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Machen Sie sich bitte vor dem ersten Gebrauch
des Gerates mit der Gebrauchsanweisung ver-
traut. Bitte achten Sie speziell auf die Sicherheits-
hinweise, die mit einem gekennzeichnet sind.
Dadurch vermeiden Sie Schaden, sowohl an Per-
sonen als auch am Gerét.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung sorgféltig auf
und geben Sie diese ggf. an Nachbesitzer weiter.

Das Gerat darf nur im Haushalt und fiir den bestim-
mungsgemaBen Zweck benutzt werden. Es entspricht
internationalen Sicherheitsvorschriften und Qualitats-
normen. Die selbstverstindiich vorhandenen Sicher-
heitsmafnahmen decken die méglichen Unfallrisiken
nicht in jedem Fall ab.

Sicherheit

Das Gerét darf nur durch geschulte Fachkréfte an-
geschlossen werden. Einbaugerite mussen in
normgerechte, passende Einbauschrénke einge-
baut werden.

Das Gerat darf nur in einem gut bel(fteten, ausrei-
chend groBen Raum aufgestellt werden. Sprechen Sie
im Zweifelsfall bitte Ihren Installateur an.

Beschadigte Gerate durfen nicht benutzt werden. Bei
Storungen oder einem Defekt bitte die Gaszufubr
schlieBen, Netzstecker ziehen bzw. die Sicherung
ausschalten oder herausdrehen.

Aus Sicherheitsgrinden diirfen Reparaturen am Ge-
rat, insbesondere an den Bauteilen der Energieversor-
gung mit Strom und Gas, nur durch Fachkréafte oder
geschulte Kundendiensttechniker durchgefuhrt wer-
den, da erhebliche Gefahren fur den Benutzer entste-
hen. Wenden Sie sich im Storungsfall direkt an unse-
ren Kundendienst,

SchlieBen Sie bei langerer Abwesenheit die Gaszu-
fuhr.

Sicherheit fir Kinder

Halten Sie Kleinkinder grundsatziich fern. Stellen Sie
sicher, daB sich spielende Kinder nicht am Gerét beta-
tigen.

Als Sonderzubehdr bieten wir fir dieses Gerat eine
Sicherheitstir mit Spezialverglasung fir niedrige
Oberflachentemperaturen an. Damit wird fur Kieinkin-
der ein zusétzlicher Schutz erreicht. Sie kénnen dieses
Teil gegen Mehrpreis beim Zentralen Ersatzteildienst
beziehen.

Benutzung und Bedienung

Der Backofen mufl vor dem ersten Benutzen einmal
aufgeheizt werden. Sorgen Sie bitte flr gute Raumbe-
I0ftung.

Am Grillheizkdrper an der Backofendecke, im aufge-
heizten Backofen und bei eingestellten Kochstellen
besteht bei unachtsamem Hantieren Verbrennungs-
gefahr.

Der Backofenboden darf nicht mit Alufolie abgedeckt
werden. Die Warme staut sich und kann zu Schéden
am Material fUhren.

Beim Herausnehmen von heiBem Gargut bitte unbe-
dingt Topflappen oder Thermohandschuhe benutzen.

Die getffnete Backofentlr darf nicht iberméaBig bela-
stet werden, nicht darauf setzen oder steigen.

Beim AnschluB von Elektrogeraten in Herdnéahe ist da-
rauf zu achten, daB die AnschluBleitungen nicht mit
dem Gerat in Berithrung kommen oder mit der heiBen
Backofentir eingeklemmt werden.

Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zubehdr nur
geeignete, temperaturbestandige Backformen und
Bratgeschirre. Beachten Sie bitte die Hinweise der
Hersteller.

Kochstellen erst einstellen, wenn Sie den Topf oder die
Pfanne aufgesetzt haben. Kochgeschirr und Geschirr-
boden miissen sauber und trocken sein.

Alu-Folien und KunststoffgefaBe sind ungeeignet fir
die Zubereitung von Speisen auf der Kochstelle.

Auf den Abluftéffnungen im hinteren Muldenrahmen
darf nichts abgestellt oder abgelegt werden. Benutzen
Sie auch die Kochstelle nicht als Ablageflache.

Uberhitztes Fett oder Ol kann sich entziinden. Fritier-
vorgange oder andere Zubereitungen, bei denen viel
Fett erhitzt wird, missen unbedingt unter Aufsicht er-
folgen.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Geréat aus-
geschaltet ist. Alle Drehkndpfe missen in der AUS-
Position stehen.

Reinigung

Wihrend der Reinigung dirfen keine Gasbrennstellen
eingeschaltet sein. Achten Sie darauf, daB Backofen
oder Kochstellen so weit abgekiihit sind, daB Sie diese
ohne Gefahr berlhren kdnnen.

Halten Sie den Backofen und die Kochstelle stets sau-
ber. Fettspritzer und Flecken verursachen beim Auf-
heizen unangenehmen Geruch.

Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen an der Back-
ofentir und im Tarrahmen.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgeréate sind aus
Sicherheitsgriinden fiir die Reinigung nicht zugelas-
sen.
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Die Bedienblende

—f— Bedienblende

mit Schaltelementen

Backofentrgrift

Backofent(r
mit Voliglasfrontscheibe und Sichtfenster

@ Backofen-Funktionsschalter

@ Funktions-Kontrollampe Backofen

@ Backofen-Temperaturwahler

(4) Drehknopf fur Gaskochstelle, vorne links
@ Drehknopf fir Gaskochstelle, hinten links
@ Drehknopf fur Gaskochstelle, hinten rechts
(7) Drehknopf fir Gaskochstelle, vorne rechts
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Die Gaskochmuide

8  Brennerdeckel
1 Starkbrenner 5 Topftrager, 2 Teile 9 Brennerkopf
2 Normalbrenner 6  Halter fur Topftréger a = Thermoflhler
3 Normalbrenner 7 Luftaustritt des Backofen- b = Zindkerze
4 Garbrenner abzugskanals 10 Kochstellenbrenner

¢ = Vollbranddiise

Der Backraum
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A Einschubleisten, B Trennwand, F Kontrolibffnung
herausnehmbar dahinter Ventilator fir Backofenbrenner
(5 C  Grillheizkérper G Typenschild
D Backofenleuchte
(3) | Einschubhdhen E  Abdeckblech fir

@ Warmeaustrittsffnung
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Erstreinigung Backofen

Um mogliche Fertigungsspuren zu beseitigen, ist das
Geréat vor Gebrauch zu reinigen.

Dabei kann die Backofenbeleuchtung eingeschaltet
werden, indem Sie den Funktionsschalter auf Position

? cinstellen.

Entfernen Sie evil. vorhandene Aufkieber und Schutz-
folien von Bedienblende und Backofentir.

Bedienblende und Backofentir mit warmem Wasser
und Spulmittel abwaschen und trocknen.

Das Zubehdr aus dem Backofen herausnehmen und
splien.

Den Cleanemail-Backofen und die Tir mit warmem
Wasser und Spilmittel reinigen und trocknen, Achten
Sie darauf, daB keine Feuchtigkeit durch die War-
meaustrittsoffnung im Backofenbaden in den darunter
liegenden Brennerraum gelangt.

Erstreinigung Gaskochmulde

Die Kochmulde, den Topftrager und die Brennerdecke!
mit warmem Wasser und Spilimittel abwaschen und
trocknen.
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Gaskochmuide

Im Einbauherd sind die Kochstellenbrenner fest einge-
baut. Wahlweise kdnnen Kochmulden aus Edelstahl
oder in emaillierter Ausfhrung kombiniert werden.

Die Gaskochmulde ist mit 4 Gaskochstellen unter-
schiedlicher GroB8e ausgestattet.

vorne links - hinten rechts: Starkbrenner
hinten links: Normalbrenner
vorne rechts: Garbrenner

Topftrager

Der emaillierte, zweiteilige Topftrager gehért zum Lie-
ferumfang der Mulde und bietet sicheren Stand flr
Topfe und Pfannen.

Der Topftrager liegt arretiert in je einer ovalen Halte-
rung rechts und links auf der Mulde und kann zum Rei-
nigen abgenommen werden.

Kochstellenbrenner

Brennerkdpfe und Brennerdeckel werden zusammen
mit dem Herd ausgeliefert.

Die 4 Brennerkopfe sind lose auf den Brennern in der
Kochmulde aufgesetzt. Angeformte Stifie verhindern,
daB sie faisch aufgesetzt werden kénnen. Zwei Boh-
rungen im Rand des Brennerkopfes dienen zur Durch-
fUhrung von Thermofihler und Zindkerze.

Die Austrittséffnungen fir die Gasflammen am Bren-
nerkopf dirfen nicht durch Obergekochte Speisen oder
durch Reinigungsmittel verstopft sein.

Die emaillierten Brennerdeckel liegen lose auf den
Brennerkdpfen. Achten Sie bitte unbedingt darauf, dai
die Brennerdeckel gerade und im Brennerkopf arretiert
aufliegen.

Das Gerét ist mit voligesicherten Kochstellenbrennern
ausgestattet. Eine thermoelektrische Zindsicherung
verhindert, daR unverbranntes Gas ausstrémen kann.
Solange der Thermofiihler von der Flamme der Gas-
kochstelle erwarmt wird, bleibt die Gaszufuhr gedfinet.
Verldschen die Flammen, gleich aus welcher Ursache,
wird die Gaszufuhr automatisch geschlossen.

