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Klemmsbrett 9.Heizkorper Grill Backofen
7-Takt Umschalter 10.0Ober-Heizkorper Backofen
Backofen Umschalter 11.Unter-Heizkorper Backofen
Thermostat Backofen 12.Spiral-Heizkorper
Zeitschaltuhr 13.Backofen-Beleuchtung
Kontrolleuchte weiss 14.Ventilator
Kontrolleuchte griin 15.Drehspiess

Heizplatte
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415V3N~ S0Hz

DE-AT-CH
1. Klemmbrett 9. Doppelte Heizplatte
2. 7-Tackt Umschalter 10. Heizkorper Grill
3. Backofen Umschalter 11. Ober-Heizkorper
4. Backofen Thermostat 12. Unter-Heizkérper
5. Zeitschaltuhr 13. Spiral-Heizkorper
6. Kontrolleuchte weiss 14. Backofen-Beleuchtung
7. Kontrolleuchte griin 15. Ventilator
8. Heizplatte 16. Drehspiess
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1. Klemmsbrett

2. Brenner-Anziindungsdrehknopf
3. Ofenlampe Schalter

4. Ofenlampe

5. Heizschaltzentrale
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1. Klemmsbrett 9.Heizkorper Grill
2. Umschalter Backofen 10.0Ober-Heizkorper Backofen
3. Thermostat Backofen 11.Unter-Heizkorper Backofen
4. Zeitschaltuhr 12.Spiral -Heizkorper
5. Kontrolleuchte weiss 13.Ofenlampe
6. Kontrolleuchte griin 14.Ventilator

7. Brenner-Anziindungsdrehknopf 15.Drehspiess
8. Heizschaltzentrale




INHALTSANGABE

Konformitétserkl&rung 12
Tabelle Technische Daten fir Gasbetriebene Geréte 12
Tabelle Technische Daten fur Elektrisch-betriebene Geréte 12
Installation 13
Beltftungskontrolle 13
Gasanschlufdeitung 13
Elektrischer Anschluf3 14
Potentialausgleich 14
Uberpriifung der Warmeleistung 14
Anschlul® fur Flissiggas G30/G31 14
Anschlul3 fir Erdgas H G20 14
Anschlul® fir ErdgasL G25 14
Kontrolle Primérluft der Hauptbrenner 15
Anleitungen zur Umstellung und Installation fur andere Gasarten 16
Austausch der Duse der offene Kochstellen 16
Austausch der Duse des Backofenbrenners 17
Austausch der Dise des Grill-Brenner 17
Betriebskontrolle 17
Wartung 17
Ersatzteile 17
Austausch Backofenlampe 18
Gebrauchsanweisungen 18
Zunden und einstellen der Flamme 18
Zinden und einstellen der Kochplatten 18
Zinden und einstellen der Ceran-Kochplatten 18
Zunden und einstellen des Backofens-Brenners 19
Zunden des Grill-Brenners 20
Beleuchtung des Gas Backofens 20
Zinden und Temperatureinstellen des Elektro-Backofens 21
Beleuchtung des Elektro-Backofens 22
Drehspiess 22
Anleitungen zur Abgasleitung 22
Reinigung und Wartung- 23
Verhalten im Stérungsfall 23
Mal3nahmen bel l&ngerer Aul3erbetriebsetzung 23
Gartabelle des Gas Ofens 24
Gartabelle des Gas Grills 24
Gartabelle des Elektro-Ofens 25

;3 |



KONFORMITATSERKLARUNG
Der Herstdler eklét, osd die Garéte der EG-Richtlinie 900/396 beziigiich der Gasteile und der Richtlinie 73/23 beziiglich der elektrischen Arlage entsrechen.
Die Geréteingallation muR entsprechend den einschizgigen Vorsohiften, vor allem beziiglich der Beliiftung der Aufsieliungsraumlichkeiten und beziiglich der

Abgasftihrung, auspefUhrt werden.

BEACHTE: Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fir direkte oder indirekte Schaden ab, die auf eine falsche Instalation,
Abéanderungen, ungeniigende Wartung, fehlerhafte Benutzung sowie ale anderen in unseren Verkaufsbedingungen aufgezéhiten

Falle, zuriickzuf hren sind.

INSTALLATION

Tabelletechnische Daten fiir GASBETRIEBENE GERATE

MODELL CF4-8G CF4-8GEM
ABMESSUNGEN (cm) 80x65x87h 80x65x87h
BRENNER 3,5 kW 2 2
BRENNER 5,5 kW 2 2
BACKOFEN-BRENNER 3,6 kW 1

