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Targhetta caratteristiche | Attacco gas ISO 7-1 R1/2GM Allacciamento elettrico
Typenschild Gasanschluss ISO 7-1 R1/2GM | Elektroanschluf3
Plaque des caractéristiquefaccord gaz ISO 7-1 R1/2GM | Raccordement electrique
Data plate Gas Connection ISO 7-1 R1/2GMElectrical connection
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1 Spartifiamma Flammenteiler Couronne de flamme Fldivieer Tapa de quemado
2 Iniettore fuochi Einspritzventil flamme Injectelauix Injectorr(i)r?ge: cooking Inyector fuegos
3 | Regolazione aria fuochi Luftregelung der offenen Réglage d'air feux Cooking rings air Regulacion aire
Feuerstellen regulation fuegos
4 Manopola Drehknopf Commande Knob Mando
5 By-pass By-pass By-pass By-pass By-pass
6 Rubinetto Hahn Robinet Tap Grifo
7 Cannette gas Gasschlauche Conduites gaz Gas pipes on@lss gas
8 Pulsante accensione Zundknopf Bouton allumage lrighgush button|  Pulsador encendigio
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1 Termocoppia Thermoelement Thermocouplée Thermocouple  Termopar
2 | Candela accensiong Zindkerze Bougie d'allumage tihigbpark plug| Candela encendido

=



|1 [By-pass forno

| By-pass Backofen | By-passfour |
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| By-pass horno

FIG. E

1 | Candela accensione Zundkerze Bougie d'allumage Lighting spark plug Cémdacendido
2 | Iniettore fuochi Einspritzventil flamme Injectelauix Injector cooking rings| Inyector fuegos
3 | Termocoppia Thermoelement Thermocouple Thermocouple Termopar
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SCHEMA ELETTRICO PIANO , SCHALTPLAN PLATTE , SCHEMA ELECTRIQUE DE
LA PLAQUE — TOP WIRING DIAGRAM - ESQUEMA ELECTRICO PLANO
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Morsettiera arrivo linea | Pulsante accensione bruciatoriCentralina accensione bruciatori
Klemmileiste linie Druckknopf Brennerziindung | Zentrale Brennerziindung
Plaque a borne arr. LigngPoussoir allumage brileurs | Centrale allumage brileurs
Electrical connection Push-button starting burner | Power-station starting burner
Conexion eléctrica Pulsador encendido quemadqgrCentral encendido quemador

SCHEMA ELETTRICO FORNO GAS STATICO , SCHALTPLAN STA TISCHER-GAS-
BACKHOFEN, SCHEMA ELECTRIQUE FOUR A GAZ STATIQUE , TRADITIONAL
GAS-OVEN WIRING DIAGRAM , ESQUEMA ELECTRICO HORNO A GAS ESTATICO

Lo 1o

050
T0o L+ o—

400V3N~50,/60Hz

— 1]

1/2| 2/5
/O /()

230V3~50/60Hz

@
o — 2

0 + o—
230V1~50/60Hz

1 2 3
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SCHEMA ELETTRICO FORNO ELETTRICO STATICO , SCHALTPL AN STATISCHER-

ELEKTROOFEN , SCHEMA ELECTRIQUE FOUR ELECTRIQUE STA TIQUE,

TRADITIONAL ELECTRIC OVEN WIRING DIAGRAM , ESQUEMA ELECTRICO
HORNO ELECTRICO ESTATICO
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1 Commutatore Schalter Commutateur Commutator Conmutador
2 Lampada forno Backofen-Beleuchtung  Ampoule four Qligit Luz horno
3 Morsettiera Klemme-leiste Bornier Junction-box Tablde bornes
4 RS | Resistenza superiore g:glzz)l::r:zkorper Résistance supérieure Upper element Resistencia@uper
4 RG | Resistenza (grill) Widerstand (grill) Résistancellgri Element (grill) Resistencia (grill)
. L Unter-Heizkorper s s . L
4 Rl | Resistenza inferiore Backofen Résistance inférieure Bottom element Resistenciaiamfer
5 | Spia bianca weil3e Kontroll-Leuchte Témoin blanc Whight Luz indicadora blanca
6 Spia verde grune Kontroll-Leuchte  Témoin vert Grbgimt Luz indicadora verde
7 Timer Timer Timer Timer Timer
8 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Teatwst