Elektrische Ziindung

Die Kochstellenbrenner sind mit elektrischer Zindung
ausgestattet. Durch den Brennerkopf ragen der Ther-
mofihler und die Zundkerze in den Flammenbereich
des Gasbrenners. Die Zindkerze gibt in kurzer Takt-
folge Funken ab, wenn der Brehknopf von Kochstelle
oder Backofenthermostat bis zum Anschlag fest (wich-
tig!) eingedriickt wird und entziindet einstromendes
Gas. Um sicherzustellen, dass der Magnetkontakt der
Gasarmatur schlieBt, 10 Sekunden lang eingedriick
halten und vor dem Loslassen nochmals kréftig nach-
driicken. Die Ziindkerze muf} sauber und trocken sein.

Brennerdeackel

Brennerkopt mit
1 = Thermofihler / 2 = Zindkerze

Brenner mit Vollbranddiise

bis zum Anschlag
test eindriicken -

drehen: Gaszutuhr o
wird gedtfnet und

elektrische Zindung
eingaschaltet R




Einstellen der Kochstellenbrenner

Mit vier Drehkndpfen, rechts auf der Bedienblende,
werden die Gash&hne der Kochstellen geéifinet und
geschlossen und einstromendes Gas elektrisch
geziandet und reguliert.

Driicken Sie den Drehknopf bis zum Anschlag fest ein,

drehen ihn auf das groBe Flammensymbol und halten
ihn 5-6 Sekunden eingedriickt fest. Die Gaszufuhr
wird gedffnet und die elektrische Ziindung eingeschal-
tet. Um sicherzustellen, dass der Magnetkontakt der
Gasarmatur schlieBt, vor dem Losiassen nochmals

kréftig nachdriicken,

Der Thermoflhler am Brennerkopf ist nun genigend
erwdrmt und die Gaszufuhr bieibt gedffnet. Die Flam-
men brennen stabil auf GroBstellung.

Im Bereich des Pfeils zwischen dem groBen und klei-
nen Flammensymbol kénnen Sie die Gaszufuhr und
damit die Leistung der Kochstellenbrenner regulieren.

Stellen Sie den Drehknopf so ein, daB die Flammen-
spitzen nicht Uber den Kochgeschirrboden hinaus-
schlagen.

Bei Stromausfall oder auch bei feuchter Ziindkerze
{(durch Uberkochen oder Reinigen) kénnen die Koch-
stellenbrenner auch mit einem Gasanzinder oder
Streichholz geziindet werden.

Ausstellen der Kochstellenbrenner

Zum Ausschalten der Kochstellenbrenner werden die
Drehknépfe auf die AUS-Position zuriick gedreht.

Kontrollieren Sie nach Gebrauch, daB das Gerét
ausgeschaltet ist. Alle Drehkndpfe missen auf
der AUS-Position stehen.

Kochtépfe und Pfannen

Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit ebenem
Boden. Das Kochgeschirr muB fest auf dem Topftréager
stehen.

Verwenden Sie stets passende Deckel und halten Sie
diese, wenn die Anwendung nichts anderes erfordert,
geschlossen. So sparen Sie Energie und die Speisen
werden schneller gar.

Die Flammen des Kochstellenbrenners dirfen nicht
Ober den Topfboden hinaus schlagen. Achten Sie des-
wegen auf die richtige Topf- bzw. PfannengréBe.

Wir empfehlen folgende GréBen zu verwenden:

Garbrenner (klein) 120 mm ©

Normalbrenner {mittel} | 140 mm O

Starkbrenner (grof3) 160 mm ©

A Achten Sie darauf, daB groBe Tépfe oder Pfan-

nen nicht mit Schrank- und Wandflachen oder
WandanschluBleisten aus Kunststoff in Ber(h-
rung kommen.
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Backofen-Funktionsschaiter

Der Funktionsschalter wird nach rechts oder links ge-
dreht und auf die gewiinschte Funktion eingestellt. Er
schaltet die elektrischen Funktionen des Backofens:

Position ® : Backofenbeleuchtung
Position ® : Backofenlifter
Position \/ :  Infrarotgrill

Die Backofenbeleuchtung ist gleichzeitig mit der Lif-
ter- und Grilifunktion eingeschaltet.

Die Funktions-Kontrollampe

leuchtet, wenn der Funktionsschalter eingeschattet ist.
Die Kontrollampe erlischt, wenn der Funktionsschalter
auf der AUS-Position steht.

Backofen-Temperaturregler

Mit dem Backofentemperaturregler wird die Gaszufuhr
zum Backofenbrenner gedfinet, einstromendes Gas
gezlindet und die Temperatur im Backraum zwischen
den Ziffern 1 und 8 reguliert: nach links und nicht (ber
Stufe 1 hinausdrehen.

Das Symbol & weist darauf hin, daB der Backofen
durch einen Gasbrenner unter dem Backofenboden
(Unterhitze) beheizt wird.

Dricken sie den Temperaturregler-Drehknopf bis zum
Anschlag fest gin, drehen ihn auf die gewiinschte Tem-
peratur-Einstellziffer und halten ihn eingedriickt etwa
10 Sekunden lang fest. Die Gaszufuhr ist nun gedffnet
und die Taktfunkenzindung eingeschaltet. Um sicher-
zustellen, dass der Magnetkontakt der Gasarmatur
schlieBt, vor dem Loslassen nochmals kraftig nach-
dricken.

Nach 10 Sekunden ist einstromendes Gas am Back-
ofenbrenner entziindet und hat den Thermofihler so-
weit erwarmt, daB die Gaszufuhr gedffnet bleibt.

Sie kénnen den Zandvorgang durch die Offnung vorne
im Backofenboden kontrollieren.

Der Backofenbrenner bleibt nach der Z{indung solange
in GroBstellung, auch wenn Sie eine niedrigere Ein-
stellziffer gewéahlt haben, bis diese Temperatur erreicht
ist. Danach reguliert der Temperaturregier die Gaszu-
fuhr und die Temperatur wird beliebig lange auf der
gewilinschten Héhe gehalten.

Zum Ausschalten die jewsiligen Drehkndpfe auf die
AUS-Position (@ / 0) zurlickdrehen.

Beim Herausnehmen des Gargutes ist der Tem-
peraturregler immer zuriick zu drehen und der
Funktionsschalter auf die Beleuchtungsstufe zu
stellen. HeiBes Gargut kann so besser entnom-
men werden.

10

Ein/ Aus
Funktions-Kontrollampe

Tabelle fiir Temperaturregler

. . Backofentemperatur °C
Einstellziffer | wonventionell | HeiBluft
1 140 120
2 155 135
3 170 150
4 185 165
5 200 180
6 215 195
7 230 210
8 245 225

Die Temperaturen sind abhangig von der Aufstellsituation.
Abweichungen von + 10 °C sind von daher méglich .




Einstellen der Backofenfunktionen

Backofenbeleuchtung

Bei Einstellung des Funktionsschalters auf Position 4
ist die Backofenbeleuchtung eingeschaltet. Sie kann
zusétzlich bei konventioneller Beheizung eingeschal-
tet werden.

Bei den Einstellungen & und ® ist die Backofen-
lampe mit eingeschaltet.

Konventionelle Beheizung

Drehen Sie den Temperaturwahler auf die gewlnschte
Temperatur-Einstellziffer. Die Backofenbeleuchtung
kann zusétzlich mit dem Funktionsschaiter eingeschal-
tet werden.

Bei konventioneller Beheizung beheizt der Backofen-
brenner unter dem Backofenboden den Backraum. Die
Warme steigt nach oben und verteilt sich gleichméBig
im Backraum.

Liifterbetrieb (ohne Beheizung)

Bei Lirfterbetrieb bleibt der Backofenbrenner ausge-
stellt, = Temperaturwahier auf der AUS-Poesition.

Drehen Sie nur den Funktionsschalter auf Position ®,
gleichzeitig leuchtet die Backofenlampe.

HeiBluft

Bei Funktion HeiBluft beheizt der Backofenbrenner
unter dem Backofenboden den Backraum. Die Wirme
wird durch den Lifter intensiv im Backofen verteilt.

Drehen Sie den Funktionsschalter auf Position ®,
gleichzeitig leuchtet die Backofenlampe. Und stellen
Sie den Temperaturwahler auf die gewlnschte Tempe-
ratur-Einstellziffer.

Infrarotgrill

Beim Grillen mu3 der Temperaturregler auf der
AUS-Position stehen. Grillheizk&rper und Back-
ofenbrenner dirfen aus funktionellem Grund
nicht zusammen eingeschaltet werden.

Drehen Sie den Funktionsschalter auf Position \‘.'}.

Der Grillheizkérper an der Backofendecke gibt Strah-
lungswarme ab auf das darunter eingeschobene Grili-
gut.
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Backofen-Zubehor

Verwenden Sie auBer dem mitgelieferten Zube-
hér nur gesignete, temperaturbestandige Back-
formen und Bratgeschirre. Beachten Sie bitte
die Hinweise der Hersteller.

Der Backofen ist ausgestattet mit
1 Universalpfanne

2 Backblechen

1 Back-/Brat-/Grillrost

Zuséatzliche Backbleche und Roste bekommen Sie
beim Zentralen Ersatzteildienst.

Einschubleisten

Der Backofen hat 2 Einschubleisten mit 5 Einschub-
hohen. Sie sind in den Tabellen und Abbildungen von
1 = unten bis 5 = oben numeriert.

Seitliche Einprédgungen an den Zubehdrteilen rasten
beim Einschieben in die Stoppositichen der Einschub-
hdhen ein. Schieben Sie Bleche, Universaipfanne oder
Rost moglichst zwischen die Doppelstabe, das hélt
sie beim Einschieben oder Herausnehmen sicher und
vermeidet Kippen.

