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Em primeiro lugar, por favor, leia este manual!

Caro Cliente,

Obrigado por preferir um produto Beko. Esperamos que consiga obter os melhores
resultados do seu produto, o qual foi fabricado com alta qualidade e tecnologia de
ponta. Entretanto, leia totalmente este manual do utilizador e todos os outros
documentos que 0 acompanham antes de utilizar o produto e guarde-o para qualquer
consulta posterior. Se transferir o produto para outra pessoa, entregue também o
manual do utilizador. Atente a todos os avisos e informagdes deste manual do
utilizador.

Lembre-se que este manual poderd também ser aplicavel para varios outros modelos.
As diferencas entre os modelos estarao identificadas no manual.

Explicacao dos simbolos

Ao longo deste manual do utilizador sao utilizados os seguintes simbolos:

Informacdes importantes ou conselhos Uteis acerca do uso.
Aviso para situagdes perigosas em relacdo a vida e a propriedade.
Aviso sobre choques eléctricos.

Aviso para risco de incéndio.

PP

Aviso para superficies quentes.
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ﬂ Avisos e instrucoes importantes sobre seguranca

e meio-ambiente

Esta seccdo contém
importantes instrucdes sobre
seguranca que lhe ajudaréo a
evitar perigos de ferimentos
pessoais ou danos a
propriedade. O desrespeito a
estas instrucdes podera
invalidar a garantia.
Seguranca geral
« Este equipamento pode ser
usado por criangas maiores
de 8 anos e por pessoas
com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais

reduzidas ou sem experiéncia

e conhecimento, desde que
lhes sejam dadas supervisao
e instrucao sobre 0 uso do
equipamento de forma
segura e entendam 0s
perigos envolvidos.

As criangas nao devem
brincar com o equipamento.
A limpeza e manutencao a
cargo do utilizador nao
devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

» O aparelho nao se destina a
ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) com
capacidades fisicas, mentais
Ou sensoriais reduzidas, ou
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sem experiéncia e
conhecimento, exceto se
forem supervisionadas ou
receberem instrucoes.

As criancas devem ser
supervisionadas de modo a
nao brincarem com o
aparelho.

Se o produto for passado a
outra pessoa para utilizacao
pessoal ou em segunda mao,
0 manual do utilizador, as
etiquetas do produto e
outros documentos
relevantes devem ser
também entregues.

Nunca posicione o produto
sobre um piso com tapete ou
carpete. Caso contrario, a
falta de fluxo de ar por
debaixo do produto causara
sobreaquecimento das
partes eléctricas. Isto
acarretara problemas ao seu
produto.

Os procedimentos de
instalacao e reparagao
devem ser sempre realizados
por agentes da assisténcia
autorizada. O fabricante n&o
deve ser responsabilizado
por danos oriundos de



procedimentos realizados por

pessoas Nao autorizadas que
podem invalidar a garantia.
Antes da instalacéo, leia
cuidadosamente as
instrucoes.

« Nao ligue o produto se
houver algum defeito ou
dano visivel.

« Certifique-se de desligar os
botdes de funcionamento do
produto apods cada utilizagao.

Seguranca ao trabalhar com

gas

 Qualquer tarefa com
sistemas e equipamentos de
gas deve ser executada por
pessoas qualificadas
autorizadas.

» Antes da instalacao,
assegure-se de que as
condicOes da distribuicao
local (pressao e tipo de gas)
e 0 ajuste do equipamento
s&o compativeis.

« Este equipamento nao esta
ligado a um dispositivo de
evacuacao de produtos da
combustéo. Devera ser
instalado e ligado de acordo
com 0s regulamentos actuais
de instalagéo. Devera ser
dada uma atencao especial
as exigéncias relevantes

quanto a ventilagao; consulte

Instalacao prévia, pagina 17
« CUIDADO: A utilizacao de
um equipamento de cozinhar
a gas resulta na producao de
calor e humidade no
compartimento no qual esta
instalado. Assegure-se de
que a cozinha esta bem
ventilada, especialmente
quando o equipamento esta
em uso: mantenha os
orificios de ventilacao abertos
ou instale um dispositivo de
ventilacao mecanico
(exaustor de extraccao
mecanico). O uso intensivo
prolongado do equipamento
podera exigir ventilagéo
adicional, por exemplo,
aumentando o nivel de
ventilagao mecanica quando
presente.
Os sistemas e equipamentos
a gas devem ser verifcados
regularmente para o
funcionemto adequado. O
regulador, a mangueira e o
seu grampo devem ser
verificados regularmente e
substituidos dentro dos
periodos recomendados pelo
fabricante, ou quando
necessario.

5/PT



« Limpe regularmente os
queimadores de gas. As
chamas devem ser azuis e
queimarem uniformemente.

« Este produto deve ser
utilizado num quarto que
incorpora um sensor de
monoxido de carbono
devidamente ajustado e
funcional. Certifique-se que o
sensor de monoxido de
carbono funciona
corretamente e €
regularmente preservado. O
sensor de monoxido de
carbono deve ser instalado a
uma distancia maxima de 2
metros do produto.

« E necessaria uma boa
combustao nos
equipamentos a gas. No
caso de uma combustao
incompleta, pode ser
produzido o0 monodxido de
carbono (CO). O monodxido
de carbono € um gas incolor,
inodoro e muito toxico, que
tem um efeito letal, msmo em
doses muito pequenas.

» Peca informacdes ao seu
fornecedor local de gas
sobre 0s numeros telefonicos
sobre emergéncia e medidas
de suguranca em caso de
cheiro de gas.
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O que fazer se sentir cheiro

a gas

» Nao use chama aberta e nem
fume. Nao opere botdes
eléctricos (por ex: botao da
lampada, campainha, etc.)
Nao use telefo fixo ou
telemovel. Risco de explosao
e intoxicacao!

« Abra as portas e as janelas.

« Verifique todos os tubos e
ligacdes quanto a
estanqueidade. Se ainda
sentir cheiro a gas, saia do
local.

« Avise 0s vizinhos.

» Chame os bombeiros. Use
um telefone fora de casa.

» Nao volte a entrar na
habitacao até que seja
seguro fazé-lo.

Seguranca eléctrica

» Se 0 produto tiver uma falha,
ele ndo devera ser operado a
Nao ser que seja reparado
pelo Agente de Assisténcia
Autorizado Ha risco de
choque eléctrico!

» Apenas ligue o produto a
uma tomada/linha com terra
com a voltagem e a
oroteccao como especificado
nas "Especificacoes
técnicas". A instalacéo a terra



deve ser realizada por um
electricista qualificado, ao
usar o produto com ou sem
um transformador. A nossa
empresa nao devera ser
responsabilizada por
quaisquer problemas que
surjam devido ao produto
n&o ter sido ligado a terra de
acordo com os regulamentos
locais.

Nunca lave o produto
derramando ou vertendo
agua sobre ele! Ha risco de
choque eléctrico!

O produto n&o devera estar
com a ficha ligada a tomada
durante os procedimentos de
instalagcao, de manutencéo,
de limpeza e de reparacao.
Se 0 cabo de ligagéo a
alimentacao para o produto
estiver danificado, devera ser
substituido pelo fabricante,
pelo seu agente de
assisténcia ou por pessoas
igualmente qualificadas para
evitar um perigo.

O equipamento devera ser
instalado de modo a que
possa ser totalmente
desligado da rede. A
separacao devera ser
fornecida por uma ficha de
corrente ou por um

interruptor integrado na
instalagao eléctrica fixa, de
acordo com os regulamentos
de construgao.
A superficie traseira do forno
fica muito quente quando em
utilizacado. Certifique-se de
que a ligacao do gas/elétrica
nao contacte a superficie
traseira; caso contrario, as
ligagoes podem ficar
danificadas.
Nao comprima o cabo de
alimentagao entre a porta do
forno e a estrutura e nao o
passe por cima de
superficies quentes. Caso
contrario, o isolamento do
cabo pode derreter e
provocar incéndio, como
resultado de um curto-
circuito.
Qualquer tarefa com
sistemas e equipamentos
eléctricos deve ser executada
por pessoas qualificadas e
autorizadas.
Em caso de algum dano,
desligue o produto e corte a
alimentacéo eléctrica. Para
fazer isso, desligue o fusivel
doméstico.
Certifique-se de que a
poténcia do fusivel seja
compativel com o produto.
7/PT



Seguranca do produto

« AVISO: O aparelho e as suas
partes acessiveis tornam-se
quentes durante a utilizagao.
Procure evitar tocar nos
elementos de aguecimento.
Criangas menores de 8 anos
devem ser afastadas, a
Menos que estejam sob
supervisao constante.

« Nunca utilize o produto
quando O seu raciocinio ou
coordenacao estiverem
debilitados pelo uso de alcool
e/ou medicamentos.

» Tenha cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
pratos. O alcool evapora-se a
altas temperaturas e pode
provocar incéndio, ja que se
incendeia quando entra em
contacto com superficies
quentes.

« Nao coloque materiais
inflamaveis junto do produto,
POIsS 0S seus lados podem
ficar quentes durante a
utilizagao.

» Durante a utilizacéo o
aparelho aquece. Procure
evitar tocar nos elementos de

aquecimento dentro do forno.

« Mantenha todas as ranhuras
de ventilacdo desobstruidas.
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« Nao aqueca latas fechadas e
jarras de vidro no forno. A
pressao que se pode
acumular na lata/jarra pode
fazer com que expluda.

Nao coloque tabuleiros para
cozer no forno, pratos ou
folhas de aluminio
directamente no fundo do
forno. A acumulagcao do calor
podera danificar o fundo do
forno.

Nao use limpadores
abrasivos asperos ou
raspadores de metal duros
para limpar a porta de vidro
do forno, ja que podem riscar
a superficie, 0 que pode
resultar em rachadura do
vidro.

Nao use limpadores a vapor
para limpar o aparelho, ja
que podem provocar um
choque eléctrico.

(Varia dependendo do
modelo do produto.)
Colocar correctamente a
prateleira de arame € 0
tabuleiro nos suportes de
arame

E importante colocar a
prateleira e/ou tabuleiro
correctamente no suporte.
Deslize a prateleira de arame
Ou 0 tabuleiro entre 0s 2



frisos e certifigue-se que esta
estavel antes de colocar
algum alimento sobre a
mesma (consulte a figura
seguinte).

« Nao utilize o produto se o
vidro da porta da frente
estiver removido ou
quebrado.

» Use sempre luvas para forno

resistentes ao calor quando
colocar ou retirar 0s pratos
no/do forno quente.

» Coloque o papel vegetal no

recipiente ou no acessorio do

forno (tabuleiro, grelha de
arame, etc.) juntamente com

0s alimentos e depois
introduza tudo no forno pré-
aquecido. Remova as partes
em excesso do papel vegetal
que estejam a extravasar do
acessorio ou do recipiente,
para evitar o risco de que
toguem os elementos de
aquecimento do forno.
Nunca use o papel vegetal
numa temperatura de
funcionamento superior a
que € indicada para o papel.
Nao coloque o papel vegetal
diretamente na base do
tabuleiro.

« AVISO: Verifigue se o cabo

de alimentacao do aparelho
esta desligado ou 0 quadro
de distribuicao esta
desligado antes de sulbstituir
alampada, para evitar a
possibilidade de choque
elétrico.

O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa para evitar
sobreaquecimento.

O produto deve ser colocado
diretamente no piso. Nao
deve ser colocado sobre
uma base ou pedestal.

« AVISO: A cozedura sem

vigilancia numa panela com
Oleo ou gordura pode ser
o/PT



perigosa e provocar um
incéndio. NUNCA tente
extingir um fogo com agua,
mas sim, desligue o aparelho
e cubra a chama com, por
exemplo, uma tampa ou
cobertor anti-fogo.

« CUIDADO: O processo de
cozedura deve ser
supervisionado. Um
processo de cozedura a
curto prazo deve ser
continuamente
supervisionado.

« AVISO: Perigo de incéndio:
Nao conserve itens sobre as
superficies de cozedura.

Para que a chama funcione

correctamente:

« Certifique-se que a ficha esta
bem encaixada na tomada e
que nao provoque faisca.

« Nao utiliza um cabo
danificado, cortado ou com
extensao, mas apenas o
cabo original.

« Verifique se n&o ha liquidos
ou humidade na tomada em
que o produto ¢ ligado.

» Assegure-se que a sua
ligagdo do gas esta realizada
correctamente, para evitar
qualquer fuga de gas.
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Utilizacao pretendida

« Este produto foi concebido
para utilizagdo domeéstica. O
uso comercial n&o é
admissivel.

« CUIDADO: Este
equipamento destina-se
apenas a cozedura. Nao
deve ser usado para outros
fins, como por exemplo,
aquecimento do comodo."

« Este produto n&o devera ser
usado para aquecer pratos
por baixo do grelhador, secar
toalhas e panos de prato,
etc., pendurando-0s nos
manipulos e para fins de
aquecimento.

« O fabricante ndo sera
responsavel por qualquer
dano cusado por uso ou
manuseamento incorrectos.

» O forno pode ser usado para
descongelar, assar e grelhar
alimentos.

Seguranca para criangas

« AVISO: As partes acessiveis
podem tornar-se quentes
durante a utilizagao. As
criangas deverao ser
mantidas afastadas.

» Os materiais da embalagem
serao perigosos para as
criangas. Mantenha os



materiais de embalagem
afastados das criancas. Por
favor, elimine todas as partes
da embalagem de acordo
com as normas ambientais.

» Os produtos eléctricos /ou a
gas Sao perigosos para as
criangas. Mantenha as
criancas afastadas do
produto quando em
funcionamento e nao as
deixe brincar com 0 mesmo.

« Nao coloque quaisquer itens
por cima do equipamento
que as criangas possam
alcancgar.

« Quando a porta estiver
aberta, nao coloque qualquer
objecto pesado sobre ela e
nao permita que as criancas
se sentem sobre ela. Pode
virar ou pode danificar as
dobradicas.

Eliminacao do produto velho

Conformidade com a Directiva
WEEE e Eliminacao de Residuos:

Este produto esta em conformidade
com a Directiva WEEE da UE
(2012/19/EU). Este produto porta um
simbolo de classificagéo para residuos
de equipamentos eléctricos e
electronicos (WEEE).

Este produto foi fabricado com materiais
e pecas de alta qualidade, que podem
ser reutilizados e reciclados. No fim da
sua vida Util, ndo elimine o residuo com
o lixo doméstico normal ou outro lixo.
Leve-0 a um centro de recolha para
reciclagem de equipamentos eléctricos
e eletronicos. Consulte as autoridades
locais para se informar sobre estes
centros de recolha.

Cumprimento com a Directiva
RoHS:

O produto que adquiriu esta em
conformidade com a Directiva RoHS da
UE (2011/65/EU). Ele nao contém
materiais perigosos e proibidos
especificados na Directiva.

Eliminacao do material da

embalagem

¢ Os materiais da embalagem sé&o
perigosos para as criangas. Mantenha
0s materiais no lugar seguro fora do
alcance das criancas. Os materiais da
embalagem do produto sao
fabricados a partir de materiais
reciclados. Elimine-os de forma
adequada e separe-os de acordo com
as instrucdes de lixo reciclado. Nao os
elimine com o lixo doméstico normal.

11/PT



B Informacao geral

Visao geral

1 Painel protector de salpicos 6 Porta frontal
2 Disco do queimador 7 Pega
3 Painel de controlo 8 Pé
4 Prateleira de arame 9 Parte inferior
5 Tabuleiro 10 Posicdes da prateleira
o g PR
/0 J|D /TD 7[R
s b el = ®
\\ w/ ‘\"\": 8 \B}:: 2 /w’/
| I l
| | i |
1 2 7 8

1 Queimador normal Esquerdo frontal

2 Queimador normal Esquerdo
traseiro

3 Queimador para wok Meio
4 Queimador rapido Direito traseiro
5 Queimador auxiliar Direito frontal

Temporizador digital
Botéao da funcao
Lampada do termdstato
Botéo do termdstato

© o N O»
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Conteudo da embalagem

Os acessorios fornecidos podem
variar dependendo do modelo do
produto. Nem todos os
acessorios descritos no manual
do utilizador poderao fazer parte
do seu produto.

1.Manual do utilizador
2.Tabuleiro padrao
Usado para pastelaria, alimentos
congelados e grandes assados.

3.Grelha de arame
Usada para assar e para colocar o
alimento a ser estufado, assado ou
cozinhado em cacarolas, na prateleira
desejada.

4.Colocar correctamente a prateleira
de arame e o tabuleiro nas
prateleiras telescdpicas
(Esta funcionalidade é opcional.
Podera nao fazer parte do seu
produto.)
As prateleiras telescépicas permitem-
Ihe instalar e remover facilmente os
tabuleiros e a prateleira de arame.
Ao usar o tabuleiro e a prateleira de
arame com prateleiras telescdpicas,
certifique-se de que 0s pinos na parte
traseira da prateleira telescopica
oponha-se as extremidades da
rateleira e do tabuleiro.

5.Adaptador de panela do tipo 'wok'

Usado para receber uma panela Wok
com um fundo redondo.
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6.Painel protector contra salpicos

Painel protector de salpicos

Extraia o painel protector de salpicos
e a embalagem dos parafusos, porcas
e gaveta de aquecimento da forma de
enchedores.

Cologue o painel protector de salpicos
de acordo com o esquema; coloque a
porca no orificio, aparafuse o painel
protector de salpicos a placa do
gueimador com forma de parafuso
sob a placa do queimador

14/PT
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Painel protector de salpicos

Parafuso

Disco do queimador

Porca
Se nao quiser instalar o painel
protector de salpicos no seu fogao,
pode colocar enchedores nos orificios.
Nao aperte demasiado os parafusos,
pois pode provocar danos a placa ou
ao painel protector de salpicos.




Especificacoes técnicas

GERAL

Dimensdes externas (altura / largura /
profundidade)

850 mm (min) - 920 mm
max//900 mm/600 mm

Voltagem/frequéncia

220 - 240V ~ 50 Hz

Consumo total de energia

2900 W

Tipo de cabo / secgéo

min.HOSW-FG 3 x 1,5 mm*

Categoroa do gas do produto

FRII 2E+3+ /11 2H3B/P / 1l 2H3+

Tipo de gas/presséo

NG G 20/20 mbar

Consumo total de gas

11.5kW (836 g/h —Ipg)

Converter o tipo de gds / pressao®
— opcional

LPG G 30/28-30 mbar
Propano31/37 mbar - NG
G 25/25 mbar

PLACA

Queimadores

Esquerdo frontal Queimador normal
Poténcia 2 kKW (145 g/h —pg)
Esquerdo traseiro Queimador normal
Poténcia 2 kKW (145 g/h —Ipg)
Meio Queimador para wok
Poténcia 3.6kW (262 g/h —Ipg)
Direito traseiro Queimador rapido
Poténcia 2.9 kW (211 g/h dpg)
Direito frontal Queimador auxiliar
Poténcia 1 kW (73 g/h -pg) —/— —/—
FORNO/GRELHADOR

Forno principal

Ventoinha assistida

L&mpada interior

220-240 V/15-25 W/E14
SES/T 300 °C

Consumo de energia do grelhador

2500 W

As especificagbes técnicas
poderao ser alteradas sem aviso
prévio para melhorar a qualidade
do produto.

