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n INTRODUCTION

Dear customer,

You just purchased one product of our wide range. We thank you for your choice, expressing frust and deference
for our mark.

We are convinced that, as fime goes by, you will ogree your trust was motivated.

The rigour we ask for the materials, manufacture and control, results in a quality product that will satisfy your
requiremnents cornpletely.

ATTENTION:
Installafion, regulation or mainfenance, both gas and eledric, should be executed only by qualified and authorised
personnel who are aware of installation regulations in force.

Please make sure to read this booklet carefully, containing general instructions for the Installation, Use and
Maintenance of your cooker, before installing and using it.

It will be extremily useful fo know detailed the way of operating and maintaining this applionce so that you will
enjay the benefits of it and assure best resulls.

Keep this instruction booklet with the appliance in case you pass it on to someone else.

GEMNERAL WARNINGS
Read the following carefully to avoid an electric shock or fire.

It is most impartant that this instruction book should be refained with the appliance for fulure reference. Should the
appliance be sold or transferred, always ensure that the book is left with the appliance in order that the new owner
can get to know the functions of the appliance and the relevant warnings. These wamings are provided in the
interest of safety. You MUST read them carefully before instolling or using the opplionce.

- The appliance is net intended for use by young children or infirmed persons without supervision.
- This appliance is not infended for use by persons | including children ) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or keck of experience and knowledge, unless they have been given supenvision or instructions conceming
use of the appliance by a person responsible for their safety. Children should be supervised to ensure that they do
ot play with appliance.

- Young children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
- WARNING: Ensure the appliance is switched off before replading the lamp to avoid the possibility of electric shock.
- WARNING - In arder fo prevent accidental tipping of the applionce, for example by o child climbing onto the open
aven door, the stabilizing means must be installed, Please refer to instructions for installation,
- WARNING - Accessible parts will become hot when in use. To avoid burns and scalds children should be kept
away.

- WARNING - If the surface is cracked, switch off the appliance to avold the possibility of electric shack.
- During use the applicnce becomes hot. Care should be faken to avaid touching heating elements inside the oven.
- WARNING - Accessible parts may become hot during use. To avoid burns young children should be kept away.
- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scropers 1o clean the oven door glass since be kept away
- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door gloss since they can scratch
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the surface, which may result in shattering of the glass,

- WARNING - Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility of electric
shock.

The appliance is not intended fo operated by means of an external timer or separate remote-control system,
The appliance is not intended fo be operated by means of an external timer or separate remote-contrel system.
Details indicating the correct installation of the shelves.

The instructions shall state that means for disconnection must be incorpoerated In the fixed wiring In cccordance
with the wiring rules.

- Do not spray oerosols in the vicinity of the applionce when it is in operation.

- Do not store or use flarmmable liquids or ilems in the vicinity of this applionce, eg oerosals,

- Accessible parts will become hot when in use. To avoid burms and scalds children should be kept away.

- Do not madify this appliance.

- Abways turn the grill off immediately affer use as fat left there may catch fire.

- Da not cover the insert with foil, as fat left there may catch fire.

- Alwiays keep the grill dish cleon as any fat left there may catch fire,

- Do not leave the grill on unattended.

- To aveid a fire, ensure that grill trays and fittings are always inserted into the applionce in occordance with the
instructions.

- Switch the applicnce off before removing the oven light glass for globe replacement.

- To avoid an accident, ensure that oven shelves and fittings are always inserted info the appliance in accordance
with the instructions.

- Do not use the door as a shelf.

- Do not push down on the open oven door.

- Do not allow large cookware fo overhang the hob onto the adjocant benchiop. This will cause scorching ta the
benchtop surface.

- An authorized person must install this oppliance.

- Before using the applionce, ensure that all packing materials are remaoved from the appliance,

= In order to avoid any potential hazard, the installation instructions must be followed.

- Ensure that all spedified vents, openings and airspaces are not blocked.

- Only authorized personnel should carry out servicing.

- Always ensure the applicnce is switched off before deaning or replacing parts.

- Always dean the appliance immediately ofter any feod spillage.

- To maintain safe operation, it is recommended that the product be inspected every five years by an authorized
sarvice person.

- If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service agent or similarly qualified
person in order to avoid a hazard

Warning: Where this appliance is installed in marine croft or in caravans, it shall not be used os a space heater.
Warning: Never use the food-warmer drawer set af bettom of the range to store flammable substances or matters
that cannot withstand heal such as wood, paper, spray cans rags, fc,

This applionce is unsuitable for use in marine craff, carovans or mobile homes, unless each burner is fitled with a
flome safeguard.

Warning: Do not eperate the appliance unless you are familiar with the contents of this manual.

The applionce is intended for household use only. The manufacturer reserves the right to make changes that do
not affect the operafion of the appliance.
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ﬂ INSTALLER'S GUIDE
2.1 COOKER INSTALLATION

The Manufacturer declines any an all responsibilities for damages to things or injuries
to persons or animals deriving from incorrect installation or use of equipment.

This appliance is class 1: isolated kitchen appliance, free-standing installation, and is designed for
non-professional use by private, adult and inside houses,

The gas and eleciricity conditions are indicated in labels near the gas / electricity inlets.

The cooker installation should be executed only by qualified and authorised personnel.

The appliance must be installed in places with proper conditions relafive to dimensions, ventilation
and exhaust of combustion products.

This appliance is not designed fo be connected to a device for evacuating the combustion products

The appliance must be installed only in permanently venfilated rooms according to regulations into
force

The installation site should have a permanent discharge of combustion preducts to the outside

Airflow must be done directly via permanent openings in the separating walls of the compartment
with the exterior through conduits or air feed.

i

]
-

L]

‘ﬁ\

The air flow can also be obtained by indirect path via the installation sites adjacent to desired locations
such that possess direct ventilation are not local fire hozard and are not bedrooms.

The air flow between the adjacent location and the installation location shall toke place freely through
permanent openings (oblainable increasing the space between the door and the floor, for exampla).
The inlet air must have a minimum cross section of 100 cm?2 and must not be unintentionally obstructed.
The walls of the sided furniture must resist to a femperature 75°C higher than ambient temperature.

The back wall must be of non-combustible moterial.

Combustible materials, like curtains must be at the minimum distance of 500 mm.
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The furniture sided the cooker, if higher than the cooking plan, must be at a minimum distance of 150
mrm from the side of the appliance - unless that surface is constructed of a suitable non-combustible
material for the entire length of the cooking surface.

Any horizental surface situated within 200mm from the edge of any hob burner must be a minimum
of 10mm below the cooking surface or else comply with the above.

If the cooker is installed under a suspended element, this one must be placed at a minimum 700 mim
of distance from the cocking plan,

The furniture over and sided the appliance must have a minimum clearance of 420 mm from the
cooking surface.

Any rangehood above the cooker must be installed according fo the manufacturer's instructions, with
a minimurm distance of 650 mm from the cooking surface.

Before installing the cooker, remave the profective plastic sheathing covering some metal parts.
If the appliance is on a support, devices must be used to avoid sliding the appliance as damage may
ocour

Do not put in the compartment located underneath the oven, flammable materials lexample: oils,
plastics, paper .

If the cocker is placed on a foundafion, must be provided to prevent rolling.
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Install the cooker firmly and level it - some models with a small levelling feet

Get leg accessories in polybag inside oven

Ask one person fo liff one side of the unit.
Mever invert unit.
Screw leg af cormner holes below unit one af a time

Ask your assistant to ift the other side of the: unit. Mow, screw thw other twa lag the
same way before ot different corners.

Adjust height of leg by turning lower porfion clockwise or counter-clockwise,
Mote: Unit must be level
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2.2 GAS CONMECTION

The cocker is provided with a label placed on the rear panel near the gas inlet, showing the type of gas and pressure
for which the appliance has been originally adjusted.

Before connecting this applionce check if is prepared for the type of gos and pressure available in your home. If
nof, it is necassary to convert the applionce o another gas as indicated in saction 2.4,

This appliance is suitable for connection to Natural and Propane Gas. Refer to gas pressure shown on the data
plate and in the fable n® 1.

All possible type of gos and pressures are shown on the dota plate, and in the table n® 1.

The butane gas bottle are unable to function In places with low temperatures, In this case Is recommendable 1o
substitute the Butane for Propane gas (operation to be done by one qualified installer). Never place o propane gas
bottle inside the building.

You may connect the applionce to a gas bottle fitted with its respective regulator, or fo a gas neteork fap. Since this
is a movable unit, the following types of tubes could be used:

- Flexible rubber or elastomer tube, cerfified accarding an applicable standard fized fo an adequate inlet gas
connection and held tight by a damp on both ends

- Flexible stainless steel lube, cerfified according on applicable standard, with threaded connections.

- Flexible rubber or elastomer lube, cerfified according an applicable standard, with threaded connections.

The conneclion 1o the cooker should be done on the same side of the point of feeding, in way that the tube doesn't
crass the backs of applionce. If necessary change the gas inlet or request to the services of technical attendance
the adaptation tube so that the entrance of gas in the oppliance is done on the side comect

After connecting the unit, check eventual leaks with a frothy product. MEVER USE A FLAME.
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2.3 ELECTRIC COMNMECTION

VERY IMPORTANT: The appliance must be always connected to the ground, according fo actual regulations.
The electric connection, should be executed only by qualified personnel who are aware of installation
regulations in force.

Before the connection, check if the electric network is prepared for the required power (see the data plate, or table
of technical characteristics).

The applionce must alwoys be grounded in accordonce with the regulations in force
The earth connection conductor Is green/ yellow

With plug in devices must connect the plug to a wall socket with earth contact

The supply cable must be posifiened that no point can reach o femperature 50 ° C higher than ambient temperature.
Appliance are eguipped with power cord and are designed fo operate af a frequency of 50/60 Hz.

Verify the fype of electric alimentation in the label placed on the back side of the applionce near the cable inlef, in
the dota plate placed in the dish warmer door, in the package lobel or in the characteristics table of technical
characteristics.

According fo the models, see table of fechnical characteristics, the alimentation could be, 230V -, single-phase
current (2+1 conductors] or 400V 2N -, two-phase curent [3+1 conductors, or three-phase current 400V 3N < [4+1

conductors).

To proceed this transformotion see next schemes:

monophasic 220 - 240V biphasic 380 - 415V 2N friphasic 380 - 415V 3N

2 + 1 conductors 3 + 1 conductors 4 + 1 conductors
123 4 5 123 4 5 123465
r" "T - ]"] “] X ”I"I -
L N L1 L2 N L1LZL3 N

and to substitute the alimentation cable for the adequate, monophasic type HOSWW-F and

friphasic type HOSRR-E

MNOTE: The producer is not responsible for eventual direct or indirect damages owing fo a wrong installafion,
regulations misunderstanding or standards in force not respected.

2.4 CONVERSION TO OTHER TYPE OF GAS

This operaticn must be executed always by qualified and outhorised personnel.

This appliance has been designed fo function with Propane or Natural gas.

This oppliance is provided with o label on the rear panel, near the gas inlet, indicating the type of gas and pressure
for which the cooker has been adjusted.

The indication of the gas and pressure that the cooker has been odjusted fo can also be found on the data label
or on the package of the appliance.

g
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In order to corvert from one fype of gos to an another, proceed as follows:

1- Choose Inlet gas connection according fo the type of gos available in your home.

2 - Cooking lop burners:

2.1 - Remove the pan supports from the hob, the bumer covers, burner speaders and the burner skirts.

2.2 - Unscrew and remove the injectors, and replace them those corresponding to the available gas (see fable 1).
2.3 - Reploce all burner components and the pan supports,

3-0Oven

3.1- Open the oven door and remove all internal accessaries o o o O 0O
and oven bottom

3.2 - Remove the bumer by loosing the screw placed in the o 0 o
frant and tuming it highwards

H ‘\. L

3.3 - Unscrew and remove the injecior and replace them those
corresponding fo the available gas see table 1

o?ﬁ}

3.4 - Screw the bumer and pul in ploce the the oven batfom and the internal accessories

4 - Grill

4.1 - Open the oven door and remove all infernal occessories,

4.2 - Remove the burner / reflecior unit by
loosing the screw fixing the reflector and
remove all elements from the injector support
by furning downwards

o Qo 0

4.3 - Unscrew and remaove the injectors and reploce them those comesponding to the avoilable gos see fable 1
4.4 - Screw the burmer / reflector and put in place the infernal accessories.

5 - Regulating the primary air - only the oven bumer and / or grill
5.1 - move the air regulator which is input to the burner near the inyector fo increase or decrease the air passage.
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6 - Low flow adjusiment:
6.1 - Light the burner on and put the knob to the Low Posifion,

6.2 - In this pasition, remave the knob of the ap,

6.3 - With screw - driver perform on the faps
screw unfil the flame is conveniently regulated
fo the low position and stable

6.4 - Reassemnble the knob and pass quickly from the Full On Positien to the Low Paosifion, several times, fo ensure
that the flame remains stable.

7 - After connecting the unit, check for gas leaks with soap and water solution, NEVER USE A FLAME.

& - Place, near the inlet gas connection, a lobel indicating the fype of gos for which the applionce is now prepared.
"Appliance prepared for..”

2.5 GAS TAPS / VALVES MAINTENANCE AND CLEANING

If the gas fap / valve is hard fo tum, do not force it. It might need lubricating
This operation must be executed always by qualified and authorised personnel
To access the tops / valves, pull burner heads and rerove the cooking top

To lubricote the taps/ valves, follow these instructions

- With @ screw-drive, remove the cover

- Pull the cone out of its housing

<Clean the cone with a dry lint-free cloth

-Lubricate the cone carefully, with grease recommended (Molykote, Staburgs N32, Rocol HT, Optitemp HT2 EPJ,
and fake off the excess grease 1o ovoid obstructing the gas passages

-Introduce the cone and the spring and screw the cover

-Turn the cone several fimes, fo ensure if is not hard

- Check for gas leaks, with the fep opened ond closed. NEVER USE A FLAME.

BEFORE LEAVING

Check all connections for gos leaks with soop and water. DO NOT use o naked flame for detecting leaks. |gnite
all burners to ensure correct operation of gos valves, burners and ignition. Tum gas taps o low flame pasition
and observe stability of the flame. When salisfied with the cooker, please instruct the user on the correct method
of operafion. In case the appliance fails to operate correctly after all checks have been carried out, please call
TECHMICAL CEMTERS

n
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LISER'S GLIDE
3.1 PRELIMIMARY ADVICE'S
Attention:
The accessible parts of the cooker could be heated, especially when the aven or the grill is in function.
Do not let children close to the applionce,
The cooker should be always installed by qualified and cuthorised personnel.
The applionce is not intended for use by young children or infirm persons without supervision.

Young children should be supervised fo ensure that they do not play with the appliance.

This applionce is class 1 (free installation) and designed for non-professional use by private individuals adults, at
homea.

This appliance is type X: categary for overhealing.

Do not allow children to play near the cooker. Supervise children when it is being used so that they do not fouch
hot surfoces and are not near the appliance while it is in use.

Before switching on the appliance check that it is correctly regulated for the type of gas and electricity available,

When burners are light check the Flame are always regular,

Before removing the saucepans turn off the burners
The user must not chonge the applionce electricity supply cable. For replacement contact enly a qualified persan.

The use of a gas oppliance requires a regular exchange of air Make sure that the installation complies with the
Installation saction 2.1.

Before using the oven for the first fime pre-heat an empty oven to the maximum temperature for about 30 minutes
to remove residual smells and smokes due o the manufocturing process without passing them to the food.

Gas appliance preduce warm and moist products of combustion. Be sure that the location is well vented: Keep a
window open or install a rangehood or exhaust fan which vents fo the outside.

In the case of infensive and prolenged use, it may be necessary to increase the ventilation, for example, open more
windows or increase the speed setting of the rangehood or exhoust fan, if one is installed.

The materials surrounding this appliance must withstond a temperature of 90° C,

Before installing the cooker, remove the plastic sheathing covering some metal parts.

The ghass lid should always be openad when the cooker is operafing and also while the burners are hol.
Only use the cover to protect the hob and for no other purpose.

Pay attenfion if cooking with grease or oil becouse if overheated, it can ignite.

Use exclusively pots and pans with o flaf base,



INSTRUCTIONS MANUAL 13

During cocking the appliance becomes very hot. Never touch any parts on the fop or inside the oven without
protection from heatproof gloves.

3.2 HOW TO USE BURNERS OF THE COOKING TOP
If you use the bumners properly, the consequence will be a maximum efficiency, thus saving energy.

The power of the burners is shown on table 1,

In order fo obtain this, you must choose pans according to the size of the burner see the table 2.

e,

If the flome is wider than the pan you are wasting energy.

IMPORTANT:
In the models with triple burner be attention with this point:

Put in the correct posifion the cover spreader of the middle screw down the cover spreader,
to guarantee a good burning.

IGNITION OF THE HOT PLATE BURNERS

To ignite the burners proceed as follows:
- Press the ignition button f .

- Selecting the bumer to use, push the corresponding kneb and turn it counter clockwise to the “full position®,
indicated by alarge flame @y _.

-
- To reduce the power fo turn the knob to the "lew position®, indicated by a small flame 6 .

To switch off the bumer, just furn the knob clockwise to the “off posifion”, indicated by a black circle in the upper
pasifion of the pane! @

All models have a security systern in the bumers of the cooking fop
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If the gas supply is deficient or if the flame is extinguished accidentally, the gas circuit will be automatically closad.
To restart is necessary an user infervention.

In this case and after verify that isn't @ gas supply problem, wait at least one minute and repeat the lighting.
For ignite this type of bumer it's necessary maintaining the knob vnder pressure for 10 seconds.

After this time release the knob of the burner which must be in function.

3.3 THE VITRO TABLE LISE
If the bottom of the pan you use is plane, It's possible user glass recipients or porcelain recipients

The pans diameters should be accorded to the diometer of the work area.

¢ D T Ly 3
LALLY X

Don't use recipients with a inferior diameter to the work area,

= XXX

Cover the recipients during the cooking, for economise energy.

How to use the work area:

The functioning of the work area is realised turning the handle in 3 positions, to the selected position [ 1- minimum
;3 = maximum |

In the models with double heating [ ref® D), this is octivated tuming the handle dockwise unfil doing a * dlick * the
double area is aclivated , put the handle in the position selected (1- 3 ).

To switch off the area, just turn the handle for the 0 position.
A light signal placed in the control panel indicates the working of a heating area.

A light signal placed in the frontal area of the glass indicates the " residual heat =,
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3.4 HOW TO USE THE GAS OVEN AND THE GAS GRILL | G MODELS )

If the gas supply is deficient or if the flame is exfinguished accidentally, the gas circuit will be automatically clased.
To restart is necessary an user infervention.

In this cose and after verify that isn't a gas supply problemn, wait at least one minute and repeat the lighting.

For ignite this type of burner it's necessary maintaining the knob under pressure for 10 seconds.

After this time release the knob of the burner which must be in function.

341 Gas Oven

Some models have a thermaostatic gas valve, which permit choice the temperature in the oven.
In this models the gas consumption reduce automatically since the temperature choised is reachad.

To ignite the oven burner proceed as follows:

Press the ignifion button f or bring the flame
near the burner

Push the oven knob under the symbaol n or D and tumn it counterclockwise and choise the femperature for
the: temperature: that you need for cooking.

To switch off the burmer, just turn the knob clockwise fo the “Off Position”, indicoted by a black circle in the upper
position of the panel @y

3.4.2 Gas Grill

To ignite the grill burner, operate as follows:

Press the ignifion button 4 or bring the flame ols]
near the burmer

|zt N}

Push the grill knob G or D and turn it counterclockwize to the grill position, maintaining the knob under the
pressure for 10 seconds,

After this time, release the knob; the grill must be in function.
If not, repeat the operafion.

To switch off the burner, just furn the knob clockwise to the “Off Pesition®, indicated by a black circle in the upper
pasition of the panel iy
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3.5 HOW TO USE THE GAS OVEN AND THE ELECTRIC GRILL [ M MODELS )

For security reasons the design of the appliance do not permit the work of the gos oven and the eleciric grill at the
same fimae (if fitted).

For use the gas oven, procede like 3.3.1
Tor use the electric grill, tumn the handle clockwise until the point i until the Word grill or symbel on the: grill

panel (=
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3.6 HOW TO USE THE MULTIFUNCTION OVEN ( BV MODELS |

Various cooking opfions can be selected by the use of switching of different elements, and temperature that is
confrolled by o thermaostat.

oven light [

In this pasition only the light is in operation. The: light stays on the other seven use positions.

