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FÜR  DEN  INSTALLATEUR 
 
STROMANSCHLUSS 
 
Vor der Durchführung des Stromanschlusses muss 
sichergestellt werden, dass: 
 

 die Eigenschaften des Stromnetzes mit den 
Werten auf dem angebrachten Typenschild 
1, das bei geöffneter Backofentür sichtbar 
ist, übereinstimmen, 

 
 das Stromnetz gemäß den geltenden 

Bestimmungen und Rechtsvorschriften 
geerdet ist. 

 
Die Erdung ist eine notwendige Voraussetzung der 
Nutzung des Gerätes. Falls der Backofen mit 
keinem Kabel und/oder Netzstecker ausgestattet 
ist, muss geeignetes Material verwendet werden, 
das den Werten auf dem Typenschild des Gerätes 
1 entspricht. Das Kabel darf an keiner Stelle 
keinesfalls eine Temperatur von über 50°C 
erreichen. 
 
 
 
Wenn ein direkter Netzanschluss gewünscht wird, 
muss ein allpoliger Schalter mit Kontaktöffnung von 
min. 3mm vorgesehen werden, der erlaubt das 
Gerät vom Netz zu trennen, der den technischen 
Daten der geltenden Vorschriften entsprechen 
muss (das gelb-grüne Erdungskabel darf nicht vom 
genannten Schalter unterbrochen werden). Der 
Stecker bzw. der allpolige Schalter müssen bei 
dem installierten Gerät problemlos zugänglich sein. 
 
 
 
 
Kabeltyp und Durchmesser 
230V H05VV-F 3 x 1.0 mm² 
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230V H05VV-F 3 x 1.0 mm² 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

  

. 

Achtung! Der Hersteller ist nicht haftbar, 
wenn bei der Installation des Gerätes alle 
oben angeführten Anweisungen nicht 
befolgt werden. 
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GASANSCHLUSS 
 
Der Backofen kann mit Erdgas (Methan) oder 
Flüssiggas betrieben und ganz einfach von einem 
Gastyp auf den anderen umgestellt werden (siehe 
Abschnitt „Umstellen auf einen anderen Gastyp“). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wird das Gerät mit Flüssiggas aus einer 
Gasflasche versorgt, muss der Druckregler gemäß 
den geltenden Vorschriften benutzt werden. 
 
 
 
Anschluss an die Gasleitung 
 
Der Gasanschluss kann mit Hilfe eines steifen 
Metallschlauches, der fest mit dem Anschluss 1 
verbunden sein muss, oder des rostfreien 
Stahlschlauchs oder des Schlauches mit der 
Stahlspitze, hergestellt werden. Die maximale 
Länge darf 2 m nicht überschreiten. 
 
 
 
Der Anschluss 1 und die Dichtung 2 werden 
zusammen mit dem Gerät als Zubehör geliefert 
und entsprechen den Normen. 
 
Wichtig: 
Zum Installieren des Anschlusses 1 benutzen Sie 
bitte zwei Schlüssel. Wenn der Anschluss in die 
gewünschte Richtung zeigt, die Mutter 3 fest 
anziehen. 
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Achtung! Nach dem Anschließen des 
Gerätes an das Gasnetz (bzw. die 
Gasflasche) mit Seifenwasser 
KONTROLLIEREN, ob der Anschluss 
DICHT ist bzw. Gas austritt. Auf keinen 
Fall einen Feuerzeug, einen Zündholz oder 
offene Flamme anderer Art benutzen. 

 

 
  

 
 

Achtung! Der Anschluss an das Gasnetz 
und Umstellung auf einen anderen Gastyp 
muss von einem Fachmann gemäß den 
geltenden Vorschriften ausgeführt werden. 
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UMSTELLEN AUF EINEN ANDEREN 
GASTYP 
 
Vor dem Umstellen auf einen anderen Gastyp den 
Gastyp feststellen, auf den das Gerät eingestellt ist 
(siehe Typenschild des Gerätes 1). 
 
Für den Düsendurchmesser siehe »Tabelle der 
Düsen«. 
Umstellung von einem Gastyp auf einen anderen 
muss von einem Fachmann gemäß den geltenden 
Vorschriften ausgeführt werden. 
 
Vorgangsweise bei Umstellung auf einen anderen 
Gastyp: 

 Das Gerät vom Stromnetz trennen, 
 
 Die Hauptdüsen des Backofens wie folgt 

auswechseln: 
 Die Brennerabdeckung herausziehen (siehe 

»Herausziehen des Bodens«), 
 Die Schrauben 2, mit deren der 

Backofenbrenner befestigt ist, 
ausschrauben und den Backofenbrenner 
zusammen mit dem Heizelement und der 
elektrischen Zündkerze herausnehmen, 

 Die Düse mit einem 7er-Steckschlüssel 3 

herausschrauben, 
 Die neue Düse aufschrauben (Durchmesser 

ist in Hundertstelmillimeter auf der Düse 
eingestanzt) und dabei darauf achten, dass 
das Gewinde exakt sitzt, 

 Die Schraube 4 lösen und die 
Öffnungsgröße a für die Luftzufuhr 
entsprechend der Tabelle durch Drehen der 
Buchse 5 justieren, 

 Die Schraube 4 festziehen, 
 Den Brenner wieder montieren (wie oben in 

Punkt 2, jedoch in umgekehrter 
Reihenfolge) 

 Die Abdeckung wieder korrekt einsetzen. 
 

TABELLE DER DÜSEN 

 
TABELLE ÖFFNUNGSGRÖßE 

Gastyp Erdgas Flüssiggas 
Größe a, mm  4,0 10,0 

 

Brenner 
Nennlast 
kW 

Durchmesser der Düse in mm 

G20/20 G30/50 G30/50 

Backofen- 
Brenner 

2,50 1,18 0,77 0,65 

 
 
 

( 1). 
 

 
« ». 

. 
 

 
 , 
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G20/20 G30/50 G30/50 

 
 

2,50 1,18 0,77 0,65 

  -  
 a  4,0 10,0 
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Einstellen der minimalen Gaszufuhr bei der 
Umstellung auf einen anderen Gastyp 
 
Umstellen vom Erdgas auf Flüssiggas 
 
 
Geräte mit Edelstahl-Bedienblende: 
 
 

 Den Drehregler des Thermostats auf 
Minimum stellen und dann abnehmen, 

 
 Den Schraubendreher durch die Öffnung in 

die Schraube 1 einführen, 
 
 
 Nach rechts drehen und so die 

Regulierschraube ganz schließen. 
 
 
Geräte mit Glas-Bedienblende: 
 

 Den Drehregler des Thermostats auf 
Minimum stellen und dann abnehmen, 

 
 Die Bedienblende abnehmen; dafür die 

beiden fixierenden Nutmuttern lösen, 
 
 Mit dem Schraubendreher die Schraube 

des Gas-Thermostates 1 festziehen. 
 
