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1. KONFORMITATSERKLARUNG
Verordnung des Gesundheitsministeriums 38/2001 Slg. Verordnung 1907/2006/EC - REACH Regulation,

1935/2004/EC - Food contact regulation.

Die Produkte erfiillen die Anforderungen des §26 des Gesetzes Nr. 258/2000 in der jeweils giiltigen Fassung.
Die Produkte erfiillen die Anforderungen der RoHS-Richtlinie 2015/863/EU, 10/2011,517/2014, 2015/1094,

2015/1095.

Achtung: Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir direkte oder indirekte Schaden ab, die durch unsach-
gemale Installation, falsche Eingriffe oder Modifikationen, unzureichende Wartung, unsachgemafRe Ver-
wendung oder durch andere Ursachen entstehen, die in den Verkaufsbedingungen aufgefiihrt sind. Dieses
Gerat ist ausschliel3lich fiir den professionellen Gebrauch bestimmt und darf nur von qualifizierten Perso-
nen bedient werden. Teile, die nach der Einstellung vom Hersteller oder einem beauftragten Fachmann
gesichert wurden, diirfen vom Benutzer nicht verandert werden.

2. TECHNISCHE DATEN

Das Etikett mit den technischen Daten befindet sich auf der Seiten- oder Riickseite des Gerats. Bitte lesen
Sie vor der Installation den Schaltplan und alle folgenden Informationen im beigefiigten Handbuch.

Netzbreite [MM] Nettentiefe [MM] Nettohohe [MM] Nettogewicht / kg] Power Electric [KW]
800 900 900 92.40 3.130

Wird geladen Stromgas [KW] Ofentyp Ofs Power Electric [KW] | OfengroRe

230V /1IN-50Hz 29.500 elektrisch mit HeifSluft 3.13 GN1/1

Die maximale und reduzierte Nennwarmeleistung in kW bezieht sich auf den Hi-Wert des verwende-
ten Gases. Bei Anschluss des Produkts an LPG muss die Gasflasche in ausreichend beliifteten Rau-
men aufgestellt werden.

3. GASARTEN, FUR DIE DAS PRODUKT GEEIGNET IST

Ausfiihrung Kategorie des Produkts | Anschlussdruck (mbar) | Verwendetes Gas Zielmaérkte

Al I2E 20 G20 DE, NL, PL, RO

Al 12ELL 20,20 G20, G25 DE

Al I2E+ 20/25 G20/G25 BE, FR

Al 12H 20 G20 AT, BG, CH, CZ, DK, HR,
EE, ES, FI, GB, GR, IE, IT,
LT, LV, NO, PT, RO, SE, SI,
SK, TR, LU, CY, FR

Al I3B/P 30 G30 BG, CY, CZ, DK, GB, HR,
EE, FI, FR, GR, HU, IT, LT,
LV, MT, NL, NO, RO, SE, SI,
SK, TR

Al 13B/P 50 G30 AT, DE, CZ, CH, FR, SK

Al 13P 37 G31 BE, CH, CZ, ES, GB, GR,
IE, RO, SI, SK, FR, NL, PT,
HR, IT, LT, PL, TR

Al 13+ 28-30/37 G30/G31 BE, CH, CY, CZ, EE, ES, FR,
GB, GR, IE, IT, LT, PT, SI,
SK, TR

Al 112E3B/P 20, 50 G20, G30 DE, PL, RO

Al I12ELL3B/P 20, 20, 50 G20, G25, G30 DE

Al 112E+3+ 20/25, 28-30/37 G20/G25, G30/G31 BE, FR
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Ausfiihrung Kategorie des Produkts | Anschlussdruck (mbar) | Verwendetes Gas Zielmaérkte

Al 112H3B/P 20, 30 G20, G30 BG, CZ, GB, DK, HR, EE,
FI, GR, IT, LT, LV, NO, RO,
SE, SI, SK, TR, CY, FR

Al 112H3B/P 20, 50 G20, G30 AT, CH, CZ, FR, SK

Al 112H3P 20, 37 G20, G31 CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
RO, SI, SK