SCHEMA ELETTRICO FORNO ELETTRICO MULTIFUNZIONALE ,

SCHALTPLAN

MULTIFUNKTIONS-ELEKTROOFEN , SCHEMA ELECTRIQUE FOUR ELECTRIQUE
A FONCTIONS MULTIPLES , MULTIFUNCTIONS ELECTRIC OVE N WIRING
DIAGRAM , ESQUEMA ELECTRICO HORNO ELECTRICO MULTIFU  NCIONAL
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1 Selettore Umschalter Commuateur Commutator Conmutado
2 Lampada forno Backofen-Beleuchtung Ampoule four Oliggnt Luz horno
3 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablde bornes
4 Motoventilatore Ventilator Motoventilateur Fan Vidador
5 RS | Resistenza superiore gg;:g::r:zkorper Résistance supérieure|  Upper heating element  Res@s®iperior
5 RG | Resistenza (grill) Heizkorper Grill Résistance (grill) Element (grill) Resistencia (grill
Backofen
5 RI | Resistenza inferiore LBJgéirc;]I‘-éﬁlzkorper Résistance inférieure Bottom heating elemdRésistencia inferior
5 RC | Resistenza circolare Spiral-Heizkorper Résistanceilaiire Round heating element  Resistencia crcular
6 Spia bianca weil3e Kontroll-Leuchfdémoin blanc White light Luz indicadora blanca
7 Spia verde grune Kontroll-Leuchte Témoin vert Grhgimt Luz indicadora verde
8 Timer Timer Timer Timer Timer
9 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Teatwst
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KONFORMITATSERKLARUNG

Der Hersteller erklart hiermit, dass die Geratestaintlich der gasbetriebenen Teile den Vorschrifteer CEE-
Richtlinie 90/396 und hinsichtlich den Elektroteilden CEE-Richtlinie 73/23 entsprechen. Die Adliistg hat unter
Einhaltung der geltenden Vorschriften zu erfolgaties gilt insbesondere fir die Raumbeliftung und da
Ableitungssystem der Abgase.

N.B.: Die Herstellerfirma lehnt im Falle von direktenevdndirekten Schaden, die auf eine fehlerhafteallagion,
Verénderungen, mangelhafte Wartung, nicht sachgem&g&brauch sowie auf sonstige, in den Verkaufsigedigen
angefihrte Falle zurtickzufuhren sind, jede Verartiwg ab.

TABELLE TECHNISCHE DATEN GASANSCHLUSS

ABMESSUNGEN NENNLEISTUNG GESAMT- Gasanschluss
MODELL o Brenner | Brenner | o o | s | 1o NENNLEISTUNG S0 7.1
3,5 kw 5,5 kW kw
TPT-64G 40x60x28h / / / / 5,5 5,5 R1/2GM
TP4T-610G 100x60x28h 2 2 / / 5,5 23,5 R1/2GM
TPF4-610G 100x60x90h 2 2 4 4 5,5 27,5 R1/2GM
TPF4-610GEM 100x60x90h 2 2 / / 5,5 23,5 R1/2GM
TPEM4-610GEM 100x60x90h 2 2 / / 5,5 23,5 R1/2GM

TABELLE DER ELEKTRISCHEN KENNDATEN

ABMESSUNGEN | BACKOFEN GESAMT- MAX. BETRIEBS- NETZ-KABEL
MODELL cm LAMPE kW LEISTUNG AUF- SPANNUNG mm?
kw NAHME
TPF4-610G 100x60x90h 0,015 0,017 0,064 230Vac 50/60 Hz 3x1
TPF4-610GEM 100x60x90h 0,015 2,62 11,4 230Vac 50/60 Hz 3x25
TPFM4-610GEM 100x60x90h 0,015 3,05 13,3 230Vac 50/60 Hz 3x25
AUFSTELLUNG

» Die Installationsarbeiten, die eventuelle Umriagtauf andere Gasarten und die Inbetriebsetzunigrdigeman
den geltenden Vorschriften ausschlie3lich von daaditem Fachpersonal durchgefuhrt werden.

» Die Gasinstallationen, elektrischen Anschlisseisdie, fur die Aufstellung der Gerate vorgeselmeR&ume
mussen den geltenden Vorschriften des jeweiligamea entsprechen; besonders wichtig ist die Aldistgldes
Gerats in einem ausreichend bellfteten Raum undlich8y unter einer Abzugshaube, um die vollstandige
Ableitung der wahrend der Verbrennung entstehendlbgase zu gewdéhrleisten. Die fur die Verbrennung
bendtigte Luft betragt 2 i pro kW der installierten Leistung.

Achtung!: Gemal den internationalen Bestimmungen muss wéldes Anschlielens des Gerats oberhalb desselben

eine automatische Vorrichtung mit einer Kontaktafigsweite von mindestens 3 m installiert werdenghl welche

das Gerat auf allpolige Weise vom Stromnetz getresenden kann.

