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Verehrte Hausfrau

Wir freuen uns, dass auch Sie fiir ein Qua-
litatsprodukt unseres Hauses entschieder
haben.

Die Bedienung und die Benutzung sind ein-
facf. Wir empfehlen Ihnen jedoch diese Be-
dienungsanleitung aufmerksam durchzulesen
bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betriek
setzen. In dieser Anleitung finden Sie
Anweisungen fur korrekte Installation, Be-
dienung, Gebrauch und Wartung.

Wir danken Ihnen fiir die Aufmerksamkeit und
wilnschen lhnen einen guten Gebrauch mi
dem neuen Gerét.

Mevrouw, Mijnheer,

Met de keuze en de aanschaf van dit apparac
heeft u een uitstekende kwaliteit in huis
gehaald.

De bediening en het gebruik zijn eenvoudig;
wij raden u echter aan dit boekje geheel te
lezen alvorens u uw nieuwe aanwinst in bedrijf
stelt en in gebruik neemt.

In dit boekje vindt u aanwijzingen voor de
installatie, de bediening, het gebruik en het
onderhoud.

Wij danken u voor de aandacht die u hieraan
wilt schenken en wensen u een plezieric
gebruik van dit nuttige apparaat toe.

Madame

Nous vous félicitons pour avoir choisi un
produit de qualité de notre firme.

L'utilisation de cet appareil est tres simple.
Néanmoins, afin de profiter au maximum des
possibilités de votre nouvel appareil, nous
Vous suggérons de consacrer quelques instant
a la lecture de cette notice.

Vous y trouverez les indications correctes pour
I'installation, I'utilisation et I'entretien.

Nous vous en remercions et vous souhaitons u
bon usage de ce nouvel appareil.




WARNUNGEN UND WICHTIGE HINWEISE - EINBAUBACKOFEN

Heben Sie auf jeden Fall die mit diesem Gerat gelieferte Gebrauchsanweisung auf.
Sollte ndmlich das Gerat an Dritte abgegeben oder verkauft werden, oder falls Sie
das Gerat bei einem Umzug in der alten Wohung lassen sollten, ist es von grofiter
Wichtigkeit, daf3 der/die neue Nutzer(in) Uber diese Gebrauchsanweisung und die
Hinweise verfligen kann.

Diese Hinweise dienen der Sicherheit des Nutzers und seiner Mitbewohner. Lesen
Sie sie also aufmerksam, bevor Sie das Gerét anschlieRen und/oder in Gebrauch
nehmen.

Dieses Gerat ist fir den Gebrauch seitens Falls Sie - aus welchen Griinden auch immer

Erwachsenen bestimmt. Es ist geféhrlich, - Alu-Folie zur Zubereitung von Speisen im
wenn Sie es Kindern zum Gebrauch oder  Backofen verwenden sollten, lassen Sie diese
Spiel Uberlassen. nie in direkten Kontakt mit dem Boden des

Ofens kommen.
Lassen Sie die Installation q_nd den Anschluf3
von einem Fachmann, gemaf’ den ihm dank Geben Sie bei der Reinigung des Ofens
seiner Fachkenntnis bekannten Richtlinien yorsichtig vor: sprithen Sie nie auf den

ausfihren. Fettfilter (falls vorhanden), die Heizstabe und
den Thermostatfuhler.

Auch gegebenenfalls auf Grund der

Installation erforderliche Modifikationen an

der Stromversorgung haben durch einen

Fachmann zu erfolgen.

Eine regelmafige Reinigung verhindert die
Verschlechterung des Oberflichenmaterials.

Schalten Sie vor der Reinigung des
Backofens entweder den Strom ab oder
ziehen Sie den Netzstecker.

Es ist gefahrlich Veranderungen jeglicher Art
an diesem Gerét oder an seinen
Eigenschaften vorzunehmen.

