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Wichtig!

Die Verwendung dieses neuen Geréts ist sehr einfach. Um die
besten Ergebnisse zu erzielen wird empiohien, die Bedienungs-
anleitungen in diesem Handbuch autmerksam zu lesen, bevor
man das Gerét zum ersten Mal in Betrieb nimmt.

Das Handbuch liefert die korrekten Angaben 2u Installation,
Verwendung und Pflege und liefert auBerdem eine Reihe von
wichtigen Hinwsisen.

Die Garantie

Ihr neuss Gerat ist durch eine Garantie gegen etwaige Fabrikationsfehler
geschitzt.

Der entsprechende Garantieschein liegt bei. Sollte das nicht der Fall
sein, so verlangen Sie ihn von lhrem Handler unter Angabe des
Kaufdatums, des Modells und der Gerdtenummer, die auf dem
Kennschild des Gerats angegeben sind.

Bewahren Sie den kleineren Coupon des Garantiescheins auf, der dem
Kundendienstpersonal (*) im Notfall zusammen mit dem Kassenbon
oder Lieferschein gezeigt werden muB. Bei Nichteinhalten dieser
Prozedur muR das Kundendienstpersonal samtliche eventuelle
Reparaturarbeiten in Bechnung stellen.

Hinweisge fiir Einbaudfen

Dieses Handbuch zusammen mit dem Geriit aufbewahren,
um es bei Bedarf stets zur Hand zu haben. Soll das Geriit
verkauft oder veréufBert werden, vergewissere man sich,
daB dieses Handbuch ebenfalls an den neuen Besitzer
iibergeben wird, damit dieser aile erforderlichen
Anleltungen und Hinweise fir die Bedienung dieses
Geriits zur Verfiigung hat. Diese Anleitungen sind fiir Ihre
und die Sicherheit anderer Personen gedacht. Wir bitten
Sie, das Handbuch vor der Instaliation und der Verwendung
dieses Geriits auimerksam durchzulesen.

Seife gersinigt werden (siehe Anleitungen zur Reinigung).

Vor jeder Pflege oder Reinigung den Netzstecker ziehen und Ofen
abkihlen lassen.

Sich vergewissern, dafi die Roste des Cfens richtig eingeschoben
sind. Bei Beschédigung auf keinen Fall Reparaturversuche
unternehmen. Von nicht fachkundigem Personal ausgefihrte
Reparaturen kéinnen Schaden verursachen. Setzen Sie sich mit
der ndchsten Kundendienststelle in Verbindung und verwenden
Sie ausschlieBlich Original-Ersalzteile.

Die Verwendung dieses Gerats ist Erwachsenen vorbehalten.
Kinder sollten sich somit nicht dem Gerat ndhern, um damit 2u
spislen. Jegliche Anderung der elektrischen Anlage, die sich tar
die Installation des Geréts als notwendig erweisen solite, darf nur
von sachkundigem Personal ausgefihrt werden. Fur eventuelle
Reparatureingriffie wende man sich an eine Kundendienststelle;
verlangen Sie stets nur Original-Ersatzteile.

Bei Verwendung des Grills oder des Fleischrosts stets die Fettpfanne
verwenden.

Etwas Wasser in die Fettpfanne gieRen, um das Verbrennen des
Fetts und starke Geruchbildung zu vermeiden.

Stets Kichenhandschuhe verwenden, um die Speisen aus dem
Ofen zu nehmen. Nach dem Ausschalten bleibt der Ofen noch
lange Zeit hei3. Wahrend der ganzen Einschaltzeit des Ofens
darauf achten, daB Kinder die Oberflache des Gfens nicht berihren
und sich nicht in der Nahe funktionierender oder nicht vollstindig
abgekihlter Gerate aufhalten. Auf die Verwendung von
Reinigungsprodukten in Sprihdosen achten. Den Strahi niemals
auf den Filter (bei Gerdten, die damit ausgestattet sind), die
Widerstande oder die Kugel des Thermostats richten.

Aus Mygiene- und Sicherheitsgrinden sollte das Gerét stets gut
gereinigt werden (siehe Anleitungen).