Umstellen vom Flüssiggas auf Erdgas 
 
 

 Den Thermostat des Backofens in die 
Stellung „Minimum“ drehen und das Gerät 
etwa 10 Minuten lang erwärmen, 

 
 Dann die Regulierschraube lockern, bis 

eine kleine, aber stabile Flamme zu sehen 
ist, 

 
 Die Bedienblende wieder montieren. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

  
 

 
 

1, 
 
 
 

 
 

  
 

 
 

 
 

  
 
  

1. 
 

 
 

  

 
 
 

 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

2 
). 

Achtung! Nach der Umstellung auf einen 
anderen Gastyp müssen die Daten auf 
dem Typenschild 2 korrigiert werden (neue 
Werte für Gastyp und Gasdruck). 
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INSTALLATION OF THE OVEN 
 
The regulations covering the installation, 
maintenance and operation of gas appliances for 
domestic use are applicable regulations. 
 
 
Positioning 
The products of combustion from cooking 
appliances must always be discharged into 
suitable extractor hoods, which must be connected 
to a chimney, flue or vented directly to outside the 
building.  
 
In situations where it is not possible to install an 
extractor hood, an electric extractor fan installed in 
a window or external wall may be used, provided 
that all requirements of the ventilation regulations 
are satisfied; the fan should switch on whenever 
the appliance is in operation. 
 
Ventilation of the room 
 
It is essential that the room in which gas 
appliances are installed is adequately ventilated to 
ensure that all the appliances receive the required 
quantity of fresh air for combustion. 
 
To ensure an adequate air flow, it may be 
necessary to create apertures in accordance with 
the following requirements: 
 

 With cross-sectional area of 6 cm² per kW 
with a minimum cross-sectional   area of 
100 cm² (these apertures may also be 
created by increasing the gap between the 
bottom of doors and the floor), 

 
 

 Situated at the bottom of an external wall, 
preferably opposite the wall on which 
combustion products are extracted, 

 
 

 The positions of the apertures should 
selected so as to avoid the possibility of 
their being obstructed and, if made in 
external walls, they must be protected with 
grilles, metal meshes, etc. installed on the 
outside face of the wall. 

 
If an electric extractor fan for the removal of foul air 
is installed in the room, the apertures provided for 
air changes must allow a ventilation rate of at least 
35 m³/h per kW of power installed. 
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EINBAU DES BACKOFENS 
 
Für die Installation, Wartung und Benutzung von 
Gasgeräten des privaten Gebrauchs handeln Sie 
entsprechend den geltenden Normen und 
Vorschriften. 
 
Standort 
Die Verbrennungsprodukte von Kochgeräten 
müssen in eine zu diesem Zweck vorgesehene 
Abzugshaube abgeleitet werden, die an einen 
Kamin oder einen Rauchkanal angeschlossen sein 
soll, oder den Rauch direkt nach Außen abführt.  
 
Besteht keine Möglichkeit, eine Dunstabzugshaube 
zu installieren, kann auch, sofern die 
belüftungsrelevanten Normen eingehalten werden, 
ein am Fenster oder einer Außenwand installierter 
Elektroventilator benutzt werden, der gleichzeitig 
mit dem Gerät betrieben werden muss. 
 
Raumbelüftung 
 
Der Raum, in dem mit Gas funktionierende Geräte 
installiert sind, muss mindestens mit so viel 
Frischluft versorgt werden, wie zur Verbrennung 
des von allen Geräten verbrauchten Gases 
erforderlich ist. 
Es müssen also für die Raumbelüftung Luftzufuhr- 
Öffnungen angebracht werden, die die folgenden 
Voraussetzungen erfüllen: 
 

 Freier Gesamtquerschnitt soll 6 cm² pro kW 
und mindestens 100 cm² betragen (diese 
Öffnungen können gegebenenfalls auch 
durch Erweiterung des Schlitzes zwischen 
Tür und Fußboden erhalten werden), 

 
 

 Die Öffnungen müssen sich im unteren 
Abschnitt einer Außenwand befinden, die 
vorzugsweise gegenüber der Wand, an der 
die Verbrennungsprodukte abgeführt 
werden, liegt, 

 Sie müssen so platziert werden, dass sie 
nicht verlegt werden können, und wenn sie 
sich in einer Außenwand befinden, müssen 
sie durch klar abgegrenzte Gitter, 
Metallnetze o. ä. Vorrichtungen an der 
Außenseite der Wand geschützt sein. 

 
Sollte im Raum ein Elektroventilator zur Abführung 
der abgearbeiteten Luft installiert sein, müssen die 
Öffnungen für den Luftaustausch einen 
Luftdurchsatz von mindestens 35 m³/h pro kW im 
Raum installierter Leistung ermöglichen. 
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Einbau des Backofens 
 
Der Backofen kann unter einer Arbeitsplatte oder in 
einen Schrank eingebaut werden. 
Die Einbaumaßen müssen den auf der Abbildung 
dargestellten Massen entsprechen. 
 
 
Die Einbaumaßen sind in mm angegeben. 
 
 
Das Möbelmaterial muss hitzebeständig sein. Der 
Backofen muss zu den Möbelwänden zentriert, und 
mit den mitgelieferten Schrauben und Buchsen 
befestigt werden. 
 
 
 
Für die Kombination des Backofens mit den Gas- 
oder Gas/Elektrokombikochfeldern siehe 
beiliegende Anleitungen. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

  
 

 

 
 

. 
 
 

 

 
 

-

, 
. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des 
Backofens muss die aktuelle Tageszeit 
eingestellt werden. (siehe Kapitel 
Elektronische Zeitschaltuhr mit Sensor). 
Ohne eingestellte Uhr funktioniert der 
Backofen nicht! 

 
 
 

 
). 

o  
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SAFETY CONDITIONS 
 

 Please, keep watch over children as long as 
the gas oven is in operation. Children are 
unaware of operating rules. Hot gas hot 
oven cavity, oven door can cause a skin-
burn.  

 
 

 If faults occur, further operation is not 
allowed until the appliance has been 
repaired by an authorized serviceman. 

 
 
 
 Don’t turn on the valve of the gas inlet or 

gas cylinder before you make sure that the 
gas burners are switched off. 

 
 
 
 Unauthorized persons are not allowed to 

carry on amendments or repair the oven. 
 
 

 Don’t blow out the flame of the burner! 
 
 
 Users are not allowed to adjust the ovens to 

different gas type on their own, move the 
oven to another place or make changes in 
the gas supply system. These operations 
can be carried on only by an authorized 
serviceman. 

 
 
 
 Don’t let children and persons who are not 

informed about the operation instructions to 
operate the oven. 
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SICHERHEITSBEDINGUNGEN 
 

 Während des Gasbackofenbetriebs auf 
Kinder aufpassen, weil sie über keine 
Kenntnisse hinsichtlich der 
Backofenbedienung verfügen. 
Insbesondere heiße Backofenraum, Rost, 
Türscheibe können bei Kindern 
Verbrennungen verursachen. 

 
 Falls der Backofen beschädigt wird, darf er 

erst wieder benutzt werden, nachdem die 
Beschädigung von einem qualifizierten 
Fachmann beseitigt ist. 

