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Wilkommen!
Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin,
Vielen Dank, dass Sie sich für das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualität und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten Do-
kumentationen sorgfältig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.
Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schützen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten können.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden für Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.
Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen führen kann.

Wichtige Informationen oder nützliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Warnung vor heißer Oberfläche.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schäden am Produkt oder seiner Umgebung führen kann.
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1 Sicherheitshinweise
• Dieser Abschnitt enthält die Si-

cherheitshinweise, die notwen-
dig sind, um das Risiko von
Personenschäden oder Sach-
schäden zu vermeiden.

• Wird das Produkt an Dritte zur
persönlichen oder Weiterver-
wendung weitergegeben, soll-
ten auch die Bedienungsanlei-
tung, die Produktetiketten und
andere relevante Dokumente
und Teile mitgegeben werden.

• Unser Unternehmen über-
nimmt keine Haftung für Schä-
den, die durch Nichtbeachtung
dieser Anweisungen entste-
hen.

• Die Nichtbeachtung dieser An-
weisungen führt zum Erlö-
schen jeglicher Gewährleis-
tungsansprüche.

• Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchführen.

• Verwenden Sie ausschließlich
Original-Ersatzteile und -Zube-
hör.

• Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponente des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist in
der Bedienungsanleitung aus-
drücklich angegeben.

• Nehmen Sie keine technischen
Änderungen am Produkt vor.

1.1 Verwendungs-
zweck

• Dieses Produkt wurde für die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht für die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

• Verwenden Sie das Produkt
nicht in Gärten, Balkonen oder
anderen Außenbereichen. Die-
ses Produkt ist für den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalküche von Geschäften,
Büros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

• WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur für Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
für andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

• Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

• Dieses Produkt sollte nicht
zum Erhitzen von Tellern oder
zum Trocknen von Handtü-
chern oder Kleidung am Griff
verwendet werden.
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1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund
um Kinder, schutzbe-
dürftige Menschen
und Haustiere

• Das Gerät darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter körperli-
chen oder geistigen Einschrän-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor gründlich
über die möglichen Gefahren
des Gerätes und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklärt
wurden. Dies gilt natürlich
auch für sämtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
räten noch nicht auskennen.

• Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerät spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstätigkei-
ten dürfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

• Das Gerät sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter körperlichen oder geisti-
gen Einschränkungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und gründlich
mit der Bedienung des Gerätes
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natürlich auch für Kinder.

• Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerät spielen.

• Elektrische Produkte und/oder
Produkte mit Gas sind gefähr-
lich für Kinder und Haustiere.
Kinder und Haustiere dürfen
nicht mit dem Gerät spielen,
nicht darauf klettern, nicht in
das Gerät steigen.

• Stellen Sie keine Gegenstände
auf dem Gerät ab, die Kinder
zu erreichen versuchen könn-
ten.

• Drehen Sie den Griff der Töpfe
und Pfannen zur Seite der The-
ke, damit Kinder nicht greifen
und verbrennen können.

• WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerätes
im Betrieb heiß bis sehr heiß
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerät fern.

• Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

• Stellen Sie niemals schwere
Gegenstände auf der geöffne-
ten Backofentür ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Türscharniere können beschä-
digt werden.

• Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:
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1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit dem
Stecker aus dem Gerät.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerät zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.

1.3 Sicherheitshinwei-
se zu Elektrogeräten

• Schließen Sie das Gerät an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerätes passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerät
nicht ohne ordnungsgemäße
Erdung gemäß nationalen
Richtlinien.

• Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Geräts
muss an einem leicht zugängli-
chen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle möglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in

die Zuleitung integriert werden,
der den elektrotechnischen
Vorgaben entspricht und natür-
lich gut erreichbar sein sollte.

• Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerät
reparieren, warten oder reini-
gen.

• Schließen Sie das Gerät an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerätes entspricht.

• (Verfügt Ihr Produkt über kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel „Technische Da-
ten“ beschriebene Anschluss-
kabel.

• Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rät. Stellen Sie keine schweren
Gegenstände auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel dürfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, dürfen keine hei-
ßen Stellen berühren.

• Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird, wenn
Sie das Gerät bei der Installati-
on oder nach dem Reinigen an
seinen Platz rücken.

• Die Rückseite des Backofens
wird heiß, wenn er in Betrieb
ist. Gasanschlüsse und/oder
elektrische Kabel dürfen die

DE

NL



DE / 7

Rückseite des Geräts nicht be-
rühren. Andernfalls könnte es
beschädigt werden.

• Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentür eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht über
heiße Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen
und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-
chen.

• Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kürzten oder beschädigten Ka-
bel.

• Verwenden Sie kein Verlänge-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um Ihr Produkt zu be-
treiben.

• Wenden Sie sich an das autori-
sierte Servicezentrum oder den
Importeur, um den zugelasse-
nen Adapter zu verwenden,
wenn die Verwendung eines
Konverteradapters (für den
Steckertyp) erforderlich ist.

• Wenden Sie sich an den Impor-
teur oder das autorisierte Ser-
vicezentrum, wenn die Länge
der Stromleitung unzureichend
ist.

• Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen können
sich überhitzen und in Brand

geraten. Halten Sie Mehrfach-
steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerät fern.

• Falls das Netzkabel beschä-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefährdun-
gen kommt.

• WARNUNG:Trennen Sie das
Gerät vollständig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehörige Sicherung ab.

Wenn Ihr Produkt über ein Netz-
kabel und einen Stecker verfügt:
• Stecken Sie den Stecker des

Produkts niemals in eine ge-
brochene, lose oder aus der
Wand herausgezogene Steck-
dose. Achten Sie darauf, dass
der Stecker vollständig in die
Steckdose eingesteckt ist. An-
dernfalls können sich die An-
schlüsse überhitzen und einen
Brand verursachen.

• Stecken Sie das Gerät nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder möglicher-
weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der Nähe einer Arbeits-
fläche, wo Wasser austreten
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kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und
eines Stromschlags.

• Berühren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Händen!

• Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
häuse des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Safety While Wor-
king with Gas

• WARNUNG: Bei der Verwen-
dung von Gaskochgeräten
kommt es zur Bildung von
Stoffen, die durch Hitze, Feuch-
tigkeit und Verbrennung im
Raum freigesetzt werden. Sor-
gen Sie für eine gute Belüftung
der Küche, insbesondere bei
der Verwendung des Produkts:
Halten Sie die natürlichen Be-
lüftungsöffnungen offen oder
installieren Sie eine mechani-
sche Belüftungsvorrichtung
(mechanische Dunstabzugs-
haube / Dunstabzugshaube).
Bei intensiver Nutzung des
Produkts über einen längeren
Zeitraum kann eine zusätzliche
Belüftung erforderlich sein:
Zum Beispiel das Öffnen eines
Fensters oder eine effektivere
Belüftung, die Erhöhung der

Stufe der mechanischen Belüf-
tungseinrichtung, falls vorhan-
den, usw.

• Dieses Produkt sollte in einem
Raum verwendet werden, der
über einen ordnungsgemäß
eingestellten und funktionie-
renden Kohlenmonoxidsensor
verfügt. Stellen Sie sicher, dass
der Kohlenmonoxidsensor ord-
nungsgemäß funktioniert, und
warten Sie den Sensor regel-
mäßig. Der Kohlenmonoxid-
sensor sollte nicht weiter als 2
Meter vom Produkt entfernt
angebracht werden.

• Die Einstellbedingungen für
dieses Gerät sind auf dem Ty-
penschild angegeben.

• Bei Gaskochgeräten ist eine
ordnungsgemäße Verbrennung
erforderlich. Bei unvollständi-
ger Verbrennung kann Kohlen-
monoxid (CO) entstehen. Koh-
lenmonoxid ist ein farbloses,
geruchloses und sehr giftiges
Gas, das bereits in sehr gerin-
gen Dosen tödlich wirkt. Sie
können erkennen, dass das
Gas gut brennt, wenn die Flam-
men kontinuierlich und blau
sind. Wenn die Flammen wel-
lig, geschnitten und intensiv
gelb sind, brennt das Gas nicht
gut.
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• Gaskochprodukte und -syste-
me müssen regelmäßig auf ih-
re ordnungsgemäße Funktion
überprüft werden. Regler,
Schlauch und seine Klemme
müssen regelmäßig überprüft
und innerhalb der vom Herstel-
ler empfohlenen Zeiträume
oder bei Bedarf ausgetauscht
werden.

• Reinigen Sie die Gaskochzo-
nen regelmäßig. Achten Sie
darauf, dass das Gas nach
dem Reinigen sauber ver-
brennt.

• Verwenden Sie keine Töpfe
oder Pfannen, die größer oder
kleiner als in der Bedienungs-
anleitung angegeben sind. Die
Verwendung größerer Pfan-
nen/Töpfe als angegeben kann
zu einer Kohlenmonoxidvergif-
tung und Überhitzung der
Oberflächen und Steuerknöpfe
in der Nähe führen. Die Ver-
wendung kleinerer Pfannen /
Töpfe kann zu Verbrennungen
durch Flammen führen.

• Informieren Sie sich bei Ihrem
örtlichen Gasversorger über
Gasnotrufnummern und Si-
cherheitsmaßnahmen bei Gas-
geruch.

 Was tun bei Gasgeruch?
• Benutzen Sie kein offenes Feu-

er und rauchen Sie nicht. Be-
nutzen Sie keine elektrischen

Knöpfe (z. B. Lampenknopf
oder Türklingel). Benutzen Sie
keine Festnetz- oder Mobiltele-
fone.

• Öffnen Sie die Türen und Fens-
ter.

• Schalten Sie alle Ventile an
Gaskochgeräten und am Gas-
zähler am Hauptsteuerventil
ab, es sei denn, es befindet
sich in einem geschlossenen
Raum oder Keller.

• Überprüfen Sie alle Schläuche
und Verbindungen auf festen
Sitz. Wenn Sie immer noch
Gas riechen, verlassen Sie das
Haus.

• Warnen Sie die Nachbarn.
• Rufen Sie die Feuerwehr. Be-

nutzen Sie ein Telefon außer-
halb des Hauses.

• Rufen Sie den autorisierten
Service und Ihr Gasverteilungs-
unternehmen an.

1.5 Sicherheit beim
Transport

• Trennen Sie das Gerät vollstän-
dig von der Strom- und Gasver-
sorgung; auch wenn es nur
über sehr kurze Strecken trans-
portiert, also nur umgesetzt
wird.

• Das Gerät ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zusätzlichen Helfer.

DE

NL



DE / 10

• Verwenden Sie die Tür und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

• Stellen Sie keine Gegenstände
auf das Gerät. Tragen Sie das
Gerät senkrecht.

• Hüllen Sie das Gerät vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-
sen) oder kräftigem Karton ein,
anschließend mit Klebeband fi-
xieren. Sichern Sie die bewegli-
chen Teile des Produkts fest,
um Schäden zu vermeiden.

• Überprüfen Sie das Produkt vor
der Installation auf eventuelle
Transportschäden. Wenden
Sie sich bei Schäden an den
Importeur oder das autorisierte
Servicezentrum.

1.6 Sicherheitshinwei-
se zur Installation

• Bevor Sie mit der Installation
beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

• Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wäh-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

• Prüfen Sie das Gerät auf Be-
schädigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerät beschädigt ist

• Stellen Sie das Gerät niemals
auf einen mit Teppichboden
bedeckten Boden. Andernfalls
führt ein mangelnder Luft-
strom unter dem Gerät zu einer
Überhitzung der elektrischen
Teile. Dies führt zu Problemen
mit Ihrem Gerät.

• Stellen Sie das Gerät auf eine
saubere, ebene, stabile, mög-
lichst harte Unterlage. Es darf
nicht auf einen Sockel oder ei-
ne Grundplatte gestellt wer-
den. Die Produkte dürfen nicht
auf Karton- oder Kunststoff-
platten gestellt werden.

• Direkte Sonneneinstrahlung
und Wärmequellen wie Elektro-
oder Gasheizungen dürfen in
dem Bereich, in dem das Pro-
dukt aufgestellt wird, nicht vor-
handen sein.

• Halten Sie die Umgebung aller
Lüftungskanäle des Produkts
offen.

• Stellen Sie das Produkt nicht in
der Nähe eines Fensters auf.
Es besteht die Gefahr, dass die
Flamme des Kochfeldes Vor-
hänge und brennbare Materiali-
en in der Umgebung des Koch-
feldes entzündet. Heißes
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Kochgeschirr kann beim Öff-
nen des Fensters versehentlich
umkippen.

• Um eine Überhitzung zu ver-
meiden, sollte die Installation
des Produkts nicht hinter deko-
rativen Abdeckungen erfolgen.

• In Fällen, in denen sich hinter
dem für das Produkt vorgese-
henen Installationsbereich ein
Gasschlauch/eine Gasleitung
oder eine Wasserleitung aus
Kunststoff befindet, ist unbe-
dingt darauf zu achten, dass
das Produkt nicht mit diesen
Versorgungsleitungen in Be-
rührung kommt. Andernfalls
kann der Schlauch/die Leitung
gequetscht werden.

• Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sichergestellt
werden, dass das Produkt we-
der mit der Steckdose noch
mit dem in die Steckdose ein-
gesteckten Stecker in Berüh-
rung kommt.

• An der Rück- oder Seitenwand
des Aufstellungsortes dürfen
sich keine Gasschläuche,
Kunststoffwasserleitungen
und Steckdosen befinden. An-
dernfalls können sie durch die
Hitzeeinwirkung beim Betrieb
des Kochfeldes verformt wer-
den und ein Sicherheitsrisiko
darstellen.

• Bitte unterbrechen Sie die Gas-
zufuhr, bevor Sie mit den Arbei-
ten an der Gasinstallation be-
ginnen. Es besteht Explosions-
gefahr.

• Der Anschluss des Gerätes an
die Gasversorgung darf nur
von qualifizierten Fachkräften
vorgenommen werden. Falls
Installations- oder Reparaturtä-
tigkeiten von Laien ausgeführt
werden, besteht erhöhte Explo-
sions- und Vergiftungsgefahr.

• Der Gasschlauch muss so an-
geschlossen werden, dass er
die beweglichen Teile in dem
Bereich, in dem er platziert
wird, nicht berührt und nicht
eingeklemmt wird, wenn sich
die beweglichen Teile bewegen
(z. B. Schublade). Darüber hin-
aus darf der Gasschlauch nicht
an Stellen verlegt werden, an
denen er sich verklemmen
kann.

• Der Gasschlauch darf nicht ge-
quetscht, geknickt, einge-
klemmt werden, darf keine hei-
ßen Teile des Gerätes oder des
Kochgeschirrs berühren. Bei
Beschädigungen des Gas-
schlauches besteht akute Ex-
plosionsgefahr.

• Prüfen Sie unbedingt auf Gas-
lecks, nachdem das Gerät an
die Gasversorgung ange-
schlossen wurde. Vergewis-
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sern Sie sich, dass nirgends
Gas austritt. Nutzen Sie das
Gerät keinesfalls, falls Gas-
lecks vorliegen.

• Dieses Gerät ist nicht an eine
Abgasabsaugung angeschlos-
sen. Es muss gemäß den gel-
tenden Installationsvorschrif-
ten installiert und angeschlos-
sen werden. Besonderes Au-
genmerk ist auf die entspre-
chenden Belüftungsvorschrif-
ten zu legen.

1.7 Sicher bedienen
• Stellen Sie sicher, dass das

Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

• Wenn Sie das Gerät über einen
längeren Zeitraum nicht benut-
zen, ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie es über
den Sicherungskasten aus.
Schließen Sie den Haupthahn
für Gas.

• Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es während des
Gebrauchs kaputt geht oder
beschädigt wird. Trennen Sie
das Gerät vollständig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum.

• Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vordertürglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschädigt ist. An-

dernfalls besteht die Gefahr
von Verletzungen und Umwelt-
schäden.

• Treten Sie nicht auf das Gerät,
egal aus welchem Grund.

• Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn Ihr Urteilsver-
mögen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeinträch-
tigt wird.

• Im und um den Kochbereich
dürfen keine brennbaren Ge-
genstände aufbewahrt werden.
Andernfalls können diese zu ei-
nem Brand führen.

• Der Backofengriff mag dazu
verführen, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hängen Sie keine Handtü-
cher, Handschuhe oder ähnli-
che Dinge an den Griff.

• Die Scharniere der Gerätetür
bewegen sich beim Öffnen und
Schließen der Tür und können
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tür beim Öffnen oder
Schließen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

• Schließen Sie die obere Tür
nicht, bevor die Kochfelder ab-
gekühlt sind. Andernfalls kann
die Abdeckung reißen und zu
Verletzungen führen.

• Das Gerät eignet sich nicht
zum Betrieb mit Zeitschaltuh-
ren oder Fernbedienungen.
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1.8 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

• WARNUNG: Wenn das Produkt
in Gebrauch ist, werden das
Produkt und die zugänglichen
Teile heiß. Es ist darauf zu ach-
ten, das Produkt und die Heiz-
elemente nicht zu berühren.
Kinder unter 8 Jahren sollten
von dem Gerät ferngehalten
werden, wenn sie nicht ständig
beaufsichtigt werden.

• Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nähe des Geräts ab, da die
Oberflächen während des Be-
triebs heiß sind.

• Halten Sie Abstand, wenn Sie
die Backofentür während oder
am Ende des Garvorgangs öff-
nen. Es ist möglich, dass der
Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder Ihre Augen ver-
brennt.

• Während des Betriebs ist das
Produkt heiß. Achten Sie dar-
auf, heiße Teile, das Innere des
Ofens und die Heizelemente
nicht zu berühren.

• Tragen Sie bei der Handha-
bung des Produkts stets hitze-
beständige Ofenhandschuhe.

• WARNUNG: Brandgefahr:
Lagern Sie keine Gegenstände
auf den Kochflächen.

1.9 Verwendung von
Zubehör

• Es ist wichtig, das mit dem
Produkt gelieferte Zubehör
sachgemäß zu verwenden.
Mehr dazu finden Sie im Ab-
schnitt „Verwendung von Pro-
duktzubehör“.

• Schließen Sie die Backofentür,
nachdem Sie das Zubehör voll-
ständig in den Garraum ge-
schoben haben, da es sonst
gegen das Türglas stoßen und
dieses beschädigen kann.

1.10 Sicherheit beim Ko-
chen

• WARNUNG: Der Kochvorgang
muss beobachtet werden.
Auch wenn Sie nur schnell et-
was zubereiten, dürfen Sie das
Gerät nicht sich selbst überlas-
sen.

• WARNUNG: Beim Kochen mit
festem oder flüssigem Öl ist es
gefährlich, das Kochfeld unbe-
aufsichtigt zu lassen, was zu
einem Brand führen kann. Ver-
suchen Sie NIE, brennende
Speisen mit Wasser zu lö-
schen! Trennen Sie sofort die
Stromversorgung, ersticken
Sie die Flammen mit einem
Feuerlöschlappen, einer
schwer entflammbaren Decke
oder dergleichen.
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• Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getränke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heißen Oberflächen ent-
zünden kann.

• Im Kochbereich befindliche Le-
bensmittelrückstände, wie z. B.
Öl, können sich entzünden. Rei-
nigen Sie diese Rückstände vor
dem Kochen.

• Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
länger als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

• Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Gläser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wür-
de, könnte sie zum Platzen
bringen.

• Stellen Sie während des Be-
triebs des Backofens NIEMALS
Backbleche, Geschirr oder Alu-
folie direkt auf den Backofen-
boden. Der Hitzestau kann den
Backofenboden beschädigen
und sogar das Backofengehäu-
se oder den Küchenboden be-
schädigen.

Beachten Sie bei der Verwen-
dung von fettigem Pergament-
papier oder ähnlichen Materiali-
en die folgenden Vorsichtsmaß-
nahmen:
• Legen Sie Kochgeschirr oder

Ofenzubehör (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen.

• Um zu vermeiden, dass Sie die
Heizelemente des Backofens
berühren und den Heißluft-
strom behindern, entfernen Sie
überschüssige Teile des Per-
gamentpapiers, die an Zubehör
oder Behältern hängen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpa-
pier bei Backofentemperatu-
ren, die höher sind als die vom
Hersteller angegebene maxi-
male Verwendungstemperatur.
Legen Sie den Ofenboden nie-
mals mit Backpapier aus!

• Legen Sie es während des Vor-
heizens nicht auf das Zubehör.

• Immer mit einem Teller oder
einem ähnlichen Gegenstand
andrücken, um zu verhindern,
dass das Material durch die
Luftzirkulation im Ofen herum-
fliegt.

• Bedecken Sie nur die erforderli-
che Fläche im Inneren des Ta-
bletts.
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• Nach jedem Gebrauch sollte
das Tablett gereinigt und das
darin verwendete Pergament-
papier oder ähnliche Materiali-
en ersetzt werden. Andernfalls
können Flüssigkeiten, die auf
das Tablett tropfen, eine Rau-
chentwicklung verursachen
oder sogar Flammen entzün-
den.

• Beim Öffnen der Gerätetür ent-
steht ein Luftstrom. Perga-
mentpapier kann mit den Heiz-
elementen in Berührung kom-
men und sich entzünden.

• Bei Verwendung eines Rost-
grills sollte ein Backblech auf
den unteren Rost gelegt wer-
den. Andernfalls können das
Speiseöl und andere Bestand-
teile, die auf den Ofenboden
tropfen, starken Rauch erzeu-
gen und zu Flammen führen.

• Halten Sie die Ofentür beim
Grillen geschlossen. Heiße
Oberflächen verursachen Ver-
brennungen!

• Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, können sich ent-
zünden und Brände verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Le-
gen Sie das Grillgut nicht zu
weit hinten auf den Grill. Dort

entsteht die größte Hitze, da-
her können stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

• Stellen Sie Kochgeschirr im-
mer in die Mitte der Kochzone.
Achten Sie darauf, dass die
Flammen der Kochzone nicht
an der Seitenfläche des Koch-
geschirrs emporlecken.

1.11 Sicherheitshinwei-
se zum Reinigen und
Pflegen

• Warten Sie, bis das Produkt ab-
gekühlt ist, bevor Sie es reini-
gen. Heiße Oberflächen verur-
sachen Verbrennungen!

• Waschen Sie das Gerät nicht
mit Wasser ab, besprühen Sie
das Gerät nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

• Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

• Verwenden Sie keine scharfen
Scheuermittel, Metallschaber,
Scheuerschwämme, Geschirr-
spüldraht oder Bleichmittel,
um das Glas der vorderen
Backofentür und das Glas der
oberen Backofentür (falls vor-
handen) zu reinigen. Solche
Dinge können die Glasflächen
zerkratzen und anderweitig be-
schädigen.
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2 Hinweise zum Umweltschutz
2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung
Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
trägt ein Klassifizierungssymbol für elektri-
sche und elektronische Altgeräte (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen
und Materialien von hoher Qua-
lität gefertigt, die wiederver-
wendet werden können und
zum Recycling geeignet sind.
Entsorgen Sie das Abfallpro-

dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmüll und anderen Ab-
fällen. Bringen Sie es zu einer Recyclings-
ammelstelle für elektrische und elektroni-
sche Altgeräte. Diese Sammelstellen kön-
nen Sie bei Ihrer örtlichen Verwaltung erfra-
gen. Die ordnungsgemäße Entsorgung des
Geräts trägt dazu bei, negative Folgen für
die Umwelt und die menschliche Gesund-
heit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:
Das von Ihnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthält keine schädlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie an-
gegeben sind.

2.2 Paketinformationen
Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemäß unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmüll oder anderen
Abfällen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den örtlichen Behörden vorgesehenen
Sammelstellen für Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen
Gemäß EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.
Die folgenden Vorschläge sollen Ihnen hel-
fen, Ihr Gerät besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
• Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-

cken auf.
• Benutzen Sie im Ofen möglichst dunkles

oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

• Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf häufiges Öffnen der Ofen-
tür.

• Schalten Sie das Produkt bei längeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwärme können Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

• Versuchen Sie, möglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie können zwei Töpfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natürlich auch Energie, da der
Ofen seine Wärme nicht verliert.

• Benutzen Sie Töpfe und Pfannen, deren
Größe und Deckel für die Kochzone ge-
eignet sind. Wählen Sie immer die richti-
ge Kochgeschirrgröße für Ihre Speisen.
Bei unpassender Größe wird immer et-
was Energie verschwendet.

• Halten Sie die Kochstellen und Topfbö-
den sauber. Schmutz verringert die Wär-
meübertragung zwischen der Backfläche
und dem Topfboden.

3 Ihr Produkt
In diesem Abschnitt finden Sie eine Über-
sicht und grundlegende Verwendungsmög-
lichkeiten des Bedienfelds des Produkts. Je

nach Produkttyp kann es zu Unterschieden
in den Bildern und einigen Funktionen kom-
men.
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3.1 Produkteinführung

1 Oberer Deckel
2 Kochfeldbereich
3 Bedienfeld
4 Griff
5 Innenglas
6 Unterteil

3.1.1 Kocheinheit

1 Gasgrillbrenner

2 Seitengitter *
3 Gasofenbrenner
4 Einschubebenen
5 Lampe **
6 Belüftungsöffnungen ***
* Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist möglicher-

weise nicht mit Seitengittern ausgestattet. In der
Abbildung ist ein Produkt mit Seitengittern als
Beispiel dargestellt.

** Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist möglicher-
weise nicht mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe weichen von
der Abbildung ab.

*** variiert je nach Modell; möglicherweise in Ihrem
Modell nicht enthalten

3.1.2 Kochfeldbereich

1 Hinten links - Normaler Brenner
2 Vorne links - Schneller Brenner
3 Vorne rechts - Hilfsbrenner
4 Hinten rechts - Normaler Brenner

3.2 Einführung des Backofen-Bedi-
enfelds
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1 2 3 4

1 Lampenknopf 2 Steuerungsknopf
3 Kochfeld-Steuerknöpfe 4 Zündknopf

Steuerungsknopf

Aus-Position

1-5 Gasstufen im Ofen
Gasgrill

Sie können Ihren Backofen mit dem Dreh-
knopf bedienen. In der Stellung "Aus"
(oben) wird dem Backofen kein Gas zuge-
führt. Nachdem Sie den Brenner des Back-
ofens gezündet haben, können Sie kochen,
indem Sie die Gasmenge am Drehknopf
einstellen.
Kochfeld-Steuerknöpfe
Sie können Ihr Kochfeld mit den Kochfeld-
Bedienknöpfen bedienen. Jeder Knopf be-
dient den jeweiligen Brenner. Anhand der
Symbole auf dem Bedienfeld können Sie er-
kennen, welchen Brenner er steuert.
Zündknopf
Er dient zum Einschalten Ihres Backofens.
Im Falle eines Stromausfalls funktioniert
die Zündungstaste nicht.
Mit dieser Taste können Sie auch die Bren-
ner des Kochfeldes einschalten.

Lampenknopf
Sie können die Lampe Ihres Backofens mit
der Lampentaste ein- und ausschalten. Im
Falle eines Stromausfalls funktionieren die
Lampe und die Lampentaste nicht.

3.3 Produktzubehör
Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehör für Ihr Gerät. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas über dieses Zubehör
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
rätemodell wird unterschiedliches Zubehör
angeboten. Eventuell ist nicht sämtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehör für
Ihr Gerät erhältlich.

Die Schalen im Inneren Ihres Geräts
können durch die Hitzeeinwirkung
verformt werden. Dies hat keinen
Einfluss auf die Funktionalität. Die
Verformung verschwindet, wenn
das Tablett abgekühlt ist.

Standard-Tablett
Für Gebäck, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen großer Teile.

Grillrost
Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.
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Bei Modellen mit Seitengittern :

Bei Modellen ohne Seitengitter :

3.4 Verwendung von Produktzube-
hör

Kochregale
Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale können Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.
Bei Modellen mit Seitengittern :

Bei Modellen ohne Seitengitter :

Auflegen des Drahtgitters auf die Grill-
roste
Bei Modellen mit Seitengittern :
Es ist sehr wichtig, den Drahtgrill richtig auf
die seitlichen Drahtböden zu legen. Wenn
Sie den Drahtgrill auf den gewünschten Ein-
legeboden stellen, muss der offene Teil
nach vorne zeigen. Um ein besseres Garen
zu ermöglichen, muss der Drahtgrill am An-
schlagpunkt des Drahtrostes befestigt wer-

den. Er darf nicht über den Anschlagpunkt
hinausgehen und die Rückwand des Ofens
berühren.

Bei Modellen ohne Seitengitter :
Es ist wichtig, dass Sie den Drahtgrill richtig
auf die seitlichen Einlegeböden legen. Der
Drahtgrill hat eine Richtung, wenn er auf
dem Regal platziert wird. Wenn Sie den
Drahtgrill auf den gewünschten Einlegebo-
den legen, muss der offene Teil nach vorne
zeigen.