Backofenb

Bevor Sie die Backafenleuchte 6ffnen, muB das
Gerét von der Stromversorgung getrennt wer-
den: Netzstecker ziehen bzw. Sicherung
abschalten oder herausdrehen.

Defekte Glihlampen kénnen Sie selbst austauschen.

Sie bendtigen 300 °C-temperaturbestandige Lampen,
25 Watt, 230/240 Volt - E 14. Diese erhalten Sie beim
Zentralen Ersatzteiidienst oder in Elektro-Fachge-
schéaften.

Runde Backofenleuchte in der Rickwand:

Schutzglas herausdrehen und die Glihlampe austau-
schen. Schutzglas wieder eindrehen.

12
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Konventionelle Beheizung ist die herkémmliche Gar-
methode von Gasbackdfen. Der Gasbrenner sitzt
unzugénglich unter dem Backofenboden. Durch die
Warmeaustrittsdfinung hinten im Backofen, die durch
ein speziell geformtes Leitblech abgedeckt ist, verteilt
sich die Warme gleichméaBig im gesamten Backraum.

Konventionelle Beheizung

Es kdénnen Temperaturwerte zwischen 140 und 245°C
eingesteltt werden.

Backen oder Braten mit konventioneller Beheizung ist
nur in einer Ebene maoglich.

HeiBluft ®

Der Backofen wird durch zirkulierende HeiBluft be-
heizt. Mit dem LUfter an der Backofenrlickwand wird
die durch den Gasbrenner unter derm Backofenboden
erzeugte Warme im Backofen intensiv bewegt und
sorgt so fur gleichmaBige Garung.

Es kénnen Temperaturwerte zwischen 120 und 225 °C
gingestelit warden.

Je nach Back- oder Bratgut kénnen Sie bis zu 2 Ebe-
nen nutzen.

<
Grillen U

Beim Grillen muB der Temperaturregler auf der
AUS-Position stehen. Grillheizkérper und Back-
ofenbrenner dirfen aus funktionellem Grund
nicht zusammen eingeschaltet werden. Gegrillt
wird generell bei geschlossener Backofentir.
Lassen Sie das Gerét beim Grillen nie chne Auf-
sicht.

Stellen Sie den Funktionsschalter auf Position Infrarot-
grill. Diese ist fir kleinere Mengen flachen Grillguts wie
Steaks, Koteletts, Wiirstchen, Fisch, halbe Hahnchen
etc. in der Rostmitte geeignet.

AuBerdem kommt die Grilfunktion zum Einsatz beim:
- Uberbacken von Toast

- Uberflammen von Marzipan oder Eis

- Uberkrusten von Auflaufen.

Schieben Sie das Griligut, je nach Stérke, auf dem
Rost in die Einschubhdhe 4 oder 5 und die Bratpfanne
in Einschubhdéhe 1 oder 2 ein, Der Abstand zum Heiz-
kdérper kann durch die Rostwdlbung nach oben oder
unten variiert werden.

Dadie Strahlungswarme des Heizkorpers an der Back-
ofendecke die Grillstiicke nur auf der Oberflache gart,
mussen diese nach einiger Zeit gewendet werden.

Praktische Anwendungshinweise finden Sie in den
Tabellen.
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Braten mit HeiBluft
und konventioneller Beheizung

Die Bratzeit hangt von Art, Gewicht und Hdhe des Bra-
tens ab. Im allgemeinen rechnet man je cm Fleischhd-
he

e Rind, wild
& Schwein, Kalb
e Filet, Roastbeef

14 - 17 Minuten
14 - 17 Minuten
10 - 12 Minuten.

Je héher das Fleischstlick ist, desto niedriger kann die
Backofentemperatur sein.

Tip: der Haushaltgerdtehandel filhrt Back-/Bratther-
mometer, welche die Temperatur im Gargut anzeigen.

Der Garzustand kann durch Driicken mit einem Liffel
gepruft werden. Gibt der Braten nicht mehr nach, ist er
gar.

Lassen Sie den Braten nach dem Ausschalten noch et-
wa 10 Minuten im Backofen, dann lauft beim Anschnei-
den kaum noch Saft heraus.

Braten auf dem Rost

Der Braten wird mit der Anrichteseite nach oben auf
den Rost gelegt. Schieben Sie die Universalpfanne in
Einschubhdhe 1 oder 2 und den Rost in die Leiste dar-
Uber.

Bratenim Bratgefan oder der Universalpfanne

Mageres Fleisch, Wildfleisch und Hackbraten direkt in
ein Bratgefal3 auf dem Rost (Bréter, Pyrex- oder Stein-
gutform} oder in die Universalpfanne legen. Schieben
Sie Kurzbratstlicke auf dem Blech ein.

Falls eine Bratzeit von Uber einer Stunde erforderiich
ist, legen Sie die Zutaten fUr die SoBe erst eine halbe
Stunde vor Garzeit-Ende in die Pfanne, lassen sie
braunen und fillen dann etwas heiBes Wasser ein.

Temperaturwahl

Bei Funktion HeiBluft wird die Warme dem Gargut
schneller zugefuhrt als bei der konventionellen Metho-
de. Die Temperatur kann daher um eine Temperatur-
Kennziffer niedriger eingestellt werden, als in Rezep-
ten fUr die konventionelle Beheizung angegeben wird.

Einschubhdéhen beim Backen und Braten

Bei Funktion Heiluft kdnnen Sie 2 Einschubhdhen
gleichzeitig nutzen. Wir empfehlen:
e 1 Blech: Einschubhthe 2 oder 3
e 2 Bleche: Einschubhdhe 1+3 oder 2+4
# 1-2 hohe Formen nebeneinander:
Rost in Einschubhdhe 1
# 1 flache Form: Einschubhéhe 2 oder 3
e 2 flache Formen: Einschubhdhe 1 und 3.

Backen oder Braten mit konventioneller Beheizung ist
nur in einer Ebene méglich
e flache Kuchen oder Kleingeback auf dem Blech
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- in Einschubhdhe 1, 2 oder 3
o hohe Kuchen, Napf- oder Kastenform
- in Einschubhdhe 2 oder 3.

Back- und Bratgeschirr

Verwenden Sie mdglichst das mitgelieferte Zubehdr.
Darilberhinaus empfehlen wir Aluminium-Backformen
oder Bleche und Formen aus hellem Material. Bei spe-
ziellem Back- oder Bratgeschirr beachten Sie bitte die
Gebrauchshinweise der entsprechenden Hersteller.

Backformen oder Bratgeschirr werden im Backofen auf
den Rost gestellt, dunkle Backformen ggf. auf das
Backblech stellen. Spezielle Hinweise finden Sie in der
Back- und Brattabelle.

Vorheizen

Durch die sehr schneli erreichte, eingestelite Tempera-
tur eriibrigt sich das Autheizen des Backofens vor dem
Einschieben des Gargutes bei den meisten Back- und
Bratvorgangen.

Wir empfehlen das Vorheizen bei:

- Fleischgerichten und Kurzbratsticken wie Filet,
Roastbeef, Schnitzel oder Kotelett. Die Fleischporen
schlieBen sich schneller und das Bratgut bleibt saftiger.

- Kleingeback, das leicht auseinanderlauft,
- Brotchen, Wahen, Biskuitrollen.

Dazu wird der Backofen vor dem Einschieben ca. 10
Minuten aufgeheizt.

Hinweise zur Backtabelle

Die Tabelle flir Backvorgange enthalt in einigen Fallen
Temperaturbereiche, z.B. Kenziffern 5-6. Wahlen Sie
zunéchst den niedrigeren Wert. Denn bei hohen Tem-
peraturen backt der Kuchen schnell von oben zu, er
geht nicht richtig auf oder fallt zusammen, weil nicht ge-
nigend Feuchtigkeit ausbacken konnte.

Dauert der Backvorgang zu lange oder braunt das
Backgurt nicht wie erwartet, so stellen Sie eine hdhere
Temperatur ein.

Die gleichméBige Braunung des Kuchens kann durch
Senken der Backtemperatur {ca. 10 °C) verbessert
werden. In diesem Fall ist die Backzeit zu verlangern.
Die Angaben fliir die Backdauer kdnnen variieren, da
EigroBe, Bindefahigkeit des Mehls sowie das Formen-
material unterschiedlich sind.