Fan forced (%)

The dircular heating element and fan come into operation and the heat is spread evenly to all shelf positions. Viarious
types of feod con be cooked on different shelves, naturally with the appropriate cooking fimes. The oven must be
preheated before food is placed inside. Fan mode provides optimum results with: cakes large quantities of foods
and cooking various dishes simullanecusly

To operate, select Fan Forced function along with the temperature.

Fan grill m

Use of the Grill Element and Fan. Use for grilling meats, vegetables and pouliry. Preheat oven, ploce food on gril
rack in baking froy and place in the middle of the oven. Other foods maybe cooked undemeaath whilst grilling.

Grill )
Grill Elermnent - Use for toasting and melting cheese or browning, Mo longer than 5 minutes cooking time. To operate,
selact Full Grill Function along with the temperature.

Static oven =

The heat is provided from the fop and bottom element. The oven must be preheated before food is ploced inside.
Static cooking provides opfimum results with: cakes, pizzas, bread and for gentle slow cooking of casseroles.
Characteristics of static cooking: heat provided from abowe and below, cooking is possible only on middle shelf and
should be centrally located in the oven.

Ventilated oven [£]

With this function a continuous circulation of the hot air is provoked, particularly indicated to cook on several levels
of fhe oven. The scheduled temperature will be reached in litfle time. The resistance inferior and superior of the oven
are together in operation with the thermastat. The fan is always in operation.

Defrosting
The defrosting fokes place in the same way as at room temperature, but with the advantage that it is much more
rapid. In this position only the fan is in operation.

Fan Assisted -< |

The outside ring of the fop element and the boftom element and fan come into operation and the heat is spread
evenly to all shelf positiens. Suitable for cooking pies and single loyer baking. The oven must be preheated before
food is placed inside. To operate, select Fan Assisted function aleng with the femperature,

The Oven door must be closed for all cooking functions
The accessible parts of the cooker can become hot, if the oven or the grill is in operation.
Do not let children close to the appliance.

7
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3.7 HOW TO LISE THE TURN-SPIT

In this model with tum spit put the aliments in the center of the spit
Put the support grill in the two sides of the oven.

Infroduce the spit rod in to the mator shaft hale obtained in the back woll and
chack the rearend is well set.

Lay everything on the suppoart grid using the spit rod collar
placed near hondle

In certain models fit the spit in the grill and push it fo the interior
of the aven, verifing the goad fitting of the shaft infa the molor hole

Set the basin for collecting drips en the lower guide
The handle is used only to easly remove the food when cocking

is over.
To switch on the spit tumn the knob which is under the symbol
(without grilljor  { with grill ). H
o —
3.8 OVEN LIGHT USE

For your commoadity and economy you could watch the cooking through the oven glass window, without apen the
door if you use the oven light. -

To switch on the oven light turn the knob untill the symbel .

Some models with electric oven [ EV ] light iluminates vd'ueny'_ou turn the handle of the oven, and stays an until you
1urn of f the: aven

3.9 MINUTECOUMTER USE

With minute-counter you could selected fime, from 0 o 120 minutes.

To use the minute-counter tum the knob which is under the symbol one complete round dockwise; after,
you must back in counter clockwise until put the time you want in the upper position of the knab.

When the pre-set time has elapsed, the bell rings.

The bell does not inferrupt the working of any element of the cooker.
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3.10 ELECTRONIC PROGRAMMER
SETTING UP THE ACTUAL HOUR:

Once the electrical connection is made fo the oven, the display blinks and
shows 0.00.

Prass keys (1) and (2) ot the same fime, then press keys (-] and (+] to set up
the actual hour within 4 seconds; the oven remuains in manwal operation and
no programming is necessary.

GEMERAL REMARKS:

- Between 10,00 p.m and 6,00 am. the display intensity dirms outornatically,

- If not deactivated as per the following instructions, the acoustic signal s cut off after 2 minutes,

- Any programming described hereunder is activated after approx. 4 seconds from its seffing up.

- 23 hours and 59 minutes is the maximum time allowed for programming the oven.

- If the supply voltoge fails, all the programmed seftings are erased. When the supply voltoge retums, the disploy
blinks and shows 0.00. Sef up the actual hour and the programme again 1o reset the equipment operation.

SAFETY LOCK FOR CHILDREN
The programmer is provided with a safety lock which stops the cooking progromming and consequently the oven
operation;

Lock running:

- press both switches (1) 12) at same time for about 8 seconds

- the display shows "ON"; release the switches

- press switch |+}; the display shows "0OF" and the symbaol " key.”

MNow the safety lock starts running and after about 5 seconds the display shows the current time and the symbol
“ key!

Lock deactivation:

- press both switches (1) 12) of same fime for about 8 seconds

- the: display shows "OF"; release the switches

- press switch [+); the display shows "ON"

Mow the safety lock is deactivated and after about 5 seconds the display shows the current time.

Automatic Operation
The oven can be programmed fo switch on and off automatically

To do this proceed as follows:

1. Sedect the required cooking function and temperature using the function selector and the thermostat dial,
2. Press key (2) and set the coaking fime by pressing keys |-) and [+) within the next 4 seconds

3. Press key (3] and set the end of the cooking fime in the same way,

The actual time reappears and pilot light [AUTO) remains ON, when the cooking process starts, pilot light (&) will
remain on. The cooking time left can be confrolled by pressing key (2), or the time can be changed by repeating
the same procedura.

Reset the cooking time fo 0.00 to erase the praset programme, and whan the aclual time reappears, prass key (4)
to resef the manual function. Once the cooking process is over the acoustic signal goes off and the oven is
automatically switched off. Press one of the keys from 1) to {4} fo refum the programmer to the manual function.
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Semi-automatic Operation
The oven can be programmed fo switch off automafically.

To do this proceed as follows:

1. Select the required function and femperature using the cooking function selector and the therrmostat dial.
2. Press key (2) and set the cooking fime by pressing keys (<] and [+) within the next 4 seconds. The actual time
reappears and pilot lights (A] and [AUTO remain ON.

The cooking fime left can be checked by pressing key |2), or the time can be changed by repeating the same
procedure,

To erase the pre-set programme, reset the cooking fime to 0.00, when the actual time reappears, press key (4] fo
reset to manual function.

Once the cooking programme is complete, the acoustic signal will sound and the oven Is autematically swilched
off. Press one of the keys fram (1] 1o (4] to switch off the acoustic signal. Press key 4] 1o refurn the programmer o
the manual function.

Minute minder

When this device is used as o simple minute minder, press key (1) and programme the required time by pressing
keys (-] and [+ within the next 4 secands: the aclual time reappears and the symbol [B] is activaled. Press one of
the keys from 1 fo 4 to discannect the acoustic signaller. Alsa symibol (B s deactivated.

Manual Operation
The oven may be used manually without any programming. Press key (4] for the monual operotion ("AUTO" pilat

light off).



INSTRUCTIONS MANLUAL

311 DIGITAL TIMER

Time of Day Adjustment

Press the + and - buttons together. The point between the hours and minutes will start 1o flash.

Using the + and - butions, you can adjust the current fime of day. Long presses of those buttons will enable fast
adjustments.

Pressing the + and - buttons a long fime, unfil the hour and point between the hours and minutes start to flash,
will enale you to adjust just the hours portion of the display

Minute Minder Adjustment

Press the + button. The screen will retum to displaying the ' 0.00 ' and the bell symbol will start fo flash. You can
adjust the minute minder using the + or - butfons.

After & seconds following the adjusiment, the bell symbol will be stabilized. The minute minder will start o countdown.
The minute minder time increments are in 10 seconds up to 99 minutes 50 seconds, thereafier the display will show
1 hour and 40 minutes and the adjustiment will be in 1 minute sieps.

Mote: In order fo cancel a minute minder program, set the minute minder fime down to 0.00

Cancelling the Buzzer Sound

When countdown of the minute minder is complated, the screen will return 1o displaying the current fime of day.
The bell syrbol will start to flash, o buzzer alarm is heard and will sound, if not stopped, for 7 minutes,

Press any button to cancel the sound.

Buzzer Tone Adjustment

You may adjust the buzzer tone of the fimer in following way:
1) Pressing the [-) button, you can hear the currently sei tone
2) Releasing (-] and then pressing again, you can hear the next available [ tolal 3 ) tone
3) The last sound heard will be your adjusted one

Mote: Factory setting is the maximum level | highest frequency | o long interrupt of power may result in reloading
this seting.

2
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3.12 RECOMMEMDATION TO USE THE OVEN AND THE GRILL

The accessible parts of the cooker could be hat, if the oven or the grill is in operation. Do not let children close 1o
the applionce.

Don't ket children sit down or play with the oven door. Do not use the drop down door as o stool o reach above
cabinets

Warning:
Never use the food - Warmer drawer set at the bottom of the range to store inflammable substances or waters
that cannot withstand heat such as: wood, paper, spray cons, rags, elc...

Pre-heat of the aven until it reaches the temperature, before you put the food into the oven.

Mever use low-edged containers nor frays os boking-pan for reasts in order to soil
the minimum possible the walls of the oven, thus preventing fiat splashes, sauce
burning ond smoke production.

If the grense falls down into the oven burner it could inflame.

Use instend high-edged containers, preferably ferracotfo containers, put on the grate at about half the height of
fhe oven.

When the food is directly on the grate, you must put the basin for collecting

Mever use the oven without the rubber seal

During the functioning of the oven and of the grill, the oven door must rest completely closed.

Energy-saving tips:

Place the cooking tray on the middle level of the owen.

Avoid opening the door during the cooking, since the femperature changes will spoil your cooking and increase
energy consumption.

The oven can be turned off some minutes before the victuals are completely roasted; the residual temperature will
be enough for having just roosted,

Pot sizes should be adapted 1o the diometer of the cooking.
In order to obtain this, you must choose pans according fo the size of the burner see the fable 2.

If the flame is wider than the pan you are wasting energy.
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n INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE AND CLEANING
Warning: Servicing should be carried out only by authorised personnel.
Before maintenance or cleaning your cooker, switch off the circuit breaker, turn off the isolating
gas valve or the gas mains and allow the cooker to cool down.
GEMERAL CLEANING
Adequate maintenance and cleaning will prolong the life of the applionce, as well os ensure trouble-free service.
Before you let down the cover glass it is necessary to decrease the temperature of the bumners and electric plate.
The cooker must be woshed with warm water, using a damp sponge and ordinary detergent.

MNever use scouring powder, steel wool or acids o dean the cooker,

The stainless steel parts should be washed, ofter the use, with woter ond dried with a soft cloth. If the spots sfill
persisl, it is necessary to use o non-abrasive defergent or warm vinegar,

The ghass of the oven's door should be washed with warm water and a nylon pod sooked in ordinary detergent.
Avoid scrubbing the front panel, because this will erase the designs stencilled over each knob.

The enamelled grids of the knab can be washed in the dishwasher.

The cooker not must be deaned with vapour equipments leg. steam cleanears).

After a possible grid remaoval for cleaning, we recommend to verify the presence of such rubber pads ond to put
the grids back in their stable and centred comrect posifion

YES
BURNERS CLEANING -

The burners shauld be deaned with soapy warm water and well rinsed and dried.
Ensure there are completely dry before using.

CLEANING CERAMIC COOKTOP

After use, once the coaker has cooled down, clean thoroughly as even small ameunts of dirt can become impossible
to remove when re-heated.

Do not use abrasive pads, sponges or powders fo clean, as these products can scratch the surface of the glass.
Small amaounts of dirt can be removed using o damp cloth or hot, soapy waler.

Soop stoins should be remaoved with water, and the glass should then tharoughly dried.

For encrusted dirt, it is recornmended that you use a glass scraper, with a

metal blade, which can easily be found on the market
Only clean when the surfaces is cold,
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OVEN CLEANING

The oven should be washed with warm water and a nylon pad sooaked in ordinary detergent,
The oven is * Easy to Clean * enamel, don’t need obrasive detergent for cleaning.

How to remove the interior glass on the oven's door for cleaning :

- Press the (4), and remaove the superior tops (B

- Release the interior glass [ C |, from the interior tops | D]
- Remove the interior glass

Cleaning the gloss with warm water and a nylon pad scoked in ordinary detergent

- Place the glass in the supports
- slide in the guide fill engage the groove (D) of the interior tops

- Infroduce the superior fops (B)

REPLACING THE OVEN BULB

Once the applionce has been electrically disconnected, unscrew the glass protection cap and the bulb, replacing
it with another one suitable for high temperatures [300°C) having the following characteristics:

Voltage: 220- 240V
Power: 15 / 25 W

Sockel: E14

Reassemble the glass cup and reconnect the appliance.
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Protection Filter of the Oven Fan

During the cooking, fo minimise fol/debris going on to the fan, install the filter
Cover A
When cooking is complete, remove the filter and wash it, : |
To install the filter, mount the filler leaning it against the rear wall af the same
level

of the fan, then push the “tang™ downwards. Reverse this operation fo remove
the filter

The cleaning of the fan must be doing by a technical service

REMOVE THE PAN SIDE OF OVEN

To facilitale deaning chrome side grills can be removed.
For this follow the instructions 1.for 3. for disossemblad oven grill
To set back following the instructions of a 3.for 1

1. Raise the grill vertically and remove the pin in the groove
on the front side of the oven

2. Move the grid in the direction indicated so that moves
info the slot along the coost of the oven

3. Mave the grid in the direction indicated so that moves
into the slot along the coast of the oven,

vertical lift and remove the pin in the groove in the back
side of the oven

The stainless steel runnars that support the enomeled pans con be remaoved and placed in three levels of the side
grilles,
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CONTROL OF THE PRODLICT
The producer cerfifies thot this appliance has undergene the following verificafions:

- Electric unit operation

- Dieleciric rigidity

- Earthing confinuity

- Operation with one type of gas

- Leak control

- Operation of the safety valves

- Aesthetic control

Manufacturer address: BIB Handelshaus GmbH, Gremberger 5ir.18,51105 koln

service

If you have any guestions or problems, please contact our customer service,
BIB Handelshaus GmbH

Gremberger Str. 18

51105 Kaln

Tel.: 036602 473898
Email: service@gurari.de

MO - FR from 8:30 - 16:30

Please have the serial number and the model name of the device ready. The serial number can be
found on the nameplate inside the hood.

All data subject to design changes in the context of technical development of our products.

© 2019 BIB Handelshaus GmbH
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B/P ERDGAS LL
Nomineller Betriebsdruck, mbar 50 20 20
Nomineller Betrisbsdruck, mbar 57,5 25 25
Nomineller Belriebsdruck, mbar 42,5 7 17
Leistung W [PC.5.) Rote |Injector  Rate | Injector | Injefor | Rale
Burners Normal |Minimum | g/h mm mm | m%h | mm | m'h
Auxliary 1000 550 73 0,43 072 0095 | 075 | 0098
Semi Rapid 1750 550 127 058 | 097 | 0167 | Qo0 | 0194
Rapid 3000 1300 218 075 115 0286 | 0128 | 0314
Wok 4000 1900 291 078 1.50 0381 0160 | 0442
Oven 4000 1230 205 070 1.45 0152 | 0152 | 0465
Grill 2 800 - 150 060 1,20 0130 | 0130 | 0325

Recommended diometers, cm
Bumers minimum maximum
Auxdliory @ 42 10 16
Semi-rapid @ 62 15 22
Rapid @92 2 28
Wok @130 24 30
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TECHNICAL CHARACTERISTICS
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EU Konformitatserklarung

EU Declaration of Conformity
Wir, die Firma BlB-Handelshaus GmbH
We, the company Gremberger Str. 18
51105 Kaln
Deutschland

erkldren in alleiniger Verantwortung, dass das weiter unten genannte Produkt
declare under our sole responsibilify that the following product

‘ € U-KONFORMITATSERKLARUNG

Fearrnt wird igh, dass de 1 bezechreten Produkte mofrer Konseption ud Bauar den olgenden
Rochtlirien arisgrechen.

MNIEDERSPANMUNEGSSICHTLIMNIE - 2004/35/EU
EMV-RTCHTLINIE - 2014/30/EU
EMERGIEEFFIZIEMZKLASSEN RICHTLINIE - 2002/40/E6
OKODESIEN-RICHTLINIE - 2009/125/E6
GASGERA TEVERORDMUNE (Ef) - 2016/428

ROMS - 2011/85/UE
REACH - 2012/95/UE
EU 66/2014
EU 65/2004
und in Vierkehr gebracht wardan.
Produkt: Haushaltsherd GURARI

Typenbezsichnung: GCH ES12BL ; GCH ES12CR ; GCH ESM2X ; GCH E811 X ; GCH ES1BL : GCH ES11 R ; GCH
E818X ; GCH GO0 X ; GCH G614 BL : GCH GB14 CR

Referenznormen: EN 30-1-1, EN 30-2-1, ENTEC 60335-1, EN/IEC 60335-2-6: ENS0014-1, EM 61000-3-2, EN
61000-3-3; EN 15181:2008;

Serienrummer! | XX - 0000000 ) Beispiel: 210000001
Johr - fortiaufende Mummer

Bevollmachtigter zur Zusammenstellung der technischen Unterlagen:
Authorized parson for technical documantation:

Name/Namea, Position: llja Botvinnikov, (Geschaftsfiihrar)

o
g_-,JZ‘EF/ i

Kiln, 2012.21

Datum/Dale Unterschrift! Signalure
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ELECTRIC AND GAS OVENS:

This applance complies with s aco-dasian requiremants of Regulation (EU) Mo, 652014, which suppiemants Diractive 2010/30MEU. and Regulation (EL) Na.
BE2014, which supplemenits Dirsciive 2008/125EC, in accordancs with EN 80350-1, EN 15181 and EN 50564

ENERGY SAVINGTIFS
‘Whare possible, avoid pre-haating the aven and akwys iy to fil . Driraplnluomdowuhamwb'mwhmlllmmmtlsnwwd A
gmmmmmmmmnymmwwsmummammmmnnwm and sty the haat B the oven corlinuss

- 'I'Imal.lmmﬂ;plwrmm are based on standard food products.

- Keap Te seals cean and in good condilion o aveid wasting snergy.

- I vour slectricity contrect has higher and |owed rates depending on tha time of day, the “delayed cooking” program will make & easier 10 save by moving the
start of the program o a fime when the rate is lower.

1 This product meets the requirements of the new European Directive an the imitation of energy conswumption in standby mode,

This product with € Dl d [EU} No, 652014

Madal GCH GE10
| EEN [%] Enengy EMciency Index - Main oven © £
EEI [%) Energy Effidency Index - Sscondary aven "
[ENERGY EFFICIENCY CLASS - Wain ovan A
ENERGYEFFICIENC’YG_ASS acanda

231
CI.RRENT DDMSLNP’IW (] FDFtCEIJ \J'ENTI.A.“CN HDDE [!(Jl’C}.rﬂl samuyum'

T
HEAT SOURGE - Main aven a8

£ I = ]
USABLE VOLUME [L] - Main cvan 116 L
VOLUME [L] - ary oven
y Efficiency Indax cal according ko the volume and energy consumalion of each cavby.
 Fram A+ ++ {law consumption) 1o 0 high consumption),
= Based on (he resulls of standard besls thal sulste e themal e ol foods, Cor an the mode of use
Product with Os [EU] Mo, 66i2014
Symbal | Unit

(idenifiication of e model
Type of aven Gag oven
Mass of the appllance M [ ™ |
Number of cavities | 1]
Source of heal per Grvity [electricly or gas) Gas
Volkima par cavity - Main caviy ] 116 |
Vil par cavily - Secondary cavily ™ = |
Energy conaumplion (eleclricily) requinsd bo heal 8 standardized lad i & cavily of &n sleclically hested oven dufing & cycle | EC ekl - K
in conventional made par cavity (final & ) = Main cavity eavity
Enargy conaumplion {electnicity) reguinsd to haat 8 standardized kad in & cavity of an slectncaly heated oven unng a cycle | EC elecinic c K
in conventional made par cavily (final aleciricity) - Sacordary cavity eavity
Energy consumption {electncity) requirsd to heat a standardized load in a cavity of an sisciically heated aven dunng a cycls | EG elactrio - v
in faroed venblation mode per cavity (ral siectricity) - Secondary cavity ety | T |WWieyce
Energy consumpdion required io heal a siandardized load ina cavity of a gas. healed oven during a cyde in conventional EC gas 830 | Moy
o peart cavily (Tinal gas) - Main cavity cavily 34
Energy consumption required io heal a standardized load in a cavity of a gas heated oven during a cycle in conventional EC gas 23 |m
e pear cavity (final gag) - Main cavity cavity i} u
Energy consumption required o heal a standardized load in a cavity of a gas heated aven dunng a cycle in canvenlional EC gas [ m "
minde par cavity (final gas) - Secandary cavity vty
Energy conaumplion requited 1o heal & slandardzed oad ina cavity of 8 gas heated oven dufing & cycke in convenlional EC gas = KW
e per cavity (final gas) - Secandary cavily cavity .
Enargy conaumplion required 1o heat & siandanszed load ina cavity of 8 gas haaled aven during 8 oyche in forced wenlilation| EC gas _ !
mada par cavily (Tinal gas) - Main cavity cavily
Energy consumptian nequired 1o heat a standardized icad in a cavity of a gas hested oven dunng a cycls in forced vensiation| EC gas . Khicycle
maocs par cavity (final gas) - Main cavity vty
Ereeypy consumpilian nsquired Lo heal & slandardized lead in a cavity of a gas hested oven during a cycke in forced vertialion|  EC gas E M
mode par cavily (final gas) - Secondary canity cavity
Energy consumption required to heal a sliandardized lead in a cavity of a gas healed oven during a cycle in forced venilation| EC gas . A "
e par cavily (final gas) - Secondary canily cAvily
| Energy EMciancy Indax par cavity - Main cavity EElcavity | 958
Energy Efficiency Index par cavily - Secondany cavity EEI cavity -
| T KWihicydia = 3.6 Mlcyck
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This applianca complies wilh the eca-design recuiements of Risguistion (ELT) No. 86/2014, which supplsments Directive 201VIMEL, and Regutsticn [EL) No.
BE/2014, which supplements Diractive 20091 25EC, in sccordance with EN B0350-1, EN 15181 and EN 50564

ENERGY SAVINGTIPS

- 'Where possible, avaid pre-heating the oven and always bry io fil IL Oinly apen the aven door as Tar as neceasary because heat is lost each time it is opened. A
great deal of enargy can be saved by lming aff the cwen 5 ta 10 minules befare the end of the planned cooking Bme and using the heat thal the oven conlimues
1o generabs.