Einsetzen des Tabletts auf die Einschü-
be
Bei Modellen mit Seitengittern :
Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die seitlichen Drahtböden zu stellen. Wenn
Sie das Tablett auf den gewünschten Einle-
geboden stellen, muss die Seite, die zum
Halten vorgesehen ist, nach vorne zeigen.
Um ein besseres Garen zu gewährleisten,
muss das Tablett auf dem Anschlagsockel
des Drahtrostes befestigt werden. Es darf
nicht über den Anschlag hinausgehen und
die Rückwand des Ofens berühren.

DE

NL



DE / 20

Bei Modellen ohne Seitengitter :
Es ist auch wichtig, dass die Tabletts rich-
tig auf die seitlichen Regale gestellt wer-
den. Das Tablett hat nur eine Richtung,
wenn es auf das Regal gestellt wird. Wenn
Sie das Tablett auf dem gewünschten Re-
galboden abstellen, muss die Seite, die zum
Halten bestimmt ist, nach vorne zeigen.

Anhaltefunktion des Drahtgitters - Bei
Modellen mit Seitengittern
Es gibt eine Stoppfunktion, die verhindert,
dass der Drahtgrill aus dem Gitterrost kippt.
Mit dieser Funktion können Sie Ihr Essen
einfach und sicher herausnehmen. Wenn
Sie den Drahtgrill herausnehmen, können
Sie ihn nach vorne ziehen, bis er den Halte-
punkt erreicht. Sie müssen über diesen
Punkt fahren, um ihn vollständig zu entfer-
nen.

Richtige Platzierung des Drahtgitters
und der Ablage auf den Teleskopschie-
nen -Bei Modellen mit Seitengittern und
Teleskopschienen
Dank der Teleskopschienen können Ta-
bletts oder Gitterroste einfach eingesetzt
und entfernt werden. Achten Sie darauf, die
Tabletts und Gitterroste wie in der Abbil-
dung unten gezeigt auf den Teleskopschie-
nen zu platzieren.
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3.5 Technische Spezifikationen
Allgemeine Spezifikationen

Produkt-Außenabmessungen (Höhe/Breite/Tiefe) (mm ) 850 /600 /600

Spannung / Frequenz 220-240 V ~ 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-
net für die Verwendung im Produkt min. H05VV-FG 3 x 0,75 mm2

Gesamter Gasverbrauch (kW) 10,4 kW (756 g/h - G30)

Ofentyp Gas-Ofen + Gasgrill

Gasverbrauch im Ofen 2,5 kW (182 g/h – G30)

Gasverbrauch im Grill 2,0 kW (145 g/h – G30)

Kochzonen

Vorne links Schneller Brenner

Energie 2,9 kW (211 g/h – G30)

Vorne rechts Hilfsbrenner

Energie 1,0 kW (73 g/h – G30)

Hinten links Normaler Brenner

Energie 2,0 kW (145 g/h – G30)

Hinten rechts Normaler Brenner

Energie 2,0 kW (145 g/h – G30)

Gasart/-druck, auf den das Produkt eingestellt ist:

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Kategorie des Gasprodukts

Cat II 2E+3+

Cat II 2H3+

Cat I 2H

Gasarten/-drücke, auf die das Produkt umgerüstet werden kann:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Technische Spezifikationen können ohne vorherige Ankündigung geändert werden,
um die Qualität des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mögli-
cherweise nicht genau Ihrem Produkt.
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Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
werden unter Laborbedingungen in Übereinstimmung mit den einschlägigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kön-
nen diese Werte variieren.

Länder-Gaskategorien/-typen/-Druck
In der nachstehenden Tabelle finden Sie die Gasart, den Druck und die Gaskategorie, die in
dem Land, in dem das Produkt installiert wird, verwendet werden können.

LÄNDER CO-
DES

KATEGORIE GASART UND -DRUCK

FR Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL Cat II 2EK3B/P G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

GB Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PL
Cat II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Cat II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Cat II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

XK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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LÄNDER CO-
DES

KATEGORIE GASART UND -DRUCK

RO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

DK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

FI Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

HR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

TR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MT Cat I 3B/P G30,30 mbar

IS Cat I 2H G20,20 mbar

LV Cat I 2H G20,20 mbar

LU Cat I 2E G20,20 mbar

BG Cat I 2H G20,20 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

HU
Cat I 2H G20,25 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

Injektortabelle
Die folgende Tabelle enthält Injektorwerte für alle Gasarten von Brennstoffen zur Gasum-
wandlung. Sie können Ihre Injektorwerte ermitteln, indem Sie sich die technische Tabelle
mit den Gasarten ansehen, die Sie je nach Brennstoff und Land umwandeln können. Im Lie-
ferumfang Ihres Produkts sind möglicherweise keine Injektoren enthalten. Sie erhalten es
bei autorisierten Händlern oder dort, wo Sie das Produkt gekauft haben.

Kochzonen

Energie

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75

Gas-Ofen

Energie

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

2,5 kW 116 77 135 128 107 116 146 73 66

Gasgrill

Energie

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

2,0 kW 105 68 125 116 100 105 134 62 60
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4 Installation

 Allgemeine Warnungen
• Wenden Sie sich für die Installation des

Produkts an den nächstgelegenen autori-
sierten Servicepartner. Stellen Sie sicher,
dass die Elektro- und Gasinstallationen
vorhanden sind, bevor Sie den autorisier-
ten Kundendienstmitarbeiter anrufen, um
das Produkt betriebsbereit zu machen.
Wenn nicht, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Elektriker und Installateur,
um die erforderlichen Vorkehrungen zu
treffen. Der Hersteller haftet nicht für
Schäden, die durch von Unbefugten
durchgeführte Eingriffe entstehen und
zum Erlöschen der Garantie führen kön-
nen.

• Es liegt in der Verantwortung des Kun-
den, den Standort, an dem das Produkt
aufgestellt werden soll, vorzubereiten
und auch die Strom- und/oder Gasversor-
gung vorzubereiten.

• Bei der Produktinstallation müssen die in
den örtlichen Normen für Elektro- und/
oder Gasinstallationen festgelegten Re-
geln (gesetzliche Installationsregeln) be-
folgt werden./Absatz

• Überprüfen Sie das Gerät vor der Installa-
tion auf etwaige Schäden.

4.1 Der richtige Ort für die Installati-
on

• Stellen Sie das Produkt aufgrund der
Luftkanäle unter dem Produkt auf eine
harte Oberfläche. Es darf nicht auf einem
Sockel oder Sockel aufgestellt werden.
Die Füße des Produkts sollten nicht in
weiche Oberflächen eintauchen, z. Tep-
pich usw.

• Der Küchenboden muss das Gewicht des
Geräts sowie das zusätzliche Gewicht
von Kochgeschirr, Backgeschirr und Le-
bensmitteln tragen können.

• Dieses Produkt ist ein Gerät der Klasse 1
gemäß der Norm EN 30-1-1. Es kann in
beliebiger Abmessung von der Rückseite
und einer Kante aus neben Küchenwän-
den, Küchenmöbeln oder anderen Pro-

dukten platziert werden. Die Küchenmö-
bel oder Geräte auf der anderen Seite
dürfen nur gleich groß oder kleiner sein.

• Es kann mit Schränken auf beiden Seiten
verwendet werden. Um jedoch einen Min-
destabstand von 400 mm über der Koch-
plattenebene zu gewährleisten, muss ein
seitlicher Abstand von 65 mm zwischen
dem Gerät und jeder Wand, Trennwand
oder hohem Schrank eingehalten werden.

• Es kann auch freistehend verwendet wer-
den. Halten Sie einen Mindestabstand
von 750 mm über der Kochfeldoberfläche
ein.

• Wenn eine Dunstabzugshaube über dem
Herd installiert werden soll, beachten Sie
die Anweisungen des Herstellers der
Dunstabzugshaube bezüglich der Instal-
lationshöhe (mind. 650 mm).

• Küchenmöbel neben dem Gerät müssen
hitzebeständig sein (mindestens 100 °C).

Achtung – Kippgefahr!
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Warnung: Um ein Umkippen des Gerätes zu
verhindern, muss diese Stabilisierungsein-
richtung eingebaut werden. Beachten Sie
die Anweisungen zur Installation.
Sicherheitskette
Das Gerät muss mit der mitgelieferten Si-
cherheitskette an Ihrem Backofen gegen
Übergewicht gesichert werden.
Wenn Ihr Produkt über 2 Sicherheitsketten
verfügt;
Befestigen Sie den Haken (1) mit einem ge-
eigneten Dübel an der Küchenwand (6) und
verbinden Sie die Sicherheitskette (3) über
den Verriegelungsmechanismus (2) mit
dem Haken.

1 Haken
2 Verschlussmechanismus
3 Sicherheitskette
4 Befestigen Sie die Kette fest an der Rückseite

des Produkts
5 Rückseite des Produkts
6 Küchenwand

Wenn Ihr Produkt über 1 Sicherheitsketten
verfügt;

Das Gerät muss mit der mitgelieferten Si-
cherheitskette an Ihrem Backofen gegen
Übergewicht gesichert werden.
Befolgen Sie die nachstehenden Schritte im
Bild, um die Sicherheitskette an Ihrem Pro-
dukt zu befestigen.

Die Stabilitätskette muss so kurz
wie möglich sein, um ein Kippen
des Ofens nach vorne und diagonal
zu verhindern, um ein Kippen des
Ofens zur Seite zu vermeiden. Die
Stabilitätskette ist für Herde ohne
Halterungsschlitz konzipiert.

Kippschutz
Das Produkt sollte mithilfe der mitgeliefer-
ten Kippschutzvorrichtung vor dem Verlust
des Gleichgewichts und Herunterfallen ge-
sichert werden.

1. Zeichnen Sie eine gerade vertikale Linie
von der Mitte der Rückwand des Be-
reichs, in dem Sie das Produkt platzie-
ren werden.

2. Befestigen Sie die Kippschutzvorrich-
tung mit der Mitte als Bezugspunkt in
exakter Abmessung an der Wand, ent-
sprechend den unten angegebenen Ab-
messungen.
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Der Ofenabstand muss aus der ge-
schlossenen Position der Füße er-
mittelt werden. Eine Kippsicherung
ist im Lieferumfang enthalten. Sie
können diese rechts oder links ver-
wenden. Die entsprechenden Maße
für beide Seiten sind oben angege-
ben. Links ist die Montage als Bei-
spiel dargestellt.

3. Setzen Sie die an der Wand befestigte
Kippschutzvorrichtung wie unten ge-
zeigt in den Schlitz auf der Rückseite
des Produkts ein.

Raumbelüftung
Alle Räume benötigen ein zu öffnendes
Fenster oder ein gleichwertiges Fenster,
und einige Räume erfordern auch eine per-
manente Belüftung. Die Verbrennungsluft
wird der Raumluft entnommen und die Ab-
gase direkt in den Raum abgegeben. Eine
gute Belüftung ist für den sicheren Betrieb
Ihres Geräts unerlässlich.
Räume mit Türen und/oder Fenstern, die
sich direkt zur Außenumgebung hin öffnen

Die Türen und/oder Fenster, die sich direkt
zur Außenumgebung öffnen, müssen über
eine Gesamtlüftungsöffnung mit den in der
folgenden Tabelle angegebenen Abmes-
sungen verfügen, die auf der gesamten
Gasleistung des Geräts basieren (der ge-
samte Gasstromverbrauch des Geräts ist in
der Tabelle angegeben). (Tabelle der tech-
nischen Daten dieses Benutzerhandbuchs).
Wenn die Türen und/oder Fenster nicht
über eine Gesamtlüftungsöffnung verfügen,
die dem gesamten Gasverbrauch des Ge-
räts gemäß der Tabelle unten entspricht,
muss auf jeden Fall eine zusätzliche feste
Lüftungsöffnung im Raum vorhanden sein,
um die gesamte Mindestlüftung sicherzu-
stellen Anforderungen an den Gesamtgas-
verbrauch des Gerätes erreicht werden. Die
feste Lüftungsöffnung kann Öffnungen für
vorhandene Airbricks, Öffnungsmaße der
Abzugshaubenkanäle usw. umfassen.

Gesamtgasverbrauch
(kW)

Mindest. Belüftungsöffnung
(cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Räume, die keine zu öffnenden Türen und/
oder Fenster haben, die direkt zur Au-
ßenumgebung führen
Verfügt der Raum, in dem das Gerät instal-
liert ist, nicht über eine Tür und/oder ein
Fenster, das sich direkt zur Außenumge-
bung hin öffnet, sind andere Produkte zu
suchen, die auf jeden Fall eine feste, nicht
verstellbare und nicht verschließbare Lüf-
tungsöffnung bieten, die dem Gesamtmini-
mum entspricht Anforderungen an die Lüf-
tungsöffnungen für den Gesamtgasver-
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brauch des Geräts, wie in der obigen Tabel-
le angegeben. Auch die entsprechenden
Bauvorschriften sollten befolgt werden.
Wenn ein Raum oder Innenraum mehr als
ein Gasgerät enthält, muss zusätzlich zu
den in der Tabelle oben genannten Anforde-
rungen zusätzlicher Belüftungsbereich be-
reitgestellt werden. Die Größe des zusätzli-
chen Lüftungsbereichs muss den Vorschrif-
ten für andere Gasgeräte entsprechen.
Außerdem sollte an der Unterkante der Tür,
die zur Innenumgebung des Raums führt, in
dem das Gerät installiert ist, ein Mindestab-
stand von 10 mm vorhanden sein. Es ist
darauf zu achten, dass Gegenstände wie
Teppiche und andere Bodenbeläge etc. den
Freiraum bei geschlossener Tür nicht be-
einträchtigen.
Der Herd darf in einer Küche, Wohnküche
oder einem Wohn-Schlafzimmer aufgestellt
werden, jedoch nicht in einem Raum mit Ba-
dewanne oder Dusche. Der Herd darf nicht
in einem Wohn-/Schlafraum mit weniger
als 20 m3 installiert werden.
Installieren Sie dieses Gerät nicht in einem
Raum unter der Erdoberfläche, es sei denn,
es ist auf mindestens einer Seite zur Erd-
oberfläche hin offen.

4.2 Elektrische Verbindung

 Allgemeine Warnungen
• Trennen Sie das Produkt vom Stroman-

schluss, bevor Sie mit Arbeiten an der
Elektroinstallation beginnen. Es besteht
die Gefahr eines Stromschlags.

• Schließen Sie das Produkt an eine geer-
dete Steckdose/Leitung an, die durch
einen Miniatur-Schutzschalter mit geeig-
neter Kapazität geschützt ist, wie in der
Tabelle „Technische Daten“ angegeben.
Lassen Sie die Erdungsinstallation von ei-
nem qualifizierten Elektriker durchführen,
wenn Sie das Produkt mit oder ohne
Transformator verwenden. Unser Unter-
nehmen haftet nicht für Schäden, die
durch die Verwendung des Produkts oh-
ne Erdungsinstallation gemäß den örtli-
chen Vorschriften entstehen.

• Das Produkt darf nur von einer autorisier-
ten und qualifizierten Person an das
Stromnetz angeschlossen werden und
die Garantie des Produkts beginnt erst
nach korrekter Installation. Der Hersteller
kann nicht für Schäden haftbar gemacht
werden, die durch die Bedienung durch
unbefugte Personen entstehen.

• Das Elektrokabel darf nicht gequetscht,
geknickt oder eingeklemmt werden oder
heiße Teile des Produkts berühren. Wenn
das Elektrokabel beschädigt ist, muss es
von einem qualifizierten Elektriker ersetzt
werden. Ansonsten besteht Strom-
schlag-, Kurzschluss- oder Brandgefahr!

• Die Netzdaten müssen mit den Daten auf
dem Typenschild des Produkts überein-
stimmen. Das Typenschild ist je nach Ge-
rätetyp entweder beim Öffnen der Tür
oder der unteren Abdeckung des Gerätes
sichtbar oder befindet sich an der Rück-
wand des Gerätes.

• Der Stecker des Netzkabels muss nach
der Installation leicht erreichbar sein
(nicht über dem Kochfeld verlegen). Ver-
wenden Sie für den Stromanschluss kei-
ne Verlängerungs- oder Mehrfachsteck-
dosen.

• und müssen die entsprechende Steckdo-
se/Leitung und den entsprechenden Ste-
cker für den Ofen verwenden. Falls die
Leistungsgrenzen des Produkts außer-
halb der Stromtragfähigkeit von Stecker
und Steckdose/Leitung liegen, muss das
Produkt über eine feste Elektroinstallati-
on direkt angeschlossen werden, ohne
Stecker und Steckdose/Leitung zu ver-
wenden.

Wenn Ihr Gerät über ein Kabel und einen
Stecker verfügt:
Schließen Sie Ihr Gerät elektrisch an, indem
Sie es an eine geerdete Steckdose an-
schließen.

4.3 Gasanschluss
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 Allgemeine Warnungen
• Es besteht Explosions-, Brand- und Ver-

giftungsgefahr, wenn die Installation, Re-
paratur oder der Anschluss von einer
nicht autorisierten/nicht lizenzierten/un-
qualifizierten Person oder einem Techni-
ker durchgeführt wird.

• Vor der Installation ist sicherzustellen,
dass die örtlichen Gasversorgungsbedin-
gungen (Gasart und Gasdruck) und die
Geräteeinstellung kompatibel sind. Die
Gaseinstellbedingungen und -werte des
Produkts finden Sie auf den Etiketten
(bzw. Typenschild).

• Wenn Ihr Ländercode nicht auf dem Eti-
kett steht, befolgen Sie die örtlichen tech-
nischen Anweisungen für Ihren Gasan-
schluss und -umbau.

• Das Produkt darf nur von einer autorisier-
ten/lizenzierten/qualifizierten Person
oder einem Techniker an das Gasversor-
gungssystem angeschlossen werden.

• Der Hersteller haftet nicht für Schäden,
die durch Eingriffe entstehen, die von un-
befugten/nicht lizenzierten/unqualifizier-
ten Personen oder Technikern durchge-
führt wurden.

• Bevor Sie mit Arbeiten an der Gasinstalla-
tion beginnen, trennen Sie die Gasversor-
gung. Es besteht Explosionsgefahr!

• Wenn Sie Ihr Produkt später mit einer an-
deren Gasart verwenden müssen, müs-
sen Sie sich für das entsprechende Um-
stellungsverfahren an die autorisierte/li-
zenzierte/qualifizierte Person oder den
Techniker wenden.

• Stellen Sie sicher, dass der Gasanschluss
nach jedem Gebrauch sorgfältig auf
Dichtheit überprüft wird. Der Hersteller
kann nicht für Schäden haftbar gemacht
werden, die durch Gaslecks entstehen,
die infolge von Gasanschlüssen oder
-umbauten durch unbefugte/nicht lizen-
zierte Personen entstehen können.

Brandgefahr:
• Wenn Sie den Anschluss nicht gemäß

den nachstehenden Anweisungen durch-
führen, besteht die Gefahr von Gas-

austritt und Feuer. Für daraus resultieren-
de Schäden kann unser Unternehmen
nicht haftbar gemacht werden.

• Der Gasanschluss darf nur von einer au-
torisierten/lizenzierten/qualifizierten Per-
son oder einem Techniker vorgenommen
werden.

• Stellen Sie sicher, dass der im Gasan-
schluss zu verwendende Gasschlauch
den örtlichen Gasnormen entspricht.

• Der flexible Gasschlauch muss so ange-
schlossen werden, dass er die bewegli-
chen Teile und heißen Oberflächen (siehe
Abbildungen unten) um ihn herum nicht
berührt und nicht eingeklemmt wird,
wenn sich die beweglichen Teile bewe-
gen. (z. B. Schubladen). Außerdem sollte
es nicht an Orten platziert werden, an de-
nen es gequetscht werden könnte.

• Bewegen Sie das Produkt nicht, dessen
Gasanschluss vollständig ist. Bei Bewe-
gung besteht die Gefahr eines Gas-
austritts.

• Für den Gasanschluss und die Umstel-
lung muss ein Schraubenschlüssel ver-
wendet werden.

Auswahl der Gasanschlussseite
• Der Gasschlauch sollte durch weitwinkli-

ge Drehungen angeschlossen werden,
um zu verhindern, dass er während des
Anschlusses bricht und sich knickt.

• Stellen Sie vor dem Gasanschluss sicher,
dass sich die Gashauptversorgung und
der Gasschlauchausgang des an das Gas
anzuschließenden Produkts auf dersel-
ben Seite befinden.
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• Der Gasschlauch darf nicht gequetscht,
geknickt, eingeklemmt, an scharfen
Ecken berührt werden oder mit heißen
Teilen des Produkts und Kochgeschirr
auf dem Produkt in Berührung kommen.

Teile für den Gasanschluss
Die Abbildungen der Teile und Werkzeuge,
die möglicherweise für den Gasanschluss
erforderlich sind, sind unten aufgeführt. Je
nach Modell sind diese Teile möglicherwei-
se nicht im Lieferumfang des Produkts ent-
halten. Die zu verwendenden Gasan-
schlussteile können je nach Gasart und
Ländervorschriften variieren.
Leckage-Dichtung:

Anschlussstück EN 10226 R1/2“ :

Anschlussstück für Flüssiggas (G30,G31):

Gasaustrittsstutzen:

Gasanschluss herstellen – NG
• Die Erdgasinstallation muss vor der In-

stallation des Produkts entsprechend für
die Montage vorbereitet werden. Am Aus-
gang des Gassystems, das an das Pro-
dukt angeschlossen werden soll, muss
ein Erdgasventil vorhanden sein.

• Stellen Sie sicher, dass das Erdgasventil
leicht zugänglich ist.

• Schließen Sie Ihr Produkt mit einem fle-
xiblen Gasschlauch, der den örtlichen
Standards entspricht, an das Erdgassys-
tem Ihres Hauses an.

• Beim Herstellen des Gasanschlusses
muss eine neue Dichtung verwendet wer-
den.

• Der Anschluss der Gasversorgung muss
über eine Gasleitung oder einen Sicher-
heitsgasschlauch mit beidseitiger Ver-
schraubung erfolgen.

EN ISO 228 G1/2-Zoll-Anschluss
1. Setzen Sie die neue Dichtung in den Si-

cherheitsgasschlauch/-rohr ein. Stellen
Sie sicher, dass die Dichtung richtig
sitzt.

2. Befestigen Sie den Gasanschlussstut-
zen mit einem 22-mm-Schlüssel am Ge-
rät und setzen Sie den Anschlussstut-
zen mit einem 24-mm-Schlüssel in den
Anschlussstutzen ein.

3. Nach dem Anschließen müssen Sie das
Verbindungsteil auf Undichtigkeiten prü-
fen.

EN 10226 R1/2-Zoll-Anschluss
1. Setzen Sie die neue Dichtung in den An-

schlussstutzen ein und achten Sie auf
den korrekten Sitz der Dichtung.

2. Halten Sie den Gasanschlussausgang
des Produkts mit einem 22er-Schrau-
benschlüssel fest, verbinden Sie das

DE

NL



DE / 30

Verbindungsstück mit einem 24er-
Schraubenschlüssel mit dem Produkt-
gasausgang und ziehen Sie es fest an.

3. Setzen Sie die neue Dichtung in den Si-
cherheitsgasschlauch/-rohr ein. Stellen
Sie sicher, dass die Dichtung richtig
sitzt.

4. Verbinden Sie den Gewindeteil des Si-
cherheitsgasschlauchs/-rohrs mit dem
24-mm-Schlüssel mit dem Verbindungs-
stück und ziehen Sie es fest an, wäh-
rend Sie das Verbindungsstück mit dem
24-mm-Schlüssel festhalten.

5. Nach dem Anschließen müssen Sie das
Verbindungsteil auf Undichtigkeiten prü-
fen.

Gasanschluss herstellen - Flüssiggas
• Ihr Produkt sollte so angeschlossen wer-

den, dass es sich in der Nähe des Gasan-
schlusses befindet, um ein Austreten von
Gas zu verhindern.

• Bevor Sie Ihren Gasanschluss herstellen,
stellen Sie einen Kunststoff-Gasschlauch
und eine geeignete Montageklemme be-
reit. Der Innendurchmesser des Kunst-
stoff-Gasschlauchs muss 10 mm betra-
gen und die Länge sollte 150 cm nicht
überschreiten. Der Kunststoffschlauch
muss dicht und kontrollierbar sein.

• Gasgeräte und -anlagen müssen regel-
mäßig auf ihre ordnungsgemäße Funkti-
on überprüft werden. Regler, Schlauch
und seine Klemme müssen regelmäßig

überprüft und innerhalb der vom Herstel-
ler empfohlenen Zeiträume oder bei Be-
darf ausgetauscht werden.

• Beim Herstellen des Gasanschlusses
muss eine neue Dichtung verwendet wer-
den.

• Der Gasanschluss muss über einen Gas-
schlauch oder einen Festanschluss erfol-
gen.

Anschluss mit geklemmtem (gewindelo-
sem) Gasschlauch
1. Setzen Sie die neue Dichtung in den An-

schlussstutzen für Flüssiggas ein und
achten Sie auf den korrekten Sitz der
Dichtung.

2. Sichern Sie den Gasanschlussausgang
des Produkts mit einem 22-mm-Schrau-
benschlüssel, verbinden Sie das Verbin-
dungsstück mit einem 24-mm-Schrau-
benschlüssel mit dem Gasausgang des
Produkts und ziehen Sie es fest an.

3. Befestigen Sie die Befestigungsschelle
an einem Ende des Gasschlauchs. Ma-
chen Sie das Ende des Gasschlauchs,
an dem Sie die Klemme befestigt haben,
weich, indem Sie ihn eine Minute lang in
kochendes Wasser legen.

4. Den enthärteten Gasschlauch bis zum
Anschlag in den Anschlussstutzen ein-
führen. Ziehen Sie die Klemme mit ei-
nem Schraubendreher fest an.
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5. Nach dem Anschließen müssen Sie das
Verbindungsteil auf Undichtigkeiten prü-
fen.

Dichtheitsprüfung an der Verbindungs-
stelle
• Stellen Sie sicher, dass alle Knöpfe am

Produkt ausgeschaltet sind. Stellen Sie
sicher, dass die Gaszufuhr geöffnet ist.
Bereiten Sie Seifenschaum vor und tra-
gen Sie ihn auf den Anschlusspunkt des
Schlauchs auf, um Gaslecks zu kontrollie-
ren.

• Bei einer Gasleckage schäumt der Seifen-
anteil auf. Überprüfen Sie in diesem Fall
den Gasanschluss noch einmal.

• Anstelle von Seife können Sie zur Gas-
leckprüfung auch handelsübliche Sprays
verwenden.

• Wenn ein Gasleck vorliegt, schließen Sie
die Gaszufuhr und lüften Sie den Raum.

• Verwenden Sie niemals ein Streichholz
oder Feuerzeug, um die Gasleckkontrolle
durchzuführen.

Für Belgien anschließen des Gasherdes
Anschließen des Gasherdes
Besondere Vorsichtsmaßnahmen
Die Wände neben dem Ofen sollten entwe-
der aus hitzebeständigem Material beste-
hen oder mit einem solchen Material ver-
kleidet sein.
Belüftung des Kochbereichs
Die Gasverbrennung nutzt den Sauerstoff in
der Luft. Vor diesem Hintergrund muss die
Luft ständig erneuert und die Verbren-
nungsprodukte abgeführt werden. Die Luf-
terneuerungsrate sollte mindestens 2 Ku-
bikmeter pro Stunde und Kilowatt betragen.
Belgien
Anwendungsbereich
Entsprechend den Vorschriften der Norm
NBN D 51-003 sind diese mit mechani-
schen Anschlussstutzen versehenen Gum-
mischläuche ausschließlich für die Verwen-
dung mit Haushaltsgaskochern, die mit Erd-
gas und mit einem Druck von maximal 200

mbar betrieben werden, vorgesehen. Es
dürfen nur Verbindungsstücke aus geprüf-
tem Elastomermaterial verwendet werden,
diese sind mit „AGB/BGV“ gekennzeichnet.
Verbindungsstücke in zwei unterschiedli-
chen Ausführungen
Die Verbindungsstücke der älteren Genera-
tion waren mit einer Überwurfmutter, einer
integrierten Dichtung und einer fixen
Schraube ausgeführt. Die Verbindungs-
stücke der jetzigen Generation sind auf bei-
den Seiten mit einer Überwurfmutter und ei-
ner integrierten Dichtung versehen. Bei ei-
nem Ersatz oder einer Umstellung des Ge-
räts ist das Verbindungsstück der alten Ge-
neration durch ein Verbindungsstück der
neuen Generation zu ersetzen.
Anschlussverschraubungen
Die älteren Geräte sind mit einem ISO 7-1
Gewinde versehen, das eine leicht konische
Form hat. Gehen Sie beim Zusammenbau
wie folgt vor
1. Das Gewinde am Gerät mit einer Dich-

tung versehen: entweder ein Teflon-
band oder eine Dichtmasse für Gewin-
de (Colmat) + ein Acrylband.