Al 112H3+ 20, 28-30/37 G20, G30/G31 CH, CY, CZ, EE, ES, GB,
GR, IE, IT, LT, PT, SK, S,
TR

4. ELEKTRISCHE INSTALLATION UND PLATZIERUNG

Fur die ordnungsgemalfe Funktion und Platzierung des Gerats mussen alle vorgeschriebenen Normen fiir
den jeweiligen Markt eingehalten werden. Packen Sie das Gerat aus und priifen Sie, ob es wahrend des
Transports beschadigt wurde. Platzieren Sie das Gerat auf einer waagerechten Flache (maximale Uneben-
heit bis zu 2°). Kleine Unebenheiten konnen mit den verstellbaren Fiiflen ausgeglichen werden. Wenn das
Gerat so aufgestellt wird, dass es mit Mobelwanden in Kontakt kommt, miissen diese Temperaturen von
bis zu 60 °C standhalten. Die Installation, Einstellung und Inbetriebnahme missen von einer qualifizierten
Person durchgefiihrt werden, die fiir solche Arbeiten autorisiert ist, und dies gemaR den geltenden Nor-
men. Das Gerat kann entweder einzeln oder in Serie mit Geraten unserer Produktion installiert werden. Es
ist erforderlich, einen Mindestabstand von 10 cm zu brennbaren Materialien einzuhalten. In diesem Fall
mussen entsprechende MalRnahmen getroffen werden, um eine thermische Isolierung der brennbaren Te-
ile sicherzustellen. Das Gerat darf nur auf einer nicht brennbaren Oberflache oder an einer nicht brennba-
ren Wand installiert werden. Vom Hersteller oder seinem Vertreter gesicherte Teile des Gerats diirfen
von der Person, die die Installation durchfiihrt, nicht verandert werden.

5. PLATZIERUNG DES GASGERATS

Fur die ordnungsgemafe Funktion und Platzierung des Gerats miissen die folgenden Richtlinien gemafR
den Normen TPG G 704 01, CSN 127040 und CSN 127010 eingehalten werden. Packen Sie das Gerat aus
und prifen Sie, ob es wahrend des Transports beschadigt wurde. Platzieren Sie das Gerat auf einer wa-
agerechten Flache (maximale Unebenheit bis zu 2°). Kleine Unebenheiten konnen mit den verstellbaren
FuRen ausgeglichen werden. Wenn das Gerat so aufgestellt wird, dass es mit Mobelwanden in Kontakt
kommt, mussen diese Temperaturen von bis zu 60 °C standhalten. Die Installation, Einstellung und In-
betriebnahme miissen von einer qualifizierten Person durchgefiihrt werden, die fiir solche Arbeiten au-
torisiert ist, und dies gemal} den geltenden Normen. Das Gerat kann entweder einzeln oder in Serie mit
Geraten unserer Produktion installiert werden. Es ist erforderlich, einen Mindestabstand von 10 cm zu
brennbaren Materialien einzuhalten. In diesem Fall miissen entsprechende MalRnahmen getroffen wer-
den, um eine thermische Isolierung der brennbaren Teile sicherzustellen. Das Gerat darf nur auf einer nicht
brennbaren Oberflache oder an einer nicht brennbaren Wand installiert werden. Der minimale Luftdur-
chsatz aus dem AuBBenbereich fiir Gerate der Ausfithrung A muss je nach Geratemodell im Bereich
von 5-20 m?/h liegen. Die spezifischen Anforderungen richten sich nach den Installationsvorschri-
ften des jeweiligen Ziellandes. Vom Hersteller oder seinem Vertreter gesicherte Teile des Gerits diir-
fen von der Person, die die Installation durchfiihrt, nicht verandert werden. Das Gerat muss in einer
gut beliifteten Umgebung installiert werden.

6. SICHERHEITSMASSNAHMEN IM HINBLICK AUF DEN BRANDSCHUTZ

+ Die Bedienung des Gerats darf nur von erwachsenen Personen durchgefiihrt werden.

+ Das Gerat darf sicher und gemaR den geltenden Normen des jeweiligen Marktes verwendet werden.
Brandschutz in Bereichen mit besonderem Risiko oder Gefahrdung

Schutz vor Hitzeeinwirkung

+ Das Gerat muss so aufgestellt oder befestigt werden, dass es stabil auf einer nicht brennbaren Unterla-
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ge steht oder hangt.