Stellen Sie sicher, daR die Schaltkndpfe
sich in der «0» Stellung befinden wenn der
Backofen nicht mehr benutzt wird.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe um
feuerfeste, heie Schiisseln oder Topfe aus
dem Backofen zu nehmen.

Halten Sie Kinder fern, solange der Ofen in Dieser Backofen wurde je nach Ausflihrung
Betrieb ist. Auch nachdem Sie den Backofenals Einzelgerat oder als Kombinationsgerat

ausgeschaltet haben, bleibt die Tiire noch it Elektroplatte fiir den Anschluf an jeweils
lange heiRR. 1,2 oder 3 Phasen (oder Gruppen) an 230 V

hergestellt. Der Anschlufl an mehr Phasen

Speisen gedacht; gebrauchen Sie ihn niemaldes Ofens und der angeschlossenen
zu Anderem. Kochplatten.



Lassen Sie Uberpriifungsarbeiten und/oder SCHUTZVORRICHTUNG
Reparaturen vom Kundendienst des (Mod. ZKH 0012 X -Kodex: 35791)
:lirgfiililgrrtsér?(ﬁjn\ijoenngzggg Zgg}uiféitilg Selbstverstandlich entsprechen alle unsert
: o : Geréate den europdischen Sicherheitsstandard
verwenden Sie nur Original-Ersatzteile. Um jedoch aucE den hochsten Sicherheits
\F/erT(Ltj'Chent?ie nicht, %as geﬁétdbei Ibst anspriichen gerecht zu werden, und besonder
unkuionsstorungen oder schaden seist zu , , speziell kleinere Kinder vor den Gefahren

reparieren. Durch Reparaturen seitens ; .

ungeschulter Personen kénnen Schaden odefiNér Verletzung durch die entstehenden

Ver|etzungen hervorgerufen werden. Betrlebstemperaturen zu schiitzen, ist eine
Schutzvorrichtung als Sonderzubehor erhaltlich.
die ein unbeabsichtigtes Beriihren der Ofentii
verhindert. Diese Vorrichtung kann tGiber unser
zentrales Ersatzteillager unter Angabe del
Modellbezeichnung und der Produkthummer,
die Sie bitte dem Typenschild entnehmen,
bezogen werden. Eine Montageanleitung liegt
der Schutzvorrichtung bei.



Anweisungen fur den Kunden

Installation

Die Intallation muss von fachkndigem Perso

nal vorgenommen werden, unter Beachtun
der bestehenden Vorschriften. Die einzelne
Installationsarbeiten sind unter den Hinweise
fur den Installateur beschrieben.

Einige Teile sind mit einem Plastikschutz
Uberzogen. Dieser muss unbedingt vor der
Aufheizen entfernt werden.

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahm
ca. 45 Minuten bei maximaler Einstellung
aufheizen. Der dabei entstehende Gerug

g Wahrend des Back-, Brat- und GriIIvo‘/F
n gangs werden das Backofenfenster und die
n Ubrigen Geréateteile heiss, deshalb sollten
Kinder vom Gerét ferngehalten werdep.
Bei Anschluss von Elektrogeraten gn
n Steckdosen in Herdnahe, ist darauf zu
achten, dass Anschlussleitungen nicht mit
o heissen Kochstellen in Beriihrung kommen
oder in der heissen Backofentir
h eingeklemmt werden.

durch Bindemittel der Backofenisolation ist

nicht zu vermeiden. Er wird erst nach

mehrfacher Benutzung des Herdes véllig

verschwinden.

