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ESTE APAROTO DEBEB SER INSTALADO POR PERSONAL
G30/31 ES | CALFIGADO, EN CUARTOS BIEN VENTILADOS.

CONSULTAR LAS ISTRUCCIONES ANTES DEL USO.
28-30/37
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-50 mbar FR PERSONNEL QUALIFIE, DANS DES LOCAUX BIEN AERES.
BE | coNSULTER LER INSTRUCTION AVANT DE L'UTILISE

GB_ THIS APPLIANCE MUST BEINSTALLED BY QUALIFIED
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| E CONSULT THE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

|T_ QUESTO APPARECCHIO DEVE ESSERE INSTALLATO DA
PERSONALE QUALIFICATOR, IN LOCALI BEN AREATI.
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1. Allgemeine Anweisungen

A

Das im Typenschild angegebene Gasgerat ist nur flir die Zubereitung von Speisen ausgelegt. Es darf nur fiir
diesen Zweck und ausschliefRlich auf professioneller Ebene eingesetzt werden.

Der Betrieb und die Reinigung diirfen nur von geschultem Fachpersonal durchgefiihrt werden. Im Falle
einer Beschadigung und/oder Stérung den Betrieb des Gerates sofort unterbrechen, den Absperrhahn
schlieRen, den Netzstecker ziehen (falls vorhanden) und Ihren Handler/Kundendienst benachrichtigen.

2. Einbauanweisungen

A

EINE INBETRIEBNAHME (ANSCHLUSS, DRUCKPRUFUNG, USW) DES GERATES IST IMMER
DURCH EINEN KONZESSIONIERTEN FACHBETRIEB DURCH ZU FUHREN.

Das in diesem Handbuch beschriebene Gasgerat wurde unter Beachtung der Anforderungen der momentan
gultigen EU-Normen gebaut (8723/2010). Es muss dementsprechend an seinem Bestimmungsort
eingebaut/in Betrieb genommen werden. Es missen alle ortlichen, nationalen und européischen Normen
beachtet und erfiillt werden. Vor der Gerateinstallation beim lokalen Gasversorgungsunternehmen eine
Installationserlaubnis einholen und unbedingt die Daten laut Typenschild mit den 6rtlichen Gegebenheiten
konfrontieren.

Der Einbau, die eventuelle Anpassung und der Unterhalt der Gasgerdte muss durch autorisierte
Gasfachkrafte und unter Beachtung der giiltigen Sicherheitsanforderungen durchgefiihrt werden.

Der Hersteller haftet keinesfalls, sollte diese Anforderung nicht erfiillt sein.

ACHTUNG: Die Elektrischen Einheiten (falls vorhanden) im Gerét sind unter Beachtung der Anforderungen
der folgenden EU-Normen gebaut: 2004/108 ; 2006/95 ; 2009/142.

VAN

Die AullenmaRe und Anschlussangaben sowie andere technische Daten sind auf den folgenden Seiten
eingetragen. Die Gerate sind vom Typ “A”: das bedeutet, dass sie unter einer Dunstabzugshaube eingebaut
bzw. aufgestellt werden sollen.

Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie die Schutzfolie. Das Packmaterial muss von lhnen
umweltgerecht entsorgt werden. Klebstoffreste missen mit einem geeigneten, nicht scharfen
Losungsmittel entfernt werden. Das Gerat nicht direkt an Wande aus brennbarem Material, Mauern,
Kichenmobel, Trennwédnden und nebenstehenden Geraten aufstellen, ringsum mindestens 80 mm Abstand
halten und die bestehenden Feuerschutzvorschriften beachten.
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Das Gerat mittels der einstellbaren FiiRe ins Lot bringen. Sollte das Gerat in eine bestehende
Kichenbatterie eingefligt werden, mittels der einstellbaren FiiRe auf die gleiche Hohe regulieren und
eventuell mit geeignetem Verbindungssystem vereinen.

Beim Einbaumodell muss die entsprechende und mitgelieferte Einbauzeichnung genauestens beachtet
und deren Angaben befolgt werden.

Die Beltuftungslocher unter dem Einbaumodul missen auf ein eventuell bestehendes Zwischenblech
Ubertragen und diirfen keinesfalls abgedeckt werden, um die Primarluft zu garantieren. Sollten beim zu
bebauenden Kiichenmobel keine solchen Bellftungslocher vorhanden sein, bitte das bestehende entfernen
und das bauseitige (vom Einbaumodul) verwenden. Im Falle eines Zweifels, wenden Sie sich bitte an den
Handler.

