GASHERDE MIT DEM
ELEKTRISCHEN BACKOFEN
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GEBRAUCHSANWEISUNG
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Vor Installation und Gebrauch des Gerates die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durchlesen.
Verpackungsmaterial ist fur die Wiederverwendung als Recyclingmaterial geeignet.

Das Verpackungsmaterial fern von Kindern halten, es kann fiir die Kinder gefahrlich sein.

Das gebrauchte Gerat zu dem Zustand zu bringen in dem es fur die Recyclingzwecke
Ubergeben werden kann. Das Anschlusskabel abschneiden und die Tir ausbauen, da diese
Gefahrenquelle besonders fiur die Kinder sein kann. Danach das Gerat an zustandige
Recyclingfirma Ubergeben.

Das Gerét erst nach Lagerung durch 8 Stunden in Kiichenraum installieren.

Vor der Installation sicherstellen, dass die ortlichen Gasversorgungsparameter (Gasart und
Gasdruck) den Anforderungen des Geradtes entsprechen. Die Versorgungsparameter des
Gerates sind auf dem Leistungsschild angegeben.

Das Gerat ist nicht an die Schornsteinleitungen angeschlossen. Dieser Anschluss soll gemaf
den geltenden Rechtsvorschriften ausgefuhrt werden. Besonders ist auf die spezifischen
Anforderungen bezuglich der Luftung zu achten. Es ist dafur zu sorgen, damit die
Luftungsgitter immer geotffnet sind oder eine mechanische Ventilation eingebaut wird
(Abgashaube). Bei der intensiven Gebrauch des Gerates wird eine zusatzliche Luftung
erforderlich sein, z.B. Fenster 0Offnen oder Umschaltung der Abzugshaube auf erhohte
Abgasableitung, falls vorhanden.

Der Anschluss des Gasherdes an die innere Gasinstallation oder an die Gasflasche sollte nur
von zustandigen Installateur der Gasanlagen oder von dem Fachmann der autorisierten
Servicestelle durchgefuhrt werden, diese Tatsache soll auf dem Garantieschein nachgewiesen
werden. Ohne diesen Nachweis wird die Garantie ungultig.

Der Hersteller haftet nicht fiir die Verletzungen oder Schaden, die infolge der unsachgemafien
Installation oder nicht ordnungsgemafe Benutzung entstanden sind.

Der Gasherd darf nur von einem Fachmann der autorisierten Servicestelle repariert werden. Die
nicht sachgemalen Reparaturen kdnnen ernsthafte Gefahren herbeifiihren. Der beschéadigte
Gasherd darf nicht benutzt werden bevor nicht in Ordnung gebracht wird.

Eigenmachtige Reparaturen mit Ausnahme des Austausches der Glihbirne des Backofens sind
verboten, andernfalls wird die Garantie entzogen.

Das Gerat ist in der | Schutzklasse gegen elektrischen Schlag hergestellt und darf nur an
Stromnetz mit wirksamer Schutzleitung angeschlossen werden.

Das Geréat darf nicht an dem Griff der Backofentilir getragen werden.

Bei der Benutzung des Backofens der Deckel soll immer getffnet sein.

Die Anderungen in Zusammenhang mit der Weiterentwicklung und Steigerung der Qualitat
ohne vorherige Benachrichtigung der Kunden sind vorbehalten. Diese Anderungen sollen bei
dem Gebrauch des Gerates berucksichtigt werden.

Die Gerate entsprechen den Anforderungen folgender Richtlinien:

1.
2.
3.

73/23/EEC — Niederspannungsgerate

89/336/EEC — Elektromagnetische Kompatibilitat

90/396/EEC — Grundsaétzliche Anforderungen an die Geréte, in denen Gasbrennstoffe verbrennt
werden [GAD]
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ALLGEMEINES

1 ALLGEMEINES

1.1 BESTIMMUNG DES GERATES

Der Gas- Elektroherd ist zur Aufbereitung von Gerichten nur im Haushalt bestimmt. Die Verwendung des

Gerates fur andere Zwecke ist verboten!

1.2 TECHNISCHE DATEN

Tabelle 1
5CF-56MS X
Hoéhe [mm] 850
Abmessungen des Gerates Breite [mm] 500
Tiefe [mm] 600
Nutzabmessungen des Backofens (H. x B. x T.) [mm] 330 x 390 x 425
Backofenvolumen [1] 55,0
Nennspannung der Stromversorgung 230V ~ 50Hz
Nennleistung des Backofens [W] 2000
Sparbrenner 1 Stk. 1100 [W] .
Brenner
SABAF I Normaler Brenner 2 Stk. 2000 [W] .
Starker Brenner 1 Stk. 3100 [W] .
Gashahne mit Sicherung beim Erléschen der Brennerflamme .
Zindvorrichtung .
Oberhitze 700 [W] .
Unterhitze 1300 [W]
Elektronischer | Grillheizkorper 2000 [W] .
Backofen Kreisheizkorper 2000 [W] .
Umluftventilator .
Beleuchtung des Backofens 25,0 [W] .
Minutenzahler .
Email Blech 2 Stk.
Qgsssl_t'aetrtggsg Backrost 1 Stk.
Rost fur Oberflachenbrenner 4 Stk.
1.3 WICHTIGE HINWEISE

e Bei der Benutzung wird der Herd heil3. Es ist eine Vorsicht geboten, die Bertihrung der heillen Teile
innerhalb des Backofens vermeiden. Besondere Aufmerksamkeit ist den Kinder zu widmen.

* Die Anschlussleitungen der Haushaltsgerate, die sich in der Nahe des eingeschalteten Herdes
befinden, sind fern von den heillen Bestandteilen zu verlegen. Es ist darauf zu achten, damit die

Leitungen nicht durch die heil3e Backtlr gedrickt werden.

+ Zum Abstellen der Gerichte aus dem Kochfeld und Herausnehmen der Backformen aus dem Backofen
immer Schutzhandschuhe benutzen.

» Die leichtbrennbaren Gegenstande fern von den Brennern halten.

« Auf dem Rost keine verformten oder nicht stabilen Kochtépfe stellen, da diese umkippen und die
Brenner Ubergie3en kdnnen.

» Keine leeren Geschirre auf dem eingeschalteten Brenner stellen.

3




ALLGEMEINES
« Vor Abstellen der Geschirre aus den Brenner die Flamme verringern oder ausschalten.

» Bei der Benutzung der Geradte zum Kochen und Braten wird in dem Raum Hitze und Feuchte
entstehen. Sicherstellen, dass der Raum ausreichend geliiftet wird. Die Offnungen der natirlichen
Liftung sollen gedffnet sein oder eine mechanische Ventilation soll eingebaut werden (Abzugskappe
mit mechanischer LUftung).

e Das Gerat darf nicht als Raumheizung benutzt werden.

