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Sehr geehrte Kunden,

wir mochten uns flir das Vertrauen bedanken, das durch den Kauf eines unserer Produkte
in uns gesetzt wurde.

Dieser Ofen ist Teil einer Elektrogerateserie, die fur die Gastronomie entwickelt wurde.
Diese Ofen haben ein angenehmes modernes Design, sind leicht zu bedienen, ergonomisch
und verfligen Uber eine Kontrolle der Backzeit.

Es besteht flir die Backdfen eine Garantie von 12 Monaten mit Beginn des Rechnungsdatums
flr eventuelle Fabrikationsfehler. Die Garantie umfasst die normale Funktion des Ofens.
Ausgeschlossen von ihr sind VerschleiBmaterial (Glihbirnen, Dichtungen etc.) und
Schaden, die verursacht wurden wahrend Installation, Wartung, Reparatur und Entkalkung
sowie durch falsche Reinigung, unsachgemaBem Gebrauch und Manipulation.




1. INSTALLATION

1.1 Allgemeine Hinweise und Sicherheitshinweise

Lesen Sie die
vorliegende Anleitung
vor der Installation und
Inbetriebnahme der Gerate
sorgfaltig durch, da die
beigefligte Dokumentation
wichtige Informationen zur
Sicherheit wahrend der
Installation, Nutzung und
Wartung derselben enthalt.

Bewahren Sie das Dokument
an einem leicht zuganglichen
Ort auf, damit sich jeder
Bediener schnell und einfach
informieren kann.

Sollte das Gerat den Ort
wechseln, mussdasHandbuch
immer mitgefihrt werden.
Falls nétig, kann eine neue
Kopie beim autorisiertem
Verkaufsunternehmen
oder  direkt bei der
Herstellerfirma angefordert
werden.

Versichern Sie sich
nach Entfernen der
Verpackung, dass das
Gerat unversehrt ist und
keine  Transportschaden
aufweist. Ein
beschadigtes Gerat darf
unter keinen Umstanden

installiert oder in Betrieb
genommen werden. Im
Zweifel kontaktieren Sie
sofort den technischen
Kundendienst oder den
Handler Thres Vertrauens.

Das Verpackungsmaterial
muss, da es potentiell
gefahrlich ist, von Kindern
oder Tieren ferngehalten
und korrekt gemaB den
Ortlichen Vorschriften
entsorgt werden.

Prifen Sie vor der
Installation des Gerats,
dass die Anlagen mit den
geltenden Vorschriften
des Landes, in dem sie
verwendetwerdenundden
Angaben des Typenschilds
Ubereinstimmen.

Eine Installation oder
Wartung,diesichvonderim
Handbuch angegebenen
unterscheidet, kann
Schaden, Verletzungen
oder tddliche Unfalle
verursachen.

Die Installation,
auBerordentliche Wartung
und Reparaturarbeiten

5
\ 4




A Z

6
A /

des Gerats dirfen
ausschlieBlich
von qualifiziertem
Fachpersonal
durchgefihrt werden,
das die Anweisungen der
Herstellerfirma befolgt.

Wahrend der Montage
des Gerats ist in der
Nahe des Arbeitsbereichs
der  Durchgang oder
der Aufenthalt von
Personal, das nicht flr die
Installation zustandig ist,
nicht erlaubt.

Das Gerat wurde flir das
Zubereitenvon Lebensmitteln
in geschlossenen Raumen

entwickelt und darf
ausschlieBlich dafir
verwendet werden: Jeder

andere Gebrauch ist somit
unsachgemaB und gefahrlich
und muss daher vermieden
werden.

Das Gerat darf nur von
Personal verwendet
werden, das entsprechend
fir  seinen Gebrauch
geschult  wurde. Um
die Unfallgefahr oder
Gefahr von Schaden am
Gerat zu vermeiden, ist
es auBerdem wichtig,
dass das Personal

regelmaBig prazise
Anweisungen zu den
Sicherheitsvorkehrungen
erhalt.

Das Gerat darf nicht
von Personen mit
beeintrdachtigten
korperlichen und
geistigen Fahigkeiten
bzw. eingeschrankter
Wahrnehmung, oder mit
unzureichender Erfahrung
und Kenntnis verwendet

werden, auBerder Bedingung
ihrer Beaufsichtigung oder
Anleitung hinsichtlich der
sicheren Handhabung des
Gerats.

Das Gerat muss in einen
entsprechend bellfteten
Raum gestellt werden,
damit eine UbermaBige
Ansammlung von
gesundheitsschadlichen

Substanzen in der Luft
vermieden wird.
Kinder mussen

beaufsichtigt werden, um
sicherstellen zu koénnen,
dass sie nicht mit dem
Gerat spielen oder es in
Betrieb nehmen.

Wahrend des Betriebs
muss auf die heiBen Zonen




der Oberflache des Gerats
geachtet werden, deren
Temperatur auf Uber 60 °C
steigen kann.

Es ist der Gebrauch
von Gehorschutz von
Seiten des Benutzers
nicht notwendig, da der
Schalldruckpegel des
Ofens unter 70 dB(A)
liegt.

Bei Stérungen oder
schlechter Funktionsweise,
muss das Gerat

ausgeschaltet werden.
Wenden Sie sich flr
eventuelle Reparaturen
ausschlieBlich an von der
Herstellerfirma autorisierte
Kundendienstzentren
und verwenden Sie nur
Original-Ersatzteile.

Trennen Sie vor jeglichem
Eingriff der Installation
oder Wartung das Gerat
von der Stromversorgung
ab.

Eingriffe,
Beeintrachtigungen
oder Anderungen, die
nicht ausdrucklich
genehmigt wurden und
die das Angeflhrte des
vorliegenden Handbuchs

\ 4

nicht beachten, haben
den Verfall der Garantie
zur Folge.

Platzieren Sie keine
anderen Warmequellen
wie z.B. Frittiergerate
oder Kochplatten in der
Nahe des Ofens.

Es diurfen keine
entzundlichen Substanzen
in der Nahe des Gerats
gelagert oder verwendet
werden.

Bei langerem
Nichtverwenden des Gerats
muss die Stromversorgung
unterbrochen werden.

