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KURZANLEITUNG

BEVoR SIE DAS GERAT BENUTZEN, LESEN SIE BITTE ZU ERST DIE SICHERHEITSHINWEISE UND DIE GEBRAUCHSANLEITUNG AUFMERKSAM DURCH.

NETZANSCHLUSS

STROMSCHLAG-/BRANDGEFAHR!

DEN ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ DARF NUR DURCH EINE AUTORISIERTE ELEKTROFACHKRAFT ERFOLGEN, DIE BEIM ORTLICHEN
ENERGIEVERSORGUNGSUNTERNEHMEN ZUGELASSEN IST.

NUR so HABEN SIE UNSERE GARANTIE UND AUSREICHENDE SICHERHEIT.

UM DIE KORREKTE FUNKTION DER EINHAND-FUNKENZUNDUNG UND ZUNDSICHERUNG AUF ALLE BRENNERN IN GASGERATEN ZU SICHERN - INSTALLATEUR
SOLL DIE EINSTELLUNG DER GASKNEBELS MIT HILFE VON BEILIEGENDEN UNTERLEGSCHEIBEN ZU JUSTIEREN. AUSFUHRLICHE INFORMATIONEN SIND IN
DER BEDINGUNGSANLEITUNG ZU FINDE.

ERsT UHRZEIT EISTELLEN

WENN sicH IHR BACKOFEN NICHT EINSCHALTEN LASST, ,SAGT" IHNEN ANZEIGE
DER ZEITSCHALTUHR DEN GRUND. DER BACKOFEN ARBEITET ERST, WENN DIE
UHRZEIT EINGESTELLT IST. ANDERENFALLS ZEIGT DIE ANZEIGE ,,12.00” opER ,,0.00”.
SiEHE KAPITEL ,DIE ZEITSCHALTUHR".
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ERSTINBETRIEBNAHME = VORREINIGUNG

Uwm FeTT- UND OL-RUCKSTANDE AUS DER PRODUKTION SOWIE HARTNACKIGE STAUBABLAGERUNGEN, DIE DURCH LAGERUNG UND TRANSPORT ENT-
STANDEN SIND, ZUVERLASSIG ZU LOSEN, MUSSEN SIE EINE VVORREINIGUNG DURCHFUHREN. SO SCHUTZEN SIE IHRE GESUNDHEIT UND SORGEN FUR
SCHMACKHAFTE KUCHEN UND BRATEN.

KEINE SCHARFEN REINIGUNGSMITTEL, SCHEUERMITTEL ODER SCHEUERPULVER VERWENDEN; SIE KONNEN DIE OBERFLACHE BESCHADIGEN.

BEIM ERSTEN AUFHEIZEN:

1. Vom BACKRAUM TRANSPORTSVERPACKUNG ZU ENTFERNEN.

2. BELUFTUNG DER KUCHE EINSCHALTEN EVENTUELL FENSTER OFFNEN.

3. Leere BackorFEN miT 250 GRAD UND [j OBER-/UNTERHITZE ODER UMLUFT EINSCHALTEN.

4. BackorFeN ETWA 30 MINUTEN LANG BEHEIZEN LASSEN.

DUFT, DER BEIM ERSTEN AUFHEIZEN ENTSTEHT IST AN FETT- UND OL-RUCKSTANDE AUS DER PRODUKTION, DIE DURCH LAGERUNG UND TRANSPORT
ENTSTANDEN SIND, GEBUNDEN.

VORREINIGUNG:

1. BACKBLECH(E) AUF DIE UNTEREN EBENEN DES BACKOFENS SCHIEBEN UND ZUR HALFTE miT WASSER FULLEN.

2. FETTPFANNE AUF DIE EBENE DARUBER SCHIEBEN UND ZUR HALFTE MIT WASSER FULLEN.

3. DEN GRILLROST OBERHALB DER FETTPFANNE EINSCHIEBEN. BACKOFENTUR SCHLIESSEN.

4. DEn BAackorEN EINSCHALTEN UND BEI 100°C miT OBER- UND UNTERHITZE BETREIBEN. MULTIFUNKTIONSSCHALTER AUF C] UND
TEMPERATUR WAHLER IM UHRZEIGERSINN AUF 100 DREHEN.

5. NacH 1 STUNDE BACKOFEN AUSSCHALTEN, WASSER ABKUHLEN LASSEN. GRILLROST, FETTPFANNE UND BACKBLECH(E) ENTNEHMEN.

6. BACKOFEN MIT EIN WENIG SPULMITTEL UND WASSER NACHWISCHEN.

7. GRILLROST UND BACKBLECH(E) EBENFALLS MIT WASSER UND SPULMITTEL ABWASCHEN. NUN SOLLTEN ALLE RUCKSTANDE ENTFERNT SEIN.
ABBRENNEN" DER KOCHFELDER AUS GUSSEISEN (FALLS VORHANDEN)

AcHTUNG!

DIEs IST DER EINZIGE FALL, BEI DEM DIE KOCHFELDER OHNE GESCHIRR BETRIEBEN WERDEN DURFEN.

UM DpiE KONSERVIERUNGSSCHICHT AUF DEN KOCHFELDERN ABZUBRENNEN, MUSSEN NACHEINANDER ALLE KOCHFELDER IN HOCHSTER SCHALTER-
STELLUNG EINGESCHALTET WERDEN:

— BLitz-KocHFELD CcA. 3 MINUTEN LANG

— NoRrRMAL-KOCHFELDER CA. 5 MINUTEN LANG.

ANZEIGELEUCHTEN IM 6. FUNKTIONS BACKOFEN

BACKOFEN HAT zwel KONTROLL-LEUGHTEN. rote Backofen- gelbe Netzkontroll-
* Betriebsleuchte Leuchte

Die GELBE NETZKONTROLL-LEUCHTE* LEUCHTET AUF, SOBALD MINDESTENS

EINE DER KOCHZONEN EINGESCHALTET WURDE. SIE ERLISCHT ERST WIEDER,

WENN ALLE KOCHZONEN AUSGESCHALTET WURDEN.

DIE ROTE BACKOFEN-BETRIEBSLEUCHTE LEUCHTET, SOLANGE DER BACKOFEN ol o

HEIZT, GENAUER GESAGT:
— BEIM AUFHEIZEN, NACH DEM EINSCHALTEN
— BEIM NACHHEIZEN, UM DIE TEMPERATUR ZU HALTEN. é) ©
BiTTE BEACHTEN: WAHREND DER GESAMTEN GARDAUER WIEDERHOLT SICH DAS
EIN- UND AUSSCHALTEN DER ROTEN BACKOFEN-BETRIEBSLEUCHTE.

* ROTE BETRIEBSLEUCHTE VORHANDEN NUR BEI EINIGEN MODELLEN

BACKOFEN-BELEUCHTUNG AUSWECHSELN

BLEBT ES M BACKOFEN DUNKEL, BENOTIGEN SIE EINE HITZEFESTE BACKOFEN-GLUHLAMPE voM Typ 230 V, 25 W, E 14, T 300 °C.
GEFAHR!

ZUNACHST HERD AUSSCHALTEN, DANN DIE HERD- SICHERUNGEN AUSSCHALTEN BZW. HERAUSSCHRAUBEN. GLUHLAMPE ERST
WECHSELN, WENN DER BACKOFEN NICHT MEHR HEISS IST — VERBRENNUNGSGEFAHR! 1
DEN METALLRING AUF KEINEN FALL DIREKT IN DIE OFFNUNG IM BACKOFEN SETZEN, SONDERN AUF DIE GLASAB DECKUNG

AUFSETZEN — STROMSCHLAGGEFAHR!

1. EIN weicHEs TUCH IN DEN BACKOFEN LEGEN, FALLS DIE GLAS ABDECKUNG ODER DIE GLUHLAMPE HERUNTERFALLEN SOLLTE.
2. Die GLASABDECKUNG MIT EINER LINKSDREHUNG LOSEN (BAJONETTVERSCHLUSS!) UND VORSICHTIG ABNEHMEN.

3. Die pEFEKTE GLUHLAMPE AUS DER FASSUNG DREHEN UND DURCH EINE NEUE GLUHLAMPE ERSETZEN.

4. METALLRING MIT DEN ZACKEN NACH OBEN AUF DIE GLASABDECKUNG AUFSETZEN.

5. Die GLASABDECKUNG WIEDER IN DIE OFFNUNG EINSETZEN UND MIT EINER RECHTS DREHUNG BEFESTIGEN. —




-

BACKOFENTUR AUSHANGEN

AcHTUNG! DIE TUR IST SCHWER UND HAT EINE GLAS FRONT. NICHT FALLEN LASSEN!
ZuM REINIGEN KONNEN SIE DIE BACKOFENTUR AUSHANGEN.

1. DiIE TUR GANZ OFFNEN.

2. AN BEIDEN SEITEN DIE KLAPPBUGEL K GANZ NACH VORNE KLAPPEN. NEHMEN SIE
GEGEBENENFALLS EINEN SCHRAUBENDREHER zU HILFE.

3. Die TUR SO WEIT SCHLIESSEN, DASS SIE NOCH CA. 10 cM GEOFFNET I1ST. KEINE GEWALT
ANWENDEN!

4. TUR LEICHT ANHEBEN, ANSCHLIESSEND NACH VORNE UNTEN HERAUSGLEITEN LASSEN.
EINSETZEN DER BACKOFENTUR:

1. Die TUR mIT BEIDEN HANDEN IN SCHRAGLAGE HALTEN.

2. Die ScHARNIERE IN DIE OFFNUNG DER SEITENWANDE EINHAKEN.

3. DI TUR GANZ OFFNEN.

4. Die BEIDEN KLAPPBUGEL K WIEDER NACH UNTEN LEGEN. DIE TUR MUSS SICH BUNDIG
SCHLIESSEN LASSEN. DIE KLAPPBUGEL IMMER NACH UNTEN LEGEN - SONST GERAUSCHE.
SCHEIBEN-ZWISCHENRAUME REINIGEN

UM DIE DREI SCHEIBEN DER BACKOFENTUR EINZELN ZU REINIGEN:

1. Die 0BERE TURLEISTE HERAUSNEHMEN. LESEN SIE BITTE DIE GEBRAUCHSANLEITUNG AUFMERKSAM DURCH.

2. DIE BEIDEN INNEREN SCHEIBEN NACHEINANDER AUS DER HALTERUNG (UNTEN AN DER TUR) HERAUSNEHMEN.

ACHTUNG! SCHEIBENHALTERUNG SCHADENGEFAHR. SCHEIBEN SOLL MAN HERAUSNEHMEN UND NICHT NACH OBEN HOCHHEBEN.

3. ScHEIBEN MIT WARMEM WASSER UND ETWAS SPULMITTEL REINIGEN. DABEI AUF KEINEN FALL DIE ABSTANDSHALTER DER MITTLEREN SCHEIBE
BESCHADIGEN ODER ENTFERNEN.

ZuM EINBAUEN IN UMGEKEHRTER REIHENFOLGE VORGEHEN. GLATTE SCHEIBENSEITE NACH OBEN, ABGESCHRAGTE ECKE NACH UNTEN.

DIcHTUNG DER BACKOFENTUR

DICHTUNG MOGLICHST NACH JEDEM GEBRAUCH MIT WARMEM WASSER UND ETWAS SPULMITTEL
ODER MIT ALLZWECKREINIGER REINIGEN. BEIM REINIGEN WIRD VVORSICHT EMPFOHLEN, WEIL DIE
DICHTUNG NUR AN DEN ECKEN R BEFESTIGT IST. FALLS SICH DIE DICHTUNG LOST, SOLL MAN DER
MeTALHAKEN U IN DER OFFNUNG DES BACKOFENSEITE K ANBRINGEN (SIEHE ABBILDUNG).
FALLS DIE BACKOFENTUR BEIM FLEISCHBRATEN GEOFFNET WIRD, UM z. B. WASSER AUF DIE
BRATPFANNE ZUZUGIESSEN, KANN ES NACH DIESER TATIGKEIT ZUR DAMPFKONDENSATION AUF
DEM BEDIENUNGSFELD KOMMEN. DIES WIRD DURCH DIE VVERFORMUNG DER DICHTUNG INFOLGE
EINER PLOTZLICHEN TEMPERATURANDERUNG VERURSACHT. IN DIESEM FALL LASST SICH DEN
DAMPFEFFEKT DURCH DAS LEICHTE ZUDRUCKEN DER BACKOFENTUR BESEITIGEN.

xS

BACKBLECHTRAGER AUS-/EINBAUEN

WENN SIE DEN INNENRAUM SEHR GRUNDLICH REINIGEN WOLLEN, KONNEN SIE DIE BACKBLECHTRAGER LEICHT HERAUSNEHMEN:
1. AUF BEIDEN SEITEN BACKBLECHTRAGER MIT EINEM RUCK HERAUSZIEHEN.