» Bei der Gasleckage den Absperrhahn der Gasleitung oder der Gasflasche sofort schliel3en, den Raum
sorgfaltig liften und Gasnothilfe anfordern.

* In der Zwischenzeit keine Streichhoélzer entziinden, keine Zigaretten rauchen und keine elektrische
Gerate (Rundfunkgerat, Klingel, Lichtschalter) oder mechanische Gerate, bei denen Funken entstehen
konnen, einschalten.

» Im Fall der Gasentziindung am undichten Gasflaschenhahn eine feuchte Decke auf die Gasflasche
legen um die Gasflasche abzukiihlen und den Gasflaschenhahn schlief3en.

DIE BENUTZUNG DER BESCHADIGTEN GASFLASCHEN IST VERBOTEN!
« Der Benutzer DARF NICHT:

— Das Gerat mit eingeschalteten Brennern ohne Aufsicht lassen, insbesondere beim Braten, da
das Uberhitzte Fett entziinden kann.

— Keine eigenmachtige Umstellungen des Herdes auf eine andere Gassorte vornehmen, keine
Anderungen der Gas- und Elektroleitungen durchflihren oder Leitungen an eine andere Stelle
verlegen.

— Die gedffnete Backofentir nicht Gberlasten. Nicht setzen oder stitzen.

— In den Backofen oder Geschirrbehalter keine leicht brennbare oder temperaturempfindliche
Gegenstande abstellen. Diese Gegenstande kénnen entziinden und sogar einen Brand nach
dem Einschalten des Backofens verursachen.

1.4 AUFBAU DES HERDES

Abb. 1

1 — Kochplatte

2 — Elektrischer Backofen

3 — Backofentur

4 — Geschirrbehalter

5 — Bedienfeld

6 — Starker Brenner

7 — Normaler Brenner, hinten rechts
8 — Normaler Brenner, hinten links
9 — Sparbrenner

10 — Bratblech

11 — Bratrost

12 — Brennerrost

ZUBEHOR:

Email Blech ist zum Backen bestimmt. Kann als Auffangblech fiir Fette und
Saft von gebratenem Fleisch auf dem Rost (in der oben liegenden Ebene)
—_— benutzt werden.




ALLGEMEINES

Bratrost ist zum Aufstellung der im Backofen benutzten Geschirre bestimmt.
Auf dem Girillrost kénnen die gebratenen Gerichte wie Fleisch, Geflugel,
Fische aufgelegt werden.

Roste sind zur Aufstellung der Geschirre zum Kochen und Braten bestimmt.

1.4.1 BEDIENTAFEL

Abb. 2

1, 2, 3, 4 — Drehknopfe der Gasbrenner; 5 — Funktionswahlschalter des Backofens;
6 — Temperaturwahlschalter; 7 — Zeitschaltuhr; 8 — Kontrolllampe gelb; 9 — Kontrolllampe rot

1.4.2 KONTROLLLAMPEN

Kontrolllampe gelb zeigt den Betrieb des Backofens an. Die Lampe leuchtet nach Einschalten der

beliebigen Funktion des Backofens auf. Sie erlischt nach DER Einstellung des Funktionswahlschalters auf
”0“.

Kontrolllampe rot zeigt die Funktion des Temperaturreglers. Die Lampe leuchtet nach der Wahl der
beliebigen Temperatur des Backofens auf. Nach Erreichung der eingestellten Temperatur durch den
Backofen werden die Heizkérper ausgeschaltet und die Lampe erlischt. Ist die Temperatur in dem
Backofen kleiner als die Solltemperatur dann werden die Heizkdérper eingeschaltet und die rote
Kontrolllampe leuchtet auf.

1.5 VORBEREITUNG DES HERDES ZUM BETRIEB

Samtliche Werbungsaufkleber von dem Herd entfernen, die Leimreste abwaschen.
Die ordnungsgemafe Aufstellung der Brennerbestandteile tberprifen.
Die Email- und Glasoberflachen mit wichen feuchten Lappen wischen.

b=

Das Zubehor aus dem Backofen herausnehmen, die Folie entfernen und die Teile in lauwarmem
Wasser mit Zusatz von Geschirrspllmittel waschen.

5. Die Backofentiir schlieBen und fir 30 Minuten einschalten, die Temperatur dabei auf 250°C einstellen.
Nach Abkuhlung den Backoffen waschen und trocken wischen.

6. An der Zeitschaltuhr die Uhrzeit einstellen. Die Bedienung des Zeitschaltuhr ist in weiterem Kapitel der
Bedienungsanweisung beschrieben.
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2 EINBAU

2.1 AUFSTELLUNG DES HERDES

Das Gerat soll gemaly den einschlagigen Rechtsvorschriften eingebaut und in ausreichend geliifteten

Raumen benutzt werden.

L

D7

4

—» g—min. 20 mm— e

Hohenverstellung

1.

o~

Bei der Aufstellung des Herdes in einer Mdbelreihe den
Abstand zwischen dem Herd und Seitenwanden der
Schranke einhalten. Der minimale Abstand soll 30mm
betragen (Abb. 3).

Uber dem Herd soll ein freier Raum fir die Ableitung
des Kochdunsts sein. Es ist ratsam, eine Abzugshaube fir
die Ableitung oder Absorption des Kochdunsts einzubauen.
Bei der intensivern Benutzung des Herdes zuséatzlich Fenster
aufmachen oder Ventilation der Abzugshaube auf die héhere
Stufe, falls vorhanden, umschalten.

. Um die Beeintrachtigung des Brennerbetriebes durch den

Luftzug zu vermeiden, soll der Herd nicht in der Linie Tur —
Fenster aufgestellt werden.

. Uber dem Herd keine Wandschranke einbauen.
. Der Herd ist mit einstellbaren Stellfien fur die Ausrichtung

bei unebenen Fullboden und fir die Anpassung der
Oberkante an die Mobel versehen. Die Stellfiile sind
erreichbar nach dem Herausnehmen der Schublade oder
nach dem Kippen des Herdes.

Abb. 3

a) Den Herd von der senkrechten Stellung neigen, damit die Stellfile zuganglich sind. Die Einstellung
mittels Hand oder Sechskanten- Innenschlissel, Nennweite 8 mm durchfiihren. Den Schlissel in den
Sechskantensitz an der Unterseite des Stellfules stecken und verdrehen bis die gewlnschte Héhe

erreicht wird. (Abb. 4).

b) Den Geschirrbehélter herausnehmen (Abb. 5). Uber die Offnung in dem Behélter einen flachen
Schraubendreherin in den Schlitz des StellfuRes einflihren und entsprechend drehen.

