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Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféltig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét lhres Geréites wie neu erhalten zu kénnen.

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

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschdden

Das Gerét und seine
zugdnglichen Teile erhitzen sich
stark wahrend des Gebrauchs.
Die Heizelemente wéhrend des
Betriebs nicht berihren.

Kinder unter 8 Jahren durfen sich
nicht in der Néhe des Gerdtes
aufhalten, wenn sie nicht

kontinuierlich beobachtet werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Dieses Gerdat darf verwendet
werden von Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit
eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen, die
keine Erfahrung im Umgang mit
Flektrogeraten haben, sofern
diese von Erwachsenen, die fir
ihre Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

Wahrend des Betriebs keine
Metallgegensténde wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Deckel auf
dem Gerdt ablegen.

Das Gerdt nach dem Gebrauch
ausschalten.

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

oder einer Loschdecke abdecken.

Die Reinigung und Wartung darf
nicht durch unbeaufsichtigte
Kinder erfolgen.

Hinweise

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

Keine Verdnderungen an diesem
Gerat vornehmen.

Keine spitzen Gegenstédnde aus
Metall EBesreck oder
Kichenhelfer) in die Offnungen

einfuhren.

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

Ist das Netzkabel beschadigt,
muss unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden,
der dasselbe austauschen wird.

Den Stauraum nicht éffnen,
solange der Backofen
eingeschaltet und noch heif ist.

Nach der Verwendung des Ofens
kénnen die Gegenstande im
Inneren des Stauraums sehr heif’
sein.

Schaden am Gerat

Keine scheuernden oder
dtzenden Reinigungsmittel fur die
Reinigung der Teile aus Glas
verwenden (z.B. Scheuerpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwamme).

Roste und Backbleche mussen in
die seitlichen Schienen bis zum
Anschlag eingesetzt werden. Die
mechanischen Sicherheitssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und
missen immer nach unten und zur
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Rickseite des Ofens gerichtet
sein.

e FEventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

e Esistverboten, sich auf das Gerat
ZU setzen.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

o Offnungen, Luftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht abdecken.

* Das Gerét wahrend
Garvorgdngen, bei denen Fette
oder Ole freigegeben werden
kannen, nicht Un%eoufsichtigt
lassen.

* Keine Gegensténde auf den
Kochflachen zuriicklassen.

e Dieses Gerdt darf nicht als
Raumheizer benutzt werden.

* Alle tbergelaufenen Speisen
oder Reste von vorherigen
Garvorgdngen entfernen.

Fiur dieses Gerat

* Vor dem Austausch der Lampe die
Stromzufuhr des Gerdtes
unterbrechen.

e Esmuss vermieden werden, sich
an die offene Tur anzulehnen
oder sich darauf zu setzen.

e Sicherstellen, dass keine
Ge%ensfdnde in der Tur stecken
bleiben.

1.2 Typenschild

* Das Typenschild enthaltet die
technischen Angaben, die
Seriennummer und das Priifzeichen. Das
Typenschild auf keinen Fall entfernen.

1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- und

Sachschaden, die auf die folgenden

Ursachen zuriickzufihren sind:

* die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes,

* die Nichtbeachtung der Vorschriften
dieses Bedienungshandbuches,

¢ unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gergtekomponenten,

* die Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen.

1.4 Zweck des Gerdates

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

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

1.5 Entsorgung

E: Dieses Gerat muss getrennt von

anderen Abféllen gesammelt

=——J \verden (Richtlinien 2002/95 /EG,

2002,/96,/EG, 2003,/108 /EG). Dieses

Gerdat enthalt, gemab der giltigen

europdischen Richtlinien, keine

nennenswerte Menge an gesundheits- und

umweltschadlichen Stoffen.

Um das Gerdt zu entsorgen:

* Das Netzkabel abschneiden und es
zusammen mit dem Stecker entfernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr
* Die Stromzufuhr unterbrechen.

¢ Das Netzkabel von der elektrischen
Anlage frennen.



* Das Gerét bei geeigneten 1.7 Wie man dieses
Sammelstellen fir elektrische und Bedienungshandbuch lesen muss
elekironische Abfalle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerdtes
im Verhdltnis eins zu eins an den Handler

In diesem Bedienungshandbuch werden
die folgenden Konventionen verwendet:

zuriickgeben. Hinweise
Die Verpackung unserer Produkte ist aus Allgemeine Informationen iber
recyclingféhigem und umwelifreundlichem dieses Bedienungshandbuch, die
Material gefertigt. Sicherheit und die Entsorgung.
* Die Verpackungsmaterialien bei Beschreibung

geeigneten Sammelstellen abgeben. a Beschretbung des Gerdtes und der

E Zubehorteile.
Gebrauch

WY |formationen Uber den Gebrauch
% des Gerdates und der Zubehéorteile,
Ratschlége zum Garen.