Kontrollierenm Sie,
bevor Sie das Gerat
in Betrieb nehmen, ob
alle Verpackungsteile
entfernt  wurden und
diese entsprechend der

geltenden Vorschriften
entsorgt wurden.

Jede notwendige
Anderung an der

Installation der Apparatur
muss von autorisiertem
Fachpersonal genehmigt
und durchgefiuhrt werden.

Jede elektrische
Reparatur ist durch hoch

7
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qualifiziertes Personal

durchzufihren.

Achtung! Im Falle einer
Beschadigung der
Stromkabel, ist es nicht
maoglich, das Gerat zu
verwenden.

Das Gerat ist nur fur einen
professionellen Einsatz
bestimmt.

Anderungen  an  der
Verkabelung der
Apparatur sind dabei nicht
zugelassen.

Bei Missachtung der
vorhergehenden
Warnhinweise kann die
Sicherheit des Gerats als
auch Ihre beeintrachtigt
werden.

Wenn die Garkammer
heiB ist, beim Offnen
der Tur vorsichtig sein.
VERBRENNUNGSGEFAHR !!

Das Herausnehmen der
Backformen oder der Gitter
ausdemheiBenOfenmussmit
geeigneten hitzebestandigen
Handschuhen zum Schutz
der Hande vorgenommen
werden.

Verwenden Sie wahrend

den Vorgangen der
Reinigung der Garkammer
geeignete  Schutzbrillen
und Handschuhe.

ACHTUNG: Der Boden
in der Nahe des Gerats
kdnnte rutschig sein.

Das Typenschild liefert
wichtige technische
Informationen: Sie sind
unerlasslich im Falle von
Anfrage auf Eingriff fur
eine Wartung oder eine
Reparatur der Apparatur;
man empfiehlt daher,
es nicht zu entfernen,
zu beschadigen oder zu
andern.

Die Apparatur entspricht
den grundlegenden
Anforderungen der
Maschinenrichtlinie
2006/42/EG.

Das Gerat entspricht
den grundlegenden
Vorgaben der Richtlinie
zur  Elektromagnetischen
Vertraglichkeit 2014/30/EG.

Das Gerat entspricht
der grundlegenden
VVorgabe der

Niederspannungsrichtlinie
2014/35/EG.

8
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1.2 Aufstellung

Die Gerate wurden fir den Betrieb in geschlossenen Raumen entwickelt,
kdénnen nicht im Freien benutzt und dirfen den Witterungsverhaltnissen
nicht ausgesetzt werden.

Der flr die Installation des Ofens bestimmte Raum muss einen festen,
ebene und waagrechten Boden haben, der geeignet ist, sicher die
Summe aus Gewicht des Ofens, seiner Unterlage und das Ladegewicht
bei maximaler Beladung zu tragen.

Das Gerat muss bis zu dem Ort, an dem es eingebaut wird, auf der mitgelieferten

Holzpallette transportiert werden, und der Transport muss unter Einhaltung aller
MaBnahmen, um ein Umkippen des Gerats zu verhindern, erfolgen.

Das Gerat muss mit einem Mindestabstand von
100 mm zur Seitenwand und 50 mm zur Rickwand 1+ 11 1

(Abb.1) eingebaut werden. e

Alle Verpackungsmaterialien sind R
umweltvertraglich und kénnen somit gefahrlos
aufbewahrt oder gemaB der geltenden
Gesetzgebung entsorgt werden.

Das Gerat aus der Verpackung entfernen und
seine Unversehrtheit tberprifen. AnschlieBend ist
es an seinem Verwendungsort anzubringen.

Es ist mit der Nivellierung sowie der 100
Hoheneinstellung fortzufahren, indem auf die Abb.1
NivellierfiBe, wie in Abb. 2 eingewirkt wird.

Hohenunterschiede oder ein gewisses Gefalle kdnnen die
|Funktionsweise des Gerats negativ
= beeinflussen.

Falls das Gerat an einer Wand positioniert
wird, muss letztere widerstandsfahig gegen
I Temperaturwerte von 80°C sein und, falls
sie entflammbar ist, ist die Anwendung
+0_ - eines Warmeisolators unerlasslich.
Abb.2
Von den AuBenwanden des Gerats die Schutzfolie vorsichtig und
langsam abziehen, damit keine Kleberreste zuriickbleiben.
Kontrollieren Sie, dass die Offnungen und Schlitze des Abzugs oder der
Warmeentsorgung auf keine Weise verstopft sind.

Das Gerat muss an einer Stelle installiert werden, an der ein zufalliger
Kontakt mit Wasser ausgeschlossen werden kann.

9
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Die Offnungen und Schlitze des Abzugs oder der W&rmeentsorgung
didrfen nicht verstopft sein und das Gerat unter eine Abzugshaube
positionieren, deren Anlage den Normen entspricht.

Es ist angemessen, jahrlich gemaB den spezifischen Vorschriften, eine
regelmaBige Wartung der Ofen von Seiten eines zugelassenen Technikers
ausfihren zu lassen; bei dieser Gelegenheit werden alle Kontrollen
beziglich der Funktionsweise der elektrischen Komponenten (Schiitze,
Elektronik, Magnetventile, Heizelemente, Motoren, Kiihlventilatoren, usw.)
und die mechanischen Kontrollen beziiglich der Funktionalitat der Tiren,
der Scharniere, der SchlieBmechanismen, der Dichtungen) durchgeflihrt.

1.3 Elektrischer Anschluss

Die elektrische Anlage muss, wie von der geltenden Gesetzgebung
vorgeschrieben, mit einer entsprechend leistungsfahigen Erdung
ausgestattet sein. Die Sicherheit des elektrischen Systems kann nur
gewahrleistet werden, wenn die elektrische Anlage den Normen entspricht.

Die Einstellungsbedingungen dieses Gerats sind auf dem Typenschild,
das direkt auf der Rlckseite oder auf dem Garantie-Zertifikat angebracht
ist, angegeben. Die Installations- und Einstellungsvorgange missen mit
extremer Vorsicht und von nach geltenden Normen qualifiziertem Personal
durchgefltihrt werden.

