrauben und bringen sie links und rechts
an den unteren vorderen Trager des Herdes an. Richten Sie den
Herd in die waagrechte Position aus, wie oben beschrieben.

Einige Herde haben unten 4 Einstellschrauben (zwei vorne und
zwei hinten), die zur Ausrichtung auf unebenen Béden bzw. zur
Hoéhenausrichtung des Herdes an die benachbarten Mébel dienen.

Gasanschluf

Werkseitige Einstellungen

Die Gasherde sind gepriift und mit dem Zeichen CE
gekennzeichnet.

Die Gasherde werden versiegelt mit der Einstellung fur Erdgas H
oder E (20 mbar) oder Fliissiggas (50 ali 30 mbar) geliefert. Die
Angaben befinden sich auf dem Typenschild, das sich auf der
Innenseite des Backofens befindet und sichtbar wird, wenn die
Backofentir geéffnet wird.

Die Belastungen und Gasdurchgange der einzelnen Brenner sind
aus der unten angefiihrten Tabelle ersichtlich.

Bei Umstellung auf eine andere Gasart ist ein Austausch der
Diisen notwendig. Die diesbeziiglichen Angaben sind in der Tabelle
angegeben.

In Reparaturfallen, oder wenn ein Siegel beschadigt ist, missen die
Funktionsteile noch einmal gepriift und gemaR den
Installationsanweisungen erneut versiegelt werden.

Die Funktionsteile sind: Vollbrand-Festdiise und Kleinbrand-
Einstelldise.

Offnen Sie die AnschluRklemme mit einem Schraubenzieher und
driicken Sie sie sanft nach unten.

o Der Gasherd ist mit einem Gasanschluf auf der rechten
Gerateseite ausgestattet mit einem Auengewinde EN ISO 10226-
1/-2 oder EN ISO 228-1 (Von den Anschlussvorschriften des
einzelnen Landes abhangig.), das auf dem Geréat mit einer
nichtmetallischen Dichtungsscheibe abgedichtet ist.

e Wahrend des Anschlusses muf der AnschluR R 1/2
festgehalten werden, damit er sich nicht verdreht.

e Zum Abdichten der AnschluRverbindungen werden
Dichtungen aus Metall oder Nichtmetall verwendet. Die
Dichtungen sind nur zum einmaligen Gebrauch geeignet.

e Bei einer Verbindung mit einer nichtmetallischen Dichtung,
darf sich ihre Dicke nicht um mehr als 25% deformieren.

e SchlieBen Sie das Gerét an den Flissiggasanschlu® nur mit
einem attestierten beweglichen Schlauch an. Der Schlauch
darf die Unterseite des Gerats, bzw. die Hinterwand und die
Decke des Backofens nicht beriihren.

e SchlieBen Sie das Gerat nach den Vorschriften des értlichen
Gasversorgungsunternehmens an.

Wichtig: Nach dem Anschluf® des Gasherdes muR die

Dichtheit der Verbindungen uberpriift werden.

Anschlufl mit einem beweglichen Rohr

Wenn Sie das Gerat mit einem beweglichen Rohr anschliefen; ist
die mit A gekennzeichete Rohrfilhrung nicht erlaubt. Wenn der

AnschluBschlauch aus Metall ist, ist auch die Variante A zulassig.
]

\xp
%

Inbetriebnahme

Setzen Sie das Gerat gemaR der Gebrauchsanweisung in
Betrieb.

Zinden Sie alle Brenner an und Uberprifen Sie die Stabilitat
der Flammen bei hoher und niedriger Einstellung. Stellen Sie,
wenn nétig, die Luftzufuhr ein.

Danach erklaren Sie dem Benutzer die Funktion und die
Bedienung des Gerats und Ubergeben Sie ihm die
Gebrauchsanweisung.

Fliissiggasanschluf3
9 Rohransatz fir Flissiggas (Von den Anschlussvorschriften

des einzelnen Landes abhangig.)

10 Dichtung (Von den Anschlussvorschriften
Landes abhéangig.)

11 Anschlu® EN ISO 10226-1 /-2 oder EN ISO 228-1 (Von
den Anschlussvorschriften des einzelnen Landes
abhéngig.)

des einzelnen
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Tabelle Diisen

Gasart, Gasdruck Hilfsbrenner Normalbrenner GroRbrenner Mini Wok
Standard Express

