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Elektro-Backofen
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Gebrauchsanweisung




Einleitung

Vor Inbetriebnahme des Gerates unbedingt die Gebrauchsanweisung aufmerksam
durchlesen. Die Gebrauchsanweisung enthalt wichtige Sicherheitshinweise flir den Betrieb
und den Unterhalt des Gerates. Korrektes Bedienen tragt wesentlich zur effizienten
Energienutzung bei und minimiert den Energieverbrauch im Betrieb.

Eine unsachgemaBe Verwendung des Gerates kann gefahrlich sein, insbesondere fir
Kinder.

Die Gebrauchsanweisung zum spateren Nachschlagen aufbewahren und an eventuelle
Nachbesitzer weitergeben.

Der Hersteller arbeitet stéandig an der Weiterentwicklung aller Typen und Modelle.
Deshalb behalten wir uns Anderungen in Form, Ausstattung und Technik vor.

CE-Konformitat

Dieses Gerat entspricht zum Zeitpunkt seiner Markteinfiihrung den Anforderungen, die in
den Richtlinien des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten
Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit RL 2014/30/EU und Uber die Verwendung
elektrischer Betriebsmittel innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen RL 2014/35/EU
festgelegt sind.

Dieses Gerat ist mit dem CE Zeichen gekennzeichnet und verfligt (ber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen
Marktliberwachungsbehdrden.
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Gerat kennenlernen

Lieferumfang

1x Backofen

1x Grillrost

1x Backblech

1x Warmeableitblech

2X Sicherheitsbindung (Kette)
1x Bedienungsanleitung

WN =
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Wahlschalter Temperatur Backofen
Wabhlschalter Beheizungsart
Gas-Kochmulde, modellabhangig

aus Stahl, Glas oder Mail
Kochfeldabdeckung (Deckel)
Kochfeldschutzgitter

Drucktaster elektrische Ziindung
Brennerregler Kochstelle vorne links
Brennerregler Kochstelle hinten links
Brennerregler Kochstelle hinten rechts

Brennerregler Kochstelle vorne rechts
Backofen Beleuchtung
Grillrost

Backblech

Turgriff

Backofentlire mit Sichtfenster
StandfliBe, verstellbar
Kontrollleuchte Backofen
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Bedienblende
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Gasbrennregler

AUS

GrofB3e Flamme

Kleinste Flamme
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Brenndeckel
Brennkrone
Gaskochfeld
Gasbrenner
Gasdise
Gaszufuhrschlauch
Befestigungsteil
Hauptgasleitung
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Zu Ihrer Sicherheit

1 Zu lhrer Sicherheit

Fir eine sichere und sachgerechte Anwendung die Gebrauchsanweisung und weitere
produktbegleitende Unterlagen sorgfaltig lesen und fir spatere Verwendung
aufbewahren. Alle Sicherheitshinweise in dieser Gebrauchsanweisung sind mit einem
Warnsymbol versehen. Sie weisen frihzeitig auf mdgliche Gefahren hin. Diese
Informationen unbedingt lesen und befolgen.

Erklarung der Sicherheitshinweise

A GEFAHR

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu
schwerwiegenden Verletzungen fihrt!

/N

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu
schwerwiegenden Verletzungen fihren kann!

/N VORSICHT

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zu leichten oder
mapBigen Verletzungen fihren kann!

ACHTUNG

bezeichnet eine Situation, welche bei Nichtbeachtung zu Sachschaden fihrt.

/ASTROMSCHLAGGEFAHR!
AVERBRUHUNGSGEFAHR!
MABRANDGEFAHR!

Informationen und Hinweise, die zu beachten sind.
Markiert eine Aufzahlung.

Markiert Prifungsschritte der Reihe nach.

Markiert Arbeitsschritte der Reihe nach.

Beschreibt die Reaktion des Gerates auf den Arbeitsschritt.

1.1Bestimmungsgemalle Verwendung
Gerat ist fur die Verwendung im privaten Gebrauch/Haushalt bestimmt. Es eignet sich
zum Garen von Lebensmitteln.

e Gerét nicht fiir andere Zwecke als zum Backen / Uberbaken/ Garen von
Lebensmitteln benutzen. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung flir eventuelle
Schaden.

e Umbauten oder Veranderungen am Gerat sind aus Sicherheitsgriinden nicht
zulassig.

Jedwede Verwendung, die auBerhalb dieser Anwendungsbereiche liegt, ist nicht
bestimmungsgemaB und gilt somit als Fehlgebrauch.

N2l N 4
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Zu Ihrer Sicherheit

1.2Fehlgebrauch

Folgende Tatigkeiten gelten als Fehlgebrauch und sind somit untersagt:

Keine elektrischen Gerate innerhalb des Backraums betreiben, die nicht vom

Hersteller freigegeben sind.

Far die gewerbliche Nutzung ist das Gerat nicht geeignet.

Gerat nicht im Freien aufstellen.

Gerat nicht mit Mehrfachsteckdosen am Stromnetz anschlieBen.

Netzkabel nicht auf Spannung verlegen.

Netzkabel nicht knicken.

Gerat so aufstellen, dass der Netzstecker zuganglich ist.

Den Netzstecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose ziehen.

Niemals Gegenstande auf der Kochfldche lagern.

Niemals leicht Entzlindliches oberhalb/unterhalb des Gerates lagern.

- Bei unbeabsichtigtem Einschalten des Geradtes kénnen die Teile sich
verformen oder entzinden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Kochfelder legen.

Vom heiBen Kochfeld alles fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunststoffe,

Folie, insbesondere Zucker und stark zuckerhaltige Speisen.

Elektrische Gerate von heiBen Kochfeldern fernhalten.