Um das Gerat an die Stromversorgung direkt anschlieBen zu kénnen,
muss zwischen dem Gerat und dem Stromnetz eine Vorrichtung
installiert sein, die der Belastung entsprechend eine Trennung vom
Netz ermdéglicht. Die Kontakte der Vorrichtung missen entsprechend
der Installationshinweise einen Mindestabstand einhalten, um unter
den Bedingungen der Uberspannungskategorie III eine vollstindige
Trennung zu ermdoglichen. Diese Vorrichtung muss so installiert sein,
dass sie jederzeit durch den Bediener bedient werden kann.

Den Hauptschalter, an den der Stecker des Versorgungskabels
angeschlossen wird, auf die Position 0 (Null) stellen. Von Fachpersonal
Uberprifen lassen, dass der Querschnitt der Kabel der aufgenommenen
Leistung des Gerats entspricht.

Das verwendete Netzkabel muss mindestens dem Typ HO5 RN F

entsprechen und Uber einen fiir das Gerat geeigneten Durchmesser
verfugen.

Die Anschluss-Klemmleiste befindet sich im Inneren des Mulde, an der
Oberseite.

Den Kabel durch die Kabelflihrung und die Kabelverschraubung fiihren, die
10
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Leiter mit der entsprechenden Klemme der Klemmleiste verbinden und fixieren.

Die Erdung muss ldnger als die anderen Kabel sein, sodass sich
die Erdung im Falle eines Bruchs der Kabelhalterung erst nach
den Kabeln zur Spannungsversorgung Iost.

Das Gerat muss Teil einer aquipotentialen Anlage sein, deren
Leistungsfahigkeit entsprechend der geltenden Vorschriften
Uberprift werden muss.

Fir den Anschluss gibt es eine Klemme, die am Rahmen
befestigt und mit dem Symbol in Abb. 3 gekennzeichnet
ist.

Abb.3

Elektrische Eigenschaften

Anzahl der Max. Ma_x.
Modell Spannung V Frequenz Hz Platten Leistung Nennleistung
Platten kW kw
LPG4920 1N 230V 2 9.5
LPG6940 1N 230V 4 19
LPG694F 1N 230V 50/60 4 1.4
LPG694E 1N 230V 4 2 2.2
LPG696F 1N 230V 6 1.4
LPG4820D 2 9.5
LPG6840D ’ ) 4 19
Tab. 1

1.4 Sicherheitshinweise zur Installation

Wenn sich das Gerat in der Nahe anderer elektrischer Haushaltsgerate
befindet, ist aufzupassen, dass die elektrischen Kabel und die Rohre weit
genug von den heiBen Bestandteilen des Gerats entfernt sind.

Es ist sicherzustellen, dass es um das Gerat herum eine ausreichende
Luftzirkulation gibt.

Die Installation des Produkts in der Nahe brennbarer Materialien ist zu
vermeiden.

11
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1.5 Rauchgasabzug

Die Maschine sollte immer unter einer Abzugshaube installiert werden.

Fir eine korrekte Installation mussen Sie sicherstellen , dass die
folgenden Richtlinien befolgt werden:

I

j H" JJ”

Abb. 4

1.6 Gasanschluss

o das Ansaugvolumen muss Uber dem
Volumen der erzeugten Rauchgase liegen
(siehe dazu geltende Normen);

o die Gasversorgung muss direkt
von diesem System Uberwacht und
unterbrochen werden, sobald die Leistung
unter den vorgeschriebenen Wert sinkt;

o die Wiederaufnahme der Gaszufuhr
kann nur manuell erfolgen;

J das Endstick des Abzuges
des Gerates muss innerhalb der
Grundeinzugsgrenze der Abzugshaube
eingesetzt werden (Abb.4).

Uber die Daten auf dem Typenschild (Abb. 5) kontrollieren, das die

Leistung des Druckminderers flr
die Versorgung der Apparatur

ausreichend ist.

Stellen Sie sicher, dass die am
Gerat angebrachten Dulsen flr die
vorhandene Gasart geeignet sind.

]

ul

Auf dem  Typenschild, /

seitlich am Ofen angebracht ist, |Z(n KWWy,  [Pooer B30 37| 20
kontrollieren, ob das Gerat flr das | g30| 620|625l |pooa| 3 [21]/
beim Benutzer verflgbare Gas L, |pooan-] 3]
ul

abgenommen wurde.

Sofern bei der Bestellung nicht anders TR A .
angegeben, wird das Gerat im Rahmen PREDISPUESTO A GAS — PREDISPOSTD A GAS

der Herstellung auf die Funktionsweise \ | ww|ip e ao-1waoe ey

CAT G40 |G31/G20/G26] COUNTRY

Wy, (P mber (3-30( 37| 20 ”E-BE-SE-HlifﬁT

pous

(€ Wy 70| 0 (30|20 ([T 55 %
TPE [ A+ Bt [l gy, [ [3-0]3720 55| -t
MOD Woysgn [Pmaar| 50 {50(20| /| AT-CH
AR IIILLSWPNNI oA N
das W [Proar| 30 {30]/ 5] M
/| W
| | -5-Hu-1
o
kgh | (mbn (e Pl | [/|A]/] M

mit Gas des Typs G20 und mit einem Abb. 5

Druck von 20 mbar eingestellt.
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Das Anbringen eines Querschnittreduzierstlicks zwischen Druckminderer
und Gerat sollte vermieden werden. Um einen optimalen Betrieb des
Ofens garantieren zu kdnnen, wird empfohlen vor dem Druckregler einen
Gasfilter zu montieren.

Steuerung der Nennwiadrmeleistung:

Wahrend der Neuinstallation sowie bei jedem Wartungsvorgang
oder bei jeder Umstellung auf eine andere Gasart muss die
Nennwdrmeleistung gemessen werden. Diese Messung kann anhand
des volumetrischen Verfahrens unter Zuhilfenahme eines Literzahlers
und eines Chronometers erfolgen. Nachdem der Versorgungsdruck und
der Durchmesser der Einspritzdiisen des Brenner gemessen wurde, muss
der stiindliche Gasdurchsatz gemessen und die so erhaltene Zahl mit der
in der Tabelle der technischen Daten unter dem Eintrag ,Gasverbrauch"
angefuhrten Zahl verglichen werden. Eine Toleranz von bis zu £5 % des

Nominalwertes ist zulassig.