BELUFTUNGSKONTROLLE

Es ist zu Uberprufen, daf3 die Raumluftung nach Auflesreichend ist und die nétige Luftzufuhr geméaf giiltigen
Normen gewdhrleistet wird.

Zur Information weisen wir darauf hin, dal3 die iffedtlichen Geb&uden installierten Gerate folgenBedingungen
entsprechen mussen:

Fir Deutschland:

1) Folgende einschlagige Vorschriften sind bei deXufstellung zu beachten:

* DVGW-Arbeitsblatt G 600 TRGI (Technische Regdln Gasinstallationen)

* TRF “Technische Regeln fir Flissiggas “

» DVGW-Arbeitsblatt G634 “Installation von Grof3kier-Gebrauchs-einrichtungen”

» Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften

* Geltende VDE-Vorschriften

» Einschlagige Rechtsverordnungen wie Landesbauagkn und Feuerungsverordnungen.

» Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens (GVU)

Fur Osterreich und Schweiz:

* Die Gerate mussen in geeigneter Weise unter Beaglder einschlagigen Sicherheitsbestimmungereatstt
werden.
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Die Installation, Anpassung und Reparatur der GiioRB&ngerate, sowie deren Ricknahme aufgrund Schaaendie
Zulieferung von Gas kénnen nur aufgrund eines - mitem befugten Verkaufspunkt abgeschlossenen —
Wartungsvertrags und unter Beachtung der technisBlegeln erfolgen.

Die Gerate kénnen freistehend oder in Kombinatiah anderen Geraten unseres Programms aufgestelttewe
Zwischen brennbaren Stellwdnden und dem Gerat mu@eadestabstand von 10 cm eingehalten werden. Bei
Unterschreitung dieses Abstand oder bei Aufstelldeg Gerates auf einem brennbaren Fu3boden bzwrlalyg, ist

die Anbringung eines Warmeisolierenden Materialsaalingt erforderlich (Siehe TRGI).

Die Gerate mussen in geeigneter Weise unter Beaghtler einschlagigen Sicherheitsbestimmungen atgfitfes
werden.

Mit Hilfe der GeratefiiRe kann das Gerat in der Hadwestellt werden und es ist mdglich eventuelle éfiinterschiede

zu den nebenstehenden Mdbeln auszugleichen.

GASANSCHLUSSROHR

Der Gasanschluss hat mittels Rohrleitungen ausl Stdér Kupfer, andernfalls mittels einem Stahlsabla in
Ubereinstimmung mit den gegebenenfalls bestehend@nnalen Bestimmungen zu erfolgen. Jedes Ger&s mit
einem Gassperrhahn ausgeristet sein. Nach durdinggfinstallation ist sicherzustellen, dass an daéschluss-
Stellen kein Gas austritt; fir diese Kontrolle @olkeine Flamme, sondern nur Substanzen, die Kéareosionen
verursachen wie z. B. Seifenwasser oder Sprayswuaispirung von Gasaustritt verwendet werden. Alilsare Geréte
wurden einer sorgfaltigen Prifung unterzogen: désdast, der Verwendungsdruck und die zugehdrigedéaie sind
auf dem Typenschild angefiihrt.

Zur Beachtung: das Baujahr des Gerats wird am Typenschild duerh Buchstaben “N” angegeben. Die ersten 2
Ziffern (zum Beispiel 08..) bezeichnen das Baujahr.

ELEKTROANSCHLUSS

Das Gerat wird ohne Anschlusskabel geliefert. Aatdllation des Kabels wie folgt vorgehen:

- Das ruckWartige Paneel entfernen

- Das Anschlusskabel durch den Kabeldurchgang izjetie Leiter mit den entsprechenden Klemmen denidleiste
verbinden und daran befestigen.

- Das Kabel mit der Kabelklemme blockieren und Baseel wieder befestigen. Die Erdungsleitung rfiusser als die
anderen sein, damit es sich bei einer eventuetsotidigung der Kabelklemme erst nach den Sparkabes l6st.

ZUR BEACHTUNG: Das Anschlusskabel muss die folgensdeMerkmale aufweisen: es muss mindestens dem Typ
HO5RN-F entsprechen und einen der Geratespannung &sprechenden Querschnitt haben (siehe Tabelle
Technische Daten).

AQUIPOTENZIAL

Das Gerat muss mit einem Aquipotenzial-System vedba werden.

Die Verbindungsschraube ist auf der Riickseite da&ts angebracht und mit dem Symbaly gekennzeichn
Achtung!: Der Hersteller tibernimmt fir Schaden, die durcte @insachgemalile, nicht den Anleitungen entspreehend
Installation verursacht wurden, keinerlei Haftumgl deistet auch innerhalb der Garantie keinen Sahaigatz.