Nach der Aufstellung und Ausrichten den Herd an die innere Gasleitung oder an die Gasflasche mit
Flussiggas und an das elektrische Netz anschlief3en

Abb. 4

Abb. 5

2.2 ANSCHLUSS DES HERDES AN DIE GASLEITUNG

Vor der Installation ist sicherzustellen, dass die ortlichen Gasversorgungsparameter
(Gasart und Gasdruck) den Anforderungen des Gerates entsprechen. Bei auftretenden
Unterschieden die Brennerdusen austauschen und die Gasarmatur nachstellen.

Den Herd an die Hausgasleitung oder and die Flissigkeitsgasflasche anschlief3en.

6



EINBAU

2.2.1 ANSCHLUSS AN NATURGASLEITUNG

Die Naturgasleitung in dem Kuichenraum ist mit einem Absperrhahn abgeschlossen. Nach der

Aufstellung des Herdes in der Reihe der Kiichenmdbel soll der Absperrhahn leicht zuganglich sein.

Den Herd an die Naturgasleitung mittels fester Leitung oder mittels Schlauch mit Zertifikat
anschliefRen.

2.2.2 ANSCHLUSS AND DIE FLUSSIGGASFLASCHE

Falls der Herd von mit Flissiggasflasche versorgt werden soll, dann darf der Herd nicht in einem
Keller oder Raum installiert werden dessen Ful3boden unter der dem Grundniveau liegt, da das
Flussiggas ist schwerer als die Luft ist und versammelt sich in der FulRbodennahe.

Bei dem Anschluss des Herdes an die Gasflasche ist ein Gummischlauch zu verwenden. Der
Gummischlauch soll das Prufzertifikat besitzen.

Nach jedem Anschluss des Herdes an die Flissiggasflasche ist die Dichtheit des Ventils und seine
Funktion zu prifen.

ACHTUNG!

1.

2.

Die Uberpriufung der Dichtheit mit der offenen Flamme (z.B. mit Streichholzer oder
Kerze) ist verboten. Explosionsgefahr!

Den Zustand des Schlauches und die Dichtheit des Anschlusses gemafR den
geltenden Rechtsvorschriften in regelmafligen Zeitabstanden prufen.

2.3 EINSTELLUNG DES HERDES

ACHTUNG!

1.

2.

Vor dem Beginn der Einstellung und dem Austausch der Dusen, den Kabelstecker
aus der Netzsteckdose herausziehen.

Bei der Hahneinstellung darf die Einstellschraube nicht vollkommen ausgedreht
werden.

2.3.1 GASHAHNEINSTELLUNG

Die Gashahneinstellung umfasst die Einstellung der kleinsten Brennerflamme.

L1 Gashahneinstellung:
— Mit dem Drehknopf die Gaszufuhr 6ffnen und den jeweiligen

@_@—; Brennen einschalten,

- Den Drehknopf in der Stellung & — Sparflamme einstellen

und bei der Beibehaltung dieser Stellung von dem Schaft

abziehen und die Brennerflamme beobachten;

- Die Stellschraube ,A” (Abb. 6) verdrehen und die
Brennerflamme beobachten; Die Flamme derart einstellen,
damit sie bei kleinem Luftzug und bei schneller Umstellung

Abb. 6 Gashahn von GroR- auf Sparflamme und umgekehrt nicht ausgeht;

- Die Einstellung ist dann ordnungsgemafR, wenn der Flammenkern die Form eines blaugrinen
Kegels mit der H6he von ca. 2 — 4mm hat.

- Treten in der Gasleitung sichtbare Druckschwankungen auf, (Anderung der FlammengréRe bei
vollem Durchfluss), soll die Sparflamme bei niedrigerem Leitungsdruck eingestellt werden, damit
die Brennerflamme bei der normalen Benutzung nicht ausgehen kann.

— Nach der Durchfihrung der Einstellung den Drehknopf aufsetzen und die Flamme ausschalten.

Der Gasverbrauch bei der kleinsten Flamme betragt ca. 25% des Verbrauches bei der Vollflamme.

7



KOCHFELD

2.3.2 DUSENAUSTAUSCH

Der Herd ist fir Gasart und Gasdruck bestimmt, die auf dem Leistungsschild des Gerates angegeben
sind. Im Fall einer anderen Gasart sollen die Disen in dem Herd ausgetauscht werden (Tabelle 2).

Disenaustausch:
— Den Absperrhahn der Gasleitung oder der Flissiggasflasche schliel3en,
— Alle Brennerhahne schlief3en,
— Brennerroste, -kopfe, -deckel abnehmen,
— Die alten Dusen herausnehmen und neue einsetzen,
— Brennertoste, -kopfe, -deckel aufsetzen,
- Hahneinstellung durchfihren und Dichtheit der Anschlisse Uberprifen.

Dusendurchmesser fiir die einzelnen Gasarten sind in der Tabelle 2 angeflihrt.
Tabelle 2 Disendurchmesser [mm]

Sparbrenner Normaler Brenner Starker Brenner
G 30 5,0 kPa 0,50 0,60 0,75
G 20 1,3 kPa 0,80 1,10 1,35
G 20 2,0 kPa 0,75 1,02 1,25

2.4 ANSCHLUSS DES HERDES AN DAS STROMNETZ

e Der Herd ist mit einem Anschlusskabel mit Stecker mit Schutzkontakt ausgestattet und soll an die
Netzsteckdose mit ordnungsgemalem Schutzkontakt angeschlossen werden (Abb. 7).

* Der Anschluss des Herdes an die Netzsteckdose ohne Schutzkontakt stellt eine
Gefahr des elektrischen Schlages im Fall der Beschadigung der elektrischen
Anlage des Herdes dar.

ACHTUNG !

1. Die Netzsteckdose soll fur den Benutzer leicht zuganglich
sein.

2. Bitte darauf achten, damit das Stromversorgungskabel mit
den heilen Herdflachen nicht in Beruhrung kommt.

Abb. 7

3 KOCHFELD

3.1 GRUNDREGEL BEI DER BENUTZUNG DES KOCHFELDES

Bei der Benutzung des Kochfeldes sollen nachfolgende Anweisungen beachtet werden:

- l?renner, Zunder und Flammenschutzstift in Sauberkeit halten und Auslaufen der Gerichte und
Ubergiel3en der Brenner vermeiden.
— Die Kochtépfe dirfen nicht unmittelbar auf den Brenner ohne Roste aufgestellt werden.