Braten

Funktion: HeiBluft ® kc:nveBnttiqngl- m
er betrie -

Braten auf dem Rost Tempera- Einschubhbhe Bratzeit Tempera- | Einschub-
turein- von unten ** Minuten turein- hohe
stellung 1 Ebene stellung | von unten

Schwein

1 kg Schweinebraten, (Kamm, 4-5* 2 16-20 4-5* 2

oder Schinkenstick), Rollbraten,

je cm Héhe

Kasseler, 4-5 2 13-17 4-5* 2

je cm Hohe

Hackbraten 5-6 2 60-70 5-6* 2

Rind

Rinderbraten, 6-7 2 17-22 5-6* 2

je cm Hbhe

Rinderfilet, Roastbeef, 7-8* 2 9-13 7-8* 2

je cm Hohe

Kalb

Kalbshraten, je cm Hohe 4-5 2 15-20 4-5* 2

Gefligel

Hahnchen 4-5 2 55-65 4-5 2

Gans (ca. 4,5 kg) 5 2 150-180 5 2

* =10 Min vorheizen / ** die Universalpfanne in Einschubh&he 1 einschieben

Braten in der Tempera- Einschubhdhe Backzeit Tempera- | Einschub-

Universalpfanne turein- von unten Miﬂuten turein- hbhe
stellung | 1Ebene 2Ebenen stellung | von unten

Kurzbratsiicke

Frikadelien 7-8* 3 2+4%* 15-18 7-8* 3

Bratwlirstchen 8* 3 2+4** 10-15 g* 3

Fisch

ganze Fische 5-6 3 2+4** 25-35 5-6 3

Fischfilets 5-6 3 2+4* 15-20 5-6 3

* =10 Min vorheizen / ** Backblech unten, Universaipfanne oben einschieben

15




Backen

Funktion HeiBluft @ konventionel-m
ler Betrieb ‘g
Gebéckart Tempera- | Einschubhdhe Backzeit Tempera- | Einschub-
turein- von unten Minuten turein- hohe
stellung 1 Ebene 2 Ebenen stellung { von unten
Riihrteig
Rodon- oder Napfkuchen 4 2 -—- 60-75 4-5 2 oder 3
Sand-/Konigskuchen (Kastenform) 3-4 2 -—- 70-85 3-4 3
Obsthcden 5-6 3 -—- 20-30 5 3 oder 4
Apfelkuchen sehr fein 4 2 -—= 50-65 5-6 2 oder 3
Blitzkuchen 4 3 -—- 25-40 5* 3 oder 4
Miirbeteig
Quarktorte 4 1 oder 2 -—= 60-90 4-5 2 oder 3
Quarkkuchen a.d. Blech 5-6 2 oder 3 -—- 40-55 B* 3 oder 4
gedeckte Apfeltorte 4 1 oder 2 --- 50-65 5 2 oder 3
Blatterteig
franzds. Apfeltorte 5-6 1 oder 2 -—- 40-50 5* 2 oder 3
Biskuitteig
Biskuittorte, 4 2 -—- 30-40 5* 2 oder 3
Biskuitrolle 5-6* 3 -—- 10-20 5-6* 2 oder 3
Hefeteig
Rodon- oder Napfkuchen 5-6 2 oder 3 --- 50-70 4-5 2 oder 3
geformtes Geback 4-5 2 oder 3 -— 25-35 5-6 Joder 4
Butter-/Zuckenkuchen 6-7* 2 oder 3 - 20-30 7* 3 oder 4
Bienenstich 6-7* 2 oder 3 - 20-30 6-7* 3 oder 4
Streuselkuchen 5-6* 2 oder 3 -—- 25-35 6-7* 3 oderd
Apfel-Streuselkuchen 6-7* 2 oder 3 -——- 35-50 7-8 3 oder 4
Quarkkuchen a.d. Blech 5-6* 2 oder 3 -— 45-55 6-7* 3cderd
Pizza 7-8* 1 oder 2 -—- 15-30 6-7* 2 oder 3
Kleingeback
Meringues 1 3 oder 4 2+4 160-190 1 3 oder 4
Makronen 2 J oder 4 - 25-40 1-2 3oder4
Spritzgeback 3-4 3 oder 4 2+4 20-30 7-8* 3 oder 4
Hefegeback 5-6* 3 oder 4 2+4 15-25 3-4 3 oder 4
Blatterteiggeback 6-7* 3 oder 4 2+4 25-35 6-7* 3 oder 4
Brandteig
Windbeutel 6-7 3 2+4 30-40 7-8* 3 oder 4
geriebene Teige
Spinat-/Gemisekuchen 6-7 2 oder 3 — 35-50 5-6* 2 oder 3
Quiche Lorraine

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.

* = 10 Minuten mit Backtemperatur vorheizen.
Bei Verwendung von dunklen Formen eine Einschubhohe héher einschieben oder auf das Backblech stellen
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Funktion HeiBluft @ konventionel-m
ler Betrieb ‘g

Gebackart Tempera- | Einschubhdhe Backzeit Tempera- | Einschub-
turein- von unten Minuten turein- hohe
stellung | 1Ebene 2 Ebenen stellung | von unten

Brot und Brétchen

Heidebrot 5-6* 2 cder 3 — 45-60 5-6* 2 oder 3

KastenweiBbrot 6* 2 oder 3 — 45-50 5-6* 2 oder 3

Fladenbrot 7-8* 1 oder 2 — 20-25 5-6* 2 oder 3

Auflaufe

Nudelauflauf 6-7 2 oder 3 — 30-45 6-7 3 oder 4

Kartoffelgratin 6 2 oder 3 — 55-65 5-6* 3 oder 4

Gratinieren

Toast "Hawaii” 8* 3 ——— 14-16 --- -—-

Die angegebenen Backzeiten sind Richtwerte.  *

= 10 Min mit Backtemperatur vorheizen.

Bei Verwendung dunkler Formen eine Einschubhohe hoher einschieben oder auf das Backblech stellen

Infrarotgrillen

Grillgut Universal - .
Backofen jeweils 5 Minuten pfanne g;g::ﬁt Grillzeit in Minuten
vorheizen Funktion E':zﬁh:‘:t';?‘he héhe van

unten . .

1. Seite 2. Seite

Schweinekoteletts - 1 ~ 5 I 10-15 5-10
Filetsteak ™ 1 5 6-8 6-8
halbe Hahnchen ) 1 g 15-20 15-20
Hahnchenschenkel ™ 1 4 5 15-20 10-15
Grillwirstchen ™ 1 -~ 5 4-8 4-8
ganze Fische ® 1 4 10 -
Toastbrot, (ochne Belag) ™ 1 - 5 1-2 1-2

Bei allen Vorgangen Universalpfanne oder Backblech in Einschubhdhe 1
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Problem

maogliche Ursache

Abhilfe

Back- oder Bratgut geht
nicht richtig auf

Falsche Temperatureinstellung

Die eingestelite Temperatur mit den
Angaben der Tabelle Gberpriifen

Back- oder Bratgut ist zu hell

Zu niedrige Temperatur

Falsches Formenmaterial

Temperatureinsteliung erhdhen oder
Zeit verlangern
Garzustand prifen

siehe Zubehér und Allgemeine
informationen

Back- oder Bratgut wird zu
dunkel

Zu hohe Temperatur

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle Gberpriifen,
ggf. Temperatureinstellung vermin-
dern und Zeit verlangern

Backgut wird zu trocken

Backdauer wegen zu niedriger Tempe-
ratur zu lang

Die eingestellte Temperatur mit den
Angaben der Tabelle {iberprifen,
ggf. Temperatureinsteliung erhéhen
und Zeit verkirzen

Backgut ist zu feucht

Wegen zu hoher Temperatur konnte

nicht geniigend Feuchtigkeit ausbacken.

Zu viel Fliissigkeit im Teig

Unteren Temperaturwert der Tabelle
einstellen

Teig mit weniger Fliissigkeit zuberei-
ten

Problem

mogliche Ursache

Abhilfe

Backofenbeleuchtung funk-
tioniert nicht

Die Glihlampe ist defekt

Glihlampe austauschen

Brenner erlischt in Voll-
brandstellung, auch nach
langerem Startversuch

Defekt am Thermoflhler

Kundendienst verstandigen.

Kochstellenbrenner zindet
nicht

Zundkerze feucht oder verschmutzt

Zindkerze trocknen oder saubern,
agf. mit Gasanzinder oder Streich-
holz ziinden.

Kochstellenbrenner oder
Backofenbrenner zindet
nicht

Einstellknopf wurde nicht fest genug
eingedrickt

Einstellknopf fest bis zum Anschlag
eindricken

A

Beschadigte Gerate dirfen nicht benutzt werden. Bei Stérung oder Defekt bitte Gaszufuhr schlieBen und Si-
cherungen ausschalten oder herausdrehen.

Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerét vor. UnsachgeméBe Arbeiten konnen zu Sach- und Personenschaden
fahren. Elemente des Gerates durfen nur durch Original-Ersatzteile ausgetauscht werden.

Wenn Sie mit diesen Tips Storungen oder Defekte nicht beseitigen kénnen, wenden Sie sich an bitte an den
Kundendienst oder lhren Installateur.
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Wahrend der Reinigung dlrfen keine Gasbren-
ner eingestellt sein. Achten Sie darauf, daB der
Backofen und die Kochmuide so weit abgekihlt
sind, daB Sie ohne Gefahr die Teile berihren
kénnen. Nur die Backofenbeleuchtung darf ein-
geschaltet werden.

Dampf- und Hochdruck-Reinigungsgeréte sind
aus Sicherheitsgriinden fir die Reinigung nicht
zugelassen.

Achten Sie bitte auf saubere Dichtflachen an der
Tar und im Tdrrahmen.

Reinigen von emaillierten
und Edelstahl-Kochmulden

Reinigen Sie die Edelstahimulde mit heifem Wasser
und Spllmittel und mit handelstblichen Mitteln, wie
Stahffix oder Wenot.

Emaillierte Mulden und der Topftriager werden mit
heifem Wasser und Spulmittel abgewaschen, starke
Verschmutzungen mit einem nassen Tuch einge-
weicht.

Empfehlenswert ist die Pflege der Emailflache mit Va-
seline vor dem ersten Benutzen und danach in etwa
4-wdchigem Zeitabstand. Die laufende Reinigung wird
dadurch erleichtert.

Brennerkopfe und Brennerdeckel in heiBem Spil-
wasser reinigen, starke Verschmutzungen nach Ein-
weichen mit einer weichen Blrste entfernen. Die Flam-
menaustrittséffinungen des Brennerkopfes missen
immer sauber und offen sein.

Bitte keine scharfen und kratzenden Putz- und Scheu-
ermittel zur Reinigung von Mulde und Brenner verwen-
den. Zindkerze nach dem Reinigen gut abtrocknen.

Achten Sie darauf, daB nach dem Reinigen alle Einzel-
teile richtig eingesetzt bzw. aufgelegt sind.