Dieses Produkt dient zur Zubereitung von Speisen und darf fir
keine anderen Zwecke benutzt werden. Die Ofenwande und der
Boden des Ofens dirfen nicht mit Alupapier ausgekleidet werden.
Eventuelle selbstreinigende Ofenwénde missen mit Wasser und

Wihrend der Benutzung des Ofens und des Grills werden
die Glastir des Ofens und sédmtliche Teile im Ofenbereich
sehr heil. Es muB somit darauf geachtet werden, daB
spielende Kinder sich dem Herd nicht ndhern.

Beim AnschlieBen von Elekirchaushaltgerdten an eine
Stackdose, die sich in der Ndhe des Herds befindet, darauf
achten, daB das Kabe! keine funktionierenden Kochbereiche
berihrt oder sich in der Ofentir verwickelt.

Als weitere Sicherheitsvorrichtung, um zu vermeiden, daB
Kinder den heien Ofen berihren, kann auf Wunsch ein
leicht zu montierendes Schutzgitter installiert werden (Abb.
A). Zudem steht ein Doppelglas aus Termovit zur Verfligung,
das die AuBentemperatur des Turfensters senkt. Hinsichtlich
der Montage siehe Abb. 9
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Technische Merkmale
Abmessungsn: Hohe cm 474
Breite cm 894
Tiefe cm 545
Abmessungen  Hihe cm 32,5
des Ofens: Breite cm 56
Tiefe cm 39,1
Volumen dm: 71
Leistungen: HeiBluft-Heizwiderstand W 2500
Grill-Heizwiderstand W 2800
Widerstand normaler Befrieb (oben+unten) W 2700
Geblasemator HeiBluft W 45
Gebldsemotor Luftumwalzung W 2
Beleuchtung W 15
Gesamtleistung max. W 2900
Versorgungsspannung (50Hz) v o230

Dieses Geréat entspricht den EU-Richtlinien:

- 73/23 EG «Niederspannung»

- 89/336 EG «Elektromagnetische Storfelders

- 89/109 EG «Material fiir Lebensmittelgebrauch»

Anleitungen fiir den Benutzer |

fnstallation

Samtliche Installations- und Einstellarbaiten missen
vorschriftsgemalB von fachkundigem, autorisiertem Personal
ausgeflhrt werden. Diesbeziigliche Angaben befinden sich unter
dem Kapitel, das dem Installateur vorbehalten ist.

Vor Inbstriebnahme des Gerits die besondere Schutzfolie von
den Teilen aus Edelstahl oder eloxiertern Aluminium abziehen.
Die Wérmeisolierung und Fettriickstande der Verarbeitung erzeugen
bei inbetriebnahme einige Minuten lang Rauch und unangenehmen
Geruch. Es wird empfohlen, den ieeren Herd bei der ersten
Inbetriebnahme etwa 45 Minuten lang bei hdchster Temperatur
einzuschalten.

Gebrauch |

Bedienfeld
Ofenthermostat-Schalter
Anzeigen
Anzeige-Ofenthermostat
Ofen-Wahlschalter
Ofen-Betriebsanzeige
Zeituhr “LED"

SnwnN

L Elektrischer Backofen |

Wihlschalter (Abb. 1) und Thermostatschalter (Abb. 2)
Mit diesen Schaltern kann man die richtige Temperatur fiir die
jeweiligen Zubereitungen einschalten.

Abb. 2

Herkémmiiche Garung

Den Wahischalter und den Thermostatschalter auf den
gewinschten Temperaturwert stellen. Méchte man eine
differenzierte Temperatur im oberen oder unteren Kochbereich
erhalten, den Wahlschalter in die Position (Oberhitze) oder
{Unterhitze} stellen. Méchte man einheitliche Hitze im ganzen
Ofen haben, den Wahischalter in die Position (Umluft) stellen.

Garen mit dem Grill + SpieB

Den Wah|schaiter auf {Grill) stellen; den Thermostatschalter auf
den maximalen Temperaturwert stellen. Wahrend des Grillbetriebs
funktioniert gleichzeitig der SpieB.

Garen am Spief3 (Abb. 3)

Halter "A” in die Offnungen "B” seitlich von der Fettpfanne einfihren
(der Halter mit Stange "C” wird links von der Feltpfanne eingefihrt);
den Griff “D" auf den Spief3 schrauben.