As figuras neste manual sao
esquematicas e poderao néo
corresponder exactamente ao seu
produto.

Os valores apresentados nos
rétulos do produto ou na
documentacado que o acompanha
sao obtidos em condigdes de
laboratdrio de acordo com as
normas relevantes. Dependendo
das condicdes ambientais e
operacionais do produto, estes
valores poderao variar.
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G 20/20 mbar

103

103

147

115

72

G 30/28-30 mbar [ 72 72 96 87 50
G 25/25 mbar 103 103 147 115 72
G 31/ 37 mbar 72 72 96 87 50

Vocé pode obter os injetores que néo
foram fornecidos com o produto, junto
ao fornecedor de servigos autorizado.
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Kl Instalacao

O produto deve ser instalado por
pessoal qualificado, conforme os
regulamentos vigentes. Caso contrario,
a garantia ficara sem efeito. O fabricante
nao deve ser responsabilizado por
danos oriundos de procedimentos
realizados por pessoas nao autorizadas
e pode invalidar a garantia.

A preparacao do local e a
instalacao eléctrica e de gas para
0 produto € da responsabilidade
do cliente.

AO produto devera ser instalado de
acordo com todas as normas
locais sobre equipamentos a gas
e/ou eléctricos.

Antes da instalacao, verifique
visualmente se o produto possui
algum defeito. Se tal for o caso,
nao permita a sua instalacao.
Os produtos danificados
provocam riscos para a sua
seguranca.

Instalacao prévia

Note que o produto esta embalado sem
0S pés encaixados, por isso, assegure-
se que sao instalados conforme as
instrucdes; consulte Instalacdo e
ligacéao , pagina 20 antes de colocar o
equipamento na sua posicao final.

Para assegurar as saidas criticas de ar
sob o equipamento, recomendamos
gue o0 mesmo seja montado numa base
soélida e que os pés nao se afundem em
tapetes ou pisos macios.

O piso da cozinha deve ser capaz de
suportar o peso do equipamento mais o

peso adicional dos utensilios e alimentos.

¢ O seu equipamento podera ser mais
faciimente deslocado levantando a

parte da frente, como indicado e no
desenho. Abra suficientemente a
porta do forno para permitir um
agarrar confortavel na parte inferior do
topo do forno para evitar qualquer
dano ao elemento do grelhador ou a
qualguer parte interna do forno. Nao
mova puxando pelo manipulo da
porta ou pelos botées. Mova o
equipamento um pouco de cada vez
até o colocar na posicéo necessaria.
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aparelho e qualquer parede,
reparticdo ou armario alto.
e Também pode ser usado numa
posicao livre. Deixe uma distancia
minima de 750 mm acima da
superficie da placa.
(*) Se for instalar um exaustor acima
do fogao, observe as instrugdes do
fabricante do exaustor relacionadas
com a altura da instalagéo. Caso nao
seja definido nenhum tamanho no
manual do exaustor, esta altura deve
ser de no miimo 650 mm.
¢ Qualguer movel de cozinha junto ao
equipamento deve ser resistente ao
calor (100 °C no min.).

¥ Corrente de seguranca
-l Se o seu produto tiver 2 correias de
| s = Ly

I é seguranga;
g i £ | [ O equipamento devera estar seguro

< . . .
Eg5mmmn ! E 65 mmimin contra desequilibrios utlllzando. as duas
g ’i - I D correntes de seguranga fornecidas no

seu forno.

Aperte o gancho (1) utilizando uma
cavilha apropriada na parede da cozinha
(6) e conecte a corrente de seguranca (3)
ao gancho através do mecanismo de
blogueio (2)

¢ O aparelho corresponde ao
dispositivo classe 1, ou seja, deve ser
colocado com a parte traseira e um
lado para as paredes da cozinha, um
maovel de cozinha ou equipamento de
qualguer tamanho. O equipamento ou
movel da cozinha no outro lado
devem ser do mesmo tamanho ou
menor.

¢ Podera ser usado com armarios em
ambos os lados, mas com uma
distancia minima de 400 mm, acima 1 Gancho de estabilidade
do nivel da placa de cozinha permita
uma distancia lateral de 65mm entre o

2 Mecanismo de blogueio
3 Corrente de seguranca
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4 Ajuste firmemente a corrente a
parte de tras do fogao

5 Parte de tras do fogao
6 Parede da cozinha

Se o seu produto tiver 1 correia de
seguranga;

O equipamento devera estar seguro
contra desequilibrios utilizando a correia
de seguranca fornecida no seu forno.
Siga os passos abaixo na figura para
fixar a correia de segurancga ao seu

A corrente de estabilidade deve
ser tdo curta como pratica, para
evitar que o forno se incline para a
frente ou na diagonal, evitando
também que o forno se incline
para o lado.

Corrente de estabilidade do fogéo para
fogdes nao concebidos com ranhura de
engate de suporte.

Ventilacao da divisao

Todas as divisbes devem ter uma janela
que abra, ou equivalente, e algumas
divisdes requerem também uma
ventilacdo permanente. O ar para
combustao é retirado do ar da diviséo e
0s gases de escape s&o emitidos
diretamente para o interior da mesma.
Uma boa ventilacao é essencial para o
funcionamento seguro do seu aparelho.

Divisbes com portas e/ou janelas que
abram diretamente para o ambiente
exterior

As portas e/ou janelas que abram
diretamente para o ambiente exterior
devem ter uma abertura de ventilacao
total com as dimensoes especificadas
na tabela abaixo apresentada, que tem
por base a poténcia total do gas do
aparelho (o consumo de poténcia total
do gas € apresentado na tabela de
especificagdes técnicas deste manual
do utilizador). Se as portas e/ou janelas
nao tiverem uma abertura de ventilagéo
total correspondente ao consumo total
de gas do aparelho conforme
especificado na tabela abaixo
apresentada, deve haver
obrigatoriamente uma abertura de
ventilacao fixa adicional na divisao para
assegurar que 0s requisitos de
ventilacdo minima total do consumo
total de gas do aparelho s&o cumpridos.
A abertura de ventilagao fixa pode incluir
aberturas para alvenaria existente,
dimensao da abertura da tubagem da
tampa de extracéo, etc

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,56-13 700
13-15,5 800
15,6-17 900
17-19 1000
19-24 1250
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Divisbes sem portas e/ou janelas que
abram diretamente para o ambiente
exterior

Se a divisdo onde o aparelho esta
instalado nao tiver uma porta e/ou janela
que abra diretamente para o ambiente
exterior, devem ser utilizados outros
produtos que tenham obrigatoriamente
uma abertura de ventilacao fixa, néo
ajustavel e impossivel de fechar que
cumpra os requisitos de abertura de
ventilacdo minima total para o consumo
total de gas do aparelho, conforme
indicado na tabela acima apresentada.
Além disso, devem ser respeitados os
regulamentos adequados relativos a
construcao de edificios.

Quando existir mais do que um aparelho
a gas numa diviséo ou espago interior,
para além dos requisitos indicados na
tabela acima apresentada, deve ser
disponibilizada uma area de ventilacao
adicional. O tamanho da area de
ventilacdo adicional deve ser adequado
aos regulamentos relativos a outros
aparelhos a gas.

Deve também existir uma folga minima
de 10 mm na extremidade inferior da
porta que abre para o ambiente interior
na divisdo onde o aparelho esta
instalado. Deve assegurar que objetos
como carpetes e outros revestimentos
para o piso, etc., nao afetam a folga
guando a porta é fechada.

O fogao podera estar localizado numa
cozinha, cozinha/sala de jantar ou num
quarto-sala, mas nao numa divisdo com
uma banheira ou duche. O fogao nao
deve ser instalado num quarto-sala com
menos de 20 m°.

N&o instale este aparelho numa diviséo
abaixo do nivel do solo, exceto se existir
uma abertura ao nivel do solo em, pelo
menos, um dos lados.

20/PT

Instalacao e ligacao

O produto pode apenas ser instalado e
ligado de acordo com as regras de
instalacao estatutarias.

N&o instale o produto junto a
frigorificos ou congeladores. O
calor emitido pelo produto levara
a um aumento no consumo de
energia dos aparelhos de
refrigeracéo.

¢ O produto deve ser transportado, pelo
menos, por duas pessoas

¢ O produto devera ser colocado
directamente no piso. Nao deve ser
colocada sobre uma base ou pedestal.

N&o utilize a porta e/ou o
manipulo para levantar ou mover
0 produto. A porta, o manipulo e
as dobradicas podem ficar
danificados.

Ligacao eléctrica

Ligue o produto a uma tomada/linha de
terra, protegida por um fusivel miniatura
com capacidade adequada conforme o
estabelecido na tabela de
«Especificacbes técnicas». A instalacéo
de terra deve ser realizada por um
eletricista qualificado, quer use o
produto com ou sem um transformador.
A nossa empresa Nao se
responsabilizara por quaisquer danos
originados pelo uso do produto sem
uma instalacéo de terra, de acordo com
0s regulamentos locais.



O produto deve ser ligado a
instalacao eléctrica apenas por
uma pessoa qualificada e
autorizada. O periodo de garantia
do produto inicia-se apenas apds
a instalagao correcta.

O fabricante nao deve ser
responsabilizado por danos
oriundos de procedimentos
realizados por pessoas nao
autorizadas.

O cabo eléctrico nao deve ser
prensado, obstruido ou
comprimido ou ficar em contacto
com as partes quentes do
produto.

Um cabo danificado deve ser
substituido por um electricista
qualificado. Caso contrario, ha
risco de choque eléctrico, curto-
circuito ou incéndio!

Os dados de fornecimento eléctrico
devem corresponder aos dados
especificados na placa de
caracteristicas do produto. La placa de
datos puede verse al abrir la puerta, o
bien se encuentra en la pared trasera de
la unidad, en funcién del tipo de la
unidad en cuestion.
O cabo de alimentagao do seu produto
deve cumprir com os valores da tabela
"Technical specifications"
(Especificacdes técnicas).

Antes de iniciar qualquer trabalho

na instalacéo eléctrica, desligue o

produto da corrente eléctrica.

Ha risco de choque eléctrico!

Ligar o cabo de alimentacao

Aquando da realizagao da
instalacao elétrica, deve aplicar os
regulamentos nacionais/locais e
deve utilizar a tomada/linha
adequada e ficha para o forno. No
caso de os limites de poténcia do
produto estarem fora da
capacidade de corrente da ficha e
tomada/linha, o produto deve ser
ligado através de instalacao
elétrica fixa diretamente sem
utilizar uma ficha e tomada/linha.

1.Se néo for possivel desligar todos os
polos na alimentacao eléctrica, devera
ser ligada uma unidade de interrupgao
de energia com, pelo menos, 3 mm
de espaco (fusiveis, interruptores de
seguranca, interruptores) e todos os
pdlos desta interrupcao de energia
deverao estar adjacentes (ndo acima)
ao produto de acordo com as
directivas I[EE. O ndo cumprimento
destas instrugdes, podera resultar em
problemas de funcionamento e na
invalidagéo da garantia do produto.

E recomendada uma protecgéo

adicional através de um interruptor de

circuito de corrente residual.

Se for fornecido um cabo com o

produto:

©
P
@O

CASTANHO —
= 21 __AzuL
AMARELO-VERDE| /A?d,@ ,/L_. )

CABO DE

/%~ ALIMENTAGAC

2.Para ligagdo monofasica,ligue como
identificado abaixo:
¢ Fio castanho = L (Fase)
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e Fio azul = N (Neutro)

* Fio verde/amarelo = (E)

Ligacao de gas
O produto pode ser ligado ao
sistema de fornecimento de gas
por uma pessoa qualificada e
autorizada.
Risco de explosao ou intoxicacao
devido a reparagoes nao-
profissionais!
O fabricante nao deve ser
responsabilizado por danos
oriundos de procedimentos
realizados por pessoas nao
autorizadas.

(Terra)

Antes de iniciar qualquer trabalho
na instalagéo de gas, corte o
fornecimento de gas.

Ha risco de explosao!

¢ As condigcOes de ajuste de gas e 0s
valores estéo indicados nos rétulos
(ou no rétulo do tipo de iao).

¢ Consulte a ligagao de gas detalhada e
a informagao sobre a conversao de
gas no manual do utilizador fornecido
com o seu produto.

O seu produto esta preparado
para gas natural (GN).

¢ Ainstalacdo de gas natural deve ser
preparada adequadamente para a
montagem antes de instalar o produto.

¢ Aligacéo do gas do seu produto ira
ser realizada pelo servigo autorizado.

¢ Devera existir um tubo flexivel na saida
da instalagéo para a ligacao de gas
natural do seu produto e a ponta
deste tubo devera ser vedada com
um bujéo cego. O bujao cego ira ser
removido durante a ligacéo e o seu
produto ira ser ligado através de um
dispositivo de ligacao plana (bucha).
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¢ Certifique-se de que a valvula do gas
natural se encontra prontamente
acessivel.

e Se precisar de usar o seu produto
mais tarde com um tipo de gas
diferente, deve consultar o servico
autorizado relativamente ao respetivo
procedimento de converséo.

Se o seu produto tem apenas uma

saida de gas;

¢ Antes de ligar a mangueira do gas,
certifique-se de que a saida da
mangueira do gas na parte traseira do
produto se encontra do mesmo lado

do produto que valvula do gas natural.

® Se a saida da mangueirado gas e a
valvula do gas natural ndo se
encontrarem voltadas para 0 mesmo
lado, certifique-se de que a mangueira
nao passa pela area quente aquando
da ligacao da mesma.



Se o seu produto tiver apenas duas

saidas de gas:

e Uma das duas saidas esta selada
com um bujéo cego. A extremidade
da outra saida esta aberta

1 Saida da mangueira do gas

2 Bujao cego
(A saida a qual esta ligado o bujao
cego pode variar dependendo do
modelo do produto.)

¢ Antes da ligacao do gas, assegurar
que a valvula de gas natural e a saida
da mangueira de gas do produto a ser
ligado ao gas no mesmo lado.

® Se a valvula de gas natural e a saida
aberta da mangueira de gas estiverem
no mesmo lado, fazer a ligacéo do
gas conforme mostrado na figura
abaixo.

® Se a valvula de gas natural e a saida
da mangueira de gas estiverem
seladas com um bujéo cego estiverem
de frente no mesmo lado, remover o
bujao cego da saida da mangueira de
gas usando duas chaves de fenda.
Fechar a saida da mangueira de gas
com este bujao cego onde a ligacao
do gas nao sera feita com uma nova
junta do vedante (ndo usada).

¢ Fazer a ligacdo do gas conforme
mostrado na imagem abaixo na saida
da mangueira de gas junto da valvula

de gas natural.

Risco de incéndio:

Se ndo realizar a ligacdo de acordo com

as instrucdes abaixo, ird existir o risco

de fuga de gas e incéndio.A nossa

empresa ndo pode ser

responsabilizada por danos

resultantes desta situagao.

¢ Aligacdo do gas deve ser realizada
unicamente por um fornecedor de
servigo autorizado.

¢ Aligacéo do gas do produto deve ser
realizada definitivamente pela saida da
mangueira do gas proxima da valvula
do gas natural.
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¢ A saida da mangueira de gas que nao
for usada tem de ser selada com um
bujéo cego.

¢ Ao selar a saida da mangueira do gas
que nao ira ser utilizada com o bujao
cego, deve utilizar definitivamente uma
junta de estanqueidade nova e néo
utilizada anteriormente.

A Depois de alterar a diregéo da
ligagéo do bujao cego, o controlo
de fuga de gas deve ser realizado
por um servigo autorizado.

A mangueira do gas flexivel deve
ser ligada de uma forma que nao
entre em contacto com as pegas
madveis em torna da mesma e que
nao fique aprisionada quando as
pecas mdveis se movimentam.
(por ex., gavetas) Além disso, nao
de deve ser colocada em
espacos onde possa ficar
apertada.

A mangueira de gas néo deve ser
prensada, obstruida ou
comprimida ou ficar em contacto
com as partes quentes do
produto.

Ha risco de explosao devido a
mangueira de gas danificada.

Verificacao de fuga no ponto de

ligacao

e Certifique-se de que todos os botbdes
no produto estao desligados.
Certifique-se de que o fornecimento
de gas esta aberto. Prepare espuma
de sabéo e aplique-a sobre o ponto
de ligacao da mangueira para controlo
de fugas de gas.

e O sabao fara bolhas de espuma se
existir fuga de gas. Neste caso,
inspecione de novo a ligagdo do gas.
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e Se 0 seu produto tiver duas saidas
de mangueira do gas, certifique-se
de que a saida n&o utilizada esta
vedada com um bujao cego. Prepare
espuma de sabéo e aplique-a sobre o
ponto de ligacdo do bujao cego para
verificac@o de fugas de gas. O sabao
fara bolhas de espuma se existir fuga
de gas. Neste caso, inspecione de
novo a ligacéo do bujao cego.

¢ Ao invés de sabao, pode utilizar
sprays comercialmente disponiveis
para verificagao de fugas de gas.

Nunca utilize um fésforo ou
isqueiro para realizar o controlo
de fugas de gas.

e Empurre o produto para a parede da
cozinha.
e Ajustar os pés do forno
Os 4 pés sao fornecidos juntamente
com o forno.
Cada pé deve ser instalado nos
respectivos orificios localizados nos
quatro cantos sob o forno.
Aperte a rosca do pé rodando no
sentido horario.
Para a sua seguranca, certifique-se
que eles estao nivelados quando
regula os 4 pés. O desnivelamento
dos pés tem influéncia negativa na
cozedura

1 Pé
2 COrificio do pé



Para produtos com ventoinha de
arrefecimento (Podera nao fazer
parte do seu produto.)

1 Ventoinha de arrefecimento
2 Painel de controlo
3 Porta

Ventilatorul de racire raceste atat panoul
de comanda, cét si zona frontaléd a
aparatului.

A ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar cerca de 20-
30 minutos depois do forno ter
sido desligado.

Verificacao final

1.Torne a ligar o produto a corrente
eléctrica.

2 Verifique as funcdes eléctricas.

3.Abra o fornecimento de gas.

4 Verifique se as instalacdes de gas
estéo realizadas de forma segura e
bem apertadas.

5.Acenda os queimadores e verifique o
aspecto da chama.

A chama deve ser azul e ter uma
forma regular. Se a chama for
amarelada, verifique se a capa do
queimador esta fixada
correctamente ou limpe o
queimador.

Conversao de gas

Antes de iniciar qualquer trabalho
na instalagéo de gas, corte o
fornecimento de gas.

Ha risco de explosao!

Para alterar o tipo de géas do seu

equipamento, troque todos os injectores

e execute o ajuste de chama para todas

as valvulas numa posicao caudal de

saida reduzido.

Substituicao do injector para os

queimadores

1.Extraia as coroas e a estrutura do
queimador.

2.Desaperte os injectores rodando no
sentido anti-horario.

3.Adapte os novos injectores.

4 Verifique todas as ligagdes para se
certificar da seguranca e do aperto.

Os novos injectores tém a sua
posicao marcada na embalagem
ou na tabela do injector em
Quadro dos injectores, pagina 16
pode ser consultada.

ﬂ ((Varia dependendo do modelo do
produto.))
Em alguns gueimadores de placa,
o injetor esta coberto por uma
peca metdlica. Esta cobertura
metélica deve ser removida para a
substituicao do injetor.
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1 Dispositivo de falha de chama
(conforme o modelo)

2 Isqueiro
3 Injector
4 Queimador

A nao ser que exista uma
condicao anormal, ndo remova as
torneiras dos queimadores de
gas. Devera chamar o agente do
servico de assisténcia autorizado
se for necessario trocar as
torneiras.

Definicdao do caudal de gas

reduzido para as torneiras da

placa

1.Acenda o queimador a ser ajustado e
rode o botdo para a posicao de
chama baixa.

2.Remova o botéo da torneira de gas.

3.Use uma chave de fendas de
tamanho apropriado para ajustar o
parafuso de ajuste do fluxo.

Para GPL (Butano - Propano) rode o

parafuso no sentido horario. Para gas

natural, devera rodar uma volta o

parafuso em sentido anti-horario.

» A extensao normal de uma chama

directa numa posicao reduzida devera

ser de 6-7 mm.

4.Se a chama for maior do que a
posicao desejada, rode o parafuso em
sentido horario. Se for menor, rode no
sentido anti-horario.

5.Para a dltima verificagao, coloque o
queimador tanto na posicao maxima
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como na minima e verifique se a

chama esta acesa ou apagada.
Dependendo do tipo de torneira de gas
utilizada no seu equipamento, a posicao
do parafuso de ajuste podera variar.

1 Parafuso de ajuste da taxa de fluxo

Se o tipo de gas da unidade for
alterado, a placa de
caracteristicas que mostra o tipo
de gas da unidade também o
devera ser.

Verificacao de fuga nos injetores
Antes de realizar a conversao no
produto, assegurar que todos os botdes
de controlo estao na posicéao de
desligados. Apds a conversao correta
dos injetores, em cada injetor deve ser
verificado se existe fuga de gas.
1.Assegurar que o fornecimento de gas
ao produto esté ligado, continuar a
manter todos os botdes de controlo
na posicao de desligados.
2.Cada orificio do injetor é bloqueado
aplicando uma forga razoavel com um
dedo para parar a fuga de gas
quando o botéo de controlo
correspondente é colocado na
posicao de ligado e mantido nessa
posicao para permitir que o gas
chegue ao injetor.
3.Aplicar uma solucéo preparada com
agua e sabao na ligagéo do injetor
COM uma escova pequena, se existir



uma fuga de gas na ligagéo do injetor
a solugéo de agua com sabao
comecara a fazer espuma. Neste caso,
aperte o injetor com uma forca
razoavel e repita o processo no passo
3.

4.Se continuar a existir espuma tem de
desligar o fornecimento de gas de
imediato e chamar a assisténcia
autorizada ou um técnico com licenca.
N&ao usar o produto até que a
assisténcia autorizada tenha feito a
intervencéo no produto.

Eliminacao do produto velho

¢ Guarde a caixa original do produto e
transporte nela o produto. Siga as
instrucdes expressas na caixa. Se nao
tiver a caixa original, embrulhe o
produto em plastico de bolha ou
cartédo grosso e passe fita adsesiva
para o prender firmemente.

¢ Para impedir que a grelha de arame e
o tabuleiro dentro do forno danifiquem
a porta do forno, coloque uma tira de
cartdo por dentro da porta do forno,
nos locais que coincidem com a
posicao dos tabuleiros. Passe fita
adesiva sobre a porta do forno até as
partes laterais.

¢ Prenda os suportes das panelas € as
tampas com fita adesiva.

e N&o utilize a porta ou 0 manipulo para
levantar ou mover o produto.

Nao pouse qualquer objecto
sobre o produto e deslogque-o na
posicao vertical.

Verifique a aparéncia geral do seu
produto para verificar se existem
alguns danos que possam ter
ocorrido durante o transporte.
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El Preparacées

Conselhos para poupar
energia

As informacdes seguintes ajuda-lo(a)-ado
a utilizar o seu equipamento de uma
forma ecoldgica e a poupar energia:

Utilize utensilios revestidos a esmalte
ou de cor escura no forno, visto que a
transmissao de calor sera melhor.

Ao cozinhar as suas refeigoes, realize
uma operacao de pré-aguecimento se
for aconselhavel no manual do

utilizador ou na descricéo da cozedura.

Durante a cozedura, nao abra
frequentemente a porta do forno.
Sempre que possivel, tente cozinhar
mauis do que um prato no forno, ao
mesmo tempo. Pode cozinhar
colocando dois tachos de cozedura
na grelha de arame.

Cozinhe mais algum prato apds o
outro. O forno ainda estara quente.
Pode poupar energia desligando o
seu forno eléctrico alguns minutos
antes do fim do tempo de cozedura.
N&o abra a porta do forno.
Descongele os pratos congelados
antes de os cozinhar.

Utilize panelas/tachos com tampas
para cozinhar. Se estiver sem tampa,
0 consumo de energia pode aumentar
até 4 vezes.

Seleccione o queimador que seja
apropriado ao tamanho do fundo do
tacho a ser usado. Escolha sempre o
tamanho correcto do tacho para os
seus cozinhados. Tachos maiores
exigem mais energia.

As informacdes sobre eficiéncia
energética de acordo com a UE
66/2014 podem ser encontradas na
ficha do produto fornecida com o
produto.
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Uso inicial
Ajuste da hora

Ao fazer qualquer ajuste, os
simbolos relacionados piscarao
no reldgio.

Prima as teclas ,—* ou ,+" (5/6) para
definir a hora apds o forno ter sido
ligado a corrente eléctrica pela primeira
vez.

6

1 Teclado programa
Simbolo do tempo de cozedura

Simbolo do tempo de fim de
cozedura”

Simbolo do alarme

Tecla menos

Tecla mais

Definicéo do brilho do ecra
Volume do alarme

9 Hora actual

10 Simbolo do teclado

11 Tecla de ajuste

* (Varia dependendo do modelo do
produto.)

Apos ajustar a hora, pode iniciar e

terminar a cozedura, seleccionando a

posicao desejada com o botéao de

temperatura e o botdo de funcéo.

wW N
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Se a hora actual nao estiver
ajustada, o ajuste da hora
comegara a aumentar/mover-se a

partir de 12:00. O simbolo do
relogio '9' serd exibido para
indicar que a hora actual n&o foi
ajustada. Este simbolo
desaparecera quando a hora
estiver ajustada.

As definicées da hora actual séo
canceladas em caso de falha de
energia. Precisarao de ser
reajustadas.

Alterar a hora do dia

Para mudar a hora que definiu

anteriormente:

1.Prima a tecla (11) para activar o
simbolo da hora actual '9".

2.Prima as teclas ,—* or ,+" (5/6) para
definir a hora actual.

Alterar o ajuste de brilho do ecra

1.Prima a tecla (11) para activar o
simbolo de brilho do ecra '7' para o
ajuste do brilho do ecréa.

2.Prima as teclas '-' ou '+' (5/6) para
definir o brilho pretendido.

» O nivel do brilho seleccionado

aparecerd como d-01, d-02 ou d-

03 no visor.
Primeira limpeza da unidade

A superficie pode ficar danificada
por alguns detergentes ou
materiais de limpeza.

Nao use detergentes ou
cremes/pds de limpeza
agressivos ou qualguer objecto
pontiagudo durante a limpeza.

1.Remova todos os materiais de
embalagem.

2.Limpe as superficies da unidade com
um pano humido ou esponja e seque
com um pano.

Aquecimento inicial

Aqueca o produto por cerca de 30
minutos e depois desligue-o. Desse
modo, qualquer residuo da produgao
serd queimado e removido.

As superficies quentes causam
queimaduras!

O produto pode aquecer quando
em utilizagdo. Nunca toque nos
gueimadores quentes, nas
secgoes internas do forno, nos
aquecedores, etc. Mantenha as
criancas afastadas.

Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando
colocar ou retirar os pratos no/do
forno quente.

Forno eléctrico

1.Retire todos os tabuleiros € a grelha
de arame do forno.

2.Feche a porta do forno.

3.Seleccione a posicao Estatica.

4.Seleccione a poténcia mais alta da
grelha; consulte Como usar o forno
eléctrico, pagina 35.

5.Funcione o forno por cerca de 30
minutos.

6.Desligue o seu forno; consulte Como
usar o forno eléctrico, pagina 35

Forno com grelhador

1.Retire todos os tabuleiros € a grelha
de arame do forno.

2.Feche a porta do forno.

3.Seleccione a poténcia mais alta da
grelha; consulte Operar o grelhador,
pagina 41.

4.Funcione o forno por cerca de 15
minutos.

5.Desligue o seu grelhador; consulte
Operar o grelhador, pagina 41
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Podera ocorrer maus odores e
fumaca por um par de horas
durante o funcionamento inicial.
Isto é perfeitamente natural.
Assegure que o comodo esteja
bem ventilado para extrair o fumo
e o cheiro. Evite inalar
directamente o fumo e os odores
emitidos.
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B Como utilizar a placa

Informacoes gerais sobre a
cozedura

& Nunca encha mais do que um
terco da panela com dleo. Nao

deixe a placa sem supervisao
quando aquecer dleo. Oleos
sobreaquecidos constituem
risco de incéndio. Nunca
tente apagar um possivel
fogo com &gual! Se o dleo se
incendiar, cubra-a com um
cobertor para incéndio ou
pano humido. Desligue a placa
se for seguro fazé-lo e chame
0s bombeiros.

¢ Antes de fritar os alimentos, seque-0s
bem e cologue-os delicadamente no
6leo quente. Verifique se estao
completamente descongelados antes
de fritar.

¢ N&o cubra o tacho quando usar déleo
quente.

e Cologue os tachos e panelas de
forma que as suas pegas nao saiam
da placa, para prevenir o seu
aquecimento. Nao use tachos
desnivelados ou que possam
escorregar com facilidade na placa.

¢ N&o cologue tachos e panelas vazias
nas zonas de cozedura que estejam
ligadas. Poderéo ficar danificadas.

e Operar uma zona de cozedura sem
um tacho ou panela sobre a mesma
causara danos ao produto. Desligue
as zonas de cozedura apds a mesma
estar concluida.

¢ Ja que a superficie do produto pode
ficar quente, ndo coloque recipientes
de plastico ou aluminio sobre a
mesma.

Tais recipientes nao devem ser
usados nem para guardar os
alimentos.

¢ Use somente panelas ou tachos com
o fundo plano.

¢ Coloque a quantidade apropriada de
alimentos nas panelas ou tachos.
Assim, nao tera que fazer qualquer
limpeza desnecessaria pelos pratos
terem derramado.
Nao pouse as tampas das panelas ou
tachos nas zonas de cozedura.
Cologue as panelas na zona de
cozedura de forma que fiquem
centradas. Quando quiser mover a
panela para outra zona de cozedura,
levante-a e coloque-a na zona de
cozedura, ao invés de arrastar.

Cozedura a gas

¢ O tamanho da panela deve
corresponder com o tamanho da
chama. Ajuste as chamas de gas,
para que nao se estendam do fundo
da panela e centre a panela no
suporte para panela.

Utilizacao das placas

1 Queimador normal 18-20 cm
2 Queimador normal 18-20 cm
3 Queimador para wok 22-24 cm
4 Queimador auxiliar 12-18 cm
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5 Queimador rapido 22-24 cm € a
lista de didmetros aconselhaveis
dos tachos a serem utilizados nos
respectivos queimadores.

A Nao utilize panelas de cozedura
que excedam as dimensoes
mencionadas a cima. Utilizar
panelas maiores causa o risco de
envenenamento por mondxido de
carbono, sobreaquecimento de
superficies adjacentes e botdes
de controlo. Utilizar panelas
pequenas causa o risco de ser
gueimado pela chama.

O simbolo de chama grande indica a

poténcia mais alta de cozedura e o

simbolo de chama pequena indica a

poténcia mais baixa de cozedura. Na

posicao off (topo), © gas nao € fornecido

aos queimadores.

Acender os queimadores a gas

1.Mantenha premido o botao do
queimador.

2.Rode-o0 no sentido horério até ao
simbolo de chama grande.

» O gas é acendido com a faisca criada.

3.Ajuste-o para a poténcia de cozedura
pretendida.

Desligar os queimadores a gas

Rode o botéo da zona de manutengéo

do calor para a posicao off (superior).
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O sistema de seguranca de desli-
gamento do gas (em modelos com
componente térmico)

1 Como prevencao

contra o

apagamento devido

a descarga de fluido

nos queimadores, 0

1. Seguranga  mecanismo de

do seguranca acciona-

desligamento  se e desliga o gas.

do gas

e Empurre o botao para dentro e rode-o
no sentido horério para acender.

* Apds acender o gas, mantenha o
botéo premido por mais 3-5 segundos
para accionar o sistema de seguranca.

® Se 0 gas nao acender depois de

premir e soltar o botéo, repita o

mesmo procedimento mantendo o

botéo premido durante 15 segundos.

Solte o botéo se o queimador nao
acender dentro de 15 segundos.
Aguarde pelo menos 1 minuto
antes de tentar novamente. Ha
risco de acumulo de gas e
explosaol

r para wok

Os queimadores para wok ajudam-lhe a
cozinhar mais rapidamente. O wok, que
é particularmente usado na cozinha
asiatica € um tipo de panela de fritura
plana feita de chapa de metal, que é
usada para cozinhar vegetais e carmes
fatiadas, numa chama forte e em pouco
tempo.

Como as carnes séo cozinhadas em
chama forte e em muito pouco tempo n
estas panelas de fritura que conduzem
rapida e uniformemente o calor, o valor



nutricional dos alimentos é preservado e  Se quiser utilizar uma panela normal no
0s vegetais permanecem crocantes. queimador para wok, tem que retirar o
Pode usar o queimador para wok suporte para wok da placa.

também para panelas normais.
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[ Funcionar com o forno

Informacoes gerais sobre
cozer, assar e grelhar no
forno

As superficies quentes causam
queimaduras!

O produto pode aquecer quando
em utilizagdo. Nunca toque nos
gueimadores quentes, nas
secgoes internas do forno, nos
aquecedores, etc. Mantenha as
criancas afastadas.

Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando
colocar ou retirar os pratos no/do
forno quente.

Tenha cuidado ao abrir a porta do
forno, visto que pode sair vapor.
O vapor exalado pode escaldar as
suas maos, rosto e/ou olhos.

Dicas para cozer no forno

¢ Use placas demetal apropriadas com
revestimento ndo aderente, vasilhas
de aluminio ou formas de silicone
resistentes ao calor.

e Use da melhor maneira possivel o
espaco na prateleira.

¢ Cologue a forma de assar no forno no
centro da prateleira.

e Seleccione a posicao correcta da
prateleira antes de ligar o forno ou o
grelhador. N&o altere a posicao da
prateleira quando o forno estiver
quente.

¢ Mantenha a porta do forno fechada.

Conselhos para assar

e Temperar o frango inteiro, o perd e
grandes pecas de carne com molhos
tais como sumo de limao e pimenta
preta antes da cozedura, melhorara
0s resultados da mesma.
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e Demora mais 15 a 30 minutos para
assar a carne com 0sso se
comparada com a carne do mesmo
tamanho sem 0ssos.

e Cada centimetro da espessura da
carne exige aproximadamente 4-5
minutos do tempo de cozedura.

¢ Deixe a came repousarr no forno por
cerca de 10 minutos apds terminar o
tempo de cozedura. O suco € melhor
distribuido por todo o assado e néo
escorre quando a carne é cortada.

¢ O peixe deve ser colocado na
prateleira média ou inferior, numa
placa resistente ao calor.

Conselhos para grelhar

Ao grelhar came, peixe e aves, eles

ficam rapidamente com uma cor

acastanhada, levemente tostados e nao
ficam secos. Postas, espetadas de
carne e salsichas, bem como os
legumes com um elevado teor de agua,
tais como os tomates e as cebolas, sao
particularmente apropriados para serem
grelhados.

e Distribua as pecas a serem grelhadas

na grelha de arame ou no tabuleiro de

pastelaria com a grelha de arame, de
tal forma que o espago coberto néo
exceda o tamanho do aquecedor.

Deslize a grelha de arame ou o

tabuleiro de pastelaria para o nivel

pretendido no forno. Se estiver a

grelhar na grelha de arame, deslize o

tabuleiro de pastelaria até a prateleira

inferior para recolher a gordura. Para
poder deslizar o tabuleiro de pastelaria,
este deve possuir um tamanho que
cubra a drea de grelhar por inteiro.

Este tabuleiro podera nao ser

fornecido com o produto. Adicione

alguma agua no tabuleiro para uma
limpeza mais facil.



Os alimentos que nao séo
apropriados para grelhar
provocam o risco de incéndio.
Grelhe apenas alimentos que
sejam apropriados para o
calor intenso do grelhador.
N&ao coloque os alimentos
muito longe no fundo da
grelha. Esta drea é muito
guente e os alimentos com
gordura podem incendiar-se.