- The aulpmabic progrems & based on slandard food products,

- Keap the seals chaan and in good condiion lo evold wasting energy.

= IF your electricily cantract has higher and lawer rabas deperding on the Sme of day, the “delayed cooking” program wil mike i easier 1o save by moving the

ﬂﬂnmupmwhthumm s lower,
1 This prodct masts mmwmdmmEumDkemmmhnlmmmwmunmnhmym
This praduct with C 2 [EU} No. 652014
Brand G
Made| GCH ESE
[EET %] Enargy Efficency Index - Main ovan e
EEI [%:] Enargy Efficiency Index - Secondary owen "' 5.8
|ENERGY EFFICIENCY CLASS - Maln aven © A
EMNERGY EFFICIENCY CLASS - Sacondary aven A
[CURRENT CONSUMPTION 1M CONVENTIONAL MODE [RWRiCycl] - Main oven © [ X
CURRENT CONSUMFTION IN CONVENTIOMAL MODE [kWhiCyck] - Secondary aven ™ 084
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [KWhiTych] - Main oven @ 074
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [MWhiCycle] - Secondary oven ®
| CURRENT CONSUMPTION IN CONVENTIONAL MODE [MA/Cyele] - Main aven ©
CURRENT CONSUMPTION IN CONMVENTIONAL MODE [MJ/Cycle] - Sacondary ovan ¥
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [MACyele] - Main oven *
| CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [MUICycle] - Sacordary oven ¥
F]

HEAT SOURCE - Main oven eleeinic

5 Y auen electic
USABLE VOLUME [L] - Main aven 56 L
|USABLE VOLUME [L] - Sscondary aven. BL

EMciency Index calulaled accarding |o the volume and energy consumglion of eath cavily.
= Friam A®++ (law congumption) 1o O (high
*Based on the results of standard lests thal simulate the fermal properties ol foods. Consumplion depands on the mode of use
Product informal ko5 with Commission Delegated Regulation (EU} No. 662014
Symbol | waue|  Unil

|dentification of the madal GCHEX2
Type of awven Eleclfic avén
Mass of the appiance M [ ™ [ ka
Rurnber of cavities [ 2 |
Soure of haat per cavity (alectricity or gas) slaciricity
Vilumea par cavity - Main cavity (] 55 ]
Vahimsa par cavily - Sacondary cavity L] 25 i
Energy consumptian {electricity} required to hest a standardized load in a cavity of an slectricaly heated oven during @ cycle| EC electric| D77 L
in convenlional mode per cavity {firal electricily) - Main cavity cavity
Energy consumption [ekactricity} required 4o heat & standardized |oad in & cavity of n electricaly heated oven during a cycle | EC aleciric| 054
in canventional mode per cavily {final electicity) - Secondary cavity cavity ¥
Energy consumpion {electricity) required to heat a standardized load in a cavity of an slectricaly heated oven during 2 cycle| EC electrie| D74 [
in foroad vantistion mode per cavity (final alactricty) - Main cavity cavity
Energy consumption {elactricity} requirad 1o heat a standandized Inad in & cavity of an electrically haated oven during a cycle | EC alectric - KWhicyck
in farced ventlation mode per cavity (final eleciricty] - Secondary cawvity cavity
Enengy consumplian fequred to heat & standardized ked in & cavity of & gas heated oven during & cyda in conventional EC gas -
miada par cavity (final gas) - Main cavity cavity sl
Energy consumption required to heat a standardized load in & cavity of & gas heated oven during & cyde in conventional EC gas E o X
mada par cavity (final gas) - Main cavity cavity
Energy congumplian requred to heat 3 standardized kad in & cavity of & gas heated oven during & cycsa in conventional EC gas E i
miasa par cavity (final gas) - Secondary cavity
Energy consumplian requéred (o heal a standardized kad in a cavity of a gas heated oven during a cycle in conventional EC gas -
mada par cavity (final gas) - Sacondany canity canity kb g
Energy consumplian mquined o heal 3 standardized kad in a cavily of & gas heated ovwen during & cycle in forced ventialion| EC gas - i
mibe par cavity (final gas) - Main cavity cavity
Enesgy consumplion required to heat a standardized load In a cavity of a gas heatad oven during a cycle in forced vertialion| EC gas -
muoda par cavity {final ges) - Main casity cavity
Enesy consumplion rquined 1o heal a standardized load in 2 cavity af & Gas haated oven ufing & cych in forced venlialion| EC gas - i
migde par cavity (inal gas) - Secondarny cavity cavity il
Energy consumplion required b heat a standardized load in a cavity of a gas heated oven dufing a cycle in forced ventilation|  EC gas T owhieycie
misde per cavily (final gas) - Secondary eavity cavily
Engrgy Efficiancy Indax per cavity - Main cavity EElcavity | 5448
Energy Efficiency Index par cavty - Sacondary cavity EE| cavity 954
1 kWhicycla = 36 Mlfoycle
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This applianca complies wilh the eca-design recuiements of Risguistion (ELT) No. 85/2014, which supplsments Directive 201VIMEL, and Regutsticn [EL) No.
BE/2014, which supplements Diractive 20091 25EC, in accordance with EN B0350-1, EN 15161 and EN 50564

ENERGY SAVINGTIPS

- ‘Where possible, avaid pre-heating the oven and always fry io fil IL Only apen the aven door as Tar as neceasary because heat is lost each time it is opened. A
great deal of enargy can be saved by lming aff the cwen 5 ta 10 minules befare the end of the planned cooking Bme and using the heat thal the oven conlimues
1o generabs.

- The aulpmabic progrems & based on slandard food products,

- Keap the seals chaan and in good condiion lo evold wasting energy.

= IF your electricily cantract has higher and lawer rabas deperding on the Sme of day, the “delayed cooking” program wil mike i easier 1o save by moving the

ﬂﬂnmupmwhthumm s lower,
1 This prodct masts mmwmdmmEumDkemmmhnlmmmwmunmnhmym
This praduct with C 2 [EU} No. 652014
Brand Gl
Made| GCH ES12
[EET %] Enargy Efficency Index - Main ovan [E]
EEI [%:] Enargy Efficiency Index - Secondary owen "'
|ENERGY EFFICIENCY CLASS - Maln aven © A
EMNERGY EFFICIENCY CLASS - Sacondary aven
[CURRENT CONSUMPTION 1M CONVENTIONAL MODE [RWRiCycl] - Main oven © .02
CURRENT CONSUMFTION IN CONVENTIOMAL MODE [kWhiCyck] - Secondary aven ™
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [KWhiTych] - Main oven @ 1.13
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [MWhiCycle] - Secondary oven ®
| CURRENT CONSUMPTION IN CONVENTIONAL MODE [MA/Cyele] - Main aven ©
CURRENT CONSUMPTION IN CONMVENTIONAL MODE [MJ/Cycle] - Sacondary ovan ¥
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [MACyele] - Main oven *
| CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE [MUICycle] - Sacordary oven ¥
I ANTTIE 1
HEAT SOURCE - Main oven aleciric
=i ¥ OVEN
USABLE VOLUME [L] - Main aven 2L
|USABLE VOLUME [L] - Sscondary aven.
Eflciency Index calulaled accarding |o the volume and energy consumglion of eath cavity.
= Friam As++ (law congumption) 1o O (high
*Based on the results of standard lests thal simulate the thermal properties: af foods. Consumplion an the mode of use
Product informal ko5 with Commission Delegated Regulation (EU} No. 662014
Symbol | waue|  Unil
|dentification of the madal GCHEX2
Type of awven Elecific avén
Mass of the appiance M [ T[] kg
Rurnber of cavities [ 1 1
Soure of haat per cavity (alectricity or gas) slaciricity
Vilumea par cavity - Main cavity (] [F3] ]
Vahimsa par cavily - Sacondary cavity L] - i
Energy consumptian {electricity} required fo heat a standardized load in a cavity of an electricaly heated oven during 2 cycle| EC electric| o e o
in convenlional mode per cavity {firal electricily) - Main cavity cavity -
Energy consumption [ekactricity} required io heat & standardized |oad in & cavity of 8n electricaly heated oven duning & cycle | EC alecirc o | A
in canventional mode per cavily {final electicity) - Secondary cavity cavity
Energy consumpion {electricity} required to heat a standardized load in a cavity of an slectricaly heated oven during @ cycle | EC electrie| . [on 0
in foroad vantistion mode per cavity (final akctricity) - Main cavity cavity !
Energy consumption (ekactricity} required io heat & standandized |oad in & cavity of an electncally heated oven during a cycle | EC aleciric - | N
in farced ventlation mode per cavity (final eleciricty) - Secondary cawvity cavity
Enengy consumplian fequred to heat & standardized ed in & cavity of & gas heated aven during & cyca in conventional EC gas B
miada par cavity (final gas) - Main cavity cavity il
Energy consumption required to heat @ standardized load in & cavity of & gas heated oven during & cycla in conventional EC gas - | X
mada par cavity (final gas) - Main cavity cavity
Enengy congumplian requered to heat 8 standardized kad in & cavity of & gas heated oven during & cyca in conventional EC gas |
miasa par cavity (final gas) - Secondary canity cavity
Energy consumplian requéred (o heal a standardized kad in a cavity of a gas heatsd oven during a eycle in conventional EC gas B
mada par cavity (final gas) - Sacondany canilty canity kb g
Energy consumplian rquired o heal a standardized kad in & cavily of & gas heated ovwen during & cycle in forced ventialion| EC gas = | i
mibe par cavity (final gas) - Main cavity cavity
Enesgy consumplion required to heat a standardized load In a cavity of a gas hasled oven during a cycle in forced venlilalicn|  EC gas B
muoda par cavity {final ges) - Main casity cavity
Enesy consumplion rquined 1o heal a standardized load in 2 cavity af & Gas haated oven dufing & cych in forced venlilalion| EC gas s || i
migde par cavity (inal gas) - Secondarny cavity cavity e
Energy consumplion required o heat a standardized load in a cavity of a gas heated oven dufing a cycle in forced ventilation|  EC gas KWhicycle
misde per cavily (final gas) - Secondary eavity cavily
Engrgy Efficiancy Indax per cavity - Main cavity EEI cavity %9
Energy Efficiancy Index par cawty - Secondary cavity EE| cavity -
1 kWhicycla = 36 Mlicycle
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This applance complies wilh the eco-design requiremants of Regulation (EU) Mo 852014, which supplements Directive 201030, and Regulation (EU} Mo,
B8(2014, which supplements Directive 2008/1 25/EC, in accomance with EN 80350-1, EN 16181 and EN 50584

ENERGY BAVINGTIPS.

Whare possible, aveid pre-heating tha ovan and abways iy 1o il it Only open the oven door as far 85 necessary bacause hast s lost each tima it Is opened, &
great dea| of snergy can be saved by turning off the oven 6 to 10 mirutes before the end of the planned cooking time and using the heat that the owen continues
o panaratE,

The automatic proarams are based on standard food products,
Kem!nmnl!dmmrlnpndmndﬂkﬂbavbdﬂsh g ENErgy.

ur electricty conlract has higher and lower rates depending on the Bme of day, the “delayed eooking” program will make it easier 1o save by moving the
wndhmmmmammnmm-qm

1 This product meats Be reg W5 of ths naw Diractiva on the Imitation of erargy consumption in standby mede:

Wwith Commésgascn D (EU] Mo, BSR014

Guran
GCHERTS |
850
A
102 |
RAE]
CURRENT CONSUMPTION IN Mmmuuw-mw
EURRENT CONSURMPTION 14 CONVENTIONAL MODE (MU Tydo] - Secandary owan 1
[CURRENT CONSUMPTION IN FORGED VENTILATION MODE [MAiCyck] - Main oven ©
CURRENT CONSUMPTION I FORCED VENTILATION MODE [MUCycle] - Seoondary owen 2
WUMBER OF CAVITIES 1
HEAT SOURCE - Main owen elmctric
[ ] oven
USABLE WVOLLUME [L] - Main owan 121L
|SABLE VOLLUME [L] - y aven

"Emrgyﬂﬁmqrﬂul:dﬂodmﬁlgn:ﬂ-unlm.rldm-m'mmpﬂu\nfllchuﬂty

A From A++= (low consumplion) i O (high consumgtion)).
* Based an the results of standard tests that simulate the Sermal properties: of foods. Cansumption depends on the mode of uss

Product : with C: Delag i {EU) No. 682074 i
Symbol | Vake| Unit

Izantfcation of e model GCHESZ
Type af aven Eleciric aven
Mass of tha sppliance M [ 82 | W
Warier of caviles SRS
Sourca of haat per canty [alectnaty ar gas) ahactrioty
Wl per cavily - Main cavily IN 121 ]
Wil per Cavity - Secondary cavily IN - 1
Ermrgy consumpdion jelecticity) required io heat a standardized load in & cavity of an electrically heated oven during a cyde | EC slectric 102 | wha
in conventional mode per cavity (final electricty) - Main cavity canvity 2
Enrgy comsumplion (electricily) required (o heal a stiandardized load in & cavily of an elecidcally haabed oven during a eyde | EC slectric . '
in convenlional mode per cavity (final sleciricty) - Sscondary cavily cavity
Enmrgy consumption (alectricity) requined (o heat a standanded load in & cavity of an siecircally haated aven during a oyde | EC slecinic 143 | kwhicyes
in farcad wenlilation mode per cavily (linal electricity) - Main cavity cavily =
Energy consumption (eleciicity) required to hestt a standardized load in a cavity of an elecirically heated oven during a cyde | EC slecinc I
(in farced wantilation mode per cavity {final siectricky) - Sacondary caviey cawity
Energy consumphion required ko haasl & standardized load in & cavity of & gas healsd cven duning a cycle m conventional | EC gas cm
made per cavity [fnal gas) - Main cavity ity
Enargy consumpbon requined to hast & standardized load in & cavity of @ gas heated ovan during a cycle in comvantional EC pas I
made per cavity (final gas) - Main canity vty
Energy consumpbion requinad to hoat a standardized load in a cavity of a gas heated oven dunng a oycle n comventional EC gas
made per cavity (final gas) - Secondary cavity cavity Mioes
Ermrgy consumpbion recuired to best & standardized load in a cavity of a gas heated ovan during a cycle in comentgional EC gas -
made per cavity (final gas) - Secondary cavity canvity
Ensrgy consumplion required lo heal a standardized load in @ canily of & gas heated oven during a sycle in forced venlilalion| EC gas M
mode per cavity [nal gas) - Main cavity cavity
Energy consumption mquired 1o heat a standandized load ina cavity of a gas haated oven during a cycle in foroed ventilation|  EC gas R —
meoda per cavity (final gas) - Main caviy vty
Energy consumpéion required io heat a standardized load in a cavity of a gas heabed aven duning a oyde in foroed venblation| EC gas Micycle
mada par cavity (final gas) - Secandary cavity caity
Energy consurmplion required to heal & standardized load in @ cavity of 3 gas heabed oven duning & cyde in forced venlilation| EC gas
mada per cavity (final gas) - Secondary cavity ity Nihicicla
Enwergy Efficiency Index par cavily - Main canity EE| cavity B5.8
Enery Efficiency intex par cavity - Secandary cavity EE| cavity -

1 WiWhicycha = 3.6 MMoycia
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This apgpliance complies with the eco-design requirements of Regulation (EL) No. 8572014, which supplements Directive 2001 WOEL, and Regulation (EL) Na.
GE/201 4, which supplaments Dinactive 2009M125EC, in accondancs with EM 60350-1, EMN 15181 and EN 50564
ENERGY SAVINGTIPS

- Whare possibie, avoid pre-hasting e oven and always iry to fill 2. Only open the oven doce as far as necessary bacause heat is |oat ssch Bme i is opansd. A
great 528 of anengy can be saved by ming off the oven 5 1o 10 minutss Bedor ta and of e planned cooking BMe Bnd LENG tha Haak B! e Gven ContineEs

1o generabe.
- mm-ﬁ:pmuanmmmmm
- Keap the sesls chaan and In gecd condition to avoid wasting anangy.
- Ifwrmmhmhwammmnumqnhm-ufdw the “delayed cooking” program wil make & easier i save by maving the:

mnmemﬂm a lime wher
! Thiss prroduct mwmmunrmmamnmwmmwmnrmmnnamm

This produst with C D [EU] No. 6502014
i ) ) Guran
GCH EB12Z

27

Y
s el Sesincatan £ = o
i -m:m'l_ ; (L]

1
EacinG
sal

[HEAT SOURGE - ¥
USABLE WOLUME [L] - Main aven
- cvan

" Energy EMciancy mxmmmmlnmwum muemmrwmumm
“Fram As++ (law cor 1 o O {high
bmmmmmwmmummmmmmmu of toods, on the mode of uss

Product with & el egated fon (EU} No. 6672014
Syribal | vaiue | Unit
Iderification of the madel GCH E912

Typa of oven Elecirt ovan

Mass of the appiance M| 5] W
Murmbar af cavities | i |
Source of heal per cavily (electriclly or gas) aleciicily

Walume per cavity - Main cavity ] 85 |
WValume par cavity - Sacendany carty L] = T
Enegy consumption (ssactncity) requinad to haat a8 standardized kned in & casity of an ssectncally hestad oven duning & cyck | EC alectn oIT | e

in conventional mode par cavity {final aleciricity ) - Main cavity eavity i

Energy consumption {séectncity] required to haat a standardized load in a cavity of an electrcally heated oven during a cycls | EC alectno [Rr—

In conventional moda par cavity {final alecircity) - Sacondany cavity

Eneegy consumnplion (sleciricily] required 1 haal a standardized load in a cavily af an elsclrically healed oven during a cyck
in foroed mode per cavily (final eleciricity] - Main cavity

Energy consumplion (slacincity) requined ta haat a standardized ked in a cavity of an elecirically heated oven during a cycla
in forced ventiation mode per canily [Fnal sleciricily] - Secondary cavity

Energy consumplion required 1o heat a slandandized load In a cavity of a gas haated oven dunng a cycla In conventicnal
moda par cavity (finsd gas) - Maln cavity

Eneegy consumplian mequired 1o heal a slandanized load in & cavily of 8 gas healed oven duning & cyck in convenlional
moce par cavity ifinal gas| - Main cavity

Eneegy consumplion required 1o heat & slandandzed load in & cavity of 8 088 hasked oven GUNNG & Cyesa in conventionsl
mioda par cavily (linal gas) - Sesondary cavily

Eneegy consumptian required 1o haat & standendmed ioad in & cavity of 8 0as hasted oven during & cyca in conventional
moda par cavily ifinal gas] - Sacondary cavily

Enesgy consumption required 1o heat a standandzed ioad in a cavity of 2 gas haated oven dunng & cyole in foroed vansiation
muoda par cavity (final gas) - Main cavity

Energy consumplion required o heal a slandandized load in a cavily of 8 gas heated oven during a cych in forced vertiation
mode par cavily (final gas) - Main cavily

Energy consumption required to heat a stendand@ed load in & cavity of & gas heated oven during a cycla in forced veniliation
mode par cavily (inal gas) - Secondary camily

Energy consumption required to heat a standardzed load in a cavity of a gas heated oven dunng a cycla In forced vandiation
m

1 kihicyche = 3.6 Mdicych
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|

This appliance complies with the eco-design requirements of Regulation (EU) No. 652014, which supplements Directive 20 10/0EL, and Regulation (EU} Mo,
‘BEE0 14, which supplaments Directive 200041 25/EC, in accordance with EN 60350-1, EN 15181 and EN 50564

EMERGY SAVINGTIPS

Whens possiale, avoid pre-healing the oven and always try bo fil il Only open the oven door as far as necessary becauwss haal is lost sach lima il is opened. A
great deal of energy can ba saved by luming off the even 5 fa 10 minutes balone tha end of the planned cooking fime and using ihe heat that Bhe oven confiues
ta raie.