Das Fleisch auf den Spief3 schieben und mit den verstellbaren
Haltespitzen feststellen; die Spitze des SpieBes in die Offnung
“E" des linken Halters schieben; den Griff vom SpieB abschrauben
und die Fettpfanne in den unteren Einschub schieben. Vor dem
Schlieen der Tir sich vergewissern, dai3 die Stange “C" richtig
in der Offnung “F” der SpieBantricbswelle sitzt. Dazu muB der
SpieB beim Einsetzen leicht gedreht werden. Den SpieBmator
einschalten, indem man den Wahischalter auf (Grill) stelit.
AuBer den verstellbaren Haltespitzen sind die 3 Scheiben “G"
beigeliefert, die auf der Stange “H” befestigt werden und bis zu
8 kleine Spiefchen “I" (Abb. 4) aufnehmen kénnen.

Der SpiefB3 wird durch Drehen um 90° der Ose “L" herausgenommen
(Abb. 4).

Grillgaren mit Luftumwé&izung
Den Wihischalter in die Position (Turbo Raumgrill) stellen; den
Thermostat auf den gewinschten Temperaturwert ginstellen.

HeiBluftgaren
Den Wahischalter in die Position (Hei Bluft) stellen; den Thermostat
auf den gewlnschten Temperaturwert einstalien.

Auftauen

Den Wéhlschalter in die Position (Auftauen) stellen. Auf diese
Weise wird das Geblédse eingeschaltet, das die Luft im Ofen
umwalzt und das Auftauen tiefgefrorener Speisen beschleunigt.
Mit dem Wihischalter {(Abb. 1) in der Position (Auftauen) den
Thermostatknebel des Ofens {Abb. 2) in die Position 0 stellen.

Anzeige
Zeigt die mittels des Schalterknebels gewihite Position an; bleibt
in allen Betrigbspositionen in Funktion.
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Leuchtanzeige Ofenthermostat

Erlischt, wenn der QOfen die gewiinschte Temperatur erreicht hat
und schaltet sich immer dann ein, wenn der Thermostat eingreifi,
um die Temperatur konstant zu halten.

Ofenbeleuchtung

Wahrend des Ofenbetriebs ist die Beleuchtung stets eingeschaltet.
Um die Beleuchtung bei ausgeschaltetem Ofen fir die normale
Reinigung einzuschalten, den Wahlschalter (Abb. 1) in die Position
{Licht) stellen.

Abb. 5
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ZEITUHR «LED» (Abb.5)

Merkmale
Zeituhr mit 24-Stunden-Anzeige mit autcmatischer Einstellung
und Minutenzahler

Einstellungen

Dauer der Garzeit, Ende der Garzeit, Zeituhr, Minutenzéhler,
einstellbare Zeiten bis 23 Stunden und 59 Minuten.

Manueller Betrieb.

Display

4 Ziffern, 7 Teilen, flir Uhrzeit und Kochzeiten.
Dispiay flr Bedingungen des Zeitschalters
Automatische Einstellung = A

Dauer und manueller Betrieb = Topfsymbol
Minutenzahler Glochensymbol

Einstellung

Zur Einstellung, driicken Sie die Taste der gewlinschten Betriebsart
und stelien Sie die gewlnschte Zeit ein mit Tasten +/-.

Sie kénnen mit Tasten + und - mehr oder weniger Zeit, nach der
Dauer des Drucks auf den Tasten, einstellen.

Wenn Sie einer Taste dricken und loslassen, erscheint 5 Sekunden
lang die ausgewahlte Funktion auf dem Display.

Innerhalb dieser Zeit, miissen Sie die Einstellung beginnen. 5
Sekunden nach Sie die Taste loslassen, oder nach einer Einstellung,
erscheint die Uhrzeit auf dem Display.

Eine Einstellung beginnt sofort. Wahrend der Auswahl einer
Funktion, ertént ein akustisches Signal.

Einstellung der Uhrzeit

Dricken Sie die Taste der Kochzeitdauer und des Kochzeitendes
gleichzeitig, und stellen Sie die Uhrzeit mit Tasten +/- ein.

Auf diese Weise werden alle vorprogrammierte Einstellungen
beseitigt. Die Kontakten werden ausgeschaltet.

Manuelier Betrieb

Beim gleichzeitigen Dricken der Tasten 2 und 3 (das automatik-
Symbol wird beseitigt), leuchtet das Toptsymbol.