2. Das Übergangsstück mit einem Schlüs-
sel am Kochherd befestigen.

3. Kontrollieren, ob die Dichtung richtig
sitzt.

4. Das elastische Verbindungsstück (der
neuen Generation) beidseitig von Hand
festziehen

5. Zusätzlich mit einem Schlüssel anzie-
hen (eine halbe Schlüsseldrehung ge-
nügt)

6. Den Absperrhahn öffnen und die Ver-
bindung mit etwas Seifenlauge und ei-
ner Bürste auf Dichtheit prüfen (es dür-
fen sich keine Seifenblasen bilden) Die
neuen Geräte sind mit einem ISO228-1
Parallelgewinde ausgestattet (obligato-
risch seit 01. Januar 2005). Führen Sie
die Schritte 3, 4, 5 und 6 wie oben be-
schrieben durch.
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Verbindungsstück AGB/BGV 

Das Verbingdungsstück besteht aus einem
elastischen Schlauch und zwei mechanischen

Anschlusstutzen, einer mit Überwurfmutter
und der andere mit fester Mutter.
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Überwurfmutter
Verbindungsstück

Übergangsstück

Für den Zusammenbau muss der fixe Anschluss un bedingt als erstes am Eingang den Gaskochers angeschraubt werden, 
nachdem man dort je nach Geometrie des Anschlussstutzens die geeigneten Dichtmaterialien angebracht bzw. aufgetragen hat.  
(Siehe INFOGAZ no  4/1982).   

Free nut

IS
O

 2
28

 A
uß

en
ge

w
in

de
,

zy
lin

dr
is

ch

G
as

ko
ch

er

IS
O

 2
28

 In
ne

ng
ew

in
de

,
zy

lin
dr

is
ch

D
ic

ht
un

g

Verbindungsstück AGB/BGV IS
O

 2
28

 A
uß

en
ge

w
in

de
,

zy
lin

dr
is

ch G
as

ha
hn

 n
ac

h 
AG

B-
BG

V

IS
O

 7
-1

 G
ew

in
de

G
as

zu
fu

hr
le

itu
ng

Der Zusammenbau mit einem Winkel mit zylindrischem Außengewinde, wie man es bisher für Verbindungsstücke verwendet 
hat ( Bild A), ist nicht mehr möglich. Andererseits verwendet man für die aktuelle Montage keine Dichtung mehr (Bild B). 

A B

Gaskocher
Gaskocher

Zylindrisches
Gewinde

Fixe Verschraubung

Fixe Verschraubung
am Verbindungsstück

G 1/2 konisch
nach NBN 115

D
ic

ht
un

g
(n

ic
ht

 z
ul

äs
si

g) G 1/2 zylindrisch
nach NBN 115

BGV-GEPRÜFT

Zusammenbau Das Verbindungsstück ist,
je nach Art des am Gerät vorhandenen Ge-
windeanschlusses (ISO 7-1 oder NBN EN
ISO 228-1) wie in Abbildung 2 zu befesti-
gen.
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Konisches Gewinde 
nach ISO 7-1 Vorhandenes 

Gewinde am Gaskocher?
Zylindrisches Gewinde 

nach ISO 228-1

Befestigung des Übergangsstücks am Gaskocher (ISO 7-1 Innengewinde, 
konisch und Außengewinde, zylindrisch). 

Die Verbindung wird mit einem Dichtungsprodukt abgedichtet.

Befestigung des Verbindungsstücks auf der Seite des Gaskochers und auf der Seite 
des Absperrhahns mit einem Außengewinde. Kontrollieren, ob die Dichtungen, die Sie 

mit dem Verbindungsstück erhalten haben, richtig sitzen und 
die Überwurfmuttern festziehen.

Abbildung 2
Anschluss für Butan/Propan: I3+, Butan
28-30 mbar, Propan 37 mbar ist von einem
geprüften Techniker auszuführen. Die Dich-
tung und das gerillte Anschlussstück auf
die Überwurfmutter setzen.
Vorsichtsmaßnahmen
Das Verbindungsstück muss so befestigt
werden, dass es keinen mechanischen Be-
lastungen wie Zug, Druck oder Verdrehung
ausgesetzt wird. Sein Biegeradius muss
mindestens das Zehnfache seines Außen-
durchmessers betragen. Von heißen Flä-
chen fern halten. Vor direkter Sonnenein-
strahlung und UV-Strahlung schützen, und
nicht in überhitzten Umgebungen verwen-
den.
Regelmäßige Inspektion und Austausch
Das Verbindungsstück ist mindestens ein
Mal pro Jahr visuell auf Anzeichen für Ver-
schleiß oder Beschädigungen zu kontrollie-
ren und spätestens zum angegeben Zeit-
punkt mit einem neuen Stück zu ersetzen.

4.4 Platzieren des Produkts
1. Schieben Sie das Produkt in Richtung

Küchenwand.

2. Befestigen Sie die Sicherheitskette, die
Sie mit dem Produkt verbunden haben,
an der Wand.

3. Stellen Sie die Ofenfüße ein
Einstellen der Ofenfüße
Vibrationen während des Gebrauchs kön-
nen dazu führen, dass sich Kochgefäße be-
wegen. Diese gefährliche Situation kann
vermieden werden, wenn das Produkt eben
und ausbalanciert ist.
Zu Ihrer eigenen Sicherheit stellen Sie bitte
sicher, dass das Produkt waagerecht steht,
indem Sie die vier Füße an der Unterseite
durch Drehen nach links oder rechts ver-
stellen und auf Höhe der Arbeitsplatte aus-
richten.
Letzter Check
1. Schließen Sie das Produkt wieder an

das Stromnetz an.

2. Elektrische Funktionen prüfen.

3. Gaszufuhr öffnen.

4. Prüfen Sie, ob die Gasanschlüsse sicher
befestigt sind und ob Undichtigkeiten
vorhanden sind.

5. Zünden Sie die Brenner an und prüfen
Sie das Aussehen der Flamme.
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Die Flamme muss blau sein und ei-
ne regelmäßige Form haben. Wenn
die Flamme gelblich ist, überprüfen
Sie den festen Sitz des Brennerde-
ckels oder reinigen Sie den Brenner.

4.5 Gasumwandlung

 Allgemeine Warnungen
• Bevor Sie mit Arbeiten an der Gasinstalla-

tion beginnen, trennen Sie die Gasversor-
gung vom Hauptnetz. Es besteht Explosi-
onsgefahr!

• Alle Gasinjektoren müssen ausgetauscht
werden und die Brenneinstellung der Gas-
hähne muss in der Position mit reduzier-
tem Durchfluss erfolgen, um das Produkt
für die Verwendung mit einem anderen
Gas geeignet zu machen.

• Nachdem der Gastyp geändert wurde,
muss das neue Gastyp-Etikett auf dem
Ersatzbeutel auf das aktuelle Etikett, das
sich bereits an der Rückwand des Pro-
dukts befindet, angebracht werden.

• Der umwandelbare Gastyp und die Gas-
kategorien Ihres Produkts nach Ländern
sind im Abschnitt „Gaskategorien/-ty-
pen/-druck des Landes“ angegeben. Se-
hen Sie in der Tabelle in dieser Tabelle
nach, welche Gasarten Sie in Ihrer Nähe
umwandeln können. Sie können in dieser
Tabelle nicht in nicht spezifizierte Gasar-
ten umrechnen.

• Ein für die Gasart, die Sie umwandeln
möchten, geeigneter Ersatzinjektor ist
möglicherweise nicht im Lieferumfang
des Produkts enthalten. Sie erhalten die
Injektoren beim autorisierten Service
oder dort, wo Sie das Produkt gekauft ha-
ben.

• Am Ende des Abschnitts sind die Werte
der Einspritzdüsen und die Gasarten an-
gegeben, die für Brenner verwendet wer-
den sollten. Stellen Sie den Anschluss
der umzustellenden Gasart wie im Ab-
schnitt Gasanschluss beschrieben her.

Teile für die Gasumwandlung
Die Abbildungen der Teile und Werkzeuge,
die möglicherweise für die Gasumstellung
erforderlich sind, sind unten aufgeführt. Je
nach Modell sind diese Teile möglicherwei-
se nicht im Lieferumfang des Produkts ent-
halten.
Bypassdüse:

Brennerinjektor:

Austausch der Einspritzdüsen für die
Brenner
1. Drehen Sie alle Bedienknöpfe auf dem

Bedienfeld in die Aus-Position.

2. Gaszufuhr absperren.

3. Entfernen Sie die Topfträger, den Deckel
und den Kopf der Kochfeldbrenner.

4. Entfernen Sie die Gasinjektoren, indem
Sie sie gegen den Uhrzeigersinn drehen.
(Schlüssel 7)

5. Wenn Ihr Produkt über eine Wok-Brenn-
kammer mit seitlichem Injektor verfügt,
entfernen Sie den Injektor mit einem
Schraubenschlüssel Nr. 7.

DE

NL



DE / 35

Bei einigen Kochfeldbrennern ist
die Düse mit einem Metallstück ab-
gedeckt. Diese Metallabdeckung
muss zum Austausch des Injektors
entfernt werden.

6. Installieren Sie die neuen Gasinjektoren.
(Anziehdrehmoment 4 Nm)

7. Überprüfen Sie alle Verbindungen, um si-
cherzustellen, dass sie sicher und fest
installiert sind.

Bei neuen Einspritzdüsen ist die Po-
sition auf der Packung oder in der
Einspritztabelle angegeben.

8. Nach dem Anschluss müssen Sie die In-
jektoren auf Undichtigkeiten prüfen.

Versuchen Sie nicht, die Gasbren-
nerhähne zu entfernen, es sei denn,
es liegt ein anormaler Zustand vor.
Sie müssen einen autorisierten Ser-
vicemitarbeiter oder Techniker mit
Lizenz anrufen, wenn ein Austausch
der Wasserhähne erforderlich ist.

Reduzierte Gasdurchflusseinstellung für
Kochfeldhähne
1. Zünden Sie den Brenner an, der einge-

stellt werden soll, und drehen Sie den
Knopf auf die reduzierte Position.

2. Entfernen Sie den Knopf vom Gashahn.

3. Verwenden Sie einen Schraubendreher
geeigneter Größe, um die Einstellschrau-
be für die Durchflussmenge einzustel-
len.

4. Für Flüssiggas (Butan – Propan) drehen
Sie die Schraube im Uhrzeigersinn. Für
Erdgas sollten Sie die Schraube einmal
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

ð Die normale Länge einer geraden
Flamme in der reduzierten Position
sollte 6-7 mm betragen.

5. Wenn die Flamme höher als die ge-
wünschte Position ist, drehen Sie die
Schraube im Uhrzeigersinn. Wenn es
kleiner ist, drehen Sie gegen den Uhrzei-
gersinn.

6. Für die letzte Kontrolle bringen Sie den
Brenner sowohl auf große Flamme als
auch auf reduzierte Flamme und prüfen,
ob die Flamme ein- oder ausgeschaltet
ist.

7. Abhängig von der Art des Gashahns,
den Sie in Ihrem Gerät verwenden, kann
die Position der Einstellschraube variie-
ren.

1 Einstellschraube für die Durchflussmenge

1 Einstellschraube für die Durchflussmenge

Austausch des Injektors für den Grill
1. Drehen Sie alle Bedienknöpfe auf dem

Bedienfeld in die Aus-Position.

2. Gaszufuhr absperren.

3. Öffnen Sie die Vordertür.

4. Schrauben Sie die Schraube des Grill-
brenners ab.

5. Ziehen Sie leicht am Grillbrenner (1), um
ihn mit angeschlossenen Verbindungs-
stücken auf der Rückseite freizuheben.

6. Schrauben Sie den Injektor ab, indem
Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn drehen.

7. Neuen Injektor einbauen.
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1 Grillbrenner
2 Injektorhalter
3 Injektor

Austausch des Injektors für den Ofen
1. Drehen Sie alle Drehknöpfe auf dem Be-

dienfeld in die Aus-Stellung.

2. Sperren Sie die Gaszufuhr ab.

3. Entfernen Sie die unten abgebildeten
Schrauben an der Rückwand.

4. Entfernen Sie die Rückwand.

5. Entfernen Sie die 2 Schrauben (2), die
sich auf dem Einspritzdüsenhalter (1)
befinden.

1 Injektorhalter
2 Schraube

6. Entfernen Sie den Injektorhalter.

7. Entfernen Sie die Einspritzdüse im Ein-
spritzdüsenhalter, indem Sie sie gegen
den Uhrzeigersinn drehen.

8. Bauen Sie die neue Gaseinspritzdüse
ein.

Reduzierte Durchflusseinstellung für
den Gasofen
Für die ordnungsgemäße Funktion des
Ofens ist die erneute Überprüfung der By-
pass-Einstellung äußerst wichtig. Um dem
Benutzer maximale Sicherheit zu bieten,
müssen diese Vorgänge mit Sorgfalt durch-
geführt werden.

1. Zünden Sie den Brenner an, der einge-
stellt werden soll, und drehen Sie den
Knopf auf die hohe Flammenposition.

2. Schließen Sie die Ofentür und warten
Sie 10 bis 15 Minuten, bis der Ofen für
die Einstellung bereit ist.

3. Nehmen Sie den Knopf heraus

4. Stellen Sie den Ofen nach 15 Minuten
auf die niedrigste Flammenposition ein.
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5. Stellen Sie die Flammenlänge mit der
Schraube (1) am Backofenhahn auf 2
bis 3 mm ein. Drehen im Uhrzeigersinn
verringert die Flamme, Drehen gegen
den Uhrzeigersinn erhöht die Flamme.

Wenn die Gasdurchflussrate des
Ofens nicht mit dem Drehknopf ein-
gestellt werden kann, entfernen Sie
bitte die benötigten Ofenteile (Bedi-
enfeld, Brennerplatte usw.) und
stellen Sie dann die Gasdurchfluss-
rate des Ofens ein.

Wenn die Temperatur des Ofens
übermäßig ansteigt, schalten Sie
den Ofen aus und wenden Sie sich
an den autorisierten Kundendienst,
um den Ofenthermostat reparieren
zu lassen.

Stellen Sie das Feuer wie in der Abbildung
gezeigt auf die optimale Höhe ein, indem
Sie die Schraube 1 am Gashahn des Ofens
mit einem Schraubenzieher drehen. Eine
Drehung im Uhrzeigersinn erhöht die Feuer-
höhe, eine Drehung gegen den Uhrzeiger-
sinn verringert die Feuerhöhe.

Wenn die Feuerhöhe zu gering ist,
* Die Innentemperatur des Backofens kann
zu niedrig sein, was sich negativ auf die
Garleistung auswirken kann.

Die ideale Feuerhöhe garantiert die beste
Leistung.

Wenn die Feuerhöhe zu hoch ist,
* Die Innentemperatur des Backofens kann
zu hoch sein, was sich negativ auf die Gar-
leistung auswirken kann.

Nachdem Sie die Flammenhöhe
eingestellt haben, öffnen und
schließen Sie die Ofentür einige Ma-
le und achten Sie darauf, dass die
Flamme des Ofens nicht ausgeht.

Setzen Sie den Knopf nach der Einstellung
der Flammenlänge wieder ein.

Erdgas auf Butan/Propan
(LPG)

Ziehen Sie die Schraube durch
Drehen im Uhrzeigersinn
komplett bis zum Anschlag an.

Butan/Propan (LPG) auf
Erdgas

Lösen Sie die Schraube

180° circa

G20 20
G25 25
G25.3 25

mbar

mbar

mbar
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Erdgas auf Butan/Propan
(LPG)

Ziehen Sie die Schraube durch
Drehen im Uhrzeigersinn
komplett bis zum Anschlag an.

Butan/Propan (LPG) auf
Erdgas

Lösen Sie die Schraube

270° circa

G20 10
G20 13

mbar

mbar

Erdgas auf Butan/Propan
(LPG)

Ziehen Sie die Schraube durch
Drehen im Uhrzeigersinn
komplett bis zum Anschlag an.

Butan/Propan (LPG) auf
Erdgas

Lösen Sie die Schraube

360° circa

G2 350 13 mbar

Die Einstellung des kleinen Feuers
(Leerlauf) kann je nach Produkt,
Brenner und Gasart variieren. Stel-
len Sie sicher, dass die Feuerhöhe
der obigen Abbildung entspricht.

Wenn die eingestellte Gasart des
Produkts geändert wird, muss auch
das Etikett mit der Angabe der ein-
gestellten Gasart geändert werden.

Dichtheitsprüfung an den Einspritzdü-
sen
Bevor Sie den Umbau am Produkt durch-
führen, stellen Sie sicher, dass alle Bedien-
knöpfe auf „Aus“ gestellt sind. Nach dem
korrekten Umbau der Einspritzdüsen sollte
für jede Einspritzdüse eine Gasleckprüfung
durchgeführt werden.
1. Stellen Sie sicher, dass die Gaszufuhr

zum Produkt eingeschaltet ist und alle
Bedienknöpfe in der Aus-Position blei-
ben.

2. Jedes Injektorloch wird mit einem
Finger blockiert, der eine angemessene
Kraft aufwendet, um den Gasaustritt zu
stoppen, wenn der entsprechende Be-

dienknopf eingeschaltet und gedrückt
gehalten wird, damit das Gas den In-
jektor erreichen kann.

3. Tragen Sie vorbereitetes Seifenwasser
mit einer kleinen Bürste auf den Injekt-
oranschluss auf. Wenn am Injektoran-
schluss Gas austritt, beginnt das Sei-
fenwasser zu schäumen. Ziehen Sie in
diesem Fall den Injektor mit angemes-
sener Kraft fest und wiederholen Sie
Schritt 3 noch einmal.

4. Wenn der Schaum immer noch anhält,
müssen Sie die Gaszufuhr zum Produkt
sofort abstellen und einen autorisierten
Servicemitarbeiter oder Techniker mit
Lizenz anrufen. Benutzen Sie das Pro-
dukt nicht, bis der autorisierte Kunden-
dienst Eingriffe in das Produkt vorge-
nommen hat.
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5 Erste Verwendung
Bevor Sie Ihr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgeführten Schritte durchzuführen.

5.1 Erstreinigung
1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-

ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehör aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerät 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Rückstände
und Schutzbeschichtungen beseitigt.
Dabei kann es etwas riechen.

4. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekühlt
ist.

5. Wischen Sie die Außenflächen des Gerä-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehörs:
Reinigen Sie die Zubehörteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspül-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Reinigungsmittel können
die Oberfläche beschädigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-
gungscremes oder scharfe Gegenstände.
HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es über mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Belüf-
tung, um es zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Gerü-
chen, die sich bilden.

6 Bedienung Kochfeld
6.1 Allgemeine Informationen zur

Verwendung des Kochfelds

 Allgemeine Warnungen
• Stellen Sie Töpfe und Pfannen so auf,

dass sich die Griffe nicht über den Bren-
nern befinden, um eine Überhitzung zu
vermeiden.

• Verwenden Sie keine unausgeglichenen
und leicht kippbaren Töpfe/Pfannen am
Kochfeld.

• Erhitzen Sie die Töpfe und Pfannen nicht
leer. Die Töpfe und das Gerät können be-
schädigt werden.

• Zünden Sie die Brenner nicht ohne Topf
oder Töpfe/Pfannen am jeweiligen Bren-
ner.

• Schalten Sie die Brenner des Kochfelds
nach jedem Gebrauch immer aus.

• Sie können das Gerät beschädigen, wenn
Sie die Kochfelder ohne Topf oder Töpfe/
Pfannen betreiben. Schalten Sie die
Kochfelder nach jedem Vorgang immer
aus.
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• Geben Sie ausreichend Essen in Töpfe
und Pfannen. So können Sie verhindern,
dass Lebensmittel aus den Töpfen/Pfan-
nen herausfließen, und müssen nicht un-
nötig reinigen.

• Stellen Sie die Deckel von Töpfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.

• Stellen Sie die Töpfe auf, indem Sie sie
auf den Brennern/Zonen zentrieren.
Wenn Sie einen Topf auf einen anderen
Brenner/eine andere Zone stellen möch-
ten, schieben Sie ihn nicht in Richtung
des gewünschten Brenners. Heben Sie es
lieber zuerst an und stellen Sie es dann
auf den anderen Brenner.

• Die Größe der Kochtöpfe/-pfannen muss
der Größe der Flamme entsprechen. Stel-
len Sie die Gasflammen so ein, dass sie
nicht aus dem Boden der Töpfe/Pfannen
herausragen, und stellen Sie die Töpfe/
Pfannen durch Zentrieren auf den Topf-
handschuh. Verwenden Sie keine großen
Pfannen/Töpfe, um mehr als einen Bren-
ner abzudecken.

Empfohlene Kochtöpfe/-pfannengrößen
Kochfeldtyp Topfdurchmesser - cm

Hilfsbrenner 12 – 18

Normaler Brenner 18 – 20

Schneller Brenner - Wokbrenner 22 - 24

Verwenden Sie keine Töpfe/Pfannen, die
die oben angegebenen Abmessungen über-
schreiten. Die Verwendung größerer Pfan-
nen/Töpfe als angegeben kann zu einer
Kohlenmonoxidvergiftung und Überhitzung
der Oberflächen und Knöpfe in der Nähe
führen. Wenn die Kochfläche Ihres Pro-
dukts außerdem aus Glas besteht, wird die-
se Oberfläche überhitzt und das Produkt
wird beschädigt. Die Verwendung kleinerer
Pfannen / Töpfe kann zu Verbrennungen
durch Flammen führen.

6.2 Bedienung der Kochfelder
Drehknopf für das Kochfeld

Aus-Position
Kleine Flamme: Geringste Gasleistung

Große Flamme: Höchste Gasleistung

Sie können Ihr Kochfeld mit den Drehknöp-
fen des Kochfeldes bedienen. Jeder Dreh-
knopf steuert den entsprechenden Brenner.
Welcher Brenner bedient wird, können Sie
den Symbolen auf dem Bedienfeld entneh-
men.
Im ausgeschalteten Zustand (oberste Posi-
tion) wird der Brenner nicht mit Gas befüllt.
Nach dem Zünden des Brenners können Sie
kochen, indem Sie die Gasstufen am Dreh-
knopf einstellen. Stellen Sie die gewünsch-
te Kochleistung ein, indem Sie den Dreh-
knopf auf das entsprechende Symbol aus-
richten.
Gasbrenner zünden
ü Die Gasbrenner werden mit den Zünd-

knöpfen gezündet.

1. Drücken Sie auf den Brennerknopf.

2. Während Sie den Knopf Drücken, drehen
Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn zum
großen Flammensymbol.

3. Drücken Sie den Zündknopf und lassen
Sie ihn los. Wiederholen Sie den Vor-
gang, bis sich das Gas entzündet hat.

4. Mit dem entstehenden Funken wird das
Gas entzündet.
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5. Halten Sie nach der Erstzündung den
Knopf 3-5 Sekunden lang gedrückt.

6. Stellen Sie die gewünschte Leistungs-
stufe ein.

Gasbrenner ausschalten
Bringen Sie den Brennerknopf in die Aus-
Position (oben).

Wenn die Flammen des Brenners
versehentlich gelöscht werden,
schalten Sie den Brennerknopf aus.
Versuchen Sie nicht, den Brenner
mindestens 1 Minute lang erneut zu
zünden.

Gasabsperr-Sicherheitsmechanismus
Als Vorsichtsmaßnahme gegen Ausblasen
durch Überlaufen der oberen Brenner wird
ein Sicherheitsmechanismus in Betrieb ge-
nommen und das Gas sofort abgestellt.

1 Gasabsperrsicherheit

Um den Gasabsperr-Sicherheitsmechanis-
mus zu aktivieren, halten Sie den Steuer-
knopf nach dem Zünden des Kochfelds
noch 3-5 Sekunden gedrückt.

7 Benutzung des Backofens
7.1 Allgemeine Informationen zur

Verwendung des Backofens
Kühlgebläse ( variiert je nach Modell;
möglicherweise in Ihrem Modell nicht ent-
halten )
Ihr Gerät ist mit einem Kühlgebläse ausge-
stattet. Das Kühlgebläse schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kühlt dabei das Gerät
und die Möbel in unmittelbarer Nähe. Das
Gebläse schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Über der Tür
strömt heiße Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Belüftungsöffnungen nicht ab.
Andernfalls kann sich der Ofen überhitzen.
Das Kühlgebläse läuft, während der Ofen
arbeitet, kann nach dem Abschalten noch
etwa 20 – 30 Minuten lang nachlaufen.
Wenn Sie den Ofen mit Timer programmie-
ren, schaltet sich das Kühlgebläse zum Ab-
lauf der Backzeit zusammen mit allen ande-
ren Funktionen ab. Das Kühlgebläse lässt
sich nicht manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so ge-
wollt.

Ofenbeleuchtung
Sie können die Beleuchtung Ihres Back-
ofens durch Drücken der Lampentaste ein-
schalten. Drücken Sie die Lampentaste er-
neut, um sie auszuschalten.

7.2 Den Gasofen benutzen
Steuerungsknopf

Aus-Position

1-5 Gasstufen im Ofen
Gasgrill

Sie können Ihren Backofen mit dem Dreh-
knopf bedienen. In der Stellung "Aus"
(oben) wird dem Backofen kein Gas zuge-
führt. Nachdem Sie den Brenner des Back-
ofens gezündet haben, können Sie kochen,
indem Sie die Gasmenge am Drehknopf
einstellen.
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Gasniveau Temperatur (°C)

1

2
3

4

5

170

180
200

230

270

Zündknopf
Er dient zum Einschalten Ihres Backofens.
Im Falle eines Stromausfalls funktioniert
die Zündungstaste nicht.
Mit dieser Taste können Sie auch die Bren-
ner des Kochfeldes einschalten.
Lampenknopf
Sie können die Lampe Ihres Backofens mit
der Lampentaste ein- und ausschalten. Im
Falle eines Stromausfalls funktionieren die
Lampe und die Lampentaste nicht.

Das Produkt ist mit einem Sicher-
heitsventil ausgestattet. Wenn die
Flamme erlischt, wird die Gaszufuhr
automatisch unterbrochen. Da-
durch wird die Ansammlung von
unverbranntem Gas verhindert.

Einschalten des Gasofens
ü Der Gasherd wird mit der Zündungstas-

te gezündet.

1. Backofentür öffnen.

2. Halten Sie den Drehknopf des Gasherds
gedrückt und drehen Sie ihngegen den
Uhrzeigersinn.

3. Drücken Sie die Zündungstaste und las-
sen Sie sie wieder los.

4. Halten Sie den Drehknopf des Gasofens
3 bis 5 Sekunden lang gedrückt.

ð Wiederholen Sie den Vorgang, bis
das freigesetzte Gas entzündet ist.

5. Halten Sie den Drehknopf des Gasofens
weitere 3 bis 5 Sekunden gedrückt.

6. Wählen Sie die gewünschte Backleis-
tung/Gasstufe.

7. Wenn kein Strom vorhanden ist, zünden
Sie den Ofenbrenner mit dem Gasanzün-
der über die Zündkontrollöffnung.

Ausschalten des Gasofens
Drehen Sie den Drehknopf des Gasofens in
die Position "Aus" (oben).

Versuchen Sie nicht, das Gas länger
als 15 Sekunden zu zünden. Wenn
der Brenner nicht innerhalb von 15
Sekunden gezündet wird, schalten
Sie den Drehknopf aus und warten
Sie 1 Minute lang. Lüften Sie den
Raum, bevor Sie versuchen, den
Brenner erneut zu zünden. Es be-
steht die Gefahr von Gasverdich-
tung und Explosion!

Bedienung des Gasgrills
• Halten Sie die Ofentür beim Grillen ge-

schlossen. Grillen Sie niemals mit geöff-
neter Ofentür. Heiße Oberflächen verur-
sachen Verbrennungen!

ü Der Gasgrill wird mit der Zündungstas-
te angezündet.

1. Öffnen Sie die Backofentür.

2. Halten Sie den Drehknopf gedrückt und
drehen Sie ihnim Uhrzeigersinn auf das
Grill-Symbol.

3. Drücken Sie die Zündungstaste und las-
sen Sie sie los.

4. Wiederholen Sie den Vorgang, bis das
Gas gezündet ist.

5. Halten Sie den Knopf noch 3 bis 5 Se-
kunden lang gedrückt.

6. Vergewissern Sie sich, dass der Grill an-
gezündet ist.

7. Wenn kein Strom vorhanden ist, zünden
Sie den Grillbrenner mit dem Gasanzün-
der über die Zündkontrollöffnung.
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Ausschalten des Gasgrills
1. Drehen Sie den Drehknopf des Back-

ofens auf die Position "Aus" (oben).

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, stellen eine Brandge-
fahr dar. Grillen Sie nur Lebensmit-
tel, die für intensives Grillfeuer ge-
eignet sind. Legen Sie das Grillgut
auch nicht zu weit hinten auf den
Grill. Dies ist der heißeste Bereich,
und ölige Lebensmittel können Feu-
er fangen.

Es besteht die Gefahr der Gasver-
dichtung und Explosion!
Versuchen Sie nicht, das Gas länger
als 15 Sekunden zu zünden. Wenn
der Brenner nicht innerhalb von 15
Sekunden gezündet wird, schalten
Sie den Drehknopf aus und warten
Sie 1 Minute lang. Lüften Sie den
Raum, bevor Sie versuchen, den
Brenner erneut zu zünden. Es be-
steht die Gefahr von Gasverdich-
tung und Explosion!