Tl'rf-anhmunpmgmam based on standard food produces.

Faep tha seals clean and in good condilion 10 avoid wasting enargy.

lmrshmmumhhhrmhmrmul depanding cn the bme of day, the "delayed cooking” pregram will maka it easkr ta save by maving the:
atar of the ram o a lime when fe rale

! This product mmunmdlmmEmDMﬂmhlmHmdmmwmhnnhmmbymnde
This product with G D {ELj No. 882014
Moxded GCH G4
| EEI %] Enargy Effickncy indax - Main ovan T BT
EEI [%] Energy Efficiancy index - Sscandary owen
| ENERGY EFFICIENCY CLASS - Main oven © A
ENERGY EFFICIENCY CLASS - Secondary oven
| CLIRRENT CONSLUMPTION [N CONVENTIONAL MODE [RWhiCydls] - Main aven ™ 158
| = Smcondary owan 1
CURRENT CONSUMPTION IN FORCED VENTILATION MODE KW Cycks] - Main aven
cunﬂzmcnusuuﬂnnhl iH chsnvmrlu.‘rm Mone [mhrq-d-} &mnd-ymm"
I | 573
5 I WODE [MUCycia] - Main cvan ¥
CURRENTCWEMFTIW N FﬁED\.rENTILATIUN MODE N Cyaie] - Secondary oven T
CAVITIES 1
[HEAT SOURCE - Main ovan Gan
[HEAT SOURCE - 5 y oven
USABLE VOLUME [L] - Maen owan 4L
|USABLE VOLUME [L] - Ty Gven
"Emmmwlm-mmmmwmmmammmmmuum
IFroen A (low cansumptian) o O (high consumgtion).
“iBasad on e resulls of slendand tests thal simulate the thermal properiies of foods. Cansumpiion depends on the mode of usa
Frodanformaiion compes Wil Commiton Belegaied Fagalation {EU} No_ SEETA
Symbel | Vake| Uil
e o B T e R G
Typa af oven CGa pven
Mass of the appliance M | 86 | Kg
Humber of cavities. | 1 |
Souirca of el per cavity (SIcincily or gas} Gas
Volume per cavity - Man cavity i [ i
Wolume per cavily - ry cavity i3] - ]
Enangy consumption (alectricity) required 1o heat & slandandzed (oad in & cavity of an electrically heated oven durng & cydie | EC eleciic| Whioyk
in conventional mode per canity (final elaciricily) - Main caity canily
EnnrmlWwﬂmhhﬁiﬂy?mﬂvﬂhhmummWhamhdanmwmwmddmnm EC alpciric. ~ KWhicyele
In corvantional mode per canity (final slacinicity| - Secondary cavity camity
Enangy mmnunmtemm:mm I el & slandandized (cad n a cavity of an elecirically healsd cven during a cyde | EC eleciic =
in forced mada par cavity (final alectriciy) - Main cavity canity
Enarngy consumation (alectricity) required 1o heal & standandized I0ad in & cavity of an electrically heated oven duing s cydhe | EC slectic |
i Torced ventilation mode par cavily (final eleciricity) - Sscordary cavity canily Hiiorcle
Enargy consumption reguined to haat @ standardized kad in & cavity of & gas heated ovan during a cyche in corvantional EC pas 573
mixde per canvity {final gas) - Main cavity canily 4 e
Enangy consumplion requinsd o heaal a standardized lad in a cavily of a gas healed evan during a syele in corventional EC gas 159
mode per cavy {inal gas) - Main cavity oy i i
Enangy consumplion reguined bo heal 4 standardized load in a cavily of a gas healed oven during a cycle in convandional EC gas n "
e per cavity {inal gas) - Secondary cavity canily ioycle
Enangy consumption reguined to haal a standardized load in & cavity of B gas heated ovan during a cycle in convandonal EC pas . Whioyk
mode per cavlty (final gas) - Secondary cavity oty
Ennrm.lqummwndhuhmlamndardlandbndhumdb;ufnqwhwmdmnduhnaqrdonhmdmuﬂum EL pas - MUeyeie
miod e par canvity (final gas) - Main cavity cavily
Ersiingy consumplion requined bo haal a standardized load in 8 cavily of & gas heabsd aven durng & cycle in forosd venlilation| EC gas _
mode per cavity (final gas) - Main cavity canity Wiyele
Ersaigy consumplion requined to hast & standardized losd in & cavity of & gas heatsd oven dunng & cydle in forcid ventilaion| EC gas - Mcyche
made per cavity (final gas) - Secondary cavity canily
Enargy consumpton raquinad to haat a standardizad load in & cawity of @ gas heated owan during a cycle in forced ventilaton | EC gas . "
maode per cavity [final gas) - Secondary cavity canly b
|Enangy Efficiency index per cavity - canily EEl cavity | 5.7
Enargy Efficiency Index per cavily - Secondary cavily EE| cavity -
1 kihicycle = 3.6 Milcycle
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38 BEDIEMUNGSAMLEITUNG

n EINFUHRUNG

Sehr geehreKunde,

Sie haben sich fir ein Produkt aus unserer breilen Palette entschieden. Wir machten Ihnen for lhre Wahl danken,
mit der Sie Vertrauen in und Wertschéitzung fir unserer Marke ausgedrickt hoben.

Wir sind Uberzeugl, doss Ske auch in Zukunit hre Wahl nichl bereuen werden,

Diese Anleitung gilt fir gine Vielzahl von Standherden aus unserem Sorfiment. Bitte beachien Sie, doss nicht alle
Beschreibungen for lhren Herd gelten missen. Welche Teilbeschreibung fr lhren Herd gilt, hangt van der
Ausstattiung thres Herdes ab,

ACHTUNG:
Installation, Regulisrung oder Warlung sowohl der Gas- als auch Elekirokomponenten sollle nur von qualifizierem
und autorisierier Fachpersonal durchgefiihrt werden, das mit den geliendan Installationsvorschriften verraut sind.

Diese Anleitung gilt fir eine Vielzahl von Standherden aus unserem Sortiment. Bitte beachten Sie, dass nicht alle

Beschraibungen fir lhren Herd gelten milssen. Welche Teilbeschreibung fiir Ihren Herd gilt, héingt van der
Ausstottung thres Herdes ab.

Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie lhren Herd anschliellen und in Befrieb nehmen, da sie
allgemeine Anweisungen zu Installation, Bedienung undWaortung lhres Herds enthalt.

Detaillierte Kenninis der Bedienung und Warlung des Gerdats sind von enormem Vorteil, damit Sie alle Vorziige
nutzen und die besten Ergebnisse erzielen kinne,

ALLGEMEINE WARMUNGEN

Lesen Sie sich die felgenden Punkte sergfaltig durch, um elektrische Schldge oder Feuer zu vermeiden.

Es ist dulierst wichtig, dass die Anleitung fir spiter auffretende Fragen zusammen mit dem Gerdt aufbewahrt wird.
Sollte das Gerdt verkauft oder weitergegeben werden, legen Sie dem Gertt unbedingt diese Anleitung bei, damit
der neuve Besitzer die Funkfionen des Gerdts und die relevanten Wamungen nachschlagen kann. Diese Warnungen
dienen Ihrer Sicherheit. Sie MUSSEN sie sorgfaltig lesen, bevor Sie das Gerdt installieren oder benutzen.

Um den sicheren Betrieb aufrechtzuerhalten, wird empfohlen, dos Produkt alle finf Johre durch autorisierte
Wortungspersonen konfrollieren zu lassen.

Wenn das Gerdt nicht in einwandfreiern optischen Zustand ist, die Oberfidche Springe aufweist, Fugen
ungleichmabig und verzagen sind, schallen Sie dos Gerdt aus und benutzen as nicht mehr. Es besteht
u.lU. Lebensgefahr. Sehen Sie in einem solchen Fall auch ven einer Installation ab.

Warnungen zur Installation/Aufstellung/inbetriebnahme

Installation, Einstellung oder Wartung sowohl der Gas- als auch Elekirokomponenten sollte nur von qualifizierten
und autorisiertem Fachpersenal durchgefihrt werden, das mit den geltenden Installationsvorschrifren vertraut
sind,

* Um méglichen Risiken vorzubeugen, muss die Installoficnsanleitung befolgt werden.

* Das Gerdt ist nur zur Verwendung im privaten Houshalt bestimmt,

* Dieses Gerdt dorf nicht als Helzgerdt verwendet werden
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Dieses Gerdt ist nicht geeignet fir den Einsatz in Wasserfohrzeugen, Wohnmobilen ader Wohrwéagen, wenn
nicht jede Kechplatte mit einem Flammenschuiz ausgestatiet isi,

Wenn das Anschlusskabel beschidigh ist, muss es durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine Ghnlich
qualifizierte Person ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

« Das Gerdt ist nicht darouf ousgelegt, durch einen externan Timer oder ein gefrenntes Fembedienungssystem
gesteuert zu werden,

Um ein unabsichiliches Kippen des Gerats zu vermeiden, zum Beispiel wenn ein Kind auf die offene Cfentir
kleftert, missen alle Stabilisierungsmittel montiert werden. Bitte ziehen Sie fir die Installafion die Anleffungen zu
Rafe.

Bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen, stellen Sie sicher, dass alle Verpackungsmaterialien vom Gerdt entfernt
wurden.

Urmn einen Brand zu vermeiden, stellen Sie sicher, dass die Grillroste und Einsditze stets gemdaB der Anleitung in
das Gerdt eingesetzt werden.

Stellen Sie sicher, dass keine der oufgefihrien Liffungen, Offnungen und Lufiriume blockiert sind.

* Verdndem Sie dieses Gerdit nicht,

Warnungen zur Versendung

« Das Gerdit ist nicht fir die unbeaufsichtigte Benutzung durch Kinder ader pflegebedirftige Persanen geeignet,

* Dieses Gerdl ist nicht fir die Benutzung durch Personen (einschliellich Kindemn) mit verminderien physischen,
sensorischen oder geisfigen Fahigkeiten oder unzureichenden Erfahrungen und Kenninissen geeignet, auller
diese werden von einer fir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichligt oder eingewiesen,

s Kinder solllen beaufsichiigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen,

» Zugdngliche Teile kdnnen beim Benutzen heill werden. Um Verbrennungen zu vermeiden, sollte der Herd im
Betrieb nur an den dafir vorgesehenen Teilen berGhrt werden. Kinder sollfen femgehalten werden.

» Benutzen Sie keine Sprihdosen in der Mdhe des Gerdts, wenn dieses in Betrieb ist,

» lagern oder benutzen Sie keine entzOndboren Flissigkeiten, Gase oder sonstige entzindbare Gegenstande
in der Nahe dieses Gerats.

= Benufzen Sie den Speisewdrmer im unteren Bereich nie zum Aufbewahren entzindbarer Stotte oder
Materialien, die keiner Hitze standhalten kinnen, zum Beispiel Holz, Papier, Sprihdosen, Pulzloppen, elc.

» Schalten Sie den Grill stets sofort nach der Benutzung ab, da Feti- und Speisereste Feuer fangen kannen.
Halten Sie diese Teile daher stets sauber

+ Lassen Ske den Grill nicht unbeaufsichtigt,
Decken Sie die Einstfze nich! mit Folie ab, da diese schmelzen und sich entzinden konnen,
Lassen Sie grofe Tépfe und Pfannen nicht dber dos Kochfeld auf die benachbarten Arbeitsplotten herausragen.
Dies fuhrt zum Versengen der Arbeitsplattencberflachen,

* Benutzen Sie die Tor nicht als Ablagefldche,

« Dricken Sie die offene Ofentir nicht nach unfen.

Warnung zur Reinigung/Wartung

» Stellen Sie stets sicher, doss das Gerdt ousgeschaltet ist, bevor Sle es reinigen oder Telle austauschen.
Benutzen Sie zum Reinigen der Ofentirglosscheibe keine aggressiven schevernden Reinigungsmittel ader
scharfkantigen Metallschaber, da diese die Oberflache zerkratzen kinnen, was zum Zerbrechen der
Glasscheibe flihren kann.,

Reinigen Sie dos Gerdl stefs sofort, nachdem Lebensmittal verschimel wurden,

Der Hersteller behalt sich das Recht vor Anderungen vorzunehmen, die keinen Einfluss ouf die Funkfionsweise des
Geriits haben.
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UMWELTHINWEISE
Entsorgen Sie die Verpackung Ihres Gerites nicht, da diese wiederverwendet werden kann.
ﬁ Geben Sie diese bei einem OKOPUNKT ab.

Digses am Gerit angebrachte Symbol bedeutet, dass das Produkt nicht als Hausmdll
behandell werden soll. Stattdessen soll es bei siner Sammeistella fir die Wiederverwertung
von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben werden. Durch die geeignate
Entsorgung dieses Produkis tragen Sie dazu bei, dass eventuelle negative Folgen fir die
Umwelt und die dffentliche Gesundheit verhindert werden, die andemfalls durch eine
unvollstindige Produktbehandlung zustande kommen konnten. Fur weitere detaillierts
Informationen dber die Wiederverwerlung dieses Gerites kontaktieren Sie die stidtischen
Dienste, die Sammelstelle |nres Wohnbezirks oder den Laden, wo Sie das Gerat gekauft
haben,

Dieses Symbol auf der Produkiverpackung gibt an, dass dieses Product mit einer
Lichtquelle ausgestattet its.

In Punkt 8 der Wartungs- und Reinigungsamweisungen finden Sie Informationen
zudieser Lichtquelle und wie Sie austauschen Konnen.

e
1o
()

ﬂ INSTALLATIONSANLETUNG
2.1 HERDINSTALLATION

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fir Sachschaden und Verletzungen an Menschen

oder Tieren ab, die durch unsachgemé&Be Installation oder Benutzung des Gerdts
entstehen.

Dies ist ein Kichengerdt der Schutzklasse 1 fir freistehende Installation und ist fir die nicht-professionelle
Benutzung im Privatbereich, von Erwachsenen und in Innenrdumen bestimmdt,

Die Gas- und Stromvoraussetzungen sind auf einem Etikett in der N@he der Gas-/Stromeinldsse
angegeben. Die Herdinstallation sollite nur durch qualifiziertes und autorisiertes Personal erfolgen.

Das Ger&t muss an einem Ort mit ordnungsgemdéien Bedingungen in Bezug auf Grille, Liftung und
Abfihrung von Verbrennungsprodukten installiert werden.

Das Gerdt muss an einem Ot mit ordnungsgemdfien Bedienungen in Bezug auf Loge, GriBe, bouliche
Beschaffenheit und Benutzungsart installiert werden. Dies darf zu keiner Gefahr fihren. Genau Infos hierzu
erhalten Sie bei qualifizierfern Fachpersonal.

Am Installationsort sollte ein permanenter Abzug von Kochdinsten gewdhrleistet sein (Dunstabzugshaube).
Wird die Haube als Ablufthaube betrieben, so ist eine Vorrichtung zur Gewahrleistung permanenter Zuluft
zu schaffen,

Die Wande der benachbarten Mébel miissen Temperaturen 75°C héher als der Roumtemperatur
widerstehen konnen. Die Rickwand muss aus nicht brennbarem Material bestehen.

Brennbare Materialien wie Vorhdnge missen einen Abstand von mindestens 500 mm haben.
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Wenn die neben dem Herd stehenden Mabel hdher als die Kochplatte sind, muss ein Mindestabstand
vom 150 mm zu den Seiten des Gerdts eingehalten werden - auller die Oberfléche besteht auf der
gesamten Lange der Kochfldche aus geeignetem nicht lammbaren Material.

Alle horizontalen Flachen innerhalb von 200 mm vom Rand eines Kochfelds missen mindestens 10
mm unterhalb der Kochfldche liegen oder den oben genannten Anforderungen entsprechen.

Wenn der Herd unter einem Hangeelement installiert wird, muss dieses mit einem Abstand von
mindestens 700 mm platziert werden.

Die Mabel Gber und neben dermn Gerat milssen einen Mindestabstand von 420 mm von der Kochflidche
haben.

Jede Dunstabzugshaube Ober dem Herd muss gemal der Anleitung des Herstellers mit einem
Mindestabstand von 650 mm zur Kechfldche angebracht werden.

Entfernen Sie vor der Installation des Herds die Schutzhillen ous Kunststoff um einige der Metallteile.
Falls das Gerdt auf einer Stiize steht, missen Vorrichfungen benutzt werden, um Beschddigungen
durch Rutschen des Gerdits zu vermeiden.

T """““]%--—nﬂ

= e
.--

10

Legen Sie keine entzindlichen Matericlien in dos Fach unter dem Ofen. (Z. B. Ole, Plastik, Papier etc)

Falls der Herd auf einen Unterbau gestellt wird, muss durch entsprechende Vorrichtungen das Abrollen
verhindert werden.
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Installieren Sie den Herd fest und richten Sie ihn waagrecht ous - einige Modelle haben hierfir kieine Stellfifie.

Mehmen Sie das FuBzubehér ous dem Innenraum des Ofens.

Bitten Sie jemanden, eine Seite des Gerdts anzuheben,
Drehen Sie das Gerdt nie auf den Kopf.
Schrauben Sie die Stellfifie einzeln in die Eckldcher unter dem Gerat.

Bitten Sie Ihren Helfer, die andere Seite des Gerdits anzuheben. Schrauben Sie nun
die onderen beiden Stellfifie auf die gleiche Weise in den Gbrigen beiden Ecken des
Gerdts an.

Stellen Sie die Hohe der FOle ein, indemn Sie den unteren Teil der Stellfie im oder
gegen den Uhrzeigersinn drehen,
Hinwels: Gerdt muss waagrecht stehen,

2.2 GASANSCHLUSS

Der Herd ist mit einemn Efikett ouf der Riickseite in der Madhe des Gaseinlossas versehen, dos die Art des Gases und
den Druck anzeigt, fir die dos Gerdt urspringlich eingestellt wurde.

Bevor Sie dieses Geriil anschlieen, prifen Sie, ob es fir den in Ihrem Haus verfligharen Gastyp und Druck geeignet
ist. Falls nicht, ist es notwendig, das Gerdt auf ein anderes Gas umazustellen, wie in Abschnift 2.4 beschrieben wird,

Dieses Gerdt ist fur den Anschluss an Erdgas und Propangos geeignet. Sehen Sie fir Gasdruck das Datenbloft oder
Tabelle Nr. 1.

Alle Moglichkeiten fir Gasart und Druck werden im Datenblatt und in Tabelle Nr. 1 angezeigt,

Die Butangasfloschen kinnen an Oren mit niedrigen Temperaturen nicht funkfionieren. In diesern Fall wird empfohlen,
das Butangas durch Propangas zu ersetzen [dies muss durch einen qualifizierten Installateur geschehen). Stellen
Sie nie eine Propangasflasche in dos Gebdude.

Sie kiinnen das Gerdl an eine mil dem entsprechenden Regulierer versehene Gasflosche oder an einen Hahn des
Gasnelzes anschiiefien. Da dies eine bewegliche Einhelt ist, kiinnen die folgenden Arten von Schituchen benutzt
werden:
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- Flexibler Gummi- oder Elastomerschlauch, zertifiziert nach entsprechenden Standards, an einer adaquaten
Gaszuleitung angebracht und mit Klemmen on beiden Enden sicher befiestig

- Flexibler Edelstahlschlauch, zertifiziert nach entsprechenden Standards, mit Gewindeanschllissen.
- Flexibler Gummi- oder Elastomerschlauch, zerfifiziert nach entsprechenden Standards, mit Gewindeanschiiissen.
ACHTUNG
- Stellen Sie sicher, dass der Schlauch nicht eingedreht oder geknickt ist.
- Stellen Sie sicher, doss der Schiauch die Rickwond nicht berdhrt.
- Der Schlouch muss vor Ablauf des Haltborkeitsdotums ausgetauscht werden,
- Der Schlauch muss Gber seine gesamie Linge Oberprifbar sein,
- Die Klemmen missen adaguat fir eine feste Anbringung sorgen.
- Die maximale Lange flexibler Gummischiuche darf 1500 mm nicht Gbersteigen.
Die Verbindung zum Herd solite auf der gleichen Seite wie der Anschluss zur Gasguelle erfolgen, so doss der

Schlauch nicht Ober die Riickwand des Gerdits gefiihrt wird. Folls nétig, wechseln Sie den Gaseinloss eder fragen
Sie beim Kundendienst nach dem Adopterschlouch, so dass die Gaszufuhr auf der korrekten Seite des Gerits
erfolgt.