Besondere Vorsicht beim Braten:

- Ol und Fett kénnen sich entziinden.

Brennendes Ol oder Fett niemals mit Wasser l6schen.

1.3Sicherheit zu bestimmten Personengruppen

A GEFAHR

STRANGULATIONSGEFAHR DURCH NETZKABEL!

Kinder unter 8 Jahren vom Netzkabel des Gerats fernhalten.

A GEFAHR

ERSTICKUNGSGEFAHR DURCH
VERPACKUNGSMATERIALIEN!

Kinder von den Verpackungsmaterialien fernhalten.

/N

LEBENSGEFAHR FUR KINDER!

Dieses Gerat dlrfen Kinder ab 8 Jahren und dariiber sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und oder Wissen benutzen, wenn man sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterweist und sie die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kleine Kinder (unter 8 Jahren) vom
Gerat fernhalten.

Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer nicht durch Kinder
durchflihren lassen, es sei denn, man beaufsichtigt sie.

Kinder dirfen dieses Gerat nur dann benutzen, wenn man sie angelernt hat. Sie
mussen das Gerdt richtig bedienen kénnen und die Gefahren verstehen, auf die
die Gebrauchsanweisung hinweist.
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Zu Ihrer Sicherheit

1.4Restgefahren

A GEFAHR

ASTROMSCHLAGGEFAHR'

Den Netzstecker am Netzkabel beim Einstecken und Herausziehen nie mit
feuchten oder nassen Handen anfassen.

e Das Gerat nur nach Angaben der Gebrauchsanweisung montieren und
anschlieBen.

e Im Notfall sofort die Stromversorgung mit dem Schalter am Sicherheitskasten
trennen.

e Vor jedem Reinigungs- oder Wartungseingriff die Stromversorgung mit dem
Schalter am Sicherheitskasten trennen.

e Ein beschadigtes Netzkabel unverziiglich durch unseren Kundendienst ersetzen
lassen.

e Sind Netzkabel oder Netzstecker beschadigt, Gerat nicht mehr benutzen.

e AuBer den in dieser Gebrauchsanweisung beschriebenen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten keine Eingriffe am Gerat vornehmen.

MABRANDGEFAHR!

Bei unzureichender Luftzirkulation kann sich ein Warmestau bilden, wodurch ein Brand
entstehen kann.
e Vorgeschriebene Abstande flr die Gerdterlickwand, -seite und -oberkante
unbedingt einhalten (s. Kapitel Mindestabstande).
e Kompressor und Verflissiger (modellabhdngig) frei von Staub und Gegenstanden
halten.

1.5Allgemeine Sicherheitshinweise

Das Gerat nach Gebrauch immer ausschalten.
Im Notfall sofort die Sicherung ausschalten.

A GEFAHR

/ASTROMSCHLAGGEFAHR

e Niemals ein elektrisches Gerat beriihren, wenn Hande oder FliBe nass sind oder
wenn man barful} ist.

e Niemals ein elektrisches Gerat im Freien benutzen.

e Die Installationsarbeiten und die elektrische Verkabelung nur von Fachleuten in
Ubereinstimmung mit sémtlichen in Ihrem Land geltenden Normen und
Vorschriften durchfiihren lassen, einschlieBlich der BrandschutzmaBnahmen. Das
Gerat von qualifiziertem Personal oder Technikern installieren lassen.

e Diese Arbeiten bitte nie selbst durchftihren.

e Bei Nichteinhaltung der Mindestabstande besteht Gefahr flir Mensch und Gerat.

e Die elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur garantiert, wenn man das Gerat
an ein einwandfrei geerdetes System anschlieBt, das den elektrischen
Sicherheitsnormen entspricht.

e Ein beschadigtes Stromversorgungskabel unverziglich durch den Lieferanten,
Fachhandler oder Kundendienst ersetzen lassen. Wenn Kabel oder Stecker
Verbindungen beschadigt sind, das Gerat nicht mehr benutzen.

e Keine Mehrfachstecker oder Stromverlangerungskabel einsetzen.

e Vor samtlichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Gerat ausschalten und
vollstandig ausktihlen lassen.

¢ Niemals einen Dampfreiniger zur Reinigung verwenden. Feuchtigkeit kénnte in
elektrische Bauteile gelangen.
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Zu Ihrer Sicherheit

Das Gerat muss trocken sein, bevor man es wieder in Betrieb nimmt.
AuBer den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten keine Eingriffe am Gerat vornehmen.

6 » Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fir Verletzungen und

Schaden ab, die aus der Nichtbeachtung der Hinweise und
Anleitungen zur Installation, Wartung und Bedienung des Gerates
entstanden sind.

1.6Sicherheit und Wartung: Backofen

A GEFAHR

ABRANDGEFAHR!

I\

Niemals leicht Entzliindliches oberhalb/unterhalb des Gerates oder im
Geschirrwagen (Backofenschublade, modellabhangig) lagern.
Das Gerat nie zum Beheizen eines Raumes verwenden!

VORSICHT

HEISSE OBERFLACHE!
VERBRENNUNGSGEFAHR!

1.

2.

Wahrend des Gebrauchs heizt sich das Gerat und seine beriihrbaren Teile auf.
Vorsicht ist geboten, um das Berlihren von Heizelementen im Backofeninnenraum,
Kochstellen und anderen heiBen Oberflachen zu vermeiden. Kinder jinger als 8
Jahre fernhalten, es sei denn, man beaufsichtigt sie standig.

Zugangliche Teile, z.B. Backofentlir, Warme-Ableitblech (bei Grillfunktion,
modellabhangig), heizen sich bei Benutzung auf. Kinder unter 8 Jahren fernhalten.
Darauf achten, wenn man die Tépfe, Zubehor (wie z.B. Grillrost, Backblech)
einschiebt, entnimmt oder die Speisen Uberpriift bzw. wendet:

Zuerst beim Elektroherd die Heizstufe zuriickdrehen oder die Energiezufuhr ganz
zu schlieBen.