Zusatzliche Daten fiir Osterreich

1. Industrie Zanussi Spa

2. Modell ZKH 0012 B - ZKH 0012 W -
ZKH 0012 S - ZKH 0012 X

3. Nutzinhalt des Backofens 58 dm

4. Energieverbrauch fiir das Anheizen

0,4 Wh

Energieverbrauch je Stunde im

Beharrungszustand 0,6 kWh

Verwendete Vorschriften OVE-GW

1/1979
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Technische Daten

Backofen:
Korpusmasse: Hohe cm 59,4
Breite cm 59,4
Tiefe cm 49,4
Backofen: Hohe cm 33
Breite cm 44
Tiefe cm 40
Nutzinhalt dni 58
Backofen-Thermostat 30250°C
Infrarot-Grill Sonderzubehdr
Backofen-Lampe w 25
Drehspiess Sonderzubehor
Heizleistung: Unterhitze w 1000
Oberhitze w 800
Gesamtanschlusswert kw 1,825
Betriebsspannung \ 230

C € Dieses Gerat entspricht den folgend&WG-Richtlinien :

- 73/23 - 90/683Niederspannungsrichtlinie);

- 89/336(EMC Richtlinie);
- 93/68 (algemeine Richtlinie);
und weitere Anderungen.

HERSTELLER:

47100 FORLI (Italien)
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Das Gerat kann mit folgenden Einbau-Kochmulden bzw. Glaskeramik-Einbau-
Kochfeldern kombiniert werden:

Elektro-Kochmulde Typ: ZME 3027 NN - ZME 3027 EB - ZME 3027 EW

vorne links: @ 180 mm W 1500
hinten links: @ 145 mm W 1000
hinten rechts: @ 180 mm W 1500
vorne rechts: g 145 mm W 1500
GesamtanschluRwert kw 5,5
Betriebsspannung(50 Hz) \ 230

Glaskeramik-Kochmulde Typ: ZME 3043 KB - ZME 3043 KW - LOGO 1 W -
LOGO 1B -LOGO 1BL-LOGO 11X

vorne links: @ 180 mm W 1700
hinten links: @ 145 mm W 1200
hinten rechts: @ 180 mm W 1700
vorne rechts: 2 145 mm W 1200
GesamtanschluRwert kW 5,8
Betriebsspannung (50 Hz) \Y 230
Nennheizleistung

Backofen + Elektrokochmulde 7,325 kW
Backofen + Glaskeramik-Kochmulde 7,625 kw

N = Normalplatte
B = Blitzplatte

Dieses Gerat entspricht der EWG-Richtlinie Nr. 87/308 vom 2/6/87 (Deutschland-
Ausfiihrung) bzw. der OVE-Richtlinie Nr. F61/84 (Osterreich-Ausfiihrung) bezuglich der
Beseitigung der Funkstérungen.
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Gebrauch
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Bedienungsblende

Betriebskontrollampe
Thermostat-Kontrollampe

Knebel flir Temperaturregler (Thermostat)
Knebel fur Kochstelle vorne links

Knebel fir Kochstelle hinten links

Knebel fiir Kochstelle hinten rechts
Knebel fir Kochstelle vorne rechts

NogrwhE
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Temperaturregler (Abb. 1)

Durch Drehen des Temperaturregler-Knopfed hermostat-Kontrollampe °C

erfolgt die Einstellung der gewiinschtenSie erlischt, wenn die eingestellte Temperatur
Temperatur, die Einscha|tung der Heize|elm.BaCkOfen errEIICht ist, und leuchtet ]eWEIlS
mente und das Aufleuchten der Bachofenbeim Aufheizen wieder auf.

Lampe.

Betriebskontrollampe Ay

Symbole: Sie zeigt an, daR ein oder mehrere Heizkorpet
.::C':> Backofen-|nnenbe|euchtung des Backofens bzw. die Kochmulde

eingeschaltet sind.
) Unterhitze

5 Oberhitze Sicherheits-Thermostat

Um gefahrliche Uberhitzung zu vermeiden
Die Einstellung der gewiinschten Temperatufdurch unsachgemassen Gebrauch des Geréte
(zwischen 50 und 250C) erfolgt durch oder defekte Bestandteile), ist der Backofen
Drehen im Uhrzeigersinn des Temperamit einem.SiCherheitS'ThermOStat ausgestattet,
turregler-Knopfes. Die Temperatur wird vomWelcher die Stromversorgung unterbricht.
Thermostat konstant gehalten. Die Wiederinschaltung erfolgt automatisch bei
Fiir eine unterschiedliche Heizung, d.h. OberTemperaturabfall.
oder Unterhitze, den Temperaturregler-KnopSollte der Sicherheits-Thermostat aufgrund