Machdem Sie das Geréit angeschlassen haben, konirollieren Sie mit einem schaumbildenden Mittel auf eventuell
undichte Sfellen, BENUTZEN SIE MIE EIME FLAMME.

2.3 ELEKTRISCHER ANSCHLLISS

SEHR WICHTIG: Das Gerdit muss stets nach aktuellen Vorschriften geerdet sein.
Der elektrische Anschluss sollte nur von qualifiziertem Personal ausgefihrt werden, das die
gesetzlichen Installationsvorschriften kennt.

Uberpriifen Sie vor dem AnschlieBen, dass das Stromnetz fiir die bendtigte Spannung bereit ist (sehen Sie dofir
das Datenblott oder die Tabelle der technischen Eigenschaften).

Das Gerdt muss stets nach gesetzlichen Regeln geerdet sein.
Dos Erdungsanschlusskabel ist grin/gelb.

Das Kabel muss durch einen Gerdtestecker mit einer Steckdose mit Erdung verbunden sein.

Dos Anschlusskobel muss so posifioniert sein, dass kein Punkt eine Temperatur von 50°C Ober der Roumtemperatur
ereichen kann.
Das Gerdt ist mit einem Metzkabel ousgestattet und dofir ausgelegt, bei einer Frequenz von 50/60 Hz zu arbeiten

Uberprifen Sie die Art des elekirischen Anschlusses auf den Efikeft auf der Rickseite des Gerdts nahe der
Kobeleinfihrung, ouf dem in der Speisewdrmertir platzierten Dotenblatt, auf dem Verpackungsetikett oder in der
Tabelle der technischen Eigenschaften.

Je nach Modell - sehen Sie dozu die Tobelle der technischen Bigenschaften - kann es einer der folgende Anschlisse
sein: 230V -, Einphosenstrom (2+1 Leilungen) oder 400 2N -, Zweiphasensirom (3+]1 Leitungen] oder Drehsirom
400 3N ~ |4+] Leitungen).
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Um diese Umwandlung durchzufihren, sehen Sie bitte die folgenden Schemas:

einphasig 220 - 240V zweiphasig 380 - 415V ZN dreiphasig 380 - 415 W 3N
Z + 1 Leitlungen 3 + 1 Leitlungen 4 4 1 Leitungen
123 4 5 123 4 5 12345
L N L1 L2 N L1L2L3 N

und erselzen Sie das Anschlusskabel durch einen addquaten, einphasigen Typ HOSWVV-F und dreiphasigen HOSRR-E
HINWEIS: Der Hersteller ist nicht verantwortlich fir eventuelle direkte oder indirekte Schidden, die durch unsachgemifie
Installation, Nichtverst@ndnis geltender Bestimmungen oder Michtbeachten geltender Standards verursacht werden.

2.4 UPMSTELLUNG ALIF ANDERE GASARTEN

Dieser Vorgang muss stets durch qualifiziertes und autorisiertes Personal erfolgen. Das Gerdt wurde fir den Betrieb
mit Propan- oder Erdgos entworfen.

Das Gerdt ist mit einem Etikeft ouf der Rickseile in der Nihe des Gaseinlasses versehen, dos die Art des Gases
und den Druck anzeigl, fir die der Herd eingestelll wurde,

Die Gasart und der Druck, fiir die der Herd eingestellt wurde, kénnen auch auf dem Datenetikett oder der Verpackung
des Gerdats gefunden werden.

Um ven ginem Gastyp auf einen anderen umzustellen, gehen Sie folgendermaBen vor:

1-'Wahlen Sie die Goszufuhrverbindung gemdl dem Typ, der bei Ihnen verfigbar ist.

2 - Kochfeldbrenner:

2.1 - Entfernen Sie die Toplgitter vom Kochfeld, die Brennerdeckel, Brennerképfie und die Brennermringe.

2.2 - Schrouben Sie die Disen los, enffernen Sie sie und ersetzen Sie sie durch die zum verfligharen Gas passenden
|sizhe Tabelle 1).

2.3 - Sefzen Sie alle Brenner-Elemente sowie Toplgitter wieder ein.

3-0fen
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3.1 - Offnen Sie die Ofentir und enffernen Sie alle inneren o O a 000
Zubehtrtaile und den Ofenboden.

/ A i, 4
3.2 - Entfernen Sie den Brenner, indem Sie die vordere Schraube o o o P
lgsen und ihn nach oben ziehen,

1 i —\

3.3 - Schravben Sie die Dise los, entfernen Sie sie und ersefzen
Sle sie durch die zum verfigbaren Gas passenden (siehe

s a‘?r?@

3.4 - Schrauben Sie den Brenner fest und legen Sie den Ofenboden und alle inneren ZubehBrelle wieder ein.

4 - Grill

4.1 - Offnen Sie die Ofentir und entfernen Sie alle inneren Zubehbrisile.

4.2 - Entfernen Sie die Brenner/Reflekior-
Einheit, indem Sie die Schraube ldsen, die den
Reflektor befestigt, und entfernen Sie alle
Elemente der Disenbefestigung, indem Sie
sie nach unten ziehen,

4.3 - Schrauben Sie die DUsen los, entfernen Sie sie und ersetzen Sie sie durch die zum verfigbaren Gas passenden
(siehe Tabelle 1).

4.4 - Schrauben Sie die Brenner/Reflektor-Einhelt wieder fest und legen Sie die inneren Zubehareile ein.
5 - Regulieren der Primdriuft - nur Ofenbrenner und/oder Grill

5.1 - Bewegen Sie den Luftregler, der an Brenner nohe der Dise angebracht ist, um den Luftstrom zu vergrdBern
ader verringerm.

& - Niedrigfiuss-Einstellung:
6.1 - Enfzinden Sie den Brenner und drehen Sie den Drehknopf auf die niedrige Position.

6.2 - Entfernen Sie in dieser Position den Drehknopf des Hahns.
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6.3 - Drehen Sie mit einem Schraubenschliissel
die Hahnschrauben so, dass die Flomme so
reguliert ist, dass sie niedrig und stabil brenni,

6.4 - Boven Sie den Drehknopf wieder zusammen und drehen Sie mehrmals schnell von der hachsten in die
niedrigste Pasition, um sicherzustellen, dass die Flamme stabil bleibt.

7 - Nachdem Sie das Gerdt angeschlossen haben, prifen sie es mit einer Wasser-Seifen-Mischung auf Goslecks.
BENUTZEM SIE MIE EINE FLAMME.

& - Plotzieren Sie nahe der Gaszufuhr ein Elikett mit dem Gastyp, fir den das Geréit nun ausgeristet ist. “Gerat
ausgerisiet fir ..»

2.5 WARTLING UND REINIGUNG VON GASHAHMEN UND VEMTILEN

Wenn der Gashahn / das Venlil schwer zu drehen ist, versuchen Sle s nichl mit Gewall, Es muss vielleicht
geschmiert werden.
Dies muss stets von qualifiziertern und autorisiertern Personal gemacht werden.

Um die Hahne/Ventile zu erreichen, zishen Sie die Brennerkopfe heraus und entfernen Sie dos Kochfeld.
Um die Hahne /7 Venlile zu schmieren, befolgen Sie diese Schritte:

- Enffernen Sie mit einem Schraubenschlissel die Abdeckung.

- Ziehen Sie die Spindel ous dem Gehause.

- Sdubern Sie die Spindel mit einen trockenen, fusselfreien Tuch.

- Schmieren Sie die Spindel vorsichig mit einem empfoblenen Schmiermiiel iMaolykote, Staburgs N32, Rocol HT,
Optiternp HT2 EP) und entfermen Sie Uberschilsse, um eine Blockierung des Gasflusses zu verhindern,

- Filhren Sie die Spindel und Feder wieder ein und schrauben Sie die Abdeckung fest.

- Drehen Sie die Spindel mehrere Male, um sicherzustellen, dass sie leicht drahf.

- Kontrolligren Sie bei offenem und geschlossenem Hahn auf Gaslecks. BENUTZEN SIE NIE EINE FLAMME.

VOR DEM BEENDEN

Uberprifen Sie alle Verbindungen mit Seife und Wasser auf Goslecks, Benutzen Sie KEINE nackte Flamme, urm
auf Lecks zu prifen, ZOnden Sie alle Brenner an, um sicherzustellen, dass alle Gasventile, Brenner und Zindung
korrekt funkfionieren. Drehen Sie die Gashahne auf niedrige Flamme und beobachten Sie die Stobilitat der
Flarmme. Wenn Sie mit der Funkfionsweise des Herds zufrieden sind, weisen Sie bitte den Benutzer in den korrekien
Gebrouch ein. Wenn dos Gerdt nach allen Checks nicht korrekt funkfioniert, wenden Sie sich bitte an den
TECHNISCHEN SUPPORT.
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n BETRIEBSAMLEITUNG
3.1 HINWEISE VOR DEM BENUTZEN
Achtung:
Die arreichbaren Teile des Herds kinnen heill sein, besonders wann der Ofan oder Grill in Betrieb ist. Lassen
Sie Kinder nicht in die Néhe des Geriits.
Die Herdinstallation solite nur durch qualifizieries und autorisiertes Personal erfolgen
Das Gerdt ist nicht fir die unbeaufsichiigte Benutzung durch junge Kinder ader pllegebedirftige Personen geeignet.
Junge Kinder scllten beaufsichfigt werden, um sicherzustellen, doss sie nicht mit dem Gerdt spielen.
Dieses Gerat entspricht der Schutzklosse 1 freistehende Installation ] und ist fir die nichi-professionelle Benutzung
im Privatbereich, von Erwachsenen und in Innenraumen bestimmt.

Dieses Gerdt gehdr zur Kategorie Typ X fiir Uberhitzung.

Erlauben Sie Kindern nicht, in der Mdhe des Herds zu spielen. Beoufsichtigen Sie Kinder withrend des Betriebs,
damit sie keine heifen Flachen berdhren und wihrend des Betriebs nicht in der Mahe des Gerdits sind.

Bevor Sie das Gerdt in Befrieb nehmen, berprifen Sie, ob es fir das verflgbore Gas und den Strom richlig eingestelt
ist. Wenn die Brenner an sind, Oberprifen Sle, ob die Flamme stets gleichmdfig brennt.

Schalten Sie die Brenner ab, bevor Sie Pfannen und Tapfe vom Herd nehmen.

Der Benutzer darf das Stromversorgungskabel des Gerdts nicht verdndern. Kontaktiersn Sie zum Auswechseln eine
qualifizierte Person,

Das Benufzen eines Gasgerdts erfordert einen konstanten Luftwechsel. Stellen Sie sicher, doss die Installofion die
Schrittedes Installationsabschnitts 2.1 arfiillt

Bevor Sie den Ofen zum ersten Mal in Befrieb nehmen, heizen Sie ihn fir elwa 30 Minuten auf voller Ternperatur
vor, um eventuelle Restgeriiche aus der Herstellung zu entfemen, ohne sie ouf das Essen zu Obertragen,

Kochgerdte produzieren warme und Dinste. Stellen Sie sicher, dass der Betriebsort gut geliifted ist: halten Ske ein
Fenster offen oder installieren Sie eine Dunsiobzugshaube oder einen Ablufiventilator, der die Dinste nach aufien
leitet.

Bei intensiver oder kanger Nutzung kann es notwendig werden, die Durchliftung zu erhéhen, indem Sie 2. B. mehrere
Fenster Gffnen oder die Dunstabzugshoube oder den Abluftvenfilator, falls installiert, auf eine hdhere Stufe stellen.

Die Materialien in der Umgebung des Gerdls missen Temperaturen von %07 C standhalten.

Bevor Sie den Herd in Betrieb nehmen, entfernen Sie die Schutzhille aus Kunststoff um einige der Metallielle.
Der Glosdeckel solite stets geGffnet sein, wenn der Herd in Betrieb ist und auch wenn die Brenner heifl sind.
Benutzen Sie die Abdeckung fir keine andere Zwecke ouller zum Schutz des Kochfelds.

Sejen Sie aufmerksam, wenn Sle mit Fett oder Ol kochen, da diese Oberhitzen und Feuer fangen kinnen.

Benutzten Sie ausschliefilich Topfe und Pfannen mit einem flachen Boden
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Wahrend des Kochens wird das Gerat sehr heifi. Berihren Sie nie einen Teil ouf der Herdplatte eder im Ofen, chne
einen hitzebestdndigen Ofenhandschuh zu tragen,

3.2 BENUTZEN DER BRENNER DER KOCHFLACHE

Wenn Sle die Brenner korrekl benutzen, errelchen Sie maximale Effizient und sparen so Energle, Die Lelstung der
Brenner wird in Tabelle 1 autgefihrt.

Um dies zu erreichen, miissen Sie Kochgeschirr possend zum Brenner wihlen, sehen Sie dozu Tabelle 2. Wenn
die Flamme breiter als das Kochgeschirr ist, verschwenden Sie Energie.

P

RICHTIG FALSCH

WICHTIG:
Bei Modellen mit Dreifachbrenner, achten 5ie auf folgenden Punkt:

Sefzen Sie den Verteileraufsalz in die korrekte, mittige Position, schrouben Sie den Aufsatz fest, um ein gutes
Brennwverhalten zu gewdhrleisten.

ENTZUNDEN DER KOCHPLATTENBRENNER

Gehen Sie zum Anzinden der Brenner wie folgt vor:
- Driscken Sie den Zindknopf f .

- Wihlen Sie den zu benutzenden Brenner, drilcken Sle den zugehdrigen Drehknopt und drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn in die volle Position, angezeigt durch eine groBe Flummao a

- Um die Leistung zu senken, drehen Sie den Knopf in die niedrige Position, angezeigt durch eine kleine Flamme
-

6 a

Um den Brenner auszuschalten, drehen Sie den Knopf einfach in die Aus-Position, angezeigt durch einen schwarzen

Kreis oben am Bedienfeld i) .

Alle Modelle verfiigen dber ein Sicherheitssystem in den Brennem der Kochplatten.
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Wenn die Gasversorgung unzureichend ist oder die Flomme versehentlich geldscht wird, wird der Gosfluss outomatisch
beendet. Der Benutzer muss dann monuell new anschalten.

Uberpriifen Sie in diesem Fall, dass kein Problem mit der Gasversorgung besteht, warten Sie mindestens eine
Minute und wiederholen Sie den Anzindvergang. Um diese Art von Brenner anzuzinden, missen Sie den Knopf
fiir 10 Sekunden gedrickt halten.

Lassen Sie dann den Knopf des Brenners los, der in Betrieb sain soll,

3.3 BEMUTZEN DER KOCHZOMEN DER GLAS-KERAMIK-KOCHFACHE
Wenn der Boden Ihres benutzen KochgefaBes eben ist, ist es maglich, Glas- oder Porzellangetdlie zu benutzen,

Der Durchmesser des Kochgefales sollte dem Durchmesser der Arbeitsfidche entsprechen.

» ,:_ =

Benutzen Sie keine Geftiie mit sinem kleineren Durchmesser als der Arbeitsfldche.

iﬁﬁﬁ

Setzen Sie wiihrend des Kochens einen Deckel auf die Getdlle, um Energie zu sparen.

Benutzen der Kochzone:

Die Funktion der Arbeitsfiiche wird (ber das Drehen des Griffs in 3 Positionen geragell, um die gewinschie Position
auszuwdhlen (1 - minimal;

3 - maximall.

Bei Modellen mit doppeltem Heizbereich (Ref® DI wird dieser akfiviert, indem Sie den Griff im Uhrzeigersinn drehen,
bis dieser “Kickt™ und der doppele Heizberaich akiiviert wird, Drehen Sie den Griff dann in die gewlinschie Position
1-3].

Umn den Bereich auszuschalten, drehen Sie den Griff ainfach in die 0-Position.

Eine Kantrollleuchte im Bedienfeld zeigt den Betrieb des Heizbereichs an.

Eine Kontrollleuchte im vorderen Bereich des Glases zeigt die "Restwiérme" an.
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3.4 BENUTZEN DES GASOFENS UMD GASGRILLS (G-MODELLE]

Uberprifen Sie in diesem Fall, dass kein Problem mit der Gasversorgung besteht, warfen Sie mindestens eine
Minute und wiederholen Sie den Anziindvergang. Um diese Art von Brenner anzuzinden, milssen Sie den Knopf
fiur 10 Sekunden gedrickt halfen.

Lassen Sie dann den Knopf des Brenners las, der in Betrieb sain soll.

3.4.) Gasofen

Einige Modelle verfigen Gber ein Thermostat-Gasventil, welches die Ofentemperatur auswahlen lisst.
Bei diesen Modellen wird die Gaszufuhr automatisch gedrosself, wenn die gewdhite Temperatur erreicht wurde.

Gehen Sie zum Anzinden des Ofenbrenners wie folgt vor:

Driicken des Zindknopfs fo-det bringen
Sie die Flamme in die Mihe des Brenners,

Driicken Sie den Ofenknopf unfer dem Symbol n ader Dmd drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn auf die
zum Kochen gewinschte Temperatur.

Um den Brenner auszuschalten, drehen Sie den Knopt einfach in die Aus-Posifion, angezeigt durch einen schwarzen
Kreis oben am Bedienfeld ¢ -

3.4.2 Gasgril

Gehen Sie zum Anzinden des Grillbrenners wie folgt vor:

Driicken des Zindknopfs & oder bringen
Sie die Flamme in die Mihe des Brenners.

e

Driicken Sle den Grillknopf unfer dem Symbol D oderuund drehen Sie thn gegen den Uhrzeigersinn auf die
Grillposition. Halten Sie den Knopf dabei 10 Sekunden lang gedrickt,

Lassen Sie dann den Knopf los, worauf der Grill in Betrieb sein soll. Falls nicht, wiederholen Sie den Vorgang.

Um den Brenner auszuschalten, drehen Sie den Knopf einfach in die Aus-Pasition, ongezeigh durch einen schwarzen
Kreis oben @ om Bedienfeld

3.5 BENUTZEN DES GASOFENS UND ELEKTROGRILLS IM-MODELLE)

Aus Sicherheitsgrinden erlaubt das Design des Gerats nicht, dass der Gasofen und Elekirogrill (falls vorhandeni
gleichzeitig in Betrieb sind,

Zum Benutzen des Gasofens, gehen Sie in in 3.3.1 beschrieben vor.
Um den Elekirogrill zu benutzen, drehen Sie den Griff gegen den Uhrzeigersinn auf den Punkt @ bis zum Wort
Grill oder dem Grillsymbold ouf dem Bedienfeld u .
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3.6 BENUTZEN DES MULTIFUNKTIONSOFEMS (EV-MODELLE]

Es kiinnen verschiedene Kochoptionen ausgewdhit werden, indem Sie mit den Drehknopf verschiedene Einstellungen
auswiihlen und die dber ein Thermostat geregelte Temperatur festlegen.

Backofen-beleuchtung @

In dieser Position ist nur die Beleuchtung in Betrieb. Das Licht bleibt in den anderen sieben Betriebspositionen an.

HeisluftfR)

Die Heizspirale und das Gebldse werden verwendet und die Hitze wird gleichmalig auf alle Einschubebenen vereilt,
Verschiedene Speisen kdnnen ouf verschiedenen Blechen und Roste gekocht werden, natlidich mit den entsprechenden
Backzeiten. Der Ofen muss vorgeheizt werden, bevor Speisen hineingeschoben werden. Der Heilluftrmodus optimiert
das Ergebnis flir: Kuchen, grofie Mengen an Speisen und das gleichzeitige Kochen mehrerer Gerichte,

Wahlen Sie zum Verwenden die Heiflluftfunkiion sowie die gewlinschie Temperatur

Umiuttgrinl (%)

Betrieb von Grillelement und Geblase, Nufzen Sie diesen Modus zum Grillen von Fleisch, Gemise und Gefligel.
Heizen Sie den Ofen vor, legen Sie die Speisen auf den Grillrast im Backblech und platzieren Sie sie in der Mitle des
Ofens. Andere Speisen kéinnen wihren des Grillens darunter gekacht werden,

Grill ™)
Benutzen Sie das Grillelernent zum Toasten und Schmelzen von Kase oder zum Anbraunen. Nicht langer als 5
Minulen Backzeit, Wahlen Sie zum Verwenden die Grillfunklion sowie die gewinschie Temperatur.