Sich mit Topflappen oder geeigneten Handschuhen schiitzen.

Vor Reinigung oder Wartung das Gerat abkihlen lassen.

Vorgehen bei Feuer:

1.

2.
3

NIEMALS ein Feuer mit Wasser I6schen.

Gerat ausschalten: Energiezufuhr an allen Energiereglern/Wahlschaltern schlieBen
sowie die Haushaltssicherung ausschalten.

Flammen vorsichtig abdecken, z.B. mit einem Deckel oder einer Léschdecke.

Bei Feuerausbreitung, Feuerwehr rufen, Mitbewohner informieren und Haus
verlassen.

6 » Bei der Erstinbetriebnahme den ausgeraumten geschlossenen

Backraum ohne Zubehér - wahrend 45 Minuten bei maximaler
Temperatur aufheizen. Wahrend des Aufheizvorganges beseitigt
die Hitze mogliche Produktionsriickstande.

/\HEISSE OBERFLACHEN! KINDER FERNHALTEN!

Fir gute Durchliftung des Raumes sorgen, damit Gerliche und Rauch schnell abziehen.
Je nach Gegebenheiten ev. Fenster 6ffnen oder Liftung einschalten.

Seite | 9



Vor dem ersten Gebrauch

Emaille-Beschichtung

Wahrend des normalen Gebrauchs kann es zu farblichen Veranderungen der Emaille-
Beschichtung kommen. Dies ist v6llig normal und stellt keine Beeintrachtigung der
Funktion und der sonstigen Gebrauchseigenschaften des Gerates dar und ist deshalb kein
Mangel im Sinne des Gewahrleistungsrechtes.

2 Aufstellen und AnschlieRen

Dieses Geréat nur durch einen autorisierten Gasfachbetrieb installieren lassen.

DER HERSTELLER LEHNT JEDE VERANTWORTUNG FUR MOGLICHE SCHADEN AB, DIE
VON EINER MONTAGE HERRUHREN, DIE NICHT DEN GELTENDEN ORTLICHEN UND
GESETZLICHEN VORSCHRIFTEN ENTSPRICHT

3 Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch das Gerat griindlich reinigen.

1. FUr eine gute Sicht im Backofen; Funktionswahler auf die Beleuchtung drehen;
Temperatur bleibt bei 0 °C.

2. Die Zubehorteile enthnehmen und mit lauwarmem Wasser abwaschen und
trocknen.

3. Den Backofen bei maximaler Temperatur 45 Minuten aufheizen, um
- mogliche Fertigungsriickstande auszubrennen.
- der Schutzfilm im Ofeninneren einzubrennen.

4. Den Backofen abkiihlen lassen; mit einem feuchten Tuch den Backofeninnenraum
nachwischen, um alle Riickstande zu entfernen.

ACHTUNG
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Hierzu keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel verwenden; Oberflache nimmt
Schaden.

Brennereinstellung

Der Gasherd ist fir die in Deutschland giltigen Gaskategorien II 2ELL 3 B/P eingerichtet.
Die Werkseitige Einstellung ist fir Erdgas G20 mit 20 mbar Vordruck.

Fir die Verwendung mit Propan/Flissiggas G30 mit 50 mbar Vordruck sind die Disen der
Gasbrenner auszutauschen sowie ein Gasregler auf 50 mbar einsetzen.

ERDGAS FLUSSIGGAS
Gasdiisendurchmesser KW Gasdiisendurchmesser KW
(mm) (mm)
Gaskategorie G20-2E - 20 mbar G30-3B/P - 50 mbar
GroB
(Starkbrenner) LolB 2,80 0,75 2,70
Mittel
(Normalbrenner) Y 1,60 0,57 1,60
Klein 0,72 0,95 i 0,00

(Kleinbrenner)
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4 Betrieb

Betrieb

Betriebsarten und Back-/Brattabellen

Backofen Temperaturregler

Der Backofenenergieregler ermdglicht Temperatureinstellungen im Bereich
von 50 °C bis 240 °C.

Unabhdngige Backofen-Beleuchtung

Das Drehen des Funktionswahlers auf diese Position, beleuchtet den
Backofeninnenraum.

Diese Funktion z.B. wahrend der Reinigung des Backofeninnenraums
verwenden.

Unter- und Oberhitze

Ist der Funktionswahler auf diese Position gedreht, erfolgt das Heizen auf
herkdmmliche Weise.

Unterhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen nur mit Unterhitze. Die Warme
kommt vom unteren Heizkorper.

Diese Beheizungsart ist geeignet, um das Backgut von der Unterseite
starker zu backen. Z.B. zum Backen von feuchtem Backgut mit Obst oder
beim Nachbacken.

Oberhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Oberhitze. Die Warme kommt
vom oberen Heizelement. i
Diese Beheizungsart zum Backende z.B. zum Uberbacken verwenden.

Grill

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grillhitze.

Geeignet zum Braten von Fisch, Gefliigel und ganzem Fisch.
Temperatur auf 240°C einstellen!