Wobbezahl max min max min max min max min max min
Erdgas H Nennwarme- 1 0,36 1 0,36 1,90 0,46 3 0,76 3,3 1,56
Wo=45,7+ belastung(kW)
54,7 MJ/ m®,
Erdgas E, Gasverbrauch(l/h) 95,21 34,4 95,21 34,4 180,9 43,8 285,64 72,4 314,2 148,5
Erdgas E+
Wo0=40,9+ Diisenkennzei- 77 - 78 - 104 - 129 - 134 .
54,7 MJ/m® chnung
G20, Diisen-ldent.Nr 162081 162082 162084 162086
p=20mbar 162083
Fliissiggas 3B/P Nennwarme- 1 0,36 1 0,36 1,90 0,46 3 0,76 3,3 1,56
Wo=72,9+ belastung(kW)
87,3MJIm3 Gasverbrauch(g/h) 71,7 26,2 71,7 26,2 138,1 33,4 215,0 553 239,9 113,4
G30 Diisenkennzeichnung 46 25/20 44 25/20 62 29/25 79 37/31 83 50/50
p=50 mbar

Diisen-ldent.Nr 162097 162098 162100 162101 162104
Erdgas LL Nennwarme- 1 0,36 1 0,36 1,90 0,46 3 0,76 3,3 1,56
Wo=39,1+ belastung(kW)
44,8 MJ/m® Gasverbrauch(l/h) 113 39,9 113 39,9 210,4 50,9 330 84,1 365,4 172,7
G25 Diisenkennzeichnung 85 . 83 . 114 . 145 . 142 .
p=20 mbar Diisen-ldent.Nr 162111 162112 162114 162115 162118

Flissiggas-Disen sind eingebaut. Fur Stadtgas und Erdgas mussen sie an der Rohrritze gemaR dem Gasdurchgang eingestellt

werden (max. 1,5 Umdrehungen aufschrauben).

*Die Brennerkapazitaten sind fiur den unteren kalorischen Wert des Gases angegeben Hs.

Die Diisenbezeichnung fiir das Minimum ist vom Hersteller abhangig. Die erste Nummer im Paar gilt fur IMIT, die zweite fir

COPRECI.

Hinweis: Diese Arbeiten diirfen nur von einem vom Gaswerk bzw. Kundendienst autorisierten Fachmann durchgefiihrt

werden!

Umstellung des Gasherds auf eine andere Gasart

o Vor der Umstellung auf eine andere Gasart, muf® das Gerét nicht
aus seiner Lage herausgezogen werden.

o Vor der Umstellung schalten Sie das Gerat vom elektrischen
Strom ab.

o Wechseln Sie die bestehenden Diisen mit entsprechenden
Disen fur die neue Gasart aus (siehe Tabelle).

o Die Duse fur minimale Warmebelastung schrauben Sie solange
auf oder zu, bis Sie die minimale Warmebelastung erreicht
haben.

o Die Duse fur minimale Warmebelastung sollten jedoch nicht um
mehr als 1,5 Drehungen aufgeschraubt werden.

o Nach der Umstellung des Geriéts auf eine andere Gasart
Uberkleben Sie den alten Aufkleber mit Angaben tiber die
Umstellung des Geréts (auf dem Typenschild) mit einer
entsprechenden neuen Etikette.

o Nach der Umstellung des Gerats auf eine andere Gasart
Uberpriifen Sie das Gerat auf Dichtheit.

Einstellelemente

Die Einstellelemente der Kochbrenner sind nach der

Demontage der Bedienblende erreichbar, die Einstellelemente

des Backofen- und des Gas-Infrabrenners nach der

Demontage des Bedienfeldes und der Brenner.

o Nehmen Sie den Tragerrost und die Brennerdeckel mit
Brennerkelch ab.

e Ziehen Sie die Bedienungsknopfe ab.

e Schrauben Sie die unteren Feststellschrauben der
Bedienblende ab und nehmen Sie sie herunter.

Kochbrenner (Zeichnung 1)

1 Deckel des
Brennerkelches

2 Brennerkelch mit
Deckeltrager des
Brenners

3 Thermoelement
(nur bei einigen Modellen)

4 Zindkerze

5 Duse

5 Duse

Gesicherter Gashahn (Zeichnung 3)

13 Kleinbrand- Stellschraube
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Nicht gesicherter Gashahn (Zeichnung 3a)

13 Einstellschraube fiir
minimale Warmebelastung

Elemente, die Sie bei der Umstellung auf eine andere Gasart auswechseln bzw. einstellen miissen.