Bitte ermitteln Sie die genaue Gasart, worauf das Gerét eingestellt ist, mittels der Angaben auf dem
Typenschild, das sich in der Nahe vom Gasanschluss und auf der Verpackung befindet. Das Gerat darf nur
von geschultem und autorisiertem Personal nach den 6rtlichen Vorschriften und Bestimmungen installiert
werden. Moglicherweise missen Sie auch die Richtlinien des ortlichen Gasversorgers beachten. Das Gerat
darf nur von geschultem Personal bedient werden.

VAN

Das Gerat darf nur in ausreichend bellfteten Raumen installiert werden, da es sonst zu schwerwiegenden
Folgen wegen der Verbrennungsriickstdnde und/oder sauerstoffarmen Umgebungsluft kommen kénnte.
Die Raume nach erfolgter Installation nicht mehr verandern. Das Gerat im Falle von starkem Gasgeruch
niemals zlinden; Fenster und Tiren weit 6ffnen und den Raum gut durchliiften sowie das Leck erértern.
Sollte das Leck nicht gefunden werden, Gasabsperrhahn schlieBen und den Fachinstallateur fir eine
grindliche Untersuchung des Gaskreislaufes kontaktieren. Das Gerat darf nur von geschultem und
autorisiertem Personal nach den 6rtlichen Vorschriften und Bestimmungen installiert werden.
Moglicherweise miissen Sie auch die Richtlinien des ortlichen Gasversorgers beachten. Vor der Installation
muss das Gerat auf Masse, Leistung und Herstellerseitige Gasart Uberpriift werden. Sollte vor Ort eine
andere Gasart vorhanden sein, muss das Gerat, ausschlieBlich von geschultem und autorisiertem Personal,
durch den Austausch der Originaldiisen, angepasst werden. Die Herstellerseitige Gasart ist auf dem
Typenschild, das sich in der Nahe vom Gasanschluss und auf der Verpackung befindet, angegeben. Der
Lieferumfang enthalt auch die entsprechenden Diisen fiir den Umbau. Der Anschluss an die Hauptleitung
muss ausschlieRlich Gber die bauseitige Anschlussrampe erfolgen. AuRerdem muss der Druck der
Gasleitung gemessen und liberprift werden. Zu diesem Zweck ist die Rampe mit einer Messschraube
ausgerustet (siehe Bild). Das Druckmessgerat kann Uber diese Schraube (1), die aufgeschraubt (aber nicht
entfernt werden darf), aufgesetzt und der Druck somit gemessen werden. Nach der Messung Schraube
wieder fest zu drehen und eventuelle Lecks bei den Verbindungstellen erértern ( unter Anwendung von
Seifenwasser ).
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Nach der Gasdruckmessung Druckmessschraube der Gasrampe wieder fest zudrehen.

Nach der Druckmessung eine Dichtigkeitsprifung durchfiihren, damit eventuelle, gefahrliche Lecks erortert
werden kdnnen. Der maximale Druck betragt 50 mbar, fiir die Dichtigkeitspriifung kann der Druck
kurzfristig auf 150 mbar erh6ht werden. Wahrend der Priifung keinesfalls die Gashdhne oder den
Gasabsperrhahn betétigen.

Bild

Schraube fiir die Gasdruckmessung (@9 mm)

VAN

Sollte ein Elektrobackofen oder ein anderes elektrisches Gerat vorhanden sein, muss der Anschluss an das
Elektronetz unter Beachtung und Einhaltung der Normen, die in der entsprechenden Bedienungsanleitung
aufgelistet sind, installiert werden. Jedes Elektrogerdt muss Gber eine eigenstandige und ausreichend
dimensionierte Zuleitung gespeist werden. Es miissen entsprechende, mehrpolige Schutzschalter (mit
mind. 3mm Kontaktéffnung) und automatische Differenzialschutzschalter vorgesehen werden. Die Schalter
mussen vor direktem und indirektem Kontakt mit den Spannungsteilen schiitzen und die Ableitstrome (< 1
mA/kW), unter Beachtung der gultigen Normen, sichern.

Das Gerat muss auch eine Erdung besitzen (siehe Klemmen mit entsprechendem Symbol@, neben der
Anschlussklemme).

Das Gehduse des Gerates muss in ein Potentialausgleich-System einbezogen werden, dazu das Gerat mit

Hilfe der Klemme mit dem Symbol % anschlieRen (ev. mit anderen, vorhandenen Geraten).