Jede vorprogrammierte Einstellung wird beseitigt.

Halbautomatischer Betrieb mit Kochzeitdauer

Dricken Sie die Taste der Kochzeitdauer und stellen Sie die
gewlnschte Zeit mit der Taste +/- ein.

Auf diese Weise erscheinen die A und Topf-Symbol. Das Relais
wird sofort eingeschaltet.

Wenn das Kochzeitende stimmt mit der Uhrzeit (iberein, werden

das Relais und das Topf-Symbol ausgeschaltet.
Das akustische Signal ertént, und das A-Symbol blinkt.

Halbautomatischer Betrieb mit Kochzeitende

Dricken Sie die Taste des Kochzeitendes und stellen Sie die
gewilnschte Kochzeit mit Taste +/- ein.

Die A und Topf-Symbole leuchten. Das Relais wird eingeschaltet.
Woenn das Kochzeitende stimmt mit der Uhrzeit liberein, werden
das Relais und das Topf-Symbol ausgeschaltet.

Das akustische Signal ertént und das A-Symbol blinkt.

Automatischer Betrieb

Dricken Sie die Dauertaste, und stellen sie die gewlnschte
Kochzeitdauer mit der Taste +/- ein.

Das A-Symbol leuchtet.

Das Relais wird eingeschaltet und das Topf-Symbol erscheint.
Beim Driicken der Kochzeitendetaste, erscheint das nédchste
Kochzeitende.

Stellen Sie das gewinschte Kochzeitende mit Tasten +/- ein.
Das Topt-Symbol erscheint wieder, wenn die Uhrzeit mit dem
Kochzeitanfang Gbereinstimmt.

Am Ende der automatischen Einstellung, blinkt das A-Symbol.
Das akustische Signal ertdnt. Das Topf-Symbol und das Relais
werden ausgeschaltet.

Minutenzihler

Dricken Sie die Taste des Minutenzdhlers und stellen Sie die
gewinschte Kochzeit mit Tasten +/- ein. Wahrend des Betriebs,
leuchtet das Glochensymbol. Am Ende der eingestellten Zeit,
ertdnt ein akustisches Signal.

Akustische Signal

Am Ende einer Einstellung oder der Minutenzahlerfunktion, ertént
7 Minuten lang das akustische Signal (0.5Hz). Sie kénnen es mit
irgendwelcher Taste vorzeitig ldschen.

Einschalt und Abfragen der Einsteliung

Die Einstellung beginnt nach der Einstellung der gewlnschten
Zeit. Sie konnen die restlische Zeit jederzeit abfragen, indem Sie
die entsprechende Taste driicken.

Einstellungsfehler

Ein Fehier erfolgt, wenn die Uhrzeit zwischen der Einschalt- und
Ausschaltzeit befindet.

Wenn ein Fehler erfolgt, ertdnt ein akustisches Signal und das
A-Symbol blinkt.

Um das Fehler zu beseitigen, andern Sie die Kochzeit und das
Kochzeitende.

Beseitiqung der Einstellung

Um eine Einstellung zu beseitigen, wéhien Sie den manuellen
Betrieb aus.

Am Ende einer eingestellten Einsteliung, wird sie automatisch
beseitigt.

Garen mit dem Multifunktions-Ofen.

Mit dieser Art Cfen kann man auf herkdmmliche Weise, mit
Heif3lutt und mit dem Grill optimal garen.

Alle Kocharten laufen bei vollstindig geschlossenem Ofen
ab.

Herkdmmliches Garen

Die Hitze kommt von oben und von unten; deshalb den mittleren
Einschub benutzen. Sollte zum Garen mehr Unter- oder Oberhitze
erforderlich sein, die unteren bzw. oberen Einschiibe benutzen.
Die herkdmmliche Garmethode wird fir alle Speisen empfohlen,
die lange Garzeiten erfordern. Sie wird ebenfalls fir das Garen
in Steingut- oder Porzellantépfen empfohlen.