Ober-/Unterhitze ()

Die Hitze wird von den oberen und unteren Heizelementen geliefert. Der Ofen muss vorgeheizt werden, bever
Speisen hineingeschoben werden, Ober-/Unierhitze liefert optimale Resuliate fir: Kuchen, Pizzas, Brof und langsames
Kachen von Auflaufen. Eigenschaften von Ober-/Unterhitze: Hitze von oben und unten, Kochen nur auf mittlerer
Schiene miglich und Spetsen solten zentrien im Ofen platzien werden.

Belifteter Ofen

Mit dieser Funkfion starten Sie die kentinuierliche Zirkulation heifer Luft, besonders geeignet zum Kochen auf
mehreren Ebenen des Ofens. Die gewdhite Temperatur wird in kurzer Zeit erreicht. Die Ober- und Unterhitze des
Ofens sind zusammen mit den Thermostat in Betrieb. Das Geblase ist kenstant in Befrieb,

Auftauen
Das Auftauen geschieht auf die gleiche Art wie bei Raumtemperatur, allerdings mit dem Vorfeil, doss es
viel schneller geht. In dieser Position ist nur das Gebldse in Betrieb.

Umluft [><]

Der auliere Ring des oberen und unteren Helzelements und das Gebldse sind in Betrieb und die Hitze wird
gleichmiiflig auf alle Einschubebenen verfeilt. Geeignet zum backen von Blechkuchen und einlagigem Gebick. Der
Ofen muss vorgeheizt werden, bevor Speisen hineingeschoben werden. Wihlen Sie zum Verwenden die Urnbuftfunkfion
sowie die gewinschie Temperatur

Die Ofentir muss beim Kochen und Backen stets geschlossen sein.
Die erreichbaren Teile des Herds kénnen hei werden, besonders wenn der Ofen oder Grill in Betrieb
ist. Lassen Sie Kinder nicht in die Néhe des Geréts.

5
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3.7 BENUTZEN DES DREHSPIESSES

In Medellen mit Drehspied, stecken Sie die Speisen mittig auf den Spiefl.
Legen Sie dos Stitzgitter auf beiden Seiden im Ofen ein.

Stecken Sie den Spiefl in dos Motorschaftiech in der Ridewand und kortrollieren
Sie, dass die Enden gut sitzen.

Legen Sie alles auf das Stitzgitter, indem Sie den Spief in die Halterungen
bei den Griffen einlegen.

Bei manchemn Modellen legen Sie den Spieft in das Gitter und schieben ihn
in den Innenraurn
des Ofens. Kontrollieren Sie, dass der Schaoft korrekt im Motorlach sitzt.

Setzen Sie ein Auffangblech auf die niedrigere Ebene.
Der Griff wird nur benutzl, umn die Speisen nach dem Kochen leichter aus

demn Ofen 2u nehmen
Um den Spief} anzuschalten_drahen Sie den Drehknopf unter das Symbel
lohne Grill) odar  (mit Grill]. ——

3.8 BEMUTZEN DER BACKOFEMBELELICHTUNG

Fur kamfortoblere Handhabung kénnen Sie Ihre Gerichte durch das Glasfenster des Backofens beobachten, ohne
die Tir zu affnen, indem Sie die Backofenbeleuchtung benutzen,

Um die Beleuchtung anzuschalten, drehen Ske den Drehknopf bis zu diesern Symbol h']

Bel manchen Modellen mit Elekiroofen [EV] geht das Licht an, wenn Sie den Griff des Ofens drehen und bleibt an,
bis Sie den Ofen ausschalten.

3.9 BENUTZEN DES MINUTENZAHLERS

Mit dem Minutenzéhler kdnnen Sie Zeiten zwischan 0 und 120 Minuten auswihlen.

Drehen Sie zum Benutzen des Minutenzdhlers den Drehknopf unter dem Symbaol einmal kamplett im
Uhrzeigersinn.

Drehen Sie den Knopf danaoch gegen den Uhrzeigersinn, bis die gewinschte Zeit Ober dem Knopf erscheint.
Wenn die eingestellte Zeit um ist, ertént der Signalton.

Der Signalton unterbricht keine der anderen Funklionen des Herds.

3.10 ELEKTROMISCHE PROGRAMME
UHRZEIT EINSTELLEN:

Wenn die elektrische Verbindung zum Ofen hergestellt ist, blinkt das Display
und zeigt 0.00 an.

Driicken Sie die Tasten (1] und (2) gleichzeitig und dann die Tasten -] und (+],
um die fatséichliche Uhrzeit mit 4 Sekunden Genavigkeit einzustellen. Der
Ofeen bleibt im manuellen Befrieb und es sind kein Programmieren notwendig.
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ALLGEMEINE HINWEISE:

= Zwischen 10.00 Uhr abends und 6.00 morgens wird die Helligkeit des Displays automatisch gedimmt.

- Wenn nicht laut der folgenden Anleitung ausgeschaltef, wird das okustische Signal nach 2 Minuten beendet.

- Alle im Folgenden beschriebenen Einstellungen werden etwa 4 Sekunden nach dem Einstellen akfiv

- 23 Stunden und 59 Minuten sind die maximal erlaubte Zeitspanne bei der Programmierung des Ofens.

- Wenn die Siromversorgung ousftill, werden alle progrommierten Einstellungen geliischt, Wenn die Sfromversorgung
wieder hergestellt wird, blinkt das Display und zeigt 0.00 an. Stellen Sie die Uhrzeit und Programme wieder ein, um
den Befrieb des Gerdits wieder aufzunehmen.

SICHERHEITSSPERRE FUR KINDER
Die Programme sind mit einer Sicherheitssperre ausgestotiet, welche die Kochprogramme und dadurch den Betrieb
des Ofens beenden.

Sperre an:
- Dridcken Sie die Tasten (1) und (2] gleichzeitig fir ehwa 8 Sekunden.

- Wenn das Display "ON" anzeigt, lassen Sie die Tosten los.

- Drijcken Sie (+), das Display zeigh "OF" und das Schlissal-Symbol an.

Mun ist die Sicherheitssperre aktiviert und nach etwa 5 Sekunden zeigh das Display die okivelle Zeit und das
Schlissel-Symbal an.

Sperre deakfivieren:

- Driscken Sie die Tasten (1) und (2] gleichzeitig fir etwa 8 Sekunden.

- Wenn das Display "OF" anzeigt, lassen Sie die Tasten los.

- Dricken Sie (+), das Disploy zeigh "ON" an.

Mun ist die Sicherheitssperre deakdiviert und nach etwa 5 Sekunden zeigt das Display die akivelle Zeit an.

Automatischer Betrieb:
Der Ofen kann so pregrammiert werden, dass er automatisch an- und ousschaltet.

Gehen Sie dafir wie folgt vor:

1. Wahlen Sle die gewlnschie Kochfunkfion und Temperatur, indem Sie die Drehknéple fir Funktion und Termperatur
einstellen.

2. Driicken Sie die Toste (2) und stellen Sie die Kochzeit ein, indem Sie die Tasten (-) und |+] innerhalb der folgenden
4 Sekunden driicken.

3. Drikcken Sie die Taste (3) und stellen sie dos Ende der Kochzeit auf die gleiche Weise ein.

Die Uhrzeit erscheint wieder und die Konirolllampe (AUTO) bleibt AN, Wenn der Kochvorgang stariet, blelbt die
Kentrolllampe (A} an. Die resfliche Kochzeit kann durch Pressen der Taste 12) kontrelliert werden oder ge@indert
werden, indem Sie den gleichen Vergang wiederholen.

Sefzen Sie die Kochzeit auf 0.00 zurbck, um das derzeifige Programm zu ldschen. Wenn die aktuelle Uhrzeit wieder
erscheint, driicken Sie (4), um zum manuellen Betrieb zurickzukehren. Wenn der Kochvorgang beendet ist, ertint
das akustische Signal und der Ofen wird automatisch abgeschaltet. Driicken Sie die Tasten (1) und (4), um die
Programmierung ouf monuellen Belrieb zurickzusetzen.

Halbautematischer Betrieb:
Der Ofen kann so programmiert werden, dass er automatisch ausschaltet.

Gehen Sie dafir wie folgt vor:

1. Wéhlen Sie die gewlnschie Funkfion und Temperatur, indem Sie die Drehkndpie fir Kochfunktion und Temperatur
einstellen.

2. Driicken Sie die Toste (2) und stellen Sie die Kochzeit ein, indem Sie die Tasten (-} und |+] innerhalb der folgenden
4 Sekunden driicken. Die Uhrzeit erscheint wieder und die Kontrolllampe (AUTO) bleibt AN,
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Die resfliche Kochzeit kann durch Pressen der Taste (2] kentrolliert werden oder geéndert werden, indem Sle den
gleichen Vorgang wiederholen,

Urmn das derzeitige Programm zu lschen, sefzen Sie die Kochzeit auf 0.00 zurick. Wenn die aktuelle Uhrzeit wieder
erscheint, dricken Sie (4], um zum manuellen Betrieb zurickzukehren,

Wenn das Kochprogramm beendet ist, ertdnt das akustische Signal und der Ofen wird automatisch abgeschaltet,
Driicken Sie die Tasten (1) und (4], umn das okusfische Signal abzustellen. Dricken Sie (4), um dos Programm auf
manuvellen Befrieb zurickzustellen.

Zeitmesser

Wenn Sie dieses Gerat als einfochen Zeilmesser benutzen méchien, drilcken Sie die Tasie (1) und programmieren
Sie die gewinschite Zeit durch Pressen der Tasten [-) und [+) innerhalb der folgenden 4 Sekunden: die akivelle Zeit
erscheint wieder und das Symbol (B) ist aktiviert. Dricken Sie die Tasten (1) und 14), um das akustische Signal
abzustellen. Das Symbol (B) wird ebenfalls deakfiviert.

Manueller Betrieb
Der Ofen kann manuell chne Programme benutzt werden. Driicken Ske die Taste (4] fir manuellen Betreb (AUTO™
Signallampe aus).

311 DIGITALER TIMER

- E £
Tageszeit einstellen
Driicken Sie die Tasten (+) und (-] gleichzeitig. Der Punkt zwischen Stunden und Minuten beginnt zu blinken,
Mit den Tasten [+] und (-] kénnen Sie die aktuelle Tageszeit einstellen. Durch langes drlicken der Tasten dndem Sie
die Zeit schnaller
Wenn Sie die Tasten (+] und (+) so lange, driicken, bis die Stunden und der Punkt zwischen Stunden und Minuten
blinkt, kisnnen Sie nur den Wert der Stunden ouf dem Display Gndemn.

Zeitmesser einstellan

Driicken Sie die (+)-Taste. Das Display zeigt wieder "0.00" an und das Glocken-Symibol beginnt zu blinken. Sie kéinnen
den Zeitmesser mit den Tasten [+) und |-) einstellen.

6 Sekunden nach dem Einstellen hart das Glocken-Symbol auf zu blinken und leuchtet. Der Zeitmesser beginnt,
nach unten zu zahlen. Der Zeilmesser kann in Abstanden von 10 Sekunden auf bis 2u 99 Minuten und 50 Sekunden
eingestellt werden, danach zeigt das Display

15tunde und 40 Minuten an und die Einstellung erfolgt in Abst@nden von 1 Minute,

Hirweis: Um den Zeitmesser auszuschalten, sefzen Sie denZeitmesser auf 0.00 zurlick.

Signalton ausschallen

Wenn der Countdown des Zeilmessers beendet ist, zeigh das Display wieder die akiuelle Tageszeil an. Dos Glocken-
Symbol beginnt zu blinken, ein Signalton erkdingt und klingt 7 Minuten weiter, falls er nicht unterbrochen wird.
Dricken Sie eine beliebe Taste, um den Ton abzuschalten.
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Signalton einsfellen

Sie kinnen den Signalton auf folgende Weise einstellen:

1) Driicken Sie die Taste |-), um den derzeit eingestellten Ton zu hénen.

2) Wenn Sie die Taste loslassen und emeut dricken, konnen sie den ndchsten verfigbaren Ton héren linsgesamt 3).
3) Der Ton, den Sie zuletzt hiren, ist nun der eingestellte Signalton.

Hirwvieis: Die Fabrikeinstellung ist die maximale Stufe (hdchste Frequenzl. Langerer Stromverlust kann dazu fihren,
dass diese Einstellung wieder hergestellt wird,

3.12 EMPFEHLUNGEN ZUM BENUTZEN DES OFEMS UND GRILLS

Die erreichbaren Telle des Herds kdnnen helll werden, besonders wenn der Ofen oder Grill In Betrieb Ist. Lassen
Sie Kinder nicht in die Nahe des Gerdts.

Lassen Sie Kinder nicht auf der OfentUr sitzen ader spielen. Benutzen Sie die nach unten klappbare Tir nicht als
Schemel, um Schranke darlber zu emreichen.

Warnung:
Benutzen Sie den Speisewtrmer im unteren Bereich nie zum Aufbewahren entzindbarer Filissigkeiten oder
Stoffe, die keiner Hitze standhalten kinnen, z. B. Holz, Papier, Sprihdosen, Putzloppen, efc.

Heizen Sie den Ofen vor, bis er die gewinschte Temperatur erreicht, bevor Sie Speisen in den Ofen schieben.

Benuizen Sie nie Gefiifle mit niedrigem Rand oder Tabletts als Backpfanne fir Braten,
um

die Wande des Ofens so wenig wie miaglich zu beschmutzen und Feti-/0l-Spritzer,
anbrennende Saucen und Rouchentwicklung zu vermeiden

Wenn Feft nach unten in den Ofenbrenner tropft, kann es such entziinden,

Benutzen Sie statidessen Gefdle mit hohem Rand, vorzugsweise aus Terrakofta, und stellen Sie sie ouf etwa halber
Ofenhihe auf das Gitter

Wenn die Speisen direkt auf dem Gitter liegen, missen Sie einen Auffangbehélter
darunter einschieben,

Benufzen Sie den Ofen nie ohne die Gummidichtung.
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Wiahrend der Ofen und Grill in Betrieb sind, muss die Ofentir komplett geschlossen sein. Folgendes ist empfehlenswert:
Platzieren Sie das Backblech auf die mitilere Schiene des Ofens.

Vermeiden Sie es, die TOr wahrend des Kochens zu 6ffnen, da die Temperatur den Kochvorgang beeintrachtigh und
den Energleverbrauch steigen.

Der Ofen kann einige Minuten bevar die Gerichte kornplett gebraten sind ausgestellt werden. Die verbleibende
Warme reicht aus, um das Gericht zu Ende zu braten.

n ANLEITUNG FUR WARTUNG UND REINIGUNG

Warnung: Wartung sollte nur durch autorisiertes Personal erfolgen.
Vor der Wartung oder Reinigung Ihres Herds, schalten Sie die Sicherung aus, drehen Sie den
zugehérigen Gashahn oder die Hauptgasleitung ab und lassen Sie den Herd abkihlen.

ALLGEMEINE REINIGUNG

Hinreichende Wartung und Reinigung erhéht die Lebensdauer des Geréits und stellt den problemlosen Einsatz sicher,
Bevor Sie die Glosabdeckung abnehmen, muss die Temperatur der Brenner und elekirischen Flatien abgesunken
sein

Der Herd muss mit warmem Wasser mit einem feuchlen Schwamm und gewdhnlichen Reinigungsmittel gereinigt
werden.

Verwenden Sie zum Reinigen des Herds niemals Scheverpulver, Stohbwolle oder SGuren.

Die Edelstohlieile sollten noch dem Benutzen mit Wasser gewaschen und mit einem weichan Tuch gefrocknet
werdan. Wenn sich Flecken so nicht entfernan lassen, benutzen Sie ein nichischeuerndes Reinigungsmitiel oder
wiarmen Essig.

Das Glas der Ofentir sollte mit warmem Wasser und einem mit gewBhnlichem Reinigungsmittel getrénkten
Mylonschwarmm gereinigh werden.. Vermeiden Sie es, das vordere Bedienfeld zu schrubben, da dies die schablonierten
Symbole Uber den jewsiligen Drehknéipten ausradieren kann.

Die emaillierten Gitter der Herdplatten kéinnen im Geschirrspller gereinigh werden,

Der Herd darf nicht mit Dampfzubehar (z.B. Dampfreiniger] gereinigh werden,

Falls Sie ein Gitter zum Reinigen abgenommen haben, emplehlen wir, dass sie Oberprifen, dass die Gummipolster
noch vorhanden sind und die Gitter wieder stabil in der korrekfen Position sind,

FALSCH RICHTIG

REIMIGUNG DER BREMMNER

Die Brenner sollten mit warmem Seiferwasser gerainigh und gut abgespilt und gefrocknet werden. Stellen Sie
sicher, dass sie vor dem Benutzen wiader komplett frocken sind.

REINIGUNG DES GLASKERAMIK KOCHFELDS

Wenn der Herd noch den Benutzen abgekihlt ist, reinigen Sie ihn grindlich, do selbst kleine Flecken unmiglich
zu enffernan werden kdnnen, wenn sie wieder erhitzt werden.
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Verwenden Sie keine Scheuverpads, Schwimme oder Pulver zum reinigen, da diese Produkle die Glasoberflache
zerkratzen kannen. Kleine Mengen von Schmutz kénnen mit einem feuchten Tuch oder heifiem Seiferwasser entfernt
werden.

Seifenflecken sollten mit Wasser enffemt und das Glas grindlich getrocknet werden.

Fir verkrusteten Schmutz wird emplohlen, doss Sie einen Glasschaber mit Metallkinge
benutzen, den Sie problemlos im Fachhandel finden.
Reinigen Sie dos Kochfeld nur, wenn es kalt ist.

OFENREINIGUNG
Der Ofen sollte mit warmem Wasser und einem mit gewthnlichem Reinigungsmittel gefrénkten Nylenschwarnm
gereinigh werden.. Der Ofien besteht aus leicht zu reinigendem Emaille, es miissen keine oggressiven Reinigungsmittel
verwendet werden.

Entfernen der inneren Glasscheibe der Ofentir zum Reinigen:

- Driicken Sle (4) und enffermnen Sie die oberen Kappen,

- Lsen Sie das Innenglas (C) von den unteren Kappen (D).
- Entfernen Sie da Innenglas.

Reinigen Sie das Glas mit wormem Wasser und einem mit gewghnlichem
Reinigungsmittel getrinkien Nylonschwamm.

- Schieben Sie dos Glos in die Halterung.
- Schieben Sie das Glas nach unten, bis die Kerben (0] der unteren Kappen einrasten

- Befestigen Sie die oberen Koppen (B,

AUSTAUSCHEN DER OFENGLUHBIRNE
Machdem die Strormzufuhr des Gerdts ongestellt wurde, schrauben Sie das Schutzglos und die Glihbime los.
Tauschen Sie die Birme gegen eine andere fir hohe Temperaturen [300°C) Bime mit den folgenden Eigenschaften
aus:

Spannung: 220 - 240V Leistung: 157/ 25 W

Fassung: E14

Schrauben Sie das Schutzglas wieder fest und schliefien Sie
das Gerit wieder an.
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Schutzfilter des Ofengebliises

Um wihrend des Kochens Spritzer von Fett und Schmutz in dos Gebltse zu

minimieren, bringen Sie eine Filterabdeckung an. 15
Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind, nehmen Sie den Filter ab und reinigen
ihn.

Um den Filter anzubringen, legen Sie den Filter auf Hohe des Gebldses oul
die Riickwand des Ofens y
und dricken Sie ihn nach unten. Gehen Sie in der umgekehrien Relhanfolge -~ p
vor, um den Filter zu enffernan

Das Geblise muss vom technischen Kundendienst gereinigt werden.

ENTFERNEN DER GITTERGESTELLE IM OFEN

Zur einfacheren Reinigung kinnen die seitlichen Gittergestelle im Ofen entfernt werden.
Befolgen Sie dozu die Schritte 1 bis 3 zur Abnahme des Gittergestells. Um sie wieder einzubouen, befolgen Sie die
Schritte von 3 zu 1.