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Cerdtes.

1.6 Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist
ein fester Bestandteil des Gerétes und ist
deshalb fir die ganze Lebensdauer des
Gerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgfdltig
durchlesen.

Installation

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

1. Reihenfolge von Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.

o



Beschreibung

2 Beschreibung

2.1 Allgemeine Beschreibung
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2.3 Bedienblende

Beschreibung
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Temperaturknebel (1)

Dieser Drehknebel erméglicht die Auswahl
der Gartemperatur. Den Drehknebel im
Uhrzeigersinn auf den gewiinschten Wert
zwischen dem Minimum und dem
Maximum drehen.

Kontrolllampe (2)

Das Aufleuchten dieser Kontrolllampe zeigt
an, dass der Ofen sich in der Vorheizphase
befindet. Sobald die gewinschte
Temperatur erreicht ist, schaltet sich die
Kontrolllampe aus. Das regelmaBige
Blinklicht bedeutet, dass die eingestellte
Temperatur im Inneren des Backofens
konstant gehalten wird.

Funktionsknebel (3)

Die verschiedenen Funktionen des
Backofens sind den unterschiedlichen
Garungen angepasst. Nach Wahl der
gewunschten Funktion die Gartemperatur
mit dem Temperaturknebel einstellen.

Programmieruhr (4)

Zur Anzeige der akiuellen Uhrzeit und
Einstellung des Minutenzéhlers.

Drehknebel Kochfeldbrenner (5)
Zum Einschalten und Regulieren der
Kochfeldbrenner.

Die Drehknebel driicken und sie entgegen
dem Uhrzeigersinn auf den gewinschten

Wert /\ drehen, um die entsprechenden
Brenner einzuschalten. Die Drehknebel im
Bereich zwischen Hochst- A und
Tiefsttemperatur | A" bewegen, um die
Flamme zu regulieren.

Die Drehknebel wieder in die Position (@)

stellen, um die Brenner auszuschalten.




2.4 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

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

Kihlgeblase
Das Kuhlgeblase kihlt die Ofen ab und

setzt sich wéhrend des Garvorgangs in
Gang.

Der Kihlgeblasebetrieb erzeugt einen
normalen Luftstrom, der Uber der Tur austritt
und Uber einen kurzen Zeitraum auch nach
dem Ausschalten des Gerates andauern
kann.

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung der Ofen schaltet
sich automatisch ein, wenn eine beliebige
Funktion ausgewdhlt wird.

2.5 Verfigbares Zubehér

Wok-Rostaufsatz

Hilfreich bei der Verwendung eines Woks.

Zur Ablage von Kochgefében mit den zu
garenden Speisen.

Backblech

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

befinden.
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3.3 Gebrauch der Zubehérteile
Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen in die
seitlichen Schienen bis zum Anschlog
eingesefzt werden.

* Die mechanischen Sicherheifssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und missen
immer nach unfen und zur Ruckseite des
Ofens gerichtet sein.

3.2 Erster Gebrauch

1. Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenflachen oder im Inneren des
Gerdtes einschlieBlich des Zubehors
entfernen.

2. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehorteilen oder im Ofen selbst
entfernen.

3. Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen
und reinigen (siehe 4 Reinigung und
Wartung). Die leeren Ofen bis zur
Héchsttemperatur autheizen, um
eventuell vorhandene
Herstellungsrickstéinde zu beseitigen.
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Rost fisr Backblech 3.4 Gebrauch des Stauraums

Das Backblech wird in den Rost gesetzt. Auf  Im unteren Teil des Herdes befindet sich der
diese Weise kann das Fett getrenntvon den  Stauraum. Um Zugiff zum Stauraum zu

zu garenden Speisen aufgefangen werden.  haben, den Griff zu sich ziehen. Der
Stauraum dient dazu, notwendige Tépfe

oder Metallgegenstande fir den Gebrauch
des Gerdtes abzulegen.