HeiBluftgaren

Vorgewdrmte HeiBluft wird von einem Gebldse an der
Ofenriickwand im Ofen verteilt; dient flir die gleichzeitige
Zubereitung von mehreren Gerichten auf verschiedenen



Einschubebenen. Durch die geringe Luftfeuchtigkeit und die trocke-
ne Ofenluft keine Geruchs- nach Geschmacksiibertragung. Das
Garen auf verschiedenen Einschubebenen erméglicht die
gleichzeitige Zubereitung vieler verschiedener Gerichte und von
bis zu dvei Blechen mit Gebéck oder kleinen Pizzas zum sofortigen
Verzehr oder zum Auftauen. Der Ofen kann auf jeden Fall auch
fur Zubereitungen auf nur einer Einschubebene benutzt werden.
In diesem Fall wird empfohlen, die unteren Einschiibe zu benutzen,
um das Garen besser (berwachen zu kénnen, HeiBluftgaren
eignet sich besonders gut zum raschen Auftauen, zum Sterilisieren
von Konserven und eingemachtem Obst und auch zum Trocknen
von Pilzen oder Obst.

Beim Offnen der Tiir schaltet eine Sicherheitseinrichtung das
Geblése und den Heizwiderstand aus. Man kann so die Speisen
im Ofen besser Uberwachen und manipulieren, ohne die Gefahr
von HeiBluftstdBen ins Gesicht oder Energieverschwendung.

Bei Verwendung des Grills muB die Fettpfanne imimer
ganz unten eingeschoben werden.

Ratschldge zum herkommlichen Garen und zum
HeiBluftgaren

Garzeiten

Die Garzeiten sind je nach Speiseart und ihrer Beschaffenheit
urterschiedlich.

Es wird empfohlen, die ersten Garvorgange gut zu verfolgen, denn
bei der wiederholten Zubereitung derselben Speisen werden unter
gleichen Bedingungen ahnliche Resultate erhalten.

Als Leitfaden dienen die beiden Gartabellen (1 und II),

In der Tabelle | sind die Garzeiten, die Temperaturen und die
Einschubebenen fir HeiBluft-Garen angegeben.

In der Tabelle | sind die gleichen Informationen fir das Grillgaren
angegeben.

Gebéckzubereitung:

Gebéck muB bei maBiger Temperatur (zwischen 150 und 200 °C)
zubereitet werden, bei einer Vorwéarmzeit von stwa 10 Minuten.
Die Ofentiir darf nicht vor Ablauf von mindestens 3/4 der Kochzeit
gedffnet werden. Rilhrteig mul3 sich schwer vom Léffel 16sen, da
zu tlissiger Teig Ubermanig lange Garzeiten erfordert.

Garen von Fleisch und Fisch:

Im Cfen zu garendes Fleisch sollte mindestens 1 kg wisgen, um
Austrocknen zu vermeiden. Rotes, sehr zartes, auBen braun und
innen halbdurchzugarendes Fieisch erfordert kurzzeitig eine hoha
Temperatur (200-250 °C). Helles Fleisch, Gefliigel und Fisch
werden bei niedriger Temperatur (150-175 °C) gegart.
Saucezutaten nur bei kurzen Garzeiten sofort in die Kochschale
geben, andernfalls eine halbe Stunde vor Garende hinzugeben.
Die Garung kann kontrolliert werden, indem man leicht mit einem
Loffet auf das Fleisch driickl. Wenn es nicht nachgibt, dann ist es
gar. Roastbeef und Filet, die innen rosafarben bleiben missen,
erfordern eine kurze Garzeit. Das Fleisch kann auf einem Ofenteller
oder direkt auf dem Grill gegart werden, unter den die Feftpfanne
zu stellen ist. Wenn das Fleisch gar ist, mindestens 15 Minuten
warten, um es zu schneiden, damit der Saft nicht herausflief3t.
Vor dem Servieren konnen die Teller im Ofen bei niedrigster
Temperatur warm gehalten werden.

Grill mit Luftumwilzung

Durch kombinierten Betrieb von Grill und Geblise. Durch diese
Kochmethode kann die Warme allmahilich in die Speisen
eindringen, obwohi die Oberflache direkt mit dem Grill in Kontakt
ist.

Empfohlen fir:
Dicke Fleischstiicke; Gefligel.

Grillgaren
Oberhitze.

Empfohlen fiir:
Fleisch in Scheiben; Toast.