2. MiT WARMER REINIGUNGSLAUGE UND TUCH BZW. SCHWAMM SAUBERN. UND ANSCHLIESSEND TROCKNEN.

ACHTUNG! BACKBLECHTRAGER UND EVENTUELL EINGEBAUTE TELESKOPSCHIENEN NICHT IM GESCHIRRSPULER REINIGEN.

BACKOFEN UND KOCHFELD REINIGEN

Backoren

GEFAHR!

Vor DEM REINIGEN BACKOFEN ABKUHLEN LASSEN. HEISSE HEIZKGRPER!

KEINE AGGRESSIVEN REINIGUNGS- BZW. SCHEUERMITTEL, BACKOFEN SPRAY UND KEINE STAHLSCHWAMME VERWENDEN!

KEINE HOCHDRUCK- ODER DAMPFREINIGER VERWENDEN.

1.Zum REINIGEN NUR DIE BACKOFEN-BELEUCHTUNG EINSCHALTEN (AM MULTIFUNKTIONSSCHALTER).

2.BACKOFEN UND EINSCHUBE MOGLICHST NACH JEDEM GEBRAUCH MIT WARMEM WASSER UND ETWAS SPULMITTEL ODER ALLZWECKREINIGER
REINIGEN.

DER HERSTELLER EMPFEHLT DAMPFREINIGUNG DES BAckoFENs - STEAM CLEAN. AUSFUHRLICHE INFORMATIONEN SIND IN DER
BEDINGUNGSANLEITUNG IM KAPITEL ,,REINIGEN UND PFLEGE® ZU FINDE.

KocHFELDER CERANFELD

AcHTUNG! VoR DEM REINGEN KOCHZONEN VOLLSTANDIG ABKUHLEN LASSEN. KEINE AGGRESSIVEN SCHEUERMITTEL, BACKOFEN SPRAY ODER
STAHLSCHWAMME VERWENDEN!

1.NACH DEM ABKUHLEN GRUNDLICH MIT WARMEM WASSER UND ETWAS SPULMITTEL ODER ALLZWECKREINIGER REINIGEN. MIT KLAREM WASSER
NACHWISCHEN UND MIT WEICHEM TUCH TROCKENREIBEN (KALKFLECKEN!).

2.GROBE VERSCHMUTZUNGEN SOFORT MIT KLINGENSCHABER LOSEN (IM FACH HANDEL ERHALTLICH!).

3.EINGEBRANNTE VERSCHMUTZUNGEN UND FLECKEN MIT SPEZIALREINIGER ODER FLUSSIGEM EDELSTAHLREINIGER BEHANDELN.

4.NAcH DEM REINIGEN MIT SILIKON-PFLEGEMITTEL BEHANDELN.

ToPFE UND PFANNEN MIT NICHT AUSGEHARTETEN ALUMINIUMBODEN KONNEN AUF GLASKERAMIK-KOCHFELDERN DURCH DAS HIN- UND HERSCHIEBEN
EINEN METALLISCHEN GLANZ VERURSACHEN. SPEZIALREINIGER FUR GLASKERAMIK-KOCHFELDER UND EINEN FEUCHTEN

SCHWAMM VERWENDEN, UM DIESEN GLANZ SAUBER UND RUCKSTANDSFREI ZU BESEITIGEN. KOCHFELD REGELMASSIG MIT EINEM GEEIGNETEN
IMPRAGNIERMITTEL BEHANDELN.

KOCHFELDER AUS GUSSEISEN

1.NACH DEM ABKUHLEN GRUNDLICH MIT WARMEM WASSER UND ETWAS SPULMITTEL ODER ALLZWECKREINIGER REINIGEN. KEINE SCHEUERMITTEL,
STAHLSCHWAMME 0.A. VERWENDEN!

2.EINGETROCKNETE SPEISERESTE TROCKEN ABREIBEN BZW. ABBURSTEN.

3.ZUR PFLEGE KOCHFELDERREINIGER ODER NAHMASCHINENOL (KEIN SPEISEGL) VERWENDEN.

4.VorR FEUCHTIGKEIT UND SALZ SCHUTZEN.

5.UBERGEKOCHTES SOFORT ENTFERNEN.
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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Dieser Gasherd verbindet aullergewéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter Koch-
wirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird die
Bedienung des Geréts kein Problem darstellen.

Bevor der Gasherd das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf Sicherheit
und Funktionstiichtigkeit berpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist.
Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um mdgliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil’. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemal} benutzt werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfuhren. Kinder
durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Achtung! Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsichtigt
(Brandgefahr!).

Versuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zuldschen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nichtentflammbaren
Decke.

Achtung! Verwenden Sie die Kochflache nicht als Ablage-
flache (Brandgefahr!).

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Beruhren der heilzen
Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil® werden. Kin-
der fern halten.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.



SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stande, die die Oberflache beschadigen konnten (Entstehung
von Sprungen oder Brichen).

Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich
vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern, dass das
Gerat abgeschaltet ist.

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeg-
licher Verschmutzung zu reinigen. Es wird empfohlen die
Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkihlen zu
lassen.

Verbriihungsgefahr! HeiRer Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geratetiir vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht tber die
Geratetur beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.

Achtung. Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein kurzer
Kochvorgang ist standig zu Uberwachen.

Achtung. Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen des Kochmuldenherstellers oder die
vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter oder Kochmuldena
deckungen oder eingebaute Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen verwendet werden. Die Verwen-
dung von ungeeigneten Kochmuldenschutzgittern oder
Kochmuldenabdeckungen kann zu Unfallen fuhren.



SICHERHEITSHINWEISE

Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat heil3. Besondere Vorsicht ist geboten, um das
Beriihren von Heizelementen im Inneren des Backofens zu vermeiden.

Wir bitten Sie auf Kinder wahrend der Nutzung des Herdes zu achten, da sie ja mit der
Bedienung des Herdes nicht vertraut sind. Besonders heil3e Oberflachenbrenner, Backofe-
ninnenraum, Roste, Backofentiirscheibe, Kochgeschirr mit heilen Flissigkeiten kdnnen
zur Verbrennung lhres Kindes fiihren.

Achten Sie darauf, dass elektrische Anschlussleitungen von mechanischen Kiichengeraten,
z.B. Mixer, keine heifen Herdteile beriihren.

Bewahren Sie in der Schublade keine leicht entziindlichen Stoffe auf, da diese sich wah-
rend des Betriebs des Backofens entziinden kénnen.

Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ole und Fette kdnnen sich infolge von
Uberhitzung entziinden.

Auf den Siedemoment achten, um ein Uberlaufen auf den Brenner zu vermeiden.

Bei Betriebsstorungen darf der Herd erst nach der Beseitigung des Schadens durch eine
Fachkraft in Betrieb genommen werden.

Den Gasanschlusshahn oder das Gasflaschenventil nicht 6ffnen, ohne zuvor festzustellen,
dass alle Hahne zu sind.

Vermeiden Sie ein Uberlaufen und die Verschmutzung der Brenner. Bei Verschmutzung
sofort nach dem Abkuhlen reinigen und trocknen.

Kochgeschirr nicht direkt auf den Brennern abstellen,

Auf dem Rost Uber einem Brenner kein Kochgeschirr, das schwerer als 10 kg sind, ab-
stellen. Auf dem gesamten Rost darf kein Kochgeschirr abstellt werden, dessen Gesamt-
gewicht 40 kg Ubersteigt.

Nicht gegen die Drehkndpfe und Brenner schlagen.
Keine Gegenstande, die schwerer als 15 kg sind, auf der gedffneten Backofentiir abstellen.

Verboten ist die Durchfiihrung von Umbau- und Instandsetzungsarbeiten am Herd durch
unqualifizierte Personen.

Es ist verboten die Gashahne am Herd aufzudrehen, wenn kein angeziindetes Streichholz
oder sonstiges Gaszilindgerat bereitgehalten wird.

Es ist verboten die Gasflamme durch Ausblasen zu I6schen.

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von jeglicher Verschmutzung zu rei-
nigen. Es wird empfohlen die Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkiihlen zu
lassen.

Die Glasabdeckung kann infolge von Erhitzung springen. Vor dem Zudecken alle Brenner
ausmachen.



SICHERHEITSHINWEISE

Nicht autorisierte Personen diirfen den Gasherd nicht willkurlich auf eine andere Gassorte
umstellen, an einen andern Platz stellen oder Veranderungen an der Gas- und Elektro-
installation vornehmen. Diese Arbeiten diirfen nur von qualifizierten und autorisierten
Installateuren vorgenommen werden.

Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstande zur Glasreinigung verwenden; sie
kdénnen die Oberflache zerkratzen, was dazu fiihren kann, dass das Glas springt.

Keine Kleinkinder und Personen, die nicht mit Bedienungsanleitung des Herdes vertraut
sind, an den Herd lassen.

BEI VERDACHT, DASS GAS ENTWEICHT, IST ES VERBOTEN:

Streichhdélzer anzuziinden, zu rauchen, elektrische Stromverbraucher ein- oder auszu-
schalten (Klingel oder Lichtschalter) und andere elektrische und mechanische Geréate, die
Funkenbildung verursachen kénnen, zu gebrauchen. In solch einem Fall ist das Ventil der
Gasflasche beziehungsweise das Sperrventil der Gasanschlussleitung sofort zu schlieen
und der Raum zu luften, anschlieend ist eine befugte Fachkraft zur Beseitigung der
Stoérungsursache hinzuzuziehen.

Bei Betriebsstorungen infolge technischer Mangel muss unbedingt die Stromzufuhr un-
terbrochen (Vorgehensweise wie oben) und eine Reparatur veranlasst werden.

An die Gasinstallation diirfen keine Antennenleitungen,z. B. Radioantennen, angeschlossen
werden.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einer undichten Installation
kommt, ist die Gaszufuhr sofort am Sperrventil zu schlieRRen.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases aus einem undichten Gasflaschen-
ventil kommt, ist wie folgt vorzugehen: Verdecken Sie die Gasflasche mit einer nassen
Decke, um die Gasflasche abzukiihlen, schlieBen Sie das Gasflaschenventil. Nach dem
Abklhlen bringen Sie die Gasflasche ins Freie. Die Wiederverwendung von beschadigten
Gasflaschen ist untersagt.

Wird der Gasherd fiir einige Tage nicht genutzt, schlieBen Sie das Hauptventil der Gas-
installation, falls Sie Gasflaschen verwenden, schlieRen Sie das Gasventil nach jeder
Nutzung.

Die Nutzung des Koch- und Bratgerates bewirkt die Absonderung von Wéarme und
Feuchtigkeit im Raum, in welchem das Geréat installiert ist. Es ist sicherzustellen, dass
der Kiichenraum gut gellftet ist; die naturlichen Luftungséffnungen sind offen zu halten
oder mechanische Luftungsgerate zu installieren (Dunstabzugshaube mit mechanischem
Abuzg).

Eine langandauernde, intensive Nutzung des Gerates kann eine zusatzliche Luftung
notwendig machen, zum Beispiel durch Offnen eines Fensters oder durch wirksamere
Ventilation, beispielsweise durch Erhohung der Ausbeute der mechanischen Ventilation,
wenn eine solche angewendet wird.

Das Gerat ist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltsiiblichen Rahmen ausgelegt. Ein
anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestimmungsgeman
und kann gefahrlich sein.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie
dabei! Sparen Sie Strom!
Folgendes kdnnen Sie tun:

|

®Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als der
Flammenkranz des Brenners sein.
Benutzen Sie Kochgeschirrdeckel.

®Halten Sie die Brenner, den Rost und das
Herdoberblech sauber.

Verschmutzungen stéren die Warmeubertra-
gung — sind sie erst einmal stark eingebrannt,
ist die Reinigung oft nur noch mit umweltbe-
lastenden Mitteln moglich.