3.2 GASBRENNER

Flammenschutzstift Ziinder
Abb. 8 Abb. 9 Zuordnung der Drehkndpfe und Gasbrenner

8




KOCHFELD

e Der Gasdurchfluss zu den jeweiligen Brennern wird mittels Drehkndpfe der Gashahne gedéffnet und
geschlossen.

* Vor dem Ziinden der Flamme sicherstellen, dass der Drehknopf dem Brenner entspricht, der gerade
benutzt werden soll.

e Die Zuordnung der Drehkndpfe zu den jeweiligen Gasbrennern wurde in der Abb. 9 dargestelit.

* Ordnungsgemale und sparsame Benutzung der Gasbrenner wird durch die Einstellung der
entsprechenden Flammengrole und gerechte Auswahl der Geschirre sichergestellt.

3.3 AUSWAHL DER FLAMMENGROSSE

» Die FlammgroRe hangt von der Einstellung des Drehknopfes ab (Abb. 10). Die FlammengréRe ist nur
in dem Bereich zwischen den Stellungen & und & einzustellen.

Drehknopfstellungen:

0 — Brenner ausgeschaltet;

» & - Grof3e Flamme;
& - Sparflamme

Abb. 10 Stellungen des Gashahndrehknopfes

* Die Flamme darf nicht auerhalb des Topfbodenumfangs herausragen sondern ca. 2/3 seiner
Bodenflache umfassen. Solche Benutzung lasst Gas sparen und die Flamme verschmutzt nicht die
Kochtdpfe.

* Nach der Einstellung des Drehknopfes in der Stellung & erhalt man groRe Flamme. Diese Flamme
soll zum Aufheizung des Gerichtes verwendet werden, beim Weiterkochen soll die Kleinflamme &
(Sparflamme).

3.3.1 ANZUNDEN DER BRENNER

- Den Drehknopf des gewahlten Brenners bis zum Anschlag dricken und gegen Uhrzeigersinn drehen
und bis der Gasziindung halten, nach Gasziindung noch ca.10 Sekunden driicken bis die Sicherung
anspricht,

— Den Druck auf den Drehknopf loslassen,

- Die gewlnschte FlammengréR3e einstellen.

3.3.2 AUSSCHALTEN DER BRENNER

Die Brenner werden durch Drehen der Gashahne in umgekehrte Drehrichtung wie bei Einschalten
ausgeschaltet.

3.3.3 BENUTZUNG DER GASBRENNER BElI DER VERSORGUNG VON DER
FLUSSIGGASFLASCHE

Vor Zindung des ersten Brenners das Gasflaschenventil 6ffnen und dann die Brenner wie oben
beschrieben einschalten.

Bei der SchlieBung der Gaszufuhr vor Ausschalten des letzten Brenners soll man:

— Gasflaschenventil schlieRen,
— Nach Erléschen der Flamme den Gashahn dieses Brenners ausschalten.

Das Gasflaschenventil soll immer geschlossen sein falls der Herd nicht benutzt wird.
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3.3.4 AUSWAHL DER KOCHTOPFE

» Die Kochtopfe sollen nicht zu hoch sein, am besten, wenn ihre Héhe etwa 2/3 des Bodendurchmessers
entspricht. Die Flamme darf nicht aul3erhalb des Bodenumfangs hinausragen.

« Die Kochtopfe sollen immer sauber und trocken sein, dadurch wird eine gute Warmeleitung
gewahrleistet.

» Beim Kochen sollen die Kochtopfe mit Deckel zugedeckt werden, dadurch wird die Ansammlung des
Ubermafigen Dunsts in dem Kichenraum vermieden.

Kochtopf zu klein fir die BrennergréfRe und Kochtopf richtig gewahlt
kein Deckel

Abb. 11

4 BACKOFEN

4.1 AUFBAU

N Abb. 12

1 — Oberhitze

2 — Grillheizkorper

3 — Unterhitze

4 — Umlaufhitze

5 — Beleuchtungslampe
6 — Temperaturftihler

7 — Abschirmung der Kreishitze und des
Ventilators

3______
. J

* In dem Oberteil des Backofens sind die Oberhitze 1, Grillhitze 2 und die Beleuchtungslampe 5, und
unter dem Boden des Backofens — die Unterhitze 3 (Abb. 12) eingebaut.

« An der Hinterwand ist eine gelochte Abschirmung 7 eingebaut hinter der eine Kreishitze 4 und
Ventilator eingebaut sind. Dadurch wird ein richtiger HeilRluftumlauf erzielt.

* In vier Ebenen [1], [2], [3] und [4] befinden sich Flihrungen zur Abstlitzung der Bleche oder des Rostes
mit den Gerichten. Die Platten mit den Gerichten dirfen nicht auf der letzten, flinften Flihrung gelegt
werden.

4.2 STEUERUNG DES BACKOFENBETRIEBES

Zur Steuerung des Backofenbetriebes dient der der Funktionsdrehschalter, der Temperaturwahlschalter
und Zeitschaltuhr.
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4.2.1 BACKOFEN- FUNKTIONSDREHSCHALTER

Drehrichtung Drehrichtung

Einschalten/ ‘\Ausschalten

Abb. 13 Funktionsdrehschalter Abb. 14 Temperaturdrehschalter

Funktionsdrehschalter (Abb. 13) kann in beiden Richtungen in dem Bereich von 0 — 360° verstellt werden.
Auf dem Drehknopf werden die jeweiligen Betriebsarten, die gerade durch den Backofen realisiert sind mit
Symbolen dargestellt.

Der Drehschalter besitzt folgende Stellungen:

Q —  Unterhitze —  Grillheizkérper und Ventilator

C] — Unter- und Oberhitze — Unterhitze und Ventilator

E] — Oberhitze — Unter- und Oberhitze und Ventilator

= Grill — HeiRumluft (Kreishitze und Ventilator)
0 — Der Backofen ist ausgeschaltet

4.2.2 TEMPERATURDREHSCHALTER

Temperaturdrehschalter (Abb. 14) ermdglicht die Einstellung und eine automatische Aufrechterhaltung
der eingestellten Temperatur in dem Backofen.

Auf dem Drehknopf sind die Zahlen - 50, 100, 150, 200 i 250 beschriftet, die der eingestellten
Temperatur in [OC] entsprechen.

Bei der Temperatureinstellung — den Drehknopf in Uhrzeigersinn bis zur gewunschten GroRRe drehen.
Bei der Ausschaltung gegen Uhrzeigersinn drehen.