8  Allgemeine Informationen zum Kochen
In diesem Abschnitt finden Sie allgemeine
Tipps zur Zubereitung Ihrer Speisen.
Es werden die gängigsten Lebensmittel und
die dafür geeigneten Einstellungen aufge-
führt. Zusätzlich geben wir auch an, wel-
ches Ofen-Zubehör sich am besten dafür
eignet.

8.1 Allgemeine Hinweise zum Ba-
cken im Backofen

• Beim Öffnen der Ofentür während und
nach dem Backen kann heißer Dampf
entweichen. Es ist möglich, dass der
Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht und/oder
Ihre Augen verbrennt. Halten Sie beim
Öffnen der Ofentür also etwas Abstand.

• Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und Außenflächen des Ofens
niederschlagen. Dies ist völlig normal
und kein Fehler.

• Je nach Gargut kann sich Kondenswas-
ser oder Wasserdampf an der inneren
Glasscheibe des Backofens bilden. Dies
ist ein häufiges Phänomen beim Garen.
Es wird empfohlen, die innere Glasschei-
be nach dem Abkühlen des Geräts mit ei-
nem feuchten Tuch abzuwischen.

• Die katalytischen Seitenwände müssen
während des Garens nicht verwendet
werden. Sie tragen dazu bei, den Back-
ofen sauber zu halten, indem sie Fett auf-
nehmen. Katalytische Seitenwände müs-
sen nicht gereinigt werden.

• Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen ändern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

• Vergessen Sie nicht, nicht benötigtes Zu-
behör aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnötiges
Zubehör im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

• Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, können Sie sich grob an
den Tabellenangaben für ähnliche Spei-
sen orientieren.

• Die Verwendung des mitgelieferten Zube-
hörs gewährleistet optimale Kochergeb-
nisse. Beachten Sie unbedingt die Anga-
ben des Herstellers des von Ihnen ver-
wendeten externen Kochgeschirrs.

• Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige Größe des Kochgeschirrs zu.
Überstehendes Backpapier kann zu Ver-
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brennungsgefahr führen und die Qualität
Ihres Gerichts beeinträchtigen. Verwen-
den Sie Backpapier niemals bei einer Be-
triebstemperatur, welche die für das
Backpapier angegebenen Werte über-
steigt.

• Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie Ihre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

8.1.1 Backwaren und andere Ofen-
gerichte

Allgemeine Hinweise
• Wir empfehlen das Originalzubehör zu

nutzen, damit Ihr Gerät immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wir empfehlen
dunkles, antihaftbeschichtetes und hitze-
beständiges Geschirr.

• Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

• Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Grillrost
verwenden, stellen Sie es in die Mitte des
Grillrosts, nicht in die Nähe der Rück-
wand.

• Sämtliche Zutaten sollten frisch sein und
möglichst Zimmertemperatur haben.

• Die Garzeiten der Speisen hängen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
Größe des Kochgeschirrs ab.

• Metall-, Keramik- und Glasformen verlän-
gern die Garzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmäßig braun.

• Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Bräunung zeigen. In diesem Fall
müssen Sie die Garzeit möglicherweise
anpassen.

• Die Angaben in der Zubereitungstabelle
wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den Angaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause möglich.

• Wählen Sie den in der Zubereitungstabel-
le empfohlenen Einschub für die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
• Falls Kuchen zu trocken wird, erhöhen Sie

die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kürzer.

• Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flüssigkeit oder reduzieren Sie die
Temperatur etwas und backen den Ku-
chen weiter.

• Um zu prüfen, ob der Kuchen fertig ist,
können Sie einen Holzspieß in den Ku-
chen stecken. Wenn der Holzspieß mit
flüssigem Teig herauskommt, backen Sie
den Kuchen weiter, bis kein flüssiger Teig
mehr am Holzspieß kleben bleibt.

• Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wählen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
längeren Backzeit aus. Zusätzlich können
Sie den Kuchen beim Weiterbacken auch
mit Alufolie abdecken.

• Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber außen klebrig ist, weniger
Flüssigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlängern.

Tipps für Gebäck
• Falls Gebäck zu trocken wird, vermindern

Sie die Temperatur etwas und backen et-
was kürzer.

• Falls Gebäck sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Gebäck zu überladen.

• Falls Gebäck an der Oberseite gebräunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Flüssig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
mäßigen Bräunung darauf, die Flüssigkeit
oder Glasur möglichst gleichmäßig auf-
zutragen.

• Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebräunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nächsten Mal für einen
Einschub weiter unten.

Tabelle für Gebäck und Kuchen
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Lebensmittel Zu verwendendes Zubehör Einschubebene Gasniveau Backzeit (Min.) (ca.)

Blechkuchen Standard-Bleche * 4 1 60 … 70

Torte in der Form Kuchenform auf Grillrost ** 3 1 60 … 70

Kleine Kuchen Muffinpapier auf dem Grill-
rost ** 4 1 25 … 35

Biskuitkuchen
Runde Kuchenform, 26 cm
Durchmesser mit Klemme
auf Grillrost **

3 1 40 … 50

Kekse Standard-Bleche * 2 1 15 … 20 Gas-Ofen / nach
5-7 Gasgrill

Gebäck Standard-Bleche * 3 1 40 … 50

Brötchen Standard-Bleche * 3 1 25 … 35

Brot Standard-Bleche * 3 1 35 … 45

Lasagne Standard-Bleche * 3 1 35 … 45

Apfelkuchen
Runde schwarze Metallform,
20 cm Durchmesser auf
Grillrost **

2 1 40 … 50 Gas-Ofen / nach
5-7 Gasgrill

Pizza Standard-Bleche * 3 1 20 … 30

Zum Vorheizen stellen Sie den Knopf bitte für 10 Minuten auf Maximum bei Reglerknopfposition 5 und stellen dann
den Knopf auf die gewünschte Gasstufe ein.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

8.1.2 Fleisch, Fisch und Geflügel
Wichtiges zum Grillen
• Das Würzen mit Zitronensaft und Pfeffer

vor dem Garen ganzer Hähnchen, Puten
und großer Fleischstücke erhöht die Gar-
leistung.

• Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 –
30 Minuten länger zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

• Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 – 5 Minuten Garzeit an.

• Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, läuft auch beim späteren Schnei-
den nicht in Strömen aus.

• Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebeständi-
gen Platte gegart werden.

• Garen Sie die empfohlenen Gerichte aus
der nachfolgenden Tabelle mit einem ein-
zigen Blech.

Tabelle für Fleisch, Fisch und Geflügel
Lebensmittel Zu verwendendes Zu-

behör
Einschubebene Gasniveau Backzeit (Min.) (ca.)

Steak (ganz) /
Braten (1 kg) Standard-Bleche * 3 2 60 … 90

Lammhaxe (1,5-2
kg) Standard-Bleche * 3 2 100 … 150

Brathähnchen
(1,8-2 kg) Standard-Bleche * 3 2 70 … 90

Truthahn (5,5 kg) Standard-Bleche * 2 2 150 … 200

Fisch Standard-Bleche * 3 2 25 … 40
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Zum Vorheizen stellen Sie den Knopf bitte für 10 Minuten auf Maximum bei Reglerknopfposition 5 und stellen dann
den Knopf auf die gewünschte Gasstufe ein.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

8.1.3 Grillen
Rotes Fleisch, Fisch und Geflügelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhält eine
schöne Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stücke, Fleischspieße,
Würstchen sowie saftiges Gemüse (wie To-
maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.
Allgemeine Warnungen
• Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-

nen, können sich entzünden und Brände
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rück-
wand des Ofens. Dort entsteht die größte
Hitze, daher können stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

• Halten Sie die Ofentür beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit geöff-
neter Ofentür. Heiße Oberflächen verur-
sachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen
• Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-

cke und Gewicht möglichst ähnlich sind.
• Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder

den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen möglichst gleichmäßig, ohne
dabei den Rost zu überladen.

• Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten
können anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.

• Schieben Sie den Rost oder den Rost mit
Blech darunter in den passenden Ein-
schub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum Auffan-
gen von Fett und anderen Flüssigkeiten in
den unteren Einschub. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte so groß sein,
dass es die gesamte Grillfläche abdeckt.
Dieses Fach ist möglicherweise nicht im
Lieferumfang des Produkts enthalten.
Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
damit es sich später leichter reinigen
lässt.

Grilltabelle
Lebensmittel Zu verwendendes Zubehör Einschubebene Backzeit (Min.) (ca.)

Fisch
Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 20 … 25

Hähnchen-Stücke
Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 25 … 35

Fleischkloß (Kalb-
fleisch) - 12 Menge

Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 55 … 65

Lammkotelett
Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 20 … 25

Steak - (Fleischwür-
fel)

Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 25 … 30

Kalbskotelett
Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 25 … 30
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Lebensmittel Zu verwendendes Zubehör Einschubebene Backzeit (Min.) (ca.)

Gemüsegratin
Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter
dem Grillrost.

4 20 … 30

Toastbrot Grillrost * 4 3 … 5

Es wird empfohlen, für alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwärmen.

Wenden Sie Lebensmittelstücke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

8.1.4 Testspeisen
• Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle

wurden gemäß der Norm EN 60350-1 zur
Geräteprüfung durch Prüfinstitute zube-
reitet.

Tabelle für Testen

Lebensmittel Zu verwendendes Zubehör Einschubebene Gasniveau Backzeit (Min.) (ca.)

Mürbegebäck (sü-
ßer Keks) Standard-Bleche * 4 1 40 … 50

Kleine Kuchen Muffinpapier auf dem Grill-
rost ** 3 1 25 … 35

Apfelkuchen
Runde schwarze Metallform,
20 cm Durchmesser auf
Grillrost **

2 1 40 … 50 Gas-Ofen / nach
5-7 Gasgrill

Zum Vorheizen stellen Sie den Knopf bitte für 10 Minuten auf Maximum bei Reglerknopfposition 5 und stellen dann
den Knopf auf die gewünschte Gasstufe ein.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Zubehör Einschubebene Backzeit (Min.) (ca.)

Fleischkloß (Kalb-
fleisch) - 12 Menge

Grillrost *

Geben Sie ein Blech in die Ebene unter dem
Grillrost.

4 55 … 65

Toastbrot Grillrost * 4 3 … 5

Es wird empfohlen, für alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwärmen.

Wenden Sie Lebensmittelstücke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

9 Wartung und Reinigung
9.1 Allgemeine Reinigungshinwei-

se
Allgemeine Warnungen
• Warten Sie, bis das Produkt abgekühlt ist,

bevor Sie das Produkt reinigen. Heiße
Oberflächen verursachen Verbrennungen!

• Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heißen Oberflächen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken führen.

• Das Produkt muss nach jedem Vorgang
gründlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb müssen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Rückstände zu verhindern sein, wenn
das Produkt später wieder verwendet
wird. Dadurch verlängert sich die Lebens-
dauer des Geräts und häufig auftretende
Probleme werden verringert.

• Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsgeräte.
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• Einige Reinigungsmittel können die Ober-
fläche beschädigen. Ungeeignete Reini-
gungsmittel sind: Bleichmittel, ammoni-
ak-, säure- oder chloridhaltige Reini-
gungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbürsten, Draht, Schwämme, Reini-
gungstücher mit Schmutz- und Wasch-
mittelrückständen).

• Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
benötigt. Reinigen Sie das Gerät mit Spül-
mittel, warmem Wasser und einem wei-
chen Tuch oder Schwamm. Anschließend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

• Wischen Sie nach der Reinigung unbe-
dingt alle Flüssigkeitsreste vollständig ab
und reinigen Sie während des Kochens
herumspritzende Speisereste sofort.

• Waschen Sie keine Bestandteile Ihres Ge-
rätes in der Spülmaschine, sofern in der
Bedienungsanleitung nicht anders ange-
geben.

Für die Kochfelder:
• Saurer Schmutz wie Milch, Tomatenmark

und Öl kann bleibende Flecken auf den
Kochfeldern und den Komponenten der
Kochfelder verursachen. Reinigen Sie
überfließende Flüssigkeiten sofort nach
dem Abkühlen des Kochfeldes, indem Sie
ihn ausschalten.

• Wokbrenner, die bei hohen Temperaturen
verwendet werden, können ihre Farbe än-
dern. Das ist normal.

• Das Bewegen von Kochgeschirr kann zu
Metallspuren an den Topflappen führen.
Schieben Sie die Pfannen und Töpfe
nicht auf die Oberfläche.

• Wenn Kochfelddeckel direkt mit dem
Feuer in Kontakt kommen und hohen
Temperaturen ausgesetzt sind, ist eine
Veränderung und Farbverlust im Laufe
der Zeit normal. Dies verursacht kein Pro-
blem bei der Verwendung des Kochfelds.

Edelstahlteile
• Verwenden Sie keine säure- oder chlor-

haltigen Reinigungsmittel, um Oberflä-
chen und Griffe aus Edelstahl zu reinigen.

• Oberflächen aus Edelstahl können mit
der Zeit ihre Farbe ändern. Das ist nor-
mal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb mit
einem Reinigungsmittel, das für Oberflä-
chen aus Edelstahl geeignet ist.

• Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem flüssigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
für Edelstahl-Oberflächen geeignet ist,
und wischen Sie sie in eine Richtung ab.

• Entfernen Sie Kalk-, Öl-, Stärke-, Milch-
und Eiweißflecken auf den Glas- und
Edelstahloberflächen, umgehend ohne zu
warten. Bestimmte Flecken können bei
längerer Einwirkzeit Rost verursachen.

• Reinigungsmittel, die auf die Oberfläche
gesprüht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Grobe Reiniger, die
auf der Oberfläche verbleiben, lassen die
Oberfläche weiß werden.

Oberflächen
• Der Backofen muss abkühlen, bevor Sie

den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heißen Flächen birgt Brandgefahr und
beschädigt die emaillierte Oberfläche.

• Reinigen Sie die Emailoberflächen nach
jedem Gebrauch mit Spülmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

• Bei hartnäckigen Flecken können Sie
einen auf der Website Ihres Herstellers
empfohlenen Backofen- und Grillreiniger
verwenden. Verwenden Sie keinen exter-
nen Backofenreiniger. Bei starker Ver-
schmutzung die Oberfläche leicht an-
feuchten und vorsichtig mit einer wei-
chen Bürste oder einem Scheuerdraht rei-
nigen. Vermeiden Sie übermäßigen
Druck.

Katalytische Oberflächen
• Die Wände des Ofeninnenraums sind mit

Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.
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• Katalytische Wände erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porösen Oberfläche.
Katalytische Wände sollten nicht gerei-
nigt werden.

• Die katalytischen Flächen nehmen dank
ihrer porösen Oberfläche im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glänzen be-
ginnen, ist die Oberfläche mit Fett gesät-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflächen
• Verzichten Sie beim Reinigen der Glasflä-

chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel können das Glas
zerkratzen oder blind machen.

• Reinigen Sie das Gerät mit Spülmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell für Glasoberflächen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

• Falls nach dem Reinigen Rückstände ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschließend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelrück-
stände können das Glas beim nächsten
Einsatz beschädigen.

• Versuchen Sie unter keinen Umständen,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder ähnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

• Kalkflecken (gewöhnlich gelblich bis
bräunlich, manchmal auch rötlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delsüblichem Kalkentferner oder kalklö-
senden Hausmitteln.

• Wenn die Oberfläche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschließend reinigen Sie die Glas-
fläche mit einem feuchten Tuch.

• Verfärbungen und Flecken auf den Glas-
flächen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist völlig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile
• Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte

Teile mit Spülmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. Anschließend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

• Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie können die Oberflä-
chen beschädigen.

• Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

9.2 Reinigung des Zubehörs
Stellen Sie das Produktzubehör nicht in die
Spülmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.

9.3 Reinigung des Kochfelds
Reinigen des Gasbrenners

Halten Sie die Brenner sauber, um
deren sicheren und ordnungsgemä-
ßen Betrieb während ihrer gesam-
ten Lebensdauer zu gewährleisten.

1. Entfernen Sie vor dem Reinigen des
Kochfelds Topflappen, Brennerkappen
und Köpfe vom Kochfeld.

2. Reinigen Sie die Oberfläche des Koch-
felds gemäß den Empfehlungen in den
allgemeinen Reinigungsinformationen je
nach Oberflächentyp (emailliert, Glas, In-
ox usw.).

3. Reinigen Sie die Brennerkammer mit ei-
nem in Reinigungsmittel getränkten
Tuch oder mit einer nicht kratzenden,
weichen Bürste. Stellen Sie sicher, dass
keine Speisereste mehr vorhanden sind.

4. Reinigen Sie die Zündkerzen und Ther-
moelemente (bei Modellen mit Zündung
und Thermoelement) mit einem gut zu-
sammengedrückten Tuch. Trocknen Sie
diese dann mit einem trockenen Tuch.
Achten Sie darauf, dass die Zündkerze
und das Thermoelement vollständig tro-
cken sind.
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5. Reinigen Sie die Brennerkappen und
-köpfe nach jedem Vorgang mit Reini-
gungswasser und trocknen Sie sie an-
schließend ab.

6. Halten Sie bei anhaltenden Flecken die
Brennerkappen und -köpfe mindestens
15 Minuten lang in Reinigungswasser
oder warmem Seifenwasser. Mit einer
nichtmetallischen und nicht kratzenden
Bürste reinigen.

7. Sie können die Quick&Shine-Reinigungs-
mittel für die Innenräume und Grills des
Ofens, die auf emaillierten Oberflächen
verwendet werden und vom autorisier-
ten Service, insbesondere bei anhalten-
den Flecken auf emaillierten Brenner-
kappen empfohlen werden.

8. Berühren Sie Brennerkappen nicht mit
aggressiven Reinigungsmitteln wie Rei-
nigungsmitteln für den Innenraum des
Ofens oder Entkalkern, da dies zu Ver-
färbungen führen kann.

9. Reinigen Sie die Topflappen nach jedem
Vorgang mit Reinigungswasser und ei-
ner nicht kratzenden, weichen Bürste
und trocknen Sie sie anschließend ab.

10.Wenn die Brennerkappen und Topflap-
pen als feucht verwendet werden, kön-
nen durch die Hitze anhaltende Kalkfle-
cken auftreten. Stellen Sie sicher, dass
es vor dem Betrieb getrocknet ist.

11.Setzen Sie Brennerköpfe, Kappen und
Topflappen ein.

12.Stellen Sie beim Platzieren der Topflap-
pen sicher, dass sie die Brenner zentrie-
ren. Bringen Sie bei Stiftmodellen die
Stifte auf der Brennerplatte an den Stift-
schlitzen der Topflappen an.

Montage der Brennerteile

1. Platzieren Sie die Teile nach der Reini-
gung der Brenner wie in der Abbildung
gezeigt.

2. Setzen Sie den Brennerkopf so ein, dass
er durch die Brennerzündkerze (4) läuft.
Drehen Sie den Brennerkopf nach rechts
und links, um sicherzustellen, dass er in
der Brennerkammer sitzt.

3. Setzen Sie die Brennerkappe auf den
Brennerkopf.

1 Brennerkappe
2 Brennerkopf
3 Brennerkammer
4 Zündkerze (bei Modellen mit Zündung)

9.4 Bedienfeld reinigen
• Wischen Sie die Panele und die Knöpfe

mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knöpfe und Dichtungen, um die
Blende zu reinigen. Das Bedienfeld und
die Knöpfe können beschädigt werden.

• Verwenden Sie beim Reinigen der Edel-
stahl-Bedienfelder mit Knopfregler keine
Edelstahl-Reinigungsmittel um die Knöp-
fe. Die Anzeigen um den Drehknopf kön-
nen beschädigt werden.

• Reinigen Sie die Sensorflächen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn Ihr Gerät mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslösen verschiedener Funktionen kom-
men.
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9.5 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt „Allgemeine
Informationen zur Reinigung“ beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflächentypen in Ihrem Ofen.
Reinigung der Seitenwände des Ofens
Die Wände des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Ob eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im Abschnitt
„Katalytische Oberflächen“ .
Wenn Ihr Produkt ein Modell mit Seitengit-
tern ist, entfernen Sie die Seitengitter, bevor
Sie die Seitenwände reinigen. Führen Sie
dann die Reinigung, wie im Abschnitt „All-
gemeine Informationen zur Reinigung“ be-
schrieben, entsprechend der Art der Seiten-
wandfläche durch.
Zum Entfernen der Seitengitter:

1. Lösen Sie die Vorderseite des Seitengit-
ters, indem Sie es an der von der Seiten-
wand entgegengesetzt abziehen

2. Ziehen Sie das Seitengitter nach vorne,
um es vollständig zu entfernen.

3. Um die Seitengitter wieder anzubringen,
müssen die Schritte, die beim Entfernen
der Einlegeböden angewendet wurden,
in umgekehrter Reihenfolge wiederholt
werden.

9.6 Reinigung der Ofentür
Sie können die Ofentür und das Türglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tür und der Scheiben wird in den Ab-
schnitten "Entfernen der Ofentür" und "Ent-
fernen der Innenscheiben der Tür" erklärt.
Reinigen Sie die Türinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspülmit-

tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkrück-
ständen, die sich auf dem Ofenglas bilden
können, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spülen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentür und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-
streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentür
1. Öffnen Sie die Ofentür.

2. Öffnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertür rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten drücken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
öffnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist für normale Tür-
typen verfügbar.

5. Das Scharnier des Typs (B) ist für sanft
schließende Türen erhältlich.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist für sanft
öffnende und schließende Türen erhält-
lich.
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7. Bringen Sie die Ofentür in eine halb ge-
öffnete Position.

8. Ziehen Sie die entriegelte Tür nach
oben, um sie aus dem rechten und lin-
ken Scharnier zu lösen und zu entfer-
nen.

Um die Tür wieder anzubringen,
müssen die Schritte, die beim Ent-
fernen der Tür angewendet wurden,
in umgekehrter Reihenfolge wieder-
holt werden. Achten Sie beim Ein-
bau der Tür darauf, dass die Clips
an der Scharnierbuchse wieder ge-
schlossen werden.

9.7 Entfernen des inneren Glases
der Backofentür

Das Innenglas der Vordertür des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Öffnen Sie die Ofentür.

1 Schraube
2 Profil
3 Innere Glasscheibe
4 Kunststoffschlitz

2. Schraube (1) mit einem Schraubendre-
her entfernen.

1 Innerste Scheibe
2 Innenscheibe*
3 Äußere Scheibe
* variiert je nach Modell; möglicherweise in Ih-

rem Modell nicht enthalten

3. Heben Sie die innerste Scheibe (1) wie
in der Abbildung gezeigt leicht in Rich-
tung “A”  an, ziehen Sie sie in Richtung
“B”heraus.

4. Falls Ihr Produkt mit einer innersten
Scheibe ausgestattet ist; Ziehen Sie wie
abgebildet die Verbindungselemente in
der Mitte, damit sie sich von den Schei-
ben lösen.
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4 Verbindungselement*
* variiert je nach Modell; möglicherweise in Ih-

rem Modell nicht enthalten

5. Wiederholen Sie dieses Verfahren zum
Entfernen der Innenscheibe (2). Der ers-
te Schritt zum Zusammensetzen der Tür
besteht darin, die Innenscheibe (2) wie-
der anzubringen.

6. Platzieren Sie die Scheibe wie in der Ab-
bildung gezeigt so, dass sie im Kunst-
stoffschlitz aufliegt.

Andernfalls sitzt die Scheibe nicht
richtig, wodurch sie Vibrationen
ausgesetzt werden und brechen
könnte.

7. Achten Sie bei der Anbringung der in-
nersten Scheibe (1) darauf, dass die be-
druckte Seite der Scheibe in Richtung
der inneren Scheibe zeigt.

8. Es ist wichtig, die untere Kante der in-
nersten Scheibe im Kunststoffschlitz
einzusetzen.

Andernfalls sitzt die Scheibe nicht
richtig, wodurch sie Vibrationen
ausgesetzt werden und brechen
könnte.

9. Bitte denken Sie daran, die Verbindungs-
elemente wieder in ihren Schlitzen ein-
zusetzen.

10.Drücken Sie dann die Riegel des Profils
wieder in ihre Schlitze.

9.8 Reinigen der Backofenlampe
Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spülmittel. Anschließend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch gründ-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, können Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.
Ofenbeleuchtung austauschen
Allgemeine Warnungen
• Um die Gefahr eines Stromschlags zu

vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech-
seln der Backofenlampe das Gerät aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekühlt ist. Heiße Oberflächen verursa-
chen Verbrennungen!

• Dieser Ofen wird mit einer Glühlampe mit
weniger als 40 W, einer Höhe von weniger
als 60 mm und einem Durchmesser von
weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
für den Betrieb bei Temperaturen über
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhältlich. Dieses Produkt
enthält eine Lampe der Energieklasse G.

• Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
übereinstimmen.

• Das in Ihrem Gerät verwendete Leucht-
mittel eignet sich nicht zur regulären Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen können, was im In-
neren des Ofens geschieht.

• Die mit Ihrem Gerät verwendeten Leucht-
mittel müssen hohe Temperaturen über
50 °C aushalten können.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Beleuch-
tung ausgestattet ist:
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1. Trennen Sie das Gerät vollständig von
der Stromversorgung.

2. Lösen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.

3. Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn Ihr Ofen mit einer viereckigen Be-
leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerät vollständig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in Ihrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

4. Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die
Gitterroste wieder an.

10 Fehlerbehebung
Sollte das Problem nach dem Ausführen
der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-
hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhändler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerät selbständig zu repa-
rieren.
Während des Betriebs des Backofens
tritt Dampf aus.
• Es ist normal, während des Betriebs

Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertröpfchen auf
• Der beim Garen erzeugte Dampf konden-

siert, wenn er mit kalten Oberflächen au-
ßerhalb des Produkts in Berührung
kommt, und kann Wassertröpfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Während des Aufwärmens und Abküh-
lens des Produkts sind metallische Ge-
räusche zu hören.
• Metallteile können sich beim Erhitzen

ausdehnen und Geräusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.
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Das Produkt funktioniert nicht.
• Sicherung ist möglicherweise defekt oder

durchgebrannt. >>> Überprüfen Sie die Si-
cherungen im Sicherungskasten. Falls
nötig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

• Das Gerät ist möglicherweise nicht an ei-
ne (geerdete) Steckdose angeschlossen.
>>> Prüfen Sie, ob das Gerät an die Steck-
dose angeschlossen ist.

• (Falls Ihr Gerät über eine Zeitschaltuhr
verfügt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt
über eine Tastensperre verfügt, ist die
Tastensperre möglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.
• Die Ofenlampe ist möglicherweise de-

fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

• Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
überprüfen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Es gibt keinen Zündfunken.
• Es fließt kein Strom. >>> Prüfen Sie die

Sicherungen im Sicherungskasten.
Es gibt kein Gas.
• Hauptgasventil ist geschlossen. >>> Öff-

nen Sie das Gasventil.
• Die Gasleitung ist verbogen. >>> Installie-

ren Sie die Gasleitung ordnungsgemäß.
Das Kochen dauert zu lange.
• Der Gasdruck ist niedrig. >>> Erhöhen Sie

den Gasstand.

Zusätzliche Informationen zur Bedie-
nungsanleitung:

Technische Informationen zu den Betriebsmodi mit geringer Leistung gemäß
EU-Verordnung 2023/826

Modus STROMVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)*

Aus 0,3 -

Standby - -

Standby-Modus mit Informations-
oder Statusanzeige - -

Netzwerk-Standby - -

*: Der Zeitraum, nach dem das Gerät automatisch in den Standby-Modus, den Aus-Modus oder den Netzwerk-Stand-
by wechselt, in Minuten und auf die nächste Minute gerundet.
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Welkom!
Beste klant,
Hartelijk dan voor uw keuze van het Beko product. Wij willen dat uw product, vervaardigd
met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiëntie biedt. Lees hiervoor deze hand-
leiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in gebruik neemt.
Houd de informatie en waarschuwingen vermeld in de handleiding in gedachten. Zo be-
schermt u zichzelf en uw product tegen eventuele gevaren.
Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet verge-
ten ook de handleiding mee te geven. De garantievoorwaarden, het gebruik en de pro-
bleemoplossingsmethoden voor uw product worden vermeld in deze handleiding.
De symbolen en hun beschrijvingen in de handleiding:

Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

Belangrijke informatie of handige tips.

Lees de handleiding.

Waarschuwing voor heet oppervlak.

OPMER-
KING

Gevaar dat kan resulteren in materiële schade aan het product of de omgeving.



NL / 57

Inhoudsopgave
1 Veiligheidsinstructies .................... 58
1.1 Beoogd gebruik ............................. 58
1.2 Veiligheid van kinderen, kwetsba-

re personen en huisdieren ............
59

1.3 Elektrische veiligheid..................... 60
1.4 Veiligheid tijdens het werken met

gas..................................................
62

1.5 Veiligheid tijdens het transport..... 63
1.6 Veiligheid tijdens de installatie..... 63
1.7 Veiligheid tijdens gebruik.............. 65
1.8 Temperatuur waarschuwingen..... 66
1.9 Het gebruik van de accessoires ... 67
1.10 Veiligheid tijdens de bereiding...... 67
1.11 Veiligheid tijdens het onderhoud

en de reiniging ...............................
69

2 Milieurichtlijnen ............................. 69
2.1 Afvalrichtlijn ................................... 69
2.1.1 Conformiteit met de AEEA

richtlijn betreffende afgedankte
elektrische en elektronische ap-
paratuur: .....................................