Besonders sauber zu halten sind die Flam-
menaustritts6ffnungen an den Brennerkap-
penringen und die Brennerdusenaustritte.
eUnnotiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

® Backofen nur bei groReren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Gasherd
garen.

®Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten wird
empfohlen, den Backofen 10 Minuten vor
dem Ende der Garzeit auszuschalten.

®Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Tirdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

®Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschadigung
gesichert. Nach dem Auspak-
ken bitte Verpackungsteile
umweltfreundlich entsorgen.
Alle Verpackungsmaterialien
sind umweltvertraglich, hundertprozentig
wiederzuverwerten und wurden mit einem
entsprechenden Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien (Poly-
athylenbeutel, Styroporstiicke etc.) sind beim
Auspacken von Kindern fern zu halten.

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Benut-
zung des Geréats darf er nicht zu-
sammen mit dem gewohnlichen
Hausmdll entsorgt werden, son-
dern ist an einer Sammel- und
Recyclingstelle fur Elektro- und
elektronische Gerate abzuge-
ben. Dartber werden Sie durch ein Symbol
auf dem Gerat, auf der Bedienungsanleitung
oder der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten
Geraten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

Ihre Gemeindeverwaltung wird lhnen Aus-
kunft Uber die zustandige Recyclingstelle flr
Altgerate erteilen.



BEDIENELEMENTE

Mittlerer Brenner
Mittlerer Brenner Hilfsbrenner
Grol3er Brenner Abdeckung Rost
Kontrollleuchte
grillen
Druckschalter
Zlinder
Schalter T Schalter

fir Gasbrenner

Backofen-
Temperaturwéhler

fiir Gasbrenner

Tiirgriff

*vorhanden nur bei einigen Modellen

Sicherheitsvorrich-
tung gegen Gasau-

10



IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes

Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech*

Backblechtrdger

*vorhanden nur bei einigen Modellen

11



INSTALLATION

Die nachfolgenden Anweisungen sind fur
qualifizierte Fachkrafte zur Installation des

Gerats bestimmt. Diese Anweisungen sollen
eine moglichst maximal fachgerechte Ausfiih- Abzugshaube
rung der Installations- und Wartungsarbeiten — Y G =
des Gerats gewabhrleisten. e - el E
= El o
- gl §
. . - < < c
Der richtige Einbauort - : £
= =
® Der Kichenraum muss trocken und 500 000
gut beliftbar sein und Uber eine intakte = =
Ventilationsanlage verfligen, gemaf den

geltenden technischen Vorschriften.

® Der Kichenraum muss mit einem Ent-
luftungssystem ausgestattet sein, das
die bei der Verbrennung entstehenden
Abgase nach drauf3en leitet. Die Instal-
lation sollte aus einem Entliftungsgitter

oder einer Dunstabzugshaube bestehen. ¢ F5jis das Gerat intensiv und lange genutzt

Abzughauben sind geman den beigeflg-
ten Bedienungsanleitungen einzubauen.
Die Aufstellung des Gerates sollte einen

wird, kann es sich als notwendig erweisen
das Fenster zu 6ffnen, um die Liiftung zu
verbessern.

freien Zugang zu allen Bedienelementen
sicherstellen.

Beim Anschlu® an das Gasnetz sind insbesondere die einschlagigen Vorschriften und
Richtlinien der Institutionen des Landes yu beachten,in dem das Geréat betrieben wird. Dies
sind z.B.:

DVGW-TRGI 1986/96: Technische Regeln fiir Gasinstallation (Deutschland)

TRF 1988: Technische Regeln Flissiggas (Deutschland)

OVGW-TRGI und TRG 2 Teil 1: Technische Regeln (Osterreich)

SVGW-Gasleitsatze G1:  Gasinstallation (Schweiz)

EKAS-Richtlinie Nr. 1941/2: Flissiggas, Teil 2 (Schweiz)

,,Vor Anschlu® des Gerates prifen,ob die oértlichten AnschluRbedingungen (Gasart und
Gasdruck) und die Gerateeinstellung tbereinstimmen”;

,,Die Einstellwerte fir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild(oder auf dem Gerateschild)
angegeben”;

,,Dieses Gerat wird nicht an eine Abgasabfiihrung angeschlossen.Es muf3 nach den geltenden
Installationsbedingungen aufgestelt und angeschlosen werden.Besonders zu beachten sind
geeignete Bellftungsmallnahmen”

12



INSTALLATION

X bezlglich der Uberhitzungsschutzes  des Kochherdes*

von umgebenden Oberflachen und kann

deswegen in einer Mobelzeile nur bis zur  pje Sicherung wird montiert, um das Umkip-
Hoéhe der Arbeitsflache, dh. ca. 850 mm pen des Kochherdes zu verhindern. Dank
Uber dem Fulboden, verbaut werden.  der Sicherung, mit der gegen Umkippen des
Ein Verbau oberhalb dieser Hohe istnicht  Kochherdes geschiitzt wird, sollte das Kind
ratsam. nichtim Stande sein, z.B. auf die Backofentiir

Die Einbaumobel missen Belage und 7y klettern und dadurch den Kochherd zum
Belagkleber haben, die bis zu einer Tem-  ymkippen zu bringen.

peratur von 100°C widerstandsfahig sind.
Bei Nichtbeachtung dieser Bedingung kann
es zur Deformierung der Oberflachen oder
Ablésen der Belage kommen. Falls Sie
die thermische Widerstandsfahigkeit lhrer
Kichenmobel nicht kennen, sind zwischen
den Mdébeln und dem Herd ca. 2 cm Ab-
stand zu belassen. Die Wand hinter dem
Herd muss gegen hohe Temperaturen
geschitzt sein. Wahrend der Nutzung
des Herdes kann sich die Hinterwand bis
zu einer Temperatur von ca. 50°C uber
die Umgebungstemperatur erwarmen.

® Der Herd ist auf einer harten und ebenen
Bodenflache (nicht auf einem Untersatz)
aufzustellen.

® Vor Beginn der Nutzung, ist der Herd in
der Ebene auszujustieren, was besonders
wichtig fur die gleichmaRige Verteilung
von Fett in den Bratpfannen ist. Dazu
sind die RegelfiiRe vorgesehen; sie sind
zugéanglich, wenn man die Schublade  Kgchherd, Hhe 850 mm
herauszieht. Regelbereich +/- 5 mm. A=60 mm

B=103 mm

Kochherd, Hohe 900 mm
A=104 mm
B=147 mm

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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INSTALLATION

Gasanschluss

Achtung!

Der Herd muss an eine Gasinstal-
lation mit einer solchen Gassorte,
fur die der Herd nach seiner Bauart
bestimmt ist, angeschlossen werden.
Die Information Uber die Gassorten,
fur die der Herd seiner Bauart nach
bestimmt ist, befindet sich auf dem
Typenschild. Der Herd darf nur von
einer autorisierten Installationsfach-
kraft angeschlossen werden, und
ausschlielBlich diese Fachkraft ist
berechtigt, den Herd auf eine andere
Gassorte abzustimmen.

Hinweise fiir den Installateur

Der Installateur muss:

® (ber Gasinstallationsberechtigungen
verfuigen,

mit den Informationen auf dem Typen-
schild des Herdes liber die Gassorten, fir
die der Herd bestimmt ist, vertraut sein,
diese Informationen sind mit den Gaslie-
ferbedingungen am Installationsstandort
zu vergleichen,

folgendes Uberprifen:

- Wirkungsgrad der LUftung, d.h. Luftmas-
senzirkulation in den Raumen,

- Dichtigkeit der Gasarmaturenverbindun-
gen,

- Funktion aller Bedienelemente des
Herdes,

- ob die Elektroinstallation fiir den Betrieb
mit einer Schutzleitung (Nullleitung) aus-
gelegt ist.

14

® flr den richtigen Betrieb der Ziinder und
der Gassicherung muss die Einstellung
der Gas-Drehkndpfe mittels mitgelieferten
Unterlagen justiert werden,
- die Funktion der Zinder und der Gassi-
cherung Uberprifen,
- im Falle einer Fehlfunktion die Dreh-
kndpfe abnehmen und eine Justierung
durch das Einsetzen der Unterlage (der
Unterlagen) auf den Bolzen des Ventils
durchfihren,
- nach der Justierung die Gassicherung
mittels Klemmunterlage absichern und
den Drehknopf aufsetzen.

Achtung!

Den Anschluss des Herdes an eine
Flissiggasflasche oder an eine vor-
handene Gasinstallation darf nur ein
berechtigter Installateur unter Be-
achtung aller Sicherheitsvorschriften
vornehmen.

Anschluss an eine elastische Stahllei-
tung.

Im Falle der Installation des Herdes gemaf}
der Bestimmung fir Klasse 2, Unterklasse
I, wird empfohlen, fir den Anschluss des
Herdes an die Gasinstallation ausschlieRlich
eine elastische Metallleitung zu verwen-
den, die den Anforderungen der geltenden
Rechtsvorschriften entspricht, Verbindung
zur Zufihrung des Gases zum Herd: Gewin-
deverbindung G1/2%.

Zum Anschluss durfen ausschlieRlich Rohre
und Dichtungen verwendet werden, die den
geltenden Normen entsprechen. Die maxima-
le Lange der elastischen Leitung darf 2.000
mm nicht Uberschreiten.

Es ist sicherzustellen, dass der Anschluss
mit keinerlei anderen beweglichen teilen
in Berthrung kommt, die ihn beschadigen
konnten.



INSTALLATION

Anschluss an eine steife Rohrinstallati-
on.

Der Herd verfiigt Uber einen Rohrstutzen mit
Gewinde G1/2”.

Wir empfehlen die Verbindungen mit Tef-
londichtband abzudichten (Teflonband das
Gewindedichtband aus reinem ungesin-
terten PTFE). Beispiele: GoldenBand Typ
-G-, PTFE Gewindeband Typ GRp / BAM,
BonnaFlon Typ FRp / BAM)

Der Anschluss an die Gasinstallation muss so
ausgeflhrt werden, dass er keine Spannun-
gen an irgendeinem Punkt der Installation so-
wie an keinem Teil des Gerates hervorruft.
Ein zu starken Andrehen (mit einem Dreh-
moment von mehr als 20 Nm) kann eine
Beschadigung der Verbindung oder deren
Undichtheit bewirken.

Die Gasleitung sollte keine Metallteile des
hinteren Gehauseteils des Herdes berih-
ren.

Achtung!

Nach jedem Wechsel des Druckmin-
derers sollte die technische Prifung
des Gasherdes, der auch die Gasven-
tile und die Sicherung vor Gasaustritt
unterzogen werden, durchgefuhrt
werden.

Achtung!

Nach Beendigung der Herdinstallation
ist die Dichtigkeit aller Verbindungen
zu prifen, z.B. durch Verwendung von
Wasser mit Seife.

Die Verwendung von Feuer fiir die
Dichtigkeitspriifung ist verboten.

15

Elektrischer Anschluss

® Der Herd ist werkseitig an die Stromver-
sorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(230V 1N~50 Hz) ausgelegt und ist mit
einem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?, 1,5 m
lang, mit Stecker mit Schutzkontakt aus-
gestattet™.

Die Anschlusssteckdose fir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht tiber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose flr die Elektroinstallation
fir den Nutzer jederzeit zuganglich ist.

Vor dem Anschluss des Herdes an die
Steckdose ist zu priifen, ob:

—die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushal-
ten,

— die Elektroinstallation ist mit einem wirk-
samen Erdungssystem ausgestattet,
welches die aktuellen Normen und Vor-
schriften erfillt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.



INSTALLATION

Abstimmung des Herds auf eine
andere Gassorte.

Dies darf nur von einem entsprechend
qualifizierten und autorisierten Installateur
vorgenommen werden.

Falls das Gas, mit dem der Herd gespeist
werden soll, andere Parameter besitzt als
das Gas, fur welches der Herd nach seiner
Bauart ausgelegt ist, d.h. G20 20 mbar, sind
die Brennerdisen auszutauschen und eine
Flammenkalibrierung durchzufiihren.

Um den Herd auf die Verbrennung einer

anderen Gassorte abzustimmen, ist wie folgt

zu verfahren:

® Austausch der Dusen (siehe folgende
Tabelle),

® Kalibrierung der ,Spar’-Flamme.

Achtung!