Como usar o forno eléctrico

Seleccionar a temperatura e o
modo de funcionamento

@0
\m\__ = ‘/m/ E T i‘w/;m
I |
1 2

1 Botéo da funcao
2 Botéo do termdstato

1.Defina o botéo de funcao para o
modo de funcionamento pretendido.
2.Defina o botao de temperatura para a

temperatura pretendida.
» O forno aquece até a temperatura
ajustada e mantém-se ali. Durante o
aquecimento, a lampada da
temperatura permanece acesa.
Desligar o forno eléctrico
Rode o botéo da funcgéo e o botao de
temperatura para a posicao off
(superior).

Posigdes da prateleira (para modelos
com grelha de arame)
Modos de funcionamento

A ordem dos modos de funcionamento
mostrada aqui pode diferir da
organizacao no seu produto.

Os aquecimentos superior
e inferior estao em
funcionamento. O alimento
é aquecido
simultaneamente a partir de
cima e de baixo. Por
exemplo, € apropriado
para bolos, pastelaria ou
bolos e estufados em
formas de assar. 'Cook
with one tray only' (Fogéo
com um so tabuleiro).

O aguecimento superior,
inferior e mais a ventoinha
(na parede posterior) estéo
em funcionamento. O ar
quente é uniforme e
rapidamente distribuido
pelo forno através da
ventoinha. 'Cook with one
tray only' (Fogdo com um
s06 tabuleiro).
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O aguecimento superior € a
ventoinha (na parede
posterior) estdo em

funcionamento. O ar quente
€ melhor distribuido com a
ventoinha quando
comparado com a situagao
onde apenas o
aquecimento superior esta
em funcionamento.

O aguecimento inferior e a
ventoinha (na parede
posterior) estdo em
funcionamento. O ar quente
€ melhor distribuido com a
ventoinha quando
comparado com a situagao
onde apenas o
aquecimento inferior esta
em funcionamento.

Esta funcéo pode ser
utilizada também para a
limpeza a vapor facil.

O forno nao esta aquecido.
Apenas a lampada do forno
e a ventoinha (na parede
posterior) estdo em
funcionamento. Apropriado
para derreter alimentos
granulares lentamente em
temperatura ambiente e
para arrefecer o alimento
cozinhado.O tempo
necessario para
descongelar uma peca de
carne é superior ao tempo
necessario para
descongelar alimentos com
gréos.

O ar quente provocado
pelo aquecedor traseiro é
uniformemente distribuido
por todo o forno muito
rapidamente, através da
ventoinha.

E apropriado para cozinhar
0s seus alimentos em
diferentes niveis da
prateleira e, em muitos
€asos, N&o € necessario
pré-aquecer. Apropriado
para cozinhar com varios
tabuleiros.

Esta funcéo pode ser
utilizada também para a
limpeza a vapor facil.



A grelha larga no tecto do

forno estd em

funcionamento. E

apropriado para grelhar

grandes quantidades de

alimento.

¢ Coloque porgdes grandes
ou de médio tamanho na
posicao correcta da
prateleira sob o
aquecedor do grelhador
para grelharem.

¢ Volte os alimentos a meio
do tempo de grelhar.

Usar o relégio do forno

11 10 9 8 7
| |
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Tecla do programa
Simbolo do tempo de cozedura

Simbolo do tempo de fim de
cozedura”

Simbolo do alarme

Tecla menos

Tecla mais

Definicéo do brilho do ecra
Volume do alarme

Hora actual

10 Simbolo do teclado

1

*

1 Tecla de ajuste

(Varia dependendo do modelo do
produto.)

O tempo maximo que pode ser
definido para o final da cozedura
€ de 5 horas e 59 minutos.

O programa sera cancelado em
caso de falha eléctrica. Tera que
reprogramar o forno.

Ao fazer qualquer ajuste, os
simbolos relacionados piscarao
no visor. Devera esperar algum
tempo para que as definicées
sejam aplicadas.

Se nao for feita uma definicao de
cozedura, a hora néo pode ser
ajustada.

O tempo de cozedura sera
exibido, uma vez iniciada a
cozedura.

Cozinhar especificando o tempo

de cozedura:

Pode ajustar o forno para que pare no

final do tempo especificado, definindo o

tempo de cozedura no relégio.

1.Para ajustar o tempo de cozedura,
prima a tecla Programa (1) e active o
simbolo de Tempo de cozedura (2).

2.Prima as teclas '-' / '+' (5/6) para
definir o tempo de cozedura.

» Uma vez definido o tempo de

cozedura, o simbolo da Cozedura sera

exibido continuamente.

Se quiser definir o final do tempo

de cozedura oara uma hora mais

tardia:

Apos definir o tempo de cozedura no

relogio, pode definir o final do tempo de

cozedura para uma hora mais tardia.

1.Para ajustar o tempo de cozedura,
prima a tecla Programa (1) e active o
simbolo de Tempo de cozedura (@).

2.Ajuste o tempo de cozedura com as
teclas Menos (5) e Mais (6).

» O simbolo do tempo de cozedura

permanece aceso (exibido
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continuamente) apds definir o tempo de
cozedura.
3.Para definir o tempo de fim de
cozedura, prima a tecla Programa (1)
e active o simbolo de Tempo de
cozedura (3).
4.Prima as teclas - (5) e + (6) para definir
o tempo de fim da cozedura.
» Uma vez que o tempo de fim da
cozedura esteja definido, o simbolo de
fim da cozedura e de cozedura sera
exibido continuamente. O simbolo do
tempo de fim da cozedura (3)
desaparecera assim que a cozedura
tiver comegado.
5.Cologue o seu alimento no forno.
6.Seleccione 0 modo de funcionamento
e a temperatura.
» O temporizador do forno calcula
automaticamente o tempo de arranque
da cozedura, usando o tempo de fim da
cozedura e o periodo da cozedura que
definiu. O modo de funcionamento é
seleccionado quando comeca o tempo
de inicio da cozedura e o forno aquece
até a temperatura definida. Mantera esta
temperatura até o fim do tempo da
cozedura.
7.Apds o processo de cozedura estar

terminado, aparecera "ENd" (Fim) no
visor e o sinal de alarme soara.

8.0 sinal do alarme soard por 2 minutos.

Para interromper o sinal de alarme,
basta premir qualquer tecla. O alarme
sera silenciado e a hora actual sera
exibida.

Se silenciar o alarme premindo
qualquer tecla, o forno
recomegara a funcionar.

Se premir qualquer botéo no final
do periodo do alarme, o forno
recomegara a funcionar.

9.Desligue o forno com o botao de
temperatura e/ou o botao de funcéo.
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Usar o bloqueio das teclas

Activar o bloqueio das teclas
Pode evitar a utilizagéo do forno
activando a funcao de blogqueio das
teclas.

11 9 6
I
I

1 Teclado programa
Simbolo do tempo de cozedura

Simbolo do tempo de fim de
cozedura”

Simbolo do alarme

Tecla menos

Tecla mais

Definicéo do brilho do ecra

Volume do alarme

9 Hora actual

10 Simbolo do teclado

11 Tecla de ajuste

* (Varia dependendo do modelo do

produto.)

1.Prima a tecla (11) para activar o
simbolo de blogueio das teclas (10).

» "OFF" aparecera no visor.

2.Prima a tecla '+' (6) para activar o
blogqueio das teclas.

» Uma vez activado o blogueio das

teclas, "ON" aparece no visor e o

simbolo de blogueio das teclas (10)

permanece aceso.
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Quando a funcéo de blogueio das
teclas estiver activada, os botdes
painel de controlo, excepto para a
tecla (11), ndo podem ser
utilizados.

Desactivar o bloqueio das teclas
1.Prima a tecla Ajuste (11) para activar o
simbolo de blogueio das teclas (10).

» "On" aparecera no visor.

2.Prima atecla '-' (5) para desactivar o
bloqueio das teclas.

» "OFF" sera exibido depois de

desactivado o blogqueio das teclas.

Usar o relégio como um alarme

Pode usar o reldgio do produto para
qualguer aviso ou lembrete, a parte do
programa de cozedura.

O relogio de alarme n&o influencia as
fungdes do forno. E usado apenas
como aviso. Por exemplo, é Util quando
quer virar o alimento no forno num certo
ponto do tempo. O reldgio de alarme
emitird um sinal uma vez alcancado o
tempo que definiu para o forno.

1|‘| 0 9 8 7

1 Tecla do programa
Simbolo do tempo de cozedura

Simbolo do tempo de fim de
cozedura”

Simbolo do alarme

Tecla menos

Tecla mais

Definicéo do brilho do ecra
Volume do alarme
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9 Hora actual
10 Simbolo do teclado
11 Tecla de ajuste

* (Varia dependendo do modelo do
produto.)

Ajustar o relégio de alarme
1.Prima a tecla Programa (1) para
activar o simbolo do tempo do alarme
(4).
O tempo maximo do alarme pode
ser de 23 horas e 59 minutos.

2.Ajuste o tempo de alarme usando as
teclas Menos (5) e Mais (6).

» O simbolo do alarme permancera

aceso e o0 tempo do alarme aparecera

no visor, uma vez definido o tempo do

alarme.

3.No fim do tempo do alarme, o simbolo
do tempo do alarme (4) comecara a
piscar e o sinal do alarme é ouvido.

Desligar o alarme

1.Para interromper o alarme, basta
premir qualquer tecla.

» O alarme sera silenciado e a hora

actual sera exibida.

Se quiser cancelar o alarme:
1.Para reajustar o tempo do alarme,
prima a tecla Programa (1) para
activar o simbolo do tempo do alarme
(4).
2.Mantenha premida a tecla Menos (5)
até que "00:00" seja exibido.
A hora do alarme sera exibida. Se
a hora do alarme e o tempo da
cozedura forem definidos
conjuntamente, serd exibido o
tempo mais curto.

Alterar o tom do alarme

1.Prima a tecla de definicao (11) para
activar o simbolo do tom do alarme (8).

2.Ajuste o tom desejado usando as
teclas Menos (5) e Mais (6).
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» O tom do alarme seleccionado

apareceré como "0-01", "b-02" ou

"b-03 no visor.

Tabela de tempos de cozedura

Os tempos neste capitulo servem
como guia. Os tempos podem
variar devido a temperatura do
alimento, espessura, tipo e a sua
preferéncia de cozedura.

Cozer no forno e assar

A 12 prateleira do forno é a
prateleira do fundo .

Bolos no Um tabuleiro = 3 175 20 ...30

tabuleiro*

Bolos na Um tabuleiro 2.3 180 40 ... 50

forma*

Bolos em Um tabuleiro ™ 3 175 20 ...30

papel vegetal*

Bolo fofo*/** Um tabuleiro ) 3 175 10 ... 20
2 tabuleiros 1.4 175 15...25

Bolinhos* Um tabuleiro =) 3 175 20 ... 30
2 tabuleiros 1.4 170...190 30...45

Massa de Um tabuleiro 0 2.3 200 30 ...45

pao*

Pastelaria fina* | Um tabuleiro Q 2.3 200 30 ...40
2 tabuleiros 1.4 200 40 ... 50

Massa com Um tabuleiro - 2.3 200 35 ... 50

fermento*

Lasanha* Um tabuleiro £ 2.3 200 30...45

Pizza (fina) * Um tabuleiro [:] 2.3 200 ... 220 15... 20

Pizza (fina) * Um tabuleiro 2.3 200 10... 15

Bife (inteiro) Um tabuleiro ) 2.3 25 min. 250/max, 100 ... 120

/Rosbife depois 180 ... 190

Perna de Um tabuleiro 2.3 25 min. 250/max, 70 ... 90

borrego depois 190

(quisada)

Frango assado | Um tabuleiro 2.3 15 min. 250/max, 55...65

depois 180 ... 190
Peru (5.5 kg) Um tabuleiro ) 1 25 min. 250/max, 150...210
depois 180 ... 190

Peixe Um tabuleiro 2.3 200 20...30

Quando cozinhar com dois tabuleiros ao mesmo tempo, coloque o tabuleiro mais fundo na prateleira

superior e o outro tabuleiro na prateleira inferior.

* Sugere-se que efectue o pré-aquecimento para todos os alimentos.

**Sugerimos uma forma de bolo de 26 cm didmetro para bolos de massa de pao-de-16.

(**)Para processos de confecao que
requerem pré-aquecimento, pré-aqueca
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Operar o grelhador

Feche a porta do forno ao grelhar.
As superficies quentes podem
causar queimaduras!

Ligar o grelhador

1.Rode o botéo de funcéo até o simbolo
de grelhador pretendido.

2.Depois, seleccione uma temperatura
do grelhador desejada.

3.Se necessario, realize um pré-
aquecimento de cerca de 5 minutos.

» A luz da temperatura acende-se.

Desligar o grelhador
1.Rode o botédo da funcéo para a
posicao Off (topo).

Os alimentos que nao séo
apropriados para grelhar
provocam o risco de incéndio.
Grelhe apenas alimentos que
sejam apropriados para o
calor intenso do grelhador.
N&ao coloque os alimentos
muito longe no fundo da
grelha. Esta drea é muito
guente e os alimentos com
gordura podem incendiar-se.

Tabelas de tempos de cozedura para grelhar

Grelhar com grelhador eléctrico

Peixe 3.4 250/max 20...25 min.
Frango fatiado 3.4 250/max 15...20 min.
Costeletas de borrego 3.4 250/max 12...15 min.
Rosbife 3.4 250/max 15...25 min. *
Costeletas de vitela 3.4 250/max 15...25 min. *
" dependendo da espessura

**Se a temperatura da grade do seu produto ndo puder ser ajustada, a grade funcionara na temperatura
recomendada.
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Manutencéo e cuidados

Informacoes gerais

A vida ultil do produto sera estendida e
os problemas frequentes diminuirdao se
0 produto for limpo em intervalos
regulares.

Desligue o produto da corrente
eléctrica antes de iniciar as tarefas
de limpeza e manutencao.

Ha risco de choque eléctrico!

Deixe que o produto arrefeca
antes de o limpar.

As superficies quentes podem
causar queimaduras!

¢ | impe totalmente o produto a cada
utilizagado. Desta forma, sera possivel
remover mais faciimente os residuos
da cozedura, evitando assim que
estes se queimem da préxima vez que
0 equipamento for utilizado.

¢ Nao € necessario qualquer agente
especial de limpeza para limpar o
produto. Para limpar o produto, use
agua morna com liquido de limpeza,
um pano ou esponja macia e seque-o
com um pano Seco.

e Apds a limpeza, verifigue sempre se
qualgquer excesso de liquido foi
completamente limpo e remova
imediatamente qualquer derrame.

¢ Nao use agentes de limpeza que
contém acido ou cloro para limpar as
superficies de inox e a pega de aco
inoxidavel. Use um pano macio com
liquido detergente (n&o abrasivo) para
limpar estas partes e procure passar o
pano apenas numa direccao.
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A superficie pode ficar danificada
por alguns detergentes ou
materiais de limpeza.

Nao use detergentes ou
cremes/pds de limpeza
agressivos ou qualguer objecto
pontiagudo durante a limpeza.

N&ao use limpadores a vapor para
limpar o aparelho, ja que podem
provocar um choque eléctrico.

Limpeza da placa

Limpeza do queimador

1.Retire os suportes dos tachos da
placa.

2.Retire todas as partes removiveis do
queimador € limpe apenas a mao com
uma esponja, um pouco de
detergente e agua quente.

3.Limpe as partes nao removiveis do
gueimador com um pano molhado.

4.Limpe a vela e o elemento térmico
(em modelos com ignicéo e elemento
térmico) com um pano ligeiramente
hdmido. Em seguida, seque com um
pano limpo. Certifique-se de que os
orificios da chama e a vela estao
totalmente secos.

Caso contrario, nao ocorre faisca no fim

da ignigao.

5.A0 instalar as grelhas superiores,
preste atengao para colocar os
suportes dos tachos de forma que os
queimadores figuem centrados.

Montagem das partes do queima-

dor

Apos limpar o queimador, coloque as

pecas conforme demonstrado em baixo.



Tampa do queimador
Cabecga do queimador
Cémara do queimador

Isqueiro (em produtos com

dispositivo de ignicéo)

1.Posicione a cabeca de queimador de
forma a garantir que ela passa através
do isqueiro do queimador (4). Rode a
cabega do queimador para a direita e
para a esquerda para se certificar de
que esta encaixado na cdmara do
queimador.

2.Coloque a tampa do queimador na

cabega do queimador.

Limpar o painel de controlo
Limpe o painel e os botdes de controlo
com um pano humido e seque-os.

Se 0 seu produto estiver
equipado com botdes/teclas, nao
remova as teclas de controlo para
limpar o painel de controlo.

O painel de controlo pode ficar
danificadol!

Limpar o forno

Para limpar a parede lateral(Varia

dependendo do modelo do produ-

to.)

(Esta funcionalidade é opcional.

Podera nao fazer parte do seu

produto.)

1.Retire a parte frontal da prateleira
lateral, puxando-a na direccao
contrdria a da parede lateral.

2.Retire completamente a prateleira
lateral, puxando-a para si.

A o N =

Paredes cataliticas

(Esta funcionalidade é opcional.
Podera nao fazer parte do seu
produto.)

As paredes laterais interiores (A) e/ou a
parede traseira (B) do seu produto
poderao estar revestidas de esmalte
catalitico. As paredes cataliticas
apresentam uma cor mate clara e uma
superficie porosa. As paredes cataliticas
do forno ndo devem ser limpas. Gragas
a sua estrutura perfurada, as superficies
cataliticas absorvem a gordura e,
quando a superficie atinge o ponto de
saturagao, comeca a brilhar. Nesse
caso, recomenda-se a substituicdo das
pecas.

impeza a vapor facil

Assegura a limpeza facil porque a
sujidade (recente ou incrustada) é
amaciada com o vapor que se forma
dentro do forno e a dgua que cai pela
condensacao nas superficies internas
do forno.

1.Remova todos os acessorios de
dentro do forno.
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2.Verta 750 ml de agua para o tabuleiro N&o use limpadores asperos
do forno e cologue-o na 2% prateleira abrasivos ou raspadores
do forno. metdlicos pontiagudos para
limpar a porta do forno. Eles
podem riscar a superficie e
destruir o vidro.

Limpar a porta do forno

N&ao usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metdlicos,
materiais de la de aco ou lixivia

3.Ajuste o forno para o modo de para limpar a porta do forno e o
limpeza a vapor facil e executar a vidro.

100 ° C por 25 minutos.

4.Abra a porta e limpe a superficie
interna do forno com uma esponja ou
pano hdmido.

5.Para limpar a sujidade persistente, use
agua morna com liquido de limpeza,
um pano ou esponja macia e seque-o
com um pano Seco.