4.2.3 ZEITSCHALTUHR
Abb. 15

Zeitschaltuhr ist zur Steuerung des Backofenbetriebes bestimmt. Der
Einstellbereich betragt 0 — 120 Minuten. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
ertdnt ein Tonsignal und der Backofen wird automatisch ausgeschaltet.

Bei der Einstellung auf ,0” wird der Backofen nicht eingeschaltet.

Zur Benutzung des Zeitschaltuhr soll die Funktionsdrehschalter auf \w -
Handbetriebsart eingestellt werden

Einstellung des Tonsignals:

— Den Drehknopf des Zeitschaltuhr im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen und dann die
gewulnschte Zeitdauer z.B. 50 Minuten einstellen.

4.2.4 BELEUCHTUNG DES BACKOFENS

Zur lhrer Sicherheit und Komfort ist die Belguchtung des Backofens wahrend seines Betriebes
eingeschaltet, dadurch ist eine Uberwachung des Backvorgangs maoglich.
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4.3 EINSCHALTEN UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS

EINSCHALTEN DES BACKOFENS

1. Mittels Betriebsartdrehknopf die Betriebsart wahlen ,
2. Mittels Temperatureinstellknopf die gewtinschte Temperatur einstellen,
3. Mittels Zeitschaltuhr kann die Bratzeit eingestellt werden.

AUSSCHALTEN DES BACKOFENS

Funktionsdrehschalter und Temperaturdrehschalter in die Nullstellung einstellen.

4.3.1 NACH DEM EINSCHALTEN DES BACKOFENS

Auswahl der beliebigen Funktion des Backofens hat zur Folge:

Einschaltung der gelben Kontrolllampe,
Einschaltung der Backofenbeleuchtung,

Einschaltung des Umluftventilators (falls diese Funktion gewahlt wurde)
Nach der Einstellung der Temperatur:

Werden die elektrische Heizkdrper eingeschaltet (je nach der gewahlten Funktion),
Die rote Kontrolllampe wird aufleuchten.

Sollten die Gerichte in den vorgewarmten Backofen eingelegt werden, dann soll man das nach dem
Erléschen der roten Kontrolllampe tun.

4.4 BESCHREIBUNG DER BACKOFENFUNKTIONEN

-

=

Beheizung mit der Unterhitze

Die Warme wird durch die unter dem Backofenboden befindliche Unterhitze ausgestrahit. Diese
Funktion soll dann genutzt werden, wenn der untere Teil des Gebackes gebacken werden soll (z.B.
beim Backen der feuchten, mit Fruchten aufgefullten Kuchen). Es wird empfohlen, diese Funktion
in den letzten 10-15 Minuten des Backens zu verwenden.

Beheizung mit der Unterhitze bei dem eingeschalteten Ventilator

Gleichzeitig sind die Unterhitze und der Ventilator im Betrieb. Diese Beheizung ist zum Backen der
Hefekuchen und zum Konservieren von Obst und Gemuse geeignet. Das Geback am besten an
der ersten oder zweiten Fihrung von unten stellen und die Bleche dirfen nicht zu hoch sein.

Beheizung mit der Ober- und Untenhitze - Traditionelles Backen

Beide Heizkdrper ausstrahlen die Warme in das Innere des Backofens. Die Gerichte auf einer
Hohe des Backofens am besten in der Mitte aufstellen. Diese Beheizungsweise ist zum Baken von
Kuchen, Brot und Pizza sowie Fleisch- und Fischbraten geeignet.

. - Baken bei der HeiRumluft

Bei dieser Funktion werden die Ober-, Unterhitze und Ventilator oder Kreisheizkérper und
Ventilator eingeschaltet. Der hinter der gelochten Abschirmung befindliche Ventilator erzeugt einen
Umlauf der HeiBluft um das Geback. Bei dieser Beheizun%smethode soll die Backtemperatur
niedriger sein als beim traditionellen Backen und soll unter 200°C liegen.

Diese Beheizungsmethode ist zur gleichzeitigen Braten von zwei Gerichten derselbe Sorte oder
von zwei unterschiedlichen Gerichten (Z. B. Fleisch und Fisch) bestimmt, die in dem Backofen auf
unterschiedlichen Hoéhen aufgestellt sind, wobei sollen diese Gerichte eine ahnliche
Brattemperaturen erfordern. Beim Braten von zwei Gerichten soll die Temperatur etwas hoher als
die empfohlene Temperatur liegen und die Bratzeit etwas langer als beim Braten von einem
Gericht sein.
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» Bei der Funktion soll die Form mit dem Gebéack verdreht werden (vorn nach hinten).
» Beim Braten und Schmoren von Fleisch sollen die Portionen ein Gewicht Gber 1kg haben.

Bei gleichzeitigen Braten von zwei Gerichten:

Die beiden Gerichte von dem Backofen herausnehmen und prifen, ob diese ausreichend
gebraten sind, sollte ein der Gerichte nicht fertig sein, dann in den Backofen zurtckstellen und
weiter braten.

Nach dem Abschluss des Bratens den Backofen ausschalten.

E] Beheizen mit der Oberhitze

Die Warme wird von dem oberen Heizkdrper ausgestrahlt. Diese Beheizungsmethode wird
verwendet, wenn das Geback vom oben starker gebacken werden soll. Diese Beheizungsmethode
kann auch beim Backen der Gerichte wie Toast, Gemuse oder gerOstete Butterschnitte usw.
verwendet werden.

ACHTUNG!

1. Den Herd wahrend des Bratens nicht ohne Aufsicht lassen.

2. Bei Braten von Fleisch soll in der unteren Ebene des Backofens ein Tropfblech zum
einsammeln von Fett und Saft von dem gebratenen Fleisch eingelegt werden und
etwa 0,5 | Wasser eingiel3en.

3. Beim Grillbraten wird der Herd stark erwarmt. Dabei besonders auf die Kinder
achten und fern von dem Herd halten.

Traditionelles Grillen

Nach der Auswahl der Funktion wird der Grillheizk6rper eingeschaltet.

Zum traditionellen Grillen sollen Kleinstiicke von Fleisch (Steck, Bratwirste, Schaschlik, Fische,
Tost, und gerdstete Butterschnitte) vorbereitet werden.

Die Starke der gegrillten Schicht darf 2 - 3 cm nicht Gberschreiten.

Fleisch und Fischer vor dem Grillen mit kleiner Menge Fett benetzen.

Die Grillzeit wird ungefahr 8 - 10 Minuten fir jedes Zentimeter der Dicke angenommen.

Grillen auf dem Spiel3 bei der HeiRumluft

Gleichzeitig werden das Grillheizkérper und Ventilator eingeschaltet. Diese Funktion ist flr das
Grillen von gréReren Fleischstlicken geeignet.