Version 1.3 Seite 5 von 20 27.01.2016


http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.iconarchive.com%2Ftag%2Fsystem&ei=TVFkVcTPNIz3UMz5gKAJ&bvm=bv.93990622,d.d24&psig=AFQjCNEUQTiDWtfXNSAZMNJcvLsiZV7Yzw&ust=1432724088035269
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.iconarchive.com%2Ftag%2Fsystem&ei=TVFkVcTPNIz3UMz5gKAJ&bvm=bv.93990622,d.d24&psig=AFQjCNEUQTiDWtfXNSAZMNJcvLsiZV7Yzw&ust=1432724088035269
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.iconarchive.com%2Ftag%2Fsystem&ei=TVFkVcTPNIz3UMz5gKAJ&bvm=bv.93990622,d.d24&psig=AFQjCNEUQTiDWtfXNSAZMNJcvLsiZV7Yzw&ust=1432724088035269
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.iconarchive.com%2Ftag%2Fsystem&ei=TVFkVcTPNIz3UMz5gKAJ&bvm=bv.93990622,d.d24&psig=AFQjCNEUQTiDWtfXNSAZMNJcvLsiZV7Yzw&ust=1432724088035269

o0
44 OCHER

HeiRes Ol und Fett kann sich leicht entziinden, das Gerat nur unter Aufsicht bedienen, damit die Risiken
eines Feuers limitiert werden. Im Falle eines Feuers, niemals mit Wasser |6schen, sondern mit einer
Feuerdecke oder einem Deckel ersticken und den Gasabsperrhahn schlieBen.

Achtung, kochende Speisen kénnen Spritzer verursachen, sich entsprechend der Arbeitssicherheit und
dessen Vorschriften kleiden.

Um energiesparend und ausgewogen zu kochen, die Pfanne und deren Durchmesser immer dem Brenner
entsprechend anpassen und wahlen. Die Flamme soll niemals Gber den Pfannenboden hinaus brennen, da
sonst ein schlechtes Kochbild und schlechte Kochresultate entstehen kdnnten.

L

Vor der Reinigung des Gerates immer alle Brenner ausschalten und den Gasabsperrhahn zusperren. Etwas
Abkiihlzeit berechnen, da sich sonst das Reinigungsmittel auf den Brennerdeckeln festbrennen kénnte.
Reinigung oder Abkihlung niemals mit einem Wasserschlauch oder Hochdruckreiniger durchfihren. Es darf
keine Flissigkeit oder Dreck in die Brennerkdrper gelangen. Die Schieberoste oder die Warmhalteplatte
bzw. Wok-Ring kdnnen zur leichten Reinigung vom Kochfeld entfernt werden. Die Schieberoste sind
verchromt und kdnnen auch in der Spllmaschine gewaschen werden. Die Mulden nicht fluten (Ausnahme:
dazu vorgesehene Modelle mit separater, spezifischer Ablauféffnung). Auch die Brennerdeckel kénnen zur
Reinigung vom Brennerkorper genommen werden. Achtung, es darf keine Flissigkeit oder Dreck in die
Brennerkorper gelangen. Um das zu verhindern, dieselben mit etwas Alufolie oder Frischhaltefolie
abdecken.

Das Gerat und seine Bauteile niemals mit scharfen Reinigern und/oder Scheuermittel sowie Stahlwolle
reinigen.
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3. Funktionstest

Sobald das Geréat fachgerecht und endgiiltig an die Gasleitung anschlossen wurde, muss die
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Gasdruckmessung durchgefiihrt werden. Ein Druckmesser an die ge6ffnete Gasdruckmessschraube
ansetzen und den Gasabsperrhahn 6ffnen. Korrekte Position der Brennerdeckel und der Schieberoste
Uiberpriifen und alle vorhandenen Gaskochstellen anziinden. Uberpriifen, ob der Gasdruck den Vorgaben

laut Tabelle entspricht:

Druck .
Land (mbar) Kategorie
DE, LU 20-50 I1I2E3B/P
DK, FI,
SE, IS,
NO,
HR, LT, 20-30 112H3B/P
LV, EE,
SK, SI,
Ccz
NL 25-30 112LL3B/P
20/25-
FR, BE 28/37 112E+3+
GB, ES
' 20-
IT, PT, 112H3+
IE. GR, 29/37
AT, CH 20-50 112H3B/P
PL 20-37 I12E3B/P
HU 25-30 II2HS3B/P
f’ E CY-MT 30 I13B/P