GRILL-BRENNER 4,8 kW 1

Gesamtnennwarme-Bel astung (kW) 22,8 18
GASANSCHLUSS ISO R7 R YY" R

Tabelle technische Daten fiir ELEK TRISCH-BETRIEBENE GERATE

MODELL CF4-8ET | CFC48ET | CF48G | CF48GEM

ABMESSUNGEN (cm) 80x65x87h 80x65x87h 80x65x87h 80x65x87h

HEIZPLATTE 2 kW 4

HEIZPLATTE 1,8 kW 2

HEIZPLATTE 2.2 kW 2

UNTERHEIZUNG BACKOFEN 1.75KW 1 1 1

OBERHEIZUNG BACKOFEN 105 KW 1 1 1

GRILL-HEIZUNG 2 KW 1 1 1

SPIRAL-HEIZUNG BACKOFEN 28KW. 1 1 1

OFENLAMPE 0,015 KW 2 2 1 2

OFENVENTILATOR 0,03 kW 1 1 1

GESAMTLEISTUNG (kW) 1111 1111 0,015 311
400V 3N—50Hz | 400V 3N—50HzZ

SPESUNG ovacons | 2aovs.conrs | 230V1-50 Hz | 230V1-50 Hz

MAX STROMAUFNAHME (A) ég :1)5 0,06 135

SPESUNGSKABEL (mm?) 5:1‘54’15 5;‘5;15 3x1 3X15

42



GERATEI NSTALLATION
Samtliche Installationsarbeiten, eine eventuelle Umstellung auf eine andere Gasart sowie die Inbetriebnahme des Gerdes
durfen nur durch Fachpersonal, entsprechend den einschlégigen Vorschriften, durchgefihrt werden.

» Die Gasanlage, die Elektroanschlisse und die Aufstellungsrdume missen den einschldgigen, nationalen Vorschriften
entsprechen; vor allem mui3 das Gerét ingut bellfteten Raumen, wenn moglich unter einer Dunstabzugshaube aufgestellt
werden, damit auf diese Weise eine vollstandige Abfihrung der, sich wéhrend der Verbrennung bildenden Gase,
sichergestellt wird. Die notwendige Verbrennungsl uftversorgung betragt 2 neé/h pro kW installierte Nennwérmebel astung.

Achtung: Laut internationalen Vorschriften ist beim Netzanschlul3 des Gerétes bauseits ein Schalter vorzusehen, der das Gerét

allpolig vom Netz trennt und Uber eine Mindestkontaktffnung vom 3 mm verfigt.

BELUFTUNGSKONTROLLE
Es ist zu Uberprifen, dal3 die Raumliftung nach Auflen ausreichend ist und die nétige Luftzufuhr gemél3 den gultigen Normen
gewahrleistet wird.

Zur Information weisen wir darauf hin, dal3 die in 6ffentlichen Gebauden installierten Geréte folgenden Bedingungen entsprechen
muiissen:
Fiur Deutschland:
1) Folgende einschlégige Vorschriften sind bei der Aufstellung zu beachten:
DVGW-Arbeitsblatt G 600 TRGI (Technische Regeln fir Gasinstallationen)
TRF “Technische Regeln fur Flussiggas “
DV GW-Arbeitshlatt G634 “Installation von Grofkiichen- Gebrauchs-einrichtungen”
Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften
Geltende VDE-Vorschriften
Einschl&gige Rechtsverordnungen wie Landesbauordnungen und Feuerungsverordnungen.
Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens (GVU)

Fir Osterreich und Schweiz:
e Die Gerdte mussen in geeigneter Weise unter Beachtung der einschlagigen Sicherheitsbestimmungen aufgestellt  werden.

Die Installation, Anpassung und Reparatur der Grofkiichengerdte, sowie deren Ricknahme aufgrund Schadens und die
Zulieferung von Gas konnen nur aufgrund eines - mit einem befugten Verkaufspunkt abgeschlossenen - Wartungsvertrags und
unter Beachtung der technischen Regeln erfolgen.

Die Geréte konnen freistehend oder in Kombinati on mit anderen Geréten unseres Programms aufgestel It werden.

Zwischen brennbaren Stellwanden und dem Gerét muf3 ein Mindestabstand von 10 cm eingehalten werden. Bei Unterschreitung
dieses Abstand oder bei Aufstellung des Gerédtes auf einem brennbaren Fuf3boden bzw. Unterlage, ist die Anbringung eines
wérmeisolierenden Materials unbedingt erforderlich (Siehe TRGI).

Die Gerédte missen in geeigneter Weise unter Beachtung der einschlégigen Sicherheitsbestimmungen aufgestellt werden. Mit Hilfe
der Gerdteflisse kann das Gerédt in der Hohe verstellt werden und es ist moglich eventuelle Hohenunterschiede zu den
nebenstehenden M 6beln auszugleichen.

GASANSCHLUSSLEITUNGEN

Der Gasanschlu? mul3 mit Stahl -oder Kupferrohrleitungen oder anderenfalls mit biegsamen Stahl-Rohren entsprechend den
einschlagigen, nationalen Normen, durchgefiihrt werden. Jedes Gerdt mul3 Uber einen leicht zuganglichen Absperrhahn verfiigen.
Nach der durchgefiihrten Installation sind sdmtliche Verbindungsstellen auf Gasundichtheiten zu Uberprifen. Diese Kontrolle darf
niemals mit einer offenen Flamme durchgefuhrt werden, zu diesem Zwecke sind keine korrosionsfordernden Lésungen sondern
z.B. Seifenwasser oder Lecksuchspray zu verwenden. Samtliche Geréte unserer Produktion werden sorfaltigen Werkskontrollen
unterzogen. Die Gasart, der Druck und die Kategorie sind auf dem Typenschild angegeben.



ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
Das Gerd wird einschliefllich Anschlukabel geliefert. Sollte dieses
ausgewechselt werden, ist folgendermassen vorzugehen:
Die Spannungszufuhr unterbrechen
Das hintere Paneel abnehmen (fir Mod. CF4-8ET, CFC4-8ET)
Das Trennpaneel unter den Schalen abnehmen (fir Mod. CF4-8G, CFC4-
8GEM)
Das Kabel vom Eingangsklemmenbrett |6sen
Das Kabel durch die Kabelklemme fihren, die Leiter an die entsprechenden
Klemmen des Klemmenbretts schliessen und daran befestigen
Das Kabel mit der Kabelklemme befestigen und das Paneel wieder
einbauen. Der Erdleiter muss langer as die andere sein, damit er bel
Beschadigung der Kabelklemme erst nach den Spannungdeitern abgel ost
wird.
N.B.: Das Anschlusskabel muss folgende Eigenschaften aufweisen: es muss mindestens dem Typ FG4G4/2 T.180°C
entsprechen und einen der Ger ateleistung entsprechenden Dur chschnitt haben (siehe Tabelle Technische Daten).

POTENTIALAUSGLEICH
Das Gerét ist in ein Potentia ausgleichsystem einzubeziehen. Hierzu befindet sich die Anschluf3schraube auf der Gerétertickwand

und ist mit dem Symbol ed gekennzeichnet.
Achtung: Der Hersteller Ubernimmt fur Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Vorschriften ader unsachgemalie
Installation zuriickzufiihren sind, keine Haftung bzw. Garantieverpflichtung.

UBERPRUFUNG DER WARMELEISTUNG

Die Geréte missen auf deren korrekte Warmeleistung Uberpriift werden:

» DieWéarmeeistung ist am Typenschild des Geréts angegeben,;

e Zuerst Uberprifen, ob das Gerét fur die vorhandene Gasart eingestellt ist, und dal? die Angaben des Typenschilds mit dem
gebrauchten Gas Ubereinstimmen. Zur Anpassung an anderer Gasarten ist zu Uberprifen, dafd der Gastyp den Anweisungen
dieses Handbuchs entspricht.

Der Druck wird mittels Manometer (Mindestauflésung 0,1 bar) gemessen, wobei dieses Gerét in die dafiir vorgesehene Offnung

gesteckt wird. Die VerschlulRschraube abnehmen und den Manometerschlauch einfihren. Nach der Messung ist die Schraube

wieder einzuschrauben, hermetisch zu verschlief3en und zu prifen ob es wasserdicht ist

Anschlul3 fur Flissiggas G30/G31

Der Anschlufdruck betragt fur Flissiggas 50 mbar.

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen und Uberpriifen ob die Beschreibung der installierten Dise mit der vom
Hersteller gelieferten Ubereinstimmt.

Anschluf? fur ErdgasH G20

Der AnschluRdruck fur Erdgas betrégt 20 mbar.

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen und Uberprifen ob die Beschreibung der instalierten Dise mit der vom
Hersteller gelieferten Ubereinstimmt.

Anschlul® fur ErdgasL G25

Der AnschluRdruck fur Erdgas betrégt 20 mbar.

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen und Uberprifen ob die Beschreibung der instalierten Dise mit der vom
Hersteller gelieferten Ubereinstimmt.

e+ |N——
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KONTROLLE PRIMARLUFT HAUPTBRENNER

Alle Brenner sind mit einem Luftregler versehen, der die Einstellung der Primérluft mittels Regulierbuchse und
Befestigungsschraube erméglicht. In der Tabelle “Technische Daten” sind die ungefdhren Werte fir einen Parameter “h”
(Primérluft) angefihrt (siehe Abbildung 6). Die Durchflumenge von Primérluft muld so eingestellt werden, dald sich die Flamme
bei kaltem Brenner nicht abhebt und bei warmem Brenner nicht riickschl&gt.

Tabelle Technische Daten fur Deutschland

12,8 KWh/K G 9,45 kWh/nPst. | 8,12 kWh/m°t.

G30/G31 G20 G25

FLUSSIGGASS ERDGASH ERDGASL
Brenner max 3,5kW min 1,2 kW 50 mbar 20 mbar 20 mbar
Einspritzv. Brenner /100 mm. 82 145 160
Kleinstellung /200 mm 60 einstellbar einstellbar
Verbrauch Kg/h 0,273 e st. 0,37 m° st./h 0,43
Primérluft h=mm 5 7 7
Brenner max 5,5 kW min 1,8 kW
Einspritzv. Brenner /100 mm. 103 180 180
Kleinstellung /200 mm 70 einstellbar einstellbar
Verbrauch Kg/h 0,43 e . 0,582 m° st./h 0,677
Primérluft h=mm 12 7 7
Backdfenbrenna max 36 KW min 0,7 kKW
Einspritzv. Brenner /100 mm. 88 155 170
Kleinstellung /200 mm 40 einstellbar einstellbar
Verbrauch Kg/h 0,281 e . 0,381 m° st./h 0,443
Primérluft h=mm 3 6 6
Brenner Grill max 4,8 kW
Einspritzv. Brenner 1/100 mm. 100 175 195
Verbrauch Kg/h 0,375 e st. 0,508 m° st./h 0,508
Primérluft h=mm 55 55 55




Tabelle Technische Daten fiir Osterreich und Schweiz

12,8 KWh/K G 9,45 KWh/nst.