. . unsachgemassen Gebrauchs des Gerate
auf die Symboleld Unterhitze ode3 ansprechen, geniigt es, nach der Abkihlung

Oberhitze drehen. des Ofens, die Fehlerursache zu beseitigen
In diesen Stellungen ist die Temperatur nichspricht dagegen der Thermostat wegen eines
hoher als 25tC. defekte Bauteiles an, so wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst.

Bedienungsknebel fiir Kochmulde

An der Schalterblende befinden sich die
Schalt-Knebel fur die vier Kochmulden-
Heizelemente.

Die Kochstellen werden mit einem 7-Takt-
schalter geregelt (Abb. 2).
Arbeitsstufen benutzt werden kénnen:

0=AUS

1 = Minimum

6 = Maximum

Die Zubereitung von Speisen mit Ol oder Fett
wie z.B. pommes frites, darf nicht ohne

Aufsicht geschehen, da Ole und Fette bei
Uberhitzung leicht entflammen kdnnen.
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Konventionelle Beheizung

Hitze von oben und von unten. Es wirdZum Braten:

empfohlen die mittlere Einschiebeleiste zuNicht weniger als 1 kg Braten nehmen, klei-

benutzen. Sollte das Gericht mehr Wéarme vonere Stlicke kdnnten beim Braten austrokknen

oben oder von unten bendtigen, sobenutzen Sizunkles Fleisch, das aussen gut gegart, jedoc

die oberen oder die unteren Einschiebeleistemnen noch rosa bis rot bleiben soll, muss be

Temperaturregler-Knopf auf entsprechendehdherer Temperatur (200-280D) gebraten

werden.

Symbol@ oderd drehen. Helles Fleisch, Gefliigel, und Fisch erfordern
. dagegen eine niedrigere Temperatur (150

Ratschlage 175C).

zum Backen: Die Sossenzutaten werden nur bei kurze

Backgut erfordert gewdhnlich eine massigeGarzeit gleich zu Beginn in die Bratenpfanne

Temperatur (150-20@) und daher ist ein gegeben, andernfalls werden sie in der letzte

Vorheizen des Backofens von ca. 10 Minutethalben Stunde zugegeben.

notwendig. Ob das Fleisch gar ist, kdnnen Sie mit einerr
Die Backofentlr nicht 6ffnen, bevor 3/4 derLéffel priifen: lasst es sich nicht eindriicken, so
Backzeit abgelaufen ist. ist es durchgebraten. Roastbeef und Filet, dit

Murbeteig wird in der Springform oder aufinnen rosa bleiben sollen, missen bei hohere

dem Blech bis zu 2/3 der Backzeit gebackeiemperatur in kiirzerer Zeit gebraten werden.

und danach garniert, bevor er fertiggebakken

wird. Diese weitere Backzeit ist abhangig vonAchtung!

der Art und Menge der Garnitur. RuhrteigeKein Kochgeshirr bzw. Fettpfanne oder

mussen schwer vom Lo6ffel reissen. DieBackblech sowie Alu-Folie auf den Backo-

Backzeit wirde durch zuviel Flissigkeitfenboden stellen.

unnotig verlangert werden. Es kénnte wahrend des Betriebs des Gerate
ein Warmestau entstehen, der das Back-bzw
Bratergebnis nachteilig beeinflusst und das
Email beschadigen kann.
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Ratschlage zum Grillen

Garzeiten

Die Garzeiten kdnnen unterschiedlich sein,
aufgrund der verschiedenen Zusammenset-
zung, Zutaten-und Flussigkeitsmenge der
einzelnen Speisen.