Danach die Gaskochstellen erneut in Betrieb nehmen. Bei der ersten Anziindung nach der Messung ist
moglicherweise etwas Luft im Kreislauf; das kénnte die Anziindung der Ziindflamme etwas verzogern.
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4. Anwendung der Gaskochstellen
4.1 Zindung des Ziindflammenbrenners

Den Gasabsperrhahn 6ffnen. Den Knebel der Kochstelle auf “Ziindung” drehen und nach innen driicken.
Gleichzeitig den Ziindflammenbrenner mit der Flamme von einem Streichholz oder anderem Ziindmittel
anziinden. Den Knebel einige Sekunden gedriickt halten, damit sich das Thermoelement erwdrmen kann
und die Pilotflamme kontinuierlich brennt.

Bild Beschreibung

Knebel Kochstelle komplett

Kleine Flamme =
Mindestleistung

GrolRe Flamme =
Maximalleistung

Zindflamme

Kochstelle aus

Brenner D mit Ziindflammenbrenner und
Thermoelement (Beispielbild,
Zandflammenbrenner und Thermoelement
sind immer in der gleichen Position)

Thermoelement
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4.2 Anwendung der Gaskochstellen

Die Intensitat der Flamme jeweils dem Kochgeschirr, der Zubereitung und der Speisenmenge anpassen. Die
Flamme darf niemals seitlich der Pfanne hoch brennen: kleine Leistung mit Knebel in Position “kleine
Flamme”, groRe Leistung mit Knebel in Position “groRe Flamme”. Ist der Knebel in der Position ,,Ziindung”,
geht der Brenner der Kochstelle aus, aber sie bleibt betriebsbereit, da die Pilotflamme in Funktion (d.h.
geziindet) ist. Niemals Kochgeschirr ohne Beaufsichtigung auf der Kochstelle lassen! Um energiesparend zu
arbeiten den Knebel sobald als mdglich in die Position “Ziindung” drehen.

5. Einstellung der Gasbrenner

Das Gerat ist fabrikseitig mit den im Typenschild angegebenen Werten und der entsprechenden Gasart
eingestellt worden. Sollte vor Ort eine andere Gasart vorhanden sein, muss das Gerat, ausschlieflich von
geschultem und autorisiertem Personal, durch den Austausch der Originaldiisen, angepasst werden. Die
Herstellerseitige Gasart ist auf dem Typenschild, das sich in der Nahe vom Gasanschluss und auf der
Verpackung befindet, angegeben. Der Lieferumfang enthalt auch die entsprechenden Disen fiir den
Umbau. Wahrend dem Funktionstest muss auch die Bonitdt der Flamme Uberprift werden. Die Flamme soll
eine blauliche Farbe haben, ohne gelbe Spitzen, und muss auch an der Basis des Brennerdeckels intensiv
und ohne Unterbriiche brennen. Sollte die Flamme eine gelbliche Farbe haben, auch nur teilweise, muss die
Primarluft besser eingestellt werden. Ist zu viel Primarluft beigemischt, ,,16st“ sich die Flamme vom
Brennerdeckel. Sobald die Primarluft korrekt eingestellt wurde (siehe Tabelle), muss die Flamme stdndig
und stetig wahrend mindestens 15 Minuten auf groBer Flamme brennen. Auch heftige und haufige
Umschaltungen (groRR-klein-groR, usw.) mit Hilfe des Knebels diirfen das Flammenbild und dessen Intensitat
nicht beeintrachtigen.
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6. Stérungen

Im Falle von Stérungen bitte die entsprechende Tabelle beachten und deren Angaben befolgen. Sollte das
Problem nicht gelost werden kdnnen oder ein anderes, nicht erwdhntes Problem vorhanden sein, bitte den
Gasabsperrhahn schlieRen und den Fachhindler/Kundendienst kontaktieren.

Problem Mogliche Ursache Eingriff

Unregelmafige Flamme Brennerdeckel schmutzig Brennerdeckel entfernen und
grindlich reinigen. Mit Nadel oder
Zahnstocher Locher gut putzen.

Brennerdeckel verschoben Korrekte Position kontrollieren.
Pilotflamme geht aus/bleibt nicht Thermoelement defekt Kochstelle nicht benutzen und
angeziindet Kundendienst kontaktieren.