G30/G31 G20

FLUSSIGGASS ERDGASH
Brenner max 3,5kW min 1,2 kW 50 mbar 20 mbar
Einspritzv. Brenner /100 mm. 82 145
Kleinstellung /200 mm 60 einstellbar
Verbrauch Kg/h 0,273 e st. 0,37
Primérluft h=mm 5 7
Brenner max 5,5 kW min 1,8 kW
Einspritzv. Brenner /100 mm. 103 180
Kleinstellung /100 mm 70 einstellbar
Verbrauch Kg/h 0,43 e . 0,582
Primérluft h=mm 12 7
Backdfenbrenna max 36 KW min 0,7 kKW
Einspritzv. Brenner /100 mm. 88 155
Kleinstellung /200 mm 40 einstellbar
Verbrauch Kg/h 0,281 e . 0,381
Primérluft h=mm 3 6
Brenner Grill max 4,8 kW
Einspritzv. Brenner /100 mm. 100 175
Verbrauch Kg/h 0,375 e st. 0,508
Primérluft h=mm 55 55

ANLEITUNGEN ZUR UMSTELLUNG UND INSTALLATION FUR ANDERE GASARTEN

Unsere Geréte werden mit Fllssiggas Uberpriift und eingestellt (siehe beiliegendesTypenschild).

Die Umstellung oder Anpassung an eine andere Gasart muf3 von einem spezialisierten Techniker durchgefiihrt werden. Die Diisen
fur die verschiedenen Gasarten werden in einem Beutel mitgeliefert und sind in Hundertstel mm gezeichnet (Siehe Tabelle

“Technische Daten™).

AUSTAUSCH DER DUSE DER OFFENE KOCHSTELLEN

Die Roste, Brenner und Becken abnehmenn mittels geeignetem Schliissel die Disen (5) mit den richtigen austauschen, die
Primarluft (h) einstellen (siehe Tabelle Technische Daten “Brenner”), indem die Befestigunsschraube und Gegenmutter
ausgeschraubt werden, das Minimum einstellen, indem die Schraube (8) nach rechts oder links gedreht wird, bis die

Warmeleistung 1,2 kW fir die Brenner zu 3,5 kW und 1,8 fir den Brenner zu 5,5 kW erreicht.
Achtung: fur den Betrieb mit Fllissiggas mul3 die Einstellschraube (8) ganz eingeschraubt werden.




AUSTAUSCH DER DUSE DES BACKOFENBRENNERS

Um die Duse des Backofens auszutauschen ist folgendermassen vorzugehen:

- Die Backofensohle herausnehmen;
Beide Befestigungschrauben des Brenners (siehe Abbildung 9) ausschrauben, den Brenner heruausziehen und aushaken,
Die Duse (21) mittels geeignetem Schllissel austauschen (siehe Tabelle “ Technische Daten”).
Danach den Brenner wieder befestigen.
Die Luftreglerbichse (22) auf den in der Tabelle “Technische Daten” angegebenen Wert einstellen, indem die
Befestigungschraube mit dazugehdrender Gegenmutter (34) ausgeschraubt wird. Das Minimum wird eingestellt, indem die
Schraube (24) nach rechts oder links gedreht wird bis eine Warmeleistung von 0,7 kW erhalten wird: diese Durchfiihrung ist
nur moglich, wenn der Backofenbrenner zuvor ca. 20 Minuten auf Maximalleistung betrieben wurde (Pos.250
des Thermostats). Danach ist der Thermostat auf Position zu drehen und die Einstellung (g4, vorzunehmen.
Nach der Einstellung ist das Ziinden sowohl auf Maximal — a's auch auf Minimalstellung zu Uberprifen.Es ist zu Gberprifen,
dass die Flamme wéhrend dem schnellen Ubergang vom Minimum aufs Maximum keine Probleme aufweist und beim Offnen
und Schliessen der Backofentir nicht erlischt.

Achtung: Fur den Betrieb mit Fliissiggas muss die Einstellschraube ganz eingeschraubt werden.

AUSTAUSCH DER DUSE DES GRILL-BRENNERS

Um die Dise auszutauschen, sind die Befesigungschrauben (31) auszuschrauben, der Brenner nach rechts zu verstellen und
auszuhaken. Die Duise (32) mittels geeignetem Schliissel ausschrauben und austauschen (siehe Tabelle “Technische Daten”). Die
Luftreglerblichse  (33) auf den in der Tabele “Technisoche Daten” ausgegebenen Wert einstellen, indem die
Befestigungsschraube einscliesslich dazugehdrender Gegenmutter (34) ausgeschraubt wird. Eine Einstellung des Minimums ist
nicht nétig, die der Brenner nur mit fixer Flamme funktioniert.