Durante o modo de limpeza facil a
vapor, a agua que se encontra no
tabuleiro para amolecer
ligeiramente os residuos/sujidade
existentes na cavidade do forno
evapora e condensa na cavidade
e no vidro interior da porta do
forno. Consequentemente, é
possivel que escorra agua ao
abrir a porta do forno. Limpe os
vestigios de condensacgao assim
que a porta do forno for aberta.

Pode remover a porta do forno € os

vidros da porta para os limpar. Como

remover as portas € janelas é explicado

nas secgoes “Remover a porta do

forno” e “Remover os vidros interiores

da porta”. Depois de remover os vidros

interiores, limpar os mesmos usando um

detergente para a loica, &gua morna e

uma pano macio ou esponja e secar 0s

mesmos Com um pano seco. Limpar o

vidro com vinagre e depois enxaguar o

mesmo para remover residuos de

calcario que possam permanecer no

forno.

Remover a porta do forno

1.Abra a porta frontal (1).

2.Abra os grampos do compartimento
da dobradica (2) dos lados esquerdo
e direito da porta frontal,
pressionando-os para baixo,

Limpar a porta do forno conforme ilustrado na figura.

Para limpar a porta do forno, use agua

morna com liquido de limpeza, um pano

OU esponja macia e seque-0 com um

pano seco.

Limpar o vidro com vinagre e depois

enxaguar 0 mesmo para remover

residuos de calcario que possam

permanecer no fono.
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1 Porta

2 Blogueio da dobradica (posigao
fechada)

3 Forno

4 Blogueio da dobradica (posicao
aberta)

4.Remova a porta frontal puxando-a
para cima para a soltar das
dobradicas esquerda e direita.

Os passos executados durante o
processo de remogao devem ser
realizados em ordem inversa para
instalar a porta. N&o se esqueca
de fechar os grampos no
compartimento da dobradica ao
reinstalar a porta.

Remover o vidro interno da

porta

(Esta funcionalidade é opcional.

Podera nao fazer parte do seu

produto.)

O painel de vidro interno da porta do

forno pode ser removido para limpeza.

1.Abra a porta do forno.

2.Remova a parte de metal (1)
desapertando os parafusos que a
seguram.

3.Remova os suportes plasticos (2) ,
use um metal ou plastico plano, por
ex: uma faca, uma chave de fendas,
para soltar os pés de fixacao (5).

4.Empurre os pés de fixacao através da

janela (6) na direccao da seta.

-—12

(%3]

1 Parte de metal
2 Condutor plastico
3 Painel de vidro interior
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4 Ranhura plastica inferior

5 Pés de fixagéo

6 Janela

7 Chapa de suporte do vidro

-

-~

- -

5.Puxe a chapa (7) até a metade na sua
direccao, para liberar os painéis de
vidro interiores.

6.Puxe o painel de vidro interno (3) na
sua direccéo até que o desencaixe
das suas ranhuras plasticas (4).

7.Puxe o painel de vidro mais interior na
sua direccéo até que o desencaixe
das suas ranhuras plasticas, igual ao
painel de vidro interior.

8.Ao reinstalar o painel de vidro,
certifique-se que esta assentado
dentro das ranhuras plasticas.

Nao se esqueca de colocar a chapa de

volta na sua posicao.

Substituir a lampada do
forno

Antes de substituir a lampada do
forno, certifique-se que o produto
esta desligado da tomada e
arrefecido, de forma a evitar o
risco de um choque eléctrico.

As superficies quentes podem
causar queimaduras!
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Neste forno, utiliza-se uma
ldmpada incandescente com
poténcia inferior a 40 W, altura
inferior a 60 mm, diémetro inferior
a 30 mm ou uma lampada
halégena com casquilho tipo G9,
poténcia inferior a 60 W. As
lampadas sdo adequadas para
operagao em temperaturas acima
de 300 ° C. As lampadas do forno
podem ser obtidas nos Agentes
de Servico Autorizados ou em um
técnico licenciado.

A posicao da lampada pode variar
daquela da figura.

A ldmpada usada neste aparelho
nao é adequada para iluminagao
doméstica. O objetivo definido
para esta lampada € o de ajudar o
utilizador a ver os alimentos.

As lampadas usadas neste
aparelho tém de suportar
condicdes fisicas extremas como
sejam temperatiras acima de
50°C.

Se o seu forno estiver equipado

com uma lampada redonda:

1.Desligue o produto da corrente.

2.Rode a tampa de vidro no sentido
horario, para a remover.

3.Se a sua ldampada do forno for do tipo
(A), apresentado na figura abaixo,
retire-a, rodando conforme
demonstrado, e substitua-a. Se esta
for do tipo (B), puxe e retire-a,



conforme apresentado na figura, e
substitua-a.

4.Instale a tampa de vidro.
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E] Resolucgéo de problemas

¢ £ normal que se liberte vapor durante o funcionamento. >>> /sso nao é uma
avaria.

T
¢ Quando as partes metdlicas s&o aguecidas, podem se expandir e causar
ruido. >>> [sso ndo é uma avaria.

¢ O fusivel principal estéa queimado ou com defeito. >>> Verifique os fusiveis na
caixa de fusiveis. Se necessario, substitua-os ou recoloque-os.

¢ O produto n&o esta ligado na tomada (de terra). >>> Verifique a ligagdo da ficha.

¢ Os botdes/interruptores/teclas no painel de controlo n&o funcionam. >>> “O
bloqueio do teclado (key/ock) pode estar activado. Por favor, desactive-o.

as teclas, pagina 38 )

TA lampada do forno esta fund'i'aa. >>> Substitua a ldmpada do forno.
¢ A alimentacao esta cortada. >>> Verifique se ha energia. Verifique os fusiveis na
xa de fusiveis. Se necessario, substitua-os ou recoloque os fusives.

do para uma funcao de cozedura e/ou temperatura
especificas. >>> Defina o forno para uma fungéo e/ou temperatura especificas.

¢ Nos modelos dotados de temporizador, 0 mesmo nao esta ajustado. >>> Ajuste
o tempo.
(Nos produtos com forno de microondas, o temporizador controla apenas o
forno de microondas.)

e A allmentagao esta cortada. >>> Verifique se ha energia. Verifique os fusiveis na

ario, substitua-os ou recoloque os fusiveis.

e Sem corrente. >>> Verifique os fusiveis na caixa de fusivers.
e O tempo nao esta definido. >>> Definir ao tempo

¢ A valvula principal do gas esta fechada. >>> Abra a valvula do gas.

¢ A mangueira do gas esta dobrada. >>> Instale correctamente a mangueira do

Os queimadores nao queimam adequadamente ou de maneira alguma.

¢ Os queimadores estao sujos. >>> Limpe os componentes do queimador.

¢ Os queimadores estao molhados. >>> Seque os componentes do queimador.

¢ A coroa do queimador ndo esta instalada de forma segura. >>> Instale a coroa
do queimador correctamente.

¢ Avalvula do gas esta fechada. >>> Abra a valvula do gas.

* O cilindro de gas esta vazio (quando usa LPG). >>> Substitua o cilindro do gas.
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¢ Anteriormente, ocorreu alguma falha eléctrica. >>> Ajuste a hora/ Desligue e
ligue novamente o produto.

Consulte o agente da assisténcia
técnica autorizada ou o
revendedor onde adquiriu ©
produto se ndo puder resolver 0s
problemas, embora tenha
seguido as instrucdes desta
seccao. Nunca tente reparar um
produto defeituoso por conta
propria.
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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das
mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse
erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente
aufmerksam durchlesen und zum zukUnftigen Nachschlagen aufoewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle
Warnungen und Informationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fur unterschiedliche Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
naturlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder natzliche Tipps zum Gebrauch.

>

Warnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschéden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Warnung vor Brandgefahr.

B>

Warnung vor heiBen Flachen.

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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Hl Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die fur die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mussen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.
Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erldschen
samtliche Garantieanspruche.
Allgemeine Sicherheit
« Dieses Gerat darf von
Kindern (ab acht Jahren) oder
Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfanrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grundlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.
Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
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von Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.
Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
nétigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann maoglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich Uber den richtigen
Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natUrlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.
» Produkt niemals auf einen
Teppichboden stellen.



Andernfalls kann die geringe
Luftzirkulation unter dem
Produkt eine Uberhitzung der
elektrischen Teile zur Folge
haben. Dies fuhrt zu
Problemen mit dem Produkt.

« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fOr
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

» Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

» Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Sicherheit beim Umgang mit

Gas

« Arbeiten an Gasgeraten und -
anlagen durfen nur von
autorisierten Fachkraften
durchgefuhrt werden.

« VVergewissern Sie sich vor der
Installation, dass Gasart und

Gasdruck mit der Einstellung
des Gerates kompatibel sind.
« Dieses Gerat wird nicht an
Ableitvorrichtungen fUr
Verbrennungsgase
angeschlossen. Es muss in
Ubereinstimmung mit
gultigen
Installationsvorschriften
installiert und angeschlossen
werden. Besonderes
Augenmerk ist auf die
zutreffenden Richtlinien zur

BelUftung zu legen; siehe Vvor
der Installation, Seite 18

« VORSICHT: Die Nutzung
eines Gaskochgerates
erzeugt Hitze, Feuchtigkeit
und Verbrennungsprodukte
in dem Raum, in dem es
installiert ist. Stellen Sie eine
gute DurchlUftung der Kuche
sicher; vor allem wenn das
Gerat in Betrieb ist: Halten
Sie natUrliche
BelUftungsoffnungen offen
oder installieren Sie ein
mechanisches
Entluftungsgerat
(mechanische Abzugshaube).
Bei langerem und intensivem
Einsatz des Gerates kann
eine zusatzliche BelUftung
erforderlich sein;
beispielsweise die Erhdhung
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der Intensitat des

mechanischen

EntlGftungssystems (sofern

vorhanden).

Gasgerate und -anlagen

mussen regelmaiig auf

einwandfreie Funktion

Uberpruft werden. Regulator,

Schlauch und -klemme

mussen regelmasig Uberpruft

und in vom Hersteller
vorgegebenen Intervallen
oder bei Bedarf ausgetauscht
werden.

Reinigen Sie regelmaBig die

Gasbrennstellen. Die

Flammen sollen ruhig und

blau brennen.

Dieses Produkt sollte in

einem Raum mit einem

angemessen angepassten
und funktionierenden

Kohlenmonoxidsensor

verwendet werden. Stellen

Sie sicher, dass der

Kohlenmonoxidsensor richtig

funktioniert und regelmaBig

gewartet wird. Der

Kohlenmonoxidsensor sollte

maximal 2 m vom Produkt

installiert sein.

« In Gasgeraten muss eine
gute Verbrennung stattfinden.
Bei unvollstandiger
Verbrennung kann es zur
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Bildung von Kohlenmonoxid
(CO) kommen.
Kohlenmonoxid ist ein
farbloses, geruchloses und
sehr giftiges Gas, welches
schon in geringen Mengen
todlich wirkt.

« Informieren Sie sich bei lhrem
Gasversorgungsunternenmen
Uber Gas-Notrufnummern
und SicherheitsmalBnahmen
bei Gasgeruch.

Verhaltensregeln bei

Gasgeruch

« Keine offenen Flammen
nutzen, nicht rauchen.
Keinerlei elektrische Schalter
(Beleuchtung, Turklingel etc.)
nutzen. Keine
Telefone/Mobiltelefone
nutzen. Explosions- und
Vergiftungsgefahr!

« TUren und Fenster 6ffnen.

« Alle Ventile an Gasgeraten
und Gaszahlern schlieBen.

« Alle Schlauche und
Verbindungen auf Dichtigkeit
Uberprufen. Falls Sie immer
noch Gasgeruch
wahrnehmen, die WWohnung
verlassen.

« Nachbarn warnen.



« Feuerwehr rufen. Benutzen
Sie ein Telefon auBerhalb des
Hauses.

« Nahern Sie sich erst dann
wieder, wenn lhnen mitgeteilt
wurde, dass keine Gefahr
besteht.

Elektrische Sicherheit

« Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

» SchlieBen Sie das Produkt
nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten” entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung
vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht fur
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den drtlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

« Reinigen Sie das Produkt
niemals, indem Sie Wasser

darauf verteilen oder schutten!

Es besteht
Stromschlaggefahr!

Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur
nicht an eine Steckdose
angeschlossen sein.

Falls das Netzkabel des
Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht
werden.

Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermoglicht werden.
Die Ruckseite des Ofens wird
im Betrieb hei3. Achten Sie
darauf, dass Gas-
/Elektroanschluss die
RUckseite nicht berthren;
andernfalls kbnnen die
Anschllsse beschadigt
werden.
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» Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen Backofentur
und Rahmen ein; fuhren Sie
es nicht Uber heil3e
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses einen Brand
verursachen.

« Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefuhrt werden.

» Schalten Sie das Gerét bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.

« Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heil3. Keine
Heizelemente berUhren.
Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

» Produkt niemals nutzen,
wenn Urteilsvermogen oder

8/DE

Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

Bei alkoholischen Getranken
in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entzinden bei Kontakt
mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

Keine brennbaren Materialien
in der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten
wahrend des Gebrauchs heifl
werden konnen.

Wahrend des Gebrauchs
wird das Gerat heil3. Keine
Heizelemente im Inneren des
Backofens beruhren.

Darauf achten, dass keine
BelUftungsschlitze blockiert
werden.

Keine geschlossenen Dosen
und Glasgefa3e im Ofen
erhitzen. Der in der Dose/im
Glasgefal3 entstehende Druck
konnte Dose/Glasgefal
bersten lassen.

Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den
Boden des Backofens stellen.
Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.



« Zur Reinigung der Backofen-
Glastur keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so
das Glas springen lassen
konnen.

« Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger
verwenden; andernfalls
besteht Stromschlaggefahr.

« (Variiert je nach
Produktmodell.)

Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost
und/oder Blech richtig in den
Einschuben sitzen. Schieben
Sie Rost oder Blech
zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost
gerade sitzt, bevor Sie
Lebensmittel darauf legen;
bitte schauen Sie sich die

falls das Glas der Fronttlr
entfernt oder gesprungen ist.

« Beim Hineingeben oder

Herausnehmen von
Gerichten in den/aus dem
heiBen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

Legen Sie das Backpapier
mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
einem Ofenzubehor
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen
Sie Uberschussige Bereiche
des Backpapiers, die Uber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berthrt. Verwenden Sie
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Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die fUr das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.

« WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
moglich ist.

» Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/ZiertUren
aufgestellt werden

» Das Gerat muss direkt auf
dem Boden stehen. Es darf
nicht auf Sockeln oder
anderweitig erhoht aufgestellt
werden.

« WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu l6schen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
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einer Feuerloschdecke
abdecken.

« VORSICHT: Das Gerat muss
beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.

« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

« Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

» Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

» Beim AnschlieBen des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

« Sicherstellen, dass der
Gasanschluss richtig
installiert ist und kein Gas
austritt.



BestimmungsgemaBe

Verwendung

« Dieses Gerat wurde fUr den
reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zuldssig.

« VORSICHT: Dieses Gerat
dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

» Benutzen Sie das Gerat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine
Klchenttcher, Handtlcher
und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an
die Griffe.

« Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch
unsachgemaien Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden.

» Das Gerat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten
und Girillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

« WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden
wahrend des Gebrauchs heil3.
Daher kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

« Verpackungsmaterialien
konnen eine Gefahr fur
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufoewahren.

« Elektrische- und/oder
Gasprodukte kdnnen eine
Gefahr fUr Kinder darstellen.
Kinder im Betrieb daher
unbedingt vom Gerat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.

» Keine Gegenstande auf das
Gerét stellen, die Kinder
erreichen kdnnen.

« Wenn die Ofentur gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine
Kinder darauf sitzen lassen.
Das Gerat kann kippen oder
die OfentUr oder die
TUrscharniere kdnnen
beschadigt werden.

Altgerate entsorgen

Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten:

Dieses Produkt erfullt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.
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Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
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(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.



H Aligemeine Informationen

Gerateuibersicht
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2 Brennerplatte 7 Griff
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Normalbrenner Vorne links
Normalbrenner Hinten links
Wok-Brenner Mitte
Schnellbrenner Hinten rechts
Nebenbrenner Vorne rechts
Digitaltimer

Funktionsknopf
Temperaturleuchte
Temperaturknopf
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Lieferumfang 4.Gitterrost und Backblech richtig in
die Teleskopeinschlbe einschieben
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)

Durch die Teleskopeinschibe lassen
sich Bleche und Rost besonders leicht
einlegen und entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr
mitgeliefert. Daher kann es
vorkommen, dass nicht
samtliches in der Anleitung
erwéahntes Zubehdr mit lhrem
Gerat geliefert wird.

1.Bedienungsanleitung Backblech und Gitterrost mit den

2.Backblech Teleskopeinschliben darauf, dass die
FUr Backwaren, TiefkUhlgerichte und Stifte am rlickwartigen Teil des
groBe Braten. Teleskopeinschubs die Kanten von

Backblech und Gitterrost berthren.

3.Rost
Zum Résten und Grillen und als
Unterlage fur Behalter, in denen
unterschiedlichste Lebensmittel gegart

werden kdnnen.

5.Wok-Adapter

Geeignet zur Aufnahme einer Wok-
Pfanne mit rundem Boden.
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6.Spritzwand

1

Spritzwand

Nehmen Sie die Spritzwand und das
Packchen mit Schrauben, Muttern
und Stopfen aus der
Anwarmschublade heraus.

Setzen Sie die Spritzwand wie in der
Abbildung gezeigt an, setzen Sie die
Mutter innerhalb der Spritzwand auf

die Offnung auf, verschrauben Sie die

Spritzwand von unten mit der
Brennerplatte.