KONTROLLE DER WARMELEISTUNG

Die Geréate missen hinsichtlich ihrer korrekten W&laistung Uberprift werden:

» Die Warmeleistung ist am Typenschild des Gerétgegeben;

»  Zuerst prifen, ob das Gerét fir die zugefuhrtsa@avorbereitet ist, anschliel3end sicherstellassdlie Angaben
auf dem Typenschild mit dem zu verwendenden Gaeeiitstimmen. Fir die Anpassung an eine andere Gatar
zu kontrollieren, ob die Gasart mit den Anweisundea vorliegenden Benutzerhandbuchs Ubereinstimmt.

Der Druck wird mit einem in die dazu bestimmte Etmestelle eingefiihrten Manometer (Mindestzerlegyig

mbar), gemessen.

Die hermetische Verschluss-Schraube |6sen und delai&h des Manometers einfihren.

Die Schraube nach dem Messvorgang wieder einsdieemetisch anziehen und den Halt kontrollieren.

Anschluss fur Flussiggas G30/G31

Der Anschlussdruck des Flussiggases betragt 30 b@d&@utangas und 37 mbar bei Propangas.

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen ilinerprufen, ob die Beschreibung der installieiéise mit der
vom Hersteller gelieferten tbereinstimmt.

Anschluss fir Methangas H G20

Der Anschlussdruck des Methangases betragt 20.mbar
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Das Typenschild kontrollieren, den Druck messen iliperprifen, ob die Beschreibung der installieiéise mit der
vom Hersteller gelieferten tbereinstimmt.

PRIMARLUFTKONTROLLE AN DEN HAUPTBRENNERN

Alle Brenner sind mit einem Primarluftregler audgétet, der die Veranderung der Primarluft mittemer
verstellbaren, mit einer Schraube zu blockierenBaohse ermdglicht. In der Tabelle “Technische D&aBgenner”
werden die ungefahren Daten fur den Wert “h” (Rilft) angegeben. Die Zufluss an Primarluft msssingestellt
werden, dass die Flamme bei kaltem Brenner nitistlt und bei heil3em Brenner nicht wieder aufftatm

TABELLE TECHNISCHE “BRENNER - DATEN”"

12.8 KWh/KG 9.45 kWh/miSt. | 8,12 kWh/niSt.

G30 G20 G25

FLUSSIGGASS |ERDGASH ERDGAS L
Brenner max 3,5 kW- min. 1,2 kW 50 mbar 20 mbar 20 mbar
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 82 145 160
Kleinstellung 1/100 mm 60 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,273 m? st./h 0,37 mé st./h 0,431
Primarluft 12 14 14
Brenner max 5,5 KW-min 1,8 KW
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 103 180 200
Kleinstellung 1/100 mm 70 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h0,43 m? st./h 0,582 mé st./h 0,431
Primarlift 19 14 14
Brenner TP max 5,5 KW-min 3,3 KW
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 105 170A 190
Kleinstellung 1/100 mm 85 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,427 m®st./h 0,582 | m’st./h 0,677
Backofenbrenner max. 4 kW — min. 1,15 kW
Brennerdiise 1/100 mm 90 160 180
Kleinstellung 1/100 mm 45 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,312 m®st/h 0,423 | m°®st./h 0,493
Primérluft h = mm 7,5 6 6
Grillbrenner max. 4 kW
Brennerdiise 1/100 mm 90 160 180
Verbrauch kg/h 0,312 m®st/h 0,423 | m°®st./h 0,493
Primérluft h= mm 7,5 6 6

ANORDNUNGEN FUR DIE UMRUSTUNG UND INSTALLATION VON ANDEREN
GASARTEN

Unsere Gerate werden mit Flussiggas eingestelliibbedprift (siehe Typenschild).

Die Umrlstung oder Anpassung an eine andere Gdsafrtnur von einem spezialisierten Techniker duedtlyrt
werden. Die Dusen fur die verschiedenen Gasarténdea sich in einem der Lieferung beiliegendenk8hen und
sind in Hundertstel von mm ausgezeichnet. (Sietlelle@, Technische Daten der Brenner”).

AUSTAUSCH DER BRENNERDUSEN DER OFFENEN FEUERSTELLEN

Die Gitter, Brenner und Becken entfernen, die Dis#heinem passenden Schlissel herausschrauberdurct
geeignete Disen ersetzen. Die Primarluft (h) (siglbelle Technische Daten “Brenner”) einstellenzulalie
Befestigungsschraube und die Gegenmutter I6senkiBieste Flamme durch Drehen der Schraube naditseder
links einstellen, bis die Warmeleistung 1,2 kW fi&m Brenner mit 3,5 kW und 1,8 kW fir den Brenndr $yb kW
erreicht hat. Nach erfolgter Einstellung die Schmund Gegenmutter wieder festziehen.