Wichtig!
Nach der Umstellung auf eine andere Gasart, sind die technischen Eigenschaften des Typenschilds zu andern, indem die neue
Gasart angegeben wird, auf die das Gerét umgestellt wurde.

BETRIEBSKONTROLLE

»  Das Gerét enthdlt die notigen Gebrauchsanweisungen.

* Die Gerédte sind auf Gadeckstellen zu Uberprifen.

»  DasZunden Uberprifen und sicherstellen, dal3 die Flammen der Brenner einwandfrei brennen.
»  Die Gebrauchsanweisungen sind unbedingt zu befolgen.

WARTUNG

Bel langer andauerndem Gebrauch des Gerdtes ist es unbedingt nétig, eine einfache Wartung fir die Betriebssicherheit
vorzunehmen. Der Abschluf3 eines Servicevertrags ist empfehlenswert.

Die Wartung darf ausschliefdich von spezialisiertem Fachpersonal und unter der Beachtung aller glltigen Vorschriften und
unserer Anweisungen durchgefihrt werden.

ERSATZTEILE

Es besteht die Maoglichkeit, die Kerzen, das Thermoelement, den Heizer und das Armaturenbrett auszutauschen. Beziiglich des
Ofensist der Austausch der Grillheizspirale mdglich.

I - N——



AUSTAUSCH BACKOFENLAM PE (Abb.13)

Die Spannungszufuhr unterbrechen

Die Glasabdeckung von der Lampenhalterung nehmen (Seite 6, Abbildung 13).
Die Lampe ausschrauben

Die neue Lampe muf3 folgenden Eigenschaften entsprechen:

- biszu 300°C hitzebestandig

- Leistung 15 W

- Spannung 230V 50Hz

GEBRAUCHSANWEISUNGEN
Achtung: Das Gerdt nur unter Beaufsichtigung betreiben!

ZUNDEN UND EINSTELLEN DER FLAMME
Auf der vorderen Blende, ober jedem Drehschalter ist der dazugehdrende Brenner mit dem Anzeiger @
gekennzeichnet.

Zum Ziinden ist der Drehschalter nach links von Position “0” auf das Zeichen @ zu drehen (siehe
Abbildung); den Drehschalter mit dem Symbol / eindriicken, bis

der Brenner ziindet. Den Drehschalter nach einige Sekunden eindriicken und danach auslassen. Sollte die
Flamme l6schen, ist die Durchfiihrung zu wiederholen.

Wird der Drehschaler auf Position gedreht, funktioniert der Brenner am Minimum. Zum
Ausschalten ist der Drehschalter ® wieder auf Position O zu drehen.

ZUNDEN UND EINSTELLEN DER KOCHPLATTEN
Auf der vorderen Blende, ober jedem Drehschalter ist der dazugehohrende Platte mit dem Anzeiger &
gekennzeichnet.

Zum Zinden ist der Drehschalter nach links von “0” auf die gewiinschte Position zwischen 1 und 6
drehen (siehe Abb.). Die Kontrolleuchte weiss zeigt an, dass das Gerét unter Spannung ist. Es wird
empfohlen, die Kochplatte bei Max.-Stellung in Betrieb zu setzen und den Wahischalter bei erreichen
der Temperatur auf die gewinschte Stufe zu drehen. Zum Ausschalten des Geréts den Drehschalter auf
Position “0” zurlickdrehen.

Achtung: Die Kochplatten nie ohne Topf laufen lassen! Der gewahite Kochtopf muss einen flachen
Boden und einem der Kochplatte angemessenen Durchmesser haben, d.h. nie kleiner a's die Kochplatte.

Hinweise:Jede Platte ist mit einem Temperaturbegrenzer versehen, der Bei Erreichen von einer
Temperatur von 450°C die Stromzufhr unterbricht.

ZUNDEN UND EINSTELLEN DER CERAN-KOCHPLATTEN

Auf der vorderen Blende, ober jedem Drehschalter ist der dazugehdhrende ¢ Platte mit  dem
Anzeiger gekennzeichnet.

Zum Zinden ist der Drehschalter nach links von “0” auf die gewiinschte Position zwischen 1 und 6
drehen (siehe Abb.). Die Kontrolleuchte weiss zeigt an, dass das Gerd unter Spannung ist. Zum
Ausschalten des Geréts den Drehschalter auf Position “0” zuriickdrehen.

Die hintere linke Platte und die vordere rechte Platte bestehen aus einem Kern und einem &usseren
Ring. Wird der Drehschalter geméss der oberen Beschreibung betétigt, schaltet sich nur der Kern der
Platte ein; wird der Drehschalter jedoch Uber Position “6” hinaus gedreht, so schaltet sich auch der
aussere Ring ein und die Temperatur kann wiederum von Position “1” bis Position “6” geregelt werden.




Achtung:

Anweisungen:

Hinweise:

| ] |
Es ist darauf zu achten, dass die Temperatur der Kristalloberflache der Glaskeramikochmulde wéhrend des
Betriebsin Kochstellenndhe erheblich steigt.
Es ist ratsam, Kochtépfe mit flachem Boden zu benitzen, da konkave oder ausgebeulte Béden die Kochzeit
verlangern und den Stromverbrauch erhGhen.