Reduziersterne

Die Reduziersterne werden auf die
Gitterroste auf dem Kochfeld aufgesetzt.
Sicherstellen, dass sie sicher aufliegen.
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3.5 Gebrauch des Kochfeldes

Alle Bedien- und Kontrollvorrichtungen des
Gerdtes befinden sich auf der
Bedienblende. Jeder Drehknebel gibt den
dazugehsrigen Brenner an. Das Gerdit ist
mit einer elekironischen
Zindungsvorrichtung ausgestattet. Zum
Zinden des Brenners lediglich den
Drehknebel driscken und im
Gegenuhrzeigersinn auf das grobe
Flammensymbol drehen, bis die Zindung
erfolgt. Schaltet er sich innerhalb von 15

Sekunden nicht ein, den Drehknebel auf @

stellen und 60 Sekunden lang keine weitere
Zindung versuchen. Sobald die Zindung
erfolgtist, den Drehknebel einige Sekunden
gedrickt halten, bis sich das
Thermoelement ausreichend erwérmt hat.
Es kann vorkommen, dass der Brenner
erlischt, wenn der Drehknebel frihzeitig
losgelassen wird. Das bedeutet, dass sich
das Thermoelement nicht ausreichend
erwérmt hat. Einige Augenblicke warten
und den Vorgang wiederholen. Den
Drehknebel langer gedrickt halten.

/ Bei unbeabsichtiglem Ausschalten,

£ | wird der Gassftrom auch bei
geofnetem Hahn automatisch
durch eine Sicherheitsvorrichtung
blockiert. Den Drehknebel wieder

auf @ stellen und mit dem

ndchsten Anschaltversuch
mindestens 60 Sekunden warten.

3

Korrekte Position der Kronenbrenner und
der Brennerdeckel

Vor dem Zinden der Brenner ist
sicherzustellen, dass die Kronenbrenner mit
den zugehérigen Brennerdeckeln richtig in
ihren Sitzen positioniert sind. Darauf achten,
dass die Offnungen der Kronenbrenner, die
Zindkerzen und die Thermoelemente
aneinander ausgerichtet sind (A).

Tipps zur Verwendung des Kochfeldes

Zur Gewdhrleistung einer optimalen
Leistungsfchigkeit der Brenner und eines
minimalen Gasverbrauchs sollten
Kochgefahe verwendet werden, deren
GroBe den Brennern angemessen ist, damit
die Flamme deren Rand nicht berthrt. Nach
Erreichen des Siedepunkis die Flamme so
klein einstellen, dass ein Uberlaufen des
Topfinhalts verhindert wird.

/ Durchmesser der Kochgefabe
= | Hilfsbrenner: 12 - 14 cm.
* Normalbrenner: 16 - 24 cm.
¢ Starkbrenner: 18 - 26 cm.
e Blitzbrenner: 18 - 26 cm.
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3.6 Gebrauch des Backofens

Verwendung des Gasofens

Elekironische Funkenzindung:

1.
2.

w

Die Tur kompleft éffnen.

Den Temperaturknebel gegen den
Uhrzeigersinn zwischen die Werte MIN
und 275 driscken und drehen. Die
elektronische Funkenzindung wird
automatisch akfiviert.

. Sobald die Zindung erfolgt ist, den
Drehknebel einige Sekunden gedrickt
halten, bis sich das Thermoelement
ausreichend erwdrmt hat.

Manuelle Zindung:

1.
2.

Die Tur kompleft &ffnen.

Den Temperaturknebel gegen den
Uhrzeigersinn zwischen die Werte MIN
und 275 driscken und drehen.

3. Ein entzindetes Streichholz an den

Austritt des Flammenrohrs A im Zentrum
der Ofenplatte halten.

@Hég @\%
PN

4. Durch die Sichtéffnung B kontrollieren

5

dass die Zindung erfolgt ist.
. Sobald die Zindung erfolgt ist, den
Drehknebel einige Sekunden gedrickt
halten, bis sich das Thermoelement
ausreichend erwdrmt hat.
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Anwendung des Elektrogrills

A\

* Die Gardauer darf bei der Verwendung
des Girills 60 Minuten nicht

Uberschreiten.

Hohe Temperatur im Inneren des
Backofens bei der Verwendung

Brand- oder Explosionsgefahr

Den Funktionsknebel im Uhrzeigersinn auf

das Symbol T driicken und drehen.

o | Esistin keinem Fall méglich, den
1 Gasofen und den Elekirogrill

gleichzeitig zu benutzen.

Liste der Funktionen

A Beleuchtung

“3=<* In dieser Position kann die
Beleuchtung im Ofen wahrend
normaler Vorgéinge eingeschaltet
werden.