Die vom Hersteller gelieferten Gasherde sind
mit Brennern ausgestattet, die werkseitig fur
die Verbrennung der auf dem Typenschild
und auf der Garantiekarte angegebenen
Gassorte ausgelegt sind.

SOMIPRESS
Brenner
hilfs mittlerer grol3er backofen
Gassorte Dusedurchmesser | Diisedurchmesser Duisedurchmesser Disedurchmesser
[mm] [mm] [mm] [mm]
Warmebelastung Warmebelastung Warmebelastung Warmebelastung
1,00 kW 1,80 kW 2,80 kW 2,80 kW
832 50 - Sombar 0,72 0,98 117 1,30
G30 3B/P - 50mbar 0,45 0,58 0,75 0,75
G30 3B/P - 30mbar 0,52 0,67 0,83 0,84
G25.3 2K - 25 mbar 0,71 0,98 1,17 1,30

16
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Vorgehensweise bei Wechsel der Gassorte

Brenner

Flamme

Umriistung von
Fliissiggas
auf Erdgas

Umriistung von Erdgas
auf Flussiggas

Oberflachen-
brenner

Vollflamme

1.Die Brennerdlise gegen
eine neue entsprechend der
Dusentabelle austauschen.

1.Die Brennerdise gegen
eine neue entsprechend der
Dusentabelle austauschen.

Sparflamme

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flammen-
hohe regulieren.

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flam-
menhohe regulieren.

Backofen-
brenner

Vollflamme

1.Die Brennerdise gegen
eine neue entsprechend der
Duisentabelle austauschen.

1.Die Brennerduse gegen
eine neue entsprechend der
Dusentabelle austauschen.

Sparflamme

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flam-
menhohe regulieren. Die
Temperatur im Backofen
sollte 150°C betragen.

2.Die Regelschraube leicht
eindrehen und die Flam-
menhohe regulieren. Die
Temperatur im Backofen
sollte 150°C betragen.

Fur die Regulierarbeiten sind die Schalter der Hahne abzunehmen.

17
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Die verwendeten Oberflachenbrenner erfor-
dern keine Regulierung der Zuluft. Das rich-
tige Flammenbild besitzt deutliche Flammen-
kegel innerhalb der blau-griinen Bereiche.
Eine kurze und zischende Flamme oder eine
lange, gelbe und qualmende Flamme, ohne
klar eingezeichnete Flammenkegel zeugen
von schlechter Gasqualitat in der Hausinstal-
lation oder einer mdglichen Beschadigung
oder Verschmutzung des Brenners. Fur die
Flammenprufung ist der Brenner ca. 10 Mi-
nuten lang auf voller Flamme zu heizen und
danach der Drehregler auf Sparflamme zu
stellen. Die Flamme sollte weder erléschen
noch auf die Duse springen.

Austausch der Brenner-
dise — Dlise mit dem
Sondersteckschlissel
SW7 herausdrehen und
gegen eine fir die neue
Gassorte entsprechende
Duse (siehe Tabelle) aus-
tauschen.

Herden mit Gasaustrittsschutz wird ein ent-
sprechender Spezialhahn verwendet. Die
Kalibrierung der Hahne hat beim betriebenen
Brenner in der Sparflammenstellung zu erfol-
gen, unter Zuhilfenahme eines Regelschrau-
bendrehers der Grole 2,5 mm.

Sy

Justierung
des Ventils

18

Die Regulierung der Sparflamme obliegt
dem |Installateur und muss vor Ort bei
dem Benutzer durchgeflihrt werden. Dies
hangt von der genutzten Gassorte und dem
Gasdruck ab

Achtung!

Nach Beendigung der Regulierarbeiten
ist ein Aufkleber mit der Bezeichnung
der Gassorte, auf welche der Herd
jetzt abgestimmt ist, anzubringen.

Die Regulierung der Flamme des
Ofenbrenners betrifft nur den Gastyp 2K
25mbar. Sie besteht in der Einstellung der
Luftspalte im Injektor des Brenners durch die
entsprechende Justierung der verstellbaren
Abdeckung.

Durch eine grofiere Spalte erhoht sich die
Luftzufuhr, wird die Spalte durch Verschieben
der Abdeckung in Richtung der Duse
verkleinert, reduziert sich auch die Luftzufuhr.
Wenn richtig eingestellt, sollte der Brenner
mit einer weniger starken Flamme brennen,
als die oberen Brenner. Die richtig eingestellt
Abdeckung mit Schrauben sichern.

Die Regulierung der Luftzufuhr und einer
gassparenden Flamme ist Aufgabe des
Installateurs und muss beim Benutzer
durchgefiihrt werden. Dies hangt von der
benutzten Gasart und dem Gasdruck ab.

15mm

Montage der Brennerabdeckung, Spalte 15 mm



BEDIENUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerates

® Verpackungsteile entfernen,

® Vorsichtig (langsam) die Etiketten von der
Backofentir entfernen, dabei ist darauf zu
achten, dass das Klebeband nicht reift.

® Schublade leeren, Backofeninnenraum
von werkseitigen Konservierungsstoffen
reinigen,

® Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Wasser
und etwas Spulmittel reinigen,

® Raumbeliftung einschalten oder Fenster
offnen,

® Backofen bei 250°C, etwa 30 min ein-
geschaltet lassen, Verschmutzungen
entfernen und genau reinigen,

® Gerat unter Beachtung der Sicherheits-
hinweise bedienen.

Den Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen.

19



BEDIENUNG

Bedienung der Oberflachenbrenner Anziinden der Brenner ohne Ziinder

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Achten Sie darauf, dass der Durchmesser
des Kochgeschirrbodens stets groRer als der
Flammenkranz ist, und dass das Kochge-
schirr selbst abgedeckt ist. Empfehlenswert

ist,

dass der Durchmesser etwa 2,5 — 3 mal

groRer ist als der Brennerdurchmesser, d.h.

far:
)

den Hilfsbrenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 90 bis 150 mm,

den mittleren Brenner — Kochgeschirr-
durchmesser von 160 bis 220 mm,

den grofRen Brenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 200 bis 240 mm; die Topfhéhe
sollte dabei nicht grofRer sein als der
Topfdurchmesser.

Brenner-Schalter

Ausschalt-
stellung

[e}e]
@0

Einstellung
Einstellung gro8e Flamme
Sparflamme

20

ein Streichholz anziinden
den Drehknopf bis zum Anschlag diicken
und nach links drehen bis zur Stellung

»groe Flamme” é ,

das Gas mit dem Streichholz anziinden
die gewlinschte Flamme einstellen (z.B.
,Sparflamme” §),

nach Beendigung des Garvorgangs den
Brenner ausschalten, indem Sie den
Drehknopfregler nach rechts drehen
(Ausschaltstellung ®).
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Achtung!

In Herdmodellen mit Schutzvorrich-
tung gegen Gasaustritt an Oberfla-
chenbrennern ist beim Ziindungsvor-
gang der Drehknopf ca. 10 Sekunden
lang bis zum Anschlag in der Stellung
~grofde Flamme” zu halten, damit die
Schutzvorrichtung anspricht.

Wahl der Brennerflamme

Richtig kalibrierte Brenner haben eine hell-
blaue Flamme mit klar eingezeichnetem
Innenkegel. Die Wahl der Flammenhdhe
hangt von der Stellung des Brennerdreh-
reglers ab:
grolRe Flamme
& kleine Flamme (oder auch: ,Sparflamme”)
® Ausschaltstellung (geschlossene Gaszu-
fuhr)

Je nach Bedlrfnissen kann die Flammenho-
he stufenlos eingestellt werden.

> >
FALSCH RICHTIG
Achtung!

Es ist verboten die Flamme in dem Be-
reich zwischen der Ausschaltstellung
eund der Stellung ,groRe Flamme”

zu regulieren

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Funktionsweise der Schutzvorrichtung
gegen Gasaustritt

Einige Modelle sind mit einem automatischen
System ausgestattet, das die Gaszufuhr
zum Brenner abschneidet, falls die Flamme
verschwindet.

Das System sichert vor einem unkontrol-
lierten Gasaustritt, wenn die Flamme am
Brenner, z.B. in Folge eines Uberlaufens auf
den Brenner, erlischt.

Ein erneutes Anziinden des Brenners erfor-
dert das Eingreifen des Nutzers.

Funktion und Bedienung des
Backofens

Der Backofen kann von einem Backofengas-
brenner oder von einem elektrischen Grill*
beheizt werden. Die Backofenfunktion wird
von einem Knebel gesteuert, der eine digitale
Skala besitzt, die verschiedenen Thermoreg-
lereinstellungen™ entspricht.

|_

150-160°

sV

255° 240°225°210° 1%80D 165°

Achtung!

In Herdmodellen ohne Grillhitze ist
die Stellung ™™ auf dem Drehschalter
nicht vorhanden.
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Anmerkung!

All unsere Backofen sind mit Gas-
hahnen ausgerustet, die mit Tempe-
raturreglern und Antiausflussschutz
ausgestattet sind.

Um den Backofen zu entzlinden,
wie in der Beschreibung unten,
muss der Knebel etwa 3 Sekunden
gedrickt gehalten werden. Dies
ist die Zeit, die notwendig ist, um
den Sensor aufzuwarmen und die
Schutzfunktion ansprechen zu las-
sen. Wenn die Flamme ausgeht,
sind die Zundungstatigkeiten erst
nach nach Ablauf von 3 Sekunden zu
wiederholen. Wenn die Flamme nicht
beginnt, innerhalb von 10 Sekunden
zu brennen, sind die Ziindungstatig-
keiten erst nach Ablauf von etwa 1
Minute zu wiederholen, d.h. nach der
Backofendurchliftung.
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Um den Backofen zu entziinden:

® ein Zindholz anziinden,

® Knebel bis zum Anschlag driicken und
nach links in die Position drehen, die der
gewahlten Temperatur entspricht,

® Zindholz an die Zindo6ffnung anlegen
(siehe Bild unten) und Knebel noch etwa 3
Sekunden nach dem Gasanziinden gedriickt
halten. Wenn die Flamme ausgegangen ist,
ist die Zliindungstatigkeit erst nach 3 Sekun-
den zu wiederholen.

® Flamme beobachten (eine deutliche
Flammenverringerung bedeutet, dass die
erforderliche Backofentemperatur erreicht
worden ist).

Anmerkung!

Die Temperaturregelung ist nur bei geschlos-
sener Backofentir moglich.

Um den Backofen abzustellen - Knebel nach
rechts bis zum Anschlag verdrehen.

Anziinden von Brennern mit gekoppeltem
Ziinder

® den Drehknopf des gewahlten Hahns bis
zum Anschlag driicken und nach links
drehen bis zur Stellung ,Position 8,
solange festhalten bis sich das Gas ent-
zlindet,

Nach Entzindung der Flamme den
Druck auf den Drehknopf I16sen und die
gewunschte Position einstellen.
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Grill,
gekennzeichnet ist,

Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentiir) durchwarmen,
Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Héhe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tar.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung
als Grillgerat heif werden. Kinder fern
halten!

Es wird empfohlen:

die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

groRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Ruckseite
umwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es kdonnen auch handelstbliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind.

/ x

\

® Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberpruft werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstéabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

® Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

® Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabellen, diese kdnnen jedoch abhangig von
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

® Falls die Angaben aus den Kochbtichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

GEBACKART TE\%I;’ESQ;I’#R TEMPERATUR || PACIZET schUs-
[°C] HOHE
Obstkuchen 170 160 60-70 2
Sandkuchen 170 150-160 20-40 2-3
Biskuittorte 170 150-160 20-30 2-3
Platzchen 180 170 30-50 3
Obstkuchen (Hefeteig) 180 180 40-50 3
Streuselkuchen 200 180 40-60 3
Obstkuchen (Miirbeteig) 220 200 25-40 3
Blatterteig 230-250 200-220 15-20 3
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Braten von Fleisch

® Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

® Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

® Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

® Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden SoRe oder mit
heiRem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.