Jede Hatte ist an einen Energieregler geschlossen, mit dem 6 verschiedene Temperaturen eingestellt werden
kdnnen. Am Kochbeginn ist es ratsam, hhere Temperaturen zu wéhlen.

Jede Platte ist mit einem Temperaturbegrenzer versehen, der dann eingreift, wenn die ereichte Temperatur
die Glasplatte beschadigen konnte.

Bel Erhitzen der Glassplatte leuchtet die der Platte entsprechhende Restwérme-Kontrolleuchte auf. Diese
Leuchte leuchtet so lange die Glasplatte, auch wenn sie ausgeschaltet ist, eine hohe Temperatur beibehdlt.
Diese Vorrichtung soll eventuelle Verbrennungen vermeiden.

Gebrauchen Sie keine Kochttpfe oder andere Behdter mit Aluminiumboden oder Zinniiberzug.

Gebrauchen Sie keine Tontopfe, da diese kaputt gehen oder reissen und dadurch unhygienisch werden
konnen. Es wird empfohlen, Edelstaltopfe mit flachem, glattem Boden und mit einem der Kochplatte
entsprechenden Durchmesser zu gebrauchen.

Bel Gebrauch von Kochtopfen aus Gusseisen ist darauf zu achten, dass diese nicht auf der Platte verrutschen,
damit keine Kratzer entstehen. Vor dem Aufsetzen ist darauf zu achten, dass der Boden der Behdlter trocken
ist. Es ist zu vermeiden, dass die Glasplatte mit spitzen oder scharfen Gegensténden getroffen wird. Weliters
ist darauf zu achten, dass die Gl asplatte wahrend dem Betrieb nie mit Alufolie oder &hnlichem verdeckt wird.

ZUNDEN UND EINSTELLEN DES GAS-BACKOFENS
Zum Einschalten des Backofens ist der Drehschalter von Position “0” nach links auf die gewlinschte
Position zwischen (6s, und 250 zu drehen (siehe Abb.); den Drehschalter eingedriickt halten

und gleichzeitig den Druckknopf mit dem Symbol / betétigen, bis
sich das Gas entzindet. Durch das Schauloch am

Backofenboden kann die Flamme tberprift werden, nach einigen Sekunden den Drehschalter ausl assen.

Sollte die Flamme erléschen, ist die Durchfihrung zu wiederholen. Nun den Drehschalter auf die

gewiinschte Temperatur einstellen.

Zum Ausschalten des Backofens ist der Drehschalter bis auf Position 0 nach rechts zu drehen.

A

Achtung:  -Am Ofenboden befindet sich eine Etikette , die zeigt an, dass die Ofenfldche wahrend des Betriebs wird sehr
heiss. Verhalten sich infolgedessen.
-Bel eingeschaltetem Backofen darf dessen Tur nicht offen bleiben, da ansonsten die Drehschalter und das
Schutzblech tberhitzt und beschadigt werden kénnen.
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ZUNDEN DESGAS-GRILLS
Wichtiger Hinweis. Der Betrieb des Grills darf nur bei halboffener Backofenttr erfolgen.

Zum Lieferumfang gehort auch ein Schutzblech, welches unter der Bedienungsblende befestigt
wird, um diese vor Uberhitzung zu bewahren (siehe Seite 6, Abb. 11 und 12).
Das Schutzblech nur abnehmen, wenn es abgekihlt ist. Der Rost wird wéhrend des Betriebs sehr
hei?: beim Abnehmen des Rostes sind Handschuhe anzuziehen, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Um den Grill einzuschalten, den Drehschalter von Position “0” nach rechts auf Position (44,
drehen (siehe Abb.), den

Drehschalter eingedriickt halten und gleichzeitig den Druckknopf mit dem Symbol  betétigen,

bis sich das Gas entziindet. Nach dem Ziinden ist der Drehschalter einigen Sekunden eingedriickt

zu halten, um das Erhitzen des Thermoelements zu ermdglichen. Sollte die Flamme erldschen | ist
die Durchfihrung zu wiederholen. Um den Brenner des Grills auszuschalten, ist der
Drehscahlter auf Postion O zu stellen.

Hinweise: Die Herde mit Gasbackofen sind mit einem akustischen Signalgeber ausgestattet, dem
eine Zeit von max. 120 Minuten signalisieren kann. Den entsprechenden Drehknopf nach rechts
drehen bis der Anzeiger auf der gewiinschten Zeit zwischen O und 120 Minuten steht (siehe
Abb.). Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein akustisches Signal. Um den Brenner des
Grills auszuschalten, ist der Drehschalter auf Position O zu stellen.

BELEUCHTUNG DES GAS BACKOFENS

Um die Lampe des Backofens einzuschalten, den Drehknopf zur Betétigung des Ofens auf das Symbol — L drehen.
Auf diese Weise kénnen die Speisen wahrend des Garens Uiberwacht werden, ohne die Backofentir zu 6ffnen.