 
 Den Gasabsperrhahn an der 

Gasanschlussstelle bzw. an der Gasflasche 
niemals öffnen ohne sichergestellt zu 
haben, dass alle Gassperrventile des 
Backofens zugedreht sind. 

 
 Es ist streng verboten, den Backofen von 

nicht speziell ausgebildeten Personen zu 
modifizieren bzw. reparieren zu lassen. 

 
 Gasbrennerflamme nie durch Blasen 

löschen. 
 
 Eigenwillige Anpassung vom Backofen an 

einen anderen Gastyp, Umstellen des 
Backofens auf einen anderen Platz sowie 
Einführung von Änderungen in die 
Gasversorgungsleitung sind verboten. 
Diese Tätigkeiten dürfen ausschließlich von 
einem autorisierten Installateur 
durchgeführt werden. 

 
 Kleine Kindern und Personen, welche mit 

der Gebrauchsanweisung des Backofens 
nicht vertraut sind, den Gasbackofen nicht 
bedienen lassen. 
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 In case of gas leak, it is not allowed: 
 
 
to strike a match, smoke, switch on and off an 
electric receiver (a door bell, a light switch) as well 
as use other electrical or mechanical appliances 
which can cause electric or chugging spark.  
 
 
In this case, immediately shut off gas supply (turn 
off the valve of the gas cylinder or the switch which 
cuts off the connection to the gas supply), air the 
room and contact an authorized person. 
 
 
 

 Don’t attach any cables to the gas 
appliance. 

 
 
 If the gas leaking out of a nontight junction 

gets inflamed, immediately cut off the gas 
supply by turning off the valve of the gas 
cylinder or the switch which disconnects gas 
supply). 

 
 
 In case of damage: air the room, disconnect 

the appliance from the power supply and 
repair the fault. 

 
 
 
 If the gas leaking out of the non-tight 

junction of the gas cylinder gets inflamed, 
wrap the cylinder with a wet blanket to 
extinguish the flame and turn off the valve 
(stopcock) of the gas cylinder. Further use 
of the damaged gas cylinder is not allowed. 

 
 
 
 If you don’t use the gas ovens for a few 

days, disconnect it from the gas supply by 
turning off the stop valve. In case of a gas 
cylinder, turn off the stopcock every time 
after the use. 

 
 
 
The gas supply should provide the oven with 
the type of gas it has been adjusted to in plant. 
Information about the gas type which the oven 
has been adjusted to is registered on the data 
plate.  
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Im Falle eines Gasleckverdachtes ist folgendes 
untersagt: 
 
Streichhölzer anzünden, Zigaretten rauchen, 
Elektrogeräte ein- und ausschalten (Klingel- und 
Lichtschalter) sowie sonstige elektrische und 
mechanische Geräte benutzen, die Elektro- und 
Schlagfunkentstehung verursachen können. 
 
In so einem Fall muss der Gasabsperrhahn der 
Gasanschlussleitung bzw. der Gasflasche sofort 
zugedreht und der Raum gelüftet werden; danach 
muss die Schadensursache von einem 
autorisierten Fachmann beseitigt werden. 
 
 

 Keine Erdungsleitungen dürfen an die 
Gasanschlussleitung angeschlossen 
werden. 

 
 Falls sich das aus einer undichten 

Gasinstallation entweichende Gas 
entzündet, ist der Gaszulauf mittels des 
Gasabsperrhahnes sofort abzusperren. 

 
 
 
 In jeder Situation, wo eine technische 

Störung auftritt, ist der Herd von der 
Stromversorgung unbedingt zu trennen, der 
Raum zu belüften und die Störung bei einer 
autorisierten Reparaturstelle zu melden. 

 
 Falls sich das aus einem undichten 

Gasflaschenventil entweichende Gas 
entzündet, ist die Gasflasche mit einer 
feuchten Decke zu bedecken, um die 
Flamme zu löschen und die Gasflasche 
abzukühlen; den Gasabsperrhahn 
zudrehen. Gebrauch einer beschädigten 
Gasflasche ist streng verboten. 

 
 Falls der Backofen einige Tage nicht 

genutzt werden soll, ist der 
Hauptabsperrhahn der 
Gasanschlussleitung zuzumachen. Wenn 
der Gasherd von einer Gasflasche versorgt 
wird, muss das Gasflaschenventil nach 
jedem Gebrauch zugedreht werden. 

 
Ihr Backofen soll an die Gasanschlussleitung 
angeschlossen werden, welche mit der Gasart 
versorgt ist, für die Ihr Gasbackofen 
werksseitig ausgelegt ist. Die Information über 
die Gasart, an die Ihr Gasbackofen werksseitig 
angepasst worden ist, ist dem Typenschild zu 
entnehmen.  

 
 
 

-
-
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– 
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KURZBESCHREIBUNG 
 
GESAMTANSICHT 
 
EINBAU-BACKÖFEN 
 
 
CHEF 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Empire 
 
Anordnung von Funktionsbaugruppen 
 

1. Drehregler des 
Gasbackofentemperaturreglers / 
Elektrogrillfunktion 

2. Drehknebel des 
Elektrogrilltemperaturreglers, des 
Bratspießes und der Innenbeleuchtung 

3. Bedienblende 
4. Backofentür 
5. Elektronische Zeitschaltuhr von Backöfen 

CHEF 
6. Elektronische-analog Zeitschaltuhr von 

Backöfen Empire 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
CHEF 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Empire 
 

 
1.  

 
 

2. 

 
3. a e  
4.  
5.  

CHEF 

6. -

Empire 
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KURZBESCHREIBUNG 
 
BEDIENBLENDE 
 
 
GASBACKOFEN MIT ELEKTROGRILL 
 
 
 

1. Drehregler des Grills, des Bratspießes und 
der Innenbeleuchtung 

2. Drehregler des Gasbackofen – 
Thermostats, Einschalten von Grill 

3. Elektronische Zeitschaltuhr/ analog  Wecker 
 
 

4. Grill - Kontrolllampe 
 

5. Backofenfunktionsanzeige 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

1. 
 

2. 
 

3.   
/ 
 

4. 
 

5.  
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AUSSTATUNG UND BENUTZUNG 
 
 
VORBEREITUNG 
 
Vor dem ersten Gebrauch muss der Backofen 
gründlich mit Seifenwasser gesäubert und 
anschließend mit klarem Wasser abgewaschen 
werden. Die mitgelieferten Einhängegitter 1* auf 
die Seitenwände einbauen und die Gitter und 
Bleche aufstellen. 
 
 
Den Backofen für etwa 30 Minuten auf 
Höchsttemperatur aufheizen, auf diese Weise 
werden alle fetthaltigen Bearbeitungsrückstände 
eliminiert, die beim Backen unangenehme Gerüche 
verursachen könnten. 
 
 
 
 
 
Selbstreinigende katalytische Platten* 
 
 
 
Auf den Wänden des Backofens sind Platten mit 
spezieller ökologischen mikroporösen 
selbstreinigenden Emaille 2 montiert. 
 