Achtung: fur den Betrieb mit Fliissiggas muss die Regulteeabe der kleinsten Flamme ganz hineingeschraubt
werden.

AUSTAUSCH DER BRENNDUSE DES GROSSFLACHENGRILLS

Die Bedienblende entfernen, die Dise mit dem pa&se8chraubenschlissel I16sen und durch eine géeiblise
ersetzen. Durch Drehen der By-pass-Schraube nahtsreder links die kleinste Flamme einstellen diie
Warmeleistung von 3,3 kW erreicht wird .
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Der Brenner des Grossflachengrills bendtigt keinm&luftregelung.
Hinweis: Bei einem Betrieb mit Flissiggas muss die Schrdiibealas Einstellen der kleinsten Flamme vollstgndi
festgezogen werden.

AUSTAUSCH DER BRENNERDUSE DES BACKOFENS

Beim Austausch der Brennerdiise des Backofens lydrfde Weise vorgehen:

. Den Backofenboden entfernen;

Die beiden Befestigungsschrauben des Brennietse(#\bb. E) I6sen, denselben herausziehen undirakest.

Mit einem passenden Schlissel die Duse (2) esdsiehe Tabelle “Technische Daten”).

Anschliel3end den Brenner wieder befestigen.

Die Einstellbuchse der Luftmenge (4) auf derspréchenden Wert der Tabelle “Technische Datenthdur
Lockern der Befestigungsschraube und der Gegenneitieegulieren; die Schraube (Abb. D,1) nach recht
oder links drehen und die kleinste Leistungsstustellen, bis die Warmeleistung 0,7 kW erreicheser
Schritt kann erst ausgefiihrt werden, nachdem denri&r fur ca. 20 Minuten mit maximaler Leistungstu
betrieben worden ist.

AnschlieRend den Thermostaten auf die kleinstetlegsstufe setzen und die Einstellung vornehmen.

Nach der Einstellung die Ziindung der maximalen kiethsten Leistungsstufe Uberprifen. Vergewisseéen S
sich, dass die Flamme beim schnellen Ubergang eoméiximalen auf die kleinste Stufe einwandfrenite
und beim schnellen SchlieRen oder Offnen der Backdf nicht erlischt.

Hinweis: Fir den Betrieb mit Flissiggas muss die Einstettaabe bis zum Anschlag eingedreht werden.

AUSTAUSCH DER GRILL — BRENNERDUSE

Fur den Austausch der Dise die Befestigungsschnald@isen, den Brenner nach rechts schieben und kershdann
die Duse (2) mit einem passenden Schlissel ahdmdmaund ersetzen (siehe Tabelle “Technische Daté&ié
Einstellbuchse der Luftmenge (4) auf den entspreddie Wert der Tabelle “Technische Daten” durch lesnkder
Befestigungsschraube und der Gegenmutter einregnli®ie Einstellung der kleinsten Leistungsstuigf&dlt, da die
Flamme des Brenners nicht regulierbar ist.

Wichtiger Hinweis!

Nach der Umrustung des Gerétes auf eine anderatGasas das Typenschild durch Angabe der Gasafrtdiawer
Herd umgestellt worden ist, aktualisiert werden.

BETRIEBSKONTROLLE

Dem Geréat liegen die fur die Benutzung erforaddein Anleitungen bei.

Die Gerate auf Gasaustritte Uberprifen.

Die zindung und die Flamme des Hauptbrennergddieten.

Dem Betreiber wird nachdrticklich empfohlen, dasad® nur gemafl den Anleitungen zu benutzen.

WARTUNG

Nach langerer Benutzung des Gerats ist es fir eielmneren Betrieb unerlasslich, eine regelmaRigetig
durchzufihren, wir empfehlen daher den Abschlusssebervicevertrages.

Die Durchfihrung der Wartung hat unter Einhaltumg deltenden Bestimmungen und der vorliegendenitnigen
durch spezialisiertes Fachpersonal zu erfolgen.

ERSATZTEILE

Grossflachengrill:

Nach Entfernen des vorderen Paneels ist der Audtales Ziindkerzenventils, des Thermoelements un@idners
moglich.

Offene Flamme:

Esist moglich, nach Entfernung des Frontpaneels dish@hne auszuwechseln; fir den Austausch der Thermente
und Brenner missen die Topfhalter und Schalenrentfeerden.

Gasbackofen:

Der Austausch des Hahns, der Zeitschaltuhr, dermitelemente, der Brenner und Ziundkerzen erfolgt im
Backofeninneren nach Entfernen des Bodens odeBeftienblende.