GASARTEN DRUCK IN mbar. Das Gerat muss mit
einer der Gasarten
NOM | MIN | MAX

gespeist werden, deren

METHANGAS G20 20 18 25 Eigenschaften und Druck

LPG G30/31 28-30/37 | 25/25 [ 35/45| in Tabelle 2 angefiihrt
sind.

Tab. 2

Das Gerat an ein Spezialrohr fir Gas mit einem Innendurchmesser
von mindestens 16 mm fir Verbindungen mit G 1/2" sowie mit einem
Innendurchmesser von mindestens 20 mm fir Verbindungen mit G
3/4" anschlieBen. Das Verbindungsstlick sollte aus Metall bestehen.
Die Leitung kann aus einem Rohr oder einem Schlauch bestehen.
Achten Sie darauf, dass der Metallschlauch, der als Verbindung zum
Gaszulauf dient, nicht mit erhitzten Teilen in Berlhrung gerat und nicht
verdreht wird. Die verwendeten Befestigungsklammern missen den
Installationsvorschriften entsprechen. Absperrhahne oder Schieberventile
anbringen, deren Innendurchmesser nicht kleiner ist als jener der oben
angegebenen Versorgungsleitung. Nach Anschluss an das Gasnetz
muss sichergestellt werden, dass an den Verbindungstliicken und den
Dichtungen keine Leckagen bestehen. Verwenden Sie dafur Seifenlauge
oder ein anderes schaumendes Produkt, das speziell zur Identifizierung
von Leckagen entwickelt wurde.

VERWENDEN SIE NIEMALS OFFENES FEUER!
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Druckregulierung des Gases:

Der Druck des Gases, mit dem
dasGeratbetriebenwird, mussauf
der Hohe des Verschlussstopfens
(Abb. 6) gemessen werden
nachdem die Verschlussschraube Abb. 6
abgenommen wurde.

Anhand eines Schlauchs wird an den Verschlussstopfen ein Messgerat
(beispielsweise ein FlUssigkeitsmanometer mit einer Resolution von
mindestens 0.1 mbar) angeschlossen und der Druck beim Eintritt in das
eingeschaltete Gerat gemessen.

Wenn der gemessene Druck nicht innerhalb der in der Tabelle
angegebenen unteren und oberen Begrenzung liegt, darf das Gerat nicht
vollstandig installiert werden.

Das Gerat ausschalten, das Manometer vom Gerdt abschlieBen,
die  Verschlussschraube wieder anziehen und dabei nicht
vergessen die Beilagscheibe wieder anzubringen. AnschlieBend
das Gasversorgungsunternehmen kontaktieren, um den Netzdruck
zu Uberprifen. Zu diesem Zweck konnte das Anbringen eines
Druckregulierers vor dem Gerat notwendig sein.

1.7 Umstellung auf eine andere Gasart

Falls es notwendig ist das Gerat mit einer Gasart zu versorgen, die von
der Gasart, fir die das Gerat urspriinglich gebaut wurde, abweicht, mus-
sen die Dilsen ausgetauscht werden.

Gehen Sie dabei wie folgt vor:
Austausch der Haupt-Brennerdiise:

e Die Roste, die Uber der Kochflache angebracht sind, aufheben, die
schwarz emaillierten Deckel sowie den Feuerschutz abnehmen, sodass
die zentral an den Brennergehdusen verschraubten Disen zu sehen sind.

e Die Dlisen abschrauben und durch Disen ersetzen, die gemaB den
Angabenaufdem Typenschildderzuvorgewahlten Gasartentsprechen.
An den Disen sind Markierungen in Hundertstelmillimetern angefihrt.

Nach Beenden der Umstellung oder Anpassung jedweder Gasart MUSS
am Typenschild das entsprechende Schild angebracht werden, das im
Lieferumfang der Dlisen enthalten ist.

14
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Einstellung der Kleinstflamme:

Den Drehregler und die Frontblende abnehmen.

Um die Kleinstflamme einzustellen muss
an der Schraube (Abb. 7, Teil 1) gedreht
werden: Durch Lockern der Schraube wird
die Flamme groBer, durch Festziehen der Abb. 7
Schraube wird die Flamme kleiner.

Im Fall von LPG die Kleinstflamme ganz nach unten stellen. Es ist
letztlich immer notwendig sicherzustellen, dass die Kleinstflamme auf
der gesamten Oberflache des Brenners stabil ist und wahrend des
Ubergangs vom Minimum auf das Maximum nicht erlischt und die Dise
dabei kein Feuer fangt.

Nachdem die Umstellung der Gasart fertiggestellt wurde, sollten Sie
die Dichtheit der demontierten Teile anhand einer Seifenlésung oder mit
angegebenen schaumbildenden Substanzen Uberpriifen. Die Verwendung
von offenem Feuer zur Feststellung von Gaslecks ist strengstens untersagt!

Bevor das Gerat an den Endnutzer Ubergeben wird, sind folgende
Schritte notwendig:

e (berprifen, ob das Gerat korrekt funktioniert;
e dem Endnutzer die Gebrauchshinweise mitteilen.

2. ALLGEMEINE GEBRAUCHSANLEITUNG

2.1. Inbetriebnahme

Das Gerat ist nur fir den Gebrauch bestimmt, flir den es ausdricklich
hergestellt worden ist. Jeder anderweitige Gebrauch gilt als
unangemessen.

Bevordas Geratzum erstem Malin Betriebgenommenwird, istes erforderlich,
das gesamte Verpackungsmaterial zu entfernen und eine grindliche
Sauberung der Gitter von industriellen Fetten wiefolgt vorzunehmen:

e Es ist zu kontrollieren, dass kein Objekt um das Gerat herum ein
Hindernis flr die zur Verbrennung notwendige Luftzufuhr darstellt
und dass die Raumlichkeit ausreichend belliftet ist.

e DieEffizienzder Abzugsvorrichtungen der Kochdampfe ist zu kontrollieren
Wir empfehlen Schutzhandschuhe mit sul’apparecchiatura zu betreiben.