Cleanemail-Backofen

Reinigen Sie das Gerét regeimaBig in handwarmem
oder kaltem Zustand um wiederholtes Festbrennen
von Fefttspritzern und Verschmutzungen zu vermei-
den.

Der Backofen-Innenraum wird mit warmem Wasser
und Spllmittel und einem Schwamm oder Tuch ausge-
waschen. Starkere Verschmutzungen zuerst einwei-
chen. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwischen
und trocknen.

Achten Sie darauf, daB keine Flissigkeit durch die
Warmeaustrittséffnrung im  Backofenboden in den
Brennerraum gelangt.

Verwenden Sie auch im Backofen keine kratzenden
und scheuernden Reinigungsmittel, Putzmittel, Back-
ofensprays oder Stahlwatte. Sollten Sie trotzdem

Backofenspray verwenden, so beachten Sie, daf man-
che Mitte) schadlich sind fir die Emailoberflache.
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Backofenzubehér

Back-/Brat-/Grillrost, Backbleche, Universalpfanne
und Einschubleisten mit heiBer Spilmittellauge reini-
gen, bei starker Verschmutzung vorher einweichen.
Die Teile sind nicht zur Reinigung in der Geschirrspiil-
maschine geeignet.

Abklappbare Deckenheizkérper

Der Grillheizkdrper an der Backofendecke kann zur
feichteren Reinigung schrag nach unten geklappt wer-
den.

Legen Sie die Daumen beider Hande rechts und links
an den BackofenauBenrahmen, greifen Sie dann mit
den Fingern in die vorderen Biegungen des Heizkér-
pers und ziehen diesen nach vorne aus seiner Befesti-
gung. Der Heizkérper lasst sich nun nach unten schrag
absenken und Sie kdnnen die Backofendecke reini-
gen.

Nach der Reinigung den Heizkérper wieder nach oben
bewegen, wieder mit Fingern und Daumen anziehen
und in die Befestigung einrasten.

Aus- und Einbau der Einschubleisten

Zur leichteren Reinigung des Backraumes kénnen Sie
die Einschubleisten aus dem Backofen heraus neh-
men.

Herausnehmen: Zuerst den vorderen senkrechten
Stab (1} nach hinten driicken und gleichzeitig an den
mittleren Staben zur Backofenmitte hin aus der Boh-
rung in der Seitenwand ziehen. Dann den hinteren Ein-
héngebiigel (2) herausnehmen

Wieder einhangen: Hinteren Einhangebligel einstek-
ken (3), dann den vorderen Bligel in die Bohrung der
Seitenwand einstecken (4) und festdriicken.

Wichtig: Achten Sie darauf, daB die Einschubleisten
auf der richtigen Seite eingebaut werden. Die Stop-
positionen der Einschubhéhen miissen vorne im Back-
ofen sein und nach unten zeigen.

Schalterbiende und Backofentiir

Die Schaiterblende und die Backofentiir werden mit
warmer Splimittellauge oder mit Glasreiniger gesau-
bert und trockengewischt. Fiir die Innenseite der Back-
ofentiir nur Spoimitteltauge verwenden.

Gerdte mit Edeistahl-AuBenfliche

A Achten Sie beim Reinigungsvorgang darauf,

daf3 das Edelstahl-Oberflachenfinish (die feine
waagerechte Linienfiihrung) nicht gegen die
Struktur bearbeitet wird.

Far die Edeistahlfront empfehlen wir grindliche und re-
gelmaBige Reinigung und Pflege mit geeigneten Edel-
stahi-Mitteln (z.B. Sidol-Stahiglanz, Wenol oder Stahl-
fix). Beachten Sie bitte die Hinweise zur Anwendung
der Reinigungs- und Pflegemittel. Kratzende und
scheuernde Mittel sind nicht geeignet.

Das Reinigungsmittel vor dem Wischen auf ein feuch-
tes Tuch geben, danach die Flache mit klarem Wasser
abwaschen und mit sauberem Tuch trockenreiben.
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A Das Gerdt darf nur durch eine geschulte
Fachkraft (Gas und Elektro) angeschlossen
werden. Der ordnungsgemaB ausgeflhrte
AnschluB ist auf der Seite “Technische Da-
ten” als Nachweis fiir die Garantie zu bestéati-

gen.

Mit dem Gas-Einbauherd diirfen nur passen-
de Gas-Einbaukochmulden des gleichen Fa-
brikates montiert werden.

Beim Einbau und im Servicefall muB das Gerét
von der Gas- und Stromversorgung getrennt
werden, zentrale Gaszufuhr schlieBen, Netz-
stecker ziehen bzw. Sicherungen ausschalten
oder herausnehmen.

Die allgemeinen Richtlinien fir den Betrieb von
Elektro- und Gasgeraten, die Vorschriften der
zustandigen Versorgungsunternehmen und die
Angaben dieser installationsanweisung sind ge-
nau zu beachten.

Auspacken

Bitte Uberprifen Sie, dafl das Gerat in unversehrtem
Zustand angeliefert worden ist. Gerate mit offensichtli-
chen Transportschaden dirfen nicht angeschlossen
werden.

Einbau in Kiichenmébel

Die Sicherheit ist durch fachgerechten Einbau
sicherzustellen.

Der Berihrungsschutz gemaB VDE-Bestim-
mungen muf durch den ordnungsgemaien Ein-
bau der Gerate in normgerechte, passende Ein-
bauschrénke sichergestellt sein.

Das gilt auch fiir die Rickwand des Gerétes.
Diese darf auch bei wandentfernten Einbau-
ibsungen nicht frei zugénglich sein.

Einbauschranke missen standfest und kippsi-
cher aufgestallt und befestigt werden.

EinbaumaBe

Die Offnung im Schrank mufB den Ublichen MaBen ent-
sprechen. Die MaBskizze gibt Ihnen die benétigten
Hinweise.

Bei Einbaumdbeln muB der Kunststoffbelag bzw. das
Furnier und der verwendete Kleber eine Temperatur-
bestandigkeit von 95 °C haben.

Ungeeigneter Kunststoffbelag und nicht hitzebestandi-
ger Kleber sind die Ursache, daB sich der Belag verfor-
men und ldsen kann, Im Zweifelsfall ist beim Hersteller
der Einbaumdbel nachzufragen.
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Bei diesem Gerét handelt es sich im Hinblick auf den
Schutz gegen Uberhitzung umliegender Flachen um
ein Gerat der Klasse 3. Dieses Gerét, bzw. der Einbau-
schrank des Gerétes darf mit der Riickwand und einer
Seitenwand an beliebig hohe Wande bzw. Mdbel und
mit der anderen Seite an ein anderes Gerit oder Mébel
in der gleichen Héhe wie die des Gerétes angestellt
werden. Von der Gaskochmulde zu seitlichen Wanden
oder Hochschrénken ist ein Abstand von mindestens
200 mm und zur Rickwand von mindestens 50 mm
einzuhalten.

Achtung! Beim Einbau von Gas-Einbaukochmulden
muB die vordere Traverse des Einbauschrankes ent-
fernt werden, damit Thermeelemente und Zandkerzen
der Kochstellenbrenner beim Einschieben in die
Nische nichtbeschadigt werden und abstrahlende
Warme vom Backofen ungehindert abziehen kann.

Montagezubehor:

Separat verpackt oder beigelegt werden mitgeliefert:

* 4 Schrauben zur Befestigung des Brennertrigers
seitlich in die Arbeitsplatte: Linsenblechschrauben
4,2x13

* 2 Schnappmuttern, am Brennertrager aufstecken

» 2 Schrauben zur Befestigung der Kochmulde durch
den Topfirédger mif dem Brennertrdger (Schnapp-
muttern), Flachkopfschrauben mit Unterkopf-
verzahnung 4,2x22

* 2 Holzschrauben zur Befestigung des Herdes im
Schrank 3,5x30

*+ 8 Bohrschrauben fir Brennerbefestigung 2,9x13

» Brennerkdpfe und Brennerdeckel fiir 4 Kochstellen

+ Silikon-Profildichtung zur Abdichtung der
Kochmulde auf der Arbeitsplatte

und zusétzlich fiir Edelstahimulde;

* 2 Muldenstabilisatoren (in Muldenverpackung)

* 4 groBe Schnappmuttern

» 2 kleine Schnappmuttern

* 6 Blechschrauben 3,9x13 - Befestigung Kochmulde

Ausschnitte im Einbauschrank

In einer Seitenwand des Einbauschrankes ist je ein
Ausschnitt fiir die Durchflihrung des Gas-Sicherheits-
schlauchs und des Elektrokabels nach nebenstehen-
der Abbildung auszufiihren.

Der Boden des Einbauschrankes ist gemaBs nebenste-
hehender Skizze, bis auf einen Rahmen von

je 100 mm seitlich, vorne und hinten
auszuschneiden.
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Einbau-Unter-
schrank ohne
Riickwand
vordere
Traverse
unbedingt
entfernen 1!

V Beginn Ausschnitt

[=]

Bodenausschnitt
im Einbauschrank
von AuBenkante:
varne und hinten, rechts und
links: 100 mm
R 20-50 Eckradius.




Arbeitsplattenausschnitt fiir Kochmulde

Uber dem Einbauherd ist die Kiichenarbeitsplatte fiir
die Gaskochmulde auszuschneiden.

Der Ausschnitt wird von der Vorderkante des Einbau-
schrankes (ohne Tir- oder Schubladenblende)
gerechnet.

Beginn: Kante minus 10 mm (Toleranz +/- 1 mmy,

Der Ausschnitt muB an der Mitte des Einbauschrankes
ausgerichtet werden.