Ratschlédge fur Grillgaren

Fast alie Fleischsorten kénnen grillgegart werden, einige magere
Wildtleischarten oder Hackbraten ausgenommen. Fleisch und
Fisch, die grillgegart werden sollen, mit etwas O betraufeln und
auf den Grill legen. Der Grilirost wird sehr nah oder weit vom
Grilielement entfernt eingeschoben, je nach Dicke des zu garenden
Fleischs, um zu vermeiden, daf das Fleisch auBen schnell gart
und innen roh bleibt. Ein oder zwei Glas Wasser auf die Fettpfanne
gieBen, um zu vermeiden, daB Sauce- und Fetttropfen verbrennen
und Rauch bilden.

Tabelle der Garzeiten bei HeiRluftgaren oder
herkommlichem Garen (I)
Garmethode Menge | Einschub | Temperatur | Daver
kg yon unten C* in Min.
HeiBl. | Herk. | HeiBl. | Herk.
Geback
Rihrteig, in Form t (13| 2 | 175 200| 60
Rihrieig, aul Fettpfanne 1 1-3 2 | 175 200| 50
Miirbeteig, Tortenform , 1-3 3 4175 200| 30
Murbeteig mit feuchter Flillung 15 (13 2 | 175|200| 70
Mirbeteig mit trockener Flllung 1 1-3 2 | 175 200| 45
Natiirlich aufgehender Teig 1 1-3 1 | 175] 200| 50
Kieingebéck 05 (13| 3 | 180 175 30
Fleisch
Kalbfleisch 1 2 2 | 180} 200| 60
Rindfleisch 1 2 2 | 180 200 70
Roastbeef 1 2 2 1220| 220| 80
Schweinefleisch 1 2 2 (180 200| 70
Huhn 1-1,5] 2 2 1200]200| 70
Schmorbraten
Rind 1 1 2 | 175 200| 120
Kalb 1 1 2 | 175 200]| 110
Fisch
Filgts, Fischscheiben, Kabeljau, Hechtdorsch, Seezunge| 1 1-3 2 | 180 180| 30
Makrele, Steinbutt, Lachs 1 1-3 2 | 180 180| 45
Austern 1-3 2 | 180 180 20
Auilaufe
Nudelauflaute 2 113 2 | 185| 200| 60
Gemiseauflaufe 2 |13 2 | 185 200| SO
SiBe und salzige Auflaute 075013 | 2 | 180 200| 50
Pizza und Calzone 05 | 1-3 2 | 200, 220| 30
Auftauen
Fertiggerichte 1 2 200 45
Fleisch 05 | 2 50
Fleisch 075 2 70
Fleisch 1 2 110

1. Zu den Garzeiten eine Vorwarmzeit von etwa 15 Minuten
hinzurechnen,

2. Beim Garen aut mehreren Einschubebenen sind die zu
bevorzugenden Positionen angegeben.

3. Die Garzeiten beziehen sich auf die Verwendung von einer
ginzigen Einschubebene. Bei mehreren Ebenen Garzeiten
um 5-10 Minuten verldngern,

4. Fir Rindfleisch-, Kalb,- Schweine und Putenbraten mit Knochen
oder gerollt die Garzeiten um 20 Minuten verlangern.



Tabelle der Garzeiten bei Griligaren oder Griligaren

mit Luftumwilzung (ll)
HERKOMMLICHES GRILLEN
Gammthode Menge | Einschub | Temperstur Dauer
kg von unten c° inMin.
Grilipos.
Huhn 11,5 3 max 30 pro Seite
Toast 05 4 max 5 pro Seite
Wurst 0.5 4 max 10 pro Seite
Koteletts 0.5 4 max 8 pmo Selte
Fisch 05 4 max 8 pra Seite
GRILLEN MIT LUFTUMWALZUNG
Garmethode Menges | Einschub | Temperatur Dauer
kg von unten Ce inMin.
Girilipos.
Schweinebraten 1,5 2 170 180
Roastbeef 1,5 3 220 B0
Huhn 1,2 2 190 90

Die Fettpfanne muB immer in den untersten Einschub eingefihrt
wearden.

| Pflege

Vor jeder Pflegearbeit den Netzstecker ziehen.

Allgemeine Reinigung

Die Reinigung muB bei kaltem Ofen durchgefiihrt werden.
Emaillierte Teile mit lauwarmem Wasser und Reinigungsmittel
reinigen; keine scheuernden Produkte, Scheuerlappen,
Stahiwolle oder Séuren verwenden, die das Email beschédigen
kdnnen.