Die Kiche Armaturenbrett erscheint, wie in Abb. 8.
15
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‘V Auswahl-

Abb. 8 .« Temperatur- Knopf fiir das
Feuerkndpfe Knopf Ofen Garen im Ofen

2.2. Einstellung

Die Bedienknopfe der Brenner Hahne haben vier Betriebsstellungen.(Abb. 9):

e Aus
/ '_i\\ '
\ | Pilot

& *
/ o groBe Flamme
4]

kleine Flamme
Abb. 9

Ziinden der Pilotflamme

Den Knopf dricken und gegen den Uhrzeigersinn bis zur Position
,Pilotflamme" drehen (Abb. 10).

Den Knopf gedriickt halten und gleichzeitig dem Brenner ein Streichholz néhern.

Nachdem die Pilotflamme geziindet wurde, den Knopf etwa 20-30
Sekunden fest gedriickt halten, um das Thermoelement zu erhitzen.
Lassen Sie den Knopf anschlieBend wieder aus. Den Knopf weiter gegen
den Uhrzeigersinn drehen, bis Sie das Symbol ,gro3e Flamme" (Abb. 9)
erreichen, um die maximale Leistung einzustellen, oder bis zum Symbol
~kleine Flamme", um die minimale Leistung einzustellen.

Ausschalten:

° Hauptbrenner: Den Knopf im Uhrzeigersinn drehen, bis Sie das
Symbol ,Pilotflamme" erreichen; der Hauptbrenner wird ausgeschal-
tet, nur die Pilotflamme bleibt eingeschaltet.

° Vollstdndig: Um die Pilotflamme und den Hauptbrenner auszu-
schalten, den Knopf auf die Position ,,Ausgeschaltet" drehen.
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3. ANWENDUNG DES ELEKTROOFENS

3.1. Erste Ziindung des Ofens

Die erste Ziindung muss bei leerem Ofen erfolgen. Das Thermostat auf
den maximalen Wert einstellen, indem der Wahlschalter auf das Symbol
des bellfteten Multiplatten-Kochens gestellt wird.

Fir circa 60 Minuten beheizen; wahrend dieses Vorgangs ist die
Umgebung zu bellften.

In den ersten Betriebsminuten kénnte der Ofen unangenehme Dampfe
und Gerliche abgeben.

Dies liegt an derthermischen Erhitzung und den wahrend der Bearbeitung
verwendeten Fetten.

Nach Abschluss dieses Zyklus ist das Innere abkihlen zu lassen und mit
warmem Wasser und sanftem Reiniger grindlich zu reinigen.

Wahrend der Anwendung wird das Gerat sehr heiB. Es ist darauf zu
achten, nicht die Heizelemente im Inneren des Ofens zu berihren.

3.2. Kochvorgang

Samtliche Kochvorgange sind bei
geschlossener Tir auszufihren. Um
die Gerichte aus dem Ofen zu nehmen,
sind Schutzhandschuhe zu verwenden.
Die Behalter missen imstande sein,
Temperaturen von mehr als 250°C
standzuhalten.

Beim Dressing mit Ol oder Fetten ist
vorsichtig zu sein, insbesondere, wenn sie
sich auf dem Ofenboden ablagern, da sie
sich bei erhéhten Temperaturen entziinden
kdénnen.

Die seitlichen Rinnen im Inneren des
Ofens Abb. 10 bieten die Mdoglichkeit, die
Hohe des Gitters einzustellen, wodurch
eine erhohte Temperatur auf der Ober-
und Unterseite der Lebensmittel, je nach
gewahlter Position, moglich ist.
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3.3. Steuerknopfe

Der Elektroofen ist mit zwei Knopfen ausgestattet:

e der Wahlschalter : Sie ermdglicht es Ihnen, die Art der Heizung
am besten geeignet, um die Bedirfnisse des Kochens zu wahlen;

e der Thermostatknopf : Sie ermdglicht die gewlinschte Temperatur
zu wahlen. Der Thermostat, sobald die eingestellte Temperatur

erreicht, wird es konstant zu halten wahrend der gesamten Garzeit.

3.4. Symbolik Knopf der Wahlschalters Ofen

El;?cjlititogeller:'goch a_nﬁ "

olgt durch den gleichzeitigen .

Betrieb mit héherem und niedrigerem Egg%oeﬁt}%gn E/}ér&r&%t{%nn Widerstands
———] | Widerstand. Ermdglicht es, jede Art — | leiht dem Kochgang eine

von Gericht 2uzuberetten. Ideal fr gggglhlieﬁende Note u?\d ist duBerst
aufgegangene Torten, Pizzen, Braten | |_I | niitzich, um Gerichte aufzuwarmen
———/ | undAuflaufe. Falls fur den Kochgang Empfiehlt sich fur die Zubereitung von

von oben oder unten mehr Hitze
erforderlich ist, ist die Hohe des Keksen, Murbeteigkuchen und Torten.

Gitters einzustellen.

Anrosten . :
Abrufbar durch den Betrieb des Traditionaler Grill

) ) Durch den Betrieb des oberen
ggeé?g &gﬁ{g}%‘eﬁdﬂ}déggggﬁ?el zentralen Widerstands werden bei der

im Ofen gold anzubraten. Bei der Zubereitung von Fleisch mit mittlerer/

h _ geringer Dicke optimale Ergebnisse
%ﬂ%gﬂ?gﬂngd\é?rélé?nsgsgg3}532;6 erzielt. Sehr niitzlich zum Toasten von

optimale Ergebnisse erzielt. Brot.

i Bellfteter Grill

e KOG rads in Die kombinierte Betétigung des Grills
Verbindung mit der traditionellen und des LUfterrads sorgt fur eine gut

ﬁ Kuche sorgt fur schnelles und verteilte Garung. Auch sehr dickes

L~ _| [ gleichméaRiges Garen auch von Fleisch und auflerst umfangreiche

empfindlichen Speisen wie Kekse Lebensmittel lassen sich perfekt

un(FGebéck. grillen.

Tab. 3

3.5. Sicherheitsthermostat

Um geféhrliche Uberhitzungen aufgrund von unsachgemaBem Gebrauch
des Gerats oder eines Defekts der Komponenten zu vermeiden, ist der
Ofen mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet, das im Fall eines
unnormalen Betriebs die Stromversorgung trennt.