Gasbrenner

AAA Die Warme kommt nur von unten
und ermdglicht so, Speisen fertig zu
backen, die eine hshere
Temperatur auf der unteren Seite
erfordern, ohne sie weiter
anzubraten. Ideal fir sifes und
salziges Gebdack und Kuchen,
Miurbeteig und Pizzen.

Gasbrenner + Gebldse

AAA Zusammen mit dem Gasbrenner
verteilt das Geblase die Warme auf
gleichmaBige Weise. Diese
Funkfion eignet sich insbesondere
fur langsame Garvorgdnge mit
konstanter Temperatur.

+

3

www Grill

Die von dem Gasgrill slammende
Warme erméglicht, besonders bei
mittleren bis dinnen Fleischsticken
ausgezeichnet zu grillen.
Zusammen mit dem Drehspief (wo
vorgesehen) erméglichter, am Ende
des Grillvorgangs das Erzielen
einer gleichméBigen Braunung.
Ideal for Wirstchen, Koteletts und
Speck. Diese Funkfion erlaubt ein
gleichmébiges Grillen von grofen
Speisenmengen, besonders beim
Fleisch.

Auftaustufe

Das schnelle Auftauen wird von der
Aktivierung des dafir vorgesehenen
Kuhlgeblases beginstigt, das eine
gleichmaBige Verteilung der Luft im
Ofen gewdhrleisten. (Es empfiehlt
sich, die 1. oder 2. Schiene zu
verwenden).
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3.7 Ratschlége zum Garen

Allgemeine Ratschlége

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

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

Ratschlége zum Garen von Fleisch

¢ Die Garzeiten richten sich nach der
Dicke und der Qualitét der Speisen und
nach dem individuellen Geschmack.

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

Ratschlége fir Garvorgénge mit Grill

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

* Fir die Garvorgénge mit dem Gasgrill
die Tur schlieBen.

Ratschlage zum Backen von Gebéck und
Keksen

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

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

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

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

Ratschlége fir das Auftauen und Aufgehen

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

* Die Speisen nicht Ubereinander 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.

* Die empfindlichsten Sticke k&nnen mit
Alufolie bedeckt werden.

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

So kdnnen Sie Energie sparen

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

* Die Ofentir so wenig wie méglich
dffnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

e Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.
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3.8 Programmieruhr

© + —
®0e0
1 2 3

1 Taste Minutenzéhler
2 Taste Werterhéhung

3 Taste Wertverminderung

Einstellung der Uhrzeit

Beim ersten Gebrauch oder nach einem

Stromausfall erscheinen auf dem Display

die blinkenden Ziffern ,_r"'_-,’,'_-,’

1. Die Taste (&) dricken. Der Punkt
zwischen den Stunden und den Minuten
blinkt.

2. Mit den Tasten =— oder 4 kann die
Uhrzeit eingestellt werden. Die Taste

gedrickt halten, um schnell
durchzulaufen.

3. Die Tasten — und = gleichzeitig

driicken oder 5 Sekunden warten. Der
Punkt zwischen den Stunden und den
Minuten hort auf zu blinken.

3

Minutenzdhler

e | Der Minutenzéhler unterbricht den
1 Garvorgang nicht, sondern macht
den Benutzer nur aufmerksam,
dass die eingestellte Zeit
abgelaufen ist.

Der Minutenzéhler kann zu jedem
beliebigen Zeitpunkt aktiviert werden.

1. Die Taste 4= driicken. Das Display zeigt

die Ziffern und die blinkende

Kontrolllampe PAY an, die sich zwischen

den Stunden und den Minuten befindet.
2. Die Taste = oder == driicken, um die

gewinschten Minuten einzustellen.

3. 5 Sekunden lang warten, ohne weitere
Tasten zu dricken, um die Einstellung
des Minutenzdhlers zu beenden. Das
Display zeigt die aktuelle Uhrzeit und

das Symbol m an.

/ Es ist nicht maglich, eine Gardauer
£ von mehr als 10 Stunden
einzustellen.

Einstellung der Lautstérke des
Signalgebers

Die Lautstéirke des Signalgebers kann auf 3
verschiedene Stufen eingestellt werden. Bei
in Betrieb stehendem Signalgeber die Taste
— driicken, um die Einstellung
abzuéndern.

Léschung der eingestellten Daten

Die Tasten = und == gleichzeitig
dricken, um die eingestellten
Programmierungen auf Null zu setzten.




Tabelle der Garvorgénge

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

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten beinhalten die Vorheizzeiten nicht und sind nur

Richtwerte.