Den Grill ausschlieBlich mit Warmeableitblech bei gedffneter Geratettir
verwenden.
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Betrieb

Backofenfunktion: Ober und Unterhitze

Kuchen Ober-/Unterhitze Backzeit
Gebackart Einschubhdhe Temperatur [°C] [Min]
Napfkuchen/ Marmorkuchen 2 170-180 60-80
(Gugelhupf)
Sandkuchen
Tortenboden 2 160-180 65-80
Biskuittorte 2-3 170-180 20-30
Friichtestollen 2 170-180 30-40
Kase-/Quarkkuchen (Mirbeteig) 60-90
Friichtecake (Teacake) 2 160-180 40-60
Brot (Vollkorn-/Mehrkorn) 2 210-220 50-60
Obstkuchen:
- Miirbeteig 3 170-180 35-60
- Hefeteig 30-50
Streuselkuchen 3 160-170 30-40
Biskuitrolle 2 180-200 10-15
Pizza (auf diinnem Teig) 3 220-240 10-15
Pizza (auf dickem Teig) 2 190-210 30-50
Platzchen 3 160-170 10-30
Blatterteig 3 180-190 18-25
Baiser (Meringues) 3 90-110 35-45
Braten Einschubhdhe Temperatur [°C] Garzeit
Fleischart Ventilator Ober- Ventilator Ober- in Min.
/Unterhitze /Unterhitze
Rindfleisch per 1 cm
Roastbeef / Filet,
-innen leicht blutig 3 250 12-15
~englisch"/saignant
Ofen vorgeheizt:
-halb durchbraten
»medium" 3 250 15-25
-durchbraten
~well done"/bien 3 210-230 25-30
cuit
Rinderbraten 2 2 160-180 200-220 120-140
Schweinefleisch
Braten 2 2 160-180 200-210 90-140
Schinken 2 2 160-180 200-210 60-90
Schweinefilet 3 210-230 25-30
Kalbfleisch 2 2 160-170 200-210 90-120
Lammfleisch 2 2 160-180 200-220 100-120
wild 2 2 175-180 200-220 100-120
Gefllugel
Hahnchen 2 2 170-180 210-220 40-55
Gans (ca. 2 kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
Fisch 2 2 175-180 210-220 40-55

* Die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg Lebensmittel.
Fir jedes weitere kg ist mit etwa 15-25 Min. mehr zu rechnen.
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Betrieb

Backofenfunktion: Grillhitze

Grill Einschubhohe Temperatur Grillzeit [Min]
Speiseart von unten [°C] Seite 1 Seite 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwiirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef (Steak ca. 1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalbschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbsteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammkotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert (je 500g) 3 250 25-30 20-25
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200-250q) 3 250 5-8 5-7

4.1Praktische Hinweise zum Kochen und Backen/Braten
Nachfolgend findet man einige wichtige Hinweise, um energiesparend und effizient mit
dem neuen Kochfeld und dem Kochgeschirr umzugehen.
Um beim Backen Energie und Zeit zu sparen ist es ratsam folgende Hinweise zu
beachten:

Der Topfbodendurchmesser sollte gleich groB oder nur wenig gréBer sein wie der
Kochfelddurchmesser.

Beim Kauf von Tépfen darauf achten, dass haufig der obere Topfdurchmesser
angegeben ist. Der obere Topfdurchmesser ist meistens groBer als der Topfboden.
Schnellkochtdpfe sind durch den geschlossenen Garraum und den Uberdruck
besonders zeit- und energiesparend. Die kurze Gardauer schont Vitamine.

Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnellkochtopf achten, da bei
leer gekochtem Topf das Kochfeld und der Topf durch Uberhitzung Schaden
nehmen kénnen.

Kochtépfe nach Mdglichkeit immer mit einem passenden Deckel verschlieBen.

Zu jeder Speisemenge den richtigen Topf verwenden. Ein groBer kaum geftllter
Topf bendtigt viel Energie.

Backformen und -bleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme besser und
verkirzen die Backzeit.

Backformen und -bleche mit hellen oder glanzenden Oberflachen sind beim
Backen mit Ober-/Unterhitze nicht empfohlen, da der Boden des Backgutes
maoglicherweise nicht gut durchbackt.

Den Backofen filir das Geback vorheizen. Geeignet flir das Backen ist die 3.
Einschubhdhe von unten.

Die Angaben in den Tabellen sind nur Anhaltspunkte.

Die Restwarme vom Backofen nutzen. Den Backofen 5 friher ausschalten und den
Kuchen noch 5 Minuten nachbacken lassen.
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Betrieb

4.2Backofen bedienen

Einschalten

Temperaturregler auf die gewiinschte Backofentemperatur zwischen 50 - 240
°C einstellen.

ACHTUNG
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Backofenenergieregler nicht mit Gewalt iber die Endposition hinausdrehen.

e Betriebsanzeige leuchtet so lange, bis die gewdahlte Temperatur im Backofen
erreicht ist.

e Kontrollleuchte leuchtet gelb.

e Wahrend des Backens schaltet sich die Betriebsanzeige zeitweise ein- und aus
(Thermostatfunktion des Backofens).

e Restwarme nutzen. Backofen etwa 5 Minuten friher ausschalten und die Speisen
5 Minuten nachbacken.

Ausschalten
Backofen Funktionswéhler und Temperaturregler auf ® (AUS) zurtickdrehen.
Grill-Betrieb *: Einsatz des Warme-Ableitbleches

Das Ableitblech soll die Bedienschalter und - blende im Grillbetrieb vor auftretender Hitze
schitzen.

e Die Backofentlire 6ffnen und das Warme- a R
Ableitblech unter die Bedienblende schieben.
o Dabei die beiden Klemmhalter des Hitzeschilds a T '('/_
in die beiden Einschubéffnungen unter der e
Bedienleiste schieben. <
e Vorsichtig die Ture schlieBen. e
Hinweis
Erst nach vollstandigem Abkiihlen des Warme- L
Ableitbleches dieses wieder entfernen. <
Grillen

AN

&VERBI_:_{ENNUNGSGEFAHR DURCH HEISSE
OBERFLACHEN!