In einem Abstand von weniger als der Sicherheitsdistanz durfen keine Gegenstande aus brennbaren Mate-
rialien in der Nahe des Gerats platziert werden. (Der Mindestabstand zwischen dem Gerat und brennbaren

Materialien betragt 10 cm.)

Tabelle: Brennbarkeitsstufe von Baumaterialien gemalR ihrer Klassifizierung

Brennbarkeitsstufe

Baumaterialien

A - nicht brennbar

Granit, Sandstein, Beton, Ziegel, Keramikfliesen, Putz

B - schwer entflammbar

Akumin, Heraklit, Lihnos, Itaver

C1 - schwer brennbar

Laubholz, Sperrholz, Hartpapier, Resopal

C2 - mittel brennbar

Spanplatten, Solodur, Korkplatten, Gummi, Bodenbelage

C3 - leicht brennbar

Faserplatten, Polystyrol, Polyurethan, PVC

+ Die obige Tabelle enthalt Informationen zur Brennbarkeitsstufe von gangigen Baumaterialien. Gerate
mussen sicher installiert werden. Bei der Installation sind auferdem die entsprechenden Planungs-,

Sicherheits- und Hygienevorschriften zu beachten:

« Brandschutz von lokalen Geraten und Warmequellen

+ Brandschutz in Bereichen mit besonderem Risiko oder Gefahrdung

+ Schutz vor Hitzeeinwirkung

7. INSTALLATION

Wichtig: Der Hersteller ibernimmt keinerlei Garantie fir Mangel, die durch unsachgemaRe Verwendung,
Nichtbeachtung der in der beigefiigten Bedienungsanleitung enthaltenen Anweisungen oder unsach-
gemalen Umgang mit den Geraten entstehen. Die Installation, Anpassung und Reparatur von Geraten
fur GroRBklichen sowie deren Demontage aufgrund moglicher Beschadigungen der Gaszufuhr diirfen au-
sschlief3lich im Rahmen eines Wartungsvertrags durchgefiihrt werden. Ein solcher Vertrag kann mit einem
autorisierten Handler abgeschlossen werden, wobei technische Vorschriften, Normen sowie Vorschriften
fur die Installation, die Stromversorgung, den Gasanschluss und die Arbeitssicherheit einzuhalten sind.
Technische Anweisungen zur Installation und Einstellung sind AUSSCHLIESSLICH fir spezialisierte Tech-
niker bestimmt. Die folgenden Anweisungen richten sich an den fiir die Installation qualifizierten Techni-
ker, damit alle Vorgange so korrekt wie moglich und gemaR den geltenden Normen ausgefuhrt werden
konnen. Alle Arbeiten im Zusammenhang mit der Einstellung usw. mussen ausschlieRlich bei vom Netz
getrennten Geraten durchgefiihrt werden. Sollte es notwendig sein, das Gerat unter Spannung zu halten,
ist aulRerste Vorsicht geboten. Der Typ des Gerats flir die Abzugsinstallation ist auf dem Typenschild ange-

geben und entspricht Geraten des Typs Al.
8. UBERPRUFUNG DER WARMELEISTUNG

Die Gerate mussen Uberpruft werden, um ihre Warmeleistung zu verifizieren: Die Warmeleistung ist auf
dem Typenschild angegeben oder in dieser Anleitung zu finden. Es muss zuerst Uberpriift werden, ob das
Gerat fiir den gleichen Gastyp hergestellt wurde, der verwendet wird, und ob die Angabe auf dem Typen-
schild mit dem zu verwendenden Gastyp lbereinstimmt. Fur die Umrilistung auf eine andere Gasart muss
uberpruft werden, ob der angegebene Gastyp dem entspricht, der in diesem Handbuch empfohlen wird.
Der Druck wird mit einem Manometer mit der erforderlichen Empfindlichkeit gemessen. Das Manometer
wird an der entsprechenden Stelle angeschlossen. Daflir muss die Schraube mit der luftdichten Dichtung
abgeschraubt und das Manometer angeschlossen werden. Nach Abschluss der Messung ist die Schraube

wieder festzuschrauben und ihre Dichtheit zu tiberprifen.