 
Diese Spezialplatten bei den Backvorgängen über 
200 °C oxidieren alle Öl- und Fettspritzer, nach 
und nach lassen sie verdampfen, und damit 
werden sie eliminiert. 
 
 
Die einzigen Mittel, die Sie zur Säuberung des 
Backofens nach der katalytischen Reinigung 
benötigen, sind ein Besen und Schaufel. 
 
 
Sollte der Backofen nach dem Backen sehr 
fetthaltiger Speisen doch nicht sauber sein, lässt 
man ihn maximal 60 Minuten lang leer bei 
Höchsttemperatur eingeschaltet (bis der Backofen 
vollständig gereinigt ist). 
 
 
Die selbst reinigenden Platten dürfen weder 
gewaschen, noch mit scheuernden oder 
säurehaltigen bzw. alkalischen Produkten gereinigt 
werden. 
 
* - falls vorhanden 
 

 
 

 
 

 

 1*
 

 
 

 

 
 
 
 

* 
 
 

 2 

 
 
 

 

 
 
 

, 
 –  

 
 

. (
). 

 

- 
 

 
* -  
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TEMPERATUREINSTELLUNG 
 
Der Drehregler des Thermostats 1 dient zum 
Einstellen der gewünschten Backofentemperatur 
und ist mit einem Sicherheitsventil ausgestattet. 
 
Die Position »Minimum« entspricht einer 
Backofentemperatur von 130° C. 
 
 
Die Position »Maximum« entspricht einer 
Backofentemperatur von 250° C. 
 
Zum Anzünden des Brenners: 

 Den Drehregler des Thermostats 1 drücken 
und gegen den Uhrzeigersinn auf die 
gewünschte Temperatur drehen, 

 
 Den Drehregler etwa 5 bis 10 Sekunden 

lang gedrückt halten. 
 
In dieser Zeit wird der Brenner elektrisch gezündet, 
das Heizelement wird aufgeheizt und macht so die 
Versorgung des Brenners mit Gas möglich. 
 
 

 Die Zündung nicht länger als 15 Sekunden 
betätigen. 

 
Wenn der Brenner beim ersten Mal nicht gezündet 
wurde: 
 

 Den Drehregler 1  loslassen, 
 

 Aus Sicherheitsgründen erst dann wieder 
drücken, wenn die Backofentür mindestens 
1 Minute lang offen gelassen worden ist, 
damit das Gas entweichen kann. 

 

 
 

 

 
 

 1 
 

 
 

« » 
  

 
 

« » 
 .  

 
 : 

 1 

 
 

  -10 
 

 

 
 
 

  

 
 

 
 

  1, 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
  

Achtung! Vor dem ersten Gebrauch des 
Backofens muss der Drehregler 1 etwa 10 
bis 15 Sekunden lang gedrückt gehalten 
werden. 

 
 

1 10 – 15 
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ELEKTRONISCHE ZEITSCHALUHR MIT 
SENSOR - BEDIENUNG* Touch control 
VON BACKÖFEN CHEF 
 
Wird die Uhr zum ersten Mal eingeschaltet, blinkt 
das Symbol 1. 
 
Auf dem Display erscheint 12.00. 
 
Uhrzeiteinstellung 
Zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit: 
 

 Mit den Wahltasten 2 oder 3 (–  oder  + ) 
die gewünschte Uhrzeit einstellen. 

 
 
 
 
Nach einigen Sekunden wird die aktuelle Uhrzeit 
automatisch übernommen und das Symbol 1 
erlischt. 
 
 
 
Die eingestellte Uhrzeit kann auch anschließend 
verändert werden. Dafür muss man: 

 Die mittlere Taste 4 mehrmals solange 
drücken bis das Symbol 1 anfängt zu 
blinken. 

 Die gewünschte Uhrzeit wie oben 
beschrieben einstellen. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* - falls vorhanden 

* 
Touch control CHEF 
 

1. 
 
 

12.00. 
 

 
 

 

 2 3 (–  

+  
 
 
 
 

1 
 

 
 
 

 
 4 

1. 
 

  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* -  

 

  

 

Wichtig! Bei der Änderung der eingestellten 
Uhrzeit werden alle vorher gewählten 
Programme gelöscht. 
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Elektronischer Kurzzeitwecker 
 
Der Gebrauch vom elektronischen Kurzzeitwecker 
ist von anderen Funktionen unabhängig und kann 
auch bei ausgeschaltetem Backofen verwendet 
werden. 
 
Zum Einschalten des Kurzzeitweckers: 
 

 Die mittlere Taste 1 mehrmals solange 
drücken bis das Symbol 2 anfängt zu 
blinken. 

 
Auf dem Display erscheint 0.00. 
 
 

 Mit den Wahltasten 3 oder 4 (–  oder  +) 
die gewünschte Zeit einstellen. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Nach wenigen Sekunden startet das 
Rückwertszählen, was auf dem Display angezeigt 
wird, und erscheint das Symbol 
Kurzzeitwecker 2. Durch Betätigen der Taste 
1 können Sie die Anzeige der aktuellen Uhrzeit für 
5 Sekunden aufrufen. 
 
 
Nach dem das Rückwertszählen beendet ist, 
ertönen doppelte Signaltöne mit dem Interval von 
2 Sekunden zwei Minuten lang. Nachdem 
Aufhören des Signaltons blinkt das Symbol 
Kurzzeitwecker 2 weiter. 
 

 
 Um das Symbol Kurzzeitwecker 2 und 

Signalton auszuschalten eine beliebige 
Taste drücken. 

 
Das Symbol Kurzzeitwecker 2 erlischt. Auf 
dem Display erscheint die aktuell Uhrzeit. 
 
 
 

 
 

  
 
 

 
 

 1 
2. 

 
 

0.00. 
 
 

 3 4 (–  

+  
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
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Einstellen der Betriebsdauer 
 
 
Der Vorgang im Backofen soll nach einer 
gewünschten Dauer automatisch abgeschaltet 
werden (nur für Funktion Elektrogrill). 
 
 
Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung 
eingegeben wird, müssen Sie die 
Backofenfunktion Grill und die Temperatur 
der Zubereitung einstellen (siehe Kapitel 
„Elektrogrill“). 
 
 

 Die mittlere Taste 1 mehrmals solange 
drücken bis das Symbol 2 anfängt zu 
blinken. 

 
Auf dem Display erscheint 0.00. 
 
 
 

 Mit den Wahltasten 3 oder 4 (–  oder  +) 
stellen Sie die gewünschte Dauer der 
Gerichtzubereitung ein. Nach einigen 
Sekunden beginnt die Rückzählung der 
Zeitdauer. 

 
 
Auf dem Display erscheint das Symbol 2, was die 
erfolgreiche Einstellung bestätigt, und die aktuelle 
Uhrzeit wird wieder angezeigt. 
 
 
 
Nach dem das Rückwertszählen beendet ist, 
ertönen doppelte Signaltöne mit dem Interval von 
2 Sekunden zwei Minuten lang, um Sie zu 
informieren, dass alle Vorgänge im Backofen 
abgeschaltet sind. Nachdem Aufhören des 
Signaltons blinkt das Symbol 2 weiter. 
 