4 Reinigung und Wartung

4.1 Hinweise

4.2 Reinigung des Gerdtes

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

Tagliche Reinigung

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

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Fléchen auftragen.
Sorgféltig spilen und mit einem weichen
Tuch oder Lappen aus Mikrofaser
abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstéinde

Auf keinen Fall Putzschwdmme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, die die
Oberfléchen beschadigen konnen.

Normale und nicht schevernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféltig abspilen und mit
einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch trocknen.

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

Gitterroste des Kochfeldes

Die Gitterroste herausnehmen und diese in
lauwarmem Wasser mit einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel reinigen.
Darauf achten, alle Verkrustungen zu
entfernen. Trocknen und auf das Kochfeld

aufsetzen.




Kronenbrenner und Brennerdeckel

Die Kronenbrenner und Brennerdeckel
kénnen fur die Reinigung einfach
abgenommen werden. Sie mit warmem
Wasser und einem nicht scheuernden
Reinigungsmittel waschen. Sorgféltig alle
Verunreinigungen entfernen und mit dem
Zusammensetzen warten, bis die Teile
vollsténdig getrocknet sind. Beim
Zusammensetzen sicherstellen, dass die
Kronenbrenner mit den zugehérigen
Brennerdeckeln richtig in ihren Sitzen
positioniert sind.

Zindkerzen und Thermoelemente

Fur einen guten Betrieb missen die
Zindkerzen und Thermoelemente immer
sauber sein. Sie regelmaBig prifen und sie
bei Bedarf mit einem feuchten Lappen
reinigen. Eventuelle frockene Ricksténde
lassen sich mit einem Holzstab oder einer
Nadel entfernen.

ﬁfi‘f\ﬁﬂﬁﬂ"‘lr/y
>
Q’
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4.3 Ausbau der Tiir (nur bei einigen
Modellen)

Die Backofentir kann ausgebaut und auf

ein Tuch gestellt werden, um die Reinigung

zu erleichtern. Fir den Ausbau der Tir wie

folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett 8ffnen und die Hebel in
der Nghe der zwei Scharmiere anheben.

2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden
Handen anfassen, in einem Winkel von
etwa 30° anheben und herausziehen.




3. Zum Wiedereinsetzen der Tur missen 4.5 Reinigung des Ofeninneren
die Scharniere in die dafir Der Backofen wird optimal erhalten, wenn
vorgesehenen Schlitze am Ofen er regelmaBig gereinigt wird (bei
eingefigt werden, wobei sichergestellt abgekihltem Gerat).
werden muss, dass die Aussparungen ¢ Alle abnehmbaren Teile entfernen. Die
fest auf den Schlitzen aufliegen. Die Tur Roste mit heidem Wasser und nicht
herunterlassen und die Sperrhebel scheuernden Reinigungsmitteln reinigen.
absenken, sobald sie in Position ist. Die feuchten Teile sorgfaltig spilen und

frocknen.

4.4 Reinigung der Tirverglasung

Es empfiehlt sich, darauf zu achten, die
Turverglasung stefs sauber zu halten.
Saugféhiges Kichenpapier verwenden.
Harinéckiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem
handelsublichen Reiniger entfernt werden.



4.6 Auf3ergewshnliche Wartung
Teile unter elekirischer Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Stromzufuhr des Backofens
unterbrechen.

Ersatz der Backofenlampe
1. Das Schutzgehduse A durch Drehen

gegen den Uhrzeigersinn lésen.

2. Die Lampe B durch eine gleichartige
austauschen (25W). Nur
Backofenlampen verwenden (Temp.

300°C).

A B
9) »

2 £o3oN

3. Das Schutzgehduse wieder anbringen.
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Ausbau der Tirdichtung am Ofen

Fir eine optimale Reinigung des Backofens
kann die Dichtung der Tur entfernt werden.
Zentral und an den 4 Ecken sind Haken
angeordnet, mit denen die Dichtung am
Rand befestigt ist. Die Dichtung an den
angegebenen Stellen nach auBen
hinziehen, um sie vom Gerdt zu entfernen.

@Q)

PO

%%)\
<)

Die Dichtung mit einem nicht scheuernden
Schwamm und lauwarmem Wasser
reinigen. Die Dichtung muss leicht formbar
und elastisch bleiben.