69

2.2 Informatie over de verpakking...... 69
2.3 Aanbevelingen voor energiebe-

sparing ...........................................
69

3 Uw product .................................... 70
3.1 Inleiding van het product .............. 70
3.1.1 Kookeenheid .............................. 70
3.1.2 Kookplaatgedeelte..................... 71
3.2 Introductie van het bedieningspa-

neel van de magnetron .................
71

3.3 Productaccessoires ...................... 71
3.4 Het gebruik van de accessoires

van het product..............................
72

3.5 Technische specificaties .............. 74
4 Installatie....................................... 77
4.1 Juiste plaats voor installatie......... 77
4.2 Elektrische aansluiting.................. 80
4.3 Gasaansluiting............................... 80
4.4 Plaatsen van het product ............. 86
4.5 Gasconversie ................................. 87
5 Eerste gebruik................................ 92
5.1 Eerste reiniging.............................. 92
6 De kookplaat gebruiken.................. 92

6.1 Algemene informatie over het ge-
bruik van de kookplaat ..................

92

6.2 Bediening van de kookplaten ........ 93
7 Het gebruik van de oven................. 94
7.1 Algemene informatie over het ge-

bruik van de oven...........................
94

7.2 Het gebruik van de gasoven.......... 94
8 Algemene informatie over koken ... 96
8.1 Algemene informatie over bakken

in de oven .......................................
96

8.1.1 Gebak en oven etenswaren ....... 97
8.1.2 Vlees, vis en gevogelte............... 98
8.1.3 Grill .............................................. 99
8.1.4 Test etenswaren......................... 100
9 Onderhoud en reiniging.................. 100
9.1 Algemene reinigingsinformatie..... 100
9.2 Accessoires reinigen ..................... 102
9.3 De kookplaat reinigen.................... 102
9.4 Het bedieningspaneel reinigen ..... 103
9.5 De binnenzijde van de oven reini-

gen (bereidingszone).....................
103

9.6 De deur van de oven reinigen........ 104
9.7 De interne glasplaat verwijderen

van de ovendeur.............................
105

9.8 De ovenlamp reinigen.................... 106
10 Probleemoplossing ........................ 107

DE
NL



NL / 58

1 Veiligheidsinstructies
• Dit gedeelte bevat de veilig-

heidsinstructies die nodig zijn
om het risico op persoonlijk
letsel of materiële schade te
voorkomen.

• Als het product voor persoon-
lijk of tweedehands gebruik
aan iemand anders wordt over-
handigd, moeten ook de ge-
bruikershandleiding, producte-
tiketten en andere relevante
documenten en onderdelen
worden verstrekt.

• Ons bedrijf kan niet verant-
woordelijk worden gesteld
voor schade die kan optreden
als deze instructies niet wor-
den nageleefd.

• Het niet opvolgen van deze in-
structies maakt elke garantie
ongeldig.

• De installatie en alle reparaties
moeten worden uitgevoerd
door de fabrikant, de geautori-
seerde dienst of een persoon
die wordt aangeduid door de
importeur.

• Gebruik alleen originele reser-
veonderdelen en accessoires.

• Repareer of vervang geen en-
kel onderdeel van het product,
tenzij dit duidelijk is aangege-
ven in de gebruikershandlei-
ding.

• Breng geen technische wijzi-
gingen aan het product aan.

1.1 Beoogd gebruik
• Dit product is uitsluitend ont-

worpen voor gebruik bij u
thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

• Gebruik het product niet in de
tuin, op een balkon of andere
buitenomgevingen. Dit product
is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik of in personeelskeu-
kens of winkels, op kantoor en
andere werkomgevingen.

• WAARSCHUWING! Dit product
mag enkel worden gebruikt om
etenswaren te bereiden. Het
mag niet worden gebruikt voor
andere doeleinden zoals het
opwarmen van een ruimte.

• De oven kan worden gebruikt
om etenswaren te ontdooien,
bakken, braden en te rooste-
ren.

• Dit product mag niet worden
gebruikt voor het opwarmen
van borden of om handdoeken
of kleding op te hangen aan
het handvat om deze te laten
drogen.
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1.2 Veiligheid van kin-
deren, kwetsbare per-
sonen en huisdieren

• Dit product kan worden ge-
bruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, en mensen die on-
derontwikkeld zijn in fysieke,
sensorische of mentale vaar-
digheden, of die een gebrek
aan ervaring en kennis hebben,
zolang ze onder toezicht staan
of getraind zijn over het veilige
gebruik en de gevaren van het
product.

• Kinderen mogen niet met het
product spelen. Reiniging en
gebruikersonderhoud mogen
niet door kinderen worden uit-
gevoerd, tenzij er iemand toe-
zicht op hen houdt.

• Dit product mag niet worden
gebruikt door mensen met een
beperkte fysieke, sensorische
of mentale capaciteit (inclusief
kinderen), tenzij ze onder toe-
zicht worden gehouden of de
nodige instructies krijgen.

• Kinderen moeten onder toe-
zicht staan om ervoor te zor-
gen dat ze niet met het product
spelen.

• Elektrische producten en/of
producten met gas zijn gevaar-
lijk voor kinderen en huisdie-
ren. Kinderen en huisdieren

mogen niet met het product
spelen, erop klimmen of erin
komen.

• Plaats geen voorwerpen die
kinderen kunnen bereiken op
het product.

• Draai het handvat van de pot-
ten en pannen naar de zijkant
van het aanrecht, zodat kinde-
ren niet kunnen grijpen en
branden.

• WAARSCHUWING! Tijdens het
gebruik zijn de toegankelijke
oppervlakken van het product
heet. Houd kinderen uit de
buurt van het product.

• Houd de verpakkingsmateria-
len buiten het bereik van kinde-
ren. Er is gevaar voor letsel en
verstikking.

• Als de deur open is, plaats er
dan geen zware voorwerpen
op en laat kinderen er niet op
zitten. U kunt ervoor zorgen
dat de oven kantelt of de deur-
scharnieren beschadigen.

• Voor het weggooien van ver-
sleten en nutteloze producten:

1. Trek de stekker uit het stop-
contact en haal deze uit het
stopcontact.

2. Snijd het netsnoer af en kop-
pel het los met de stekker
van het product.
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3. Neem voorzorgsmaatregelen
om te voorkomen dat kinde-
ren het product binnendrin-
gen.

4. Laat kinderen niet met het
product spelen wanneer het
in de ruststand staat.

1.3 Elektrische veilig-
heid

• Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die overeen-
stemt met de nominale stroom
vermeld op het typeplaatje. De
aarding moet worden uitge-
voerd door een gekwalificeer-
de elektricien. Gebruik het pro-
duct niet zonder aarding in
overeenstemming met de loka-
le / nationale regelgeving.

• De stekker of de elektrische
aansluiting van het apparaat
moet zich op een gemakkelijk
toegankelijke plaats bevinden.
Als dit niet mogelijk is, moet er
een mechanisme zijn (zeke-
ring, schakelaar, sleutelschake-
laar, etc.) op de elektrische in-
stallatie waar het product op is
aangesloten, conform de elek-
trische regelgeving en met af-
scheiding van alle polen van
het netwerk.

• Koppel het product los of
schakel de zekering uit voor re-
paratie, onderhoud en reini-
ging.

• Voer de stekker van het pro-
duct in een stopcontact dat
voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op
het typeplaatje.

• (Als uw product geen netsnoer
heeft, mag u enkel de verbin-
dingskabel gebruiken die
wordt beschreven in het hoofd-
stuk “Technische specifica-
ties”.

• Het netsnoer mag niet worden
geklemd onder of achter het
product. Plaats geen zware
voorwerpen op het netsnoer.
Het netsnoer mag niet worden
gebogen, geklemd of in con-
tact komen met een warmte-
bron.

• Zorg ervoor dat het netsnoer
niet geklemd raakt bij de plaat-
sing van het product of na de
montage or reiniging.

• Het achterste oppervlak van de
oven wordt heet tijdens het ge-
bruik. De gasaansluitingen en/
of elektrische kabels mogen
niet in contact komen met de
achterzijde van het product. Zo
niet kan deze worden bescha-
digd.
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• Klem de elektrische kabels niet
in de ovendeur en leid ze niet
over hete oppervlakken. Zo
niet zal de kabelisolatie smel-
ten en brand veroorzaken als
resultaat van een kortsluiting.

• Gebruik uitsluitend de originele
kabels. Gebruik geen bescha-
digde kabels.

• Gebruik geen verlengsnoer of
multi-stekker om uw product te
bedienen.

• Neem contact op met het ge-
autoriseerde servicecentrum
of de importeur om de goedge-
keurde adapter te gebruiken in
gevallen waarin het gebruik
van een converteradapter
(voor stekkertype) nodig is.

• Neem contact op met de im-
porteur of het geautoriseerde
servicecentrum als de lengte
van het netsnoer onvoldoende
is.

• Draagbare stroombronnen of
multi-stekkers kunnen overver-
hit raken en vlam vatten. Ge-
bruik geen multi-stekkers en
draagbare stroombronnen met
het product.

• Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door een fabrikant, een geauto-
riseerde dienst of een persoon
aangewezen door de importeur
om eventuele schade te voor-
komen.

• WAARSCHUWING! Voor de
ovenlamp vervangt, moet u het
product loskoppelen van het
elektrisch net om het risico op
elektrische schokken te voor-
komen. Verwijder de stekker
van het product uit het stop-
contact of schakel de zekering
uit in de zekeringenkast.

Als uw product is voorzien van
een netsnoer en stekker:
• Plaats de productstekker nooit

in een kapotte, losse of niet
verbonden plug Zorg ervoor
dat de stekker volledig in het
stopcontact is gestoken. An-
ders kunnen de verbindingen
oververhit raken en brand ver-
oorzaken.

• Sluit het apparaat niet op stop-
contacten die vettig, vies of
mogelijk blootgesteld zijn aan
water (zoals die in de buurt van
een werkblad waar water kan
ontsnappen). Zo niet, bestaat
het risico van kortsluiting en
elektrocutie.

• Raak de stekker nooit aan met
natte handen!

• Trek de stekker uit het stop-
contact aam de stekker zelf in
plaats van aan het snoer.
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1.4 Veiligheid tijdens
het werken met gas

• WAARSCHUWING! Het gebruik
van gaskookproducten veroor-
zaakt de vorming van stoffen
die vrijkomen als gevolg van
warmte, vochtigheid en ver-
branding in de ruimte. Zorg er-
voor dat de keuken goed ge-
ventileerd is, vooral bij gebruik
van het product: houd de na-
tuurlijke ventilatiegaten open
of installeer een mechanische
ventilatie-inrichting (mechani-
sche afzuigkap / afzuigkap).
Intensief langdurig gebruik van
het product kan extra ventilatie
vereisen: bijvoorbeeld het ope-
nen van een raam of effectie-
vere ventilatie, het verhogen
van het niveau van het mecha-
nische ventilatieapparaat, in-
dien aanwezig, enz.

• Dit product moet worden ge-
bruikt in een ruimte met een
goed afgestelde en functione-
rende koolmonoxidesensor.
Zorg ervoor dat de koolmo-
noxidesensor goed werkt en
onderhoud de sensor regelma-
tig. De koolmonoxidesensor
mag niet meer dan 2 meter van
het product worden geplaatst.

• De afstellingseisen voor dit ap-
paraat staan ​​vermeld op het la-
bel (of typeplaatje).

• Een goede verbranding is ver-
eist in gaskookproducten. Bij
onvolledige verbranding kan
koolmonoxide (CO) ontstaan.
Koolmonoxide is een kleurloos,
reukloos en zeer giftig gas, dat
zelfs in zeer kleine doses een
dodelijk effect heeft. Je kunt
begrijpen dat het gas goed
brandt als de vlammen continu
en blauw zijn. Als de vlammen
golvend, gesneden en intens
geel zijn, brandt het gas niet
goed.

• Producten en systemen voor
gaskoken moeten regelmatig
worden gecontroleerd op goe-
de werking. Regelaar, slang en
de klem moeten regelmatig
worden gecontroleerd en ver-
vangen binnen de door de fa-
brikant aanbevolen perioden of
indien nodig.

• Reinig het fornuis regelmatig.
Zorg ervoor dat het gas correct
brandt na de reinigen.

• Gebruik geen potten / pannen
die groter zijn dan de afmetin-
gen vermeld in de handleiding.
Het gebruik van potten / pan-
nen die groter zijn dan gespeci-
ficeerde afmetingen kunnen
koolstofmonoxidevergiftiging
veroorzaken en oververhitting
van aanpalende oppervlakken
en bedieningsknoppen. Het ge-
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bruik van kleineren pannen /
potten kan brandwonden ver-
oorzaken door de vlammen.

• Vraag informatie over nood-
nummers voor gas en veilig-
heidsmaatregelen in geval van
gasgeur bij uw lokale gasleve-
rancier.

 Wat te doen als je gas ruikt!
• Gebruik geen open vuur of

rook niet. Gebruik geen elektri-
sche knoppen (bijv. lampknop
of deurbel). Gebruik geen vas-
te of mobiele telefoons.

• Open de deuren en ramen.
• Schakel alle kleppen van gas-

kookproducten en gasmeter
uit bij de hoofdregelklep, tenzij
deze zich in een besloten ruim-
te of kelder bevindt.

• Controleer alle buizen en ver-
bindingen op dichtheid. Als je
nog steeds gas ruikt, verlaat
dan het huis.

• Waarschuw de buren.
• Bel de brandweer. Gebruik een

telefoon buiten het huis.
• Bel de geautoriseerde service

en uw gasdistributiebedrijf.

1.5 Veiligheid tijdens
het transport

• Voor u het product verplaatst,
moet u het loskoppelen van
het elektrisch net en de gas-
aansluitingen ontkoppelen.

• Het product is zwaar. U moet
het dus met ten minste twee
personen dragen.

• Gebruik de deur en/of het
handvat niet om het product te
verplaatsen.

• Plaats geen items op het appa-
raat. Draag het apparaat verti-
caal.

• Als u het product moet ver-
plaatsen, moet u het wikkelen
in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en tape.
De bewegende delen van het
product stevig bevestigen om
schade te voorkomen.

• Voor het product wordt geïn-
stalleerd, moet u het product
na transport inspecteren op
schade. Neem bij beschadi-
ging contact op met de impor-
teur of het erkende servicecen-
trum.

1.6 Veiligheid tijdens
de installatie

• Zorg dat het netsnoer waarop
het product wordt aangesloten
geen stroom heeft voordat u
met de installatie begint door
de zekering uit te schakelen.

• Draag altijd beschermende
handschoenen tijdens het
transport en de installatie. Zo
niet, bestaat het risico op letsel
door scherpe randen!
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• Voor het product wordt geïn-
stalleerd, moet u het product
inspecteren op schade. U mag
het product niet laten installe-
ren als het beschadigd is..

• Plaats het product nooit op
een vloer met een tapijt. Zo
niet kan het gebrek aan lucht-
circulatie onder het product de
elektrische onderdelen doen
oververhitten. Dit zal proble-
men veroorzaken met uw pro-
duct.

• Het product moet worden ge-
plaatst op een schone, vlakke
en harde ondergrond. Het mag
niet op een plint of een bodem-
plaat worden geplaatst. De
producten mogen niet op kar-
ton op een plastic bord worden
geplaatst.

• Direct zonlicht en warmtebron-
nen, zoals elektrische of gas-
kachels, mogen niet aanwezig
zijn in het gebied waar het pro-
duct is geïnstalleerd.

• Houd de omgeving van alle
ventilatieopeningen van het
product open.

• Installeer het product niet in de
buurt van een venster. Er be-
staat een risico dat de vlam-
men van de kookplaat gordij-
nen en brandbaar materiaal
rond de kookplaat in brand zul-

len steken. Wanneer u het ven-
ster opent kan heet keukenge-
rei omkantelen.

• Om oververhitting te voorko-
men mag het product niet wor-
den geïnstalleerd achter deco-
ratieve afdekkingen.

• Als er zich een gasleiding/buis
of plastic waterleiding achter
de aangewezen installatiezone
van het product bevindt, moet
er zeker van zijn dat het pro-
duct niet in contact kan komen
met deze leidingen. Zo niet kan
de leiding/buis worden verplet-
terd.

• Als er een stopcontact achter
de plaats is waar het product
zal worden geïnstalleerd, moet
ervoor worden gezorgd dat het
product niet in contact komt
met de aansluiting en ook niet
met de stekker in het stopcon-
tact.

• Er mag geen gasaansluiting,
plastic waterleiding en aanslui-
ting aanwezig zijn op de ach-
terzijde of de zijmuur op de lo-
catie waar het product wordt
geïnstalleerd. Zo niet kunnen
deze vervormen door de hitte
wanneer de kookplaat wordt
bediend en dit kan een veilig-
heidsrisico veroorzaken.
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• Sluit de gastoevoer af voor u
begint te werken aan de gasin-
stallatie. Er bestaat ontplof-
fingsgevaar.

• De aansluiting van het product
met het gasdistributiesysteem
mag enkel worden uitgevoerd
door een geautoriseerde en ge-
kwalificeerde persoon. Er be-
staat een ontploffings- en ver-
giftigingsgevaar indien repara-
ties worden uitgevoerd door
niet-gekwalificeerde personen.

• De gasleiding moet zodanig
worden aangesloten dat ze
niet in aanraking komt met de
bewegende onderdelen in de
installatiezone en dat ze niet
wordt geklemd door de bewe-
gende delen (bijv. een lade). De
gasleiding mag bovendien niet
worden aangebracht in ruim-
ten waar ze geklemd kan ra-
ken.

• De gasleiding mag niet worden
geklemd, gevouwen, geplet of
in aanraking komen met hete
onderdelen van het product en
het keukengerei op het pro-
duct. Er bestaat ontploffings-
gevaar vanwege schade aan
de gasleiding.

• Zorg ervoor dat er geen gaslek-
ken zijn nadat u de gasaanslui-
ting van uw product tot stand
hebt gebracht. Zorg ervoor dat

er geen gaslekken zijn. Gebruik
het product niet als er een gas-
lek is.

• Dit apparaat is niet aangeslo-
ten op een afzuiginstallatie
voor verbrandingsproducten.
Het moet worden geïnstalleerd
en aangesloten in overeen-
stemming met de geldende in-
stallatievoorschriften. Besteed
bijzondere aandacht aan de re-
levante eisen met betrekking
tot ventilatie.

1.7 Veiligheid tijdens
gebruik

• Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld na elk gebruik.

• Als u het product niet gebruikt
gedurende een langere periode
moet u de stekker uit het stop-
contact verwijderen of het ap-
paraat uitschakelen met de ze-
kering in de zekeringkast. Sluit
de hoofdgaskraan.

• Gebruik het product niet als
het kapot gaat of beschadigd
raakt tijdens het gebruik. Ont-
koppel het product van het
elektrisch net. Neem contact
op met de importeur of het er-
kende servicecentrum.

• Gebruik het product niet als de
glazen deur vooraan is verwij-
derd of gebarsten. Zo niet be-
staat een risico van letsels en
milieuschade.
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• U mag nooit op het apparaat
stappen.

• Gebruik het product nooit als
uw beoordelingsvermogen of
coördinatie is verminderd of
als u alcohol en/of drugs hebt
gebruikt.

• U mag geen brandbare voor-
werpen in of rond de kookzone
bewaren. Zo niet kan dit brand
veroorzaken.

• Het handvat van de magnetron
mag niet worden gebruikt om
handdoeken te drogen. U mag
tijdens het gebruik van dit pro-
duct geen handdoeken, hand-
schoenen of gelijkaardig textiel
ophangen bij het handvat.

• De scharnieren van de deur
van het product verschuiven tij-
dens het openen en sluiten van
de deur en kunnen geblok-
keerd raken. U mag het onder-
deel niet vasthouden bij de
scharnieren wanneer de deur
wordt geopend/gesloten.

• U mag de bovenste deur niet
sluiten voor de kookzones zijn
afgekoeld. Zo niet kan de de
afdekking barsten en letsels
veroorzaken.

• Dit product is niet geschikt
voor gebruik met een afstands-
bediening of een externe klok.

1.8 Temperatuur waar-
schuwingen

• WAARSCHUWING! Wanneer
het product in gebruik is, zijn
het product en de toegankelij-
ke onderdelen warm. Men
dient er zorg voor te dragen
het product en de verwar-
mingselementen niet aan te ra-
ken. Houd het product uit de
buurt van kinderen jonger dan
8 jaar oud tenzij ze onder con-
stant toezicht staan.

• Plaats geen brandbaar / explo-
sief materiaal in de buurt van
het product want de oppervlak-
ken worden heet tijdens de
werking.

• Blijf op afstand wanneer u de
ovendeur opent tijd of na de
bereiding. De stoom kan uw
handen, gezicht en/of ogen
verbranden.

• Het product wordt warm tij-
dens gebruik. Men dient er
zorg voor te dragen de hete on-
derdelen, de binnenzijde van
de magnetron en de verwar-
mingselementen niet aan te ra-
ken.

• Draag altijd hittebestendige
ovenhandschoenen wanneer u
het product hanteert.

• WAARSCHUWING! Brandge-
vaar: bewaar geen voorwerpen
op de kookplaat.
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1.9 Het gebruik van de
accessoires

• Het is belangrijk dat u de bij
het product geleverde acces-
soires op de juiste manier ge-
bruikt. Raadpleeg het hoofd-
stuk “Het gebruik van de ac-
cessoires van het product”
voor meer gedetailleerde infor-
matie

• Sluit de ovendeur nadat u de
accessoires volledig in de
kookruimte hebt geduwd. Zo
niet kunnen ze in aanraking ko-
men met de glazen deur en de-
ze beschadigen.

1.10 Veiligheid tijdens
de bereiding

• WAARSCHUWING! Het kook-
proces moet onder toezicht
worden uitgevoerd. Korte
kookprocessen moeten altijd
onder toezicht worden uitge-
voerd.

• WAARSCHUWING! Bij bereidin-
gen met vaste of vloeibare olie
is het gevaarlijk de oven te ver-
laten. Dit kan brand veroorza-
ken. Probeer NOOIT een derge-
lijke brand te blussen met wa-
ter maar ontkoppel het product
van het elektrisch net en dek
de vlam af met een Kleding of
een branddeken (etc.).

• Wees voorzichtig met het ge-
bruik van alcoholische dranken
in uw vaat. Alcohol verdampt
aan hoge temperaturen en kan
brand veroorzaken aangezien
het kan ontvlammen wanneer
het in contact komt met hete
oppervlakken.

• Voedselresten in de berei-
dingszone, zoals olie, kunnen
ontvlammen. Reinig deze res-
ten voor iedere bereiding.

• Gevaar van voedselvergifti-
ging: Bewaar etenswaren nooit
in de oven gedurende meer
dan een uur voor of na de be-
reiding. Zo niet kan dit voedsel-
vergiftiging of ziekten veroor-
zaken.

• U mag geen afgesloten blikken
of glazen potten opwarmen in
de magnetron. De druk die kan
opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

• Plaats tijdens gebruik van de
oven NOOIT een bakplaat,
schaaltjes of aluminiumfolie
direct op de bodem van de
oven. De hitte kan de bodem
van de oven beschadigen en
zelfs de ovenkast of de keu-
kenvloer beschadigen.

Let erop de volgende voorzorgs-
maatregelen te volgen wanneer
u vettig bakpapier of gelijkaardig
materiaal gebruikt:
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• Plaats het bakpapier in een
schotel of een magnetron ac-
cessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze in
de voorverwarmde magnetron.

• Om het risico te vermijden de
verwarmingselementen van de
oven aan te raken en de warme
luchtstroom te belemmeren,
moet u alle overtollige stukken
bakpapier verwijderen die van
accessoires of containers han-
gen. Gebruik geen bakpapier
bij een hogere oventempera-
tuur dan de maximale tempe-
ratuur gespecificeerd door de
fabrikant. Plaats nooit bakpa-
pier op de bodem van de mag-
netron.

• Plaats het nooit bovenop ac-
cessoires tijdens de voorver-
warming.

• Druk altijd neer met een bord
of een gelijkaardig voorwerp
om te voorkomen dat materi-
aal in het rond kan vliegen
door de circulerende lucht in
de oven.

• Dek enkel het noodzakelijke
oppervlak af in de lade.

• De lade moet na elk gebruik
worden gereinigd en alle bak-
papier of gelijkaardig materiaal
dat in de lade wordt gebruikt,
moet worden vervangen. Zo

niet kan er vloeistof druppelen
op de lade en rook of zelfs
vlammen veroorzaken.

• Er wordt een luchtstroom ge-
genereerd wanneer het deksel
van het product wordt geo-
pend. Het bakpapier kan in
contact komen met verwar-
mingselementen en ontvlam-
men.

• Bij gebruik van een draadgrill
moet een bakplaat op het on-
derste rooster worden ge-
plaatst. Zo niet kunnen de olie
van de etenswaren en andere
onderdelen die druppelen op
de bodem van de oven rook
vormen en vlammen veroorza-
ken.

• Sluit de oven tijdens het grillen.
Hete oppervlakken kunnen
brandwonden veroorzaken!

• Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden een
brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats
geen etenswaren te ver achter-
aan in de oven. Dit is de warm-
te zone en vette etenswaren
kunnen in brand schieten.

• Plaats het keukengerei in het
midden van de kookplaat. Let
erop dat het vuur in de kook-
plaat met het keukengerei niet
overstroomt over de zijkant
van het keukengerei.
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1.11 Veiligheid tijdens
het onderhoud en de
reiniging

• Wacht tot het product is afge-
koeld voor u het product rei-
nigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorza-
ken!

• Was het product nooit door er
water op te spuiten of te gie-
ten! Er bestaat een risico van
elektrische schokken!

• Gebruik geen stoomreinigers
om het product te reinigen
want dit kan elektrische schok-
ken veroorzaken.

• Gebruik geen harde, schurende
reinigingsmiddelen, metalen
krabbers, schuursponsjes,
staalwol of bleekmiddel om
het glas van de deur en de bo-
venzijde van de oven te reini-
gen (indien aanwezig). Dit ma-
teriaal kan krassen of barsten
veroorzaken op de glazen op-
pervlakken.

2 Milieurichtlijnen
2.1 Afvalrichtlijn

2.1.1 Conformiteit met de AEEA
richtlijn betreffende afgedank-
te elektrische en elektronische
apparatuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-
richtlijn (2012/19/EU). Dit product draagt
een classificatiesymbool voor afval elektri-
sche en elektronische apparatuur (AEEA).

Dit product werd vervaardigd
met kwalitatief hoogstaande
onderdelen en materialen die
opnieuw kunnen worden ge-
bruikt en die geschikt zijn voor
recycling. Om die reden mag u

het afvalproduct niet weggooien met nor-
maal huishoudelijk of ander afval aan het
einde van de levensduur. Neem het naar
een inzamelcentrum voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. U
kunt ook uw lokale administratie informatie
vragen over deze inzamelpunten. De cor-
recte verwijdering van de apparatuur helpt
negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid te voorkomen.

Naleving van de RoHS-richtlijn:
Het product dat u hebt gekocht is conform
met de Europese RoHS-richtlijn (2011/65/
EU). Het bevat geen schadelijk en verboden
materiaal zoals gespecificeerd in de richt-
lijn.

2.2 Informatie over de verpakking
Het verpakkingsmateriaal van het product
is gefabriceerd van recyclebaar materiaal in
overeenstemming met onze Nationale Mili-
euwetgeving. Gooi het verpakkingsmateri-
aal niet weg bij het normale huisvuil of an-
der afval. Lever het in bij een door de over-
heid aangewezen inzamelpunt voor verpak-
kingsmateriaal.

2.3 Aanbevelingen voor energiebe-
sparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is het
product voorzien van informatie over ener-
gie-efficiëntie op het ontvangstbewijs dat
wordt meegeleverd met het product.
De volgende suggesties helpen u het pro-
duct te gebruiken op een ecologische en
energie-efficiënte wijze.
• Ontdooi ingevroren etenswaren voor de

bereiding.
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• Gebruik donkere of email containers in de
oven die de warmte beter overdragen.

• U moet de oven altijd voorverwarmen als
die wordt aangegeven in het recept of de
handleiding. U mag de ovendeur niet te
vaak openen tijdens de bereiding.

• Schakel het product 5 of 10 minuten voor
het einde van de Bakken uit in het geval
van een langdurige bereiding. Zo kunt u
tot 20% elektriciteit besparen door rest-
warmte te gebruiken.