Die Riicksetzung des Thermostats erfolgt, je nach Senkung der Ofentemperatur,
automatisch. Daher ist es im Falle eines Eingriffs des Thermostats durch
unsachgemaBen Gebrauch des Ofens ausreichend, die Abklihlung des Ofens
abzuwarten und die Ursache zu beseitigen, um das Thermostat erneut
verwenden zu konnen; falls der Eingriff jedoch durch einen Komponentendefekt
hervorgerufen wird, ist es notwendig, den technischen Service zu konsultieren.
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3.6. Kontrollleuchte

Bezug nehmen auf die Abb. 8.

Die erste, grine Spitze, die Masse unter ‘Geratespannung anzeigt,
die zweite, unten orange, zeigt es an, dass der Thermostat in Funktion
ist zwischen und ein- und ausschaltet, je nachdem, ob der Ofen in der
Temperatur oder weniger.

4. VERWENDUNG DES GASOFENS

4.1. Erste Inbetriebnahme des Ofens

Achtung!

Montieren Sie den Brenner des Ofens unter Einhaltung der Referenz-
Einkerbungen am Brenner selbst sowie am Brennergehduse (Abb. 11).

Die erste Inbetriebnahme
muss bei leerem Ofen erfolgen.

Wahrend der ersten
Minuten in denen der Ofen in
Betrieb ist, kdnnten aus ihm

Deckscheibe
des Brenners

Abdeckung

Brenner Rauch oder unangenehme

Schale Gerliche austreten: Dies ist
auf die thermische Erhitzung
und die wahrend der

Abb. 11

Herstellung eingesetzten
Fette zurtickzufthren.

Etwa 60 Minuten lang aufheizen; wahrend dieses Vorganges die
Umgebung durchliften.

Nach Beenden des Aufheiz-Vorganges den Ofen auskiihlen lassen und innen
sorgfaltig mit warmem Wasser und einem neutralen Reinigungsmittel putzen,
anschlieBend grindlich mit Wasser ausspulen und mit einem weichen Tuch trocknen.

ZUNDEN

Offnen Sie die Tir des Ofens, stellen Sie sicher, dass der Brenner an der
richtigen Stelle positioniert ist, und ndhern Sie die Flamme dem Loch 1
(Abb. 13) im Brennerdeckel. Driicken Sie fest den Knopf fiir den Ofen
und drehen Sie ihn gleichzeitig gegen den Uhrzeigersinn, bis Sie die Position
fur die maximale Temperatur erreicht haben. Lassen Sie den Knopf nach
5 Sekunden los.
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Sollte der Brenner nicht geziindet bleiben, den Knopf fiir langere Zeit
fest gedriickt halten, sodass sich das Sicherheitsventil erhitzen kann.

Die Tur des Ofens muss so lange offen bleiben, bis der Brenner geziindet
wurde. Uberprifen Sie zu diesem Zweck anhand desselben Lochs 1 (Abb. 13)
die Flamme.

Nachdem der Brenner geziindet wurde die TUr langsam schlieBen, um
zu vermeiden, dass die Flamme erlischt. AnschlieBend den Knopf auf die
gewlinschte Temperatur einstellen.

ELEKTRISCHES ZUNDEN DES OFENS (sofern vorgesehen)

Wenn der Ofen mit einer elektrischen Zindung ausgestattet ist, ist es
unabdingbar die Tir des Ofens vollstandig zu 6ffnen, um den Ofen zu
ziinden. Dricken Sie den Knopf des Thermostats des Ofens und drehen
Sie es gegen den Uhrzeigersinn. Lassen Sie den Knopf nachdem der Ofen
gezundet wurde wieder los. Die Tiur anschlieBend langsam schlieBen.

Achtung! Wenn die Tur nicht zur Ganze gedffnet ist kann der Ofen
nicht geziindet werden.

Nachdem die eingestellte Temperatur erreicht wurde, stellt das
Thermostat den Brenner automatisch auf den Minimalwert ein, um die
Temperatur im Ofeninneren konstant zu halten.

Sollte die Flamme wahrend der Verwendung des Ofens aus Versehen
erlédschen, wird die Gasversorgung nach etwa 40 Sekunden durch das
Sicherheitsventil blockiert.

Achtung!

Wie in den Richtlinien vorgesehen, verhindert eine spezielle
Vorrichtung die gleichzeitige Verwendung des Gasbrenners im
Ofen und des elektrischen Widerstandes im Grill.

2 L

Beschreibung:

1 - Loch zur Zindung des Ofens
(manuell)

2 - Leitbleche zur Verwendung des
Grills

Abb. 12
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FUNKTIONSWEISE

Alle Gararten missen bei geschlossener Ofentiir durchgefiihrt werden.

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Gerichte aus dem Ofen
Sicherheitshandschuhe.

Die GefaBe, die Sie zum Zubereiten der Speisen verwenden, muissen
bis zu 250° Hitzebestandig sein.

Vorsicht bei der Zubereitung mit Olen oder Fetten, vor allem, wenn Sie
am Boden des Ofens positioniert werden, da sie sich aufgrund der hohen
Temperaturen entziinden kdénnen.

BRATSPIESS

Wenn Sie Gerichte am BratspieB zubereiten mdéchten, missen Sie die
Griffe (Abb. 12) herausnehmen; setzen Sie anschlieBend das Gestell
sowie den SpieB in den Ofen ein. Achten Sie dabei darauf, dass Sie die
Spitze korrekt in den Motor des BratspieBes einsetzen. Das Leitblech
zum Schutz der Kndpfe einsetzen (Abb. 12, Teil 2) und den Garvorgang
ausfiihren. Dabei die Tir des Ofens auf der ersten Stufe offen lassen.

Dieser Garvorgang wird nicht durch das Thermostat geregelt. Aus diesem
Grund muss er vom Bediener selbst aufmerksam Uberwacht werden. Der
Bediener muss dabei beriicksichtigen, dass sich die zuganglichen Teile durch
die Verwendung des Grills erhitzen kénnen. Halten Sie Kinder vom Ofen fern.

Achtung!