ZUNDEN UND TEMPERATUREINSTELLEN DES ELEK TRO-BACKOFENS

Zum Zunden des Backofens ist der Wahlschalter (siehe Abb.) nach rechts oder links auf die gewiinschte
Temperatur einstellen:

(6 Ober- und Unterhitze Heizwiderstand ~ W2800

Unterhitze Heizwiderstand W1750
(! Minigrill Heizwiderstand W1050
vy Grill Heizwiderstand W2000
(& Grill+Oberhitze Heizwiderstand

(Maxigrill) W3050
(& Maxigrill+Ventilator W3050
R Unterhitze Heizwiderstand+Ventilator  W1750
(& Runder Heizwiderstand+V entilator W2800
(% Schnelle Auftauung [

Die Kontrolleuchte griin anziindet und zeigt an, das das Gerét unter Spannung steht.

Nach Auswahl der Garart, den Drehknopf des Timers (siehe Abbildung), nach
links auf das Symbol E"; “manuell” einstellen, oder nach rechts auf die
gewiinschte Zeit zwischen 0 und 120 Minuten positionieren. Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und der Ofen schaltet sich gleichzeitig

Nach Einstellen der Garzeit, den Thermostatknopf (siehe Abbildung), nach rechts
auf die gewinschte Temperatur zwischen 0 und 250°C engtellen. Die
Kontrolleuchte weiss zeigt an, dass das Gerét unter Spannung steht. Beim Erléschen
der Kontrolleuchte ist die gewlnschte Temperatur erreicht.

Wahrend des Grillens ist es notwendig, die Ofentiir geschlossen zu halten. Den
Thermostatknopf auf die Position 200°C einstellen.
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BELEUCHTUNG DESELEKTRO-BACKOFENS
Die Innenbeleuchtung des Ofens erfolgt automatisch durch Drehen des Wahlschalters auf irgendwel cher Position. Auf diese Weise
konnen die Speisen wéahrend des Garens Uiberwacht werden, ohne die Backofertlr zu 6ffnen.

DREHSPIESS

Die Herde mit Elektro-Backofen sind mit einem
Drehspiess ausgestattet. Die Haterungen A und B
(siehe Abbildung) in die auf der Fettpfanne
vorbereiteten LOcher einsetzen, die Rille der
Stange auf dem Sitz D auflegen und den Grillrost
in die erste Schiene unten im Ofen einschieben,;
nun die Stange in die Offnung des Drehspiesses

einfihren @
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ANLEITUNGEN ZUR ABGASLEITUNG

Gerdtedes Typs*“A” (siehe Typenschild)

Die Abgadleitung fur Geréte des Typs “A” muf3 Uber eigene Dunstabzugheuben oder dhnliche Vorrichtungen gefiihrt werden, die
an einen betriebssicheren Kamin oder direkt ins Freie geschlossen werden. (Natirliche Abgadeitung) Abb. 1

Anderenfallsist der Gebrauch eines direkt ins Freie fihrenden Luftabsaugers genehmigt, (Er zwungene Abgaseitung) Abb. 2,
dessen Leistungsfahigkeit nicht unter den in den giltigen Normen genannten Wert sinken darf.

Bel erzwungener Abgasleitung

Die Gaszufuhrleitung des Gerdtes muf3 dieser Abgasleitung direkt unterworfen werden und mufd dann unterbrochen werden, wenn
die Leistungsfahigkeit dieser unter den in den gultigen Normen genannten Wert sinkt.

Die erneute Gaszufuhr an das Gerét darf nur héndisch erfolgen.

NATURLICHE ABGASLEITUNG Abb. 1 ERZWUNGENE ABGASLEITUNG Abb. 2
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REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung: Zur Renigung darf dall Geréat von aul’en keinenfalls mit einem direktem Wasserstrahl oder einem
Hochdruckreiniger abgespritzt werden.

Jeden Abend, nach Betriebsende, mui3 das Gerét sorgféltig gereinigt werden. Die tégliche Reinigung nach AulRerbetriebnahme des
Gerétes gewéhrlei stet einen einwandfreien Betrieb und eine lange Ha tbarkeit.

Vor Reinigungsbeginn ist die Stromzufuhr zum Gerét zu unterbrechen. Die Stahlteile werden mit warmem Wasser und neutralem
Spulmittel gereinigt, grindlich gespilt, um jeglichen Spulmittelriickstand zu entfernen und mit einem sauberen Lappen
trockengewischt. Es dirfen keine scheuernden oder korrosiven Mittel verwendet werden.

Die emaillierten Ofenroste (Pfannentréger) werden mit Seifenwasser gereinigt.

Hinweise fir die Reinigung spezifischer Telle:

e Brenner: den Deckel, den Flammenteiler und die Halterung abnehmen, diese in heilRes Wasser legen und grindlich reinigen;
esist darauf zu achten, dafl3 kein Schmutz in den Brenner eindringt, da die Dlse verstopfen kann.

«  Backofen: die Reinigung des Backofens wird erleichtert, indem der Rost abgenommen wird.

Wichtiger Hinweis. Auf3er der regelméliigen Reinigung und Wartung der Geréte ist es niitzlich, die Anlage mindestens einmal

jahrlich von einem Installateur Uberprifen zu lassen. Dazu ist es ratsam, einen Wartungsvertrag abzuschlief3en.