1. Heben Sie dos Gestell senkracht an und entfernen Sie
den Stift an der Vorderseite des Ofens.

2. Bewegen Sie das Gestell in die gezeighe Richtung, so
dass es enflang den Bahnen an der Seite des Ofens fahrt.

3. Heben Sie das Gestell senkrecht an und entfernen
Sie den SHft an der Rlickseile des Ofens,

Die Edelstahischienen fir den Halt der emaillierten Bleche kdnnen enffernt und in die drei Ebenen des Gittergestells
gelegt werden.
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PRODUKTKONTROLLE
Der Hersteller bestatigt, doss dieses Gerdt den folgenden Kontrollen unterzogen wurde:

- Funktion der elekirischen Einheit

- Spannungsiestigkeit

- Erdungsonschluss

- Befrieb mit einer Gasart

- Uberpriifung auf Lecks

- Funktion der Sicherheitsventile

- Uberpriifung auf Schinheitsfehler

Herstelleradresse: BIB Handelshaus GmbH, Gremberger 5ir.18,51105 koln

Service

Bei eventuellen Fragen und Strungen wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst.
BIB Handelshaus GmbH

Gremberger Str. 18

51105 Kaln

Tel.: 036602 473898
Email: service@qurari.de

MO - FR von 8:30 - 16:30

Halten Sie bitte die Seriennummer und die Modellbezeichnung des Gerdtes bereit. Die Serlennummer
finden Sie nach Entnehmen der Metallfilters an der Innenseite des Gerétes.

Alle Angaben vorbehaltlich Konstruktionsanderungen im Rahmen der technischen Weiterentwicklung
unserer Produkte.

£ 2019 BIB Handelshaus GmbH
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B/P ERDGAS LL
Nomineller Betriebsdruck, mbar 50 20 20
Nomineller Betriebsdruck, mbar 575 25 95
Nomineller Betrisbsdruck, mbar 42,5 17 17
Leistung W [PC.5.) Verbrouch| DOse  Dise |Verbrouch| Dise |Verbrouch
Brenner Normal | Minimum | g/h mm | mm | m/h [ mm | m%h
Sparbrenner 1000 550 73 043 072 | 0095 | 075 | Q098
Normualbrenner 1750 550 127 0,58 097 0167 | 0100 | 0194
schnellbrenner 3000 | 1300 | 218 | 075 115 | 0286 | 0128 | 03w
Dreifach 4000 1900 9 078 1.50 0,381 0160 | D442
Backofen 4000 1250 205 070 145 0152 | 0152 | Q465
Grill 2 800 - 150 060 1,20 Q130 | 0130 | Q325

Empfohlener Durchmesser in om
Brenner Minimurm Maximal
Sparbrenner & 42 10 16
Mormalbrenner @ 62 15 22
Schnellbrenner & 92 22 28
Dreifach @130 [ 24 30
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TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
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Der Hersteller ist nicht fir Rechtschreibiehler verantwortlich.

Der Hersteller hat das Rechi, das Geréit zu modifizieren, folls diese Anderungen die Funktion und Sicherheit

des Gerats nicht beeintrachtigen
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BEDIEMUNGSAMLEITLIMNG
EU Konformitatserklarung
EU Declaration of Conformity
Wir, die Firma BlB-Handelshaus GmbH
We, the company Gremberger Str. 18
51105 Kdln
Deutschland
erkldren in alleiniger Verantwortung, dass das weiter unten genannte Produkt
declare under our sole responsibilify that the following product
‘ € U-KONFORMITATSERKLARUNG
Fearrnt wird igh, dass de 1 bezechreten Produkte mofrer Konseption ud Bauar den olgenden

Richilinien artapiechen.

MNIEDERSPANMUNEGSSICHTLIMNIE - 2004/35/EU
EMV-RTCHTLINIE - 2014/30/EU
EMERGIEEFFIZIEMZKLASSEN RICHTLINIE - 2002/40/E6
OKODESIEN-RICHTLINIE - 2009/125/E6
GASGERA TEVERORDMUNE (Ef) - 2016/428

ROMS - 2011/85/UE
REACH - 2012/95/UE
EU 66/2014
EU 65/2004
und in Vierkehr gebracht wardan.
Produkt: Haushaltsherd GURARI

Typenbezsichnung: GCH ES12BL ; GCH ES12CR ; GCH ESM2X ; GCH E811 X ; GCH ES1BL : GCH ES11 R ; GCH
E818X ; GCH GO0 X ; GCH G614 BL : GCH GB14 CR

Referenznormen: EN 30-1-1, EN 30-2-1, ENTEC 60335-1, EN/IEC 60335-2-6: ENS0014-1, EM 61000-3-2, EN
61000-3-3; EN 15181:2008;

Serienrummer! | XX - 0000000 ) Beispiel: 210000001
Johr - fortiaufende Mummer

Bevollmachtigter zur Zusammenstellung der technischen Unterlagen:
Authorized parson for technical documantation:

Name/Namea, Position: llja Botvinnikov, (Geschaftsfiihrar)

o
g_-,JZ‘EF/ i

Kiln, 2012.21

Datum/Dale Unterschrift! Signalure
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Diases Gerdl 52 kordorm nach dem urmsekkompatiblken Entsurd der Richifinis [EL) Mr. B5/2014 zur Ergénzung der Richifinie 20103 VEL urd nach der Richtlinie
(EW) Nr. 662014 zur Englinzung dar Richilinke 20091125/E6 gamal den Norsman EN 603501, EN 15181 und EN 50564,

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG [ENERGY SAVING TIPS)

‘Wenin miglich den Ofen richl vorbeizen und migichat immer anfillen. Dis OfentOr nur im Bedarfslall Sffnen, weil bei jeder Offiung Wanme entwaichlt For eine
mEmrﬂmmmﬂgtmﬂenWDSHWHMMWFEMEMQGDBHM Wnsmmnmmmmmnmmumwnmm

- Die automatischen Progremime richiten sich nach standsnmaicsn Labe nemittelprodisis
= Die Dichtungen sauber und effizient halten, um Energleveriusbe zu venmmaiden,
= Wann man (bes ainen Stromiieferungsvertrag nach Stundantarif verfligt, versinfacht das Programm “verzbgents Garung” die Enargiasinsparung, wall as den
Programimstar aul Uhezeten mil nisdrigen Stomban ver ?
| Diesas Produkt arflllt dea Anfordenungan der neuven EU- inle Gber dia Einschrinkung des Enargleverbrauchs im Standby-Modus,
Produkie nach der Fachtlinie [EU] Nr, 852014 der K
Iﬂlﬁw Gurari
GCH GE10
954
A
- 5 23
- Selundbner Backofen ©
L]
Jm]—sa\\u.mdamr Backalen ©
H=F -
QTWWEHBMUCH EI ZWAPOGBBH.CI_FI'UNG [MJ.I'Z?kma!- Badiuhrl A
ANEAHL DER BACKROHRE 1
HITZEQUELLE - Haupibackofen Gas
NUTZBARES VOLUMEN [1] - Haupthacknlen TIEL
- Gakunrar|
"'Berechneier Energiealfizienzindex gemaR Wolumen und Enangieverbrauch filr jedies Backnohr.
Mon A=+ {pannger Verbrawch) bis D tlﬂw\l‘-lbmud!h.
1 pued dest Biasis der Stan die Warmeeigerschalien der | itied simwliaran. Dar 'V hingt von der Anwerdungsweise ab
Symadl Symbol | Wert | Enhed
Bezsichnung des Models GCH GE1D
Backoientyp i Gasherd
Masse des Gardls W | 76 | kg
Anzahl dar Backnonra 1|
Hitzeguelle fir Backrohne (Sirem oder Gas) Gas
Wolumen pro Backiohr - Haupibaskoh? 1N 116 |
Wolumen pro Backmohr - Sekundanas Backmahr I - |
Gafordestar Enargievertrauch (Strom) zum Ereamen mmmmmmwmmmmmnm EV alakriachee | KW
wathrend eines normalen Betriebszykius pro Backrhr (Endstromwert] - Ha Backrahr | yklus
Geordertsr Enargisvertrauch (Strom) zum Ensamen mmmmmmwmmmmmm EV alakirischas | KW
withrend eines normalen Betriebszykius pro Backrohr (Endsiromwert] - Sekundires Backrohe Backahr | | zyklus
Geforderter Energeverbrauch (Strom) zum Erwdinmen ener Standardlast im Backrohe sines strombatriebenan Ofens EV elekirisches | KWH
wiihrend eines: rylius mit W pro [Endstromwest) - Hauptbackmhr Bacirohr | ~ Tyklus
Geforderter Energeverbrauch (Strom) zum Erwdnmen ener Standardlast im Backrohr sines strombetriebenen Ofens EN elebirmches | EWH
withrend sines Batriabsmyidus mit ¥ pro (Ei - Sadundires Backrohr Backohr |~ zyklus
Geforderter Energeverbrauch zum Enwi winer im ginas i 1en Ofens wahnend sines EY gashetrieberes 2.30 MK
nommalen Beinehszykius pro (End |- Hal Backrohr | ™ 2yklus
sch zm ainer Im ainas 1 Oifens wahnand sines EV gashetriabanas 2.5 KWh'
ncmalen Eemazmuunnro Benlomllr [E eit] - Hauptiackrohs Backrohr | ™ Zyklus
sch zum E alner im |lnas 1en Ofans wihnand sinas EV gasbetriabanes| (7]
nemalen Bamamuuspra Backrohr it} - Sakurdddres Backrohr Backrohr | Zyklusg
[= auch zum E alnar Im Backmhr aines gasbeiiebensn Ofans wihnand einas EV gasheinabanas, KW'
| pra ft] - Sekurrdires Backrohr Backrahi Zyklus
Gﬂhrﬂm‘tﬂl’ Energeverbrauch zum Erwirmen einer Siandardlast im Backrohr eines gasbeiisbenen Ofans wihnand einas EW pacheiristenas & RN
,-mu:.rri Uftung pra E = Hal ahe Backrahr | zyklus
Gefardertsr auch zum #iner im einas ven Ofens wihnend sines EV gasheiriebanes KW
glkh.ltrnizwa '\rﬂuv-plu Backrahr (Endgaswert) - Hai Backohr | ~ zyklus
Gefardertsr Energeverbrauch zum Erwdirmen siner Slandardlast im Backrohr sines gasbeliebenen Ofens wihrend sinas EV gasheiriebares KA
Beiriebszyklus nihunglhl.rﬂ:mgpm Eackruhrﬂ: - iires: ldtmhr Backahr | Zyklus
Gelorderter Energi iebenen Ofens wahrend sines | EY gashenebenes | KWh
Betiebszykus mi Mngmaliﬂlmpro BﬂckmhrtEmnmmi &kur\dﬂranﬁmnrl Backrohr 7 yklus.
Enangieetlizianzingdiex pro Beckrir - Heupiacron EET Backroy | #5.0
Enargi iax pro i EE Bagirohr | -
1 KWhiZyklis = 3,6 MIZghlus
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Digsas Gendt |5t kenform nach dem wnwaltkompatiblen Entwurf dar Richtiinie (EU) Nr. Ml‘mﬁ-zurEménngu FRlichtinie 201030EL und nach der Richtinis
(EL) M. §6/2014 zur Ergénzung der Richtinie 20061 25EG gemal den Norman EN 0350-1, EN 15181 und

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG (ENERGY SAVING TIPS)

= Wenn méglich dan Cfen nichi varheizen und maglichst immer aniilan. DnOMD.lrurhanﬁlﬁﬁall offnan, weil bai jecar Offnung Warme entwaicht. Fir sina
nmaEnuma-u spanung genlgt as, anfsn.’mlamhhmunmEndaﬂrpa [Biackzien abzuschaitan und die noch im Ofen vorhandana Hitze zu nutzen.
- lormatischen michben sich nach standardmaigen
B Eﬁa Mumw sauber und effiziend halien, um Enemmrl.lllemvemnhm
‘Wenn man iibar :"Ilen Stromlieferungsverirag nach Stundentarif verfigt, vereinfacht das Programm “verzogeste Ganing” die Energiesinspanng, weil es den
mit

Li al 1 3
| Dinses Produkd et die dnfarderungen dar neusn EU-Richfinia ber de Einsc g des Enargie: im Standby-Modus,
Produkta konform nach der Richtiinie (EU) Nr. 652014 dar Komméssion
Farika Gurari
Masall GCH ER1E
EET] i T - FanpiEackolen ™ ETE]
EEI [%] Er i i 958
ENBIGEEFFIZIW H-m" A
EMERGIEEFFIZIENZKLASZSE - Sekundiirer Backofan [
[STROMVERERALCH BET NORMALER BETRIEBSWEISE [KWhiZyklus] - Haupackelen (ki
smommucu BEI NGMAI.ER BE‘I'REBSWEISE WMW Snlum:nreremhn " 0,64
ERE! 0.74
2
Elpkin
Elektro
551
- EAL
"'Barachrabar Energiesffizenzinda: gamal Voluman und Energisvaerbrawch fir jedes Backrohr
"Wan A+++ [geringar Yesbrauch) bis D{hnhr‘-fwwdila
* Awf dar Basks der Sian I, dia Wi o aftan dar Lats . Diar Viarbrauch héngt ven dar Anwandungswelse ab
zumn Produkt gemak der Richtlinis (EU) Nr. 6820014 dar K
Symbal Symicl |\'¢‘-t [ Einhait
Bazaichnung das Modalls GI.‘.H
s [ ?8
rahre
; quelle fir Backohre {Sirom oder Gas)
Vol pro Backiohe - Hauglba ckiotd 1M 55
Virhurran pro Backmabe - Sekurdies Backrobr 1N 25 I
Galordaner Enengieverbrauch [ﬁmmla.l‘rlEM&manahlarStﬂlﬂardhnliﬂ Backrohr eines abrombairiabanen Clans EV alekiriachas | 07T LU
'wihrend aines nomalen Batrabszyklus pro Backmohr (B ) - Heupthackrohr Backrohr Zyhlis
Gafordaner Enangievarbrauch [Swmz.mEmmamarSmnmmmtm Backmrrmmmnerm Odans EV elbiriaches | D564 k¥
wihwend aines nomalen Batriabszyklus pro Backmhr (End i- Backrohr Backrohr ks
Gelordarer Enemieverbrauch (Sirom) zum Ervdmen einer 5ban ires iebanan Odens EV elekirisches | D74 KWhi
'wihrend eines Betriebazyklus mit Zwangabekifung penﬂmmﬂEhMuml] P rahr Backrahr Zykls
Galordaner Enargievarbrauch [Stram) zum Ervamen eimer 5L Bires e banan Ofens EW eieblrisches | - KW
'whhnend aines Betrebezyklus mit Zwangsbsiiiung wmimm Sekundires Backrahe Backrohr Tyklis
Gefordaner Enarmgieverbrauch 2um Ervdirmen einer Standardiasi im Backrohr eines gashedieberen Olens wihrend sines EV pasheirishanes | - MY
nomakan Batriebezyidus pro Backrobe |Endgaswert) - ohr Backrohr Zyklus
Gelordanier Energieverbrauch zum Erwémmen einer Standardiast im Backrohr ines gasbetiebenen Dfens wiihnand gings EV gashetriebenes | - KW
i it Exalr pro Backroh swerl] - Hauplbackrahr Backroht Zyklis
Gelordaniar Enemieverbrauch 2um Erwdrmen siner Standardiast im Backrohr aines gashetieberen Olens wiihnand gines EV gasheirichenes | - (181
narn aken Bair pro Backrohe (Endgaswerl) - Sekundiires Backrahr Backrohr Zyhlus
Gelordaner Energieverbrauch zum Ervénmen ainer Standardias] im Backrobi @ines gasbetisbenen Olens wiibnend gings EY gashetriebenes | - KW
e b Exar s pro Backrohd {Endgaswert) - Sekundires Backrohy Backroht Zykliss
Geforderer Energieverbrauch zum Erwirmen einer Standardiast im Backrohr gines gasbetriebenan Ofens wibmend sines | EV gasheinobenes| - My
il Zwangabelifng pro Backrohr (En 1] - Ha Backraht ks
Gefordanar Enargieverbrauch zum Erwammen einer Siandardiast im Backrohr aines gasbetriebenan Ofens wahnend eines EY gashetniebenas | - kW
Betrisbszyklus mit Zwangsbelifung pro Backrohr (En t] = Hal hr Backrahr yklus
Gefordaner Enegieverbrauch zum Erwéirmen einer Standardiast mﬂwrllmmmnl}hl wiihnend gines EV gashetrichenes| - My
il Zwangabelifung pro Backrohr (En 1] - es Backrol Backraht Zykliss
BuintdsrlerEmrgmwh‘uul;hwm Erwarnmen einer Standardiast hamﬁrslnwnmnﬂhns wihmend aines EY gashetriebenas | - kW
mil Zwangsbeliiffung pro Backrohr (Er 1] - Sekundires Backrahr Zyklus
Energlesfiizienzindiex pro Backohr - Hauptbackrohe EEl Backrofw | D48
Energieafziensndiex pro Backmhe - Sakanddres Backrobn EE] Backrotw | BS.8
T EWHIZyalus = 3.6 MUZyks
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ELEKTRISCHE UND GASOFEN:
Digsas Gerdl isl konfam rach dem Enbwur der Ri {EU] Nr. 6572014 zur Erganzung der Richlling 2010VINEL und nach der Richifings
(ELJ) W, wmm».]rar\ﬁnmeerﬁmumazmwmgmum Normean EN B0380-1, EN 15181 und EN 50564

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG [ENERGY SAVING TIP3)

- Wenn mighch den Olen nichl vorheizen und maglichat immer anfdban. Die Ofentls nur im Bedarfsfall Sffnen, wei bei jeder Offnung 'Whnme entweicht. Fdr eine
hmamummmmgm -s dien Ofen 5 bis 10 Minuten qumﬁrpwwamm urd die: rach im Ofien vorhandens Hikze o nutzen.
- Die autcmatischen Programme richban sich nach standardmifigen Lebensmisiel produkian.
- Dim Dichhungan saubar und affiziant hahan, um Ensrgievariuste zu vameaiden,
- Wenn msan iiber ginen Stroenlisferungsverirag nach Stundentanl verllgl, vereinfachi das Programm “verzagers Ganung® die Enargiesinsparung, weil es den
aul | 1 imil Slronlasil
! Dhaaaﬁmm et die Anforderungen der neuen ElL-Richiirie ber die Einschrnkung des Enangleverbreuchs im Standby-Modus.