Den Backofen bei Grillhitze mit etwas geoéffneter Backofentlire betreiben.
Backofen wahrend des Grillens nicht unbeaufsichtigt lassen. Kinder fernhalten!
Grill einschalten
1. Backofenfunktionswahler auf das Symbol Grill drehen.
2. Backofen wahrend 5 Minuten (bei geschlossener Backofentiir) durchwarmen.
3. Universalblech bzw. Grillrost mit der zu zubereitenden Speise in richtiger Hohe im
Backofen anordnen.
4. Ein leeres Backblech fiir das abtropfende Fett unter dem Rost anordnen.

/N
ABRANDGEFAHR!

Grillgut nicht zu weit nach hinten im Backofen schieben. Dort ist es sehr heiB. fette
Grilladen kénnten Feuer fangen.
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Betrieb

Hinweis
Kleine bis mittelgroBe Fleischstliicke auf der obersten Einschubleiste, direkt unter dem
Infrarotheizkoérper, grillen.
e max.2-3 cm dicke Fleischportionen grillen.
e Fleisch- und Fischspeisen vor dem Grillen mit ein wenig Ol oder Fett einreiben.
e Speisen nach Ablauf der halben Grillzeit wenden.

4.3Gaskochfeld bedienen
Das Kochfeld ist mit Kochzonen unterschiedlicher Durchmesser und Leistungen
ausgestattet. Der Bereich, der sich aufheizt, ist auf dem Kochfeld klar bezeichnet. Das
Kochgeschirr flr die beste Heizleistung genau auf die bezeichnete Kochzone stellen.

/N
/\ELEKTRISCHER SCHLAG!

Gaskochfeld lasst sich nicht ausschalten.
e Sofort Haushaltssicherung ausschalten.
e Keine Reparaturen am Gerate vornehmen.
e Kundendienst kontaktieren.

Geeignetes Kochgeschirr
e Kochfeldoberflache und Topfboden missen sauber und trocken sein.
e Hitzebestdndiges Kochgeschirr benutzen und ,Herstellerangaben beachten®
e Keine Topfe benutzen, die aus Plastik bestehen oder deren innere Seite mit
Aluminium beschichtet ist.

ACHTUNG
SACHSCHADEN!

Nur einwandfreies Kochgeschirr verwenden.
Leistungsstufen (L-Stufen) der Energieregler

L-Stufe Energieregler
0 AUS - keine Gaszufuhr

)
@ @ZUndungsstelIung

= GroBe Flamme - Maximale Gaszufuhr
(.) Kleine Flamme - Niedrigste Gaszufuhr

Kochfeld einschalten

Zur Zindung:
e Den stufenlosen regulierbaren Drehwéhler des gewiinschten Gasbrenners
(Brennregler 7-10) nach innen drlicken.
e Den Brennregler im Gegenuhrzeigersinn auf die groBe Flamme stellen und in
dieser Stellung einige Sekunden gedrickt halten.
e Den Druckschalter fir die Zindung betatigen.
e Sobald die Flamme regelmdBig brennt, den Brennregler wieder loslassen.
AnschlieBend die Flamme auf die gewlinschte Einstellung regulieren.

man den Brennerregler auf die Ausgangsstellung ® (AUS)

@ ‘ » Nach Beendigung des Kochvorgangs immer sicherstellen, dass
zurickdreht.
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Reinigung und Pflege

Sofern der Gasbrenner nicht ziindet:
e nochmals auf Ausgangsstellung ® (AUS) zurlickdrehen und erneut versuchen.

Bei Stromausfall oder wenn die elektrische Ziindungsvorrichtung ausfallt:
e den Regler des gewlinschten Gasbrenners einige Sekunden lang gedrickt halten
e im Gegenuhrzeigersinn auf die groBe Flamme drehen
e eine Streichholz-/Anziinder Flamme an den gewiinschten Gasbrenner halten.

Dabei auf ausreichenden Abstand zwischen Gasbrenner und Korperteilen achten.

/N
VERBRENNUNGSGEFAHR!

Den Brennerregler hdochstens 15 Sekunden gedriickt halten.

Wenn nach 15 Sekunden die Flamme des Gasbrenners noch nicht brennt:
e den Brennerregler auf die Ausgangsstellung ® (AUS) zurlickdrehen und
mindestens 1 Minute warten, bevor man es erneut versucht.

Wenn die Flamme unbeabsichtigt ausgeht:
e ebenfalls mindestens 1 Minute warten, bevor man es erneut versucht.

Wenn nach mehreren Versuchen die Flamme des Gasbrenners nicht brennt:
e die richtige Position des Brennerdeckels und der Brennerkrone tberpriifen

Kochfeld ausschalten
e Energieregler auf ® (AUS) drehen.
Gaskochfeld nach jedem Gebrauch reinigen

Kochfeld mit einem feuchten Tuch und ein wenig Spulmittel abwischen.
Kochfeld mit einem sauberen Tuch trockenreiben.

Eventuelle Speisereste und Fettspritzer gleich entfernen.

Weitere Angaben zur Reinigung siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege'.

AN

A\VERBRENNUNGEN DURCH HEISSE OBERFLACHEN
DES GASKOCHFELDES!

Kochstellen und deren Umgebung heizen sich sehr auf.
e Niemals heiBe Oberflachen berihren.
e Wenn das Kochen beendet ist, das Gerat ausschalten.
e Die Heizelemente nicht brennen lassen, wenn die Tépfe oder Pfannen leer oder
nicht vorhanden sind.
e Schutzbediirftige Personen, Kinder unter 8 Jahren und Haustiere vom Kochfeld
fernhalten.
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Kochgeschirr
Auf einen ebenen Topfboden und passenden Topfdurchmesser achten.