Wird das Gericht auf dem Rost auf der tieferen Hohe gegrillt, dann ist unter dem Rost das
Blech fiir Fettabtropfen unterzustellen. Auf diese Weise kénnen Rouladen, Schweinskamm,
Schweinsriicken, Gefliigel usw. gegrillt werden.

Bei dieser Methode ist die Vorwarmung des Backofens nicht erforderlich. Die Grillzeit ist ca.
20% kdurzer als bei dem traditionellen Grillen.

Auftauen

Durch die Verwendung der Thermoumluft ist der Backofen zum Auftauen der tief gefrorenen
Lebensmittel geeignet. Es wird empfohlen, die tief gefrorenen Lebensmittel auf dem Blech auf
zweiten oder dritten Ebene aufzulegen. Die Temperaturauswahl flir Auftauen richtet sich nach Art
des Lebensmittels.

SuRwaren, Frichte und Fleisch- Gelee bei der Thermoumluft ohne Temperatureinstellung
auftauen.

Fleisch oder Geflugel soll beim Auftauen in Aluminiumfolie eingewickelt werden, um die direkte
Einwirkung von Heillluft zu vermeiden. Danach in Backofen in der unter mittleren Teil einlegen,
den Backofen einschalten und die Temperatur auf ca. 50-70°C einstellen.

Die eingefrorenen Fertiggerichte, z.B. Gemuse kdnnen ohne Auftauen gebraten werden.
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4.5 ALLGEMEINE HINWEISE ZUM BACKEN DER GERICHTE

« Die Ausschaltung der roten Kontrolllampe zeigt an, dass die gewiinschte Backofentemperatur erreicht
wurde.

* Zum Teigbacken koénnen traditionellen Blechformen (Abb. 16) sowie Teflon-, Glas- und Keramikformen
sowie Aluminiumfolie eingesetzt werden. Vor dem ersten Gebrauch neue Blechform sollte in dem stark
erwarmten Backofen erhitzt werden.

Abb. 16 Abb. 17

« Die Backformen mit Teig bis 2/3 ihrer Hohe auffiillen, den ausreichenden Platz zum Aufgehen lassen.
Die Form in der Mitte des Backofens aufstellen.

» Die Hinweise bezuglich Vorwarmung des Backofens beachten, da die Anforderungen fir verschiedene
Teigarten unterschiedlich sind. Einfache Kuchen werden bei der Temperatur ca. 160 — 200°C
gebacken. Bei dem Backen darf die Backofentlr nicht aufgemacht werden, da dadurch der Teig
absinken kann.

e Bei der Temperaturwahl folgende Grundregel beachten:

— Ddinn gewalkter Teig — Hohe Heizleistung, kurze Backzeit,
— Dicke Teigschicht und flussiger Teig — niedrigere Heizleistung, langere Backzeit.

e Der Teig sollte bei dem Backen gleichmalig erwdrmt werden. Diese Voraussetzung ist nach Auswahl
der Funktionen [—] @ oder [@] erfullt.
* In der Praxis, In Abhangigkeit von der Teigart eine oder andere Funktion bringt bessere Ergebnisse.

Das Brot, Einreibkuchen oder Obststrudel am besten bei der C] Funktion backen, dagegen

Butterkuchen, Kasekuchen besser beim Thermoluft oder backen.

« |Ist die Teigoberflache zu dunkel, dann am nachsten Mal die Backformen auf die tiefere Ebene des
Backofens stellen und niedrigere Temperatur und langere Backzeit wahlen.

» Ist die Teigunterseite zu dunkel, dann in der Zukunft auf der héherer Ebene aufstellen und niedrigere
Temperatur wahlen.

« Bei Backen hohe Temperatur vermeiden, da der Teig nicht aufgehen kann und ein Schlief entsteht.
Wird der Teig zu lange in dem Backofen gehalten dann kann er verbrennen und austrocknen.

« Bei der Temperatur- und Backzeitauswahl die Menge und die Konsistenz des Teiges berlcksichtigen.

« Die Topfe mit den Gerichten kdnnen auf der beliebigen Ebene des Backofens je nach der
ausgewahlten Funktion aufgestellt werden. Bei dem Backen sind die mittleren Ebenen zu bevorzugen.
Dem Benutzer wird aber hinterlassen, damit er die geeignete Ebene optimal fir die verschiedenen
Gerichte nach seinen Erfahrungen und Erkenntnissen auswabhilt.

* Bei dem ersten Backen am besten ist, von den mittleren Temperaturen anzufangen, die in den
Rezepturen angegeben sind. Gegebenenfalls am nachsten Mal eine hdhere oder eine niedrigere
Temperatur wahlen. Bei der niedrigeren Temperatur erreicht man mehr gleichmaflige Verdunkelung
des Gebackes.

« Um zu prifen, ob das Geback fertig ist, soll man einige Minuten vor dem Ausschalten des Backofens in
das Geback ein Holzchen stecken. Wenn der Teig nicht mehr an das Holzchen klebt — das Geback ist
fertig. Nach dem Backen das Geback in dem Backofen etwa 5 Minuten stehen lassen.

* Zum Fleischbraten konnen Keramik-, Glas-, emaillierte Stahl- und Gussgeschirre mit

hochtemperaturbestdndigen Handgriffen benutzt werden. (Abb. 17). Das Braten soll bei der

Verwendung der C] Funktion erfolgen. Die Fleischbrattemperatur hangt von der Fleischart und
Stlckgrélle ab. Am meisten wird das Fleisch bei der Temperatur von 200 — 250°C gebraten.
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Abb. 18

Abb. 19

» Bei der Benutzung des Backofens sind folgende Hinweise zu beachten:

— Kein Uberflissiges Zubehdér in dem Backofen aufbewahren,

— Kuchenbackformen und Geschirre zum Fleischbraten auf dem Rost in der Mitte des Backofens
und nicht auf dem Blech aufstellen (Abb. 18 i 19),
— Bei der Auswahl der Backparameter die Geschirrart berlicksichtigen; die Geschirre besitzen
unterschiedliche Warmeleitfahigkeit in Abhangigkeit von der Materialsorte, Wanddicke und

Wandfarbe .

« In den nachfolgenden Tabellen sind die etwaigen Parameter flir Gebacke und Fleischbraten enthalten.
In der Praxis kdnnen Unterschiede auftreten, die der Benutzer nach seinen Erfahrungen korrigieren
soll. Am besten ist, einige Versuche fir die einzelnen Gerichte durchzufihren und dann die optimale
Zeit und Temperatur aufzeichnen.