Merken Sie sich die Einstelldaten der ersten
Koch-bzw. Bratvorgange, um Erfahrung zu

sammeln fiir die spatere Zubereitung gleicher
Gerichte.

Aufgrund lhrer eigenen Erfahrungen kénnen

Sie die angegebenen Werte individuell

verandern.

In der Temperaturregler-Tabelle sind 2 Ein-

stell-Bereiche angegeben, z.B. 175-200. Es ist
ratsam, bei der ersten Inbetriebnahme die
kleinere Einstellung zu wahlen. Die Back-

bzw. Bratdauer wird daher aufgrund der

kleineren Temperaturregler-Stellung verlan-

gert.
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Back- und Brattabelle

Gebick/Bratgut Temperatur | Einschiebeleistd Garzeit in
°C Min.
Gebéckart
Rihrteig Formkuchen Rodon -oder Napfkuchen 175-200 1. v. unten 55-6
Koningskuchen 175-200 2. v. unten 60-70
Sandkuchen 175-200 1. v. unten 60-70
Blechkuchen Boden 175-200 3.v. unten 30-40
mit Obst-Belag 175-200 2. v. unten 50-60
mit trockenem Belag 175-200 2. V. unten 40-50
Miirbeteig Formkuchen Tortenboden 175-200 2.v. unten 8-10
mit Quark 175-200 2. V. unten 25-35
mit Obst 175-200 2. v. unten 25-35
Hefeteig Formkuchen Weissbrot, 1 kg Mehl 200-225 1. v. unten 25-35
Kleingeback Miirbeteig 150-170 3.Vv. unten 10-15
Brandteig (Windbeutel) 150-170 3. v. unten 30-45
Biskuitteig 150-170 2. v. unten 15-20
Nudelteig 200-225 2.v.unten 50-60
Fleisch Bratenstiicke (Garzeit pro 1 cm. Hohe)
mit langer Bratzeit 175-200 2. v. unten 10-15
mit kurzer Bratzeit 200-250 2. v. unten 10-12
Hackbraten 200-250 2.v. unten 30-40
Geflugel Ente 11/2 -2 kg 200-225 2. v. unten 120-18
Gans 3 kg 200-225 2. V. unten 150-21
Hanchen 200-225 2.v. unten 60-90
Truthahn (Puter) 5 kg 175-200 2.v. unten 240 c3
Wild Hase 200-225 2.v.unten 60-90
Reh-Keule 200-225 2. v. unten 90-150
Hirsch-Keule 175-200 2. v. unten 0-180
Gemiise gekocht 200-225 1. v. unten 40-45
Fisch 200-225 2.v. unten 40-45
Pizza 220-225 2.v. unten 15-20
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Pflege und Wartung

Vor dem Reinigen den Backofen ausschaltepustausch der Backofenlampe

und abkdhlen lassen. _ Das Geréat spannungslos mache, die Glas-
Das Gerat darf nicht mit einem Heidampfyanne apschrauben (Abb. 3), defekte Gliih-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden. lampe austauschen.

L Glihlampe: 25 W, 230 V, 50 Hz, (300),
Wwichtig _ ) E14.

Vor jeder Reinigungsarbeit das Gerat U”beGIaskappe wieder anschrauben und Gert
dingt spannungslos machen. . wieder anschliessen.

Fir eine lange Lebensdauer des Gerétes ist es

notig, regelmassig folgende Reinigungs-
arbeiten vorzunehmen: . .

Durchfiihrung nur bei abgekiihltem Backofenﬁemlgung der Backpfentur .