A o N =

Spritzwand

Schraube

Brennerplatte

Mutter
Falls Sie die Spritzwand nicht
anbringen mdchten, kdnnen Sie die
Offnungen mit Stopfen fllen.
Ziehen Sie die Schrauben nicht mit
Gewalt an; andernfalls kdnnen Herd
und Spritzwand beschadigt werden.
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Technische Daten

ALLGEMEIN

AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe)

850 mm (min) - 920 mm
max//900 mm/600 mm

Spannung/Frequenz

220 - 240V ~ 50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt

2900 W

Kabeltyp/Kabelquerschnitt

MinimumHO5W-FG 3 x 1,5 mm*

Gasproduktkategorie

FRII 2E+3+ /11 2H3B/P / 1l 2H3+

Gastyp/Gasdruck

NG G 20/20 mbar

Gasverbrauch gesamt

11.5kW (836 g/h —Ipg)

Umstellung auf Gastyp/Gasdruck °
— alternativ

LPG G 30/28-30 mbar
Propan31/37 mbar - NG
G 25/25 mbar

KOCHFELD

Kochzonen

Vorne links Normalbrenner

Leistung 2 kKW (145 g/h —pg)

Hinten links Normalbrenner

Leistung 2 kKW (145 g/h —Ipg)

Mitte Wok-Brenner

Leistung 3.6kW (262 g/h —Ipg)

Hinten rechts Schnellbrenner

Leistung 2.9 kW (211 g/h dpg)

Vorne rechts Nebenbrenner

Leistung 1 kW (73 g/h -pg) —/— —/—

BACKOFEN/GRILL

Hauptofen Mit Umluft

Garraumleuchte 220-240 V/15-25 W/E14
SES/T 300 °C

Leistungsaufnahme Giill 2500 W

Im Zuge der
Qualitatsverbesserung kénnen
sich technische Daten ohne
VorankUndigung andern.

Die Abbildungen in dieser
Anleitung dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tatséchlichen
Aussehen des Gerates
abweichen.
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Angaben am Produkt oder in der
begleitenden Dokumentation
wurden unter Laborbedingungen
unter Bertcksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt.
Solche Werte kénnen je nach
Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Gerates
abweichen.




G 20/20 mbar

103

103

147

115

72

G 30/28-30 mbar |72 72 96 87 50
G 25/25 mbar 103 103 147 115 72
G 31/ 37 mbar 72 72 96 87 50

Sie kénnen die Injektoren, die nicht mit

lhrem Produkt geliefert wurden, beim
autorisierten Dienstleister erhalten.
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K] Installation

Gerat vom néchstgelegenen
autorisierten Kundendienst gemaB
gultigen Bestimmungen installieren
lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen und Gasanschllisse
sind Sache des Kunden.

A Die Installation des Gerates muss
in Ubereinstimmung mit
samtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und/oder
Elektroinstallation erfolgen.

Gerat vor der Installation auf
eventuelle, sichtbare Defekte
untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerat nicht
installiert werden.

Beschadigte Gerate mussen
grundsétzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Bitte beachten Sie, dass die GeratefuBe
bei der Auslieferung noch nicht
angebracht sind. Sorgen Sie daher bitte
daflr, dass die FUBe wie in der Anleitung
beschrieben angebracht werden (siehe
Einbauen und AnschlieBen , Seite 21 ),
bevor Sie das Gerat aufstellen und
benutzen.

Un sicherzustellen, dass unter dem
Produkt gentigend Abstand zur
Oberflache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis montiert
wird und dass die FUBe nicht auf einen
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Teppich oder eine andere weiche

Oberflache gestellt werden.

Der Kuchenboden muss das

Gerategewicht sowie zusatzlich das

Gewicht von Koch- bzw. Backgeschirr

und von Speisen muhelos tragen

konnen.

¢ Am einfachsten kénnen Sie den Herd
bewegen, indem Sie die Vorderseite
wie in der Abbildung gezeigt anheben.
Offnen Sie die Tlr so weit, dass Sie
den ,,Ofenhimmel® von unten her gut
fassen kdnnen; achten Sie dabei
darauf, die Heizelemente und andere
Teile im Inneren nicht zu beschéadigen.
Versuchen Sie nicht, das Gerat am
Turgriff oder gar an den Knopfen zu
ziehen. Versetzen Sie das Gerat in
kleinen Schritten (eventuell vorsichtig
hebeln), bis die gewlnschte Position
erreicht ist.




*) 750 mm min

65 mmimn
Pl

¢ Das Gerét entspricht der Gerateklasse
1, d. h. es kann mit der Rickwand
und einerSeitenwand an
Klchenwande, Kichenmdbel oder
Geréate beliebiger Hohe gestellt
werden. An der anderen Seitenwand
durfen nur Kichenmébel oder
Gerate mit gleicher oder geringerer
Hoéhe stehen.
Der Ofen kann mit Schranken an
beiden Seiten benutzt werden. Ein
Abstand von mindestens 400 mm
Uber der Herdplatte und ein Abstand
von 65 mm zwischen Gerat und Wand
oder Hochschrank muss eingehalten
werden.
¢ Das Kochfeld kann auch freistehend
benutzt werden. Achten Sie auf einen
minimalen Abstand von 750 mm
oberhalb des Kochfeldes.
(*) Wenn eine Dunstabzugshaube Uber
dem Kochfeld installiert werden sall,
beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers zur Installationshéhe. Wenn
im Handbuch der Haube keine GroRe
definiert ist, sollte diese Hohe
mindestens 650 mm betragen.
¢ Angrenzende Kichenmaobel missen
hitzebestandig sein (bis mindestens
100 °C).
Sicherheitskette
Falls Inr Gerat zwei Sicherheitsketten
besitzt:
Das Gerat muss mit der mitgelieferte
Kette gegen Umkippen gesichert
werden.
Befestigen Sie den Haken (1) mit einem
geeigneten Hering an der Kichenwand
(6), verbinden Sie die Sicherheitskette (3)
per Verschlussmechanismus (2) mit dem
Haken.
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Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlckseite fixieren
Herdrlckseite

6 Kuichenwand

Falls Ihr Gerét eine Sicherheitskette
besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden
mitgelieferten Ketten gegen Umkippen
gesichert werden.

Bringen Sie die Kette anhand der
Schritte in der Abbildung an lhrem Gerat

O~ wnNn =
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Die Haltekette sollte so kurz wie
moglich sein, damit der Ofen nicht
nach vorne umkippt; sie sollte
diagonal verlaufen, damit der Ofen
nicht zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fur Herde, die Gber
keinen Schlitz zur Halterbefestigung
verflugen.

Raumbeliiftung

In s&mtlichen RGumen muss ein Fenster
zum Offnen oder eine gleichwertige
BelGftungsoffnung vorhanden sein. Bei
bestimmten Raumen ist zusatzlich eine
permanente Bellftung erforderlich. Die
zur Verbrennung bendtigte Luft wird der
Raumluft entnommen, Abgase werden
direkt in den Raum abgegeben. Eine
gute BelUftung ist zum sicheren Betrieb
lhres Geréates unerlésslich.

R&ume mit Turen und/oder Fenstern,
die direkt ins Freie fuhren

Die Offnung von ins Freie flihrenden
Taren und/oder Fenstern muss den
Angaben in nachstehender Tabelle
entsprechen. Diese basieren auf der
Gasgesamtleistung des Gerates (den
Gasgesamtverbrauch des Gerates
finden Sie in der Tabelle der technischen
Daten in dieser Bedienungsanleitung).
Falls die gesamte Offnung der Tiren
und/oder Fenster nicht dem
Gasgesamtverbrauch des Gerates
gemaB nachstehender Tabelle
entspricht, muss unbedingt eine
zusétzliche Offnung zur permanenten
BelGftung des Raumes geschaffen
werden, damit die minimalen
BelUftungsvorgaben zum
Gasgesamtverbrauch des Gerates
erreicht werden. Die permanente
BelGftungsoffnung kann auch mit
Hohlblocksteinen, Abzugshaubenrohren
etc. realisiert werden.



0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,6-13 700
13-15,5 800
15,6 -17 900
17-19 1000
19-24 1250

Raume mit 6ffnungsfahigen Tlren
und/oder Fenstern, die direkt ins Freie
fuhren

Falls der Raum, in dem das Gerét
installiert wird, Uber keine direkt ins Freie
fUhrenden Fenster/Turen verfugt,
mussen zwingend andere MaBnahmen
zum Schaffen einer permanenten, nicht
verstellbaren und nicht verschlieBbaren
BelGftungsoffnung geschaffen werden,
welche den Vorgaben zur minimalen
BelGftungsoffnung entsprechend dem
Gasgesamtverbrauch des Gerates
gemaR obiger Tabelle entspricht.
Zusétzlich sollten entsprechende
Gebaudevorgaben bertcksichtigt
werden.

Wenn Zimmer oder andere Innenrdume
mit mehreren Gasgeréaten ausgestattet
werden, missen zusatzlich zu den
Vorgaben der obigen Tabelle weitere
BelUftungsmoglichkeiten geschaffen
werden. Die GroBe der zusétzlichen
BelUftungsflache muss den Vorgaben fur
die weiteren Gasgeréte entsprechen.
Zusatzlich muss an der Unterkante der
zum Raum mit dem aufgestellten Gerat
fGhrenden TUr ein Spalt von mindestens
10 mm verbleiben. Sorgen Sie

unbedingt daflr, dass dieser Spalt beim
SchlieBen der TUr nicht von Teppichen,
anderen Bodenbelagen oder
dergleichen blockiert wird.

Der Herd darf in Kichen, offenen
Kuchen, Esszimmern, Wohn- und
Schlafzimmern und dergleichen
aufgestellt werden, nicht jedoch in
Raumen mit Bad oder Dusche. Der Herd
darf nicht in Wohn- und Schlafzimmem
mit weniger als 20 m3 Raumvolumen
aufgestellt werden.®.

Stellen Sie das Gerat nicht in Rdumen
unter der Erdoberflache auf, wenn diese
nicht an mindestens einer Seite eine
Offnung ins Freie aufweisen.

Einbauen und AnschlieBen
Das Gerat darf nur nach den
gesetzlichen Installationsvorschriften
angeschlossen und installiert werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
KUhl- oder Gefriergeraten auf. Die
Warmeabgabe des Gerates fuhrt

zu steigendem Energieverbrauch

der Kuhlgerate.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindestens zwei Personen.

¢ Das Gerat muss direkt auf dem
FuBboden stehen. Es darf nicht auf
einen Sockel oder eine andere
Erhdhung gestellt werden.

Missbrauchen Sie die Tur/den
Turgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerates. Tur, Griff
und Scharniere kénnen
beschadigt werden.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerét an eine
geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die
mit einem Miniatur-
Leistungstrennschalter passender
Kapazitat gemaR der ,Technische
Daten“-Tabelle abgesichert wird. Lassen
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Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das
Produkt mit oder ohne Transformator
verwenden. Der Hersteller haftet nicht
bei Schéden, die durch den Einsatz des
Gerates ohne vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.

Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Geréteteilen in
BertUhrung kommen.
Beschadigte Netzkabel missen
durch einen zugelassenen
Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu
Stromschlagen, Kurzschlissen
und Bréanden kommen!

Die Netzanschlussdaten mussen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Gerates Ubereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen
der Tur oder der unteren Abdeckung; je
nach Modell kann es sich auch an der
Ruckwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt ,Technische
Daten” entsprechen.

Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor
Sie mit der Elektroinstallation
beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!
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Netzkabel anschlieBen

Beim Ausflihren der
Elektroinstallation muissen die
nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln
eingehalten und muss eine
korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fur den Ofen
verwendet werden. Falls die
Anschlusswerte des Gerats zu
hoch flr den Steckeranschluss
sind, muss es ohne
Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert
werden.

.Falls der Netzanschluss nicht
vollstandig getrennt werden kann,
muss ein Trennschalter (Sicherung,
Netzschalter oder dergleichen) mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand
zwischengeschaltet werden. Die
einschlagigen Installationsvorschriften
(in Deutschland VDE 0100) sind dabei
einzuhalten. Bei Nichtbeachtung kann
es zu Betriebsstérungen und zum
Erléschen der Garantie kommen.

Wir empfehlen eine zusétzliche
Absicherung mit einem
Fehlerstromschutzschalter (FI-
Schutzschalter).

Falls ein Netzkabel mit dem Gerét
geliefert wird:

—_

[ L [ANSCHLUSSBLOCK
E— -

BRAUN _{ L )| "L BLAU

GELB-GRUN... O

M%::: VERSORGUNGSKABEL

2.Bei Einphasenanschlusserfolgt der
Anschluss wie folgt:




¢ Braunes Kabel = L (Phase)
¢ Blaues Kabel = N (Nullleiter)

¢ Grines/gelbes Kabel = (E) @ (Erde)
Gasanschluss

Das Gerét darf nur durch eine
autorisierte und qualifizierte
Fachkraft mit der Gasversorgung
verbunden werden.

Explosions- und Vergiftungsgefahr
durch nicht sachgerechte
Reparaturen!

Der Hersteller haftet nicht fur
Schéden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.

Vor Arbeiten an der
Gasinstallation die Gaszufuhr
schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

¢ Bedingungen und Werte zur
Gaseinstellung finden Sie auf den
Etiketten (oder auf dem Typenschild).

¢ Beachten Sie die detaillierten
Informationen zu Gasanschluss und
Umstellung in der beim Produkt
mitgelieferten Bedienungsanleitung.

lhr Geréat ist auf Erdgas (NG)
eingestellt.

¢ Erdgasanschllisse mussen vor der
Installation des Geréats vorbereitet
werden.

¢ Der Gasanschluss lhres Gerats muss
durch einen autorisierten Service
erfolgen.

¢ Am Auslass der Installation muss ein
flexibler Schlauch zum
Erdgasanschluss lhres Gerats
vorhanden sein, dessen Ende mit

einem Blindstopfen verschlossen wird.

Der Blindstopfen wird wahrend des
Anschlusses entfernt und |lhr Gerat

Uber eine Flachsteckvorrichtung (Hulse)

angeschlossen.

¢ Sorgen Sie dafur, dass die
Erdgasarmatur frei zuganglich ist.

e Falls Sie lhr Geréat spater mit einer
anderen Gasart verwenden mochten,
mussen Sie die Umstellung von einem
autorisierten Kundendienstmitarbeiter
durchfihren lassen.

Wenn |hr Gerat nur einen Gasausgang

hat;

¢ Bevor Sie den Gasschlauch
anschlieBen, vergewissern Sie sich,
dass sich der Gasschlauchausgang an
der Ruckseite des Gerats auf der
gleichen Seite wie das Erdgasventil

befindet.

¢ \Wenn sich der Gasschlauchauslass
und das Erdgasventil nicht auf der
gleichen Seite befinden, achten Sie
darauf, dass der Schlauch beim
Anschluss nicht durch den heiBen
Bereich geflhrt wird.
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Wenn |hr Produkt Uber zwei

Gasauslasse verflgt;

¢ Einer der beiden Ausgange ist mit
einem Blindstopfen verschlossen. Das

Ende des anderen Auslasses ist offen.

1 Gasschlauchauslass
2 Blindstopfen

(Die Steckdose, an der der
Blindstopfen angebracht ist, kann je
nach Produktmodell variieren.)

¢ Stellen Sie vor dem Gasanschluss
sicher, dass sich das Erdgasventil und
der Gasschlauchausgang des an das
Gas anzuschlieBenden Produkts auf
derselben Seite befinden.

¢ \Wenn sich das Erdgasventil und der
offene Gasschlauchausgang auf
derselben Seite befinden, stellen Sie
den Gasanschluss wie in der
Abbildung unten gezeigt her.
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¢ \Wenn das Erdgasventil und der mit
dem Blindstopfen verschlossene
Gasschlauchausgang auf der gleichen
Seite liegen, entfernen Sie den
Blindstopfen mit zwei
Schraubenschlisseln vom
Gasschlauchausgang. VerschlieBen
Sie den Gasschlauchausgang mit
diesem Blindstopfen dort, wo der
Gasanschluss nicht mit einer neuen
(unbenutzten) Dichtung erfolgt.

e Stellen Sie den Gasanschluss wie in
der Abbildung unten gezeigt am
Gasschlauchausgang in der Nahe des

Erdgasventils her.

Wenn Sie den Anschluss nicht gemai

den folgenden Anweisungen vornehmen,

besteht die Gefahr von Gasleckagen

und Brénden. Unser Untermehmen

kann fur daraus resultierende

Schaden nicht haftbar gemacht

werden.

¢ Der Gasanschluss darf nur durch den
autorisierten Dienstleister durchgefuhrt
werden.



¢ Der Gasanschluss des Gerats darf nur
Uber den Gasschlauch in der Nahe
des Erdgasventils erfolgen.

¢ Der nicht verwendete
Gasschlauchausgang muss mit dem
Blindstopfen verschlossen werden.

¢ Zum Abdichten des nicht benutzten
Gasschlauchauslasses, der nicht mit
dem Blindstopfen verwendet wird,
muss unbedingt eine neue und
unbenutzte Dichtung verwendet
werden.

A Nach dem Wechsel der
Blindstopfenrichtung sollte die
Gasleckagekontrolle durch den
autorisierten Service durchgeflhrt
werden.

Der flexible Gasschlauch muss so
angeschlossen werden, dass er
die beweglichen Teile um ihn
herum nicht berdhrt und nicht
eingeklemmt wird, wenn sich die
beweglichen Teile bewegen.

(z.B. Schubladen). AuBerdem
sollte es nicht durch Bereiche
gefUhrt werden, in denen er
eingequetscht werden kdnnte.

Die Gasleitung darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Geréteteilen in
BertUhrung kommen.

Bei beschadigten Gasschlauchen
besteht Explosionsgefahr.

Leckpriifung am

Verbindungspunkt

¢ Achten Sie darauf, dass sémtliche
Bedienelemente des Gerétes
abgeschaltet sind. Stellen Sie sicher,
dass die Gasversorgung offen ist.
Bereiten Sie zur Gasleckprifung
etwas Seifenwasser vor und tragen

Sie es groBflachig auf den
Verbindungsbereich auf.

Bei einem Gasleck bilden sich Blasen.
Uberprtifen Sie in diesem Fall den
Gasanschluss emeut.

Wenn Ihr Gerét Uber zwei
Gasschlauchanschlisse verflgt,
vergewissern Sie sich, dass der
unbenutzte Gasausgang mit einem
Blindstopfen verschlossen ist. Bereiten
Sie zur Gasleckprifung etwas
Seifenwasser vor und tragen Sie es
groBflachig auf den Schraubbereich
des Blindstopfens auf. Bei einem
Gasleck bilden sich Blasen.
Uberprtifen Sie in diesem Fall die
Blindstopfenmontage emeut.

Anstelle von Seife kénnen Sie auch
handelstbliche Sprays zur
Gasdichtheitsprifung verwenden.

Suchen Sie niemals mit
Streichhdlzern oder anderen
offenen Flammen nach Gaslecks.

Schieben Sie das Produkt an die
Kichenwand.

FlBe des Ofens anpassen

lhr Ofen verflgt Gber 4 FuBe.