Gebacke C]

Tabelle 3

Art des Gebackes Backzeit [Stunde: Minuten] Temperatur [°C]
Sandkuchen 1:15-1:20 160 - 175
Hefekuchen 0:50 - 1:00 175 -190
Biskuit 0:30 — 0:40 170 - 180
Butterkuchen 0:10-0:25 210 - 220
Hefestriezel 0:30 — 0:40 190 — 200
Apfelstrudel 0:40 — 0:50 220
Obststrudel 0:25 - 0:50 200 -210
Kuchen mit Streusel 0:20 - 0:30 200 — 220
Fleischgerichte C] Tabelle 4

Art des Gerichtes Temperatur [°C] Zeitdauer[Stunden: Minuten]

Fleisch

else 225 — 250
- kurz gebraten . . .

- 12 — 15 fur cm Fleischdicke
Fleisch 190 - 210
- Lang gebraten )
Gefligel 225 - 250 50 - 60
Gans, Ente, Puten 200 - 210
) H h - . t

Wildbraten 190 - 210 Je nach der Grof3e bis 3 Stunden
Fisch
- Braten bis 2 kg 225 - 250 20 -30
- Schmoren bis 2 kg 180 - 200 30-50
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Gebacke , .

Tabelle 5
Art des Gebackes Temperatur [°C] Zeitdauer[Stunden: Minuten]
Baiser 100 1:00 - 1:10
Sandkuchen 160 1:05-1:10
Hefenapfkuchen 160 1:00 - 1:10
Hefekuchen 175 0:40 — 0:45
Kuchen mit Streusel 175 0:20-0:30
Obstkuchen 175 0:40 — 0:55
Biskuit 160 0:30 - 0:40
Braten und Schmoren von Fleisch bei der Verwendung von Thermoumluft , .
Tabelle 6
Fleischart Menge [kg] Temperatur [°C] Zeltdau.er
[Stunden: Minuten]
Geflugel 1 180 0:50 - 1:00
Wildbraten 1-1,5 160 2:00 - 2:20
Kalbsbraten 1 160 1:40 — 2:20
Schweinebraten 1 175 1:50 — 2:00
Rindbraten 1 160 2:00 - 2:30
Gans, Ente - 175 R
' Zeitdauer je nach Gewicht individuell auswéhlen
Traditionelles Grillen
Tabelle 7

Art des Gerichtes

Grillzeit [min]

1 Seite 2 Seite
Schweinskotelett 8-10 6-—-10
Schweinfleischstiick 10-12 6-8
Woirstchen 8-10 6-8
Schaschlik 7-8 5-6
Rindsteak 6-7 5-6
Rindfleischstiick 10-12 10-12
Kalbskotelett 6-8 6-8
Kalbssteak 6-7 5-6
Lammkotelett 8-10 6-8

Hahnchen — eine Halfte 10 — 15 (innere Seite) 10 — 12 (Innere Seite)
Filet 6-7 4-5

Forelle 4-7 6

Rostbrot 2-3 1-2

Toast 3-5 2-3
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5 REINIGUNG UND PFLEGE

5.1 ALLGEMEINES

ACHTUNG!
Der Herd soll vor Beginn der Reinigung von dem Elektronetz abgeschaltet werden.

Um den einwandfreien technischen Zustand und die Sauberkeit des Gerates zu gewahrleisten, soll das
Gerat systematisch gereinigt werden.

« Zur Reinigung des Herdes keine grobkoérnigen Reinigungsmittel verwenden, die die Oberflache
verkratzen konnen, sowie keine Drahtschwamme, aggressive chemische Mitteln uns scharfe
Gegenstande benutzen.

+ Teile aus rostfreiem Stahl und Drehschalter und Schaltertafel mit milden Reinigungsmitteln ohne
Schleifzusatze reinigen damit die Beschriftung nicht beschadigt wird.

« Die Email Oberflachen mittels feuchten Lappen oder Schwamm mit warmen Wasser mit Zusatz von
Detergenzien reinigen. Zu grof’e Wassermengen dabei vermeiden. Starke Verschmutzungen mittels
Sonderreinigungsmittel zur Herdreinigung beseitigen.

+ Brenner und Zinder sollen immer sauber und trocken sein, dadurch wird ihre einwandfreie Funktion
gewahrleistet.

« Die verschmutzten Roste aus Kochfeld herausnehmen, in warmem Wasser mit Detergenzien
einweichen, dann reinigen und trocknen.

+ Die Flache rund um der Brenner soll immer sauber sein, da die Verunreinigungen beeintrachtigen die
Verbrennung der Gasmischung. Bei der Reinigung des Kochfeldes das Wasser nicht unter das
Hochfeld einlaufen lassen.

« Bleche und Backformen und Bleche zum Fleischbraten sowie Bratpfannen nach dem Gebrauch in
warmem Wasser mit Zusatz von Geschirrspulmittel einweichen, reinigen und trocknen.

« Es ist darauf zu achten, damit Backofentirdichtung immer sauber wird.

5.2 RWEINIGUNG DER BRENNER

ACHTUNG !
Brenner, Ziunder und Flammenschutzstiften nach jedem UbergieRen und periodisch
reinigen, dabei die Ablagerungen und Verschmutzungen entfernen.

» Zur Reinigung der Brenner die Deckel und Kappen abnehmen (Abb. 20), im warmen Wasser mit
Detergenzien einweichen und getrennt reinigen.

 Die Brennerbestandteile mit Schwamm oder Birste reinigen, die
Flammldcher mit Stahldraht reinigen. Nach der Reinigung prifen, ob die
Flamml6cher frei sind.

» Die gereinigten Brennerbestandteile sorgféltig trocknen, da die feuchten
Bestandteile Schwierigkeiten bei dem Anzinden und der Verbrennung
bereiten konnen. Nach der Trocknung die Brennerbestandteile in
umgekehrter Reihenfolge wie bei herausnehmen aufsetzen, dabei darauf
achten damit sie nicht beschadigt werden.

Abb. 20 Brennerbestandteile
1 — Deckel; 2 — Korper; 3 — Schale; 4 - Dise

5.3 KOCHFELD

* Die Glasplatte regelmafig mit den Reinigungsmitteln ohne Scheuerungsmittel reinigen.
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Leichte Verschmutzungen mittels feuchten Lappen oder Schwamm mit warmen Wasser mit Zugabe
von mit den Detergenzien entfernen.

Starke Verschmutzungen mit Sonderreinigungsmittel entfernen, die zur Reinigung von
Glaskermaikfelder oder rostfreiem Stahl bestimmt sind. Die Reste der Gerichte von der Keramikplatte
am besten mittels Holzspachtel oder speziellen Schaber beseitigen, dabei darauf achten, damit die
Glasoberflache nicht verkratzt wird.