 Bringen Sie die Drehknebel der 
Backofenfunktion und des Thermostates in 
die Nullstellung. 

 Drücken Sei eine beliebige Taste um die 
Signaltöne und das blinkende Symbol 2 
auszuschalten. 
 

Das Symbol 2 erlischt. Auf dem Display erscheint 
die aktuell Uhrzeit. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
. 

 
 

  
"

"). 
 
 

 1 
2. 

 
 

0.00. 
 
 
 

 3 4 (–  
+

 
 
 
 

2

 
 
 

2 
 

 
 

 
 

2. 
 
 

2 
 

 
 
 
 
 

 

  

Achtung! Wenn nach dem Ausschalten 
des Kurzzeitweckers, werden Sie die 
Drehknebel nicht in die Nullstellung 
bringen, setzt der Backofen seinen Betrieb 
fort.  
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Einstellen der Endzeit 
 
 
Der Backofen muss in eingegebener Endzeit 
ausgeschaltet werden (nur für Funktion 
Elektrogrill). 
 
Bevor die Endzeit eingegeben wird, müssen Sie 
die Backofenfunktion Grill und die 
Temperatur der Zubereitung einstellen (siehe 
Kapitel „Elektrogrill“). 
 
 

 Die mittlere Taste 1 mehrmals solange 
drücken bis das Symbol 2 anfängt zu 
blinken. 

 
Auf dem Display erscheint 0.00. 
 
 
 
 

 Mit den Wahltasten 3 oder 4 (–  oder  +) 
die gewünschte Endzeit der 
Gerichtszubereitung einstellen. Nach 
wenigen Sekunden wird das Programm 
aktiviert. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Auf dem Display erscheint das Symbol 2 als 
Bestätigung der erfolgreichen Programmierung 
und die aktuelle Uhrzeit wird wieder angezeigt. 
 
Wenn die programmierte Zeit erreicht ist, ertönt ein 
dreimaliger Signalton mit dem Intervall von 2 
Sekunden und die Symbole fangen an zu blinken, 
um Sie zu informieren, dass alle 
Backofenbetriebsfunktionen abgeschaltet sind. 
 

 Bringen Sie die Drehknebel der 
Backofenfunktion und des Thermostates in 
die Nullstellung. 

 Drücken Sei eine beliebige Taste um die 
Signaltöne und das blinkende Symbol 2 
auszuschalten. 

 
Das Symbol 2 erlischt. Auf dem Display erscheint 
die aktuelle Uhrzeit. 
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+) 
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2 
 

 
 
 

 

 

 

  

Wichtig! Sie sollen die Zeit eingeben, die 
sich von der aktuellen Uhrzeit unterscheidet! 

Achtung! Wenn nach dem Ausschalten 
des Kurzzeitweckers, werden Sie die 
Drehknebel nicht in die Nullstellung 
bringen, setzt der Backofen seinen Betrieb 
fort. 
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Einstellen der Betriebsdauer und Endzeit 
 
 
Sie können die beiden Funktionen "Betriebsdauer" 
und „Endzeit“ kombinieren, wobei Sie eine 
gewünschte Zeit eingeben, um den Backofen ein- 
und auszuschalten. So können Sie Ihren Backofen 
für die Zeit programmieren, wenn Sie nicht zu 
Hause sind (nur für Funktion Elektrogrill). Das ist 
eine große Hilfe in Ihrer Küche. 
 
 
 
Zuerst gegeben Sie die Betriebsdauer 1 und 
danach die Endzeit 2 ein. 
 
 
 
Beispiel: Sie möchten die Gerichtszubereitung 30 
Minuten vor Ihrer Rückkehr nach Hause beginnen, 
so, dass zu Ihrer Ankunft um 12:55 die Speise 
fertig ist. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bevor die Dauer der Gerichtszubereitung und die 
Endzeit eingegeben werden, müssen Sie die 
Backofenfunktion Grill 3 und die 
Temperatur der Zubereitung einstellen (siehe 
Kapitel „Elektrogrill“). 
 
Geben Sie die Betriebsdauer der 
Gerichtzubereitung 4 ein (in unserem Beispiel – 30 
Minuten). 
 
Dafür muss die gewünschte Betriebsdauer 
programmiert werden (siehe Kapitel »Einstellen 
der Betriebsdauer«) 
 
 
 
 
Auf dem Display erscheint das Symbol 5, das 
bestätigt eine erfolgreiche Programmierung der 
Betriebsdauer und die aktuelle Tageszeit wird 
wieder angezeigt. 
 
 

 
 

  
 

 
 

1 
2. 

 
 
 

 

12:55  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 . 
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Programmieren Sie jetzt die gewünschte Endzeit 
(siehe Kapitel »Einstellen der Endzeit«). 
 
 
 
Auf dem Display erscheint die Endzeit (1), die der 
aktuellen Tageszeit plus Betriebsdauer entspricht 
(in unserem Beispiel 12:45, das heißt plus 30 
Minuten). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mit der Wahltaste 2 ( + ) die gewünschte 
Endzeit einstellen. 

 
 
Nach wenigen Sekunden wird diese Zeit registriert 
3  (in unserem Beispiel - 12:55, das heißt,  
wir haben die Endzeit um 10 Minuten verschoben). 
 
 
 
 
 
Der Backofen ist im Bereitschaftsmodus. 
Die aktuelle Tageszeit wird angezeigt 4 (in 
unserem Beispiel 12:15). 
 
 
 
 
 
 
 
In unserem Beispiel soll der Backofen um 12:25 
(5) bei den Funktionen „Grill + Thermozirkulation“ 
eingeschaltet und um 12:55 ausgeschaltet werden, 
gemäß Ihrer Programmierung. 
 
 
 
 
 
 
 
 

). 
 

1

12:45,  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 2 ( + ) 

 
 

3  - 12:55

 
 
 
 
 

4 (
- 12:15). 

 
 
 
 
 
 
 

12:25 (5
12:55

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  

Achtung! Wenn nach dem Ausschalten 
des Kurzzeitweckers, werden Sie die 
Drehknebel nicht in die Nullstellung 
bringen, setzt der Backofen seinen Betrieb 
fort. 
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SPIT 
 
Some ovens are completely equipped with stick 
engine and rotary spit for spit roast. The spit* 
allows to roast food in the oven rotary. It serves 
primarily for the roasting of shashliks, fowl, small 
sausages and similar dishes.  
 
 
 
PREPARING OF THE FOOD ON THE SPIT  
 
To do this you have to proceed the following: 

 Spear the food on the handle of the spit 3 
and fix it on it with the help of forks 4, 
 

 Screw on handle 5, when required, 
 Arrange the spit frame 9 in height "II" in 

the oven, 
 Shift the end piece of the spit 3 into the 

drive coupling 8; besides, is to be noted 
that the spit frame hook intervenes in the 
groove of the spit clutch metal part, 
 

 Unscrew the handle 5, 
 Shift the metal tray 7 in the oven space by 

the lowest height and abut the oven door. 
 