EINSCHUBHOI-JE TEMPERATUR [°C] GARZEIT

FLEISCHART VON UNTEN IN MIN.
RINDFLEISCH
Roastbeef oder Filet
innen blutig (,englisch”) 3 250 12-15
vorheizen na1cm
halb durchbraten (,medium” 3 250 15-25
vorheizen na1cm
durchbraten (,well done”) 3 210-230 25-30
vorheizen na1cm
Braten 2 200-220 120-140
SCHWEINEFLEISCH
Braten 2 200-210 90-140
Schinken 2 200-210 60-90
Schweinefilet 3 210-230 25-30
KALBFLEISCH 2 200-210 90-120
LAMMFLEISCH 2 200-220 100-120
WILD 2 200-220 100-120
GEFLUGEL
Hahnchen 2 220-250 50-80
Gans (ca.2kg) 2 190-200 150-180
FISCH 2 210-220 40-55
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Backofenfunktionen: Grill
SPEISEART e | TEMPERATUR GRILLZEIT [MIN]
ECNENIEN rel SEITE 1 SEITE 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef, (Steak ca.1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalbsschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbssteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammkotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert (je 500 g) 3 250 25-30 20-25
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200 — 250 g) 3 250 5-8 5-7
Brot (Toastscheiben) 4 250 2-3 2-3
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstichtigkeit
des Gerates.

Vor der Reinigung Herd ausschalten.
Dabei nicht vergessen, sicherzustellen,
dass sich alle Schalter in Position ,,®”/,,0”
befinden. Lassen Sie den Herd vollstandig
auskiihlen, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Brenner, Rost des
Herdoberblechs, Herdgehause

® Bei Verschmutzung von Rost und Bren-
nern diese Ausstattungsteile vom Herd
abnehmen und im warmen Wasser mit
Zusatz von fett- und schmutzléslichen
Mitteln waschen. Danach trocken rei-
ben. Ist der Rost abgenommen, so ist
das Herdoberblech zu reinigen und mit
einem trockenen und weichen Tuch ab-
zuwischen. Besonders sauber zu halten
sind die Flammenaustritts6ffnungen
an den Brennerkappenringen und die
BrennerdlUsenaustritte — siehe Abbildung
unten. Die DUsenaustritte sind mit einem
diinnen Kupferdraht zu reinigen. Keinen
Stahldraht benutzen! Diisenaustritte nicht
anbohren!

Achtung!

Brennerteile miissen stets trok-
ken sein. Wasserteilchen kénnen
den Gasaustritt hemmen und eine
schlechte Verbrennung bewirken.
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Stellen Sie sicher, dass alle Elemente
des Brenners nach dem Reinigen
richtig aufliegen.

Den Brennerdeckel ggf. durch
Drehen einrasten. Sonst kann der
Brenner dauerhaft beschadigt
werden.

N
IR

e S

Bei Emailleoberflachen schonende
Reinigungsmittel verwenden. Keine
aggressiven Scheuermittel, wie z.B.
Scheuerpulver mit Schleifmitteln, Scheu-
erpasten, -steine, Bimssteine, Stahlwolle
usw. verwenden.

Bei Inox-Stahlherden ist die Arbeitsflache
vor Beginn der Nutzung sorgfaltig zu
reinigen. Besondere Vorsicht ist bei der
Beseitigung von Kleberresten von Folien,
die vom Herd wahrend der Montage ab-
gezogen werden, bzw. der Verpackungs-
klebebandstiicke geboten. Die Arbeitsfla-
che regelmafig nach jedem Gebrauch
reinigen. Eine starke Verschmutzung
der Arbeitsflache, insbesondere das Ein-
brennen von Ubergelaufenem Kochgut
vermeiden.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Die Backafen, die mit dem Buchstaben D
gekennzeichnet wurden, wurden mit leicht
ausbaubaren Blechtragern ausgerustet.
Um diese zur Reinigung herausnehmen
zu koénnen, an der vorderen Halterung
ziehen, den Blechtrager kippen und aus
der hinteren Halterung herausnehmen.

Backofen

® Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

® Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

Achtung!

Fir Reinigung und Wartung von
Glasfronten keine Reinigungsmittel
mit Schleifmitteln verwenden.

Einsetzen der Blechtréger
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung

Um StromstéBe zu vermeiden, vor dem
Wechsel den Herd ausschalten.

® Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf,,®”/,,0” drehen und die Stromzufuhr
abschalten,

® Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

® Die Glihlampe aus der Fassung drehen,
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen
— Backofen-Gliihlampe hitzefest (300°C)
mit folgenden Parametern:
— Spannung 230 V
— Leistung 25 W
— Fassung E14.

Backofen-Gliihlampe

® Die Glihlampe genau in die Keramikfas-
sung drehen.
® Abdeckung einschrauben.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich die
Backofentlr aushangen. Backofentur 6ffnen,
die Klappbuigel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben driicken (Abb. A). Tur
leicht zudriicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentir
beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken
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Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-
hers die obere Tirleiste herausheben,
indem sie fein an den Seiten angehoben
wird (Abb. B).

2. Die obere Tirleiste herausnehmen.
(Abb.B, C)




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

3.

Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Zeichnung D und D1.

Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschlieRend das rechte Ende ein-
gedriickt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindriicken, bis sie ,einrastet”.

D1

1T———

Herausnahme der inneren Scheibe.
3 scheibe.

31

Herausnahme der inneren Scheibe.
2 scheibe.




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Technische

Kontrolliiberpriifungen Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.

Aufer der Sauberhaltung des Herdes ist auf

folgendes zu achten:

® Funktionsprifungen flr Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfiihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit mindestens
alle zwei Jahre eine technische Kontroll-
Uberprufung des Geréats in einer Kun-
dendienst-Servicewerkstatt durchfiihren
lassen.

® Festgestellte Betriebsstérungen behe-
ben.

® Eine regelmaflige Wartung der Baugrup-
pen gemafll den Wartungsintervallen
durchfiihren.
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WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:
Baugruppen des Gerates ausschalten
Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Manche kleineren Stérungen kénnen vom Benutzer gemaf den in der nachfolgen-
den Tabelle angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich
an den Kundendienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen

Sie bitte die in der Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM

URSACHE

MASSNAHMEN

1. Brenner ziindet nicht

Verschmutzte Flammenau-
stritte

Gassperrventil zudrehen,
Brennerhahne schlielen,
Raum lUften, Brenner herau-
snehmen, Flammenaustritte
reinigen und durchblasen

2. GaszUlnder zlindet nicht

Siuhclungcll iIII Haua pll:ll‘ell,
Stromausfall durchgebrannte Sicherungen
ersetzen
Gasausfall Gassperrventil aufdrehen

Verschmutzter (verdlter)
Gasanzinder

Gaszunder reinigen

Drehknopf gedriickt halten

Hahndrehknopf nicht ausre-
ichend lange gedriickt

bis zur vollen Flamme um
den Brennerkranz herum

3. Flamme am Brenner
erlischt

Hahndrehknopf zu schnell
losgelassen

Drehknopf langer in der
Position ,groRe Flamme”
gedrickt halten

4. Elektroteile funktionieren
nicht

Stromausfall

Sicherungen im Haus prifen,
durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

5. Backofen-Beleuchtung
ist ausgefallen

Glihlampe gelockert oder
beschadigt

DeteKte backolen-beleucn-
tung auswechseln (siehe
Abschnitt Reinigung und
Wartung).
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V~50 Hz
Nennleistung max. 2,0 kW
Gerateklasse DE lI2ELL3B/P, NL 112L3B/P, AT 112H3B/P
Geratemale B/H/T 85/50/60 cm

Das Gerat entspricht den EU-Bestimmungen EU-Norm EN 30-1-1, EN 60335-1, EN 60335-2-6

Herstellererklirung:

Hiermit erkldrt der Hersteller, dass das Gerdt grundsdtzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:

® Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,

® [Elektromagnetische Vertrdglichkeit 2014/30/EC,

® Richtlinie ,, Gasverbrauchseinrichtungen” 2009/142/EC, (bis 20.04.2018)

® Jerordnung (EU) 2016/426 des Europdischen Parlaments und des Rates (von 21.04.2018)

® Richtlinie ErP 2009/125/EC.
Dem Gerdit wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformititserklirung vorgesehen
fiir Marktaufsichtsbehorden.
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CHER CLIENT,

La cuisiniere est un mariage réussi de facilité d’utilisation et d’efficacité. Aprés avoir lu la
présente notice, vous pourrez utiliser votre cuisiniere en toute simplicité.

Chaque cuisiniére qui sort de notre usine est soigneusement contrélée avant son emballage.
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contrble.

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisiniere.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de I'appareil.

Conservez la notice dans un endroit facilement accessible.
Suivez les consignes de sécurité pour éviter les accidents.

Attention !
Lisez attentivement la présente notice avant d'’utiliser la cuisiniére.

La cuisiniére est uniquement destinée a I'usage domestique habituel.

Le producteur se réserve le droit d’effectuer toute modification n’affectant pas le
fonctionnement de I'appareil.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. L'appareil ainsi que ses parties accessibles sont
chauds durant l'utilisation. Face au risque de brQlure par
simple contact, I'utilisateur doit faire preuve d’une vigilance
particuliéere En I'absence de personnes responsables, les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus éloignés de
I'appareil.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans, des personnes handicapées physiques, sen-
sorielles ou intellectuelles, ou alors des débutants si ces
personnes sont encadrées ou si elles se conforment aux
consignes d’utilisation de I'appareil communiquées par une
personne responsable de leur sécurité. Ne pas permettre
aux enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage ainsi que
la maintenance de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par
des enfants sans surveillance.

Attention. Sans surveillance, toute cuisson de graisse ou
d’huile sur une plaque de cuisine chauffante comporte une
certaine dangerosité avec un risque d’'incendie.

Ne JAMAIS essayer d’éteindre le feu avec de I'eau, mais
débrancher I'appareil et couvrir la flamme avec un couvercle
ou une couverture ininflammable.

Attention. Risque d’incendie: ne pas accumuler d’objets sur
la surface de cuisson.

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recom-
mandé de ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur
du four.
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CONSEILS DE SECURITE

Quand vous utilisez I'appareil, les parties accessibles peu-
vent devenir trés chaudes. Gardez les enfants a distance .

Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils
métalliques coupants pour le nettoyage de la porte en ver-
re, cette pratique entrainant le rayage de la surface, voire a
terme la fissuration du verre.

Attention. Assurez-vous que 'appareil est débranché avant
de remplacer la lampe pour éviter le risque d’'un choc élec-
trique.

Avant de lever le couvercle, il est recommandé de le nettoyer
compléetement. Avant de baisser le couvercle, il est recom-
mandé de laisser refroidir la table de cuisson.

L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a la vapeur
est formellement proscrite en hygiéne de 'appareil.

Risque de bralure ! De la vapeur chaude peut s’échapper
lors de I'ouverture de la porte du four. Ouvrez la porte du
four avec précaution lors de la cuisson ou a la fin de la cu-
isson. Ne vous penchez pas au-dessus de la porte du four
lors de son ouverture. Rappelez-vous qu’en fonction de la
température, la vapeur peut étre invisible.

Attention. Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson court doit étre surveillé sans inter-
ruption.
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CONSEILS DE SECURITE

Mise en garde. Utiliser uniquement les dispositifs de protec-
tion de table de cuisson congus par le fabricant de I'appareil
de cuisson ou indiqués par le fabricant de I'appareil dans
les instructions d’utilisation comme adaptés ou les disposi-
tifs de protection de table de cuisson intégrés a I'appareil.
L'utilisation de dispositifs de protection non appropriés peut
entrainer des accidents.

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recommandé de ne pas toucher les
éléments chauffants a l'intérieur du four.

Veuillez faire attention aux enfants lors de I'utilisation de la cuisiniére car ils ne connais-
sent pas les principes de son utilisation. lls risquent de se brller en touchant les brdleurs
chauds, I'intérieur du four, les grilles, la porte, les récipients contenant des liquides chauds.

Faites attention de ne pas laisser le cable de branchement électrique d’'un appareil mé-
canique, p.ex. d’'un mixeur, en contact des parties chaudes de la cuisiniére.

Ne mettez pas de matériaux inflammables dans le tiroir de rangement car ils peuvent
s’enflammer lors de I'utilisation du four.

Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance. L'huile et |la graisse peuvent
s’enflammer en se surchauffant.

Surveiller la cuisson pour éviter tout débordement sur les brileurs.

Si la cuisiniere tombe en panne, ne pas I'utiliser tant qu’un technicien qualifié ne I'ait pas
réparée.

Ne pas ouvrir le robinet de gaz ou de bouteille, sans avoir vérifié au préalable que tous
les robinets soient fermés.