— J_".__..___ —=_
L r
(C PR )
Durchmesser Topfboden
Gasbrenner o .
Minimum Maximum

GroB (Starkbrenner) 240 mm 380 mm
Mittel (Normalbrenner) 180 mm 240 mm
Klein (Kleinbrenner) 120 mm 180 mm

5 Reinigung und Pflege

A GEFAHR

/ASTROMSCHLAGGEFAHR!

e Vor samtlichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Gerat ausschalten und
vollstandig auskihlen lassen.

e Niemals einen Dampfreiniger zur Reinigung verwenden. Feuchtigkeit kdnnte in
elektrische Bauteile gelangen.
Das Gerat muss trocken sein, bevor man es wieder in Betrieb nimmt.

A VORSICHT
VERBRUHUNGSGEFAHR!

Beim Reinigen ist die Wassertemperatur so zu wahlen, dass keine Verbriihungsgefahr
entstehen kann!

/N VORSICHT
VERLETZUNGSGEFAHR!

Bei den Reinigung-/Wartungsarbeiten am Gerat, die Hande und Finger vor Einklemmen in
Tir und Schnappscharniere schiitzen.

ACHTUNG
SACHSCHADEN!

Keine aggressiven abrasiven Reiniger oder scharfe Metallschaber fiir die Reinigung des
Schutzglases der Geratetlr benutzen. Die Oberflache kénnte zerkratzen und das
Schutzglas beschadigen.

Gerate AuBBenseite Einbaubackofen

Den Herd abkihlen lassen und mit einem weichen Tuch abwischen. Falls das Gerat sehr
schmutzig ist, den Herd mit Reinigungsmittel und Wasser reinigen und mit einem
weichen Tuch nachtrocknen. Die Geratetir mit einem weichen Tuch und warmer
Spillauge abwischen.

Fur die Metallfronten handelstibliche Pflegemittel verwenden.

Backofen und Zubehorteile

e Den Backofen nach jedem Gebrauch reinigen.
e Den Backofen zuerst abkihlen lassen.




Reinigung und Pflege

Die Zubehorteile entnehmen, feucht abwischen. Die Zubehorteile trocknen und
wieder in den Backofen legen. Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

5.1Geratetiir aushingen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zugang zum Backofen-Innenraum lasst sich die
Geratetlr aushangen.

1.

5.

Geratetir 6ffnen, die Klappbligel an den Scharnieren an beiden Seiten nach oben
driicken.

2. Tir leicht zudriicken (45°), anheben und nach vorne herausziehen.
3.
4

Das Einsetzen der Geratetlr erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Beim Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung des Scharniers richtig zu dem
Haken des Scharnierhalters passt.

Die beiden Klappbiigel wieder nach unten zu richten. Ist das nicht der Fall, kdnnen
sie die Scharniere beim SchlieBen der Geratetlir beschadigen.

5.2Schutzglas reinigen
Zum Reinigen lasst sich das in der Gerdtetiir eingelassene Schutzglas entnehmen.

1.

2.
3.
4.

Beide Kunststoffteile an den oberen seitlichen Ecken der Geratetlir aufschrauben
und zur Seite legen.

Das Schutzglas entnehmen und reinigen.

Das Einsetzen des Schutzglases erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Schutzglas wieder mit den beiden Kunststoffteilen sichern.

Geratetiir (Schutzglas) reinigen

RS-\
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Reinigungsverfahren mit Wasserdampf

Diese Vorgehensweise erleichtert die Reinigung des Backraums erheblich. Mit
Wasserdampf und Warme lésen sich die Verschmutzungen leicht und zuverlassig. Dazu
wie folgt vorgehen:

1.

NounhwN

8.

500ml Wasser in eine Schissel fillen und auf den Boden des Gerateinnenraumes
stellen.

Geratetir schlieBen.

Den Funktionswahler auf Unterhitze stellen.

Den Temperaturregler auf 50°C stellen.

Den Gerateinnenraum fir ca. 30 Minuten aufheizen.

Geratetlr 6ffnen.

Das Gerateinnere mit einem Schwamm oder Tuch und warmem Wasser mit etwas
Spulmittel auswischen.

Das Gerateinnere mit einem Tuch trockenreiben.

Diisenwechsel Gasbrenner
SIEHE SEPARATE INTALLATIONSANLIEUNG

Topftrager und Brenner reinigen

Topftréager und Brenndeckel von Hand mit |

Wasser und Spulmittel reinigen, allenfalls S N X P Y
fettlésliches Mittel zugeben. Dieses Zubehor o —
ist nicht spllmaschinenfest. — —2
Topftrager und Brennerdeckel nach dem b}
Reinigen mit einem weichen Tuch

trockenreiben, da sie mit der Zeit durch die Feuchtigkeit rosten kénnte. Feuchte
Brennerteile behindern einwandfreien Gasaustritt und -verbrennung.
Brennerkrone: Flammenaustrittséffnung und Brennerdiisenaustritte besonders
sauber halten. Die Disenaustritte von Zeit zu Zeit mit einem Kupferdraht
reinigen.

Topftrager und Brennerdeckel anschlieBend sorgfaltig mittig auf Kochstelle
einsetzen.



Leuchtmittel auswechseln

6 Leuchtmittel auswechseln

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr richtig funktionieren, kann man die
Backofenleuchte selbst austauschen. Man bekommt diese fiir den Backofen geeignete
Leuchtmittel, die bis zu 300 °C aushalten kénnen mussen, beim Handler oder man bittet
den technischen Kundendienst, diese kostenpflichtig auszutauschen.