VERHALTEN IM STORUNGSFALL
Den Hahn der Gaszufuhrleitung schlief¥en, die Spannung mittels bauseits befindlicher Vorrichtung unterbrechen und den
technischen Servicedienst benachrichtigen.

MASSNAHMEN BEI LANGERER AUSSERBETRIEBSETZUNG
Den Gashahn schlief3en, die Spannung unterbrechen und das Gerét laut oben genannten Anweisungen reinigen.
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KOCHEN MIT DEM GAS OFEN

ART DER SPEISE TEMPERATUR | GARZEITEN ART DER SPEISEN TEMPERATUR | GARZEITEN
(°C) (Minuten) (°C) (Stunden)
Torten und Kuchen Fleisch
Obstkuchen 130 60-70 Truthahn (4-8 Kg.) 160 3-41/2
Baisers 130 30-40 Gans (4-5Kg.) 160 4-41/2
Biskuittorte 150 20-30 Ente (24 Kg.) 170 11/2-21/2
Engel skuchen 160 40-50 Masthahn (2 1/2-3 Kg.) 170 2-21/2
SaokudenBiskutrdle 160 30-40 Shmotraen(1:112Kg) 160 3-31/2
Schokoladenkuchen 170 40-50 Lammkeule 160 1-11/2
Fladenkuchen 170 40-50 Hasenbraten (2 Kg.) 160 1-11/2
Windbeutel 200 1520 Fasanenbraten 160 1-11/2
Blétterteigkekse 200 1520 Huhn (1-1 /2 Kg.) 170 1-11/2
Bléarrerteig 200 1520
M Urbeteigkuchen 200 15-20 Fisch 200 1525
Minuten

GARZEITEN MIT DEM GAS-GRILL

GARZEIT Position des
(Minuten) Grillrostes
Koteletts (Kg.0,5) 25 1. Schiene
Wirgte 15 2. Schiene
Grillhghnchen (Kg.1) 60 3. Schiene
Kalbsbraten am Speil3 (Kg.0,6) 50 --
Brathdhnchen am Spiess (Kgl) 60 --
60 Min.

Als 1. Schiene verstehet sich die htchste Position

Die Garzeiten kdnnen je nach Art der Lebensmittelm ihrer Konsistenz und ihrer Grosse variieren. Bel der ersten Garung empfiehlt
es sich daher, die kiirzeren angegebenen Garzeiten zu wéhlen und diese anschliessend, falls notwendig, zu erhéhen.




GARTABELLE DESELEKTRO-OFENS

Art der Speisen Nr. Rost Gewicht Temperatur Garzeit
stufe von unter kg °C min.
Mehlspeisen
e Mit gexhlagenem Teig in 1-3 1 175 60
Backform
* Mit geschlagenen Teig ohne 1-34 1 175 50
Backform
Mrbeteig, Totenboden 1-3-4 05 175 30
M rbeteig mit feuchter Fiillung 1-3 15 175 70
Miirbeteig mit trockener Fiillung 1-34 1 175 45
« natiirlich aufgehender Teig 1-3 1 175 50
Keks 1-34 05 160 30
Fleisch
Braten am Grill ger 6stet
Kalb 2 1 180 60
Rind 2 1 180 70
englisches Roast beef 2 1 220 50
Schwein 2 1 180 70
Huhn 2 1-15 200 70
Braten in der Backform
Kalb 1-3 1 160 80
Rind 1-3 1 160 0
Schwein 1-3 1 160 0
Huhn 1-3 1-15 180 0
Truthahn in Scheiben 1-3 15 180 120
Ente 1-3 1-15 180 120
Schmorbraten
Rindsschmorbraten 1 1 175 120
Kalbsschmorbraten 1 1 175 110
Fisch
Filets, Schnitzel, Kabeljau, Seehecht, 1-3 1 180 30
Seezunge 1-3 1 180 45
Makrele, Steinbutt, Lachs 1-3 180 20
Austern
Gebackenes
Uberbackene Pasta asciutta 1-3 2 185 60
Uberbackenes Gemiise 1-3 2 185 50
« i3e und gesal zene Soufflés 1-3 0,75 180 50
 Pizza und gefillte Teigtaschen 1-3-4 05 200 30
Toast 1-3-4 05 190 15
Auftauen
Fertige Gerichte 1-3 1 200 45
Fleisch 1-3 05 50 50
Fleisch 1-3 0,75 50 70
Fleisch 1-3 1 50 110

1. DieGarzeit versteht sich ohne Vorheizen des Ofens, auf3er der mit Sternchen bezeichnet.

2. Die Angabe der Stufen in der Tabelle bezieht sich auf die bevorzugte Garung auf mehreren Schichten.

3. Die Garzeit bezieht sich auf die Garung auf einer einzigen Stufe, fiir mehrere Schichten missen die Schichten von 510'
erhoht werden.

4. Fir Rinds-, Kalbs-, Schweins- und Truthahnbraten mit Knochen oder gerollt mul3 die Garzeit um 20" erhoht werden.
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