 
To take out food of the oven use the handle 5 
implicitly to avoid burns. 
 
 
The spit is activated by turning the handle 10 to 
the corresponding symbol 11 and further 
clockwise. The spit operates by the upper electric 
grill function as well as the bottom gas burner. 
 
 
 
COOLING FAN 
 
The cooling fan* is positioned on the upper part of 
the oven and creates a circle of cooling air on the 
inside of the furniture and through the door of the 
oven.It is turned on automatically when the 
temperature of the outer shell of the oven exceeds  
60°C. 
 
 
By switching on the oven with the thermostat at 
200°C the fan starts working after approx.10 min. 
It is turned off when the temperature of the outer 
shell of the oven descends under 60°C. 
By switching off the oven with the thermostat at 
200°C the fan stops working after approx. 30 min. 
 
 
* - if available 

  

10 

11 

10 

11 
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DREHESPIESS 
 
Einige Backöfen sind komplett mit Stabmotor und 
Drehspieß für Spießbraten ausgestattet. 
Der Spieß* erlaubt es, Speisen im Backofen 
rotierend zu rösten. Er dient hauptsächlich zum 
Rösten von Schaschliks, Geflügel, Würstchen u.ä. 
Speisen.  
 
 
GRILLEN AM DREHESPIESS 
 
Um dies zu tun ist wie folgt vorzugehen: 

 die Speise auf den Stiel vom Spieß 3 
aufspießen und sie darauf mit Hilfe von 
Gabeln 4 fixieren, 

 bei Bedarf den Handgriff 5 aufschrauben, 
 den Spießrahmen 9 an der Höhe „II“ im 

Backofen einordnen, 
 Das Endstück vom Spieß 3 in die 

Antriebskupplung 8 hineinschieben; dabei 
ist zu beachten, dass der 
Spießrahmenhaken in die Rille des 
Spießgriffmetallteils eingreift, 

 den Handgriff 5 herausschrauben, 
 das Blechtablett 7 in den Backofenraum in 

niedrigster Höhe hineinschieben und die 
Backofentür anlehnen. 

 
Beim Herausnehmen von Speisen benutzen Sie 
unbedingt den Handgriff 5, um eine 
Verbrennung zu vermeiden. 
 
Der Drehspieß wird beim Drehen des Knopfes 10 
bis zum entsprechenden Symbol 11 und 
anschließend im Urzeigersinn, rechtsdrehend 
angeschlossen. Der Drehspieß funktioniert sowohl 
bei der Grillfunktion, als auch beim Betrieb eines 
unteren Gasbrenners.  
 
 
KÜHLVENTILATOR 
 
Der Kühlventilator* befindet sich auf der oberen 
Seite des Backofens und dient zur Kühlung 
sowohl des Einbaumöbels als auch der 
Backofentüre. Der Ventilator schaltet sich 
selbsttätig ein, wenn das äußere Gehäuse des 
Backofens eine Temperatur von 60°C 
überschreitet. 
Wird der Backofen z.B. auf 200°C eingestellt, 
schaltet sich die Kühlung nach etwa 10 Min ein. 
Der Ventilator schaltet sich selbsttätig aus, 
wenn das äußere Gehäuse des Backofens eine 
Temperatur von 60°C unterschreitet. 
z.B. Wenn der Backofen nach Betrieb bei 200°C 
ausgeschaltet ist, schaltet sich die Kühlung 
nach etwa 30 Min. aus. 
 
* - falls vorhanden 

 
 

 

 
 
 

 
 

 
 3 

4, 
 5 

 
 9 

„II“, 
 3 

8

 
 

 5, 
 7 

 
 

5. 
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11 

 

 
 
 
 

 
 

 
 

  
 
* -  

  



 46 

 EN 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

PRACTICAL ADVISES 
 
Baking 

 It is advised to bake pastry and cakes on 
the baking trays, which are provided as 
oven equipment. 

 
 You also can bake on customary baking 

trays, which are to be placed on the grate. 
In this case baking trays out of black plate 
are recommended. These trays have a 
better heat conductivity, the baking time is 
abbreviated and energy can be saved. 

 
 
 
 

 Some pastry is to be placed into a pre-
heated oven. 

 
 

 The oven is to be pre-heated carefully, 
only for heavy pastry which have a big 
mass and rise weakly. Pastry that rises 
quickly can be placed into a weakly pre-
heated oven. 

 
 
 

 After turning off the oven you can check 
the pastry quality with a wooden rod. (If 
the pastry is baked well, the rod will be dry 
and clean after sticking it in and pulling it 
out. 

 
 
 

 After turning off the oven you should let 
the pastry in it for 5 minutes. 

 
 
Roasting and Stewing of meat 
The following is advised: 

 Roasting and stewing of meat over 1 kg in 
the oven. Smaller pieces are to be 
prepared on the cooking zones. 

 
 For roasting meat on the grid is advised to 

place a plate with water on the lowest 
level under the grid with the dish and refill 
water while preparing 

 
 

 You should use jars with heat-resistant 
handles. 
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PRAKTISCHE  EMPFEHLUNGEN 
 
Backen 

 Es wird empfohlen, die Gebäcke und 
Kuchen in den Backblechen zu backen, die 
als Herdausrüstung mitgeliefert sind. 

 
 Es kann auch in handelsüblichen 

Kuchenformen und Backblechen gebacken 
werden, die dann auf dem Rost 
aufzustellen sind. In diesem Fall werden 
Kuchenformen aus schwarzem Blech 
empfohlen. Solche Backformen besitzen 
eine bessere Wärmeleitfähigkeit, die 
Backzeit wird dadurch kürzer, die Energie 
kann damit gespart werden. 

 
 Manche Gebäcke sind in einem 

vorgewärmten Backofen anzuordnen. 
 
 

 Der Backofen ist vorsichtig vorzuwärmen, 
nur für schwere Gebäcke, die eine ziemlich 
große Masse haben und schwach 
aufgehen. Die Gebäcke, die schnell 
aufgehen, sind in einem nur schwach 
vorgewärmten Backofen anzuordnen. 

 
 

 Beim Backofenabschalten ist die 
Gebäckqualität mit einem Holzstäbchen zu 
überprüfen. (bei gut ausgebackenem 
Gebäck soll das aus dem Gebäck nach 
dem Einstechen herausgezogene 
Holzstäbchen trocken und sauber sein). 

 
 

 Nach der Backofenabschaltung sollte das 
Gebäck noch 5 Minuten drin bleiben. 

 
 
Braten und Schmoren von Fleisch 
Es wird folgendes empfohlen: 

 Braten bzw. Schmoren von über 1 kg 
Fleischstücken im Backofen. Kleinere 
Fleischstücke sind auf Kochzonen 
zuzubereiten, 

 beim Braten von Fleisch auf dem Rost wird 
empfohlen, auf der niedrigsten Ebene 
(unter dem Rost mit Gericht) ein Blech mit 
etwas Wasser zu stellen, während der 
Zubereitung wird Wasser nachgefühlt, 

 
 zum Braten sollten Gefäße mit 

temperaturbeständigen Griffen benutzt 
werden. 