Leuchtmitteldaten Backofenleuchte
(fur Temperaturen bis zu 300 °C geeignet):

Spannung 240 V Leistung 15 W
Hitzebestandigkeit T300 Fassung El4
Wie folgt vorgehen:
1. Die Sicherung ausschalten, und den Backofen abktlihlen lassen.
2. Die Backofentlr 6ffnen, das Schutzglas abschrauben, entfernen und das defekte
Leuchtmittel entnehmen.

3. Behutsam das Leuchtmittel ersetzen, ohne es mit den Fingern zu beriihren: ein
Tuch verwenden, um das neue Leuchtmittel zu halten. Das Schutzglas wieder
einbauen.

Die Sicherung wieder einschalten und prifen, ob die Beleuchtung funktioniert.
Sollte die Beleuchtung nicht funktionieren, bitte an den Kundendienst wenden,
siehe Kapitel Kundendienst.

[t
@ g

v
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7 Fehlermeldungen / Storungen beheben

Fehlermeldung / Stérung beheben

Fehlermeldung

AS
F

Der Backofen heizt nicht.

Backofenbeleuchtung
leuchtet nicht beim
Einschalten des Backofens.
Ventilator ist standig im
Betrieb.

Das Symbol
«Turverriegelung» blinkt.

Mogliche Ursache
Temperatursensor
funktioniert nicht

Der Backofen hat einen
Defekt.

Der Backofen ist auf DEMO
eingestellt

(s. Einstellungen)

Falsch angeschlossen
Abweichende
Versorgungsspannung

Leuchtmittel defekt

Fehlerbehebung
Den fir sie zustandigen
Kundendienst kontaktieren.

Den Backofen fiir 30
Minuten ausschalten.
Taucht das Problem nach
wie vor auf: Den Backofen
flir eine Minuten von der
Stromzufuhr trennen und
wieder anschlieBen. Ist das
Problem nicht behoben,
indem Fall den
Kundendienst kontaktieren.
(s. Einstellungen)

Kundenservice
kontaktieren.

Prifen der
Versorgungsspannung,
gegebenen falls den fiir Sie
zustandigen Kundendienst
kontaktieren.

Leuchtmittel wechseln

(s. Kapitel 7)

Max. 1 Stunden nach dem
Backofenbetrieb ist normal.
Dauert es langer,
Kundendienst kontaktieren.
Kundendienst kontaktieren
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Technische Daten

8 Technische Daten

MARKE

Modell

Produktgruppe

Spannung / Frequenz
Anschlussleistung gesamt

Anschlussleistung Elektrobackofen
Anschlussleistung Gaskochmulde

Leistung Backleuchte

Abmessungen, unverpackt Herd

Gewicht, unverpackt
EAN Nr.

*Technische Anderungen vorbehalten.

HxBXT mm

Kg

EXQUISIT
TGE57-4
Gasherd

230/ 50

8815

1865

6950

15

870 x 495 x 600
28,8
4016572018240

Alle gerdtespezifischen Daten des Energielabels sind durch den Geratehersteller nach
europaweit genormten Messverfahren unter Laborbedingungen ermittelt worden. Sie sind
in der EN 50304 festgehalten. Der tatsachliche Energieverbrauch der Gerate im Haushalt
hangt vom Aufstellungsort und vom Nutzerverhalten ab und kann daher auch héher
liegen als die vom Geratehersteller unter Normbedingungen ermittelten Werte.
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Kundendienst / Reparaturen

9 Kundendienst / Reparaturen

A GEFAHR

Reparaturen an elektrischen Geraten ausschlieBlich nur von einem hierflir qualifizierten
Fachmann ausfiihren lassen. Eine falsch bzw. nicht fachgerecht durchgefiihrte Reparatur
bringt Gefahr fir den Benutzer und fihrt zu einem Verlust des Garantieanspruchs!

Kann man die Stérung anhand der zuvor aufgefiihrten Hinweise nicht beseitigen, bitte
den Kundendienst kontaktieren. In diesem Fall keine weiteren Arbeiten, vor allem an den
elektrischen Teilen des Gerates, selbst ausfiihren.

Zustandige Kundendienstadresse:

EGS GmbH

DieselstraBe 1

33397 Rietberg / DEUTSCHLAND

Kundentelefon fir Deutschland: +49 2944 9716 791

Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200 170

(aus dem 0&sterreichischen Festnetz 0.14 Euro/min, Mobilnetz abweichend,

anbieterabhangig)
6 einer Fehlbedienung oder einer der beschriebenen Stérungen
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Folgende Angaben sind notig, um Ihren Auftrag bearbeiten zu
konnen:

e die vollstandige Anschrift und Telefon-Nr.
e die Fehlerbeschreibung

1) Version

2) Batch

3) Modell

4) EAN

5) Seriennummer

> Beachten, dass der Besuch des Kundendiensttechnikers im Falle
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Garantiebedingungen

10Garantiebedingungen

Als Kaufer eines Exquisit Gerates stehen Ihnen die gesetzlichen Gewadhrleistungen aus dem
Kaufvertrag mit Ihrem Héndler zu. Zusatzlich réumen wir Ihnen eine Garantie zu den
folgenden Bedingungen ein:

Leistungsdauer

Die Garantie lauft 24 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen). Wahrend der ersten 6
Monate beseitigt der Kundendienst Mangel am Gerat unentgeltlich. Voraussetzung ist, dass
das Gerat ohne besonderen Aufwand flir Reparaturen zuganglich ist. In den weiteren 18
Monaten ist der Kaufer verpflichtet nachzuweisen, dass der Mangel bereits bei Lieferung
bestand.

Bei gewerblicher Nutzung (z.B. in Hotels, Kantinen) oder bei Gemeinschaftsnutzung durch
mehrere Haushalte, betragt die Garantie 12 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen).
Wahrend der ersten 6 Monate beseitigt der Kundendienst Mangel am Gerat unentgeltlich.
Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne besonderen Aufwand fir Reparaturen zuganglich ist.
In den weiteren 6 Monaten ist der Kaufer verpflichtet nachzuweisen, dass der Mangel bereits
bei Lieferung bestand.