9. ANSCHLUSS DES GASANSCHLUSSSCHLAUCHES

Der Gasanschluss muss mit einem Rohr von maximal 1,5 Metern Lange aus verzinktem Stahl, Kupfer oder
einem flexiblen Stahlschlauch gemaf} den geltenden Normen des jeweiligen Landes erfolgen. Jedes Gerat
muss Uber einen Absperrhahn am Anschluss verfligen, um die Gaszufuhr einfach unterbrechen zu kénnen.
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Nach der Installation des Gerats muss Uberpriift werden, ob Gaslecks vorhanden sind. Verwenden Sie nie-
mals offenes Feuer, um Gaslecks zu lberpriifen. Fiir die Kontrolle von Gaslecks miissen korrosionsfreie
Materialien wie z. B. Seifenlauge verwendet werden. Die Gerate wurden vom Hersteller sorgfaltig gepriift,
und Angaben zu Gasart, Druck und Geratetyp finden sich auf dem Typenschild. LPG-Flaschen miissen mit
einem Druckregler ausgestattet sein, der den auf dem Typenschild des Gerats angegebenen Gasliberdriic-
ken und den geltenden Vorschriften des Bestimmungslandes entspricht.

10. ANSCHLUSS AN FLUSSIGGAS

Der Anschluss des Gerats an die Gasleitung muss mit einem Stahl- oder Kupferschlauch erfolgen, der den
geltenden nationalen Anforderungen entspricht. Dieser muss regelmaRig tberprift und bei Bedarf au-
sgetauscht werden. Jedes Gerat muss mit einem Absperrhahn und einem Schnellverschluss ausgestat-
tet sein. Der Schnellverschluss muss frei zuganglich und in Reichweite des Gerats sein. Nach Abschluss
der Installation ist zu priifen, ob Gaslecks vorliegen. Fiir die Uberpriifung verwenden wir Seifenlauge oder
Lecksuchsprays. Korrosive Stoffe diirfen nicht verwendet werden! Alle unsere Gerate werden sorgfaltig
Uberprift. Angaben zur Gasart, zum Druck und zur entsprechenden Kategorie sind auf dem Typenschild
des Gerats angegeben. Anschluss an Flissiggas: Der Druck fiir den Anschluss an Fliissiggas muss 28 oder
30 mbar fur Propan/Butan und 37 mbar fiir Propan betragen. Es ist notwendig, das Typenschild zu prifen,
den Druck zu messen und die Parameter der installierten Diise mit den vom Hersteller geforderten Para-
metern der Dise abzugleichen. Liegt der Druck unter 25 mbar oder (iber 37 mbar, DARF DAS GERAT NICHT
ANGESCHLOSSEN WERDEN. Anschluss an Erdgas: Der Druck fiir den Anschluss an Methan muss 18 oder 20
mbar betragen. Es ist notwendig, das Typenschild zu priifen, den Druck zu messen und die Parameter der
installierten Diise mit den vom Hersteller geforderten Parametern der Diise abzugleichen. Liegt der Druck
unter 15 mbar oder tiber 22,5 mbar, DARF DAS GERAT NICHT ANGESCHLOSSEN WERDEN.

11. WASSERANSCHLUSS

Der Wasseranschluss erfolgt Giber Zuleitungsschlauche mit einem G1/2-Gewinde. Die Wasserzufuhr muss
mit separaten Absperrventilen ausgestattet sein, die frei zuganglich und in der Nahe des Gerats positio-
niert sind. Das Gerat enthalt Riickschlagventile. Das Wasser zum Befiillen des Doppelraums muss enthar-
tet sein — maximal 5° auf der franz6sischen Harteskala. Der Wasserdruck muss im Bereich von 50-300 kPa
liegen.