5 Installation

5.1 Gasanschluss

Allgemeine Informationen

Der Anschluss an das Gasnetz kann mit
einem Stahlschlauch mit durchgehender
Wandung unter Einhaltung der von den
einschlagigen Bestimmungen
vorgegebenen Richtlinien erfolgen. Das
Gerdt ist baumustergeprift fur Erdgas G20
(2H) bei einem Druck von 20 mbar. Zur
Speisung mit anderen Gasarten siehe im
Kapitel ,5.2 Anpassung an die
verschiedenen Gasarten”. Der
Gaseingangsanschluss hat ein

Aubengewinde 12" Gas (ISO 228-1).

Anschluss mit einem Gummischlauch

Sicherstellen, dass folgenden Bedingungen

erfullt sind:

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

* Der Schlauch kommt entlang der
gesamten Lénge nicht mit heifen

Waeénden in Berthrung [max. 50 °C).

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

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

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

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

Den Anschluss an das Gasnetz mit einem
den geltenden Normen entsprechenden
Gummischlauch ausfihren. Hierbei
sicherstellen, dass der Schlauch mit dem
Kurzel der entsprechenden Norm
gekennzeichnet ist.
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Den Schlauchnippel 3 korrekt auf den
Gasanschluss 1 (Gewinde 2" 1ISO 228-1)
des Gerdtes schrauben und die Dichtung 2
dazwischen einfugen. Je nach Durchmesser
des verwendeten Gasschlauchs kann auch
der Schlauchnippel 4 an den
Schlauchnippel 3 angeschraubt werden.
Nach dem Anbringen des oder der
Schlauchnippel den Gasschlauch 6 auf
den Schlauchnippel aufsetzen und mit der
den geltenden Normen entsprechenden
Schelle 5 befesfigen.

Anschluss mit flexiblem Stahlschlauch

Den Anschluss an das Gasnetz mit einem
flexiblen Stahlschlauch mit durchgehender
Wandung durchfihren, der der geltenden
Norm entspricht.

Den Anschluss 3 korrekt auf den
Gasanschluss 1 des Gerdtes schrauben.
Zwischen dem Anschluss und dem
Gasanschluss immer die mitgelieferte
Dichtung 2 einsefzen.

Anschluss mit Edelstahlschlauch und
Bajonettanschluss

Den Anschluss an das Gasnefz mit einem
flexiblen Stahlschlauch mit
Bajonettanschluss gemah BS 669
durchfohren. Auf das Gewinde des
Gasversorgungsschlauchs 4 ein
Isoliermaterial aufiragen und den Adapter
3 anschrauben. Den Block an den
beweglichen Anschluss 1 des Gerdtes
schrauben. Dabei die mitgelieferte Dichtung
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2 zwischen die Baugruppe und den
Anschluss legen.

1—
e
il
4—T D

Anschluss mit Stahlschlauch mit
konischem Anschluss

Den Anschluss an das Gasnefz mit einem

flexiblen Stahlschlauch mit durchgehender
Wandung durchfthren, der der geltenden
Norm entspricht.

Den Anschluss 3 fest auf den Gasanschluss
1 (Gewinde 12" ISO 228-1) des Gerdtes
schrauben. Auch hier die mitgelieferte
Dichtung 2 zwischen die beiden Anschlisse
legen. Isoliermaterial an dem Gewinde des
Anschlusses 3 anbringen und dann den
Stahlschlauch 4 an dem Anschluss 3

festschrauben.

X

Einen Druckregler verwenden und den
Anschluss an der Gasflasche unter
Einhaltung der von der giltigen
Gesetzgebung festgelegten Richtlinien
ausfthren.

Flissiggasanschluss

Der Versorgungsdruck muss im Rahmen der
in der Tabelle ,5.2 Anpassung an die
verschiedenen Gasarten”angegebenen
Werte liegen.

Beliftung der Réume

Gemaf den geltenden Normen muss das
Gerdt nur in daverbelifteten RGumen
installiert werden. Im Installationsraum des
Gerdtes muss so viel Luft einstrémen
konnen, wie fir die normale
Gasverbrennung und den Luftaustausch des
Raumes benstigt wird. Die mit Gittern
geschitzten Frischluftéffnungen mussen
gemaB den geltenden Richtlinien eine
angemessene Grébe aufweisen und so
angebracht sein, dass sie sich auch nicht
teilweise verstopfen.