Kochbrenner Nummer der Zeichnung Bezeichnung des Elements
Nennwadrmebelastung 1,2 5
Minimale Warmebelastung 3, 3a 13

Elektrischer Anschluf}

2 AnschluBklemme &ffnen: Offnen Sie die e Schrauben Sie die Entspannungsvorrichtung fest und
AnschluBklemme mit einem Schraubenzieher, wie es schlieen Sie die Abdeckung.
in der Abb. auf der Abdeckung dargestellt ist.
Der AnschluB an das elektrische Versorgungsnetz darf nur BEMERKUNG: Bei einigen AnschluRklemmen befinden sich
von einem technischen Kundendienst oder einem die Verbindungsbriicken zwischen den Kontakten 4 und 5, bei
bevollméchtigten Elektrofachmann durchgefiihrt werden! einigen sind sie auf den dafiir vorgesehenen Stellen in der
Wegen eines unfachméannisch durchgefiihrten Klemme abgelegt. Bei diesen Klemmen sind die Schrauben
Anschlusses kdnnen Geréteteile beschadigt werden. In der Anschliisse schon geldst, deswegen muf? man sie nicht
solchen Fillen verlieren Sie den Garantieanspruch! aufschrauben. Beim Schrauben hért man eine leises ‘Klick’,
Die Anschluﬁspannung (230 V gegen N) muf von einem was bedeutet, da die Schraube bis zum Anschlag
Fachmann mit einem MeRinstrument tiberpriift werden! festgezogen werden muB.

Es miissen drei Verbindungsbriicken angebracht werden,
die dem NetzanschluB entsprechen.

400V 2N~ 230V~

Farbe der Stromleiter
L1, L2, L3 = duBere spannungsfiihrende Leiter. In der Regel
sind die Farben der Leiter: schwarz, schwarz, braun.

N = Neutralleiter
Die Farbe des Leiters ist in der Regel blau.
e Vor dem Anschlu® muf} Gberpriift werden, ob die Spannung,

die auf dem Typenschild angegeben ist, mit der Achten Sie auf den richtigen N-AnschluB!
tatsdchlichen Netzspannung lbereinstimmt.
» Die Lange des Anschlukabels soll 1,5 m betragen, damit @ PE = Schutzleiter
Sie das Gerat anschlieBen kénnen, bevor sie es zur Wand
schieben. Die Farbe des Leiters ist griin-gelb.

e Die Lange des Schutzleiters des AnschluRkabels muf so
bemessen sein, dal} bei eventueller Zugbelastung des
Kabels, der Schutzleiter spater belastet wird, als di unter
Spannung stehenden Leiter.

Anleitung

o Offnen Sie mit einem Schraubenzieher die Abdeckung der
AnschluRklemme an der Riickwand des Herdes. Entriegeln
Sie mit dem Schraubenzieher die Sperrklinken, wie auf der
Abdeckung der Anschluf3klemme dargestellt.

e Das AnschluBkabel muf unbedingt durch die
Entspannungsklemme, die das Kabel vor dem Herausziehen
sichert, durchgesteckt werden. Wenn die Zugentlastung
nicht angebracht ist, bringen Sie diese so an, daR sie an
einem Ende in die Abdeckung des Klemmengehauses
einrastet.

e Fihren Sie danach den Anschlu? gemaf einer der
AnschluRRzeichnungen durch. Bei verschiedenen
Netzspannungen missen die Verbindungsbriicken erneut
installiert werden!
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Technische Angaben

Kombi - Standherd K54E2-V1VD K54C2-V4VD K54A2-V4VD
K54E2-V4VD K54A1-V4VD
K54E1-V4VD

MaRe
Hohe/Breite/Tiefe (cm) 85/50/60 oder 90/85-50/60
Elektrische Kochstellen B = Expresskochplatte
(@ cm/kW) N = Normalkochplatte
Hinten links - 145/1,5/B 180/2,0/B
Vorne links - - 145/1,0/N
Vorne rechts - - -
Hinten rechts - - -
Gaskochstellen * B = Starkbrenner

A = Normalbrenner

H = Hilfsbrenner

MV = Mini Wok
Hinten links 1,9/A - -
Vorne links 1,9/A 1,9/A -
Vorne rechts 3,0/B 3,0/B 3,0/B
Hinten rechts 1,0/H 1,0/H 1,0/H
Backofen
Temperaturauswahlknopf
/Fuktionswahlschalter 17
Einschubebenen
- Teleskopausziehfiihrungen auf 3 Ebenen (nur 5
bei einigen Modellen)
Ober-/Unterhitze (kW) 0,9/1,1 0,911 0,9/1,1
Grill/Ringheizkérper (kW) 2,012,2 2,0/2,2 2,012,2
Backofeninnenbeleuchtung (W) 25 25 25
Funktionsarten
Obewr-/Unterhitze (kW) 2,0 2,0 2,0
Grill (kW) 2,0 2,0 2,0
Grill mit Umluft (kW) 2,0 2,0 2,0
HeiBluft/Unterhitze (kW) 3,4 34 3,4
HeiBluft (kW) 2,2 2,2 2,2
Auftauen (W) 50 50 50
Unterhitze/Geblase (kW) 1,1 1,1 1,1
Oberhitze/Geblase (kW) - - -
Unterhitze (kW) 1,1 1,1 1,1
Oberhitze (kW) 0,9 0,9
Max. Temperatur 275 °C
Netzspannung AC 230V 2N AC 400V
Nennspannung der Heizk6rper 230V, 50 Hz
Gesamte Anschluf3leistung (kW) 3,4 4,9 6,4
Backofen gesamt(kW) 3,4 3,4 2,3
Kochplatten gesamt(kW) - 1,5 3,0
Kochbrenner gesamt(kW) 7,8 5,9 59
Gesamte AnschluBlistung(g/h) 567 429 429