 

  
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

. 
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 Cooking in the oven 
 
With this cooking method, you can operate the 
oven in the normal way and follow the instructions 
in recipe books. 
The food to be cooked should preferably be placed 
on the middle shelf of the oven. 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Guideline values for cooking with the grill 
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Zubereitung im Backofen 
 
Bei dieser Zubereitungsart kann man den 
Backofen wie üblich benutzen und die Rezepte 
aus den Kochbüchern verwenden. 
Die zu zubereitenden Gerichte sollten 
vorzugsweise auf der mittleren Ebene platziert 
werden. 
 

 
 

. 

 

 
MAIN COURSE  

GERICHT 
 

SHELF 
 STUFE  

 

TEMPERATURE (°C) 
TEMPERATUR (°C) 

 (°C) 

COOKING TIME (MIN) 
KOCHZEIT (MIN)  

  ( ) 

PREHEAT  
VORHEIZEN  

.  

BISKUITEG (BIBSKUITROULADE)  
GENOESE SPONGE (SWISS ROLL)  

  (  ) 
4 210 15-20 yes - Ja -  

MÜRBETEIG (KEKSE)  
SHORT PASTRY (BISCUITS)  

 
5 200 10-12 yes - Ja -  

TEIG MIT KÜNSTL. HEFE (FLADEN, BLECHKUCHEN) 
DOUGH WITH RAISING AGENT (SCHIACCIATA)  

 
4 200 25-30 yes - Ja -  

BISKUITTEIG, SANDKUCHEN (IN KLEINEN 
PAPIERFORMEN)  

SPONGE CAKE (SMALL PAPER PASTRY CASES)  

 

4 190 20-25 yes - Ja -  

HEFETEIG (MOHNSTRUDEL)  
HEFETEIG (MOHNSTRUDEL)  

 
4 180 40-50 yes - Ja -  

BLÄTTERTEIG (GEFÜLLTE TASCHEN)  
PUFF PASTRY (TARTLETS)  

TECTO  
4 190 20-30 yes - Ja -  

SOUFFLE / SOUFFLE /   4 180 35-40 yes - Ja -  

SACHERTORTE  / SACHERTORTE  /  4 180 55-60 yes - Ja -  

OBSTTORTE  / FRUIT PIE  /   2 160 160-180 yes - Ja -  

BEIGNETTEIG / CHOUX PASTRY /    5 200 35-40 yes - Ja -  

RINDSBRATEN (CA. 1,5 KG)  
ROAST BEEF (CA. 1,5 KG)  

 
2 200 90-120 yes - Ja -  

SCHWEINEBRATEN (CA. 1,5 KG)  
ROAST PORK (APPROX. 1.5 KG)  

 
2 200 100-120 yes - Ja -  

PIZZA / PIZZA /  2 190 20-25 yes - Ja -  

FISCHAUFLAUF / BAKED FISH /  4 180 50-60 yes - Ja -  

GEMÜSEAUFLAUF / BAKED VEGETABLES /  4 170 30-40 yes - Ja -  

GEFLÜGEL / POULTRY /  4 190-200 60-70 yes - Ja -  

 
 

Hinweise zum Grillen 
 

 
 

  

MAIN COURSE  
GERICHT 

 

SHELF 
 STUFE  

 

POSITION 
POSITION 

 

COOKING TIME (MIN) 
ZUBEREITUNGSZEIT (MIN)  

 

PREHEAT  
VORHEIZEN  

.  

 5 10 10-15 - 

CUTLET / KOTELETTEN  5 10 15-25 - 
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   5 
   4 
   3 
   2 
   1 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

Note! The shown parameters concern roasting on 
the grid. If you use closed jars the temperature is to 
be set to 200°C. 
 
 
 
After the run off of the predetermined halftime the 
meat should be reversed. 
 
 
It is more advantageous to roast bigger meat 
shares. 
 
 
Baste the meat with gravy while roasting. 
 
 
It is advised to place a plate with water on the 
lowest level under the grid with the dish and refill 
water while preparing. (Don’t sparkle the meat). 
 
 
 
Parameters shown in this chapter concerning 
baking and roasting are to be corrected 
corresponding to own experiences. 
 
 
 
 
The choice of the suitable oven equipment varies 
depending on the selected main course. Thus, you 
can use a wire shelf or backing tray and place 
them at the optimal operating level within the oven.  
 
 
Depending on model the ovens have 4 or 5 
heights. 
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Bemerkung! Die dargestellten Parameter 
betreffen das Braten auf dem Rost. Bei der 
Verwendung von geschlossenen Gefäßen ist die 
Temperatur auf 200°C einzustellen. 
 
 
Nach Ablauf der Halbzeit, die für das Braten 
vorbestimmt ist, sollte das Fleisch gewendet 
werden. 
 
Es ist sinnvoller größere Fleischportionen zu 
braten. 
 
 
Während des Bratens das Fleisch mit der 
Bratensoße begießen. 
 
Es ist empfohlen ein Blech mit etwas Wasser auf 
der niedrigsten Höhe (unter dem Gitter mit Gericht) 
einzuschieben, und während des Bratens das 
ausgedampfte Wasser ergänzen (nicht das Fleisch 
begießen). 
 
Die in diesem Kapitel dargestellten Parameter 
betreffend des Gebäcks und des Bratens sind 
aufgrund eigener Erfahrungen zu korrigieren. 
 
 
 
 
Je nach den zubereitenden Gerichten, können 
verschiedene Ausrüstungsteile des Backofens 
genutzt werden, wie z.B. Rost und Backblech, die 
in richtige Höhe im Backofenraum anzubringen 
sind. 
 
Je nach Modell verfügen die Backöfen über 4 bzw. 
5 Höhen. 
 

 

 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 

. 
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PFLEGE UND WARTUNG 
 
AUSWECHSLUNG DER 
BACKOFENBELEUCHTUNG 
Die Backofenbeleuchtung 1 muss folgende 
Merkmale aufweisen: 
 
a) hochtemperaturbeständig (bis zu 300° ) 
b) Stromversorgung: siehe Anschlusswerte V/Hz 
auf dem Typenschild. 
c) Leistung 25 W 
d) Sockel  E 14. 
 

 
 

 Zur Vermeidung von Schadensfällen, ist im 
Backofen ein Geschirrtuch auszubreiten 

 Lampenabdeckung aus Glas abschrauben 
 Alte Glühbirne abschrauben und mit einer 

neuen auswechseln 
 Lampenabdeckung wieder anmontieren 

und Geschirrtuch entfernen 
 Das Gerät erneut an das Stromnetz 

anschließen. 
 
 

 
 

 
 

1 
 

 
 

b) 
 

 
d) o   E 14. 
 

 
 

 
 

  
 

 
 

 
 . 