Der Raum muss ausreichend beliftet
werden, um beim Kochen entstehende
Warme und Feuchtigkeit abzuleiten: Im
Besonderen ist es nach einem léngeren
Gebrauch empfehlenswert, ein Fenster zu
6ffnen oder die Drehzahl eventueller Lifter
zu erhshen.
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Ableitung der Verbrennungsprodukte

Die Ableitung der Verbrennungsprodukte
kann durch einen Rauchabzug
gewdhrleistet werden, der an ein
Abgassystem mit Naturzug oder eine
Zwangsventilation angeschlossen ist. Ein
leistungsfahiges Abzugssystem bedarf der
sorgfdltigen Planung seitens eines
zugelassenen Technikers unter
Bericksichtigung der von den Normen
vorgegebenen Distanzen.

Nach Abschluss des Eingriffs hat der
Installationstechniker eine
Konformitatserklarung auszustellen.
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1 Ableitung mittels einer Dunstabzugshaube.
2 Ableitung ohne Dunstabzugshaube.

A Abgassystem mit Naturzug.
B Abgassystem mit Elekirogeblése.

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

D Direkte Ableitung in die Umwelt mithilte
eines Wandgeblgses.

<:1 Luft

« Verbrennungsprodukte
% Elekirogeblase
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5.2 Anpassung an die verschiedenen  Austausch der Disse am Ofen

Gasarten 1. Die Tur 6ffnen und alle Zubehorteile im
Innern des Backofens entfernen.

e | Das Gerdt ist baumustergeprift fir .
1 Erdgas G20 bei einem Druck von 2. Die Platte entfernen.
20 mbar. T

Fiur den Betrieb mit einer anderen Gasart
die Brennerdiisen austauschen und die
Kleinstellung der Gasflamme an den
Gashahnen einstellen.

Austausch der Diisen

1. Gitterroste, Brennerdeckel und
Kronenb[enner enh(ernenl um OU]( d|e 3. Die Schroube obschrouben, mit der der
Brenner einwirken zu kénnen. Brenner an der Basis befestigt ist.

2. Je nach verwendetem Gastyp die
erforderlichen Dusen mit einem 7mm-
Steckschlissel einsetzen (siehe Tabellen
Brenner- und L £
Brennerdiseneigenschaften).

/ LTI
“ LTI llIlIlJl!IﬂllIllI\lllll

4. Den Brenner nach rechts dricken, um auf
die Drise zugreifen zu kénnen.

; (e |\
5-111111mumlmllmllmm\\\\\?‘n |

3. Die Brenner wieder an ihrem 5. Die Dise mit einem /mm-Steckschlissel
vorgesehenen Sitz positionieren. austauschen.
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Einstellung der Kleinstellung fiir Erd-
oder Stadtgas

Den Brenner zinden und auf Kleinstellung
setzen. Den Giriff vom Gashahn entfernen
und die Stellschraube innerhalb oder neben
dem Knebelstift regulieren (je nach
Modell), bis eine gleichmébige
Regulierung der Flamme erzielt ist.

Den Griff wieder anbauen und die Stabilitét
der Brennerflamme prifen. Es muss zudem
Uberprift werden, dass die Flamme bei
dem Ubergang von der Héchst- auf die
Mindeststufe nicht ausgeht. Diesen Vorgang
bei allen Gashéhnen wiederholen.

28

Einstellung der Kleinstellung fiir
Flissiggas

Die Schraube am Knebelstift im
Uhrzeigersinn vollstandig festdrehen.

Schmierung der Gashéhne

Mit der Zeit weisen die Gashdhne unter
Umsténden Schwierigkeiten beim Drehen
auf und verklemmen. Dann ihr Inneres
reinigen und das Schmierfett wechseln.




Gasarten und Lander

G20 20 mbar
G20/25 20/25 mbar

G25 20 mbar

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

G30/31 30/30 mbar . . .

G30/31 el
G110 8 mbor e | | || |

G120 8 mbar
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Tabellen Brenner- und Brennerdiiseneigenschaften