Durch die Inanspruchnahme der Garantie verlangert sich die Garantie weder fur das Gerat
noch flir die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mé@ngelbeseitigung

Innerhalb der genannten Fristen beseitigen wir alle Méngel am Gerat, die nachweisbar auf
mangelhafte Ausfiihrung oder Materialfehler zurlickzufihren sind. Ausgewechselte Teile gehen
in unser Eigentum Uber.

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche oder fahrlassige Beschadigung, Schaden, die durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemaBe Aufstellung, bzw. Installation oder
durch Anschluss an falsche Netzspannung entstehen, Schaden aufgrund von chemischer bzw.
elektrothermischer Einwirkung oder durch sonstige anormale Umweltbedingungen, Glas-,
Lack- oder Emaille Schaden und evtl. Farbunterschiede sowie defekte Glihlampen.

Ebenso sind Mangel am Gerat ausgeschlossen, die aufgrund von Transportschaden
zurlickzufihren sind. Wir erbringen auch dann keine Leistungen, wenn - ohne unsere
besondere, schriftliche Genehmigung - von nicht ermachtigten Personen am Exquisit Gerat
Arbeiten vorgenommen oder Teile fremder Herkunft verwendet wurden. Diese Einschrankung
gilt nicht fir mangelfreie, durch eine qualifizierte Fachkraft mit unseren Originalteilen,
durchgefihrte Arbeiten zur Anpassung des Gerates an die technischen Schutzvorschriften
eines anderen EU-Landes.

Geltungsbereich

Unsere Garantie gilt fir Gerate, die in der Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich
erworben wurden und in Betrieb sind.

Bei Reklamationen defekter Gerate miissen Absender- und Empfanger Anschrift in der
Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich sein.

Flr Gerate, die in anderen europaischen Landern erworben und betrieben werden, gelten die
Garantiebedingungen des Verkaufers.

Flir Reparaturauftrage auBerhalb der Garantiezeit gilt:
e Wird ein Gerat repariert, sind die Reparaturrechnungen sofort fallig und ohne Abzug zu
bezahlen.
e Wird ein Gerat Uberprift bzw. eine angefangene Reparatur nicht zu Ende geflhrt,
werden Anfahrts- und Arbeitspauschalen berechnet.
e Beratung durch unser Kundenberatungszentrum ist unentgeltlich
(s. Kapitel ,Kundendienst").
GGV Handelsgesellschaft mbH & Co. KG, August-Thyssen-Str. 8, D-41564 Kaarst-Holzblittgen
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Entsorgung

11Entsorgung

Verpackung entsorgen

Die Verpackung sortenrein entsorgen. Pappe und Karton zum Altpapier und Folien in "
die Wertstoffsammlung geben. ) ‘

Altgerat entsorgen (DE)

-y
Altgerate dirfen nicht in den Hausmuill

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder

seiner Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmiill entsorgt werden darf,

sondern eine separate Entsorgung erfordert. Sie konnen das Altgerdt kostenfrei bei

einer geeigneten kommunalen Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikaltgerate, z.B.

einem Wertstoffhof, abgeben. o
Die Adressen erhalten Sie von Ihrer Stadt- bzw. Kommunalverwaltung.

Alternativ kdnnen Sie kleine Elektroaltgerate mit einer Kantenlange bis zu 25 cm bei Handlern mit
einer Verkaufsflache fur Elektro- und Elektronikgerate von mind. 400 m? oder
Lebensmittelhdndlern mit einer Gesamtverkaufsflache von mind. 800 m?, die zumindest mehrmals
im Jahr Elektro- und Elektronikgerdte anbieten, unentgeltlich zurlickgeben.

GroBere Altgerdte kdnnen beim Neukauf eines Gerats der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erflillt, bei einem entsprechenden Handler kostenfrei
zuriickgegeben werden. Bezliglich der Modalitaten der Riickgabe eines Altgerats im Fall der
Auslieferung des neuen Gerats, wenden Sie sich bitte an IThren Handler.

Bitte Entnehmen Sie — sofern moglich - vor der Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstérungsfrei entnommen werden kénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie fiir die Loschung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

Kinder kénnen Gefahren, die im Umgang mit Haushaltsgerdten liegen, oft nicht erkennen. Flir die
notwendige Aufsicht sorgen und Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

Altgerate entsorgen (AT)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder
seiner Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmiill entsorgt werden darf,
sondern eine separate Entsorgung erfordert. Sie kdbnnen das Altgerat kostenfrei bei
einer geeigneten kommunalen Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikaltgerate, z.B.
einem Wertstoffhof, abgeben. Die Adressen erhalten Sie von Ihrer Stadt- bzw. I
Kommunalverwaltung. Alternativ kdnnen Sie Elektroaltgerate beim Kauf eines neuen Gerats der
gleichen Art und mit derselben Funktion bei einem stationdren Handler unentgeltlich zurlickgeben.
Bezliglich der Modalitdten der Riickgabe eines Altgerats im Fall der Auslieferung des neuen Gerats,
wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Bitte Entnehmen Sie — sofern mdglich — vor der Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstérungsfrei entnommen werden kénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie fir die Loschung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

Das Gerat kann Stoffe enthalten, die bei falscher Entsorgung Umwelt und menschliche Gesundheit
gefdhrden koénnen. Das Materialrecycling hilft, Abfall zu reduzieren und Ressourcen zu schonen.
Durch die getrennte Sammlung von Altgeraten und deren Recycling tragen Sie zur Vermeidung
negativer Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit bei.
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