Jeder FuBB muss im entsprechenden
Schlitz an den vier Ecken unterhalb
des Ofens installiert werden.
Schrauben Sie das Gewinde der FlBe
durch Drehen im Uhrzeigersinn fest.
Achten Sie zu Ihrer Sicherheit darauf,
mit Hilfe aller vier FUBe einen geraden
Stand zu erzielen. Eine
UngleichmaBigkeit der FlBe kann den
Garvorgang negativ beeinflussen.
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1 FuB
2 FuBschlitz
Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei

Ilhrem Modell moglicherweise
icht vorhanden.)

1 LuOfter
2 Bedienfeld
3 Tlr

Der LUfter kiihlt sowohl das Bedienfeld
als auch die Vorderseite des Gerates.

Der Kuhlungslufter 1auft auch nach
dem Abschalten des Ofens noch
etwa 20 bis 30 Minuten lang
nach.

Endkontrolle

1.SchlieBen Sie das Gerat wieder an die
Stromversorgung an.

2.Elektrische Funktionen prifen.
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3.0ffnen Sie die Gaszufuhr.

4.Uberprifen Sie die Gasinstallationen
auf korrekten Sitz und Dichtigkeit.

5.Entziinden Sie die Kochstellen und
kontrollieren das Flammenbild.

Die Flamme muss blau und in
regelmaBiger Form brennen. Falls
sich die Flamme gelblich farbt,
vergewissern Sie sich, dass die
Brennerkappe richtig sitzt oder
reinigen den Brenner.

Gasumstellung

Vor Arbeiten an der
Gasinstallation die Gaszufuhr
schlieBen.

Es besteht Explosionsgefahr!

Zur Umstellung auf eine andere Gasart
tauschen Sie samtliche Injektoren und
fUhren bei sémtlichen Ventilen eine
Flammeneinstellung bei geringem
Durchfluss durch.
Brennerinjektoren austauschen
1.Brennerdeckel und Brennerkorper
abnehmen.
2.Injektoren durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn 16sen und entfernen.
3.Neue Injektoren einpassen.
4.Alle Verbindungen auf korrekten Sitz
und Dichtigkeit Uberprufen.

Bei neuen Injektoren orientieren
Sie sich an der auf der
Verpackung angegebenen
Position oder an der Tabelle auf
Injektortabelle, Seite 17 .

o ((Variiert je nach Produktmodell.))

Bei einigen Brennern ist der
Injektor mit einem Metallteil
abgedeckt. Diese
Metallabdeckung muss bei der
Injektorauswechslung entfernt
werden.



1 Flammenausfallschutz (je nach
Modell)

2 Zindung
3 Injektor
4 Brenner

Falls kein zwingender Grund
vorliegt, verzichten Sie auf die
Entfernung der Gasbrennerhahne.
Zum Austausch der Hahne
mussen Sie sich an den
autorisierten Kundendienst
wenden.

Geringe Gashahn-

Gasdurchflusseinstellung

1.ZUnden Sie den einzustellenden
Brenner, drehen Sie den Bedienknopf
auf eine geringe Einstellung.

2.Nehmen Sie den Knopf vom Gashahn
ab.

3.Gasdurchflusseinstellschraube mit
einem passenden Schraubendreher
einstellen.

Bei Butan-/Propangas drehen Sie die

Schraube im Uhrzeigersinn. Bei Erdgas

sollten Sie die Schraube gegen den

Uhrzeigersinn drehen.

» Die reguléare Flammenhohe bei

reduziertemn Durchfluss sollte bei 6 bis 7

mm liegen.

4.Bei hdherer Flamme drehen Sie die
Schraube im Uhrzeigersinn. Bei
kleinerer Flamme drehen Sie gegen
den Uhrzeigersinn.

5.Endkontrolle: Stellen Sie den Brenner
sowohl auf hohe als auch auf geringe

Flammenhdhe ein; die Flamme sollte
nicht erléschen.

Je nach Ausfuhrung des
Gasanschlusses |hres Gerates kann die
Lage der Einstellschraube etwas
abweichen.

1 Gasdurchfluss-Einstellschraube

Falls die Gasart des Gerates
umgestellt wird, muss auch das
Typenschild mit der Gasartangabe
entsprechend geandert werden.

Dichtigkeitspriifung an den

Injektoren

Stellen Sie vor dem Umbau des

Produkts sicher, dass alle Bedienknopfe

ausgeschaltet sind. Nach dem korrekten

Umbau der Injektoren sollte flr jeden

Injektor die Gasleckage Uberpruift

werden.

1.Stellen Sie sicher, dass die Gaszufuhr
zum Produkt eingeschaltet ist und alle
Steuerknoépfe auf Aus stehen.

2.Jedes Injektorloch wird mit einem
Finger blockiert, der eine
angemessene Kraft ausibt, um die
Gasleckage zu stoppen, wenn der
entsprechende Steuerknopf
eingeschaltet und in gedruckter
Position gehalten wird, damit das Gas
den Injektor erreichen kann.

3.Tragen Sie vorbereitetes Seifenwasser
mit einer kleinen Blrste auf den
Injektoranschluss auf. Wenn am
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Injektoranschluss Gas austritt, beginnt
das Seifenwasser zu schaumen.
Ziehen Sie in diesem Fall den Injektor
mit einer angemessenen Kraft fest und
wiederholen Sie Schritt 3 erneut.

4. Wenn der Schaum weiterhin besteht,
mussen Sie das auf das Produkt
aufgebrachte Gas sofort abstellen und
einen autorisierten Servicemitarbeiter Transport

oder Techniker mit Lizenz anrufen. ¢ Bewahren Sie den Originalkarton auf,
Verwenden Sie das Produkt erst, falls Sie das Gerat kinftig

wenn der autorisierte Service in das transportieren mussen. Halten Sie sich
Pri i ‘ hat. an die Hinweise auf dem Karton. Falls

Sie den Originalkarton nicht mehr
besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerat in Luftpolsterfolie oder starken
Karton, anschlieBend gut mit
Klebeband sichern.

¢ Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentur fuhren,
schutzen Sie die OfentUr von innen mit
einem passenden Stuck Karton.
Fixieren Sie die Ofentdr mit Klebeband.

¢ Sichern Sie Einschiibe, Geschirr und
Auflagen mit Klebeband.

¢ Verwenden Sie die Tur/den Turgriff
nicht zum Anheben oder Bewegen
des Gerates.

Legen Sie keine Gegenstande auf
dem Gerét ab, bewegen Sie das
Gerat grundsatzlich in aufrechter
Position.

Uberpriifen Sie das Geréat nach
dem Transport genau,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.
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El Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie
lhr Gerat umweltbewusst und
energiesparend:

Verwenden Sie am besten dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr — dies
leitet die Warme besser.

Lassen Sie den Backofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird.
Verzichten Sie bei der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Backofentr.
Bereiten Sie mehrere Gerichte
gleichzeitig zu, sofern dies moglich ist.
Dazu stellen Sie einfach mehrere
Behélter auf den Gitterrost.

GréBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Backofen ist
dann bereits vorgeheizt.

Sie kdnnen zuséatzliche Energie sparen,
indem Sie den Backofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung moglichst auf ein
Offnen der Backofent(r.

Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen
ohne Deckel kann der
Energieverbrauch auf das Vierfache
ansteigen.

Wahlen Sie stets die zum
Bodendurchmesser des
Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fur
Kochgeschirr in der passenden GroBe.
GroBeres Kochgeschirr verbraucht
mehr Energie.

Informationen zur Energieeffizienz
nach EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

Bei der Ausflhrung von
Einstellungen blinken die
entsprechenden Symbole in der
Anzeige.

Drlucken Sie nach dem ersten
Einschalten des Ofens zum Einstellen
der Zeit .~ / ,+" (5/6).

11 10 9

o ~NO O~ WN =

9

Programmtaste

Garzeitsymbol
Garzeitendesymbol*
Alarmsymbol

Minus-Taste

Plus-Taste
Bildschirmhelligkeitseinstellung
Alarmlautstarke

Aktuelle Zeit

10 Tastensperre-Symbol
11 Einstelltaste

*

(Variiert je nach Produktmodell.)

Nach dem Einstellen der Zeit kbnnen Sie
Zubereitungsbeginn und -ende mit
Temperatur- und Funktionstaste wahlen.
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Wenn die aktuelle Zeit noch nicht
eingestellt ist, beginnt die
Zeiteinstellung bei 12:00. Das
Uhrensymbol '9' erscheint und
zeigt an, dass die aktuelle Zeit
noch nicht eingestellt wurde. Das
Symbol verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Bei einem Stromausfall geht die
Zeiteinstellung verloren. Eine
Neueinstellung ist erforderlich.

Uhrzeit andern

So andemn Sie die zuvor eingestellte

Uhrzeit:

1.Mit (11) aktivieren Sie das Aktuelle
Zeit-Symbol '9".

2.Stellen Sie die aktuelle Zeit mit den
Tasten ,—*/ ,+" (5/6) ein.

Anzeigehelligkeit einstellen

1.Dricken Sie die Taste (11); das
Symbol zur Einstellung der
Anzeigehelligkeit '7" wird angezeigt.

2.Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit den Tasten ,—* / ,+“ (5/6) ein.

» Die ausgewahlte Helligkeitsstufe wird

mit d-01, d-02 oder d-03 angezeigt.

Erstreinigung des Gerates

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie séamtliches
Verpackungsmaterial.
2.Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.
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Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es
anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden samtliche Ruckstande und
Beschichtungen durch Abbrennen
entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Elektroofen

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,,Ober- und
Unterhitze*.

4.Wéhlen Sie die héchste
Ofentemperatur; Siehe "So bedienen
Sie den Backofen, Seite 36".

5.Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang arbeiten.

6.Schalten Sie den Backofen ab; Siehe
"So bedienen Sie den Backofen,
Seite 36"

Grill

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wéhlen Sie die héchste
Temperatureinstellung; Siehe "So
bedienen Sie den Grill, Seite 41".

4.Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten
lang arbeiten.



5.8chalten Sie den CGirill ab; Siehe" So Bei der ersten Inbetriecbnahme
bedienen Sie den Grill, Seite 41" kann es Uber mehrere Stunden zu

Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist vollig normal.
LUften Sie den Raum gut durch,
damit Rauch und Geruche schnell
abziehen kénnen. Atmen Sie die
Dampfe maoglichst nicht ein.
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E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum
Kochen

Fullen Sie Kochgeschirr
maximal bis zu einem Drittel
mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kdénnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit
Wasser zu l6schen! Falls Ole
oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen mit
einer Ldschdecke, notfalls mit
einem leicht feuchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos maéglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.

¢ \or dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen sie
langsam in das heiBe Ol hinab. Achten
Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos
aufgetaut sind.

¢ Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

¢ Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Giriffe
oder Stiele nicht von anderen
Kochstellen erhitzt werden. Stellen Sie
keine Behalter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

¢ Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr
auf eingeschaltete Kochzonen. Es
kann zu Beschadigungen kommen.

¢ \Wenn Sie eine Kochzone verwenden,
ohne Kochgeschirr darauf zu
platzieren, verursacht dies Schaden
am Gerat. Schalten Sie die Kochzonen
nach dem Gebrauch aus.
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¢ Da sich die Oberflache des Gerétes
erhitzt, legen Sie niemals
Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.
Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsétzlich nicht in solchen GefaBen
gelagert werden.
¢ Verwenden Sie ausschlieBlich
Kochgeschirr mit flachem Boden.
Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige
Kochgeschirr; nicht Uberfullen.
Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.
Legen Sie die Deckel des
Kochgeschirrs nicht auf den
Kochzonen ab.
Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass es exakt in der Mitte
der Kochzone steht. Wenn Sie
Kochgeschirr von einer Kochzone zur
nachsten bewegen mdchten, heben
Sie das Kochgeschirr an, anstatt es
Uber das Kochfeld zu schieben, da es
ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.
Mit Gas kochen
¢ Die GroBe von Kochgeschirr und
Flamme mussen Ubereinstimmen.
Stellen Sie die Gasflammen so ein,
dass sie nicht Uber den Boden des
Kochgeschirrs hinausschlagen; stellen
Sie das Kochgeschirr mittig auf den
Trager.



Kochfeld verwenden

3

Normalbrenner 18-20 cm
Normalbrenner 18-20 cm
Wok-Brenner 22-24 cm

Nebenbrenner 12-18 cm

Schnellbrenner 22-24 cm ist eine
Liste mit far die jeweiligen Brenner
empfohlenen
Geschirrdurchmessemn.

O~ wnNn =

AVervvenden Sie kein Kochgeschirr
jenseits der obigen
Abmessungsgrenzen. Der Einsatz
groBeren Kochgeschirr birgt die
Gefahr einer
Kohlenmonoxidvergiftung sowie
einer Uberhitzung benachbarter
Flachen und Bedienelemente.
Kleineres Kochgeschirr birgt das
Risiko von Verbrennungen durch
die Flamme.

Das groBe Flammensymbol zeigt die

héchste, das kleine Flammensymbol

zeigt die geringste Leistungsstufe an. In

der Aus-Position (oben) werden die

Brenner nicht mit Gas versorgt.

Gasbrenner ziinden

1.Halten Sie den Knopf des Brenners
gedruckt.

2.Drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn auf das grof3e
Flammensymbol.

» Nun werden Funken erzeugt, die das

Gas entzinden.

3.Passen Sie die Leistungsstufe wie
gewuUnscht an.

Gasbrenner abschalten

Drehen Sie den Regler der

Warmhaltezone in die Aus-Position

(oben).

Sicherheitssystem zur

Gasabschaltung (bei Modellen mit

Thermokomponente)

1 Falls Flussigkeiten
Uberkochen und die
Gasflamme zum
Erléschen bringen,
greift ein

1. Sichere Sicherheitsmechanism
Gasabschaltun us ein und sperrt die
g Gaszufuhr.

¢ Drlcken Sie den Regler hinein; drehen
Sie ihn zum Zinden gegen den
Uhrzeigersinn.

¢ Halten Sie den Regler nach dem
Entziinden des Gases noch weitere 3
— 5 Sekunden lang gedruckt;
andernfalls schaltet sich der Brenner
aus Sicherheitsgrinden wieder ab.

¢ Falls sich das Gas nach Betatigung
des Reglers nicht entziindet,
wiederholen Sie das Verfahren, indem
Sie den Regler weitere 15 Sekunden
lang gedruckt halten.

Lassen Sie die Taste los, falls der
Brenner nicht innerhalb 15
Sekunden zlndet.

Warten Sie mindestens eine
Minute ab, bevor Sie es erneut
versuchen. Es besteht
Explosionsgefahr durch
Gasansammlungen!
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Wok-Brenner

i Brenner bereiten Sie
Speisen besonders schnell und
schonend zu. Der insbesondere in der
asiatischen Kuche verwendete Wok ist
eine Art tiefe, bauchige Bratpfanne aus
Stahlblech; er dient der schnellen
Zubereitung von geschnittenem GemUse
und Fleisch bei kréaftiger Hitze.
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Da Speisen, die in derartigen
Bratpfannen — die Hitze schnell und
gleichmaBig verteilen — bei starker Hitze
und in kurzer Zeit gegart werden, bleibt
der Nahrwert der Speisen
weitestgehend erhalten, selbst Gemise
bleibt knackig.

Sie kdnnen den Wok-Brenner auch mit
normalem Kochgeschirr verwenden.
Wenn Sie normales Kochgeschirr mit
dem Wok-Brenner einsetzen mdchten,
mussen Sie den Wok-Halter von der
Kochstelle abnehmen.



[ Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Offnen Sie die Backofentur
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrihungen von Handen,
Gesicht und Augen fuhren.

Tipps zum Backen

¢ Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestandige Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem
Gitterrost gut aus.

¢ Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Gitterrostes.

¢ \Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Backofen
oder Grill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Backofen heif3 ist.

¢ Halten Sie die Backofentur
geschlossen.

Tipps zum Rosten

¢ Fine Wirzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fur eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Huhnern, Puten und
groBeren Fleischportionen.

¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15
— 30 Minuten langer zum Garen als
dieselbe Menge Fleisch ohne Knochen.

¢ Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr an
Garzeit.

¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

¢ Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller moglichst in
der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflugel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun,

bekommen eine schdne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stlcke, FleischspieRe und

Woirstchen sowie Gemuse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen gut geeignet.

¢ Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass es nicht Uber die
Kanten des Gitterrostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim Grillen
in den untersten Einschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Die Tropfschale
muss so groB3 sein, dass sie den
gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird méglicherweise nicht mit
dem Produkt geliefert. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale — so
erleichtern Sie sich die Reinigung.
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Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kdnnen
sich im schlimmsten Falll
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrlckwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den
Backofen

Temperatur und Betriebsart
einstellen

1 Funktionsknopf
2 Temperaturknopf

1.Stellen Sie den Funktionswahler auf
die gewlnschte Betriebsart ein.

2.Stellen Sie den Temperaturwahler auf

die gewlnschte Temperatur ein.

» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte
Temperatur auf und halt diese aufrecht.

Wahrend des Aufheizens bleibt die
Temperaturleuchte eingeschaltet.
Backofen ausschalten

Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in die
obere Position (Aus).
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mschubposmonen (bei Modellen mit
Grillrost)
Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach
Geratemodell etwas abweichen

Ober- und Unterhitze
werden eingesetzt. Das
Gargut wird gleichzeitig von
oben und unten erhitzt.
Diese Betriebsart eignet
sich beispielsweise fur
Kuchen, Geback und
Auflaufe. Nur ein Blech

verwenden.

Bei dieser Betriebsart
werden Oberhitze,
Unterhitze und der LUfter (in
der Ruckwand) eingesetzt.
Durch den Lifter wird heiBe
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Nur ein
Blech verwenden.



werden Oberhitze und
Umluft (hinteres
Heizelement) eingesetzt.
HeiBe Luft wird mit einem
LUfter besser verteilt als bei

einem Betrieb, der nur mit
Oberhitze arbeitet.

Bei dieser Betriebsart
werden Unterhitze und
Umluft (hinteres
Heizelement) eingesetzt.
HeiBe Luft wird mit einem
LUfter besser verteilt als bei
einem Betrieb, der nur mit
Unterhitze arbeitet.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.

Der Backofen wird nicht
beheizt. Bei dieser
Betriebsart werden nur
Backofenbeleuchtung und
Umluft (hinteres
Heizelement) eingesetzt.
Gefrorene Lebensmittel
werden langsam bei
Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe

Lebensmittel abgekuhlt. Die

Zeit, die bendtigt wird, um
ein ganzes Stuck Fleisch
aufzutauen, ist langer als
das Essen mit Getreide.

Der Ringheizkdrper (in der
Ruckwand) arbeitet.
Durch den Lifter wird heiBe
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Ein
Vorheizen ist meistens nicht
erforderlich. Eignet sich
zum Garen auf
unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere
Bleche kénnen verwendet
werden.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.