Il faut empécher que les brileurs deviennent sales et qu’il y ait des débordements
d’aliments. |l faut les nettoyer et essuyer dés qu'ils refroidissent.

Il est interdit de poser les récipients directement sur les brdleurs.

Ne pas poser de récipients, dont le poids dépasse 10 kg, sur la grille au-dessus d'un
brdleur, et les récipients, dont le poids dépasse 40 kg sur I'ensemble de la grille.

Ne pas taper sur les manettes et les brileurs.
Ne pas poser d’objets, dont le poids dépasse 15 kg, sur la porte ouverte du four.
Il est interdit de laisser les personnes non qualifiées réparer la cuisiniére.

Il est interdit de tourner les robinets de la cuisiniére sans avoir a la main une allumette
allumée ou tout autre dispositif pour allumer les brdleurs.

Il est interdit de souffler le feu de brdleurs.
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CONSIGNES DE SECURITE

Le couvercle en verre peut se fissurer lorsqu’il est surchauffé. Eteignez tous les brileurs
avant de baisser le couvercle. (Cuisinieres équipées d’un couvercle en verre — voir « Ca-
ractéristiques du produit ».)

Il est interdit d’adapter la cuisiniére soi-méme a un type de gaz différent, de la déplacer
et de modifier le circuit d’alimentation. Seul un technicien qualifié est habilité a procéder
a ces opérations.

Evitez d'utiliser des poudres de nettoyage ou une éponge abrasive pour nettoyer la vitre
de la porte ; cela risquerait de rayer la surface provoquant les fissures du verre.

Ne laissez pas les enfants et les personnes, qui n‘ont pas lu la notice d’utilisation,
s’approcher de la cuisiniére.

EN CAS DE FUITE DE GAZ, IL EST INTERDIT :

d’allumer les allumettes, de fumer les cigarettes, d’allumer et d’éteindre les appareils
électriques (sonnette ou interrupteur de lumiére) et d'utiliser tout autre appareil électrique
et mécanique, provoquant des étincelles électriques ou de choc. Il est alors nécessaire de
fermerimmédiatement le robinet de la bouteille de gaz ou le robinet qui coupe I'alimentation
de gaz et d’aérer la piéce. Ensuite, il faut appeler un technicien qualifié afin de réparer
I'origine de la fuite.

En cas de détection d’une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
I'appareil (suivant le principe ci-dessus) et avertir un point de service apres vente.

Il est interdit de brancher des cables d’antenne, p.ex. radio, a l'installation de gaz.

En cas d’inflammation du gaz, fuyant d’'une installation non étanche, il faut couper immé-
diatement le passage du gaz a 'aide de la vanne d’arrét.

En cas d’'inflammation du gaz fuyant de la bouteille parce que le robinet est mal fermé, il
faut : jeter un plaid mouillé sur la bouteille pour la refroidir et fermer le robinet. Une fois
la bouteille refroidie, faites la sortir aussitot. Il est interdit de réutiliser la bouteille endom-
mageée.

Si vous n’utilisez pas votre cuisiniére pendant plusieurs jours, fermez la vanne d’arrét
d’alimentation de gaz. Si vous utilisez, en revanche, une bouteille de gaz, fermez la valve
de la bouteille aprés chaque utilisation.

ATTENTION : L'utilisation d’'un appareil de cuisson au gaz conduit a la production de
chaleur, d’humidité et de produits de combustion dans le local ou il est installé. Veiller
a assurer une bonne aération de la cuisine, notamment lors de I'utilisation de I'appareil
: maintenir ouverts les orifices d’aération naturelle, ou installer un dispositif d’aération
mécanique (hotte de ventilation mécanique).

Une utilisation intensive et prolongée de I'appareil peut nécessiter une aération supplé-
mentaire, par exemple en ouvrant une fenétre, ou une aération plus efficace, par exemple
en augmentant la puissance de la ventilation mécanique si elle existe».

L'appareil a été congu uniquement en tant que I'appareil destiné a la cuisson. Toute une
autre utilisation (par exemple pour le chauffage d’ambiances) est contraire a sa destination
et peut étre dangereuse.
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COMMENT ECONOMISER DE L’ENERGIE

L’utilisation responsable
de I'énergie apporte non
seulement des économies
au budget du ménage mais
permet aussi de préser-
ver I'environnement. C’est
pourquoi, il est important
d’économiser I'énergie électrique. Comment
utiliser économiquement la cuisiniére :
®Utilisez des récipients appropriés.

La taille de récipients utilisés ne doit jamais
étre inférieure de la couronne du brdleur.
N’oubliez pas de couvrir les récipients avec
un couvercle.

® Veillez a la propreté des brileurs,
de la grille et de la table de cuisson.

Les surfaces sales perturbent le passage
de la chaleur ; certaines br(lures ne peu-
vent étre éliminées qu’'a l'aide des produits
de nettoyage polluants.

Veillez en particulier a la propreté des orifi-
ces des anneaux intérieurs et des orifices
de brileurs.

®Eviter d’enlever le couvercle, si cela
n’est pas nécessaire.

Eviter d’ouvrir la porte du four, si cela n’est
pas nécessaire.

®Utilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.

Il est plus économique de préparer de
la viande de 1 kg dans une casserole sur
le brdleur de la cuisiniere.

o Utilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il est recommandé d’éteindre le four
10 minutes avant la fin de cuisson.

—

Attention ! Si vous utilisez le pro-
grammateur, choisissez les temps
de préparation plus courts.
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®Pour les grillades, utilisez une chaleur
tournante et fermez la porte du four.
®Veillez a bien fermer la porte du four.
Les salissures sur les joints de la porte
font perdre la chaleur. Il est recommandé
de les éliminer immédiatement.

®Evitez d’encastrer la cuisiniére a pro-
ximité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de I'énergie.



DEBALLAGE

N

L’appareil a été mis sous
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le
transport. Aprés avoir déballé
I'appareil, veuillez enlever les
éléments d’emballage de fa-
gon a assurer la préservation
de I'environnement.

Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

Attention ! Lors du déballage, ne pas lais-
ser les éléments d’emballage (sachets
plastiques, morceaux de polystyrene, etc.)
a la portée des enfants.
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RETRAIT D’EXPLOITATION

Aprés la fin de la période
d’utilisation, I'appareil ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager nor-
mal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recy-
clage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le produit et re-
produit dans linstruction et sur I'emballage
pour en informer.

L'appareil est fabriqué a partir de matieres
recyclables qui peuvent étre réutilisées con-
formément a leur étiquetage. Les recyclages
et autres formes d'utilisation des appareils
hors exploitation permettent de contribuer
a la préservation de I'environnement.

Les informations sur les points de ramas-
sages des appareils hors exploitation sont
fournies par les autorités communales.



DESCRIPTION DU PRODUIT

Brileur semi-rapide

Braleur semi-rapide Braleur aucxiliaire

Braleur rapide Couvercle Grille

Voyant de contréle
du gril

Interrupteur d’éclai-
rage du four

Manettes de régu- s Manettes de régu-

lation des brileurs o\ @ @ @ lation des brileurs
] L]

gaz gaz

Poignée de la porte
du four

Manette de régula-
tion de la
température

Dispositif anti-fuite Allumeur
du gaz* étincelle*

*en fonction du modéle
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére

Plat a pain* grille pour grillades
(grille a gratiner)

Plat a rétissage*

Gradins fils

de la paroi latérale  /’/\

*en fonction du modéle
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INSTALLATION

Les instructions ci-apres s’adressent au tech-
nicien qualifié qui installe 'appareil. L'objectif
de ces instructions consiste a garantir que
toutes les opérations liées a l'installation
et a I'entretien soient les plus profession-
nelles possible.

Avant l'installation s’assurer que les
conditions de distribution locale (nature
du gaz et pression du gaz) et le réglage
de l'appareil sont compatibles.

Les principes de réglage de cet appareil
sont indiqués sur la plaque signalétique.

Cet appareil n’est pas raccordé a un
dispositif d’évacuation des produits de
la combustion. Il doit étre installé et
raccordé conformément aux régles d’ins-
tallation en vigueur. Une attention parti-
culiere sera accordée aux dispositions
applicables en matiére de ventilation.

Encastrement

La cuisine devrait étre un endroit sec
et aéré et étre équipée d'une ventilation
efficace, conformément aux consignes
techniques.

La piece devra étre équipée d’'un systéme
de ventilation, permettant d’évacuer les
émissions formées lors de la combustion.
Cette installation devrait comprendre
une grille d’aération ou une hotte. Il faut
monter les hottes suivant les instructions
précisées dans les notices d’utilisation
jointes. La cuisiniere devrait étre bien
placée afin de garantir un acces libre
a tous les éléments de commande.

Sil'appareil est utilisé de maniére prolon-
gée etintense, il est recommandé d’ouvrir
une fenétre pour améliorer la ventilation.

® En ce qui concerne la protection contre
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le surchauffement des surfaces an-
nexes, la cuisiniére a gaz est un appareil
de classe X ; elle ne peut donc étre
encastrée que jusqu’a la hauteur de table
de travail, a savoir environ 850 mm a par-
tir du sol. Il est déconseillé de I'encastrer
au-dessus de ce niveau.

Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniére sera
encastrée doivent résister a une tempéra-
ture de 100 °C. Si cette condition n’est pas
remplie, les surfaces des meubles risquent
d’étre déformées et les revétements — de se
détacher. En cas de doute sur la résistance
thermique de meubles, il faut encastrer
la cuisiniére dans les meubles, en gardant
une distance d’environ 2 cm. Le mur
derriére la cuisiniére devrait résister aux
températures élevées. Lors de I'utilisation
de la cuisiniére, sa paroi arriere peut se
chauffer jusqu’a environ 50 °C au-dessus
de la température ambiante.

Il faut poser la cuisiniere sur un sol dur et
plat (ne pas placer sur une base élevée).
Avant toute utilisation, il est nécessaire
de niveler la cuisiniere, ceci est particu-
lierement important pour une répartition
uniforme de I’huile dans une poéle.
Les pieds réglables, que vous trouverez
dans le tiroir, le permettent. Zone de
réglage +/- 5 mm.

hotte

Min. 600 mm =
= £ =
= = S
o o
g § %
£ sl S
= =

-
[eJeXe) 000




INSTALLATION

Montage du systéme de blocage pro-
tégeant contre le basculement de la
cuisiniére.*

Le systéme de blocage est monté afin
d’empécher le basculement de la cuisiniére.
Grace au systéme de blocage protégeant
contre le basculement de la cuisiniére I'enfant
ne devrait pas étre en mesure par exemple
de grimper sur la porte du four et de cette
fagon basculer la cuisiniére.

l/ &

Cuisiniéere, hauteur 850 mm
A=60 mm
B=103 mm

Cuisiniere, hauteur 900 mm

A=104 mm
B=147 mm

*en fonction du modéle
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Raccordement de la cuisiniére
a l'installation de gaz

Attention !

Il faut raccorder la cuisiniere a l'ins-
tallation de gaz avec le gaz auquel
elle a été adaptée. La plaque signa-
létique précise le type de gaz auquel
la cuisiniére a été adaptée en fabri-
que. Seul un installateur agréé peut
raccorder la cuisiniére et il est le seul
a avoir le droit de 'adapter a un autre
type de gaz.

Consignes pour l'installateur
Linstallateur doit :

® étre agréé pour effectuer I'installation
du gaz,

consulter les informations sur la
plaque signalétique, concernant le type
de gaz auquel la cuisiniere est adaptée,
et les comparer aux conditions de livrai-
son de gaz dans le lieu d’installation,
vérifier :

- |'efficacité de la ventilation, autrement
dit, de la circulation de I'air dans les
piéces,

- 'étanchéité des raccords de la robinetterie
de gaz,

- l'efficacité du fonctionnement de tous
les éléments fonctionnels de la cuisi-
niére,

- si l'installation électrique est adaptée
au travail avec le conducteur de protec-
tion (neutre).

Attention !

Seul un installateur agréé, en suivant
les consignes de sécurité, est habilité
araccorder la cuisiniére a la bouteille
de gaz liquéfié ou a l'installation
existante.