MuldenausschnittsmaBe:

Tiefe:
Breite:

490 mm +/- 1 mm hinten oder vorne
560 mm = je 280 mm ab Mitte Schrank
+/- 1 mm rechts oder links méglich

Achtung ! Der Seitenabstand zu einem Hoch-
schrank muB mindestens 200 mm, zur Rack-
wand mindestens 50 mm betragen.

GasanschluB

Das Gerit ist geeignet fir die Gasarten Erdgas E
- 20 mbar und Flissiggas B/P 50 mbar.

Im Einbauherd sind die Gasarmaturen komplett
eingebaut.

Der GasanschluBl muBl unter Beriicksichtigung der
allgemeinen und lokalen Bedingungen durch eine
Fachkraft ausgefiihrt werden.

Achtung! Bei Einbau-, Installations- oder Repa-
raturarbeiten mubB das Gerat von der Gas- und
Elektroversorgung getrennt sein.

Der GasanschluB mit 1/2” Auengewinde befindet sich
links, hinten, oben im Gerét. Das angegebene Hohen-
maf bezieht sich auf Einbauschranke mit 820 mm
Hohe ohne Arbeitsplatte.

Zwischen die bauseitige Gas-Versorgungsleitung und
das Gerdt muB ein Absperrhahn eingebaut werden.

Der GasanschluB ist unter Beachtung der Bestimmun-
gen des DVGW (DVG-Arbeitsblatt 600, TRGI 1986
oder TRF) oder OVGW (TR Gas 1985) sowie der 6rili-
chen Bauaufsichtsbestimmungen herzustellen,

Der AnschluB an die Gaszufuhr kann wahlweise mit ei-
nem vom DVGW/OVGW zugelassenen flexiblen
Ganzmetall-Sicherheitsschlauch mit Steckdose nach
DIN 3383 Blatt 1 oder als FestanschiuB ausgefiihrt
werden,

je 280 mm
ab Mitte
\ Unterschrank

44 mm
(e
[
1/2" AuBen_ ':. .:‘ SRR e e
gewinde P :
SO 7-1 GE?_ BB = o o ool
asanschluf =& = & 5= 275
820 mm -
R
501 mm  Elektroanschiuf
] b 70mm Y

! 90 mm

Gas-Einbauherd,
AnschluB links (von der Vorderseite gesehen)

Gas-AnschiuBBrohr
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Die Gassteckdose muB in einem nebenstehenden Un-
terschrank, wahlweise rechts oder links, installiert wer-
den. Sie darf nicht hinter dem Gerét angebracht sein.
Der Gas-Sicherheitsschlauch kann, wenn erforder-
lich, oberhalb des Backofens zur rechten Seite gefiihrt
werden,.

Je nach Platzverhéltnis sollte zunéchst eine Winkelver-
schraubung am GasanschluBrohr des Gerates mon-
tiert werden, die dann mit dem Gas-Sicherheits-
schlauch verbunden wird.

Auf Erdgas eingestelite Geréte haben die E-Einstel-
lung und sind mit einem Aufkleber gekennzeichnet:

E

Eingestellt auf

Diese Gerate kdnnen innerhalb des Wobbe-Index-Be-
reiches von 12,0-15,7 kWh/m? ohne Nachstellen be-
trieben werden. Es ist darauf zu achten, daB bei einer
Anderung der Einstellung oder der gastechnischen
Ausrtistung das Zusatzschild entfernt wird.

GasanschluB Fliissiggas:

Am Gasanschlufirohr des Einbauherdes wird ein
Ermeto-WinkelanschluBstiick mit 1/2” Uberwurfmutter
montiert.

Der AnschiuB an die Flissiggaszufuhr kann mit einem
flexiblen Gas-Sicherheitsschlauch oder durch fest
installierte Gasleitung erfolgen.

ElektroanschiuB

Der Einbauherd wird steckerfertig geliefert. Der Netz-
stecker wird erst nach vollstandiger Montage in die
Steckdose gesteckt.

Das Elektro-AnschluBkabel darf nicht an der Riick-
wand des Gas-Einbauherdes anliegen.

Vor dem AnschluB ist zu priifen, ob die angegebene
Spannung auf dem Typenschiid - also die Nennspan-
nung des Gerétes - mit der vorhandenen Netzspan-
nung Ubereinstimmt. Das Typenschild befindet sich im
Backofenrahmen, links unten, und ist nach Offnen der
Backofentlr sichtbar.

Far den AnschluB bendtigen Sie eine nach geltenden
Richtlinien (VDE, EVU) verdrahtete und mit minde-
stens16 Amp. abgesicherte Steckdose. Diese muB in
einem Unterschrank, rechts oder links neben dem Ein-
bauherd, gut zuganglich montiert sein.
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Gas-Einbauherd,
AnschluB links (von der Vorderseite gesehen)

GasanschluB:

Erdgas:

mit Ganzmetall-Sicherheitsschlauch (Normal-
lange 1,5 m) an eine Gassteckdose nach DIN
3383

Flussiggas: .
Ermeto-Anschiuf mit Uberwurfmutter,
DIN-Schlauch, metallummantelt.

Die Gassteckdose muB im nebenstehenden Unter-
schrank, wahlweise rechts oder links, installiert
werden. Sie darf nicht hinter dem Gerat ange-
bracht sein.

ElektroanschluB: in einem Unterschrank rechts
oder links vom Gerat.




Bei ggf. FestanschluB ist der NetzanschluB so auszu-
fihren, daB eine allpolige Trennmdglichkeit mit einer
Kontaktéffnungweite von mindestens 3 mm, z.B.
LS-Automat, Fl-Schutzschalter oder Sicherung, vor-
handen ist.

Die Heizkdrperspannung betragt AC 230 V. Auch bei
alteren Netzen mit AC 220 V arbeitet das Geréat ein-
wandfrei.

Als NetzanschluBieitung muB eine Leitung vom Typ
HO5VV-F oder héherwertig verwendet werden.

Die NetzanschluBklemme befindet sich an der Gerate-
rickwand hinter einer Abdeckung.

Der Schutzleiter wird mit Klemme @ verbunden.
Schutzleiteradern miissen langer sein als stromf(ih-
rende Adern.

Die Kabelanschlisse miissen vorschriftsmaBig ausge-
fiihrt und die Klemmschrauben fest angezogen wer-
den.

AbschlieBend ist die AnschluBleitung mit der Zugentla-
stung zu sichern und die Abdeckung einzusetzen und
fest zu schrauben.

Montage der Gaskochmulde

Vor Beginn der Muldenmontage muf der Gas-Einbau-
herd frontblndig und mittig ausgerichtet im Einbau-
schrank stehen.

Der Brennertrager und die Kochmulde miissen im Aus-
schnitt der Kiichenarbeitsplatte montiert werden. Die 4
Gaskochstellen sind bereits fertig im Herd installiert.

Fur Edelstahimulden muB ein separat mitgelieferter
Muldenstabilisator eingebaut werden. Bitte flihren Sie
zunéchst die Montageschritte aus, die in Folge flr
emaillierte und Edelstahlmuiden beschreiben sind.

Montage des Brennertragers

Die Schrauben in den Winkelschienen (1) rechts und
links auf der Seitenwand des Geréates herausdrehen.

Auf den beiden Quertraversen (2) des Brennertragers
befinden sich rechts und links Schrauben (3) in langen
Schlitzen. Lésen Sie diese 4 Schrauben.

Dann heben Sie den Brennertrdger nach oben, die
GasanschluBleitungen zu den Brennern geben gend-
gend nach. Ziehen Sie den Brennertrager nach beiden
Seiten so auseinander, daB er in den Arbeitsplat-
tenausschnitt passt und die Winkei rechts und links auf
der Arbeitsplatte aufliegen.

Schrauben Sie die beiden Auflagewinkel ssitlich in der
Arbeitsplatte {(4) nach MaBangaben (224/266 mm) fest.
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Richten Sie den Brennertrager seitlich im Arbeitsplat-
tenausschnitt so aus, daB MaB X (s. nebenstehendes
Detailskizze) an allen 4 entsprechenden Punkten
gleich ist. Ziehen Sie jetzt die 4 Schrauben in den lan-
gen Schlitzen wieder fest an (3). Damit wird die Schutz-
leiterverbindung sichergesteiit.

Montage des Backofen-Abzugskanals

Der lose mitgefieferte AnschiuBstutzen (6) wird auf den
Backofenabzugskanal aufgesetzt und in einer der 3
Bohrungen (8) so festgeschraubt, daB die Oberkante
5-6 mm Uber der Arbeitsplatte steht. (Arbeitsplatte: 30
mm = mittlere Bohrung, 40 mm = untere Bohrung).

Der Abstand zwischen AnschluBstutzen und Hinter-
kante Arbeitsplattenausschnitt wird durch zwei Di-
stanzhalter vorgegeben und muB ca. 10 mm betragen.

Einbau von emaillierten Gas-Kochmulden

Kleben Sie die mitgelieferte Silikonprofildichtung auf
die Arbeitsplatte: dazu die Kochmuilde in den Arbeits-
plattenausschnitt einlegen, die Kochstellenbrenner
des Einbauherdes missen passend in den Offnungen
der Mulde sitzen. Dann mit Bleistift oder wasserlésli-
chem Faserschreiber an der Muldenkante entlag eine
Markierung auf der Arbeitsplatte anzeichnen. Mulde
wieder abheben.

Etwa 2 mm innerhalb der Markierung wird nun die
Profildichtung umlaufend und lickenlos auf die
Arbeitsplatte geklebt. Beim Aufkleben darf die Dich-
tung nicht gedehnt werden. An der StoBkante passend
schneiden.