Elektrobackofen:

Der Austausch des heizkOrper unt der Thermostat
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AUSTAUSCH DER LAMPE DER BACKOFENBELEUCHTUNG

* Den Strom abschalten

» Die Glasabdeckung des Lampensockels entfernen

» Die Birne ausschrauben

» Die neue Lampe muss folgende Eigenschaften aufiveise
»  Warmefestigkeit bis 300°C

* Leistung 15W.

e Spannung 230V 50Hz.

BEDIENUNGSANLEITUGEN

Achtung: - Das Gerét nur unter Aufsicht benutzen!

ZUNDEN UND EINSTELLEN DER OFFENEN FLAMMEN UND DES
GROSSFLACHENGRILLS

Achtung: - Das Geréat nur unter Aufsicht benutzen! Auf desrderen Paneel ist Giber jedem Drehknopf ein
Symbol angebracht, das anzeigt, welcher Brennéieaem Brennknopf gehdrte

0 Zum Zinden der Flamme ist der Drehknopf von deiti®os'0" nach links auf das Zeichen zu
dreher@ (siehe Abbildung); den Drehknopf gekittalten und den Druckknopf mit dem
Symbol! betéatigen, bis der Brenner ziindet.

= Den Dréhknopf fir einige Sekunden gedriickt halteth danach loslassen. Sollte die Flamme
erldschen, ist der Vorgang zu wiederholen. Durckhen des Drehknopfs auf die Position wird
§ der Brenner auf die kleinste Flamme gestellt Zunssshalten der Flamme ist dér Drehknopf

wieder auf die Position ,0“ zu drehen

ZUNDUNG UND EINSTELLUNG DES BRENNERS DES
GASBACKOFENS

Drehen Sie zum Ziinden den Drehknopf aus der Posiibnach links in eine beliebige Position

zwische und 250 (siehe Abbildung); driickssm den Knopf, bis der Brenner zindet. Die
Flamme kann durch das Schauloch des Backofenbokiamsolliert werden; geben Sie den

Knopf nach einigen Sekunden frei. Wiederholen Sie ¥organg, falls die Flamme erlischt.

Drehen Sie den Knopf auf die gewiinschte Temperatur.

Zum Ausschalten des Backofens den Knopf nach reatitBosition O drehen.

Achtung: - Wahrend des Betriebs des Backofens darf dienibiit offen gelassen werden, da

dadurch der Drehknopf erhitzt und beschadigt wekdam.

ZUNDUNG DES GRILL - BRENNERS

Wichtiger Hinweis: beimGrillbetrieb muss der Backofdralb getffnetsein.

Zur Ausstattung gehdrt ein Schutzblech, das unér Bedienblende befestigt wird und die

letztere vor Uberhitzung schiitzt (siehe Abb. F).

Lassen Sie das Schutzblech abkiihlen, bevor Sietfesreen. Der Rost erhitzt sich wahrend des
Betriebs: benutzen Sie zur Vermeidung von Verbragen Handschuhe, um den Rost
herauszunehmen.

Drehen Sie zum Zinden des Grills den Knopf ausRimition “0” nach rechts in Stellu
(siehe Abbildung); driicken Sie den Knopf, bis denfme ziindet.

Halten Sie den Knopf nach der Zindung fiur ca. 1G&uBeéen gedrickt, bis sich das
Thermoelement erwarmt hat und lassen Sie dann depflos. Wiederholen Sie den Vorgang,
falls die Flamme erlischt. Drehen Sie zum Ausselmattes Grills den Drehknopf auf Position 0.

Anm.: Die Herde mit Gasbackofen sind mit einem akusé@ackvarnsignal ausgestattet, die
nach Ablauf der Héchstdauer von 120 Minuten ertBbmehen Sie den Knopf nach rechts, um
die gewlinschte Zeitdauer zwischen 0 und 120 Mingsézhe Abbildung) einzustellen; nach
Ablauf der eingestellten Zeit ertént das Warnsignal
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EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES STATIK - BACKOFENS

Backofen:

Zur Einstellung der gewiinschten Temperatur dent&ikaopf nach rechts drehen.

Den Einstellknopf nach links auf Position 0 drehem,den Ofen abzuschalten.

Soll der Bachofen mit Oberhitze und Unterhitze f@imperaturreglung betrieben werden,
den Einstellknopf auf das Sym drehen

Soll der Bachofen nur mit Unterhitze mit Tempersgglung betrieben werden, den
Einstellknopf auf das Symbg drehen.

Warnhinweis: SchlieBen Sie immer die Tir wahrend des Backafeidbs, da die
Einstellknépfe und die Abdeckblende durch die astrde Hitze beschadigt werden

Grill:

Der Grill darf nur behalb getéffneterBackofentlir benutzt werden.