INSTALLATION

Raccordement au tuyau flexible en acier
En cas d'installation de la cuisiniére confor-
mément aux conditions techniques de
classe 2, sous-classe |, pour le raccorde-
ment de la cuisiniére a l'installation de gaz,
il est conseillé d'utiliser uniquement le tuyau
flexible en métal, conforme aux dispositions
nationales en vigueur. Le raccord conduisant
le gaz a la cuisiniére c’est le raccord avec un
filetage G1/2”.

Pour le raccordement, il convient d’utiliser
uniquement les tuyaux et joints conformes
aux normes actuellement en vigueur. La
longueur maximale du tuyau flexible ne peut
dépasser 2000 mm.

Assurez-vous que la prise ne touchera
aucunes parties mobiles qui pourraient I'en-
dommager.

Raccordement a I’installation tubulaire
rigide.

La cuisiniere posséde un embout avec un
filetage G1/2”.

Le raccordement a l'installation de gaz doit
étre réalisé d’'une fagon qui ne révéle pas de
tensions en aucun point d’installation, ni sur
aucune partie du matériel.

L'utilisation d’'un moment excessif lors du
vissage (supérieur a 20 Nm) peut entrainer
'endommagement du raccord ou sa fuite.
La conduite d’alimentation de gaz ne devrait
pas toucher les éléments en métal de la paroi
arriére de la cuisiniere.

Attention !

Aprés chaque remplacement du
réducteur il faut effectuer un con-
tréle technique de la cuisiniére qui
comprend les valves de gaz et le
fonctionnement de la protection anti-
échappement.

Attention !

Une fois la cuisiniére installée, il est
nécessaire de vérifier si tous les rac-
cords sont étanches au moyen, p.ex.
d’eau savonneuse.

Il est interdit d’utiliser le feu pour vé-
rifier 'étanchéité.

Raccordement électrique

® |a cuisiniere doit étre alimentée par
un courant alternatif monophasé (230 V
1 N~50 Hz) et équipée d’'un cordon d’ali-
mentation de 3 x 1,5 mm? de longueur
d’environ 1,5 m avec une prise de courant
dotée d’'une mise a la terre*.

® Laprise de raccordement de l'installation
électrique doit étre dotée d’une terre et ne
peut pas se trouver au-dessus de la cui-
siniére. Une fois la cuisiniére installée,
la prise de raccordement de l'installation
électrique doit étre facilement accessible
a l'utilisateur.

® Avantde brancher la cuisiniere a la prise,
il faut vérifier que :
—le coupe-circuit et 'installation électrique
supportent la charge de la cuisiniére,
— linstallation électrique est équipée
d’'un systeme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,
— la prise est facilement accessible.



INSTALLATION

Adaptation de la cuisiniére
a un autre type de gaz

Cette opération ne peut étre effectuée que
par un installateur agréé.

Si le gaz d’alimentation de la cuisiniére est
différent de celui prévu initialement, a savoir
G20 20 mbar, il faut changer les injecteurs
des brdleurs et régler la flamme.

Afin d’adapter la cuisiniére a consommer

un autre type de gaz, il faut :

® changer les injecteurs (voir les tableaux
ci-apres),

® régler la flamme « économique ».

Attention !

Les cuisiniéres livrées par le fabricant sont

équipées de brileurs adaptés pour consom-

mer du gaz, précisé sur la plaque signalétique

et dans la carte de garantie.

Braleur de type SOMIPRESS (selon le libellé « Somipress» sur les éléments du brileur)

Brileur
auxiliaire moyen grand four
diametre de l'injecteur diamétre de I'injecteur diamétre de l'injecteur diametre de l'injecteur
Type de gaz [mm] [mm] [mm] [mm]
puissance thermique puissance thermique puissance thermique puissance thermique
nominale nominale nominale nominale
1,00 kW 1,80 kW 2,80 kW 2,80 kW
83950 Sombar 0,72 0,98 1,17 1,30
G30 3B/P - 50mbar 0,45 0,58 0,75 0,75
G30 3B/P - 30mbar 0,52 0,67 0,83 0,84
G25.3 2K - 25 mbar 0,71 0,98 1,17 1,30
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INSTALLATION

Procédure lors du changement du type de gaz

. Changement d’armature |Changement d’armature
Braleur Flamme du gaz |IqUéfIé du gaz naturel
en gaz naturel en gaz liquéfié
pleine 1.Changer la buse dubrileuny changer la buse du
par une appropriée selon l€lyrgjeur par une appropriée
de surface tableau des buses selon le tableau des buses
économe 2.Visser légerement le tourq{ 2.Visser légérement le tour-
nevis de réglage et vérifier e nevis de réglage et vérifier
volume de la flamme. le volume de la flamme
. 1.Changer la buse du brileur| 1.Changer la buse du
plein par une appropriée selon le| brdleur par une appropriée
tableau des buses. selon le tableau des buses
du four
économe |2.Visser légérement le tour- | 2.Visser |égérement le tour-
nevis de réglage et vérifier | nevis de réglage et vérifier
le volume de la flamme. La | le volume de la flamme. La
température du four doit étre | température du four doit
a 150 °C. étre a 150 °C.

Afin de tout régler, veillez retirer les manettes de robinets
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INSTALLATION

Les brlleurs de foyer employés ne nécessi-
tent pas de régler I'air primaire. Une flamme
correcte forme des cbnes bleus-verts.
Une flamme courte bruyante ou longue, jaune
et dégageant une fumée, sans les cones bien
formés, prouve que soit la qualité du gaz
dans l'installation est inexacte soit le brileur
est endommagé ou sale. Afin de vérifier
la flamme, il faut chauffer le brileur pendant
environ 10 minutes a fond et ensuite tourner
la manette a la flamme réduite. La flamme ne
devrait ni s’éteindre ni sauter sur I'injecteur.

Changement d’injecteur
du brdleur- dévisser l'in-
jecteur a l'aide d’'une clé
a douille 7 et I'échanger
contre un injecteur, appro-
prié au type de gaz (voir
les tableaux).

Dans les cuisinieres munies d’un dispositif de
sécurité, vous trouverez un robinet doté d’un
dispositif anti-fuite, cf. figures. Il faut régler
les robinets lorsque le brlleur est allumé, po-
sition : flamme réduite, a I'aide d’'un tournevis
de régulation de 2,5 mm.

Réglage de
la valve

ey

Le réglage de la flamme économe doit étre
effectué par un installateur sur place chez
I'utilisateur. Dépend du type de gaz utilitaire
et de sa pression.

Le réglage de la flamme du brdleur du
four ne concerne que le gaz 2K 25mbar et
consiste a régler correctement le vide d’air
dans l'injecteur du brdleur par le réglage de
la position du rideau d’air.

Un plus grand vide entraine une plus grande
arrivée d’air, un plus petit vide, obtenu par le
positionnement du rideau dans la direction de
la buse, entraine une plus petite arrivée d’air.
Un braleur correctement réglé doit braler
a un feu moins vif que celui des brlleurs
découverts. Aprés le réglage, sécuriser le
rideau a l'aide de vis.

Le réglage de l'arrivée d’air et de la flamme
doit étre fait par un technicien et a I'endroit de
I'exploitation. Dépend du type de gaz utilitaire
et de sa pression.

o

II]IHIID

15mm

Montage du rideau du brileur, vide 15 mm
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FONCTIONNEMENT

Premiére utilisation

® retirez les éléments d’emballage,

® retirez doucement les étiquettes
de la porte du four sans en enlever
la bande de colle,

® videz le tiroir, nettoyez bien la cavité
du four pour ne pas laisser de traces
de produits d’entretien,

® retirez les éléments d’équipement du four
et nettoyez-les dans de I'eau chaude avec
du liquide vaisselle,

® allumez un dispositif de ventilation ou
ouvrez une fenétre,

® chauffez le four (a la température 250 °C,
pendant environ 30 min.), éliminez les
salissures et nettoyez soigneusement.

® |ors de l'utilisation de I'appareil, suivez
les consignes de sécurité.

Pour laver la cavité du four, utilisez
de I'’eau chaude avec du liquide vaissel-
le.
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FONCTIONNEMENT

Utilisation des brileurs de foyer

Choix de récipients

Veillez utiliser des récipients dont le diametre
du fond soit toujours supérieur a la couronne
de la flamme du brdleur et couvrir le récipient
avec un couvercle. Il est recommandé que
le diameétre du récipient soit environ 2,5 — 3
plus grand que le diamétre du brdleur, autre-
ment dit, pour un brdleur :

auxiliaire — récipient dont le diametre varie
entre 90 et 150 mm,

semi-rapide — récipient dont le diametre
varie entre 160 et 220 mm,

rapide — récipient dont le diamétre varie
entre 200 et 240 mm, et la hauteur du
récipient ne devrait pas dépasser son
diameétre.

Manette de régulation de brileurs

0

Position
| braleur éteint

[e}e]

Position
Position 9rande flamme

flamme réduite
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Allumage des briileurs sans allumeur

allumer une allumette,

enfoncer la manette a fond et tourner
a gauche jusqu’a la position « grande
flamme » @,

allumer le gaz a l'aide de l'allumette,
positionner la flamme souhaitée (p.ex.
« économique » & ),

une fois la cuisson terminée, éteindre le
brileur en tournant la manette a droite
(position éteint ®).



FONCTIONNEMENT

Attention !

Dans les modéles de cuisiniéres,
équipées d’un dispositif anti-fuite
de brdleurs de foyer, lorsque vous
allumez un brdleur, il faut maintenir
enfoncée a fond la manette pendant
environ 10 secondes dans la position
« grande flamme » pour que le dispo-
sitif fonctionne.

Choix de la flamme du brileur

Les flammes de brdleurs réglés correctement
sont bleues claires et dotées d’un cbne
inférieur bien formé. Pour choisir la taille
de la flamme, il faut manceuvrer les manettes
du braleur :

grande flamme
& petite flamme (appelée « économique »)
® Dbrileur éteint (circulation du gaz fermée)

Il est possible de déterminer la taille
de la flamme selon vos besoins.

VN VN
NON oul
Attention !

Il est interdit de régler la flamme entre
la position braleur éteint ® et la posi-

tion grande flamme ¢

Fonctionnement du dispositif anti-fuite
de gaz

Certains modeles (voir le tableau, page 10)
sont munis d’un systéeme automatique qui
coupe l'arrivée du gaz au cas de disparition
de la flamme.

Ce systéme protége contre une fuite du
gaz lorsque la flamme s’éteint, p.ex. quand
un aliment déborde.

L'utilisateur doit alors rallumer le brileur
lui-méme.

Fonctions et utilisation du four

Commande du four (sélecteur de tempéra-

ture)*.

Appuyez sur le bouton de commande, jusqu’a

butée, tournez-le en position 8 et allumez

le gaz.
=

150>160°

SV

255° 240°225°210° 1&80“ 165°

Attention !

Dans les modeles de cuisinieres, dé-
pourvus de grilloir, la position ™ sur
la manette de contréle n’existe pas.



FONCTIONNEMENT

Maintenez le bouton enfoncé durant
10 secondes environ, le temps de
chauffer le thermocoupte. La flam-
me se maintient et vous pouvez
tourner le bouton sur la position de
la température choisie. Voyez dans
le tableau ci-dessous les correspon-
dances entre les chiffres de 1 a 8 et
les températures.

Allumage manuel

allumer une allumette,

enfoncer le bouton jusqu’a sentir une
résistance et le tourner a gauche, vers la
température sélectionnée,

Approcher I'allumette de I'orifice du
braleur (image ci-aprés) et maintenir le
bouton enfoncé durant approximative-
ment 3 secondes jusqu’a ce que le gaz
s’allume. Si la flamme s’éteint, il faut
répéter cette action apres 3 secondes.

observer la flamme (sa diminution signi-
ficative informe que le four a atteint la
température sélectionnée).

*en fonction du modéle
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Attention !

Le réglage de la température est
possible uniquement la porte du four
fermée.

Pour éteindre — tourner le bouton comp-
létement a droite.

Sachez que :

le thermocouple coupe l'arrivée du gaz,
si la flamme est éteinte depuis approxi-
mativement 60 secondes,

la température du four est réglée et ma-
intenue automatiquement,

aprés avoir allumé le brdleur, velui-ci
monte en chauffe jusqu’a obtention de
la température sélectionnée. Ensuite, le
thermostat régle la flamme pour maintenir
cette température.