Stecken Sie vor dem Auflegen der emaillierten Gas-
kochmulde die beiden Schnappmuttern an der mit 9
bezeichneten Stelle auf.

Dann wird die Gas-Kochmulde in den Arbeitsplatten-
Ausschnitt eingelegt und ausgerichtet.

Die 4 Brenner miissen druckfrei, nur mit leichter Span-
nung nach oben in den Offnungen der Kochmulden sit-
zen. Jeder Brenner wird mit 2 Schrauben mit der Koch-
mulde verschraubt.

Seitlich auf der Kochmulde sind 2 ovale Halter fiir den
Topftrager angebracht. Schrauben Sie mit je einer
Schraube die Kochmulde durch diese Halter in der
Schnappmutter (9) fest. Die Schrauben miissen fest
angezogen werden. Damit wird die Schutzleiterverbin-
dung sichergestelit.

Brennerkdpfe und Brennerdeckel aufsetzen. Ver-
wechslungen sind durch die GréBe der Teile nicht mog-
lich. Angeformte Zapfen und Nute garantieren ein-
wandfreien Sitz. AbschlieBend Topfirager auflegen.

Einbau von Edelstahl-Gaskochmulden

Bei Edelstahimulden ist die Profildichtung bei Liefe-
rung im Muldenrahmen bereits eingeklebt.
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Fiir Edselstahl-Gaskochmulden ist der Einbau von zwei
Muldenstabilisatoren (separat in der Muldenverpak-
kung} erforderlich. Voraussetzung dafiir ist die voll-
standig und maBgerecht ausgefihrte Montage des
Einbauherdes und die seitliche Befestigung des Bren-
nertragers im Arbeitsplatttenausschnitt.

Bauen Sie die beiden Stabilisatoren nacheinander ein.
Losen Sie niemals die 4 Schrauben des Brennertra-
gers gleichzeitig.

Je zwei Schrauben des Brennertragers (11) heraus-
drehen, den Stabilisator auflegen und geman Abbil-
dung in den gleichen Léchern mit festschrauben. Kon-
troliieren Sie nocheinmal MaB X am Brennertrager.

An Position 12 je eine groBe Schnappmutter aufstek-
ken.

An Position 13 je eine kleine Schnappmutter aufstek-
ken. Der obere Winkel von Teil 13 muf auf der Arbeits-
platte aufliegen, der untere Winkel hélt die Distanz im
Arbeitsplattenausschnitt — und wird mit 2 Schrauben
{14) mit der Arbeitsplatte verschraubt.

Danach wird die Kochmulde aufgelegt und an den 4
Kochstellenbrennern ausgerichtet.

Schrauben Sie die Brenner mit je 2 Schrauben (15) in
der Mulde fest.

Durch die Schnappmuttern an den Positionen 12 und
13 wird nun die Kochmulde mit 8 Schrauben befestigt.

Seitlich auf der Kochmulde sind 2 ovale Halter flr den
Topftrager angebracht. Schrauben Sie mit je einer
Schraube die Kochmulde durch diese Halter in der
Schnappmutter (9) fest. Die Schrauben missen fest
angezogen werden. Damit wird die Schutzleiterverbin-
dung sichergestellt.

Brennerkdpfe und Brennerdeckel aufsetzen. Ver-
wechslungen sind durch die GroBe der Teile nicht mdg-
lich. Angeformte Zapfen und Nute garantieren ein-
wandfreien Sitz. Abschlieflend Topftrager auflegen.

Befestigen des Einbauherdes

Nach fertiggestelltem Elektroanschlu3 wird der Ein-
bauherd in den Einbauschrank eingeschoben, ausge-
richtet und mit 2 Schrauben (Beipack) in der Seiten-
wand des Einbauschrankes befestigt.

Achten Sie bitte beim Einbau auf unbedingte Stand-
festigkeit und Kippsicherheit des Einbauschrankes.

Entfernen Sie vor dem ersten Aufheizen evtl.
vorhandene Aufkleber und Schutzfolien von
Bedienblende, Backofentlr und Kochstelle,

Nach dem AnschlieBen an die Versorgungslei-
tungen sind die Backofenfunktionen und die
Gaskochstellen vom Installateur zur Priifung der
einwandfreien Funktion des Gerates nachein-
ander in Maximalstellung kurz einzuschalten.
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Umstellung auf eine andere Gasart

Das Gerit kann vom Werk auf Erdgas oder Flissig-
gas eingestelit geliefert werden. Die eingestellte
Gasart ist auf einem Aufkleber vermerkt, bei Um-
stellung muB der Aufkleber korrigiert werden.

Nach Austausch von Teilen oder bei értlich abwei-
chender Gasbeschaffenheit muBl die Gaseinstel-
lung dberpriift und ggf. neu einreguliert werden.
Entsprechende Hinweise finden Sie in den Tabel-
len auf Seite 30.

A

Gasumstellungen darfen nur durch Fachkrafte
ausgeflihrt werden.

Vor allen Umstellarbeiten muB das Gerat von
der Gas- und Stromversorgung getrennt wer-
den. Netzstecker und GasanschluBschlauch
aus den Steckdosen ziehen bzw. Gashahn
schlieBen und Sicherungen abschalten bzw.
herausdrehen.

Achten Sie bitte auf einwandfreie, unbescha-
digte Dichtringe an den Diisen.

Umstellung auf eine andere Gasart

Immer den entsprechenden Disensatz beim Zentralen
Ersatzteildienst anfordern.

Abnehmen der Bedienblende

Bei Umstellung auf eine andere Gasart und Austausch
der Disen muB die Bedienblende entfernt werden.

(3 Schaltknépfe fir Backofen und Kochstellen abzie-
hen bzw. losschrauben.

O Topftrager, Brennerdeckel und Brennerképfe vom
Muldenboden abnehmen (siehe Montageanwaei-

sung).

Muldenboden seitlich losschrauben und abneh-
men.

Brennertrager rechts und links losschrauben, 4
Schrauben auf den Quertraversen iésen, Brenner-
trager zusammenschieben und nach unten driik-
ken.

O Backofentir 6ffnen und die beiden Schrauben
rechts und links im Backoienrahmen herausdre-

hen.

Einbauherd soweit nach vorne ziehen, daB Sie die
beiden Schrauben (1) fiir die Blende aus der Riick-
seite des Blendentragers herausdrehen kénnen.

Blende nach oben abnehmen und Schalterband
der elekirischen Zindung von den Achsen der
Gashé&hne abziehen.
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[ Austausch von Gerateteilen

Der Austausch von Geréteteilen darf nur von einem
eingetragenen Elekiro- bzw. Gasinstallateur oder
von geschulten Kundendiensttechnikern vorge-
nommen werden. Falls Ersatzieile beschafft wer-
den missen, fordern Sie diese bitte unter Angabe
der genauen Geratebezeichnung, Produktnummer

(PNC) und der verwendeten Gasart an.
e




Wechseln der Kleinstelldusen
Kochstellenhahne

Unter der Achse des Kochstellen-Gashahns ist die
Kleinstelldiise fir den Kochstellenbrenner einge-
schraubt.

Dilse mit Schraubendreher herausdrehen und Aus-
tauschdise auf Anschlag eindrehen.

Backofenthermostat

Uber der Achse des Gashahns ist die Kleinstelldiise fir
den Backofenbrenner eingeschraubt.

Dlse mit Schraubendreher herausdrehen und Aus-
tauschdiise auf Anschlag eindrehen.

Wechseln der Volibranddiisen
Kochstellenbrenner

Die Vollbranddiisen der Kochstellen sitzen in der Mitte
der Kochstellenbrenner,

Die Vollbranddiisen werden mit einem 7 mm Steck-
schilissel aus dem Brenner herausgedreht, Dann die
Austauschduisen auf Anschlag eindrehen.

Backofenbrenner

Der Backofenbrenner ist von der Geraterlckseite
zuganglich. Der Einbauherd muB3 aus dem Einbau-
schrank herausgenommen werden (s.5.27).

Schrauben Sie die Vollbranddiise aus dem Dusentré-
ger heraus. Die Dise sitzt, durch eine Spiralfeder
gehaiten, im vorderen Teil der Verschraubung und wird
gegen die neus Umstelldise ausgetauscht {Vorsicht:
Feder springt weg). Schraube wieder bis zum
Anschlag eindrehen.

Erstiufteinstellung am Backofenbrenner

Der Backofenbrenner ist mit einem umstellbaren Luft-
schieher ausgestattet. Um die Luftmischung neu ein-
zustellen, muB die Abdeckung der Warmeaustritts&ff-
nung im Backofen herausgenommen werden {zwei
Schrauben, rechts und links),

Losen Sie die Kreuzschiitzschraube (1) im linken
Schlitz des Backofenbrenners,

Der Luftschieber kann in einem Schlitz bewegt und auf
zwei Positionen eingestelit werden:

N = Erdgas

GPL = FlUssiggas.

Die Luftmischung ist richtig eingestellt, wenn die Flam-
men mit ca 10 mm langem, abgegrenztem blaugriinen
Kern brennen.