12. ANSCHLUSS DES ELEKTRISCHEN KABELS AN DAS NETZ

Installation der Stromzufuhr - diese Zufuhr muss separat abgesichert sein. Dies erfolgt durch einen passen-
den Leistungsschutzschalter mit einem Nennstrom, der von der Leistung des installierten Gerats abhangt.
Die Leistung des Gerats entnehmen Sie dem Typenschild auf der Rickseite (oder Seite) des Gerats. Der
angeschlossene Schutzleiter muss langer sein als die anderen Leiter. Schliel3en Sie das Gerat direkt an das
Netz an. Esist erforderlich, zwischen Gerat und Netz einen Schalter mit einem Mindestkontaktabstand von
3 mm zu installieren, der den geltenden Normen und Belastungsanforderungen entspricht. Der Schutzle-
iter (gelb-gruin) darf durch diesen Schalter nicht unterbrochen werden. Gerate, die fiir den Anschluss an
eine Steckdose vorgesehen sind, diirfen nur angeschlossen werden, wenn die Steckdose ordnungsgemaf}
abgesichertist. In jedem Fall muss das Netzkabel so verlegt werden, dass es an keiner Stelle eine Tempera-
tur erreicht, die 50 Grad uber der Umgebungstemperatur liegt. Bevor das Gerat an das Netz angeschlossen
wird, muss sichergestellt werden:

+ Der vorgeschaltete Leistungsschutzschalter und die interne Verkabelung halten die Strombelastung
des Gerats aus (siehe Typenschild).

+ Die Stromversorgung ist mit einer wirksamen Erdung ausgestattet, die den Normen des jeweiligen
Marktes und den gesetzlichen Vorgaben entspricht.

+ Die Steckdose oder der Schalter in der Stromzufuhr sind gut vom Gerat aus zuganglich.
+ Das elektrische Anschlusskabel des Gerats besteht aus 6lbestandigem Material.

Wir lehnen jegliche Verantwortung ab, wenn diese Normen nicht eingehalten werden oder die oben
genannten Grundsétze verletzt werden. Vor der ersten Inbetriebnahme muss das Gerat gemaf der
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Anweisungen im Abschnitt ,,Reinigung und Wartung* gereinigt werden. Das Gerat muss iiber eine
Schraube mit Erdungssymbol geerdet werden.

« Stecken Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen in die Steckdose und ziehen Sie ihn nicht durch
Ziehen am Netzkabel heraus!

« Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder Mehrfachsteckdosen.

+ Der Netzanschlusspunkt darf maximal die folgende Impedanz aufweisen: ZMAX = 0,042 + j 0,026
Q fiir Phasenleiter und 0,028 +j 0,017 Q fiir den Neutralleiter.

13. UBERPRUFUNG DER GERATEEINSTELLUNG FUR DEN GASTYP

Unsere Gerate sind flr Erdgas zertifiziert und eingestellt (siehe Typenschild). Eine Umriistung oder
Anpassung auf einen anderen Gastyp darf ausschlieRlich von einem autorisierten Techniker durchgefiihrt
werden. Die Disen fiir verschiedene Gastypen befinden sich in einem Beutel, der dem Gerat beiliegt, und
sind in Hundertsteln von Millimetern gekennzeichnet (siehe Tabelle der technischen Daten).

14, TECHNISCHE DATEN DER BRENNER

Daten Art des Gases
_ G30 G30 G30 G20 G25 G25 G20
28-30 mbar |37 mbar 50 mbar 20 mbar 25 mbar 20 mbar 25 mbar
Diise (1/100mm) 145 140 130 215 225 245 205
Lufteinlass H=mm Geoffnet Geoffnet Geoffnet 3,5 3,5 3,5 3,5
Gasverbrauch 0,670kg/h 10,670 kg/h [0,670kg/h |0,899 m3/h 1,046 m3/h 1,046 m3/h 0,899 m3/h
_
Dise (1/100mm)
Lufteinlass H=mm Geoffnet Geoffnet Geoffnet geschlossen geschlossen geschlossen geschlossen
Gasverbrauch 0,355kg/h 10,355 kg/h [0,355kg/h |0,476 m3/h 0,554 m3/h 0,554 m3/h 0,476 m3/h
_
Diise (1/100mm)
Lufteinlass H=mm 13 13 13 13 13 13 13
Gasverbrauch 0,473 kg/h 10,473 kg/h [0,473kg/h 0,635 m3/h 0,738 m3/h 0,738 m3/h 0,635 m3/h

Jet (1/100mm) Einstellungen | Einstellungen | Einstellungen | Einstellungen
Jet (1/100mm) 13 13 13 36 36 36 36
Daten Art des Gases