• Probeer meer dan één schotel tegelijker-
tijd te bereiden in de oven. U kunt gelijktij-
dig koken door twee kooktoestellen op

het rooster te plaatsen. Bovendien, als u
uw maaltijden na elkaar bereidt, zal dit
energie besparen omdat de oven zijn
warmte niet verliest.

• Gebruik potten/pannen met een afmeting
en deksel die geschikt zijn voor de kook-
plaat. Selecteer als een pot met de cor-
recte afmetingen voor uw maaltijden.
Containers met een incorrecte afmeting
verbruik meer energie dan noodzakelijk.

• Houd de kookplaten en bodems van de
potten/pannen schoon. Vuil vermindert
de warmteoverdracht tussen de kook-
plaat en de bodem van de pot.

3 Uw product
In dit gedeelte vindt u het overzicht en de
basistoepassingen van het bedieningspa-
neel van het product. Afhankelijk van het ty-
pe product kunnen er verschillen zijn in af-
beeldingen en sommige kenmerken.

3.1 Inleiding van het product

1 Deksel
2 Fornuis
3 Bedieningspaneel
4 Handvat
5 Deur

6 Onderste deel

3.1.1 Kookeenheid

1 Gasgrillbrander
2 Draadroosters *
3 Gasovenbrander
4 Legplank posities
5 Lamp **
6 Ventilatieopeningen ***
* Varieert naargelang het model. Uw product is

mogelijk niet uitgerust met een draadrooster In
de afbeelding wordt een product met draadroos-
ter weergegeven als voorbeeld.

** Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een lamp, of het type
en de locatie van de lamp kunnen verschillen van
de afbeelding.

*** Het varieert naargelang het model van het pro-
duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.
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3.1.2 Kookplaatgedeelte 1 Links achteraan - Normale brander
2 Links vooraan - Snelle brander
3 Rechts vooraan - Secundaire brander
4 Rechts achteraan - Normale brander

3.2 Introductie van het bedienings-
paneel van de magnetron

1 2 3 4

1 Lampknop 2 Oven bedieningsknop
3 Kookplaat bedieningsknoppen 4 Ontstekingsknop

Oven bedieningsknop

Uit-positie

1-5 Ovengasniveaus
Gasgrill

U kunt uw oven bedienen met de ovenbe-
dieningsknop. In de uit-stand (boven) wordt
er geen gas aan de oven geleverd. Nadat u
de ovenbrander hebt aangestoken, kunt u
koken door de gasniveaus op de knop aan
te passen.
Kookplaat bedieningsknoppen
U kunt uw kookplaat bedienen met de be-
dieningsknoppen van de kookplaat. Elke
knop bedient de betreffende brander. Uit de
symbolen op het bedieningspaneel kunt u
afleiden welke brander hij bestuurt.

Ontstekingsknop
Het wordt gebruikt om uw oven aan te ste-
ken. In geval van stroomuitval werkt de ont-
stekingsknop niet.
Met deze knop kunt u ook de branders van
de kookplaat aansteken.
Lampknop
Met de lampknop kunt u de lamp van uw
oven aan- en uitzetten. Bij stroomuitval wer-
ken de lamp en de lampknop niet.

3.3 Productaccessoires

Uw product is voorzien van verschillende
accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de be-
schrijving van de accessoires en de be-
schrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang
het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handlei-
ding beschikbaar zijn in uw product.
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De schotels in uw apparaat kunnen
vervormd raken door het effect van
de verhitting. Dit heeft geen effect
op de werking. De vervorming ver-
dwijnt als de schotel afkoelt.

Standaard plaat
Het wordt gebruikt voor gebak, diepvries-
producten en het frituren van grote stuk-
ken.

Draadrooster
Het wordt gebruikt om te frituren of om het
te bakken, frituren en stoven voedsel op de
gewenste plank te plaatsen.
Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

3.4 Het gebruik van de accessoires
van het product

Kookplaten
Er zijn 5 niveaus voor de platen in de berei-
dingszone. U kunt de volgorde van de pla-
ten zien op basis van de cijfers vooraan op
het frame van de oven.

Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

De draadgrill op de kookplanken plaat-
sen
Op modellen met draadplanken :
Het is cruciaal om de draadgrill op de juiste
manier op de planken aan de draadzijde te
plaatsen. Tijdens het plaatsen van de
draadgrill op de gewenste plank, moet het
open gedeelte zich aan de voorkant bevin-
den. Voor een betere bereiding moet de
draadgrill op het stoppunt van de draad-
plank worden bevestigd. Het mag niet over
het stoppunt gaan om contact te maken
met de achterwand van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :
Het is cruciaal om de draadgrill goed op de
zijplanken te plaatsen. De draadgrill heeft
één richting bij het plaatsen op de plank.
Tijdens het plaatsen van de draadgrill op de
gewenste plank, moet het open gedeelte
zich aan de voorkant bevinden.
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Plaatsen van de bakplaat op de kook-
planken
Op modellen met draadplanken :
Het is ook van cruciaal belang om de trays
goed op de planken aan de draadzijde te
plaatsen. Terwijl u de lade op de gewenste
plank plaatst, moet de kant die is ontwor-
pen om vast te houden zich aan de voor-
kant bevinden. Voor een betere bereiding
moet de bakplaat worden vastgezet op de
stopcontact op de draadplank. Het mag
niet over de stopcontact gaan om contact
te maken met de achterwand van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :
Het is ook cruciaal om de trays goed op de
zijplanken te plaatsen. De lade heeft één
richting bij het plaatsen op de plank. Terwijl
u de lade op de gewenste plank plaatst,
moet de kant die is ontworpen om vast te
houden zich aan de voorkant bevinden.

Stopfunctie van de draadgrill - Op model-
len met draadplanken
Er is een stopfunctie om te voorkomen dat
de draadgrill uit de draadplank kantelt. Met
deze functie haal je gemakkelijk en veilig je
eten tevoorschijn. Terwijl u de draadgrill
verwijdert, kunt u deze naar voren trekken

totdat deze het stoppunt bereikt. U moet dit
punt overslaan om het volledig te verwijde-
ren.

De correcte plaatsing van het draad-
rooster en schaal op de telescopische
rails -Op modellen met draadplanken en
telescopische modellen
Dankzij de telescopische rails kunnen trays
of draadplanken eenvoudig worden geïn-
stalleerd en verwijderd. Zorg ervoor dat de
trays en draadplanken op de telescopische
rails worden geplaatst zoals weergegeven
in de onderstaande afbeelding.
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3.5 Technische specificaties
Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/
diepte) (mm ) 850 /600 /600

Spanning/Frequentie 220-240 V ~ 50 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is voor
het gebruik in het product min. H05VV-FG 3 x 0,75 mm2

Totaal gasverbruik (kW) 10,4 kW (756 g/h - G30)

Oventype Gasoven + Gasgrill

Gasverbruik oven 2,5 kW (182 g/h – G30)

Gasverbruik grill 2,0 kW (145 g/h – G30)

Kookzones

Links vooraan Snelle brander

Stroom 2,9 kW (211 g/u – G30)

Rechts vooraan Secundaire brander

Stroom 1,0 kW (73 g/u – G30)

Links achteraan Normale brander

Stroom 2,0 kW (145 g/u – G30)

Rechts achteraan Normale brander

Stroom 2,0 kW (145 g/u – G30)

Gastype / druk waarop het product is ingesteld:

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Categorie van gasproduct

Cat II 2E+3+

Cat II 2H3+

Cat I 2H

Gastypen / drukken waarop het product kan worden omgezet:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd zonder voorafgaande kennis-
geving om de kwaliteit van het product te verbeteren.

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn schematisch en stemmen moge-
lijk niet exact overeen met uw product.
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De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie zijn
verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen. Afhanke-
lijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product kunnen de-
ze waarden variëren.

Landgascategorieën/typen/druk
In de onderstaande tabel vindt u het gastype, de druk en de gascategorie die kan worden
gebruikt voor het land waar het product zal worden geïnstalleerd.

LANDCODES CATEGORIE GASTYPE EN DRUK

FR Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL Cat II 2EK3B/P G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

GB Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PL
Cat II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Cat II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Cat II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

XK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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LANDCODES CATEGORIE GASTYPE EN DRUK

DK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

FI Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

HR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

TR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MT Cat I 3B/P G30,30 mbar

IS Cat I 2H G20,20 mbar

LV Cat I 2H G20,20 mbar

LU Cat I 2E G20,20 mbar

BG Cat I 2H G20,20 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

HU
Cat I 2H G20,25 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

Injektorbord
Tabellen nedenfor giver injektorværdier for alle gastyper af brændbart materiale til gaskon-
vertering. Du kan nå dine injektorværdier ved at se på den tekniske tabel for de gastyper, du
kan konvertere i henhold til dit brændstof og land. Injektorer følger muligvis ikke med dit
produkt. Du kan få det fra autoriserede tjenester eller fra det sted, hvor du købte produktet.

Kookzones

Stroom

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75

Gasoven

Stroom

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

2,5 kW 116 77 135 128 107 116 146 73 66

Gasgrill

Stroom

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

2,0 kW 105 68 125 116 100 105 134 62 60
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4 Installatie

 Algemene waarschuwingen
• Raadpleeg de dichtstbijzijnde geautori-

seerde servicemedewerker voor installa-
tie van het product. Zorg ervoor dat de
elektrische en gasinstallaties op hun
plaats zijn voordat u de geautoriseerde
serviceagent belt om het product klaar te
hebben voor gebruik. Zo niet, bel dan een
gekwalificeerde elektricien en monteur
om de vereiste regelingen te laten tref-
fen. De fabrikant kan niet verantwoorde-
lijk worden gehouden voor schade die
voortvloeit uit procedures die door onbe-
voegden zijn uitgevoerd en die ook de ga-
rantie kunnen doen vervallen.

• Het is de verantwoordelijkheid van de
klant om de locatie voor te bereiden waar
het product moet worden geplaatst en
ook stroom- en/of gasvoorziening te la-
ten voorbereiden.

• De regels die zijn gespecificeerd in lokale
normen voor elektrische en/of gasinstal-
laties (wettelijke regels voor installatie)
moeten worden gevolgd tijdens de instal-
latie van het product./Paragraaf

• Controleer vóór de installatie op schade
aan het apparaat.

4.1 Juiste plaats voor installatie
• Plaats het product op een harde onder-

grond vanwege de luchtkanalen onder
het product. Het mag niet op een voet-
stuk of een voetstuk worden geplaatst.
De voeten van het product mogen niet
onderdompelen op zachte oppervlakken,
bijv. tapijt, enz.

• De keukenvloer moet het gewicht van het
apparaat kunnen dragen, plus het extra
gewicht van kookgerei en bakgerei en
voedsel.

• Dit product is een apparaat van klasse 1
volgens EN 30-1-1-norm. Het kan naast
de keukenwanden, keukenmeubilair of
elk ander product in elke dimensie van
achteren en één rand worden geplaatst.

Het keukenmeubilair of de apparatuur
aan de andere kant mag alleen van de-
zelfde grootte of kleiner zijn.

• Het kan worden gebruikt met kasten aan
weerszijden, maar om een minimale af-
stand van 400 mm boven het kookplaat-
niveau te hebben, moet er een zijspeling
van 65 mm zijn tussen het apparaat en
elke muur, scheidingswand of hoge kast.

• Het kan ook in een vrijstaande positie
worden gebruikt. Houd een minimale af-
stand van 750 mm boven het oppervlak
van de kookplaat.

• Als er een afzuigkap boven het fornuis
moet worden geïnstalleerd, raadpleeg
dan de instructies van de fabrikant van
de afzuigkap met betrekking tot de instal-
latiehoogte (min. 650 mm).

• Alle keukenmeubelen naast het apparaat
moeten hittebestendig zijn (min. 100 °C).

Waarschuwing - Kiepgevaar!
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Waarschuwing: Om kantelen van het appa-
raat te voorkomen, moet dit stabilisatiemid-
del worden geïnstalleerd. Raadpleeg de in-
stallatie-instructies.
Veiligheidsketen
Het apparaat moet worden beveiligd tegen
overbalancering met behulp van de meege-
leverde veiligheidsketting op uw oven.
Als uw product 2 veiligheidskettingen
heeft;
Bevestig de haak (1) met behulp van een
juiste pen aan de keukenwand (6) en ver-
bind de veiligheidsketting (3) met de haak
via het vergrendelingsmechanisme (2).

1 Haak
2 Vergrendelingsmechanisme
3 Veiligheidsketen
4 Bevestig de ketting stevig aan de achterkant

van het product
5 Achterzijde van het product
6 Keukenwand

Als uw product 1 veiligheidskettingen
heeft;
Het apparaat moet worden beveiligd tegen
overbalancering met behulp van de meege-
leverde veiligheidsketting op uw oven.
Volg de onderstaande stappen in de afbeel-
ding om de veiligheidsketting aan uw pro-
duct te bevestigen.

De stabiliteitsketting moet zo kort
mogelijk zijn om te voorkomen dat
de oven naar voren kantelt en dia-
gonaal om te voorkomen dat de
oven kantelt. Stabiliteitsketting is
ontworpen voor fornuizen zonder
beugelsleuf.

Antitipstabiliteitsapparaat
Het product moet worden beveiligd tegen
verlies van evenwicht en vallen met behulp
van het antikantelstabiliteitsapparaat dat
bij uw product wordt geleverd.

1. Teken een rechte verticale lijn vanaf het
midden van de achterwand van het ge-
bied waar u het product gaat plaatsen.

2. Gebruik het midden als referentie en be-
vestig het anti-tip stabiliteitsapparaat
aan de muur in exacte afmetingen vol-
gens de onderstaande afmetingen.
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De afstand tot de oven moet wor-
den gemeten vanaf de gesloten po-
sitie van de voeten. Bij het product
wordt een anti-tipstabiliteitsappa-
raat geleverd. U kunt dit stuk rechts
of links gebruiken. De relevante af-
metingen voor beide zijden zijn hier-
boven gegeven. Als voorbeeld
wordt links de installatie getoond.

3. Plaats het antikantelstabiliteitsapparaat
dat u aan de muur hebt bevestigd in de
sleuf aan de achterkant van het product
zoals hieronder weergegeven.

Ruimteventilatie
Alle kamers hebben een open raam nodig,
of gelijkwaardig, en sommige kamers heb-
ben ook een permanente ontluchting nodig.
De verbrandingslucht wordt uit de ruimte-
lucht gehaald en de uitlaatgassen worden
rechtstreeks in de ruimte uitgestoten. Goe-
de ventilatie is essentieel voor een veilige
werking van uw apparaat.
Kamers met deuren en/of ramen die direct
openen naar de buitenomgeving
De deuren en/of ramen die rechtstreeks
naar de buitenomgeving openen, moeten
een totale ventilatieopening hebben van de
afmetingen die in de onderstaande tabel
zijn gespecificeerd en die is gebaseerd op
het totale gasvermogen van het apparaat
(het totale gasverbruik van het apparaat
wordt weergegeven in de tabel met techni-
sche specificaties van deze gebruikers-
handleiding). Als de deuren en/of ramen
geen totale ventilatieopening hebben die
overeenkomt met het totale gasverbruik
van het apparaat zoals gespecificeerd in de
onderstaande tabel, dan moet er zeker een
extra vaste ventilatieopening in de kamer

zijn om ervoor te zorgen dat de totale mini-
male ventilatievereisten voor het totale gas-
verbruik van het apparaat worden bereikt.
De vaste ventilatieopening kan openingen
bevatten voor bestaande luchtstenen, de
openingsafmeting van de afzuigkap, enz.

Totaal gasverbruik
(kW)

Min. ventilatieopening (cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Kamers die geen openslaande deuren en/
of ramen hebben die rechtstreeks naar de
buitenomgeving openen
Als de ruimte waar het apparaat is geïnstal-
leerd geen deur en/of een raam heeft dat
rechtstreeks opent naar de externe omge-
ving, moeten andere producten worden ge-
zocht die zeker een vaste niet-verstelbare
en niet-afsluitbare ventilatieopening bieden
die voldoet aan de totale minimale ventila-
tieopeningseisen voor het totale gasver-
bruik van het apparaat zoals aangegeven in
de bovenstaande tabel. Ook de toepasselij-
ke bouwvoorschriften moeten worden op-
gevolgd.
Wanneer een kamer of interne ruimte meer
dan één gastoestel bevat, moet er een extra
ventilatiegebied worden voorzien bovenop
de vereiste in de bovenstaande tabel. De
grootte van het extra ventilatiegebied moet
geschikt zijn voor de voorschriften van an-
dere gastoestellen.
Er moet ook een minimale speling van 10
mm zijn aan de onderrand van de deur die
opent naar de binnenomgeving in de kamer
waar het apparaat is geïnstalleerd. U moet
ervoor zorgen dat items zoals tapijten en

DE
NL



NL / 80

andere vloerbedekkingen enz. geen invloed
hebben op de speling wanneer de deur ge-
sloten is.
Het fornuis kan zich bevinden in een keu-
ken, keuken/eetkamer of een zit-slaapka-
mer, maar niet in een kamer met een bad of
een douche. Het fornuis mag niet worden
geïnstalleerd in een bed-zitkamer van min-
der dan 20 m3.
Installeer dit apparaat niet in een kamer on-
der het maaiveld tenzij het aan ten minste
één kant open is tot het maaiveld.

4.2 Elektrische aansluiting

 Algemene waarschuwingen
• Koppel het product los van de elektrische

aansluiting voordat u begint met werk-
zaamheden aan de elektrische installatie.
Er is gevaar voor een elektrische schok.

• Sluit het product aan op een geaard stop-
contact/lijn beschermd door een minia-
tuur stroomonderbreker met geschikte
capaciteit zoals vermeld in de tabel
"Technische specificaties". Laat de aar-
dingsinstallatie maken door een gekwali-
ficeerde elektricien tijdens het gebruik
van het product met of zonder transfor-
mator. Ons bedrijf is niet aansprakelijk
voor schade die ontstaat als gevolg van
het gebruik van het product zonder een
aardingsinstallatie in overeenstemming
met de lokale voorschriften.

• Het product kan alleen door een bevoegd
en gekwalificeerd persoon op het elektri-
citeitsnet worden aangesloten en de ga-
rantie van het product begint pas na cor-
recte installatie. De fabrikant kan niet ver-
antwoordelijk worden gesteld voor even-
tuele schade die kan ontstaan als gevolg
van handelingen door onbevoegden.

• De elektrische kabel mag niet worden
verbrijzeld, gevouwen, vastgelopen of he-
te delen van het product aanraken. Als de
elektrische kabel beschadigd is, moet de-
ze worden vervangen door een gekwalifi-
ceerde elektricien. Anders is er een elek-
trische schok, kortsluiting of brandge-
vaar!

• De netvoedingsgegevens moeten over-
eenkomen met de gegevens die zijn ge-
specificeerd op het type-etiket van het
product. Het typeplaatje wordt gezien
wanneer de deur of het onderste deksel
van het apparaat wordt geopend of het
bevindt zich aan de achterwand van het
apparaat, afhankelijk van het type appa-
raat.

• De stekker van het netsnoer moet na in-
stallatie binnen handbereik zijn (leid deze
niet boven de kookplaat). Gebruik geen
verlengstuk of meerdere stopcontacten
in de stroomaansluiting.

• en moet de juiste contactdoos/leiding en
stekker voor de oven gebruiken. In het ge-
val dat de vermogenslimieten van het
product buiten het huidige draagvermo-
gen van stekker en stopcontact/lijn val-
len, moet het product rechtstreeks via
een vaste elektrische installatie worden
aangesloten zonder stekker en stopcon-
tact/lijn te gebruiken.

Als uw apparaat een snoer en stekker
heeft:
Voer de elektrische aansluiting van uw ap-
paraat uit door deze aan te sluiten op een
geaard stopcontact.

4.3 Gasaansluiting

 Algemene waarschuwingen
• Er bestaat explosiegevaar, er kan brand

en vergiftiging optreden als de installatie,
reparatie of aansluiting wordt uitgevoerd
door een onbevoegde/niet-gelicentieer-
de/ niet-gekwalificeerde persoon of tech-
nicus.

• Controleer vóór de installatie of de lokale
distributieomstandigheden (aard van het
gas en gasdruk) en de afstelling van het
apparaat compatibel zijn. De gasaanpas-
singsvoorwaarden en -waarden van het
product bevinden zich op de etiketten (of
het type-etiket).

• Als uw landcode niet op het etiket staat,
volgt u de lokale technische instructies
voor uw land voor gasaansluiting en con-
versie.
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• Het product kan alleen op het gastoe-
voersysteem worden aangesloten door
een geautoriseerde/gelicentieerde/ ge-
kwalificeerde persoon of technicus.

• Fabrikant kan niet verantwoordelijk wor-
den gehouden voor schade die voort-
vloeit uit procedures die worden uitge-
voerd door onbevoegde/niet-gelicentieer-
de/ niet-gekwalificeerde persoon of tech-
nicus.

• Voordat u met werkzaamheden aan de
gasinstallatie begint, moet u de gastoe-
voer loskoppelen. Er bestaat explosiege-
vaar!

• Als u uw product later met een ander type
gas moet gebruiken, moet u de geautori-
seerde/gelicentieerde/ gekwalificeerde
persoon of technicus raadplegen voor de
bijbehorende conversieprocedure.

• Zorg ervoor dat de gasaansluiting na elk
gebruik goed wordt gecontroleerd op
dichtheid. De fabrikant kan niet verant-
woordelijk worden gesteld voor eventuele
schade die kan ontstaan als gevolg van
gaslekkage die kan optreden als gevolg
van gasaansluiting of conversie door on-
bevoegde/niet-gelicentieerde personen.

Brandgevaar:
• Als u de aansluiting niet volgens de on-

derstaande instructies maakt, bestaat het
risico op gaslekkage en brand. Ons be-
drijf kan niet aansprakelijk worden ge-
steld voor schade die hieruit voortvloeit.

• Gasaansluiting mag alleen worden ge-
maakt door een geautoriseerde/gelicenti-
eerde/ gekwalificeerde persoon of tech-
nicus.

• Zorg ervoor dat de gasslang die in de
gasaansluiting moet worden gebruikt,
voldoet aan de lokale gasnormen.

• De flexibele gasslang moet zo worden
aangesloten dat deze niet in contact
komt met de bewegende delen en hete
oppervlakken (zie onderstaande afbeel-
dingen) eromheen en niet bekneld raakt
wanneer de bewegende delen bewegen.
(bijv. laden). Bovendien mag het niet in
ruimtes worden geplaatst waar het kan
worden geperst.

• Verplaats het product waarvan de gas-
aansluiting compleet is niet. Als het
wordt verplaatst, kan er een risico op
gaslekkage zijn.

• Voor gasaansluiting en conversie moet
een sleutel worden gebruikt.

Kiezen van de gasaansluitzijde
• De gasslang moet worden aangesloten

door groothoekbochten te maken tegen
de mogelijkheid van breken en vouwen
tijdens de verbinding.

• Zorg er vóór de gasaansluiting voor dat
de gastoevoer en de gasslanguitlaat van
het product dat op het gas moet worden
aangesloten zich aan dezelfde kant be-
vinden.

• De gasslang mag niet worden geplet, ge-
vouwen, bekneld, aangeraakt door scher-
pe hoeken of in contact komen met hete
delen van het product en kookgerei op
het product. Er bestaat explosiegevaar
door schade aan de gasslang!

Onderdelen voor gasaansluiting
De visuele onderdelen en gereedschappen,
die nodig kunnen zijn voor de gasaanslui-
ting, worden hieronder gegeven. Afhankelijk
van het model mogen deze onderdelen niet
bij het product worden meegegeven. De te
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gebruiken onderdelen van de gasaansluitin-
gen kunnen variëren afhankelijk van het
gastype en de nationale voorschriften.
Lekafdichting:

Aansluitstuk EN 10226 R1/2” :

Aansluitstuk voor vloeibaar gas (G30,G31) :

Aansluitstuk gasuitlaat:

Maken van de gasaansluiting - NG
• Aardgasinstallatie moet op passende wij-

ze worden voorbereid voor de montage
voordat het product wordt geïnstalleerd.
Er moet een aardgasklep zijn bij de uit-
laat van het gassysteem om op het pro-
duct te worden aangesloten.

• Zorg ervoor dat de aardgasklep goed toe-
gankelijk is.

• Sluit uw product aan op het aardgassys-
teem in uw huis met een flexibele gas-
slang die voldoet aan de lokale normen.

• Tijdens het maken van de gasaansluiting
moet een nieuwe afdichtingspakking
worden gebruikt.

• De gastoevoer moet worden aangesloten
via een gasleiding of een veiligheidsgas-
slang met schroefdraadfittingen aan bei-
de uiteinden.

EN ISO 228 G1/2” type aansluiting
1. Steek de nieuwe afdichtingspakking in

de veiligheidsgasslang/-leiding. Zorg er-
voor dat de pakking goed zit.

2. Bevestig het gasaansluitstuk aan het ap-
paraat met behulp van een steeksleutel
van 22 mm en plaats het aansluitstuk in
het aansluitstuk met behulp van een
steeksleutel van 24 mm.

3. U moet controleren op lekkage van het
verbindingsdeel na aansluiting.

EN 10226 R1/2” type aansluiting
1. Plaats de nieuwe afdichting in het ver-

bindingsstuk en zorg ervoor dat de af-
dichting goed vastzit.

2. Terwijl u de gasaansluitingsuitlaat van
het product vasthoudt met een 22-sleu-
tel, sluit u het verbindingsstuk met een
24-sleutel aan op de gasuitlaat van het
product en draait u het stevig vast.

3. Steek de nieuwe afdichtingspakking in
de veiligheidsgasslang/-leiding. Zorg er-
voor dat de pakking goed zit.

4. Sluit het schroefdraadgedeelte van de
veiligheidsgasslang/-leiding aan op de
interconnector met de steeksleutel van
24 mm en draai deze stevig vast, waar-
bij u de interconnector op zijn plaats
houdt met de steeksleutel van 24 mm.
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5. U moet controleren op lekkage van het
verbindingsdeel na aansluiting.

Het maken van de gasaansluiting - LPG
• Uw product moet zo worden aangesloten

dat het zich dicht bij de gasaansluiting
bevindt om gaslekkage te voorkomen.

• Voordat u uw gasaansluiting maakt,
moet u zorgen voor een plastic gasslang
en een geschikte montageklem. De bin-
nendiameter van de kunststof gasslang
moet 10 mm zijn en de lengte mag niet
langer zijn dan 150 cm. De kunststof
slang moet lekdicht en controleerbaar
zijn.

• Gastoestellen en -systemen moeten re-
gelmatig worden gecontroleerd op goede
werking. Regelaar, slang en de klem moe-
ten regelmatig worden gecontroleerd en
vervangen binnen de door de fabrikant
aanbevolen perioden of indien nodig.

• Tijdens het maken van de gasaansluiting
moet een nieuwe afdichtingspakking
worden gebruikt.

• De gasaansluiting dient te geschieden via
een gasslang of een vaste aansluiting.

Aansluiting met geklemde (schroef-
draadloze) gasslang
1. Plaats de nieuwe afdichting in het ver-

bindingsstuk voor vloeibaar gas en zorg
ervoor dat de afdichting correct is ge-
plaatst.

2. Bevestig de uitlaat van de gasaanslui-
ting van het product met een moersleu-
tel van 22 mm, sluit het verbindingsstuk
aan op de gasaansluiting van het pro-
duct met een moersleutel van 24 mm en
draai het stevig vast.

3. Monteer de montageklem aan één uit-
einde van de gasslang. Verzacht het uit-
einde van de gasslang waaraan u de

klem hebt bevestigd door deze geduren-
de één minuut in kokend water te plaat-
sen.

4. Steek de verzachte gasslang helemaal
in het aansluitstuk. Draai de klem stevig
vast met een schroevendraaier.

5. U moet controleren op lekkage van het
verbindingsdeel na aansluiting.

Lekkagecontrole bij het aansluitpunt
• Zorg ervoor dat alle knoppen op het pro-

duct zijn uitgeschakeld. Zorg ervoor dat
de gastoevoer open is. Bereid zeep-
schuim voor en breng het aan op het aan-
sluitpunt van de slang voor gaslekkage-
controle.

• Het zeepgedeelte schuimt als er een gas-
lekkage is. Inspecteer in dit geval nog-
maals de gasaansluiting.

• In plaats van zeep kun je in de handel ver-
krijgbare sprays gebruiken voor gaslekka-
gecontrole.

• Als er een gaslek is, sluit dan de gastoe-
voer af en ventileer de ruimte.

• Gebruik nooit een lucifer of aansteker om
de gaslekkage te beheersen.