Nach der Verwsndung alle Teile aus Edslstahl mit Wasser reinigen
und mit einem weichen Tuch oder Wildledertuch trockenwischen.
Hartnéckige Flecken mit einem normalen, handelsiblichen, nicht
scheuarnden Reinigungsmittel oder mit Spezialprodukten fir
Edelstah! oder mit etwas warmem Essig entfernen. Die Ofentlr
aus Glas nur mit warmem Wasser reinigen, keine rauhen Lappen
verwenden. Heifle Obstsduren (z. B. von Zitronen, Pflaumen, usw.)
hinterlassen auf Email nur schwer entfernbare Flecken. Das Email
kann dadurch seinen Glanz verlieren, ohne jedoch die Funktions-
fahigkeit des Ofens zu beeintrachtigen. Den Otfen nach Gebrauch
reinigen, denn Kochreste kénnen so einfacher entfernt werden
und man vermeidet, daf3 sie beim erneuten Verwenden des Ofens
einbrennen.

Ofenreinigung

Hat der Ofen keine selbstreinigenden Platten, wird empfohlen, ihn
nach Abklhlen sorgfaltig mit warmem Wasser und einem
handelsiiblichen, eigens dafiir vorgesehenen Produkt zu reinigen.
Hat der Oten dagegen selbstreinigende Platten, so werden Fett-
spritzer in einen dinnen Staub verwandelt, der nach Abk{ihlen mit
einem feuchten Tuch entfernt werden muB, damit die Oberflache
der Platten stets pords bleibt. Den Ofen ab und zu bei maximaler
Temperatur benutzen; nach dem Abkilhien den Staub wie oben
erwahnt entfernen.

Produkte aus der Spriihdose fiir die Reinigung von Ofen
diirfen nicht fiir die Reinigung des Gebléises noch des
Thermostatfiihlers im Inneren des Ofens verwendet werden.

Rinigung des Steinelements

{(auf Wunsch lieterbares Zubehdr)

Reste von Teigwaren, die sich auf dem Steinelement niedergelassen
haben, kénnen mit einem Schaber entfernt werden. Die Reinigung

wird dann trocken mit einer weichen Birste fortgesstzt. Kein
Wasser noch andere flissige Reinigungsmittel verwenden, die
von dem pordsen Steinmaterial aufgesogen werden kénnen.
Eventuell zuriickbleibende Fiecken beeintrdchtigen nicht den
Geschmack der Speisen. Nach Entfernung des Steinelements
und Abziehen des entsprechenden Widerstands, die Steckdose
mit dem beigelieferten VerschluBdeckel verschlieBen. Aus
Sicherheitsgriinden ist dieser letzte nur schwer herausziehbar.

Reinigung der Ofentiir

Fiir die volistandige Reinigung der Ofentir wird empfohlen, diese
gemal folgender Anleitungen auszuhdngen: Tur vollstandig &ffnen;
Ringe “A” in den Scharniersitz einhdngen (Abb. 7); Tur leicht
anheben und aushangen (Abb. 8); auf eine waagerechte Fldche
auflegen; Schraube "B" mit einem Schraubendreher ldsen und
Zunge “C” (Abb. 9) herausnehmen; nach dem Reinigen zur
Befestigung des Fensters und zum Wiedereinbau der Tir umgekehrt
verfahren.

Austauschen der Ofenlampe

Das Geridt vom Netz trennen; den Schutzschirm aus Glas
abschrauben (Abb. 10}, Lampe ausschrauben und durch eine
Lampe fiir hohe Temperaturen (300 °C) mit folgenden Merkmalen
austauschen:

Spannung: 230V (50 Hz)

Leistung: 15W

Fassung: E 14

Schutzglas wieder einsetzen und Strom anschlieBen.

Anleltungen fiir den Installateur

Folgende Anlseitungen sind fir den qualifizierten Installateur
bestimmt, damit die Installation, die Einstellung und Wartung
geman den geltenden Gesetzesvorschriften ausgefihrt werden.
Jeglicher Eingriff darf nur bei elektrisch getrenntem Gerét
ausgefibrt werden; sollte das nicht méglich sein, gehe man
mit groBter Vorsicht vor.