G25.1 G2.350 G27 G31 G31 G31

25 mbar 13 mbar 20 mbar 30-37 mbar 37 mbar 50 mbar
Diise (1/100mm) 240 315 250 145 140 130
Lufteinlass H=mm 3,5 Geoffnet 3,5 Geoffnet Geoffnet Geoffnet
Gasverbrauch 1,044 m3/h 1,249 m3/h 1,097 m3/h 0,660 kg/h 0,660 kg/h 0,660 kg/h
Dise (1/100mm)
Lufteinlass H=mm geschlossen geschlossen geschlossen otevien otevien otevien
Gasverbrauch 0,553 m3/h 0,661 m3/h 0,581 m3/h 0,350 kg/h 0,350 kg/h 0,350 kg/h
Diise (1/100mm)
Lufteinlass H=mm 13 13 13 13 13 13
Gasverbrauch 0,737 m3/h 0,882 m3/h 0,774 m3/h 0,466 kg/h 0,466 kg/h 0,466 kg/h

Jet (1/100mm) Einstellungen | Einstellungen Einstellungen
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| Jet (1/100mm) |36 |36 |36 |13 |13 |13 |

15. PRUFEN DER GERATEEINSTELLUNGEN FUR DIE GASART

Unsere Gerate sind fiir Erdgas zugelassen und geregelt (siehe Typenschild). Die Umstellung oder Anpassung
an eine andere Gasart darf nur von einem autorisierten Techniker durchgefiihrt werden. Die Disen fiir die
verschiedenen Gasarten befinden sich in der mit dem Herd gelieferten Tasche und sind in Hundertstel mm
angegeben.

Auswechseln der Disen des Halv-Brenners:

Gehen Sie dabei wie folgt vor:
1) Entfernen Sie den Rost.

2) Flammenzerstauber

3) den Brennerkorper

4) die Gastroplatte

5) Schrauben Sie die Duse mit einem Schraubenschliissel ab und ersetzen Sie sie durch die fiir die jeweili-
ge Gasart erforderliche Diise. Die Reihenfolge des Zusammenbaus ist umzukehren. Achten Sie darauf, dass
die Teile gut zusammenpassen.

6) Halten Sie den Luftregler gemal} der Tabelle ,,DRUCKTABELLE“ immer offen.
Auswechseln und Einstellen des Ziindbrenners (siehe Abbildung unten):

1) Den Ziindbrenner durch Losen der Kontermutter mit einem Schraubenschliissel einstellen.
2) Dann die Diise mit dem Schraubenschliissel [6sen oder festziehen.

VAID ot

Abb. 4
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Einzelheiten 5

Anm. 2

Anm.1

A=
Anm. 4

2025-11-29 10 www.rmgastro.com



HERD MIT HEISSLUFT-BACKOFEN - SPST 780/11 GE - 00010435

16. GEBRAUCHSANWEISUNG

Achtung! Vor der Benutzung des Gerats muss die Schutzfolie von der gesamten Oberflache entfernt wer-
den, dann mit Wasser und Spulmittel abgewaschen und anschliel}end mit einem feuchten Tuch abgewi-
scht werden.

Zundung und Brennersteuerung

Nach Driicken und Drehen des Drehknopfes des jeweiligen Brenners auf Position 1 den Ziindbrenner zlin-
den und den Knopf ca. 30 Sekunden lang gedriickt halten, um das Schutzrohr aufzuheizen. Sollte die Flam-
me erloschen, wiederholen Sie den Vorgang.

Um den Brenner mit voller Leistung zu ziinden, drehen Sie den Drehknopf auf Position 2.

Um den Energiesparmodus ,SPORO* einzustellen, den Drehknopf leicht driicken und auf Position 3 dre-
hen.

Schalten Sie in den Standby-Modus, indem Sie den Drehknopf nach rechts auf Position 1 drehen.

Stellung Brenner aw
JHauptbrenner-Zind
Yolle Leistung

Gerings Leistung

17. OVEN-KONTROLLE

Stationare Ofensteuerung

Mit dem Schalter fiir den stationdren Backofen konnen Sie wahlen, ob Sie mit den oberen und unteren
Ofenelementen (Position 1) oder nur mit den unteren Ofenelementen (Position 3) oder den oberen Ofe-
nelementen (Position 2) backen mochten. Dies wird durch griine Lichter angezeigt. Stellen Sie mit dem
Drehknopf am feststehenden Backofen die gewlinschte Temperatur ein. Der Betrieb der Heizelemente
wird durch weil3e Lichter angezeigt. Wenn sie erldschen, ist der Backofen auf die gewiinschte Temperatur
aufgeheizt. Schalten Sie den Backofen aus, indem Sie beide Drehkndpfe auf die Position ,,0“ drehen.