DieBrennerdirfenaufkeinenFallohne Roste verwendetwerden. Wahrend
der Ofen in Betrieb ist, ist es unbedingt notwendig, zusatzlich zum bereits
am Gerat installierten Feuerschutz weitere Feuerschutzvorrichtungen zu
verwenden, damit den Brennern kein erheblicher Schaden zugefigt wird.

BEDEUTUNG DER SYMBOLE AN DEN KNOPFEN
Auswahl-Knopf
{} Einschalten der Lampe im Ofen

Einschalten der Widerstande
am Grill und der Lampe im
Ofen

0

Einschalten der Widerstande
am Grill, des Bratspie3-Motors
und der Lampe im Ofen

s

Abb. 13
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Thermostat-Knopf

Er dient dazu, den Ofen einzuschalten und die flir den Garvorgang
gewlinschte Temperatur zu wahlen.

KONTROLLLEUCHTE

Die Gerate sind mit zwei Kontrollleuchten (Abb. 8) ausgestattet.

Die obere Kontrollleuchte, die griin leuchtet, zeigt an, dass das Gerat
mit Spannung versorgt ist, die untere Kontrollleuchte, die orange
leuchtet, zeigt an, wann das Thermostat in Betrieb ist. Sie schaltet sich
in Abhangigkeit von der Ofentemperatur ein und aus.

4.2. Sicherheitsthermostat

Alle Modelle mit Ofen sind mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet,
dessen Zweck die Vermeidung gefahrlicher Uberhitzungen ist, die durch
eine falsche Verwendung des Gerats oder durch einen Defekt der Bauteile
verursacht werden kénnen. Das Thermostat muss manuell wiederhergestellt
werden. Dies erfolgt durch einen daflr qualifizierten Techniker.

4.3. Austausch der Diisen

Um die Dilisen des Ofens auszutauschen,
mussen die Roste abgenommen, der Deckel
geldst und der Brenner sowie der Feuerschutz
entfernt werden.

Im Anschluss daran die Duse, die ausgetauscht
werden muss, abschrauben und I0sen; die

Position der Duse ist auf den Abb. 14 und 15
zu sehen.




Technische Eigenschaften

Modell LeiStll"(';s GAS Lei;twung Gewicht Brenner

LPG4920 9.5 30 1x3.5kW-1.6kW
LPG4920D 6.5 20 1x3.5kW-1.6kW

LPG6940 19 28 2x3.5kW-2x6kW
LPG6940D 11 21 2x3.5kW-2x6kW

LPG694F 19 1.4 70 2x3.5kW-2x6kW-1x2.3kW

LPG694E 19 2.2 70 2x3.5kW-2x6kW-1x2.2kW (EL)

LPG696F 28.5 1.4 100 3x3.5kW-3x6kW-1x2.3kW
Tab. 4

Tabelle der Diisen

Gasart | Druck (mbar) Diise Ventilatoroffnung
(mm)
G20 20 140 6
B ge “k"'Ne ri Gsi 28-30/37 92 8
> G31 50 80 8
G20 20 185 4
Brenner G31 28-30/37 120 15
6 kw G31 50 105 15
Tab. 5
Tabelle der Diisen des OFENS
Gasart G30 G30 G20 G25
Druck (mbar) 29 50 20 25
Diise 80 70 109 114
Tab. 6
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5. WARTUNG UND REINIGUNG

Trennen Sie vor jeglichem Eingriff der Reinigung oder Wartung die
Apparatur von der Stromversorgung ab.

Am Ende eines Arbeitstages muss das Gerat gereinigt werden, sowohl
aus hygienischen Griinden als auch um Funktionsstérungen zu vermeiden.

Das Gerat darf niemals mit einem Wasserstrahl oder Hochdruck gereinigt
werden. AuBerdem dlrfen flr die Reinigung des Apparats weder mit
Stahlwolle, Stahlbirsten oder Stahlspachtel verwendet werden. Eventuell
ist die Moglichkeit gegeben rostfreie Stahlwolle zu Hilfe zu nehmen.

Warten, bis die Garkammer abgekihlt ist.

Die Speisereste von Hand entfernen und die herausnehmbaren Teile in
die Geschirrspllmaschine legen.

Fir die Reinigung der Garrkammer darf nur lauwarmes Seifenwasser
verwenden werden. Danach missen alle betroffenen Oberflachen gut
mit Wasser abgesplilt werden, wobei sorgféltig darauf geachtet werden
muss, dass keine Seifenriickstande mehr vorhanden sind.

Die auBeren Teile des Ofens dirfen nur mit feuchten Lappen und ohne
atzende Reinigungsmittel gereinigt werden.

5.1. Innere Reinigung

Die emaillierten Teile mit lauwarmem Wasser und einem Reiniger unter
Zuhilfenahme eines weichen Schwamms abwaschen. Keine Stahlwolle
oder scheuernde Mittel verwenden, um die Beschichtung nicht zu
ruinieren. Gut absplilen und mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Falls nach dem Kochgang Lebensmittelriickstande vorhanden sind,
empfiehlt es sich, den Ofen zu reinigen, um zu vermeiden, dass sie beim
nachsten Kochgang verbrennen und die Reinigung erschweren.

5.2. Austausch der Ofenleuchte

Es ist sicherzustellen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist und dass der Stecker
herausgezogen ist, bevor die Leuchte
ausgetauscht wird, um elektrische Schlage
zu verhindern.

Den Glasschutz abschrauben Abb. 16.

Die Leuchte entfernen, indem sie
abgeschraubt und mit einer Leuchte mit
ahnlichen Eigenschaften ersetzt wird. Den
Schutz wieder anschrauben.
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Eigenschaften der Leuchte

Versorgung 230V

Nenn 15W

Anschluss Art E 14
Resistent gegen Temperaturen 300°C

5.3. Kit Kalte Tur

Esist eine zusatzliche Schutzvorrichtung erhaltlich, um die Temperatur der Ofentir
zu senken. Diese Vorrichtung ist bei Anwesenheit kleiner Kinder anzubringen.

Die Anbringung der Vorrichtung ist durch qualifiziertes Personal durchzufiihren. Bei
der Bestellung ist der Artikel und die Seriennummer des Gerats anzugeben, die im
Garantie-Zertifikat angegeben ist, und es ist beim nachsten Service-Center anzufordern.