Kieinstelidise Kochstellenhahn

Kleinstelldiise Backofenthermostat

Vollbranddiise
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Geratekategorie: DE Il 2ELL3B/P 20/50 -Nennwérmebelastung (®y) und Diisendurchmesser

Erdgas (E) Erdgas LL Fliissiggas (B/P)
W, (MJ/m3) 50.72 41.52 87.33
P (mbar) 20 20 50
kW (Hg) DU 11100 | DGO 1/100 kW (Hg) Da ¢ 1/100

Kochstelle
vorne links Qy 2.6 125 139 26 71
Kochstelle
hinten links Qy 2.0 96 106 2.0 60
Kochstelle
hinten rechts Q 2.6 125 139 2.6 71
Kochstelle
vorne rechts Gy 1.0 70 74 1.0 43
Backofen 9y 2.6 120 135 2.6 70

Durchmesser der Bohrungen in den Kieinbranddiisen in 1/100 mm

Backofen- Kochstellenbrenner
Gasart brenner vorne links | hinten links | hinten rechts | vorne rechts
0 1100 KW (Hg) 0 1100 kW (Hg) 4 1/100 kW (Hg) #1100 kW (Hg)
Erdgas E 20 mbar 56 60 0.62 49 0.42 60 0.62 45 0.33
Erdgas LL 20 mbar 56 60 0.62 49 0.42 60 0.62 45 0.33
Fliissiggas 50 mbar 30 32 0.62 28 0.42 32 0.62 23 0.33

Geratekategorie: AT Il 2H 3B/P 20/50 - Nennwirmebelastung (®n) und Disendurchmesser

Erdgas (H) Fliissiggas (B/P)
W  (MJ/m3d) 50.72 87.33
p (mbar) 20 50
kW (Hg) Di ¢ 1/100 KW (Hg) Did 1/100
Kochstelle
vorne links A 26 125 2.6 7
Kochstelle
hinten links Q 2.0 196 2.0 60
Kochstelle
hinten rechts Qy 2.6 125 2.6 71
Kochstelle
vorne rechts Qy 1.0 70 1.0 43
Backofen Gy 2.6 120 2.6 70

Durchmesser der Bohrungen in den Kleinbranddiisen in 1 /100 mm

Backofen- Kochstellenbrenner
Gasart brenner vorne links | hinten links [hinten rechts | vorne rechts
@ 1/100 KW (Hg) " 17100 kW (Hg) # 1/100 KW (Hg) 4 1100 kW (Hsg)
Erdgas E 20 mbar 56 60 0.62 49 0.42 60 0.62 45 0.33
Fliissiggas 50 mbar 30 32 0.62 28 0.42 32 0.62 23 0.33

Bei Umstellung auf eine andere Gasart ist der dem Dlsensatz entsprechende Aufkleber am Gasanschiufl
anzubringen. Bei Wiedereinstellung auf Erdgas miissen die Vollbrand-Diisen, die Kleinbrand-Einstelldisen
und die Erstiuft-Einstellschraube wieder versiegelt werden.,

A
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] Datenblatt

. Typ HEG 0 001
Technische Daten : CE 0085AS0362
Gerite-AuBenmafe Leistungsaufnahme:

Breite ...........ccoivui... 592/540 mm Backofen:
Hoéhe ...................... 595/5679 mm konventionelle Beheizung . .. .. 2600 W
Tiefe ... 567/547 mm HeiBluft .................... 2600 W
Tiefe bei gedfineter Tar . ... .. 1010 mm Infrarot-Flachengrill .......... 1800 W
HeiBluftventilator ............ 30W

Backofen-}

ac- ° nnenmate Backofenbeleuchtung ........ 25 W
Br__F.’Ite ...................... 408 mm Elektrische Zﬂndung _______ 45 W
Hohe ...................... 310 mm Gaskochste”enbrenner:
Tiefe ...t 407 mm vorne links . . .. Starkbrenner 80 mm / 2,6 kW
Volumen ................... 51.4 | hinten links ... Normalbrenner 72 mm / 2,0 kW
Gesamtgewicht netio ....... 32,5 kg hinten rechts .. Starkbrenner 80 mm / 2,6 kW

Typenschild

vorne rechts .. Garbrenner 55 mm /1,0 KW
Heizkdrperspannung

GesamtanschluBwert
Gas
Elektro

10.800 W - 785 g/h B
2000 W

Bitte tragen Sie die Seriennummer lhres Gerates in das entsprechende Typenschild ein und geben Sie die Daten

immer an bei:

Zubehdrbestellung
- technischen Rickfragen.

Kundendienstanforderung

Sie finden das Typenschild am Backofenrahmen, links unten, nach dem Offnen der Backofentir.

((TYP MODELL Prod-Nr.  Serien-Nr.) { TYP MODELL Prod.-Nr.  Serien-Nr.
[HEG0001 | [ JGHS10W 943221119 || [LHEGO001 | [ JGH510W 943221123 ]
DE Il 2ELL3B/P 20/5¢  Qn 10,8 kW DE II2ELL3B/P 20/50  Qn 10,8 kW
Juno ATI2H3BP 20550 Butan7esgH | CE duno ATll2H3BP 2050 Butan785gH | CE
D-35745 Herbomn FR, BE { 2E+ 2025 — D-35745 Herborn FR, BE | 2E+ 20/25 Py
| Madein Germany aG30V50Hz En 2,0kW 97 & | 0085 | MadeinGermany 5530V 50Hz Er 2,0k 97 0085 )
( TYP MODELL Prod.-Nr.  SerienNr.| [_TYP MODELL Prod.-Nr.  Serien-Nr. |
[HEGo001 | [ JGHS10B 943221120 || [LHEG o001 | [ JGHS10B 943221124 ]
DE Il 2ELL3B/P 20/50 Qn 10,.8KW DE | 2ELL3B/P 20/50 Qn 10,8 kW
Juno ATI2H3BF 20550 Butan7esgH | CE€ JDU"O H ATIZHIBP 2050  Butan7esgH | CE
D-35745 Herbom ¢ 'gE | o4 20j25 —— -35745 Herbomn  pq 'BE | 24 20125 —
Made in Germany ac'>30Vs0Hz g 2.0kwW 97 & | o085 JL Made in Germany ac'a3ovsoHz pn20kw 97 & 0035_1
[ TYP MODELL Prod-Nr.  Serien-Nr.| [ TYP MODELL Prod-Nr.  Serien-Nr.)
(HEGOO001 | [ JGHS510S 943221121 || [LHEG 0001 | [_JGHS510S 943221125 ]
DE Il 2ELL3B/P 20/50 GQn 10,8 kW DE II 2ELL3B/P 20/50 Qn 10,8 kW
Juno ATI2H3BP 20/50  Butan7esgH | CE€ "[;""o ATI2H3B/P 20550  Butan785gH | CE€
D-35745 Herbom - pp 'gE 1 2+ 20/25 oo 1| | 235745 Herbom e g 26+ 20125 —
| MadeinGermany  ac'a30v50Hz en, 2,0 kW 97 & 0085 ] | MadeinGermany  aGas0vs0Hz Ex.2,0kW 97 & | 0085 )
([ TYP MODELL Prod-Nr.  Serien-Nr.| [ TYP MODELL Prod-Nr.  Serien-Nr.
[HEGOO01 | [ JGHS10E 943221122 J| |LHEG 0001 | [ JGHS10E 943221126 ]
DE I 2ELL3B/P 20/50 Qn 10,8 kW DE Il 2ELL3B/P 20/50 Qn 10,8 kW
Juno ATII 2H3BIP 20/50  Butan 785 M k<3 Juno ATH2H3BP 20550  Butan78sgH | CE
D-35745 Herborn  rg 'gE 1 2E+ 20125 D-35745 Herborn £ B | £+ 20125 —
| MadeinGermany ag'a30vsoHz En2.0kw 97 PN 0085 ) Made in Germany ac'asgyvs0Hz En 2,0kw 97 &> | o085 )

.

AnschluBbestatigung durch den ausfuhrenden Installateur

Unterschrift

- Anderungen vorbehalten -
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Garantiebedingungen

FUr dieses Gerit leisten wir - zusatzlich zu der gesetz-
lichen Gewahrleistung des Handiers aus Kaufvertrag
- dem Endabnehrner gegeniiber zu den nachstehen-
den Bedingungen Garantie:

1. Die Garantiezeit betragt 12 Monate und beginnt mit
dem Zeitpunkt der Ubergabe des Geréates, der
durch Rechnung oder andere Unteriagen zu bele-
gen ist. Die Garantiezeit ist auf 6 Monate be-
schréinkt, wenn das Gerét gewerblich oder - bei
Waschgeraten und Waschetrocknern - in Gemein-
schaftsanlagen genutzt wird.

2. Die Garantie umfaBt die Behebungen aller inner-
halb der Garantiezeit auftretenden Schaden oder
Mangel des Geréates, die nachweislich auf Mate-
rial- oder Fertigungsfehlern beruhen. Nicht unter
die Garantie fallen Schéden oder Mangel aus nicht
vorschriftsméBigem AnschluB, unsachgeméaBer
Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbau-
vorschriften und Gebrauchsanweisungen.

3. Bei GroBgeréaten (stationdr betriebene Geréte) ist
im Garantiefall unsere nachstgelegene Kunden-
dienst-Stelle (Werkskundendienst oder autorisier-
ter Fachhandel) zu benachrichtigen, von der Ort,
Art und Umfang der Garantieleistungen festgelegt
werden. Soweit méglich, werden die Garantielei-
stungen am Aufstellungsort, sonst in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt.

4. Die Garantieleistungen werden in den ersten 6 Mo-
naten der Garantiezeit ohne jede Berechnung
durchgefilhrt. Danach werden die Wegezeiten und
Anfahrtskosten unseres Kundendienst-Personals
und - wenn die Garantieleistungen in unserer Kun-
dendienst-Werkstatt durchgefiihrt werden - die
Kosten des Hin- und Rucktransports in Rechnung
gestellt.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlange-
rung noch einen Neubeginn der Garantiezeit flr
das Gerat. Ausgewechselte Teile gehen in unser
Eigentumn Gber.

Electrolux- Zanussi Hausgerite GmbH
RennbahnstraBBe 72-74
D-60528Frankfurt