Steuerung des Gasbackofens
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Zum Einschalten und Einstellen des Brenners des Backofens:

Um den Backofen anzuziinden, 6ffnen Sie die Backofentur, drehen Sie den Drehknopf auf die Zliindmar-
kierung, halten Sie den Knopf gedruckt und driicken Sie dann wiederholt auf den Piezo-Ziindknopf, bis
das Gas zuindet. Kontrollieren Sie die Flamme durch das Loch im Boden des Backofens und lassen Sie den
Knopf nach etwa 10 Sekunden los. Wenn die Zuindflamme erlischt, muss der gesamte Vorgang wiederholt
werden. Wenn der Drehknopf in die Position zum Anziinden der Ziindflamme gedreht wird, erlischt der
Hauptbrenner und die Zindflamme brennt weiter. Um den Hauptbrenner zu ziinden, den Drehknopf nach
links drehen und die gewlinschte Temperatur einstellen. Um den Backofen ganz auszuschalten, drehen
Sie den

den Drehknopf auf die Position ,,0“

Steuerung des HeilRluftofens

Durch Drehen des Bedienknopfes nach rechts wird das Geblase eingeschaltet. Dies wird durch eine gri-
ne Kontrollleuchte angezeigt. Nach einer weiteren Drehung nach rechts wird die gewuinschte Temperatur
eingestellt. Der Betrieb des Heizelements wird durch eine orangefarbene Kontrollleuchte angezeigt. Wenn
sie erlischt, ist der Backofen auf die gewlinschte Temperatur aufgeheizt. Schalten Sie den Backofen aus,
indem Sie den Drehknopf nach links in die Position ,,0“ drehen.
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Schalter fiir stationdren Temperaturregler fir stati-
Ofen ondren Ofen
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18. REINIGUNG UND WARTUNG

Es wird empfohlen, das Gerat mindestens einmal im Jahr von einem Fachkundendienst liberprifen zu las-
sen. Alle Eingriffe am Gerat diirfen nur von einer qualifizierten Person durchgefiihrt werden, die fur solche
Arbeiten autorisiert ist. ACHTUNG! Das Gerat darf nicht mit direktem oder Hochdruckwasser gereinigt
werden. Reinigen Sie das Gerat taglich. Eine tagliche Wartung verlangert die Lebensdauer und Effizienz des
Gerats. Schalten Sie immer die Hauptstromzufuhr des Gerats aus. Reinigen Sie die Edelstahlteile mit einem
feuchten Tuch und einem Reinigungsmittel ohne grobe Partikel und wischen Sie sie trocken. Verwenden
Sie keine abrasiven oder korrosiven Reinigungsmittel. Achtung! Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen,
missen alle Schutzfolien von den Oberflachen entfernt werden. AnschlieBend reinigen Sie das Gerat griin-
dlich mit Wasser und einem Geschirrspilmittel und wischen es mit einem feuchten Tuch ab. HINWEIS Die
Garantie deckt keine Verbrauchsteile ab, die dem normalen Verschleifld unterliegen (Gummidichtungen,
Glihlampen, Glas- und Kunststoffteile usw.). Ebenso gilt die Garantie nicht, wenn das Gerat nicht gemal
der Anleitung - durch einen autorisierten Techniker nach entsprechenden Normen - installiert wurde oder
unsachgemal behandelt wurde (Eingriffe in die interne Technik usw.) oder von ungeschultem Personal
und entgegen der Bedienungsanleitung betrieben wurde. Die Garantie deckt auch keine Schaden ab, die
durch Naturgewalten oder duRRere Einwirkungen verursacht wurden. Zweimal jahrlich ist eine Kontrolle
durch den Kundendienst erforderlich. Geben Sie Transportverpackungen und Gerate nach Ablauf
ihrer Lebensdauer gemafR den Vorschriften zur Abfallentsorgung und zur Entsorgung von gefahr-
lichem Abfall ab.
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