Elektrischer Anschlu

Bevor das Gerét ans Netz angeschlossen wird, vergewissere man
sich:

daB die Sicherung und die Hausanlage die slektrische Last des
Geréts ertragen (siehe Kennschild);

daf die Stromanlage vorschriftsmiBig geerdet ist;

daf3 der Allpolschalter bei installiertem Gerat gut zugénglich ist.
Bei direktem Netzanschlu3 zwischen Gerét und Netz einen



Allpolunterbrecher mit einer Mindestkontaktsffnung von 3 mm
schalten, der vorschriftsgeman fir die Strombelastung ausgelegt
ist.

Der gelbgriine Erdungsleiter darf von dem Unterbrecher nicht
getrennt werden.

Der braune Phasenleiter (der von der Klemme "L’ des herdinternen
Klemmenanschlusses kommt) muB3 stets an den Netzphasenleiter
angeschlossen werden.

Das Netzkabel auf jeden Fall so verlegen, dal3 es an keiner Stelle
eine Temperatur von mehr als 75 °C. Nach NetzanschluB3 die
Heizelemente etwa 3 Minuten lang versuchsweise in Betrigb
lassen.

Der Hersteller (ibernimmt keine Haftung bei Nichteinhaltung
der Unfallverhiitungsvorschriften

Installation von Einbaumé&beln

Fir die einwandfreie Funktionsweise von Gerdten in ein
Einbaumdbelsystem, missen diese letzten die erforderlichen
Merkmale aufweisen; diesbeziiglich sind hier unten die
Abmessungen des Herds, der Einbaudffnung sowie die Anleitungen
flir den Einbau und die Montage angegeben. Geman der geltenden
Sicherheitsvorschriften muf durch den fachgerechten Einbau des
Gerats vor Kontakt mit eventuellen stromfiihrenden Teilen geschiitzt
werden. Samtliche zum Schutz dienenden Teile, auch eine
eventuelle Abdeckplatte (wenn ein Gerét z. B. am Anfang oder am
Ende des Einbausystems instaliiert wird), miissen so befestigl
werden, daB sie ohne Hilfe von Werkzeugen nicht entfernt werden
kdnnen.

Wir m&chten hier darauf aufmerksam machen, daB die
Kunststoffbeschichtungen der Einbaumébel mit Klebern
verarbeitet sein miissen, die einer Temperatur von 120 °C
widerstehen. Kunststoffelernente oder Kleber, die dieser
Temperatur nicht widerstehen, kénnen die Verformung oder
das L&sen von Mdbelelementen verursachen.

—_— ]

'Abb.m \,=. .

Einbau in eine Saulenstruktur

Untertisch-Einbau

Einbau und Montage

Das Gerat in den Einbauraum einschieben; den Herdkérper mit
vier Holzschrauben, die sich gut in die Offnungen im Umlaufrahmen
{Abb. 11} einpassen, befestigen. Soll ebenfalls eine elektrische
Kochflache eingebaut werden, so missen die elektrischen
Anschliisse von Herd und Kochplatte aus elektrotechnischen
Grinden und fiir die leichtere Ausziehbarkeit des Herds getrennt
ausgeflihrt werden. Eventuelle Verldngerungskabel missen fir
die vorgesehene Strombelastung ausgelegt sein.

| Technischer Kundendienst - Original-Ersatzteile |

Das Gerét wurde werkseitig geprift und von Fachpersonal ein-
gestellt, um den optimalen Betrieb zu gewahrleisten. Jagliche
spater erforderliche Reparatur oder Einstellung muB mit gréRter
Sorgfalt und Vorsicht ausgefiihrt werden. Aus diesem Grund raten
wir Ihnen, sich stets an einen Vertragshéndler oder an unsere
néchste Kundendienststelle zu wenden, unter Angabe der
Stérungsart und des Geratemodells.

Hinweise zum Umweltschutz
Verpackungsabfall a

Geben Sie das Verpackungsmaterial Inres Gerétes nicht in
den normalen Hausmill, sondem trennen Sie die verschiedenan
Materiaten {z.B.: Folie, Pappe, Polystyrol) gem&n den értlichen
Vorschriften zur Abfallbeseitigung.

» Dieses Geréat darf ausschlieBlich fir den Zweck verwendet
werden, fiir welchen as konzipiert wurde, namlich als “Kochgerat”.