Der groBe Grill an der

Oberseite des Backofens ist

in Betrieb. Diese Betriebsart

eignet sich insbesondere

zum Grillen gréBerer

Fleischmengen.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt
unter das Grillelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Hélfte der
Garzeit.
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Ofenuhr verwenden

1 10 9 8 7
| ] I
| I

Programmtaste

Garzeitsymbol
Garzeitendesymbol*
Alarmsymbol

Minus-Taste

Plus-Taste
Bildschirmhelligkeitseinstellung
Alarmlautstarke

9 Aktuelle Zeit

10 Tastensperre-Symbol

11 Einstelltaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)

N O~ WwN =

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mussen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige. Bitte
warten Sie einen Moment ab, bis
die Einstellungen in Kraft treten.

Falls keine Gareinstellungen
vorgenommen werden, kann die
Uhrzeit nicht eingestellt werden.
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Die Garzeit wird angezeigt, sobald
das Gerat arbeitet.

Garen mit Angabe der Garzeit:

Sie kénnen den Ofen durch Vorgabe der

Garzeit so einstellen, dass Ihr Gericht zu

einer bestimmten Zeit servierbereit ist.

1.Dricken Sie zum Anpassen der
Garzeit die Programmtaste (1) und
aktivieren das Garzeitsymbol (2).

2.Stellen Sie das Garzeit mit den Tasten
—/ + (5/6) ein.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

leuchtet das Garsymbol dauerhaft.

Wenn Sie das Ende der Garkeit
verzéogern mochten:
Nach der Einstellung der Garzeit kdnnen
Sie das Garzeitende auf einen spateren
Zeitpunkt verschieben.
1.Dricken Sie zum Anpassen der
Garzeit die Programmtaste (1) und
aktivieren das Garzeitsymbol (2).
2.Passen Sie die Garzeit mit der Minus-
(5) und Plus-Taste (6) an.
» Nach dem Einstellen der Garzeit
leuchtet das Garzeitsymbol weiter.
3.Dricken Sie zum Einstellen des
Garzeitendes die Programmtaste (1)
und aktivieren das Garzeitsymbol (3).
4.Stellen Sie das Garzeitende mit den
Tasten - (5) und + (6) ein.
» Nach dem Festlegen des Garzeitendes
leuchten Garzeitende- und Garsymbol
dauerhaft. Das Garzeitende-Symbol (3)
verschwindet, sobald das Garen beginnt.
5.Schieben Sie die Lebensmittel in den
Ofen.
6.Wahlen Sie Betriebsart und
Temperatur.
» Der Ofentimer berechnet die Garen-
Startzeit anhand von Garzeitende und
Garzeit automatisch. Beim Erreichen der
Startzeit wird der ausgewahlte
Betriebsmodus automatisch eingestellt
und der Ofen auf die festgelegte



Temperatur vorgeheizt. Diese
Temperatur wird bis zum Garzeitende
beibehalten.

7.Nach Abschluss des Garens erscheint

,ENnd (Ende)” in der Anzeige, Sie
hdren einen Signalton.

8.Das Tonsignal erklingt 2 Minuten lang.
Zum Abstellen des Alarmsignals
driicken Sie eine beliebige Taste. Das
Signal verstummt, die aktuelle Zeit
wird angezeigt.

Wenn Sie den Alarm durch
Drucken einer beliebigen Taste
abschalten, schaltet sich der Ofen
wieder ein.

Wenn Sie nach Abschluss des
Alarms eine beliebige Taste
dricken, schaltet sich der Ofen
wieder ein.

9.Schalten Sie den Ofen mit dem
Temperaturknopf und Funktionswahler
ab.

Tastensperre Kindersicherung

Tastensperre einschalten

Mit der Tastensperre kénnen Sie die

unerwinschte Bedienung des Ofens

verhindern.

6
I
I

Programmtaste
Garzeitsymbol
Garzeitendesymbol*
Alarmsymbol
Minus-Taste
Plus-Taste

o O WON =

7 Bildschirmhelligkeitseinstellung

8 Alarmlautstarke

9 Aktuelle Zeit

10 Tastensperre-Symbol

11 Einstelltaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)

1.Drucken Sie zum Aktivieren des
Tastensperre-Symbols (10) die Taste
(11).

» »,OFF (AUS)“ erscheint in der

Anzeige.

2.Aktivieren Sie die Tastensperre mit der
'+'Taste (6).

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist,

erscheint ,,ON (EiN)“ in der Anzeige

und das Tastensperre-Symbol (10)
leuchtet weiter.

Bei aktiver Tastensperre sind
samtliche Tasten des
Bedienfeldes mit Ausnahme der
Taste (11) gesperrt.

Tastensperre ausschalten

1.Drlcken Sie zum Aktivieren des
Tastensperre-Symbols (10) die
Einstelltaste (11).

» ,On (Ein)* erscheint in der Anzeige.

2.Schalten Sie die Tastensperre mit der
'~' Taste (5) ab.

» Nach dem Abschalten der

Tastensperre wird ,,OFF

(Aus)" angezeigt.

Alarmfunktion

Sie kénnen die Alarmfunktion des

Gerates als Kurzzeitwecker einsetzen,

wenn Sie sich an etwas erinnern lassen

maochten.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss

auf die Funktionen des Backofens. Er

wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt.

Dies ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie

Speisen nach einer bestimmten Zeit

wenden mussen. Nach Ablauf der
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eingestellten Zeit wird ein Tonsignal
ausgegeben.

1

1 2 3 4

Programmtaste

Garzeitsymbol
Garzeitendesymbol*
Alarmsymbol

Minus-Taste

Plus-Taste
Bildschirmhelligkeitseinstellung
Alarmlautstarke

9 Aktuelle Zeit

10 Tastensperre-Symbol

11 Einstelltaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)
Alarmfunktion einstellen
1.Drucken Sie zum Aktivieren des

Alarmzeitsymbols (4) die
Programmtaste (1).

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

2.Passen Sie die Alarmzeit mit der '-' /
'+' (5/6) Taste an.

» Das Alarmsymbal leuchtet weiter und

die Alarmzeit erscheint in der Anzeige,

sobald die Alarmzeit eingestellt ist.

3.Am Ende der Alarmzeit beginnt das
Alarmzeitsymbol (4) zu blinken und der
Signalton wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1.Drucken Sie zum Abstellen des
Alarmsignals eine beliebige Taste.

N O WN =
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» Das Signal verstummt, die aktuelle Zeit
wird angezeigt.
Falls Sie die Alarmfunktion
abbrechen méchten:
1.Zum Rucksetzen der Alarmzeit
drlicken Sie die Programmtaste (1);
das Alarmzeitsymbol (4) leuchtet auf.
2.Halten Sie die '-' (5) Taste gedrUckt,
bis "00:00" angezeigt wird.
Die Alarmzeit wird angezeigt.
Wenn sowohl Alarmzeit als auch
Garzeit vorgegeben wurden, wird
die jeweils kurzere Zeit angezeigt.

Signalton d@ndern

1.Drucken Sie zum Aktivieren des
Alarmtonsymbols (8) die Einstelltaste
(11).

2.Passen Sie den gewUnschten Ton mit
der'-'/'+' (5/6) Taste an.

» Der ausgewdhlte Alarmton wird mit

"p-01", "b-02" oder "b-03"

angezeigt.



Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle
sollen als Richtwerte dienen.
Zeitangaben koénnen aufgrund von
Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen
Vorlieben abweichen.

Backen und Braten
Der erste Einschub ist der untere

Einschub.

Kuchen, Ein Blech &) 3 175 20 ...30
Backblech*
Kuchen, Form™ | Ein Blech & 2.3 180 40...50
Kuchen, Ein Blech 0 3 175 20 ...30
Backpapier*
Biskuitkuchen*/** | Ein Blech = 3 175 10... 20
Zwei Bleche 1.4 175 15..25
Kekse* Ein Blech £ 3 175 20...30
Zwei Bleche B 1.4 170...190 30...45
Teiggeback™* Ein Blech [:] 2..3 200 30 ... 45
Teilchen* Ein Blech @ 2..3 200 30...40
Zwei Bleche &) 1.4 200 40 ... 50
Sauerteig” Ein Blech @ 2.3 200 35 ... 50
Lasagne” Ein Blech | 2.3 200 30...45
Pizza (dick) * Ein Blech @ 2..3 200 ... 220 15...20
Pizza (dinn) * Ein Blech 2..3 200 10... 15
Rindersteak Ein Blech 2.3 25 Minimum 100 ...
(ganz)/Braten 250/max, dann 120
180... 190
Lammkeule Ein Blech 2.3 25 Minimum 70 ... 90
(Auflauf) &) 250/max, dann
190
Brathahnchen Ein Blech 2.3 15 Minimum 55...65
3 250/max, dann
180 ... 190
Pute (5.5 kg) Ein Blech 1 25 Minimum 150...
& 250/max, dann 210
180... 190
Fisch Ein Blech Ex 2.3 200 20...30
Wenn Sie mit zwei Blechen gleichzeitig arbeiten, wahlen Sie den oberen Einschub flr das tiefe, den
unteren Einschub flr das andere Blech.
* Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
**Bei Biskuit wird eine Kuchenform mit einem Durchmesser von 26 cm empfohlen.

(*)Bei Garprozessen, die Vorheizen

erfordern, heizen Sie den Ofen zu

Beginn des Vorgangs vor, bis er die

eingestellte Temperatur erreicht.

So bedienen Sie den Grill

Backofentlr beim Grillen

geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heiBe

Flachen!
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Grill einschalten Lebensmittel, die nicht zum

1.Drehen Sie den Funktionswahler auf Grillen geeignet sind, kénnen
das gewunschte Grillsymbol. sich im schlimmsten Fall

2.Wahlen Sie dann die gewlnschte entzinden. Grillen Sie nur
Grilltemperatur. Lebensmittel, die bei der

3.Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa 5 starken Hitze beim Grillen
Minuten vor. keinen Schaden nehmen.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich Platzieren Sie das Grillgut nicht

ein. nahe der Backofenrickwand.

Grill ausschalten Dort wird es besonders heil3,

1.Drehen Sie den Funktionswahler in die fettes Grillgut kann in Brand
Aus-Position (oben). geraten.

Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

Fisch 3.4 250/max 20...25 Min.
HUhnerklein 3.4 250/max 15...20 Min.
Lammkoteletts 3.4 250/max 12...15 Min.
Rinderbraten 3.4 250/max 15...25 Min. *
Kalbskoteletts 3.4 250/max 15...25 Min. *

" je nach Dicke
**Wenn die Grilltemperatur lhres Produkts nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mit der empfohlenen
Temperatur.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlangern
Sie die Lebenserwartung lhres Gerates
und beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen grindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grundlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
koénnen beim néchsten Einsatz des
Geréates nicht einbrennen.

¢ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

¢ Achten Sie stets darauf,
Uberschussige und verschuttete
Flussigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

¢ \Wenn Sie Edelstahl und Giriffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberfldchen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Brenner reinigen

1.Entfernen Sie die Trager vom Kochfeld.

2.Entfernen Sie alle abnehmbaren Teile
des Brenners und reinigen sie
ausschlieBlich von Hand mit einem
Schwamm, etwas Reinigungsmittel
und heiBem Wasser.

3.Reinigen Sie die nicht abnehmbaren
Teile des Brenners mit einem feuchten
Tuch.

4.Reinigen Sie Stopfen und
Thermoelement (bei Modellen mit
Zundung und Thermoelement) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch.
AnschlieBend mit einem sauberen
Tuch abtrocknen. Stellen Sie sicher,
dass Flammenldcher und Stopfen
vollstandig trocken sind.

Andernfalls wird kein Funken am Ende

der ZUndung erzeugt.

5.Achten Sie bei der Anbringung der
oberen Roste darauf, die Trager so zu
platzieren, dass sich die Brenner exakt
in der Mitte befinden.

Zusammenbau der Brennerteile

Setzen Sie die Teile nach dem Reinigen

wie unten gezeigt wieder zusammen.
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1 Brennerkappe

2 Brennerkopf

3 Brennerkammer

4 Zinder (bei Geraten mit Zindung)

1.Platzieren Sie den Brennerkopf so,
dass er den Zinder (4) durchlauft.
Drehen Sie den Brennerkopf leicht
nach rechts und links, um
sicherzustellen, dass er korrekt in der
Brennkammer sitzt.

2.Setzen Sie die Brennerkappe auf den
Brennerkopf auf.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
einem feuchten Tuch; anschlieBend
trocken reiben.

Falls Ihr Produkt mit
mechanischen Tasten oder
Knopfen ausgestattet ist, ziehen
Sie die diese zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die

Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei lnrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)

1.Losen Sie den vorderen Bereich der
seitlichen Halterungen, indem Sie
diese von der Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie die seitliche Halterung
komplett zu sich hin heraus.
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Katalytische Seitenwiande

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lnrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Innenwéande (A) und/oder Rickwand
(B) des Gerates kdonnen mit
katalytischem Emaille beschichtet sein.
Katalytische Wande erkennen Sie an der
matten Farbe und pordsen Oberflache.
Die katalytischen Ofenwande sollten
nicht gereinigt werden. Dank ihrer
pordsen Struktur absorbieren
katalytische Oberflachen Fett. Sobald
diese Flachen mit Fett gefullt sind,
beginnen sie zu glanzen. Dann sollten
sie ersetzt werden

SimpleSteam Reinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.



2.GieBen Sie 750 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Ofens.

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 25 Minuten laufen.

4.0Offnen Sie die Tur, wischen Sie die
Innenflachen des Backofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Wahrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegeben wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentdr und kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentur 6ffnen. Wischen Sie den
Ofen nach Offnen der Tur
grundlich trocken.

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der
Backofentlr am besten warmes Wasser
mit etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Verzichten Sie bei der Reinigung
der Backofentlr auf aggressive
Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kdnnen die
Oberfldchen zerkratzen und das
Glas beschadigen.

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.
Backofentiir ausbauen
1.0ffnen Sie die Backofentur (1).
2.0ffnen Sie die Clips am
Scharniergehause links und rechts der
Backofentir, indem Sie diese wie in
der Abbildung gezeigt nach unten
driicken.
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1 Tor

2 Schamiersperre (geschlossene
Position)

3 Ofen
Scharniersperre(gedfinete Position)

4.Nehmen Sie die Ofentlr heraus,
indem Sie diese etwas anheben und
von den Scharnieren rechts und links
|6sen.
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Zum Einbau fuhren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie
nicht, die Clips am
Scharniergehause nach dem
Wiedereinsetzen der TUr wieder
zu schlieBen.

Tiurinnenscheibe ausbauen

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei lnrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)

Die Turinnenscheibe kann zur Reinigung

ausgebaut werden.

1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.Entfernen Sie das Metallteil (1), indem
Sie die Befestigungsschrauben 16sen.

3.Entfernen Sie zur Freigabe des
BefestigungsfuBes (5) die
Kunststoffhalter (2) mit einem flachen
Metall- oder Kunststoffutensil, wie z. B.
einem Messer oder
Schlitzschraubendreher.

4.Dricken Sie den BefestigungsfuB3 in
Pfeilrichtung durch das Fenster (6).

P

1 Metallteil
2 Kunststofftrager
3 Innenscheibe



Unterer Kunststoffschlitz
Befestigungsfull

Fenster

Blech des Glashalters

-
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5.Ziehen Sie zur Freilegung der inneren
Scheiben das Blech (7) in der Mitte zu
sich.

6.Ziehen Sie die Innenscheibe (3) zu sich,

bis sie sich aus den
Kunststoffschlitzen (4) 6st.

7.Ziehen Sie die innerste Scheibe zu
sich, bis sie sich wie die Innenscheibe
aus den Kunststoffschlitzen (4) 16st.

8.Wenn Sie die Scheibe wieder
anbringen, achten Sie bitte darauf,
dass sie in den Kunststoffschlitzen
sitzt.

Vergessen sie nicht, das Blech wieder

einzusetzen.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

Bevor Sie die Beleuchtung des
Backofens auswechseln, sorgen
Sie dafur, dass das Gerét
vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und
komplett abgekuhlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

In diesem Backofen wird eine
Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30
mm oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung
von weniger als 60 W verwendet.
Die Lampen sind flr den Betrieb
bei Temperaturen Gber 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Servicepartnern
oder Technikern mit Lizenz
erhéltlich.

Die Position der Beleuchtung
kann etwas von der Abbildung
abweichen.

Die in diesem Gerat verwendete
Lampe ist nicht zur
Raumbeleuchtung geeignet. Der
vorgesehene Zweck dieser Lampe
besteht darin, dass der Nutzer
Lebensmittel besser sehen kann.

Die in diesem Gerat verwendeten
Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen, wie
Temperaturen Uber 50 °C
standhalten.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Leuchte ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Schrauben Sie die Glasabdeckung
gegen den Uhrzeigersinn ab.
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3.Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um
den in der nachstehenden Abbildung
gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie
sie wie abgebildet heraus und
wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B)
ist, ziehen Sie sie wie abgebildet
heraus und wechseln Sie sie.

4.Glasabdeckung wieder anbringen.
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F] Problemiésungen

¢ Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder

entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

¢ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgel6st. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Die Tastensperre ist
eventuell aktiv. Bitte abschalten. (Siehe Tastensperre Kindersicherung, Seite 39 )

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

arf austauschen oder zuriicksetzen.

n und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.
¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)
* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Kein Strom. >>> S/cherungen'm/"hﬁ Sicherungskasten kontrollieren.
* Die Zeit ist nicht eingestellt. >>> Zeit einstellen.

¢ Der HauptgashaH;'l ist geschlossen. >>> Offnen Sie den Gashahn.
® Der Gasanschluss ist verbogen. >>> Installieren Sie den Gasanschluss richtig.

¢ Brenner sind verschmutzt. >>> Reinigen Sie die Brennerkomponenten.

¢ Die Brenner sind feucht. >>> Trocknen Sie die Brennerkomponenten.

¢ Die Brennerkappe ist nicht sicher angebracht. >>> Bringen Sie die Brennerkappe
richtig an.

e Der Gashahn ist geschlossen. >>> Offnen Sie den Gashahn.

¢ Die Gasflasche ist leer (beim Einsatz von Butangas). >>> Tauschen Sie die

‘Gasflasche aus.

i

er:) Die Uhrzeitanzeige blinkt oder das
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¢ Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.

Falls sich ein Problem nicht mit
den obigen Hinweisen 16sen
lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten
Kundendienst oder an den
Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Gerat selbst
ZU reparieren.
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