Die emaillierten Teile mit Seifenlauge reini- UM die Backofentir besser reinigen zu

gen konnen, empfehlen wir, diese regelmaRig
Keine Scheuermittel verwenden. abzunehmen. Gehen Sie dabei wie folgt vor:
Edelstahlteile und Glasscheiben mit einenfffnen Sie die Tr vollstandig: drehen Sie die
weichen Tuch trockenreiben. ebel, welche sich an der Scharnieren

Bei hartnackigen Flecken handelsiiblichd?€finden und drehen Sie sie vollstandig in
Reinigungsmittel fir Edelstahl oder warmenfRichtung Tur; schlieBen Sie die Tur, bis sie die
Essig benutzen. Hebel bertihrt und drticken Sie zuletzt die Tr
Die Emaillierung des Backofens ist dussersg®: @ls b Sie sie schliefien vollten und zieher
haltbar und weitgehenst unempfindlich. Die>'€ Sié dabei nach auften weg;

Einwirkung von heissen Fruchtsauren(@PD. 4)legen Sie die Tur auf eine waargrechte
(itronen, Pflaumen oder ahnliches) konnerf.|ache; 16sen Sie die Schrauben (abb. 5) unc
jedoch auf der Emailoberflache belibendeN€ben Sie die Glasscheibe leicht an (abb. 5);
matte und rauhe Flecken hinterlassen. Solctfetnen Sie die Scheibe, indem Sie sie nact

Flecken in der Hochglanzoberflache de¥0rne wegziehen; nach der Reinigung der
Emaille beeintrachtigen die Funktion deSQIasschelbe, setzen Sie diese wieder in die Tul

Backofens jedoch nicht. ein (abb. 5); Die Tir wird in umgekehrter

Reinigen Sie den Backofen grundsétzlich nacegeihenfolge der Schritte wieder eingesetzt.

jedem Gebrauch. Verschmutzungen lasse ie TUr sitzt richtig, wenn die Hebel perfekt in
sich so am leichtesten entfernen. Ein weiter

je Scharniere passen.
Einbrennen wird damit vermieden.
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Anweisungen fur den Installateur

] , ] Als anschlu3leitungen sind, unter
Einbau und Installation sind streng unter Bergicksichtigung des jeweils erforderlichen

Beachtung der bestehenden Vorschriften Nennquerschnittes, folgende Typen geeignet.
durchzufiihren. HO7 RN-E

Jegliche Eingriffe mussen bei ausge- Hps5 RN-F
schaltetem Gerét vorgenommen werden. Ho5 RR-F
Eingriff duerfen nur von anerkannten Hos VV-F
Fachleuten durchgefuehrt werden.

Anschluf3 der Klemmleiste
Elektroanschluss Das Gerat ist mit einer leicht zugaanglichen 6-
Vor dem Anschluss bitte folgendes beachtenPoligen Klemmleiste ausgestattet, deren
Die Sicherung und die HausinstallationBrucken bereits fur den Betrieb bei 400 V mit
miissen auf die max. Belastung des Geratd¥ulleiter vorgesehen sind (Abb. 6).

ausgelegt sein (Siehe Typensch”d) |m Falle V.On Ve.r.SChIedener Neztpanr]ung
Die Hausinstallation muss mit einem vor-miBen die Bricken der Klemmleiste
schriftsmassigen und den geltenden Vorentsprechend dem Schema Abb. 7 umgeleg
schriften entsprechenden Erdanschlus§erden. Der Schutzleiter kommt an die
ausgestattet sein. Klemme@. Kabel nach dem Anschlu& an die
Die Steckdose oder der mehrpolige AusKlemmleiste mit Zugentlastung befestigen.
schalter miissen auch nach erfolgter InstarIE . . .