Zum Lieferumfang gehort ein Schutzblech, das udesrBedienblende befestigt wird und zum
Schutz gegen die Uberhitzung dient (siehe Abb. D).

Lassen Sie das Schutzblech abkiihlen, bevor Sieiegtemwentfernen. Der Grill erwarmt sich
wahrend des Betriebs sehr stark. Benutzen Sie datwerVermeidung von Brandwunden
Schutzhandschuhe, wenn Sie den Grill herausnehmen.

Drehen Sie den Einstellknopf des Ofens auf das 8jfib”)

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES MULTIFUNKTIONS -
BACKOFENS

Backofen:

Der HeiBluftumlauf durch das Geblase verteilt diezél gleichmaRig im ganzen Backofen und sorgt fiirperfektes
Garen. Da das Backofeninnere gleichmaBig erwarmtd,wkdnnen gleichzeitig verschiedene Speisen auf
unterschiedlichen Kochebenen zubereitet werdenhdreie den Einstellknopf auf das Symbol (Heilufijl stellen
Sie die gewiinschte Temperatur ein. Der Backofendhtanicht vorgewarmt zu werden, da die Hei3lué Backrohre
sehr schnell aufwarmt.

Drehen Sie zum Einschalten des Backofens den Hkrsipf (siehe Abbildung) nach rechts oder linkg aine der
folgenden Stellungen:

(— ] Unter- + Oberhitze W2600
@ Unterhitze W1600
() Oberhitze W1000
Grill W2000
Grill + Geblase W2036
%]  Unter- + Oberhitze + Geblase W2636
@ HeiRluft W3036
Schnellauftaustufe W 36

Die grune Betriebsanzeige leuchtet auf.

Drehen Sie nach Auswahl der Kochart den DrehsahddteZeitschaltuhr (siehe Abbildung) auf
die Position ,Handbetriep?

oder nach rechts auf die gewahlte Zeitdauer zwis¢heind 120 Minuten. Im letzteren Fall

ertdont nach Ablauf der gewahlten Zeit ein akustsctsignal und der Backofen schaltet
automatisch ab.

Drehen Sie nach Einstellung der Backzeit den Thetatschalter (siehe Abbildung) nach rechts
auf die gewlinschte Temperatur im Bereich von

Warnhinweis: wahrend des Backofenbetriebs muss die Tur imnesclgossen sein, da die
austretende Hitze die Schalter und Schutzblechéremen und beschéadigen kann.

Grill:

Wahrend des Betriebs des Grills muss die Backofeméschlossen sein und der
Thermostatschalter auf Stellung 200°C stehen.
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BACKOFENBELEUCHTUNG

Driicken Sie die Taste mit dem Symbef-  m,die Beleuchtung einzuschalten.
Sie kdnnen so die Speisen wahrend des Garens dasoBlas beobachten, ohne die Tur zu 6ffnen.

ANWEISUNGEN ZUR ABLEITUNG DER ABGASE

Gerate des Typs "A" (siehe Typenschild)

Die Verbrennungsabgase der Gerate des Typs "A" enuss dafir bestimmte Abzugshauben oder &ahnliche
Vorrichtungen, die mit einem leistungsfahigen Karager mit einer Abzugsoffnung direkt ins Freie warten sind,
abgeleitet werde Nattrliche Ableitung Abb.1)

Bei Fehlen obiger Einrichtungen ist der Einsatzeidirekt mit dem Freien verbundenen Luftabsauggnleulassig,
(Forcierte Ableitung Abb.2), die Leistung dieser Anlage darf nicht urder im Punkt 4.3 der Bestimmung UNI-CIG
8723 festgelegten Leistung liegen.

Im Falle der forcierten Ableitung

Die Gaszufuhr zum Gerat muss direkt mit dem Abteigsystem verbunden sein und im Falle eines Abs@kier
Leistung des Systems unter die im Punkt 4.3 detifBering UNI-CIG 8723 festgelegten Leistung untedben
werden.

Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlieZlich mmigglich sein.

NATURLICHE ABLEITUNG Abb.1 L FORCIERTE ABLEITUNG Abb. 2
1
S @
O
——_s —
GAS
RIS
Todeleteletedeteleledeledete e
1) Abzugshaube 1) Abzugshaube

2) Unterbrecher

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung!: Zur Reinigung darf das Gerat von auf3en afi keinem Fall mit einem direkten Wasserstrahl oder
einem Hochdruckreiniger abgespritzt werden.

Das Gerat muss jeden Abend nach Betriebsende Raygffereinigt werden. Die tagliche Reinigung nagém
Abschalten des Gerats garantiert den einwandfigérieb und eine lange Lebensdauer der Anlage.