 
 
 

  

. 
Achtung! Das Gerät zuallererst vom 
Stromnetz trennen. 
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Teleskop (falls vorhanden) 

Das System Teleskop 1 (1fach-, 2fach- oder 
3fach-Teleskop-Auszug, je nach Modell), mit dem 
Ihr Herd ausgestattet ist, ermöglicht Ihnen, alle 
Bleche sowohl zusammen als auch getrennt 
voneinander und sogar während der Zubereitung 
eines Gerichtes herauszuschieben. 
 
Die gegebene Konstruktion Kaiser unterscheidet 
sich von ähnlichen durch den bequemen und 
praktischen Zugriff zu jedem Blech und erlaubt 
Ihnen, Gebäck auf jedem herauszunehmen und zu 
kontrollieren, ohne den gesamten Ofen und die 
Gerichte auf den anderen Blechen abzukühlen. 
 
Die Schienen jedes Bleches halten einer Belastung 
von bis zu 15 kg stand im vollständig 
herausgeschobenen Zustand. 
 
Bei Reinigung des Backofens lässt sich das System 
der Schienen leicht entfernen. Die Konstruktion ist 
in rostfreiem Stahl ausgeführt, dass die Möglichkeit 
von Korrosionsbildung ausschließt. 
 
 
Ausbauen der Backofentür 

Um einen besseren Zugang zum Backofenraum 
und zur Reinigung zu schaffen kann die 
Backofentür mühelos ausgebaut werden. Dazu 
folgendermaßen vorgehen: 
 

 Die Tür ganz öffnen, 
 Die zwei auf Abb. dargestellten Hebel 2 

anheben, 
 Die Tür wieder bis zur ersten, von den zwei 

zuvor angehobenen Hebeln bestimmten 
Einrastung schließen, 

 Die Tür halb öffnen, nach oben und nach 
außen anheben und herausnehmen 3. 

 
 
Um die Tür wieder einzubauen: 
 

 Die Scharniere wieder einsetzen und dann 
die zwei Hebel in Schließstellung bringen. 

 
 
Herausziehen des Bodens 
 
Der Boden (Abdeckung des Brenners) wird vorne 
durch zwei Flügel  gehalten, die in zwei 
Langlöchern 4 stecken; zum Herausziehen den 
Boden hinten anheben, vorne niederdrücken und 
aus den zwei Schlitzen herausziehen. 
 

  

1 

 
 

Kaiser 

 
 

 
 

. 
 
 

 

 
 

  
 

2, 
 

, 
 

  
3. 
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 Alternate inspection 
 
Besides the current maintenance the user is duty 
bound to the following actions: 
 

 Alternate check and maintenance of oven 
elements and assemblies, 

 
 

 Let the oven be checked by the customer 
service after expiration of the warranty 
once in two years. 

 
 
 

 Abolishment of noticed errors, 
 
 
Note! All installing and maintenance actions 
mentioned on the top as well as reparations are to 
be accomplished by a authorized installer. 
 
 
 
 
 
 
 

 

  

Important! The user is responsible for the 
irreproachable condition and professional use 
of the unit. If the customer service is called 
because of an operating mistake, the visit is 
liable to pay costs in the warranty, too. 
 
 
Damages, which are caused through not 
following this instruction, are not approved. 
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Periodische Besichtigung 
 
Außer den laufenden Wartungsarbeiten ist der 
Benutzer zu folgenden Tätigkeiten verpflichtet: 
 

 Periodische Überprüfung und Wartung von 
Herdelementen und Baugruppen, 

 
 

 Nach Ablauf der Garantieperiode jede zwei 
Jahre den Herd vom Kundendienst 
durchsehen lassen. 

 
 
 

 Beseitigung von entdeckten Störungen. 
 

 
Anmerkung! Alle oben angeführten Einstell- und 
Nachstelltätigkeiten, sowie Reparaturen müssen 
durch eine Kundendienststelle oder einen 
autorisierten Installateur durchgeführt werden. 
 
 
 
 
 
 

 
 

, 
 

 
 

 
 
 

 

 
 
 

. 
 

 
, 

 
 
 
 

 
 
 

 

  

! 

, 
, 

, 
 

 

Wichtig! Der Benutzer ist für den 
einwandfreien Zustand des Geräts und die 
fachgerechte Benutzung verantwortlich. Wenn 
der Kundendienst wegen eines Bedienfehlers 
gerufen wird, ist der Besuch auch während 
der Garantiezeit kostenpflichtig. 
 
Schäden, die durch Nichtbeachtung dieser 
Bedienungsanleitung verursacht wurden, 
werden nicht anerkannt. 
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RESPECT  FOR  THE  ENVIRONMENT 
 
The documentation provided with this oven has 
been printed on chlorine free bleached paper or 
recycled paper to show respect for the environment. 
The packaging has also been designed to avoid 
environmental impact. Packaging material is 
ecological and can be re-used or recycled. 
By recycling the packaging, you will help save raw 
materials as well as reducing the bulk of domestic 
and industrial waste.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Disposing of the packaging 
 
Please dispose of the packaging that came with 
your appliance in an environmentally friendly way. 
Recycling in this way saves on resources and cuts 
down on waste. 
 
 
 
 
Disposing of old appliances 
 
The symbol on the product or on its packaging 
indicates that this product may not be treated as 
household waste. Instead it shall be handed over to 
the applicable collection point for the recycling of 
electrical and electronic equipment. 
By ensuring this product is disposed of correctly, 
you will help prevent potential negative 
consequences for the environment and human 
health, which could otherwise be caused by 
inappropriate waste handling of this product. 
For more detailed information about recycling of this 
product, please contact your local city office, your 
household waste disposal service or the shop 
where you purchased the product. 
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UMWELTVERTRÄGLICHKEIT 
 
Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die 
Dokumentation dieses Geräts auf chlorfrei 
gebleichtes oder Recycling-Papier gedruckt. 
 
 
Bei der Verpackung wurde auf deren 
Umweltverträglichkeit Wert gelegt; sie kann 
gesammelt oder recycelt werden, da es sich um 
umweltschonendes Material handelt. 
 
 
Durch Recycling der Verpackung wird zur 
Reduzierung des Rohstoffverbrauchs und des 
Volumens von Industrie- und Hausmüll beigetragen. 
 
 
 
 
Verpackungs-Entsorgung 
 
Entsorgen Sie die Transportverpackung möglichst 
umweltgerecht. 
Die Rückführe der Verpackungsmaterialien in den 
Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das 
Müllaufkommen. 
 
 
 
Altgeräte-Entsorgung 
 
Das Symbol auf dem Produkt oder seiner 
Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt 
nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, 
sondern an einem Sammelpunkt für das Recycling 
von elektrischen und elektronischen Geräten 
abgegeben werden muss. 
Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses 
Produkts schützen Sie die Umwelt und die 
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. 
Umwelt und Gesundheit werden durch falsches 
Entsorgen gefährdet. 
Weitere Informationen über das Recycling dieses 
Produkts erhalten Sie von Ihrem Rathaus, Ihrer 
Müllabfuhr oder dem Geschäft, in dem Sie das 
Produkt gekauft haben. 
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