Voor België aansluiting op gas
Aansluiting op gas
Voorzorgsmaatregelen:
De wanden naast het apparaat moeten van
hittebestendig materiaal zijn of hiermee zijn
bedekt.
Verluchting
Gasverbranding verbruikt zuurstof. Daarom
moet de lucht voortdurend worden ververst
en moeten de verbrande gassen worden af-
gevoerd. De luchttoevoer moet minstens
2m3 per kW per uur zijn.
België:
België:
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Overeenkomstig de bepalingen van de
norm NBN D 51-003 “Aardgas binneninstal-
laties”, zijn elastomeren (rubberen) slangen
met mechanische opzetstukken uitsluitend
bestemd voor de aansluiting van losse
huishoudelijke kooktoestellen gevoed door
aardgas onder een maximale druk van 200
mbar. Gebruik uitsluitend flexibele aansluit-
stukken gemaakt van goedgekeurd elasto-
meer, te herkennen aan de markering
“AGB/BGV”.
Twee generaties elastomeren flexibele
aansluitstukken
De elastomeren flexibele aansluitstukken
van de oude generatie zijn uitgerust met
een losse wartelmoer met een geïntegreer-
de dichtingsring en een vaste wartelmoer.
De elastomeren flexibele aansluitstukken
van de nieuwe generatie zijn aan weerszij-
den uitgerust met een losse wartelmoer
met geïntegreerde dichtingsring. Bij het ver-
vangen of het verplaatsen van het apparaat,
moet het flexibele aansluitstuk volgens de
norm worden vervangen door een nieuw
flexibel aansluitstuk van de nieuwe genera-
tie.

Aansluiting
Oudere toestellen zijn uitgerust met een
schroefdraad ISO-7/1. Deze schroefdraad
is lichtjes conisch. Volg de volgende stap-
pen bij de montage:
1. Breng een dichtingsmiddel aan op de

schroefdraad van het toestel: teflon-
band, of schroefdraadpasta (colmat) +
acrylkoord

2. Schroef de adapter met een sleutel
vast op het gastoestel

3. Controleer of de rubberen dichtingsring
goed in het koppelstuk van het elasto-
meren flexibele aansluitstuk zit

4. Schroef het elastomeren flexibele aan-
sluitstuk (nieuwe generatie) aan weers-
zijden handmatig vast

5. Schroef nog een halve draai vast met
een sleutel

6. Open de kraan en controleer met zeep-
water en een borstel of er geen lekken
in de verbindingen zijn (te herkennen
aan zeepbellen). Nieuwe toestellen zijn
uitgerust met een parallelle schroef-
draad ISO228-1 (verplicht vanaf 1 janu-
ari 2005). Volg stap 3, 4, 5 en 6 zoals
hierboven beschreven.
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Flexibele slang AGB/BGV

Die buigzame verbinding bestaat uit een
slang en uit twee mechanische puntstukken.

Een van de punkstukken heeft een losse 
moer en de andere is met een vaste

aansluiting.   
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Losse
wartelmoer

Flexibele slangOvergangstuk

DE
NL



NL / 85

Voor de montage is het onontbeerlijk in de eerste plaats de vaste aansluiting van de buigzame verbinding op de ingang van het 
toestel tevijzen na er de onderdelen op gemonteerd te hebben die eventueel noding waren door de vorm van deaansluiting; 
de dichtheid in de draad wordt  gerealieseerd met een goedgekuerd produckt. (zie INFOGAZ nr. 4/1982)

Losse
wartelmoer
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De verbinding mag niet gebeuren met een haaks hulpkstuk met cilindrische draad zoals vroeger gebruikt bij de buigzame 
verbindingen in de handel (geval A). Anderzijds mag men bij de huidige montage geen dichtingsring gebruiken (geval B). 

A B

Gastoestel

Gastoestel

Cilindrische draad Vaste verbinding

Vaste aansluiting van de 
buigzame verbinding

G 1/2 taps
volgens 
NBN 115

Ve
rb

in
di

ng
(v

er
bo

de
n) G 1/2 cilindrisch

volgens NBN 115

BGV-GEKEURD

Montage Op grond van het type schroef-
draad dat wordt gebruikt voor de aanslui-
ting op het toestel (ISO 7/1 of NBN EN ISO
228-1), moet de slang gemonteerd worden
zoals aangegeven in Fig. 2.
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Conische
schroefdraad volgens

ISO 7-1
Type schroefdraad
op het beweegbaar

gastoestel?

Cylindrische 
schroefdraad

volgens ISO 228-1

Monteer het overgangstuk (inwendige conische schroefdraad ISO 7-1 
naar uitwendige cylindrische schroefdraad wordt bekomen door het 

aanbrengen van een dichtingsmiddel.  

Monteer de slang, langs toestel zijde en langs de zijde van de 
stopkraan met  uitwendige cylindrische schroefdraad. Zie na of de platte 
dichtingsringen geleverd bij de slang goed op un plaats zitten en span de 

losse wartelmoeren aan.

Figuur 2 - montageschema
De aansluiting op butaan/propaan: I3, bu-
taan (28-30 mbar), propaan (37 mbar) moet
worden uitgevoerd door een erkende instal-
lateur. De aansluiting gebeurt door de moer
en de butaanadapter aan te sluiten op de
losse wartelmoer.
Voorzorgsmaatregelen
De slang moet zodanig gemonteerd worden
dat deze niet wordt blootgesteld aan me-
chanische belastingen zoals wringen, sa-
mendrukken, trekkracht. De slang moet een
kromtestraal hebben die ten minste gelijk is
aan tien maal de buitendiameter. De slang
mag niet in contact komen met hete opper-
vlaktes, moet afgeschermd worden van de
zon en UV-stralen en mag niet in een te
warme omgeving geplaatst worden.
Periodieke controle en vervanging
Minstens één keer per jaar moet gecontro-
leerd worden of de slang geen zichtbare be-
schadiging vertoont. De slang moet uiterlijk
op de aangegeven vervangingsdatum wor-
den vervangen.

4.4 Plaatsen van het product
1. Duw het product naar de keukenmuur.

2. Bevestig de veiligheidsketting die u op
het product hebt aangesloten aan de
muur.

3. Pas de poten van de oven aan
De poten van de oven afstellen
Trillingen tijdens het gebruik kunnen ertoe
leiden dat kookvaten bewegen. Deze ge-
vaarlijke situatie kan worden vermeden als
het product waterpas en uitgebalanceerd
is.
Voor uw eigen veiligheid moet u ervoor zor-
gen dat het product waterpas staat door de
vier poten aan de onderkant aan te passen
door links of rechts te draaien en waterpas
uit te lijnen met de werkblad.
Eindcontrole
1. Steek de stekker van het product weer in

het stopcontact.

2. Controleer de elektrische functies.

3. Open gastoevoer.

4. Controleer of de gasaansluitingen goed
vastzitten en of er lekkages zijn.

5. Steek de branders aan en controleer het
uiterlijk van de vlam.
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Vlam moet blauw zijn en een regel-
matige vorm hebben. Als de vlam
geelachtig is, controleer dan of de
branderkap goed vastzit of reinig
de brander.

4.5 Gasconversie

 Algemene waarschuwingen
• Voordat u met werkzaamheden aan de

gasinstallatie begint, moet u de hoofdlei-
ding van het gas loskoppelen. Er bestaat
explosiegevaar!

• Alle gasinjectoren moeten worden ver-
vangen en de brandende aanpassing van
de gaskranen moet in een lagere debiet-
positie worden uitgevoerd om het pro-
duct geschikt te maken voor gebruik met
een ander gas.

• Nadat het gastype is gewijzigd, moet het
nieuwe gastype-etiket op de reservezak
worden aangebracht op het huidige etiket
dat al op de achterwand van het product
is aangebracht.

• Het type converteerbaar gas en de gasca-
tegorieën van uw product per land wor-
den gegeven in de sectie "Landgascate-
gorieën/types/druk". Bekijk de tabel in
deze tabel voor de soorten gas die u in
uw omgeving kunt omzetten. U kunt niet
converteren naar niet-gespecificeerde
gassoorten in deze tabel.

• Reserve-injector geschikt voor het type
gas dat u wilt converteren, wordt moge-
lijk niet bij het product geleverd. U kunt
de injectoren verkrijgen bij de geautori-
seerde service of op de plaats waar u het
product hebt gekocht.

• Injectorwaarden en gassoorten die voor
branders moeten worden gebruikt, wor-
den aan het einde van de sectie vermeld.
Maak de aansluiting van het om te bou-
wen gassoort zoals beschreven in het on-
derdeel gasaansluiting.

Onderdelen voor gasconversie
De beelden van de onderdelen en gereed-
schappen, kunnen nodig zijn voor de gas-
conversie, worden hieronder gegeven. Af-

hankelijk van het model mogen deze onder-
delen niet bij het product worden meegege-
ven.
Omloopsproeier:

Branderinjector:

Vervanging van de injector voor de
branders
1. Draai alle bedieningsknoppen naar de

uit-positie op het bedieningspaneel.

2. Sluit de gastoevoer af.

3. Verwijder de pansteunen, de dop en de
kop van de kookplaatbranders.

4. Verwijder de gasinjectoren door tegen
de klok in te draaien. (sleutel 7)

5. Als uw product een wokbrander heeft
met een zij-injector, verwijder dan de in-
jector met een steeksleutel nummer 7.

Op sommige kookplaatbranders is
de injector bedekt met een metalen
stuk. Deze metalen afdekking moet
worden verwijderd voor vervanging
van de injector.
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6. Installeer de nieuwe gasinjectoren.
(Aanhaalmoment 4 Nm)

7. Controleer alle aansluitingen om er ze-
ker van te zijn dat ze veilig zijn geïnstal-
leerd.

Nieuwe injectoren waarvan de posi-
tie op hun verpakkings- of injector-
tafel is aangegeven, kunnen worden
geraadpleegd.

8. U moet controleren op lekkage-injecto-
ren na aansluiting.

Probeer de kranen van de gasbran-
der niet te verwijderen, tenzij er
sprake is van een abnormale toe-
stand. U moet een geautoriseerde
servicemedewerker of technicus
met een licentie bellen als het nodig
is om de tikken te wijzigen.

Instelling gereduceerd gasdebiet voor
kookplaatkranen
1. Steek de af te stellen brander aan en

draai de knop naar de gereduceerde
stand.

2. Verwijder de knop van de gaskraan.

3. Gebruik een schroevendraaier van de
juiste grootte om de stelschroef voor de
stroomsnelheid aan te passen.

4. Draai bij LPG (Butaan - Propaan) de
schroef met de klok mee. Voor het aard-
gas moet u de schroef eenmaal tegen
de klok in draaien.

ð De normale lengte van een rechte
vlam in de gereduceerde stand
moet 6-7 mm zijn.

5. Als de vlam hoger is dan de gewenste
positie, draait u de schroef met de klok
mee. Als het kleiner is, draai dan tegen
de klok in.

6. Zet voor de laatste regeling de brander
zowel in de hoge als in de gereduceerde
stand en controleer of de vlam aan of uit
staat.

7. Afhankelijk van het type gaskraan dat in
uw apparaat wordt gebruikt, kan de po-
sitie van de stelschroef variëren.

1 Aanpassingsschroef debiet

1 Aanpassingsschroef debiet

Vervanging van de injector voor de grill
1. Draai alle bedieningsknoppen naar de

uit-positie op het bedieningspaneel.

2. Sluit de gastoevoer af.

3. Open de voordeur.

4. Draai de schroef van de grillbrander los.

5. Trek lichtjes aan de grillbrander (1) om
deze vrij te tillen met de koppeling(en)
aan de achterkant aangesloten.

6. Schroef de injector los door tegen de
klok in te draaien.

7. Monteer nieuwe injector.
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1 Grillbrander
2 Injectorhouder
3 Injector

Vervanging van de injector voor de oven
1. Draai alle bedieningsknoppen naar de

uit-positie op het bedieningspaneel.

2. Sluit de gastoevoer af.

3. Verwijder de onderstaande schroeven
op de achterwand.

4. Verwijder de achterwand.

5. Verwijder de 2 schroeven (2) op de in-
jectorhouder (1).

1 Injectorhouder
2 Schroef

6. Verwijder de injectorhouder.

7. Verwijder de injector in de injectorhou-
der door deze tegen de klok in te draai-
en.

8. Installeer de nieuwe gasinjector.
Verminderde debietaanpassing voor de
gasoven
Voor de goede werking van de oven is het
opnieuw controleren van de bypassafstel-
ling uiterst belangrijk. Om de gebruiker
maximale veiligheid te bieden, moeten deze
handelingen met zorg worden uitgevoerd.

1. Steek de brander aan die moet worden
afgesteld en draai de knop naar de hoge
vlamstand.

2. Sluit de ovendeur en wacht 10 tot 15 mi-
nuten totdat de oven klaar is voor afstel-
ling.

3. Haal de knop eruit

4. Stel de oven na 15 minuten in op de
laagste vlamstand.
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5. Stel de vlamlengte in op 2 tot 3 mm met
behulp van de schroef (1) op de oven-
kraan. Met de klok mee draaien vermin-
dert de vlam, tegen de klok in draaien
verhoogt de vlam.

Als het gasdebiet van de oven niet
kan worden ingesteld met de verwij-
deringsknop, verwijder dan de be-
nodigde ovenonderdelen (bedie-
ningspaneel, branderplaat enz.) en
stel vervolgens het gasdebiet van
de oven in.

Als de temperatuur van de oven te
hoog stijgt, schakel dan de oven uit
en bel de bevoegde dienst om de
oventhermostaat te laten repareren.

Stel het vuur in op de optimale hoogte zo-
als in de figuur door de schroef 1 op de
ovengaskraan te draaien met behulp van
een schroevendraaier. Door met de klok
mee te draaien, wordt de brandhoogte ver-
hoogd en door tegen de klok in te draaien,
wordt de brandhoogte verlaagd.

Als de brandhoogte te kort is,
* De interne temperatuur van de oven kan
te laag zijn, waardoor de kookprestaties ne-
gatief kunnen worden beïnvloed.

De ideale brandhoogte zorgt voor de beste
prestaties.

Als de brandhoogte te hoog is,
* De interne temperatuur van de oven kan
te hoog zijn, waardoor de kookprestaties
negatief kunnen worden beïnvloed.

Nadat u de vlamhoogte hebt aange-
past, opent en sluit u de ovendeur
een paar keer en let u erop dat de
vlam van de oven niet uitgaat.

Installeer de knop opnieuw na het instellen
van de vlamlengte.

Aardgas naar butaan/propaan
(lpg)

Draai de schroef vast door
deze tot het einde met de
klok mee te draaien.

Butaan/propaan (lpg) naar
aardgas

Maak de schroef los

180° ongeveer

G20 20
G25 25
G25.3 25

mbar

mbar

mbar

DE
NL



NL / 91

Aardgas naar butaan/
propaan (lpg)

Draai de schroef vast door
deze tot het einde met de
klok mee te draaien.

Butaan/propaan (lpg) naar
aardgas

Maak de schroef los

270° ongeveer

G20 10
G20 13

mbar

mbar

Aardgas naar butaan/
propaan (lpg)

Draai de schroef vast door
deze tot het einde met de
klok mee te draaien.

Butaan/propaan (lpg) naar
aardgas

Maak de schroef los

360° ongeveer

G2 350 13 mbar

De afstelling van de kleine brand
(stationair) kan variëren afhankelijk
van het product, de brander en het
gastype. Zorg ervoor dat de brand-
hoogte overeenkomt met de boven-
staande afbeelding.

Wanneer het aangepaste gassoort
van het product wordt gewijzigd,
moet ook het etiket met het type
aangepast gas worden gewijzigd.

Lekkagecontrole bij de injectoren
Voordat u de conversie op het product uit-
voert, moet u ervoor zorgen dat alle bedie-
ningsknoppen in de uit-stand staan. Na de
juiste ombouw van injectoren dient voor el-
ke injector gaslekkage gecontroleerd te
worden.
1. Zorg ervoor dat de gastoevoer naar het

product is ingeschakeld, waarbij alle
bedieningsknoppen nog steeds in de
uit-stand staan.

2. Elk injectorgat wordt geblokkeerd met
een vinger die redelijke kracht uitoefent
om de gaslekkage te stoppen wanneer
de bijbehorende bedieningsknop wordt

ingeschakeld en in de ingedrukte posi-
tie wordt gehouden om gas de injector
te laten bereiken.

3. Breng voorbereid zeepwater aan bij de
injectoraansluiting met een kleine bor-
stel. Als er gas lekt bij de injectoraan-
sluiting, zal het zeepwater beginnen te
schuimen. Draai in dit geval de injector
met een redelijke kracht vast en her-
haal het proces van stap 3 opnieuw.

4. Als het schuim nog steeds aanhoudt,
moet u het gas dat op het product is
aangebracht onmiddellijk uitschakelen
en een geautoriseerde serviceagent of
technicus met een licentie bellen. Ge-
bruik het product niet voordat de geau-
toriseerde service in het product heeft
ingegrepen.
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5 Eerste gebruik
Voor u uw product in gebruik neemt, is het
aanbevolen de volgende stappen uit te voe-
ren in de onderstaande secties respectieve-
lijk.

5.1 Eerste reiniging
1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn mee-
geleverd met het product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30 mi-
nuten en schakel het daarna uit. Zo wor-
den resten en laagjes die mogelijk in de
oven zijn achtergebleven tijdens de be-
reiding verbrand en gereinigd.

4. Wacht tot de oven is afgekoeld.

5. Neem de oppervlakken van het product
af met een natte doek of spons en
droog ze met een doek.

Voor u de accessoires in gebruik neemt:
Reinig de accessoires die u uit de oven ver-
wijdert met wasmiddel en een zachte
spons.
OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of rei-
nigingsmiddelen kunnen het oppervlak be-
schadigen. Gebruik geen schurende was-
middelen, waspoeders, reinigende crèmes
of scherpe voorwerpen tijdens de reiniging.
OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik
kunt u rook en geurtjes vaststellen geduren-
de meerdere uren. Dit is normaal en u heeft
enkel een goede ventilatie nodig om deze
te verwijderen. Vermijd een directe inhale-
ring van de rook en geurtjes.

6 De kookplaat gebruiken
6.1 Algemene informatie over het

gebruik van de kookplaat

 Algemene waarschuwingen
• Plaats potten en pannen zodanig dat de

handvaten niet over de branders komen
om oververhitting te voorkomen.

• Gebruik geen potten/pannen op de kook-
plaat die geen goed evenwicht hebben of
gemakkelijk kantelen.

• U mag de potten/pannen niet opwarmen
als ze leeg zijn. De potten en het appa-
raat kunnen beschadigd zijn.

• U mag de branders niet ontsteken zonder
een pot of een pan op de respectieve
brander.

• U moet de branders van de kookplaat uit-
schakelen na elk gebruik.

• Als u de kookzones gebruikt zonder een
pot/pan zal dit het apparaat beschadi-
gen. U moet de kookzones uitschakelen
na elk gebruik.

• Plaats een toereikende hoeveelheid voed-
sel in de potten en pannen. Zo kunt u
voorkomen dat voedsel uit de potten en
pannen stroomt en hoeft u achteraf niet
te reinigen.

• Plaats de deksels van de potten/pannen
niet op de branders/kookzones.
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• Plaats de potten centraal op de bran-
ders/zones. Als u een pot op een andere
brander/zone wilt plaatsen, mag u hem
niet verschuiven naar de gewenste kook-
zone; u moet de pot optillen en hem daar-
na op de andere kookzone plaatsen.

• De grootte van de kookpannen/potten
moet overeenstemmen met de grootte
van de vlam. Stel de gasvlammen in zo-
dat ze niet van onder de basis van de pot-
ten/pannen uitkomen en plaats de pot-
ten/pannen op de pothouder om ze te

centreren. Gebruik geen grote pannen/
potten om meer dan één brander te be-
dekken.

Aanbevolen afmetingen van kookpotten/
pannen

Kookplaat brandertype Pot diameter - cm

Secundaire brander 12 – 18

Normale brander 18 – 20

Snelle brander - Wokbrander 22 - 24

Gebruik geen potten/pannen die groter zijn
dat de vermelde afmetingen. Het gebruik
van potten / pannen die groter zijn dan ge-
specificeerde afmetingen kunnen koolmo-
noxidevergiftiging veroorzaken en overver-
hitting van aanpalende oppervlakken en
knoppen. Als het kookoppervlak van uw
product van glas is, zal er bovendien over-
verhitting optreden op dit oppervlak en zal
het product beschadigd raken. Het gebruik
van kleineren pannen / potten kan brand-
wonden veroorzaken door de vlammen.

6.2 Bediening van de kookplaten
Kookplaatbedieningsknop

Uit-positie
Kleine vlam: laagste gasvermogen

Grote vlam: hoogste gasvermogen

U kunt uw kookplaat bedienen met de kook-
plaatbedieningsknoppen. Elke knop bedient
de betreffende brander. U kunt uit de sym-
bolen op het bedieningspaneel afleiden
welke brander het bestuurt.

Wanneer uitgeschakeld (bovenste positie),
wordt de brander niet met gas gevoed. Na
het ontsteken van de brander kunt u koken
door het gasniveau op de knop in te stellen.
Stel het gewenste kookvermogen in door
de knop uit te lijnen met het betreffende
symbool.
De gasbranders ontsteken
ü De gasbranders worden ontstoken met

de ontstekingsknoppen.

1. Druk op de branderknop.

2. Draai de knop met de klok mee naar het
grote vlamsymbool terwijl u op de knop
drukt.

3. Druk op de ontstekingsknop en laat hem
los. Herhaal de actie tot het gas is ont-
stoken.

4. Met de resulterende vonk wordt het gas
ontstoken.

5. Blijf na de eerste ontsteking 3-5 secon-
den op de knop drukken.

6. Pas het gewenste vermogensniveau
aan.

De gasbranders uitschakelen
Breng de branderknop naar de uit-stand
(bovenkant).
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Als de vlammen van de brander per
ongeluk worden gedoofd, zet dan
de bedieningsknop uit. Probeer de
brander tenminste 1 minuut niet op-
nieuw aan te steken.

Veiligheidsmechanisme voor gasafscha-
keling
Als voorzorgsmaatregel tegen uitblazen als
gevolg van overlopen over de bovenste
branders, gaat een veiligheidsmechanisme
werken en wordt het gas onmiddellijk afge-
sloten.

1 Veiligheidsmechanisme voor gasafschakeling

Om het veiligheidsmechanisme voor gasaf-
schakeling te activeren, houdt u de bedie-
ningsknop nog 3-5 seconden ingedrukt na-
dat u het fornuis hebt ontstoken.

7 Het gebruik van de oven
7.1 Algemene informatie over het

gebruik van de oven
Koelventilator ( Het varieert naargelang
het model van het product. Is mogelijk niet
beschikbaar op uw model. )
Uw product is voorzien van een koelventila-
tor. De koelventilator wordt automatisch in-
geschakeld indien nodig en koelt zowel de
voorzijde van het product af als het meubel.
Hij wordt automatisch gedeactiveerd aan
het einde van het koeproces. Er ontsnapt
warme lucht over de ovendeur. Bedek deze
ventilatieopeningen niet. Zo niet kan de
oven oververhitten. De koelventilator blijft
werken wanneer de oven in werking is of
nadat de oven is uitgeschakeld (ca. 20-30
minuten). Als u etenswaren bereidt door de
oven timer te programmeren, schakelt de
koelventilator uit met alle functies aan het
einde van de bereidingstijd. De looptijd van
de koelventilator kan niet worden bepaald
door de gebruikt. Hij schakelt automatisch
in en uit. Dit is geen fout.
Oven verlichting
U kunt de verlichting van uw oven inschake-
len door de lampknop in te drukken. Duw
de lampknop opnieuw in om deze uit te
schakelen.

7.2 Het gebruik van de gasoven
Oven bedieningsknop

Uit-positie

1-5 Ovengasniveaus
Gasgrill

U kunt uw oven bedienen met de ovenbe-
dieningsknop. In de uit-stand (boven) wordt
er geen gas aan de oven geleverd. Nadat u
de ovenbrander hebt aangestoken, kunt u
koken door de gasniveaus op de knop aan
te passen.

Gasniveau Temperatuur (°C)

1

2
3

4

5

170

180
200

230

270

Ontstekingsknop
Het wordt gebruikt om uw oven aan te ste-
ken. In geval van stroomuitval werkt de ont-
stekingsknop niet.
Met deze knop kunt u ook de branders van
de kookplaat aansteken.
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Lampknop
Met de lampknop kunt u de lamp van uw
oven aan- en uitzetten. Bij stroomuitval wer-
ken de lamp en de lampknop niet.

Het product heeft een veiligheids-
ventiel. Wanneer de vlam uitgaat,
wordt de gastoevoer automatisch
afgesloten. Dit voorkomt de opho-
ping van onverbrand gas.

De gasoven aanzetten
ü De gasoven wordt aangestoken met de

ontstekingsknop.

1. Open de ovendeur.

2. Houd de bedieningsknop van de gas-
oven ingedrukt en draai hemtegen de
klok in.

3. Druk op de ontstekingsknop en laat de-
ze weer los.

4. Houd de bedieningsknop van de gas-
oven 3 tot 5 seconden ingedrukt.

ð Herhaal de procedure totdat het
vrijgekomen gas ontbrandt.

5. Houd de bedieningsknop van de gas-
oven nog eens 3 tot 5 seconden inge-
drukt.

6. Selecteer het gewenste bakvermogen/
gasstand.

7. Als er geen elektriciteit is; steek de
ovenbrander aan met de gasaansteker
uit het ontstekingsregelgat.

Het gasfornuis uitzetten
Draai de bedieningsknop van de gasoven
naar de uit-stand (boven).

Probeer het gas niet langer dan 15
seconden te ontsteken. Als de bran-
der niet binnen 15 seconden ont-
steekt, draai dan de knop dicht en
wacht 1 minuut. Ventileer de kamer
voordat u de brander opnieuw pro-
beert te ontsteken. Er is risico op
gascompressie en explosie!

De gasgrill bedienen
• Sluit de oven tijdens het grillen. Grill

nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervlakken kunnen brandwonden veroor-
zaken!

ü De gasgrill wordt aangestoken met de
ontstekingsknop.

1. Open de ovendeur.

2. Houd de knop ingedrukt en draai hem-
rechtsomnaar het grillsymbool.

3. Druk op de startknop en laat hem weer
los.

4. Herhaal de procedure totdat het gas
ontbrandt.

5. Houd de knop nog 3 tot 5 seconden in-
gedrukt.

6. Zorg ervoor dat de grill aanstaat.

7. Als er geen elektriciteit is; steek de grill-
brander aan met de gasaansteker uit het
ontstekingsregelgat.

Het gasgrill uitzetten
1. Draai de ovenbedieningsknop naar de

uit-stand (boven).

Voedsel dat niet geschikt is om te
grillen, vormt een brandgevaar. Grill
alleen voedsel dat geschikt is voor
intens grillvuur. Plaats voedsel ook
niet te ver naar achteren op de grill.
Dit is het heetste gebied en vettig
voedsel kan vlam vatten.
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Er bestaat gevaar voor gascom-
pressie en explosie!
Probeer het gas niet langer dan 15
seconden te ontsteken. Als de bran-
der niet binnen 15 seconden ont-
steekt, draai dan de knop dicht en
wacht 1 minuut. Ventileer de kamer
voordat u de brander opnieuw pro-
beert te ontsteken. Er is risico op
gascompressie en explosie!

8 Algemene informatie over koken
Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding
en het koken van etenswaren.
Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal
van de etenswaren die zijn getest en de op-
timale instellingen voor deze etenswaren.
De geschikte instellingen van de oven en
accessoires voor deze etenswaren worden
hier ook aangegeven.

8.1 Algemene informatie over bak-
ken in de oven

• Wanneer de ovendeur wordt geopend tij-
dens of na de bereiding, kan hete, bran-
dende stoom ontsnappen. De stoom kan
uw handen, gezicht en/of ogen verbran-
den. Blijf uit de buurt wanneer de oven-
deur wordt geopend.

• Intense stoom gegenereerd tijdens het
bakken kan condenswaterdruppels vor-
men op de binnen- en buitenzijde van de
oven en op de bovenste delen van het
meubel vanwege het temperatuurver-
schil. Dit is normaal en een fysieke ge-
beurtenis.

• Afhankelijk van het voedsel kan conden-
satie of waterdamp op de binnenruit van
de oven ontstaan, bijvoorbeeld door drup-
pels of vocht. Dit komt vaak voor tijdens
het koken. Het is raadzaam om de bin-
nenruit schoon te vegen met een vochti-
ge doek zodra het product is afgekoeld.

• Het is niet nodig om de katalytische zij-
wanden tijdens het koken te gebruiken.
Ze helpen de oven schoon te houden
door vet te absorberen. De katalytische
zijwanden hoeven niet te worden gerei-
nigd.

• De bereidingstemperatuur en tijdwaarden
die worden opgegeven voor de etenswa-
ren kunnen variëren naargelang het re-
cept en de hoeveelheid. Om die reden
worden deze waarden vermeld als een
bereik.

• U moet accessoires die u niet gebruikt al-
tijd verwijderen uit de oven voor u de be-
reiding start. Accessoires die in de oven
blijven, kunnen de correcte bereiding be-
letten van uw etenswaren aan de correc-
te waarden.

• Voor etenswaren die u bereidt op basis
van uw eigen recept, kunt gelijkaardige
etenswaren raadplegen in de bereidings-
tabellen.