Vor dem Reinigungsbeginn ist die Stromzufuhr zum&Geu unterbrechen. Die Stahlteile sind mit heif®asser und
einem neutralen Reinigungsmittel zu sdubern. Ams@behd mit sauberem Wasser griindlich nachspulemit gdle
Reinigungsmittelreste entfernt werden und mit eingeichen Tuch trockenreiben. Keine Scheuermittergidzende
Reinigungsmittel verwenden.

Die emaillierten Teile sind mit Seifenwasser zunigen.

Backofen: die Reinigung des Backofens wird durctféinen de Stellgitters erleichtert.

Wichtiger Hinweis: Es wird empfohlen, die Anlage neben der regelggidReinigung und Wartung einmal jahrlich
von einem Installateur Gberprifen zu lassen.

Es ist daher ratsam, einen Servicevertrag abzegem.

VORGANGSWEISE IM SCHADENSFALL

Den Gasanschlusshahn schlieen, die Stromzufuhtelsnider oberhalb des Gerats angebrachten Vorrightu
unterbrechen und den Kundendienst verstandigen..
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EMPFOHLENE VORGANGSWEISE NACH LANGEREM BETRIEBSSTIL LSTAND

Den Gashahn schlie3en, die Stromzufuhr unterbreghémlie Anlage wie oben beschrieben reinigen.

GARTABELLE DES HEISSLUFTOFENS

Art der Speisen Einschub- | Menge | Temperatur Garzeit
ebene Kg °C Min.
von unten
Kuchen
Geschlagener Teig, in Kuchenform 1-3 1 175 60
Geschlagener Teig, ohne Kuchenform 1-3-4 1 175 50
Mirbeteig, Tortenboden 1-3-4 0,5 175 30
Mirbeteig mit Schmorfiillung 1-3 1,5 175 70
Mirbeteig mit Trockenfiillung 1-3-4 1 175 50
Teig mit natirlicher Sduerung 1-3 1 175 50
Geback 1-3-4 0,5 160 30
Fleisch
Grill - Braten
Kalb 2 1 180 60
Rind 2 1 180 70
englisches Roastheef 2 1 220 50
Schwein 2 1 180 70
Huhn 2 1-15 200 70
Braten im Backblech
Kalb 1-3 1 160 90
Rind 1-3 1 160 90
Schwein 1-3 1 160 90
Huhn 1-3 1-1,5 180 90
Truthahn in Scheiben 1-3 1,5 180 120
Ente 1-3 1-1,5 180 120
Schmorbraten
Rinderschmorbraten 1 1 175 120
Kalbsschmorbraten 1 1 175 110
Fisch
Filets, Steak, Kabeljau, Seehecht, Scholle 1-3 1 0 18 30
Makrele, Steinbutt, Lachs 1-3 1 180 45
Austern 1-3 1 180 20
Auflaufe
Nudelauflauf 1-3 2 185 60
Gemiseauflauf 1-3 2 185 50
Soufflé (st} oder salzig) 1-3 0,75 180 50
Pizza und geflllte Teigtaschen 1-3-4 0,5 200 30
Toast 1-3-4 0,5 190 15
Auftauen
Vorgerichte 1-3 1 200 45
Fleisch 1-3 0,5 50 50
Fleisch 1-3 0,75 50 70
Fleisch 1-3 1 50 110
Hinweis:

Die Gartabelle versteht sich mit Ausnahme der matr&hen gekennzeichneten Speisen ohne Backofezizarty
Die Angabe der Einschubebenen in der Tabelle éstidi Garen auf mehreren Ebenen empfohlene Stufe
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Die Garzeiten gelten fur Kochen auf einer Einsclvelne; bei Benutzung mehrerer Ebenen sind die Zaiteb-10’ zu
erhohen.

Fir Rinder-, Kalbs-, Schweine- und Truthahnbratérkmochen oder Rollbraten sind die Zeiten um 20'ezh6hen

Die Garzeiten kénnen sich je nach Art der Speigear GleichmaRigkeit und ihres Umfangs andern.

Beim ersten Backen sollte stets der untere Wert @esder Tabelle aufgefiihrten Einstellbereichs der
Temperaturregelung gewahlt werden.

Die Garzeit verlangert sich in Abhangigkeit von terterhitze.

GRILLTABELLE

Garzeit Position Einschubebene
Kotelett (Kg.0,5) Min.25 1° Ebene
Bratwurst Min.15 2°Ebene
Grillhdhnchen (Kg.1) Min.60 3°Ebene
Kalbsspiel3braten (Kg.0,6) Min50 | -
Hahnchen am Spiel MineO | -