lation des Gerates einfach zu erreichen seifelektrische Verbindung mit der

Das Gerat wird ohne Netzkabel ausgeliefert, dkochmulde

je nach vorhandener Versorgungsart, ein

Anschlusskabel mit normgerechtem Stecke . .
erforderlich ist, welcher auf die auf dem| Achtung - Montageanleitung fiir
Typenschild angegebene Belastung ausgelggt  Kochmulde, Einbauherd oder
sein muss. Den Stecker in eine Schaltkasten beachten!
vorschriftsmassige Steckdose stecken. Wird
der Anschluss ohne Stecker vorgenommerr;- - : :
oder ist dieser nicht zuganglich muss zwischeRieses Gerat kann mit den auf Seite 11
Gerat und Netzleitung ein mehrpoligerangegebenen Kochmulde-Modellen ange-
Ausschalter (z.B. Sicherungen, LS-SchaIterrg?h'OSSGH werden. _

mit Mindestabstand zwischen den Kontaktetie Steckdose fur die Verbindung der Koch-
von 3 mm angebracht werden. Das gelb-grin@ulde befindet sich auf dem Herd-Gehause
Erdungskabel darf dagegen nicht durch deftus der Einbaukochmulde sind die Verbin-
Ausschalter unterbrochen werden. dungskabel der Heizelemente und das Schutz
Das Anschlusskabel muss jedenfalls so audgiterkabel herausgeftihrt; diese Kabel sind mif

gelegt sein, dass es an keiner Stel@iber  Steckanschluf versehen. o
der Raumtemperatur) erreicht. Stecker und VerblndungSkabel in die ent-

Nach erfolgtem Anschluss missen diepPrechende Steckdose des Herdes stecken.
Heizelemente gepriift werden, indem sieca. 3. o ]
Minuten lang in Betrieb gesetzt werden. DieDie Moglichkeit einer falschen Verbindung
Erzeugerfirma lehnt jede Haftung ab, falls didSt somit ausgeschlossen.
Sicherheitsmassnahmen nicht beachtet

werden.
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Einbau-Anweisungen

Zur einwandfreien Funktion des eingebautetnterbau

Geréates muss das Einbaumdbel bzw. diBackofenmasse(Abb. 8)

Einbaunische passende Abmessungen habef, den Abb. 9 und 10 werden zwei Befe-
Gemass den bestehenden Vorschriften mUSS@fﬂgungsmdglichkeiten dargestellt:

alle Teile, die den Beruhrungsschutzap, 9: der Backofen steht auf zwei
spannungsfuhrender und betriebsisolierteHo|unertragem, die an den Mébelseiten
Teile gewahrleisten, so befestigt sein, dass Siefestigt werden.

nicht ohne Werkzeug abgenommen werdepp 10: C-bzw. L-férmige Metalleisten, an

konnen. _ , denen eventuell die Mébelbeine befestigt
Hierzu gehort auch die Befestigung eventuelleferden kénnen.

AbschIL_Js_s-Seiten am Anfang oder Ende einekn, der Riickwand des Mébels muss eine
Anbaulinie. _ iffnung, @ 30 mm, fur den Ausgang der
Der Bertihrungsschutz muss auf jeden Fal nschlussleitung vorgesehen werden.

durch den Einbau sichergestellt sein. Die Einbaunische muss die in Abb. 11

y ; angegeben Abmessungen haben.
Das Gerat gehort zur Klasse Y des Schutzes

gegen Erwarmung der Umgebung. Da . . N

bedeutet, dass das Gerat mit seiner RUckse%eefeStlgung im MGbel

bzw, mit einer Seitenwand an hohereBevor das Gerét in die Nische eingeschoben

Kichenmobel, Gerate bzw. Wande angesteliwird, muss die Kochmulde angeschlossen

werden kann. An die andere Seitenwandverden (siehe betreffenden Paragraph).

durfen jedoch nur andere Gerate oder Mébeferdtir 6ffnen und den Herd mittels der 4

mit gleicher Hohe wie das Gerat angestelltHolzschrauben, welche genau in die

werden. vorgesehenen Rahmenldcher passen, an
Mobel befestigen (Abb. 12-13).
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