5.4 REINIGUNG DES BACKOFENS

ACHTUNG!

1. Vor Beginn der Reinigung abwarten bis der Backofen abgekuhlt wird. Die heilRe
Heizelemente kbnnen Verbrennungen verursachen.

2. Die Reinigung des Backofens mit den Geraten, die Dampf unter Druck erzeugen, ist
verboten.

3. Die Bodenflache des Backofens am besten nach jedem Gebrauch reinigen, um die

Anbrennung der Gerichtreste und Fetttropfen zu vermeiden.

Zur bequemen Reinigung des Backofens sollen die Backofentlr ausgebaut werden.

5.4.1 AUSBAU DER BACKOFENTUR

ACHTUNG !

1.

2.

3.

Der Scharnierbtigel ist mit grof3er Kraft vorgespannt, deshalb ist darauf zu achten,
damit bei dem Ausbau der Tur die Finger nicht gequetscht werden.

Bei Reinigung der oberen Wand des Backofens ist auf die dort befindlichen
Heizkorper, Temperaturfuhler und Beleuchtungslampe zu achten; die Lage des
Temperaturfuhlers nicht verandern.

Auf die Bodenflache des Backofens kein Wasser gieRen da es unter Uber
Undichtheiten auslaufen kann und eventuell die Unterhitze tbergiel3en kann.

Abb. 21 Ausbau der Backofentiir

— Die Tur ganz 6ffnen,

— Die Scharniere an beiden Tlrseiten, durch Einsetzen des Bulgels 1 auf den Hacken 2 des
Scharnierbligels 3 (Abb. 21),verriegeln,

— Die Tur mit beiden Handen halten und in Schlielfrichtung um ca. 45° schwenken und die
Scharniere aus dem Sitz herausziehen.

Den verschmutzten Lampenschirm der Backofenbeleuchtung I6sen, reinigen und trocken wischen.
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5.4.2 REINIGUNG DES BACKOFENINNERES

* Nach Ausbau der Backofentur das Backofeninnere reinigen.
* Die Emailleflachen mit den Reinigungsmitteln fur den Herd reinigen.

» Zur Beseitigung der schwer entfernbaren fest gebrannten Verschmutzungen konnen
Sonderreinigungsmittel zur Reinigung der Backofen verwendet werden. Diese Mittel haben aber eine
atzende Wirkung und sollen vorsichtig und in kleinen Mengen bei Beachtung der
Herstelleranweisungen verwendet werden.
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BESEITIGUNG DER STORUNGEN

6 BESEITIGUNG DER STORUNGEN

ACHTUNG !

Vor Beginn der Storungssuche soll der Herd von dem elektrischen Netz abgeschaltet
werden, um die Gefahr des elektrischen Schlages zu vermeiden.

* Wahrend der Garantielaufzeit sollen samtliche Reparaturen mit Ausnahme der nachfolgend genannten
Reparaturen durch die autorisierte Werkstatt ausgefuhrt werden.

* Nach dem Ablauf der Garantielaufzeit soll der Benutzer die Servicestelle mit der Durchfiihrung der
periodischen Inspektionen des Herdes beauftragen.

e Sollten Stérungen bei der Benutzung des Gerdtes vorkommen, dann ist anhand der unten
angegebenen Hinweise zu prifen, ob die Stérung in eigenem Bereich beheben werden kann.

Keine Beleuchtung des Backofens

Abwarten bis der Backofen abgekuhlt wird.

* Die Gluhbirne ist nicht fest angezogen — Lampenschirm 1 von der
Fassung 2 I16sen und Glihbirne 3 anziehen (Abb. 22).

® Glihbirne ist durchgebrannt — Lampenschirm 1 I6sen, eine neue
Gliihbirne einsetzen Typ: E14; 230V; 25W; 300°C.

Abb. 22

Im Backofen grol3e Rauchmengen entstehen

* Rauchentwicklung beim Grillen ist eine normale Erscheinung. Die Rauchmenge kann durch
Herabsetzung der Temperatur oder durch Verringerung der Fett- und Wassermenge in der Bratpfanne
reduziert werden.

Brenner kann nicht eingeschaltet werden

e Verstopfte Dise oder Flammenldécher in dem Brenner. Die Gashahne schlielien, samtliche
Bestandteile sorgfaltig reinigen und Dise mit dinnem Kupferdraht frei machen. Keinen Stahldraht
dabei benutzen, die Duse nicht aufbohren.

Der Zunder ziindet das Gas nicht (Kein Funken)

* Eine Unterbrechung in der elektrischen Schaltung. Sicherstellen, dass der Herd an die Netzsteckdose
angeschlossen ist. Die Sicherungen der Hausinstallation prifen — ggf. auswechseln.

e Zwischen Brenner und Zinder ist Schmutz oder Brenner und Zinder feucht sind. Die Brenner und
Zinder sorgfaltig reinigen und trocknen lassen.

Beschadigte Versorgungsleitung

* Die beschadigte Versorgungsleitung des Herdes soll durch den Hersteller oder durch zustandige
Servicestelle oder durch qualifizierte Elektrokraft ausgetauscht werden, um die Gefahr des
elektrischen Schlages zu vermeiden.
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INFORMATION ZUR UMWELTVERTRAGLICHEN ENTSORGUNG
VON NICHT MEHR FUNKTIONSFAHIGEN ELEKTRISCHEN UND
ELEKTRONISCHEN GERATEN

Ein nicht mehr gebrauchsfahiges elektronisches oder elektrisches Gerat, darf nicht
gemeinsam mitdem ublichen Hausmuill entsorgt werden.

Ohne dass dafiir weitere Kosten entstehen, kann das Gerat bei von der ortlichen
Verwaltung speziell dafur eingerichteten Stellen, oder bei Herstellern, die einen
Rucknahmeservice anbieten, abgegeben werden.

Durch die getrennte Entsorgung von Altgeraten werden mégliche negative Auswirkung
auf Umwelt und Gesundheit vermieden, die die Folge einer unsachgerechten Beseitigung
sein kénnen. Die einzelnen Bestandteile der entsorgten Gerate kdnnen verwertet und
recycelt werden, womit Energie und Rohstoffe gespart werden.

Das nebenstehende Symbol auf dem Gerat oder auf der
beiliegenden Bedienungsanleitung zeigt an, dass dieses Gerat
nichtin den Ublichen Hausmudllcontainern entsorgt werden darf.

Wenn Sie weitere Informationen erhalten mochten, setzen Sie
sich bitte mit Ihrer ortlichen Verwaltung in Verbindung, oder mit
dem Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben.
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