Allumer les briileurs au moyen d’un allu-
meur combiné a la manette

enfoncer a fond la manette de robinet du
brlleur choisi et tourner a gauche jusqu'a
la position 8,

maintenir jusqu’a ce que le gaz s’allume,
une fois la flamme du braleur allumée,
lacher légérement la manette pour régler
la taille de la flamme.



FONCTIONNEMENT

Utilisation du grilloir

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Pour mettre en marche le grilloir :

®mettez la manette du four sur la position
marquée du symbole

@®chauffez le four pendant environ 5 minutes
(la porte du four doit étre fermée),

® mettez le plat au four, dans les gradins ap-
propriés ; lorsque vous utilisez une grille pour
les grillades, insérez un plat Iéchefrites direc-
tement sous la grille, il recueille les graisses
des grillades,

Attention !

Pour la cuisson en fonction , la porte du four
doit étre fermée.

Quand vous utilisez la fonction, les parties
accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance !
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

il est recommandé d'utiliser les plats fournis avec la cousiniére pour la cuisson
des patisseries,

® [es cuissons peuvent étre aussi effectuées dans les moules disponibles sur
le marché (il faut les poser sur la grille),
\ /
® avant de sortir une patisserie du four, vérifiez la qualité de la cuisson a I'aide
d’'une baguette en bois (si la patisserie est préte, la baguette doit en ressortir
propre est séche),
® il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes
apres avoir arrété le four,
® |es parameétres des cuissons dans les tableaux sont indiqués a titre
d’exemple et peuvent étre modifiés selon I'expérience et les golts culinaires
de I'utilisateur,
® si les informations précisées dans les recettes différent considérablement
des valeurs indiquées dans la notice d'utilisation, veillez suivre les consignes
de la notice.
R TEMPERATUR EIN-
GEBACKART e TEMP[Eg]ATUR BA[(r:nKif]EIT S
[°C] HOHE
Obstkuchen 170 160 60-70 2
Sandkuchen 170 150-160 20-40 2-3
Biskuittorte 170 150-160 20-30 2-3
Platzchen 180 170 30-50 3
Obstkuchen (Hefeteig) 180 180 40-50 3
Streuselkuchen 200 180 40-60 3
Obstkuchen (Miirbeteig) 220 200 25-40 3
Blatterteig 230-250 200-220 15-20 3
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Rotissage

® les viandes dont le poids excéde 1 kg doivent étre préparées dans le four, il est recom-
mandé de préparer les morceaux plus petits sur les brlleurs gaz de la cuisiniére,

® utilisez les récipients résistants a la chaleur pour le rétissage, les poignées de ces
récipients doivent étre également résistantes aux hautes températures,

® sivous utilisez les grilles pour le rotissage, placez le plat a rétissage avec une petite
quantité d’eau au niveau le plus bas,

® au moins une fois pendant la cuisson, tournez la viande, nappez-la avec du jus ou
de I'eau chaude et salée (n’ajoutez pas d’eau froide dans le plat).

TABLEAU : Rétissage

Fonctions du four : chaleur de sole + de volite
NIVEAU TEMPERATURE [°C] DUREE

TYPE DE VIANDE BAS EN MIN.
BOEUF
Roastbeef ou filet
saignant (« english ») 3 250 12-15
four préchauffé na1cm
cuit (« medium ») 3 250 15-25
four préchauffé na1cm
bien cuit (« well done ») 3 210-230 25-30
four préchauffé na1cm
Roti 2 200-220 120-140
PORC
Roti 2 200-210 90-140
Jambon 2 200-210 60-90
Filet 3 210-230 25-30
VEAU 2 200-210 90-120
AGNEAU 2 200-220 100-120
GIBIER 2 200-220 100-120
VOLAILLE
Poulet 2 220-250 50-80
Oie (environ 2 kg) 2 190-200 150-180
POISSONS 2 210-220 40-55
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Fonctions du four : grilloir
TYPE DE PLAT NIVEAU TEMPERATURE DUREE ?ﬁ,ﬁ?'LLAGE
rel HCOTE 1 HCOTE 2
Cotelette de porc 4 250 8-10 6-8
Carré de porc 3 250 10-12 6-8
Brochette 4 250 7-8 6-7
Saucisses 4 250 8-10 8-10
Roastbeef (steak environ 1 kg) 3 250 12-15 10-12
Cotelette de veau 4 250 8-10 6-8
Steak de veau 4 250 6-8 5-6
Cbtelette de mouton 4 250 8-10 6-8
Cotelette d’agneau 4 250 10-12 8-10
Moitié du poulet (500 g) 3 250 25-30 20-25
Filet de poisson 4 250 6-7 5-6
Truite (environ 200-250 g) 3 250 5-8 5-7
Pain (toasts) 4 250 2-3 2-3
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Le nettoyage régulier et I'entretien appro-
prié de la cuisiniére permettent de rallonger
la période de son exploitation.

Avant de commencer le nettoyage, dé-
branchez la cuisiniére et mettez toutes
les manettes sur la position « ® »/«0».
Avant de procéder au nettoyage, laissez
refroidir I’appareil.

Braleurs, grille de la table de
cuisson, revétement de la
cuisiniére

® Au cas ou les brileurs et la grille devi-
ennent sales, il faut enlever ces éléments
de la cuisiniere et les laver a I'eau chaude
a l'aide des produits nettoyants. Ensuite,
il faut les essuyer. Une fois la grille enle-
vée, laver la table de cuisson et essuyer
a l'aide d’'un chiffon doux et sec. Veillez
en particulier a la propreté des orifices
des anneaux intérieurs, voir les dessins
ci-dessous. Pour nettoyer les orifices
d’injecteurs de brdleurs, utiliser un fil fin
en cuivre. Il est interdit d’utiliser un fil en
acier et d’agrandir les orifices.

Attention !

Les éléments du braleur doivent toujours
rester secs. Des particules d’eau peu-
vent freiner la sortie du gaz et entrainer
un mauvais fonctionnement du brdleur.
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Vérifier si les éléments du foyer ont
été correctement remis aprés le
nettoyage.

Le non-ajustement du couvercle du
foyer peut provoquer la détériora-
tion irréversible du foyer.

N
IR

e S

Utiliser des produits doux pour nettoyer
les surfaces émaillées. Evitez d'utiliser
des poudres de nettoyage forts, p.ex.
poudres abrasifs, pate abrasive, pierres
de rodoir, pierres ponces, etc.

Avant de commencer a utiliser la cui-
siniere dotée d’une table inoxydable, il
faut la nettoyer soigneusement. Prétez
une attention particuliére a nettoyer toutes
les traces de colle sur le plastique enlevé
lors du montage ou de scotch utilisé pour
emballer la cuisiniére. |l est nécessaire
de nettoyer la table aprés chaque utili-
sation.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Four Remplacement de la lampe
du four
® Nettoyez le four aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer la cavité, allumez 'éclaira-  pAgsurez-vous que I'appareil est débran-
ge du four. Vous aurez ainsi une meilleure  ¢hé avant de remplacer la lampe pour
visibilité de 'espace de travail. éviter le risque d’un choc électrique.

® Pourlaverla cavité du four, utilisez de I'eau

chaude avec du liquide vaisselle. ® Mettez toutes les manettes de contréle

sur la position « ® »/«0» et coupez I'ali-
mentation,

® Dévissez le hublot de la lampe, nettoyez-
le et mettez-le bien a sec.

Attention ! ® Dévissez 'ampoule, si nécessaire chan-
Evitez les produits abrasifs pour gez-la. Caractéristiques de I'ampoule
nettoyer et entretenir les fronts en a haute température (300 °C) :
verre. — tension 230 V

— puissance 25 W

— culot E14.

Lampe du four

® \/issez'ampoule en vous assurant qu’elle
est bien placée dans la douille cérami-
que.

® Vissez le hublot de la lampe.

60



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® |es cuisinieres marqués par la lettre
D ont été équipés de glissiéres en
grille(échelles) pour les inserts du four
facilement retirables. Afin de les retirer
pour le lavage il faut tirer I'accroche qui se
trouve a 'avant ensuite écarter la glissiére
et la-retirer de I'accroches arriére.

es latérales

Retirement des échelles latérales
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Retrait de la porte
Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur accés a la cavité lors
du nettoyage. Pour ce faire, il faut ouvrir
la porte et soulever le dispositif de verrouil-
lage dans la charniéere (fig.A). Soulevez
Iégérement la porte et tirez-la vers vous sous
I'angle d’environ 45 ° par rapport au niveau
horizontal. Afin de remonter la porte, procé-
dez dans l'ordre inverse. Faites attention a
mettre correctement le cran de la charniére
sur I'ergot de la porte-charniére. Aprés avoir
remis la porte du four, baissez obligatoire-
ment le dispositif de verrouillage. Si vous ne
le faites pas, vous risqueriez d’'endommager
la charniére lors de la fermeture de la porte.

A

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charniéres
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Démontage de la vitre intérieure

1. Décrocher la plinthe supérieure de la
porte a l'aide d'un tournevis plat, en la
soulevant délicatement sur les cotés
(fig.B).

2. Retirer la plinthe supérieure de la porte.
(fig.B, C)




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa- D1
tion (en partie inférieure de la porte).
Schéma D, D1.

4. Laver lavitre a I'eau chaude avec un peu
de produit de nettoyage.

La repose de la vitre se fait dans I'ordre
inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser
simultanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du c6té gauche
jusqu’a ce qu’un « clic » se fasse en-
tendre.

1T———

Démontage de la vitre intérieure.
2 de la vitre.

Démontage de la vitre intérieure.
3 de la vitre.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Controles périodiques
Mis a part les opérations de nettoyage,
il faut :
® cffectuer des contrbles périodiques
des éléments de commande et de fonc-
tionnement dans la cuisiniére. Apres la fin
de validité de la garantie, il est recom-
mandé d’effectuer un contréle technique
de la cuisiniére une fois par an dans
un point de service,
® réparer des pannes d’exploitation consta-
tées,
® entretenir périodiquement les éléments
de travail de la cuisiniere.
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Attention !

Toute réparation ou tout réglage doit
étre effectué dans un point de service
ou par un professionnel qualifié.



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :

® éteindre les éléments de travail de la cuisiniére

® couper l'alimentation électrique
® avertir le service aprés vente
® |'utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans
le tableau ci-dessous. Avant de vous adresser au service aprés vente, vérifiez
les points présentés dans le tableau.
PROBLEME CAUSE PROCEDURE

1.Le brdleur ne s’allume
pas

orifices de flammes ob-
strués

fermez la vanne d’arrét

de gaz, fermez les robinets
de brileurs, aérez la piéce,
enlevez le brlleur, nettoyez
et soufflez dans les orifices
de flammes

2.L’allumeur du gaz ne
fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit dans
votre installation, si nécessa-
ire, changez-le

coupure de gaz

ouvrez la vanne d’arrét
de gaz

allumeur de gaz sale
(graissé)

nettoyez I'allumeur de gaz

vous n‘avez pas maintenu
la manette assez longtemps

maintenez la manette enfon-
cée jusqu’a ce qu’'une pleine
flamme apparaisse autour
de la couronne du brdleur

3.La flamme s’éteint lors de
I'allumage du brileur

vous avez laché la manette
trop rapidement

maintenez la manette enfon-
cée a la position « grande
flamme »

4.Le dispositif électrique ne
fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit dans
votre installation, si nécessa-
ire, changez-le

5.L’éclairage du four ne
fonctionne pas

I'ampoule est dévissée ou
défectueuse

vissez ou changez I'ampoule
(cf. chapitre Nettoyage et
entretien)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230 V~50 Hz
Puissance nominale max. 2,0 kW
Catégorie du produit DE I12ELL3B/P, NL 112L3B/P, AT II2H3B/P
Dimensions de la cuisiniére 85/50/60 cm

Conforme aux exigences UE normes EN 30-1-1, EN 60335-1, EN 60335-2-6

Déclaration du producteur

Le producteur déclare que le produit est conforme aux exigences déterminées dans les directives UE :

directive « basse tension » 2014/35/EC,

directive « compatibilité électromagnétique » 2014/30/EC,

directive « appareils a gaz » 2009/142/EC, (a 20.04.2018)

reglement (UE) 2016/426 du Parlement européen et du Conseil (de 21.04.2018)
directive ErP 2009/125/EC,

¢’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C€erest accompagné d une déclaration de conformi-
té destinée aux autorités de surveillance du marche.
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