Die Umstellung auf eine andere Gasart ist aus dem Aufkleber neben dem Typenschild ersichtlich.

AnschluB an die Gasinstallation (rechts)

EN ISO 10226-1 / -2 oder EN ISO 228-1
(Von den Anschlussvorschriften des einzelnen Landes abhangig.)

Kategorie

DE = II3ELL3B/P
AT = lI2H3B/P

Die Brennerkapazitaten sind unter Beriicksichtigung des oberen kalorischen Wertes Hs angegeben.

42

Gebrauchs-, Aufstellungs- und AnschlufRanweisung




Technische Angaben

Kombi - Standherd K51A2-V2VD K51C2-V2vD K51D2-V2ND K51E1-N4VD
K51A1-N4VD K51C1-N4VD K51D1-N2ND
K51C2-12VD

Hona/Broite/Tiefe (cm) 85/50/60 oder 90/85-50/60
Elektrische Kochstellen B = Expresskochplatte
(@ cm/kW) N = Normalkochplatte
Hinten links 180/2,0/B 145/1,5/B 145/1,5/B -
Vorne links 145/1,0/N - - -
Vorne rechts - - - -
Hinten rechts - - - -
Gaskochstellen * B = Starkbrenner

A = Normalbrenner

H = Hilfsbrenner

MV = Mini Wok
Hinten links - - - 1,9/A
Vorne links - 1,9/A 1,9/A 1,9/A
Vorne rechts 3,0/B 3,0/B 3,0/B 3,0/B
Hinten rechts 1,0/H 1,0/H 1,0/H 1,0/H
Backofen
Temperaturauswahlknopf
/Fuktionswahlschalter 17
Einschubebenen
- Teleskopausziehfiihrungen auf 3 Ebenen 5
(nur bei einigen Modellen)
Ober-/Unterhitze (kW) 0,9/1,1 0,9/1,1 0,9/1,1 0,9/1,1
Grill/Ringheizkérper (kW) - - - -
Backofeninnenbeleuchtung (W) 25 25 25 25
Funktionsarten
Obewr-/Unterhitze (kW) 2,0 2,0 2,0 2,0
Grill (kW) 2,0 2,0 2,0 2,0
Grill mit Umluft (kW) - - - -
HeiBluft/Unterhitze (kW) - - - -
HeiBluft (kW) - - - -
Auftauen (W) - - - -
Unterhitze/Geblase (kW) - - - -
Oberhitze/Geblase (kW) - - - -
Unterhitze (kW) 1,1 1,1 1,1 1,1
Oberhitze (kW) 0,9 0,9 0,9 0,9
Max. Temperatur 275 °C
Netzspannung 2N AC 400 V | AC 230V
Nennspannung der Heizk6rper 230V, 50 Hz
Gesamte Anschluf3leistung (kW) 53 3,8 3,3 3,3
Backofen gesamt(kW) 2,3 2,3 2,3 2,3
Kochplatten gesamt(kW) 3,0 1,5 1,0 1,0
Kochbrenner gesamt(kW) 4,0 59 59 7,8
Gesamte AnschluBlistung(g/h) 291 429 429 567

Die Umstellung auf eine andere Gasart ist aus dem Aufkleber neben dem Typenschild ersichtlich.

AnschluB an die Gasinstallation
(rechts)

EN ISO 10226-1 / -2 oder EN ISO 228-1
(Von den Anschlussvorschriften des einzelnen Landes abhangig.)

Kategorie

DE = II3ELL3B/P
AT = lI2H3B/P

Die Brennerkapazitaten sind unter Beriicksichtigung des oberen kalorischen Wertes Hs angegeben.

WIR BEHALTEN UNS DAS RECHT VOR, ANDERUNGEN VORZUNEHMEN, DIE FUNKTIONSFAHIGKEIT
DES GERATES NICHT BEEINFLUSSEN.

Gebrauchs-, Aufstellungs- und AnschlufRanweisung
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