5.4. Reinigung der Ofentiir

Fir eine grindliche Reinigung der Innenseite
der Glastir empfiehlt es sich, die Innenscheibe
abzumontieren Abb. 17;

Die Tar ist komplett zu 6ffnen und die zwei
Schrauben, die die Glasscheibe befestigen, sind
abzuschrauben. Die Scheiben sind nur mit warmem
Wasser und einem weichen Tuch zu reinigen.

Nach der Reinigung sind sie wieder anzubringen.

.. Abb.17
5.5. Knopfe

Die Kndpfe der Kochebene werden nur in wirklich erforderlichen
Fallen und nicht zur bloBen Reinigung entfernt; in jedem Fall ist dieser
Vorgang mit extremer Vorsicht durchzuflihren. Dabei ist zu beachten,
die Knopfe wieder korrekt in ihre Halterungen einzufiigen, um eventuelle
Betriebsstérungen zu vermeiden.

5.6. Reparaturarbeiten an elektrischen Komponenten

Bevor der technische Kundendienst angerufen wird, ist zu kontrollieren, dass:
e der Stecker richtig in die Steckdose eingefiigt ist.
e Der Hauptschalter des Zimmers eingefiigt ist.

Nach Abschluss dieser Kontrollen sind gegebenenfalls die
Reparaturarbeiten durch qualifiziertes Personal durchzufiihren. Hierflr
ist die Liste der technischen Service-Centern einzusehen.
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Achtung! Im Falle einer Beschddigung der Stromkabel, ist es
nicht moglich, das Gerat zu verwenden.

Vor einer Demontagearbeit ist der Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

ERSATZ DES VERSORGUNGSKABELS

Das Versorgungskabel muss HO5RR-F sein, einen Querschnitt von 3 x
1mm2 haben (siehe Typenschild); es ist auf folgende Weise zu ersetzen:

e die Klemmleiste 6ffnen Abb. 18;
e die Leiter in die entsprechenden Klemmen einfligen:

N - L - Erde;

» DasKabel mit der vorgesehenen Kabelklemme befestigen; |

o Die Klemmleiste wieder schlieBen, indem ein Druck
auf den Deckel ausgelibt wird, bis dieser einrastet,
oder die Klemmleiste, je nach Modell,

Schraube schlieBen.

mit der

6. PROBLEMI E SOLUZIONI

Die Kontrollleuchten schalten sich
nicht ein

Der korrekte Anschluss des Gerats an das
Stromnetz ist zu priifen. Die korrekte Einstellung
der Kochkndpfe ist zu kontrollieren. Den }
Slcherun%;schalter der elektrischen Anlage prifen.
Falls der Defekt weiterhin besteht, ist ein Service-
Center zu kontaktieren.

Die Kontrollleuchte des
Thermostats schaltet sich nicht ein

Den Knopf des Wahlschalters drehen und ihn
auf eine Funktion einstellen. Den Knopf des
Thermostats drehen und ihn auf eine Temperatur
einstellen. Falls der Defekt weiterhin besteht, ist
ein Service-Center zu kontaktieren.

Die Innenleuchte des Ofens
funktioniert nicht

Kontrollieren, dass das elektrische Versorgungskabel
an das Netz angeschlossen ist. Die Ofenleuchte

mit einer Leuchte mit ahnlichen Eigenschaften
austauschen und dabei die Anf;aben des Abschnitts
"Wartung und Reinigun%" befolgen. Falls der

Defekt weiterhin besteht, ist ein Service-Center zu
kontaktieren.

Feuchtigkeit im Inneren des Ofens

Es ist zu vermeiden, Lebensmittel nach dem
Kochen im Ofen zu lassen.

Feuchtigkeit im Inneren des Ofens
wahrend des Kochgangs

Die Temperatur ist wahrend des Kochgangs um
15/20°C zu erhéhen.

Rauch, der aus dem Ofen austritt

Es ist zu kontrollieren, dass die Wande und der
Boden des Ofens ?.ereinigt sind. Eventuelle
Lebensmittelriickstande erzeugen Rauch und
Gertiiche. Die Reinigung ist nach jedem Kochgang
durchzufiihren. Falls der Defekt weiterhin besteht,
ist ein Service-Center zu kontaktieren.

Zu lange Kochzeiten

Es ist zu prifen, dass die eingestellte Temperatur
den Eigenschaften des zu kochenden Produkts
entspricht. Falls der Defekt weiterhin besteht, ist
ein Service-Center zu kontaktieren.




7. ENTSORGUNG DES GERATS

Das Gerat muss am Ende seiner Betriebslebensdauer
verpflichtend gemaB den gesetzlichen Vorschriften
entsorgt werden.

Das Symbol von Abb. 19 gibt an, dass am Ende seiner
Betriebslebensdauer das Gerat gemaB den Anweisungen
der Richtlinie des europadischen Parlaments 2012/19/EU

des 04/06/2012 entsorgt werden. Abb. 19

Informationeniiberdie Entsorgungin Landern der europdischen
Gemeinschaft

Die gemeinschaftliche Richtlinie Gber Gerate VDI wurde in jedem Land
unterschiedlich interpretiert; wir empfehlen daher, wenn man dieses Gerat
zu entsorgen winscht, mit den értlichen Behdérden oder dem Handler Kontakt
aufzunehmen, um die korrekte Methode der Entsorgung zu erfahren.




DIE HERSTELLERFIRMA LEHNT JEDE HAFTUNG FUR SCHADEN AB, DIE
DURCH EINE FALSCHE INSTALLATION, ANDERUNGEN AM GERAT, UNKORREKTE
NUTZUNG, SCHLECHTE WARTUNG ODER NICHTBEACHTUNG DER GELTENDEN
VORSCHRIFTEN UND UNERFAHRENHEIT VERURSACHT WORDEN SIND.

DAS HERSTELLERUNTERNEHMEN BEHALT SICH DAS RECHT VOR, ANDERUNGEN
AM PRODUKT VORZUNEHMEN, DIE ES FUR NOTWENDIG ODER NUTZLICH HALT.
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