• Door de meegeleverde accessoires te ge-
bruiken, krijgt u de beste kookprestaties.
Neem altijd de informatie in acht die de
fabrikant verstrekt voor het externe kook-
gerei dat u gaat gebruiken.

• Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken
in uw bereiding in geschikte afmetingen
voor de container die u wilt gebruiken.
Bakpapier dat over de container uitsteekt
kan een brandrisico inhouden en de kwa-
liteit van uw bakken beïnvloeden. Gebruik
het bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde temperatuurbereik:.

• Voor een goede bakprestatie moet u uw
etenswaren op de aanbevolen plaat
plaatsen. U mag de positie van de plaat
niet wijzigen tijdens de bereiding.
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8.1.1 Gebak en oven etenswaren
Algemene informatie
• Wij raden aan de accessoires van het

product te gebruiken voor een optimaal
resultaat. Als u extern keukengerei wilt
gebruiken, moet u de voorkeur geven aan
donker, anti-aanbak en hittebestendig
keukengerei.

• Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen, moet u
ervoor zorgen dat er geen etenswaren
aanwezig zijn in de oven.

• Als u van plan bent te koken op het roos-
ter moet u uw keukengerei in het midden
van het rooster plaatsen, niet dicht bij de
achterwand.

• Al het materiaal dat u gebruikt om gebak
te maken moet vers zijn en aan kamer-
temperatuur.

• De bereidingsstatus van de etenswaren
kan variëren naargelang de hoeveelheid
etenswaren en de grootte van het keu-
kengerei.

• Metalen, keramische en glazen vormen
verlengen de bereidingstijd en de bo-
demoppervlakken van gebak bruinen niet
gelijkmatig.

• Als u bakpapier gebruikt, kan men een
lichte bruining vaststellen op het bo-
demoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen
met ca. 10 minuten.

• De waarden gespecificeerd in de berei-
dingstabellen worden bepaald als resul-
taat van de tests die worden uitgevoerd
in onze laboratoria. De waarden die ge-
schikt zijn voor u kunnen variëren naarge-
lang deze waarden.

• Plaats uw etenswaren op de gepaste
plaat zoals wordt aanbevolen in de berei-
dingstabel. Noem de onderste plaat van
de oven plaat 1.

Tips om cakes te bereiden.
• Als de cake te droog is, kunt u de tempe-

ratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten.

• Als de cake te vochtig is, moet u een klei-
ne hoeveelheid vloeistof gebruiken of de
temperatuur verminderen met 10°C.

• Als de top van de cake verbrand is moet
u hem op de onderste plaat plaatsen, de
temperatuur verlagen en de bereidings-
tijd verhogen.

• Als de binnenzijde van de cake gaar is,
maar de buitenkant is plakkerig moet u
minder vloeistof gebruiken, de tempera-
tuur verlagen en de bereidingstijd verho-
gen.

Tips voor gebak
• Als het gebak te droog is, kunt u de tem-

peratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten. Maak de deegbladen
nat met een saus van melk, olie, eieren en
yoghurt mengsel.

• Als het gebak langzaam wordt gebakken,
moet u ervoor zorgen dat de dikte van het
gebak dat u hebt bereid niet overstroomt
over de lade.

• Als het gebak bruin is bovenaan maar de
bodem is niet gaar moet u ervoor zorgen
dat de hoeveelheid saus die u gebruikt
voor het gebak niet te veel onderaan in
het gebak zit. Voor een gelijkmatig brui-
nen moet u proberen de saus gelijkmatig
te verdelen tussen de deegbladen en het
gebak.

• Bak uw gebak in de gepaste positie en
temperatuur volgens de aanbevelingen
van de bereidingstabel. Als de bodem
nog steeds onvoldoende bruin is, moet u
het op de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.

Bereidingstabel voor gebak en oven
etenswaren

Etenswaren Te gebruiken accessoire Legplank positie Gasniveau Baktijd (min) (benade-
ring)

Cake op de
schaal Standaard plaat * 4 1 60 … 70

Cake in de vorm Cakevorm op draadrooster
** 3 1 60 … 70

Kleine cakes Muffinpapier op draadgrill ** 4 1 25 … 35
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Etenswaren Te gebruiken accessoire Legplank positie Gasniveau Baktijd (min) (benade-
ring)

Biscuitgebak
Ronde cakevorm, 26 in dia-
meter met klem op draad-
rooster **

3 1 40 … 50

Koekje Standaard plaat * 2 1 15 … 20 Gasoven / na 5-7
Gasgrill

Gebak Standaard plaat * 3 1 40 … 50

Broodje Standaard plaat * 3 1 25 … 35

Volledig brood Standaard plaat * 3 1 35 … 45

Lasagne Standaard plaat * 3 1 35 … 45

Appeltaart
Ronde zwart metalen vorm,
20 cm in diameter op draad-
rooster **

2 1 40 … 50 Gasoven / na 5-7
Gasgrill

Pizza Standaard plaat * 3 1 20 … 30

Voor het voorverwarmen, stel de knopinstelling in op maximaal gedurende 10 minuten op regelknoppositie 5 en stel
de knop vervolgens in op het gewenste gasniveau.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

8.1.2 Vlees, vis en gevogelte
De belangrijke punten bij het grillen
• Kruiden met citroensap en peper voor u

een volledige kip, kalkoen en grote stuk-
ken vlees bereidt, zal de kookprestatie
verbeteren.

• Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een fi-
let.

• U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd
berekenen per centimeter dikte van het
vlees.

• Aan het einde van de bereiding moet u
het vlees in de oven laten gedurende ca.
10 minuten. Het sap van het vlees wordt
beter verspreid over het gebraden vlees
en ontsnapt niet wanneer het vlees wordt
gesneden.

• Vis moet op een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden ge-
plaatst.

• Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele
schaal.

Bereidingstabel voor vlees, vis en gevo-
gelte

Etenswaren Te gebruiken acces-
soire

Legplank positie Gasniveau Baktijd (min) (benade-
ring)

Steak (volledig) /
Geroosterd (1 kg) Standaard plaat * 3 2 60 … 90

Lamsschenkel
(1,5-2 kg) Standaard plaat * 3 2 100 … 150

Gebakken kip
(1,8-2 kg) Standaard plaat * 3 2 70 … 90

Kalkoen (5,5 kg) Standaard plaat * 2 2 150 … 200

Vis Standaard plaat * 3 2 25 … 40

Voor het voorverwarmen, stel de knopinstelling in op maximaal gedurende 10 minuten op regelknoppositie 5 en stel
de knop vervolgens in op het gewenste gasniveau.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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8.1.3 Grill
Rood vlees, vis en gevogelte worden snel
bruin tijdens het braden. Ze krijgen een
mooi korstje en drogen niet uit. Filets van
vlees, spiesjes, worsten en sappige groen-
ten (tomaten, uiten, etc.) zijn zeer goed ge-
schikt voor het grillen.
Algemene waarschuwingen
• Etenswaren die niet geschikt zijn voor het

grillen houden een brandrisico in. Grill en-
kel etenswaren die geschikt zijn voor een
groot grill vuur. Plaats ook geen etenswa-
ren te ver achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswaren kun-
nen in brand schieten.

• Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervlakken kunnen brandwonden veroor-
zaken!

De belangrijke punten bij het grillen
• Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor

van een gelijkaardige dikte en gewicht
voor de grill.

• Plaats de stukken die u wilt grillen op het
rooster of grill plaat. Verspreid ze gelijk-
matig zonder de afmetingen van de oven
te overschrijden.

• Afhankelijk van de dikte van de stukken
die u wilt grillen, kan de bereidingstijd ver-
meld in de tabel variëren.

• Schuif het rooster of de grill plaat op het
gewenste niveau van de oven. Als u
etenswaren bereidt op het rooster, moet
u de ovenlade onderaan plaatsen in de
oven om olie op te vangen. De oven-
schaal die u wilt verschuiven, moet vol-
doende groot zijn om de volledige grillzo-
ne te bedekken. Deze schaal is mogelijk
niet meegeleverd met het product. Plaats
een beetje water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.

Grill tabel
Etenswaren Te gebruiken accessoire Legplank positie Baktijd (min) (benadering)

Vis
Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 20 … 25

Stukjes kip
Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 25 … 35

Gehaktbal (kalfs-
vlees) - 12 hoeveel-
heid

Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 55 … 65

Lamskotelet
Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 20 … 25

Steak - (vleesblokjes)
Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 25 … 30

Kalfskotelet
Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 25 … 30

Groentengratin
Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste
plank.

4 20 … 30

Geroosterd brood Draadrooster * 4 3 … 5

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.
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8.1.4 Test etenswaren • Etenswaren in deze bereidingstabel wor-
den bereid in overeenstemming met de
EN 60350-1 norm om het testen van het
product mogelijk te maken voor controle-
instanties.

Bereidingstabel voor testmaaltijden
Etenswaren Te gebruiken accessoire Legplank positie Gasniveau Baktijd (min) (benade-

ring)

Shortbread (zoet
koekje) Standaard plaat * 4 1 40 … 50

Kleine cakes Muffinpapier op draadgrill ** 3 1 25 … 35

Appeltaart
Ronde zwart metalen vorm,
20 cm in diameter op draad-
rooster **

2 1 40 … 50 Gasoven / na 5-7
Gasgrill

Voor het voorverwarmen, stel de knopinstelling in op maximaal gedurende 10 minuten op regelknoppositie 5 en stel
de knop vervolgens in op het gewenste gasniveau.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Grill

Etenswaren Te gebruiken accessoire Legplank positie Baktijd (min) (bena-
dering)

Gehaktbal (kalfs-
vlees) - 12 hoeveel-
heid

Draadrooster *

Plaats een schaal op een onderste plank.
4 55 … 65

Geroosterd brood Draadrooster * 4 3 … 5

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

9 Onderhoud en reiniging
9.1 Algemene reinigingsinformatie
Algemene waarschuwingen
• Wacht tot het product is afgekoeld voor u

het product reinigt. Hete oppervlakken
kunnen brandwonden veroorzaken!

• U mag de reinigingsmiddelen niet recht-
streeks aanbrengen op de warme opper-
vlakken. Dit kan permanente vlekken ver-
oorzaken.

• Het product moet grondig worden gerei-
nigd en gedroogd na elk gebruik. Voed-
selresten kunnen dus gemakkelijk wor-
den gereinigd en zodat deze resten niet
in brand kunnen schieten wanneer het
product de volgende keer wordt gebruikt.
Dit resulteert in een langere levensduur
van het apparaat en een vermindering
van vaak voorkomende problemen.

• Gebruik geen stoomreinigingsproducten
voor het reinigen.

• Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmid-
delen kunnen het oppervlak beschadigen.
Niet-geschikte reinigingsmiddelen zijn:
bleekmiddel, reinigingsmiddelen met am-
moniak, zuur of chloor, stoomreinigende
producten, ontkalkingsmiddelen, vlekken-
en roestverwijderaar, schurende reini-
gingsmiddelen (crème reinigingsmidde-
len, schurend poeder of crème, schuren-
de en krassende schrobber, draad, spon-
zen, reinigingsdoeken met vuil en oplos-
middel resten).
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• Er is geen speciaal reinigingsmateriaal
nodig voor de reiniging na elk gebruik.
Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een zachte doe of
spons en droog het met een droge doek.

• U moet alle resterende vloeistof afdrogen
na de reiniging en alle eventuele voedsel-
resten onmiddellijk reinigen tijdens de be-
reiding.

• Was geen enkel onderdeel van uw appa-
raat in de vaatwasser, tenzij anders ver-
meld in de gebruikershandleiding.

Scharnieren voor de kookplaten:
• Zuurhoudend vuil zoals melk, tomatenpu-

ree en olie kunnen permanente vlekken
veroorzaken op de kookplaten en onder-
delen van de kookplaat de meervoudige.
U moet alle eventuele vloeistofspatten
onmiddellijk reinigen nadat u de kook-
plaat hebt afgekoeld door ze uit te scha-
kelen.

• Woktype kookplaten die aan hoge tempe-
raturen worden gebruikt, kunnen verkleu-
ren. Dit is normaal.

• Het verplaatsen van keukengerei kan me-
talen markeringen maken op de pothou-
ders. Schuif de potten en pannen niet
over het oppervlak.

• Wanneer de kookplaatdoppen direct in
contact komen met het vuur en worden
blootgesteld aan hoge temperaturen is
een verandering en verlies van kleur na
verloop van tijd normaal. Dit veroorzaakt
geen problemen tijdens het gebruik van
de kookplaat.

Roestvrij stalen oppervlakken
• Gebruik geen reinigingsmiddelen met

zuur of chloor om roestvrij stalen opper-
vlakken en handvaten te reinigen.

• De kleur van het roestvrij stalen opper-
vlak kan veranderen na verloop van tijd.
Dit is normaal. U moet na elk gebruik rei-
nigen met een wasmiddel dat geschikt is
voor roestvrij stalen oppervlakken.

• Reinig met een doek in een zeepsopje en
vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel ge-
schikt voor roestvrij stalen oppervlakken
en zorg ervoor dat u in een richting blijft
wrijven.

• Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en ei-
witvlekken onmiddellijk van de glazen en
roestvrij stalen oppervlakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een lange
tijd beginnen roesten.

• Reinigingsmiddelen die op het oppervlak
worden verstoven/aangebracht moeten
onmiddellijk worden gereinigd. Als men
schurende reinigingsmiddelen achterlaat
op het oppervlak, kan dit wit worden.

Email oppervlakken
• De oven moet afkoelen voor de kookzone

wordt gereinigd. Reinigen op hete opper-
vlakken zal zowel toets brandgevaar: en
schade veroorzaken op email oppervlak-
ken.

• Reinig de email oppervlakken na elk ge-
bruik met vaatwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

• Voor hardnekkige vlekken kunt u een
oven- en grillreiniger gebruiken die wordt
aanbevolen op de website van uw pro-
ductmerk. Gebruik geen ovenreiniger
voor buiten. Als het oppervlak erg vuil is,
bevochtig het dan lichtjes en reinig het
voorzichtig met een zachte borstel of
schuurspons. Vermijd overmatige druk.

Katalytische oppervlakken
• De zijwanden in de kookzone kunnen en-

kel worden afgedekt met email of kataly-
tische wanden. Dit varieert volgens mo-
del.

• De katalytische wanden hebben een licht
mat en poreus oppervlak. De katalytische
wanden van de oven hoeven niet te wor-
den gereinigd.

• Katalytische oppervlakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en be-
ginnen te blinken wanneer het oppervlak
is verzadigd met olie. In dit geval is het
aanbevolen de onderdelen te vervangen.

Glazen oppervlakken
• Tijdens de reiniging van glazen opper-

vlakken mag u geen harde metalen krab-
bers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen opper-
vlakken beschadigen.
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• Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een microvezel doek
specifiek voor glazen oppervlakken en
droog het met een droge doek.

• Als er wasmiddel achterblijft na de reini-
ging moet u dit afnemen met koud water
en het drogen met een schone microve-
zel doek. Resterende wasmiddel resten
kunnen het glazen oppervlak de volgende
keer beschadigen.

• Opgedroogde resten op het glas mogen
in geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig kras-
send gereedschap.

• U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op
het glazen oppervlak verwijderen met een
commercieel beschikbaar ontkalkings-
middel met azijn of citroensap.

• Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het
reinigingsmiddel aanbrengen op de vlek
met een spons en moet u het product la-
ten inwerken om het correct te reinigen.
Reinig het glazen oppervlak met een nat-
te doek.

• Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde opper-
vlakken
• Reinig de plastic onderdelen en geverfde

oppervlakken met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek.

• Gebruik geen harde metalen krabbers en
schurende reinigingsmiddelen. Dit kan de
oppervlakken beschadigen.

• Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het product niet
vochtig en met wasmiddel worden ach-
tergelaten. Zo niet kan corrosie optreden
op deze verbindingen.

9.2 Accessoires reinigen
Plaats het product niet in een vaatwasma-
chine tenzij anders vermeld in de gebrui-
kershandleiding.

9.3 De kookplaat reinigen
De gasbranders reinigen

Houd de branders schoon om een ​
veilige en goede werking gedurende
hun hele levensduur te garanderen.

1. Voor u de kookplaat reinigt, moet u de
pothouders, branderdoppen en koppen
verwijderen van de kookplaat.

2. Reinig het oppervlak van de kookplaat
volgens de aanbevelingen omvat in de
algemene reinigingsinformatie naarge-
lang het type oppervlak (email, glas,
roestvrij staal, etc.).

3. Reinig de kamer van de brander met een
doek ondergedompeld in wasmiddel of
met een niet-krassende, zachte borstel.
Zorg ervoor dat er geen etensresten
achterblijven.

4. Reinig de bougies en verwarmingsele-
menten (in modellen met een ontsteking
en verwarmingselement) met een goed
uitgewrongen doek. Droog daarna met
een droge doek. Zorg ervoor dat de bou-
gie en het verwarmingselement volledig
droog zijn.

5. Reinig de branderdoppen en -koppen
met wasmiddel na elk gebruik en droog
ze.

6. Voor hardnekkige vlekken kunt u de
branderdoppen en -koppen laten weken
in wasmiddel of een zeepsopje geduren-
de ten minste 15 minuten. Reinig met
een niet-metalen en niet-krassende bor-
stel.

7. U kunt de Quick&amp;Shine reinigings-
middelen gebruiken voor de binnenzijde
van de oven en roosters, gebruikt op
email oppervlakken en aanbevolen door
de geautoriseerde dienst, in het bijzon-
der voor hardnekkige vlekken op email
branderdoppen.

8. Vermijd contact van de branderdoppen
met agressieve wasmiddelen zoals rei-
nigingsmiddelen voor de binnenzijde
van ovens, ontkalkers tijdens de reini-
ging want dit kan verkleuringen veroor-
zaken.
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9. Reinig de pothouders met wasmiddel en
een niet-krassende, zachte borstel na
elk gebruik en droog ze.

10.Als de branderdoppen en pothouders
nat worden gebruikt, kunnen er perma-
nente kalkvlekken optreden als resultaat
van de warmte. Zorg ervoor dat ze wor-
den gedroogd voor gebruik.

11.Breng de branderkoppen, doppen en
pothouders opnieuw aan.

12.Wanneer u de pothouders aanbrengt,
moet u ervoor zorgen ze te centreren op
de branders. Plaats bij pinmodellen de
pinnen op de branderplaat in de peng-
leuven op de pannenlappen.

De onderdelen van de branders monteren

1. Monteer de onderdelen zoals aange-
toond in de afbeelding na het reinigen
van de branders.

2. Breng de branderkop aan en zorg ervoor
dat hij door de bougie van de brander
loopt (4). Draai de branderkop naar
rechts en links om zeker te zijnd at hij
correct is aangebracht in de branderka-
mer.

3. Plaats de dop van de brander op de kop.

1 Branderdop
2 Branderkop
3 Branderkamer
4 Bougie (in modellen met ontsteking)

9.4 Het bedieningspaneel reinigen
• Als u de panelen met knoppen reinigt,

moet u het paneel en de knoppen afne-
men met een vochtige, zachte doek en af-
drogen met een droge doek. Verwijder de
knoppen en pakkingen onderaan niet om
het paneel te reinigen. Het bedieningspa-
neel en de knoppen kunnen worden be-
schadigd.

• Tijdens het reinigen van de roestvrij sta-
len panelen met knoppen mag u geen rei-
nigingsmiddel voor roestvrij staal gebrui-
ken. De indicatoren rond de knop kunnen
worden gewist.

• Reinig het touch bedieningspaneel met
een vochtige, zachte doek en droog het
met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling
moet u deze vergrendeling instellingen
voor u het bedieningspaneel begint te rei-
nigen. Zo niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.

9.5 De binnenzijde van de oven
reinigen (bereidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in
het hoofdstuk “Algemene reinigingsinfor-
matie” naargelang het type oppervlak in uw
oven.
De binnenwanden van de oven reinigen
De zijwanden in de kookzone kunnen enkel
worden afgedekt met email of katalytische
wanden. Dit varieert volgens model. Als er
een katalytische wand is, verwijzen wij u
naar het hoofdstuk “Katalytische wanden”
voor meer informatie.
Als uw product een model is met draad-
roosters moet u deze draadroosters verwij-
deren voor u de zijwanden begint te reini-
gen. Voltooi daarna de reinigingsprocedure
zoals beschreven in het hoofdstuk “Alge-
mene reinigingsinformatie” naargelang het
type oppervlak van de zijwand.
De draadroosters aan de zijkanten verwij-
deren:

1. Verwijder de voorzijde van het draad-
rooster door het op de zijwand te trek-
ken in de tegenovergestelde richting.
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2. Trek het draadrooster naar u toe en ver-
wijder het volledig.

3. Om de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de verwij-
dering in de omgekeerde richting.

9.6 De deur van de oven reinigen
U kunt uw ovendeur en het glas van de deur
verwijderen om ze te reinigen. De verwijde-
ring van de deuren en het glas wordt be-
schreven in de hoofdstukken “De ovendeur
verwijderen” en “Het interne glas van de
deur verwijderen”. Nadat het interne glas is
verwijderd, kunt u het reinigen met een
wasmiddel, warm water en een zachte doe
of spons en droog het met een droge doek.
Eventuele kalkaanslag die kan optreden op
het glas van de oven moet worden gerei-
nigd met azijn en afgespoeld.

Gebruik geen harde schurende rei-
nigingsmiddelen, metalen krabbers,
draadwol of bleekmiddel om de
oven en het glas te reinigen.

De deur van de oven verwijderen
1. Open de ovendeur.

2. Open de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals aange-
geven in de afbeelding.

3. De soorten scharnieren variëren van het
type (A), (B), (C) naargelang het model
van het product. De volgende afbeeldin-
gen tonen aan hoe elke type scharnier
kan worden geopend.

4. (A) type scharnier is beschikbaar in nor-
male deurtypes.

5. (B) type scharnier is beschikbaar in
zachte sluiting deurtypes.

6. (C) type scharnier is beschikbaar in
zachte opening/sluiting deurtypes.

7. Laat de ovendeur half open staan.

8. Trek de verwijderde deur omhoog om ze
vrij te maken van de scharnieren links en
rechts en verwijder de deur uit de oven.

Om de deur opnieuw aan te bren-
gen, herhaalt u de procedure voor
de verwijdering in de omgekeerde
richting. Wanneer u de deur mon-
teert, moet u ervoor zorgen de
klemmen te sluiten op de scharnie-
ren.
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9.7 De interne glasplaat verwijde-
ren van de ovendeur

De interne glasplaat van de deur vooraan
kan worden verwijderd voor reiniging.

1. Open de ovendeur.

1 Schroef
2 Profiel
3 Binnenste glasplaat
4 Plastic sleuf

2. Verwijder de schroef (1) met een
schroevendraaier.

1 Binnenste glaspaneel
2 Glazen binnenpaneel*
3 Buitenste glaspaneel
* Het varieert naargelang het model van het pro-

duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw mo-
del.

3. Til, zoals in de afbeelding weergegeven,
het binnenste glaspaneel (1) lichtjes in
richting “A”  en trek het uit in richting “B”

4. Als uw product is uitgerust met een gla-
zen binnenpaneel; Trek aan de elemen-
ten die het glas vasthouden in het mid-
den, zoals getoond in de afbeelding om
ze vrij te maken van de glazen panelen.

4 Element dat het glas vasthoudt*
* Het varieert naargelang het model van het pro-

duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw mo-
del.

5. Herhaal deze handeling om het glazen
binnenpaneel te verwijderen (2). De eer-
ste stap om de deur te herstellen is het
herinstalleren van het glazen binnenpa-
neel (2).

6. Plaats, zoals weergegeven in de afbeel-
ding, het glazen paneel dusdanig dat het
rust op de plastic groef.

Anders wordt het glazen paneel niet
goed vastgezet en kan het bloot
worden gesteld aan trillingen en
breken.

7. Als u het binnenste glazen paneel (1) in-
stalleert dient u ervoor te zorgen dat de
geprinte zijde van de paneel naar het
tweede glazen binnenpaneel gedraaid
is.

8. Het is belangrijk dat de benedenhoeken
van het binnenste glazen paneel in de
plastic benedengroeven geplaatst
wordt.

Anders wordt het glazen paneel niet
goed vastgezet en kan het bloot
worden gesteld aan trillingen en
breken.

DE
NL



NL / 106

9. Let erop dat u de elementen die het glas
vasthouden in hun groeven plaatst.

10.Druk daarna op de lipjes van het profiel
om ze weer in hun groeven te bevesti-
gen.

9.8 De ovenlamp reinigen
Als de glazen deur van de ovenlamp in de
kookzone vuil is, kunt u ze reinigen met
wasmiddel, warm water en een zachte doek
of spons en drogen met een droge doek.
Als de ovenlamp defect is, kunt u ze vervan-
gen via de onderstaande procedure.
De ovenlamp vervangen
Algemene waarschuwingen
• Om het risico van elektrische schokken te

voorkomen wanneer u de ovenlamp ver-
vangt, moet u het product loskoppelen en
wachten tot de oven is afgekoeld. Hete
oppervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!

• Deze oven wordt aangedreven door een
gloeilamp van minder dan 40 W, minder
dan 60 mm hoog, een diameter van min-
der dan 30 mm, of een halogeenlamp
met G9 sleuven met minder dan 60 W
vermogen. De lampen zijn geschikt voor
een werking bij temperaturen van meer
dan 300 °C. De ovenlampen zijn beschik-
baar bij de geautoriseerde diensten of ge-
licentieerde technici. Dit product bevat
een G-energieklasse lamp.

• De positie van de lamp kunnen verschil-
len van die aangegeven in de afbeelding.

• De lamp die wordt gebruikt in dit product
is niet geschikt voor gebruik in de verlich-
ting van ruimten in uw woning. Het doel
van deze lamp is u te helpen uw etenswa-
ren beter te zien.

• De lampen die worden gebruikt in dit pro-
duct moeten bestand zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden, zoals tempera-
turen van meer dan 50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

1. Ontkoppel het product van het elektrisch
net.

2. Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien.

3. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-
vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-
deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.

4. Breng het glazen deksel opnieuw aan.
Als uw oven een vierkante lamp heeft,

1. Ontkoppel het product van het elektrisch
net.

2. Verwijder de roosters in overeenstem-
ming met de beschrijving.

3. Til het beschermende glazen deksel van
de lamp omhoog met een schroeven-
draaier. Verwijder eerst de schroef, als
er een schroef op de vierkante lamp in
uw product zit.

4. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-
vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-
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deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.

5. Breng het glazen deksel en roosters op-
nieuw aan.

10 Probleemoplossing
Als het probleem aanhoudt nadat de in-
structies in dit hoofdstuk werden nage-
leefd, kunt u contact opnemen met uw ver-
koper of een geautoriseerde dienst. Pro-
beer nooit een defect product zelf te repa-
reren.
Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de
werking.
• Het is normaal dat er damp ontsnapt tij-

dens de bereiding. >>> Dit is geen fout.
Er verschijnen waterdruppels tijdens de
bereiding
• De stoom die vrijkomt tijdens de berei-

ding condenseert wanneer deze in con-
tact komt met koude oppervlakken buiten
het product en kan waterdruppels vor-
men. >>> Dit is geen fout.

Er weerklinken metaalgeluiden tijdens
de opwarming en afkoeling van het pro-
duct.
• Metalen onderdelen kunnen uitbreiden en

geluiden maken wanneer ze opwarmen.
>>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.
• De zekering kan defect of gesprongen

zijn. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze indien nodig,
of schakel ze opnieuw in.

• Het apparaat is mogelijk niet aangesloten
op een geaard stopcontact. >>> Contro-
leer of de stekker van het apparaat cor-
rect is ingevoerd.

• (Als uw apparaat voorzien is van een ti-
mer) De toetsen op het bedieningspaneel
werken niet. >>> Als uw product voorzien
is van een toetsenvergrendeling is deze
mogelijk ingeschakeld. Schakel de toet-
senvergrendeling uit.

Het ovenlampje is niet ingeschakeld.
• Het ovenlampje is mogelijk defect. >>>

Vervang het ovenlampje.
• Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het

elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

Er is geen ontstekingsvonk.
• Er is geen stroom. >>> Controleer de ze-

keringen in de zekeringkast.
Er is geen gas.
• Hoofdgasklep is gesloten. >>> Open de

gasklep.
• De gasleiding is gebogen. >>> Installeer

de gasleiding goed.
Het koken duurt te lang.
• De gasdruk is laag. >>> Verhoog het gas-

niveau.

Bijkomende informatie voor de ge-
bruikershandleiding:

Technische informatie over de operationele spaarstanden conform EU-veror-
dening 2023/826

Modus ENERGIEVERBRUIK (WATT) PERIODE (MINUTEN)*

Uit 0,3 -
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Stand-by: - -

Stand-bymodus met informatie of
statusweergave - -

Netwerk stand-by - -

*: De periode waarna de apparatuur automatisch overschakelt naar stand-by, de uit-modus of netwerk stand-by in
minuten en afgerond naar de dichtstbijzijnde minuut.
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