Produkte konform nach der Richtlinie (EU) Nr. B52014 der K

Maris Gurari
Madall GCH EM2
[EET %] Eneraiesfizianzindiex - Haugibackofn | a5

EEI [%] Er-lgruﬂi nzmdm Sekundirer Backofan "

= T T R E 3 T
smnlwansnwcu BE] NORMALER BETRIEBSWEISE mwzwm Sekundarer Backolen ©
[STROMVERBRAUCH BEI ZWANGSBELUFTUNG i8]~ 5 113

STROMVERBRAUGH BE] ZWANGSEELUFTUNG [KIWRIZykhis] - Sehundarer Backoien *
STROMVERBRALCH BEI NORMALER BE TRIEBSWEISE [MJ/Zykius] - Haugibackoéen
STROWEHBR#UCH BEI NORMAI.ER HETHEBSWElSE [“JJTNCH.IS - Sakunddrer Backofan

mowsnwucu namnsasmﬁtm [MAZyiz] - - Bekundarer Backokn ™
|ANZAHL DER BACKROHRE

HITZEQUELLE - Haupthackafen Bkt

[ATZEGUELLE - Sehun -

NUTZBARES WOLUMEN [1] - Hauplbackofen AL
A -

" Barechnater Enargieatlizienzinde: gemal Vialmen und Energieverbrasch fof jades Backrohr.
“yian A+ [geringar Verbrauch) bis D (hohar Vesbesuch),
“ Aul der Basis der Star die dis i der | simuliaren. Der Vrbraueh hangt von der Anwendungaweise ab

Angaban zum Produkt gemél der Richilinle (EU) Nr. 65/2014 dar K

Symbal Symbol  [Wert | Einhei
Bezaichrurg des Madalls GCH E912
Backofantyp Emakirobackoban
WMasse des Gerils W [ 76 | *ka
Arzahi der Backrahre [ 1]
Fitzecuelle fir Backmohre |Stom oder Gas) Sirom
Valmen pra Backmohr - Haugthackrobe 1N 121 |
Vahiman pro Backrah - Sakundares Backronr L FR = !
Gefordanar Enargisverbrauch f&mm!mrrIEmnmmWSwmrdlw m Bukruhrmmwblm Odans EV plekirizches | 102 | kWh!
withrend sines Bair {Enel ) - Ham Backraht 2yhlis
Gelerdener Energieverbrauch [S1rum!zl.|rrl£mn!|-1w m -"lu wbanen Olens EV elekirisches | - kWhi
wihiend sines Balrabszyklus pra {End )~ Backraht Zykliss
Gelordanar Enangieverbrauch (Strom) zum Eraamen sinar m Bines wabanen Ofers EV alkirischas | 113 | kiwhe
wiihmend sines ykius mit Zwangsbekifung pro Backrohr {Er ) - Hau Backrahr zyklis
Gelordanar Enargieverbrauch (Strom) zum Erwdmen sinar m EinNes abanan Ofans EV elabirisches | - kW
'wiihnend gines L i mil Zwangsbekifiung pro Backrehr (En f) = i Backrahr zyklus
Gedordanar Enamiaverbrauch zum Erwarmen einer Standardsst haamhrelmmmoms wahrand ginas | EV gashetriabenas | - My
namnalen Belrieberyidus pro Backrobr (Endgaswert) - Haupbackrohr Backrohr zyklus
Gelordanar Erangleverbrauch zum Erwdmmen einer Siandardisst im Backrohr aines gesbetiebenan Ofens wihnand eines EV pashetnabenas| - KW’
narmmalen Betrisbszyidus pro Backrotr (Endgaswert) - Haupibackrohr Backrohr ks
Gefordanar Enamgleverbrauch zum Erwarmen einer Standerdisst im Backrohr aines gesbetriebenan Ofens wihrend aines | EV pashetnabenas | - My
narmaken Batrieberykdus pro Backrohr (B ) - Selundires Backrohr oyl
Gedordanar Erangleverbrauch zum Erwdmmen einer Siandarisst im Backrohr aines gesbetriebanan Ofens wihnend aines EV pashetnabenas| - kW'
namnalen Batriebeaykius pro Backrob (Es 1) - Selundires Backohr Zyklus
Gedordaner Enanglevarbrauch 2um Erwanmen ainer Standardsst im Backrohr aines gesbetriebenen Olens wahrend aines | EY pashemnetenss | - 210
Betriabszyklus mit Zwangsbalifung pro Backrohr (Endgaswert] - Haupthackrohr Backohr ks
Gelordanier Enargievarbrauch 2um Erwdnmen einer Standardiasi im Backrohr aines gashebieberan Dlens wihnend aines EV pacheirishenes | = kWi
Betrabszyklues mit 2wangsbalifung pro Becrohr {Endgaswert) - Hauptbackrohr Backrohr Tyhlis
Gedordaner Enanglevarbrauch zum Erwdmen ainer Siandarisst im Backrohr aines gesbetriebenan Ofens wahrend eines | EV pashematenss | - My
Batriabszykius mit Zwangsballifung pro Backrohr {Endg: ) - Sebundires Backrohr ks
Gelordanier Enargieverbrauch 2um Erwdnmen einer Standardiasi im Backrohr eines gashebiebeman Olens whhnend aines EV pacheirishenes | - kWi
Betlnhnzyldmmrt&uwmhnlﬂhru memHEmumt] Setundires Backrohr Backrohr Tyl
ienzindiex pro EEl Backratw | 564
Enuwuﬁ:mw‘dmpmh:kruh- S'hnr.lmﬂadm EE] Backroiw -
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Diases Gerdl 52 kordorm nach dem urmsekkompatiblken Entsurd der Richifinis [EL) Mr. B5/2014 zur Ergénzung der Richifinie 20103 VEL urd nach der Richtlinie
(EW) Nr. 662014 zur Englinzung dar Richilinke 20091125/E6 gamal den Norsman EN 603501, EN 15181 und EN 50564,

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG [ENERGY SAVING TIPS)

‘Wenin miglich den Ofen richl vorbeizen und migichat immer anfillen. Dis OfentOr nur im Bedarfslall Sffnen, weil bei jeder Offiung Wanme entwaichlt For eine
mEmrﬂmmmﬂgtmﬂenWDSHWHMMWFEMEMQGDBHM Wnsmmnmmmmmnmmumwnmm

- Die automatischen Progremime richiten sich nach standsnmaicsn Labe nemittelprodisis
= Die Dichtungen sauber und effizient halten, um Energleveriusbe zu venmmaiden,
= Wann man (bes ainen Stromiieferungsvertrag nach Stundantarif verfligt, versinfacht das Programm “verzbgents Garung” die Enargiasinsparung, wall as den
Programimstar aul Uhezeten mil nisdrigen Stomban ver ?
| Diesas Produkt arflllt dea Anfordenungan der neuven EU- inle Gber dia Einschrinkung des Enargleverbrauchs im Standby-Modus,
Produkie nach der Fachtlinie [EU] Nr, 852014 der K
lﬂﬁw Gurari
GCH GE14
957
A
- 5 1.59
- Selundbner Backofen ©
L]
Jm]—smmdamr Backalen ©
ENER
QTWWEHBH‘.I‘UCH EI ZWAPOGBBH.CI_FI'UNG [M.ll'!srkma!- Badiuhrl A
ANEAHL DER BACKROHRE 1
HITZEQUELLE - Haupibackofen Gas
NUTZBARES VOLUMEN [1] - Haupthacknlen 40L
- Gakunrar|
"'Berechneier Energiealfizienzindex gemaB Wolumen und Enangieverbrauch filr jedies Backrohr.
Mon A=+ {pannger Verbrawch) bis D tlﬂw\l‘-lbmud!h.
* s der Basis dar Stan die Warmesigenschaien der Lebersmitted smulieren. Der Verbrauch haéngt von der Anwendungsweise ab
- -
Symadl Symbol | Wert | Enhed
Bezsichnung des Models GCH GE14
Backoientyp i Gasherd
Masse des Gardls W | 85 | Ka
Anzahl dar Backnonra 1|
Hitzeguelle fir Backrohne (Sirem oder Gas) Gas
Wolumen pro Backiohr - Haupibaskoh? 1N 49 L
Wolumen pro Backmohr - Sekundanas Backmahr I - L
Gefordestsr Energivertrauch (Strom) 2um Erwdmen einer Standardlas! im Backrohe eines Sirombatrie banan Olens EV alakriachee | KW
wathrend eines normalen Betriebszykius pro Backrhr (Endsiromwert] - Ha r Backrahr | yklus
Gefordestsr Enargiaverbrauch (Strom) 2um Erwdirmen einer Standardlas! im Backrohe eines strombatriebanan Ofens EV alakirischae | KW
wahrend sines normalen Betriebszykius pro Backrohr (Endstromwert] - Sefundiires Backnohe Backrahr zyklus
Geﬁruu&aug-mm ﬂsh-bm]zm Erwdinmen ener Standardlast im Backrohe sines strombaetriebanan Ofens EV elekirisches | KWH
wiihrend eines: ' pro {Er - Haupthackmhr Bacirohr | ~ Tyklus
Gaﬁrduh’&mm ﬂStmszl.m Erwdinmen ener Standardlast im Backrohr sines strombetriebeanen Ofens EN elebirmches | EWH
wiihrend aines. g pno Bmwt&mmm Sekundiires Backohr Backohr |~ | zykius
Gnﬁrd-n-Enmm zum Erwil winer ginas 1 Dfens wihrend eines EY gashetrieberes 573 MK
nommalen Beinehszykius pro (End) |- Hal Backrohr |~ 2yklus
sch zm ainer Im ainas 1 Oifens wahnand sinas EV gashetriabanas 1.5 KWh'
ncmalen Eemazmuunnm Benmmr [E eit] - Hauptiackrohs Backrohr | Zyklus
sch zum E alner im |lnas 1en Ofans wihnand sinas EV gasbetriabanes| (7]
nemalen Elamamuuspm Backrohr it} - Sakurdddres Backrohr Backrohr | Zyklusg
[= auch zum E alnar Im Backmhr aines gasbeiiebensn Ofans wihnand einas EV gasheinabanas, KW'
ncrmmalen klug pro Backichr - Sakurdires Backrohr Backrahi Zyklus
Gﬂhrﬂm‘tﬂl’ Energeverbrauch zum Erwirmen einer Siandardiast im Backrohr eines gasbeiisbenen Ofans wihnand einas EW pacheiristenas & RN
vkhus mit iftung pra E - Hau ahe Backrahr | zyklus
Gefarderter Enemgeverbrauch zum Erwirmen siner Standardiast im Backrohr sines gasbetiebenen Ofens wiihrand sines EV gasheiriebanes KW
zykius mil Zwal iftung pra Backnahr [Endgaswert) - Ha Backohr | ~ zyklus
Gefardertsr Energeverbravch zum Erawdrmen siner Standardiast im Backrohr sines gashetisbenen Olens wiihrand sines EV gasheiriebares KA
Betriebszyklus mit Zwangsbelifiung pro Backrohr (€ g i --I!nduvhr el B i
Geforderter Enemeverbrauch zum Erademen sinar i ven Ofens withrend sines EV gashetriebanes| kW
Betiebszykius mi Zwangsbelifiung pro BﬂckmhrtEmnmmi &kur\dﬂranﬁmnrl Backrohr 7 yklus.
Enangieetlizianzingdiex pro Beckrir - Heupiacron EET Backroy | #5.7
Enargi iax pro i EE Bagirohr | -
1 KWhiZyklis = 3,6 MIZghlus
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i kontorm nach ] " Enkaurd der [EU} Mr. BSZ014 zwﬁmmnwﬁmm 201VANEL und nach der Richtinie
mum— BB2014 rurErB.lﬂnnq dar Richtinis 200811 25/EG gamdal den Nwsmemm M 15181 und EN 50584.

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG [ENERGY SAVING TIPS)

\Wann mégich den Cfan nicht vorhalzen und méglichst immar anfiillan. Dis Ofantir nur im Bedarfsfall Sfinan, wall bal jedar Offtung Wirme artwalcht. Fir aine
hohe Ene: @wmwwtﬂﬁnﬂhnbbmumuﬁnmrw-m Backzeit abz und die nach im Ofien vorhandena Hitze zu nutzan.
Die automatischen Programme richien sich nach star i
Die Dichiungen saubes und effizient halten, um Enangiaverluate mumldm.
Werin e me:'lrnen Stromieferungavertrag mm:mmnmmyt. wersindachl das Programin “verzagerns Ganing” de Erargiensparing, weil es den

Uhezeiban mit niedrigem Strombarif variegl.
| Diesas Produkt erdill des Anforderungan der newen EL-Richilinie Gher die Eir des Emargien im Standby-Modus.
nach der Richtlinie (EU) Nr. 68/2014 der
lihh Gurarl
3CH E314
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<1 L T

STROMVERBRALICH EI NDRM&LERI!E'IF!IEE-EWEISE Ml'l‘)ﬂ;s] Slh.m:hl'fﬁndnhn n
imﬁmﬁ TWANGEBELUFTUNG [RWWZyklus] - 1 173

ETROMVERBRALICH BE| ZWANGEBELUFTUNG [kWh/Zyklus] - s.auumra-dnfm ©
BE| 7 T
BEIN — Sehuridarer Backoten |
w

'Eaa

5 -
SIF!DWEERNJCH EI ZWANGEBELUFTUNG [I.!.I.I'Z;,rkh.la]- 1

HITZEQUELLE - Hauplbackofan [Elekire

NUTZBARES VOLUMEN [1] - Haupsbackotsn 121L
NUTZBARES VOLUMEN [] - Sekundner Backafen

" Bermch) Ener zindex gemal Wolumen uﬂ&m fr jadas
pn Aver 1gamwmmma D (hoher Varbrawch ).

A der Basis dar e dig W haman der Labs I . Dar Vierteauch hangt von des Anwandungswelse ab

Richilinks (EU) Nr. B8/2014 der Kommission

P TWieri | Bha
Bezmichnung des Models GCH E912
Backotentyn Elekirobackafan
Massa des Garals "] T8 [ ko
Anzahl dar Backmhre 1
Hitzaqualka fr BRckronra (Sirom odar Gas) trom
‘Wolumen pro Backrohr - Hauptbackmohr L] L |
Wolumen pro Backnohr - Sekundfires Backrahr 1K I
Gﬁd“&WﬂSﬂm]szpﬂmlm-Sﬂrﬂmhmlm-m_nﬂm E\'lhh:r'ﬂ:hsi_lm kWh/
wahrend eines normalkan vkhis pro Backrohr {Endstromwet) - | Backrohr | zyklus
Gefardesier Energeverbrauch (Strom) zum Ensiinmen einer Standardiest im Backrohr sines stambeiriebenen Ofens Ev L 1 . KWh'
wiihrend aines normalken vkiug pro Beckrohr (Endstromwert] - Sekundires Backrohy Backrohr Zykluzs
Geforderter Energeverbrauch (Stom) :wbﬂhﬂwehuﬁlﬂmm mwahmmmmnm E\'ehmns;1 13 KW'
wahrer eines Belriebarykius mil o E afe Backrahi | Zyklus
Gefordertar Energevertrauch (Stom) :wawumnnenusmmm h'rlBad‘.mrlahw abanan Olans EV alakirbches | KWh'
withrerd eines Belrisbaniius mit W pia [En }- e Backrohr Backrahi Zyklus
Gnlnmm Energieverbrauch zum Erwdrman ainer Stendardiast im Backrohr aines gasbetmsbenen Ofens wihrend sines EW pachetriatsanas = MK
pra - Hal ahe Backrahr | Zyklus
Gﬂ:rﬂu‘tﬂt Eﬂw zm Emamswmtm Backrohr ines gasheiisbenen Ofens wihrand gines EV pasheiriaberes. KW
whius pro = Haw ahr Backrahr zyklus.
Gei:rﬂutﬂt =L brauch zm E siner Sl im eines ven Ofens wiihrend sinas EV gasheiriebares BN
normalen Beinehszyklus pro Backrohr (Endgaswert) - Selundires Backroh Backhr | | zyklus
Gelarderter Enerngiverbrauch zum Erwiirmen siner im sines wen Ofens wiihrend gines | EV gasheirisbanes| KWh'
1 wklus pro E - Sakundires Backrohr Backahr | 7 zyklus
sch zum Enwi winer im wines ibenen Ofens wihrend mines | EV gashetriobenes. My
Betriebszykius mit Zwangsbeliiiung pro Backrohr (Endgeswert) - Haupthackrohe Backrohr zyklus.
Gafordester Energwverorauch zum Erwirman alner Stendardiast im erﬁmmnmma wihrend gines | EV gasbitiabanes| KW
Betriehazyklus mil Zwal aiflung pra Backrahe - Hauglback Backrohr zyklus
wr Engrosvarbrauch zum Erwdrman ainer m ﬁm wan Ofens wihrend aines | EV gashatrabanas. My
Betiebazykhis mil Zwal diiung pro Backrahr - Bakundires Backrohr Backrohr zyklus
Gafordedter Enangivertrauch Zum Emnmwmmmtm Emrammmma wihnand aines EV pasheinatemae, KW
khus mit irflung pra Backrahr zyklus
c ex pm - ohr EE] Backroby | 865.9
Enamieaflizianzindiay pro Backeonr - Sekundanes Backionr EEl Backrafy | -

|1 KVhiZykius = 3.6 MliZykius
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Diimses Gerit &2 korform nach dem urr Enkaur der Ri i (ELF) Mr. B52014 zur Ergdinzung der Richinie 2010V3AVEL und nach der Richilinie
(EL) Nr. 6672014 zur Ergénzung dar Richiing 2008425060 gamal dan Momen EN 60350-1, EN 15181 und EN S0564.

EMPFEHLUNGEN ZUR ENERGIEEINSPARUNG [ENERGY SAVING TIPS)

‘Wenn migich den Ofan richl vorteizen und magichal immer anfllien. Dis OfentDr nur im Bedarfslal Sffnen. weil bei jeder OMung Wanme entwaichl FOr eine
hobe Ena rﬂmmmﬂmtmMnDhnEhhiUMhu‘hn'mrEndBdﬂrmmnlﬂn muammnwmmmmnMMummnMn
Die avtomalischen Programmsa richien ch stand endméBigan Labanamittelprodulde)

Die Dichtungen wb-mddﬁw-ﬂhm Lﬂ'ﬂE"ﬂ'EllUlﬂll!ﬂ U yermaiden.

WWanin man Gbes sinen Stramieferungsverirag nach Sb.mdlrlmiuuiugt wereinfacht das Programm “verzigerts Gamnung” die Enengiesinsparung. waeil es den

Programmetan sul Uhezeiden mil nisdrigem Strombanf verl
| Dissas MuhcrﬂlhwmmndwmwnEuwmhmdhm ing das Enangl im Standby-Modus.
Produkis kol nach der Richtiinie [EU) Mr, 65/2014 der Kommission
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A
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Snlllmdﬂrer Backolen *
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A G BE.UFruNG mw‘ru'zmuu-a] sw.memr m L]
Tal> - i =¥ L}
STMWERHRALW I?EI NDRM&LERBETRIEE-E\'IEISEIWH] Hmﬂadﬁw‘
STROMVERBRALICH BE| ZWANGSBE.ﬁ_I-'rUNG [M.h'!yrkhul— al
ANZAHL DER BACKROHRE i
LE - Hauptbackofan Elaktro
NUTZBARES VOLUMEN m-rmpnn\nlm 5L
ar
"I Berechieler EnergisaMzienzindes gemat Volumen und Enegsverbraiuch fir fedes Backeonr.
"en A4+ gannger Verbrauch) bis D tllnllvwd:rmd"?t
HAuf der Basis der Stan raften der L L Dar ¥ hangt van der Anwendungsweise ab
zum Produkt gemall der (EL) Nr. 68/2014 der K
Eymacl Gymbol _ |Werl | Einhet
Bezaichniing des Models GCH E912
Backofentyp Elekinobackafan
Masse des Gardis (] | T | (]
Anzahl dar Backrohra T
Hilzaguelle fir Backrohne (Slrom oder Gas)
Wolumen pro Backnohr - Haupibackmohr [ 5 |
Wolumen pro Backrohr - Sekundanes Backrohr ] - |
Geforderter Enargieverbrauch (Strom) zum Enwdrmean maahndm Im Backrohr aines strombatriebanan Olans EV akakiriachas | DT KW
wihrerd sines normakn Kius pro Backroht {Endstronm Backrahr | zyklus
Geforderter Enargieverbrauch (Stom) zum mehﬂmmm im Backrohr aines sirombatriebanan Olars EV elakiniochas | KW
wahrend eines normalen Bedrebszykius pro Backrohr (Endstromwert) - Sesundiires Backrohe Backrahr zyklus.
Gefarderter Energieverbrauch (Strom) 2um Enwlimen siner Standardiaet im Backrahr sines sirambetriebanen Olens EVelekrisches | 074 | KWHS
wahrend eines. Betriebszykius mit ¥ pro [Enc wort) - Hauptbackmahe _Backrahr | zyklus
Gai:rduh&mam {Shm]mmmunuﬂardm im Backrohr sines strambelriebanen Ofens EV elekirmches | KW
wihrend eines Batriebszykius mit ] pro [Endstramapst) - Samr-d.ﬂrw!-u.ckruh Backrahr zyklus
Geforderter Ensmverbrauch zum Enwi siner im ginas ven Ofiens. wihrend sinas EV gasheirishenes | BAN
normalen Betrehszykius pro r (Endgaswert) - Haupthackrohr zyklus
Geforderter Enargigvarbrauch zum Ei aingr im ainas ebenen Ofens wihrend sines | EY gashetriabanas | KWl
normalen Batrisbszyklus pro Backnohr wt] - Hal Backrohr zyklus.
R ich zum " alingr m alnas van Ofens wihrend aines | EV gashetrabanas Y]
normalen Belrisbazyklus pro Backrohr i} - Sekurslires Backrohr Backrohr zyklus
Gelorderter Enargsvarbrauch zum Erwdrman alner Im B alnas van Ofens wiihrend alngs | EV gashetnabanas | KWh/
nermalen Belrsbazyklus pro Backeohr wert] - Bakurdires Backrohr Backrohr zyklus
mmmﬂmmm UM Emnmwsmmumn Emramm«nmma wehhmand aines EV pasheiriabanas MK
ykius mit irflung pra (E| Backrahr | yklus
GQBMMHHW am Mmmwsmrumlm Bmmmgammmma wedihiand gings EV gasheirisbenes KW
Tykius mit iftung pro E Backrohr | zyklus.
Gamumuiwmm far] Emnﬂwsmrﬂh!lm mrﬁmwwnma wedihiand gines BV pachelriaterms MK
{rftung pro (E i vz Backrohr Bacirahr zykius
Gnﬁrduhsﬁnmm Enwi im gines i 1en Ofens wihnend sines EY gasheireberes. - EWH
trigbszykius mit Zwangshelifiung pro Beckmhr[Er-dn - Sakundires Backrohr Backrohr zykius
Enamleeflizianzindiax nmanmnr Hew pibackronr EEi Backrory | 048
Enargh = EE] Backrobr
T RWVhiZyghius = 3 smmn
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