Nennwérmeleistung (kW) 1.0 1.8 3.0 3.5 52
Dijsendurchmesser (1,/100 mm) 72 Q7 115 140 164
Vorkammer (auf Dise gedruckt) (X) (2) (Y) (-6 -
Primarluft (mm) - - - - 5
Reduzierte Leistung (W) 400 500 800 1600 1300
ClEegeeczs o0 a0 L OFE
Nennwérmeleistung (kW) 1.0 1.8 3.0 3.5 52
Diisendurchmesser (1,/100 mm) 72 Q4 121 138 170
Vorkammer (auf Dise gedruckt) (F1) Y) (F2) (F3) -
Primarluft (mm) - - - - 5
Reduzierte Leistung (W) 400 500 800 1600 1300
ELEEHZEN DS L el
Nennwdérmeleistung (kW) 10 1.8 3.0 3.5 52
Diisendurchmesser (1,/100 mm) 77 100 134 145 182
Vorkammer (auf Dise gedruckt) [F1) {v) (F3) (F3) -
Primarluft (mm) - - - - 5
Reduzierte Leistung (W) 400 500 800 1600 1300
|4 Flssiggas Ga0 /81 AU SRR R OREN
Nennwdrmeleistung (kW) 1.05 1.8 3.0 3.5 52
Dijsendurchmesser (1,/100 mm) 50 65 85 Q4 110
Vorkammer (auf Diise gedruckt) (F1) [v) (F3) - -
Primérluft (mm) . - - - 10
Reduzierte Leistung (W) 400 500 800 1600 1300
Nominalleistung G30 (g/h) 76 131 218 254 378
Nominalleistung G31 (g/h) 75 129 214 250 371
B
Nennwdérmeleistung (kW) 1.05 1.8 3.0 3.5 52
Dissendurchmesser (1/100 mm) 43 58 70 75 Q4
Vorkammer (auf Dise gedrucki) (H2) (M) (S) (F4) -
Primarluft (mm) _ - - - 7
Reduzierte Leistung (W) 400 500 800 1600 1300
Nominalleistung G30 (g/h) 76 131 218 254 378
Nominalleistung G31 (g/h) 75 129 214 250 371

Die nicht mitgelieferten Disen sind bei den zugelassenen Kundendienststellen erhdltlich.
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5.3 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Charakteristiken des
Stromnetzes geeignet fur die Daten auf
dem Typenschild sind.

Das Typenschild mit den technischen
Angaben, der Seriennummer und dem
Prifzeichen befindet sich gut sichtbar am
Gerat.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Fir den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20mm langer als
die anderen Kabel ist.

Das Gerdt kann in den folgenden
Betriebsarten funktionieren:

* 220-240V IN™
1D 2

LI = IN

Ein dreipoliges Kabel 3 x 1,5 mm?

benutzen.

Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemah der
Installationsrichtlinien vorsehen.

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gerdtendhe

befinden.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

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

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



5.4 Positionierung

Allgemeine Informationen

Dieses Gerat kann an Wanden, von denen
eine die Hohe der Arbeitsfléiche
Uberschreitet, mit einem Mindestabstand
von 50 mm zur Gerdteseite aufgestellt
werden. Siehe Abbildungen A und C fir die
ieweilige Installationsklasse.

Héngeschranke, die Gber der Arbeitsfléche
angeordnet sind, missen zu derselben
einen Abstand von mindestens /50 mm
aufweisen. Wenn eine Dunstabzugshaube
auf dem Kochfeld installiert wird, sich auf
die Gebrauchsanweisungen der
Dunstabzugshaube beziehen, um den
korrekten Abstand einzuhalten.

Je nach der Art der Installation gehort das
Gerdt zur Klasse:

A

in. 50 mm

l

Wi 0G/ Ui

00 0000

A -Klasse 1

(Freistehendes Gerat)
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in. 50 mm

y
ww G/ Ui

00 00O0O0

B - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerét)

ww G/ "uiw

o0 0000

C - Klasse 2 Unterklasse 1
(Einbaugerat)

Das Gerdt muss von einem
qualifizierten Fachtechniker nach
den geltenden Normen installiert
werden.

Positionierung und Nivellierung

Schweres Gerdit
Gefahr von Schiaden an dem

Gerat

e Zuerst die vorderen und anschlieBend
die rickwdrtigen Fibe festschrauben.

Nach der Ausfihrung des

Stromanschlusses, die vier mitgelieferten

FuBe an dem Gerdt festschrauben.

*
&

6. Zur Erzielung einer ausreichenden

/

Stabilitgt muss das Geréit eine perfekte

Ebnung aufweisen. Dazu den Fuf3 im
unteren Bereich so lange ein- bzw.
ausdrehen, bis alle Geratefie eine
feste Bodenhaftung haben.

(

33




X

Montage des Aufsatzes

Der Aufsatz muss immer korrekt auf dem
Gerdt positioniert und befestigt sein.

1. Die 2 Muttern (B) auf der Riickseite der
Platte l6sen.

2. Den Aufsatz auf die Platte positionieren,
wobei die Zapfen (C) mit den Offnungen
(D) tbereinstimmen mussen.

3. Den Aufsatz mithilfe der Schrauben (A)
an der Platte befesfigen.
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