,Kaltes“ Thermoelement Beim Ziinden Knebel langer gedriickt

halten um das Thermoelement
besser anzuwarmen.

Warmhalteplatte “klappert” Warmhalteplatte nicht korrekt Position Uberprifen
aufgesetzt
(niemals auf Brenner E mit 7,5 kW)

Zundflammenbrennerdeckel Falsche Aufsatzrichtung Deckel drehen, bis er passt. Der
passt nicht Deckel kann nicht verdreht
aufgesetzt werden.

Wok-Ring ,klappert” Wok-Ring nicht korrekt aufgesetzt Position Uberprifen

7. Anpassung der Disen

Das Gerat ist fabrikseitig mit den im Typenschild angegebenen Werten und der entsprechenden Gasart
eingestellt worden. Sollte vor Ort eine andere Gasart vorhanden sein, muss das Gerat, ausschlielich von
geschultem und autorisiertem Personal, durch den Austausch der Originaldiisen, angepasst werden. Die
Herstellerseitige Gasart ist auf dem Typenschild, das sich in der Nahe vom Gasanschluss und auf der
Verpackung befindet, angegeben. Der Lieferumfang enthalt auch die entsprechenden Disen fiir den
Umbau. Unbedingt wie folgt vorgehen:

e Gerat von Stromnetz trennen (falls Elektrogerate vorhanden sind)
e Gasabsperrhahn schlieRen
¢ Knebel entfernen

e Schalterblende ausbauen
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Die Dusen sind mit dem jeweiligen Durchmesser gekennzeichnet (Stanzung). Die Angaben sind in der
Tabelle verzeichnet. Die Brennerdiise befindet sich im diinnen Teil des Venturi-Rohres in Aluminium, am
Ende des flexiblen Rohres, in einem Diisenhalter. Die seitlichen Madenschrauben entfernen und den

Dusenhalter ausziehen. Die Diise ausschrauben und die neue, korrekte Diise satt aufschrauben.

Disenhalter erneut einsetzen und Madenschrauben zudrehen. Primarluft-Abstand tGberprifen und

eventuell laut Tabelle korrigieren:

Dise Abstand Dise Abstand Dise Abstand
Brenner C A Brenner D A Brenner E A
20 mbar: 20 mbar: 20 mbar:
Erdgas 135 165 200
H, E, E+ 55mm 6 mm 7 mm
(G20) 25 mbar: 25 mbar: 25 mbar:
130 155 190
Erdgas L, 25 mbar: 55 mm 25 mbar: 6 mm 25 mbar: 7 mm
LL (G25) 140 ' 170 210
Propan 50 mbar: 6.5 mm 50 mbar: 7 mm 50 mbar: grosst-
G30/G31 80 ! 95 115 moglich
Proban 28/30 28/30 28/30 rBsst-
o3 O/st ) 30/37 6,5 mm 30/37 7 mm 30/37 rit') -
mbar: 90 mbar: 110 mbar: 135 &

VAN

Nachdem die Diise gewechselt wurde, bitte schriftlich festhalten und wenn moglich beim Typenschild

kennzeichnen, welche Gasart eingestellt wurde.
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Bild Beschreibung

Dusenhalter

Dise

w Venturi-Rohr zu Brenner C

Venturi-Rohr zu Brenner D und E

Flexibles Rohr

Distanz A

Detail Distanz Primarluft A

(in mm)
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7.2  Feinstellung der Flamme

Die Feinstellschraube befindet sich auf dem Gasbrennregler der Gaskochstelle, im oberen Teil. Die
entsprechende Kochstelle anziinden und mit Hilfe eines kleinen Schlitzschraubenziehers die Feinstellung so
verdndern, bis das gewtlinschte Niveau erreicht ist. Bei Propan G30/G31 muss die Schraube satt zugedreht
werden.

Bild Beschreibung

Gasbrennregler der Kochstelle

Feinstellungschraube

Feinstellungsschraube

o ﬁ Bemerkung: Bei Propan G30/G31 muss die Schraube
= bis zum Anschlag geschlossen werden.
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Die Duse befindet sich im Zindflammenkdrper. Den Schieberost entfernen und beim Zindflammenbrenner
die Schrauben entfernen. Brenner vorsichtig durch die Offnung nach oben ausziehen, bis die Sechskant-
schraube zugdngig ist. Diese entfernen und mittels Schlitzschraubenzieher im Ziindflammenkorper die Diise
aufschrauben. Die Dise hat eine Markierung gestanzt, die dem Durchmesser entspricht (werkseitig ist 0,21
verbaut). Eine Feder (nicht verlieren!) und die Dise sind nun gel6st. Feder wieder einsetzen und Dise
eventuell der Tabelle entsprechend festschrauben. Sechskantschraube wieder festziehen und Brenner

wieder auf der Mulde festschrauben. Es folgt die Tabelle:

Brenner C Brenner D Brenner E
20 mbar: 20 mbar: 20 mbar:
Ya Ya Ya
Erdgas H, E, E+ Drehung Drehung Drehung
(G20) 25 mbar: 25 mbar: 25 mbar:
Y Y Ya
Drehung Drehung Drehung
25 mbar: 25 mbar: 25 mbar:
Erdgas L, LL (G25) Y Y Y
Drehung Drehung Drehung
50 mbar: 50 mbar: 50 mbar:
Propan (G30/G31) 021 021 021
28/30 28/30 28/30
30/37 30/37 30/37
Propan (G30/G31) mbar: mbar: mbar:
0,21 0,21 0,21

% Drehung offen wenn Erdgas, fest geschlossen wenn Propangas.

A

Falls die Dlse gewechselt wurde, bitte schriftlich festhalten und wenn méglich beim Typenschild

kennzeichnen, welche Gasart eingestellt wurde.
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8. Technische Daten der Gerate — Auflenmalie in mm

Anzahl Anzahl Anzahl
Typ Breite Tiefe Hohe Brenner C 3,5 Brenner D 5,5 Brenner E 7,5
kw kw kw
BHG2S70 400 700 Min. 850 1 1 -
BHGA4S70 800 700 Min. 850 2 2 -
BHG4S70B 800 700 Min. 850 2 2 -
BHG6S70 1200 700 Min. 850 3 3 -
BHG6S70B 1200 700 Min. 850 3 3 -
BHG4D70 800 700 Min. 850 2 2 -
BHG4D70B 800 700 Min. 850 2 2 -
BHG6D70 1200 700 Min. 850 3 3 -
BHG6D70B 1200 700 Min. 850 3 3 -
BHG2P70 400 700 Min. 850 1 - 1
BHG4P70 800 700 Min. 850 2 - 2
BHG4P70B 800 700 Min. 850 2 - 2
BHG6P70 1200 700 Min. 850 2 2 2
BHG6P70B 1200 700 Min. 850 2 2 2
BHG2S85 400 850 Min. 850 1 - 1
BHG4S85 800 850 Min. 850 1 2 1
BHGA4S85B 800 850 Min. 850 1 2 1
BHG6S85 1200 850 Min. 850 1 2 3
BHG6S85B 1200 850 Min. 850 1 2 3
BHG2P85 400 850 Min. 850 - - 2
BHGA4P85 800 850 Min. 850 - - 4

BHGx...B = mit Elektrobackofen im Unterbau.

VAN

Sollte ein Elektrobackofen oder ein anderes elektrisches Gerat vorhanden sein, muss der Anschluss an das
Elektronetz unter Beachtung und Einhaltung der Normen, die in der entsprechenden, mitgelieferten
Bedienungsanleitung aufgelistet sind, installiert werden.

9.
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Technische Daten der Gerate — AuBenmafle in mm

Typ Breite Tiefe Hohe Anzahl Anzahl Anzahl
Brenner C 3,5 kW Brenner D 5,5 kW Brenner E 7,5 kW
206001 400 600 230/255 1 1 -
206002 800 600 230/255 2 2 -
206003 800 600 Min. 850 2 2 -
206006 400 650 230/255 1 1 -
206007 800 650 230/255 2 2 -
206008 800 650 Min. 850 2 2 -
207000 400 700 Min. 850 1 1 -
207003 800 700 Min. 850 2 2 -
207005 1200 700 Min. 850 3 3 -
207004 * 800 700 Min. 850 2 2 -
207006 * 1200 700 Min. 850 3 3 -
208000 400 850 Min. 850 1 - 1
208001 800 850 Min. 850 1 2 1
208003 1200 850 Min. 850 1 2 3
208002 * 400 850 Min. 850 1 2 1
208004 * 1200 850 Min. 850 1 2 3

20xxxx * = mit Elektrobackofen im Unterbau.

VAN

Sollte ein Elektrobackofen oder ein anderes elektrisches Gerat vorhanden sein, muss der Anschluss an das
Elektronetz unter Beachtung und Einhaltung der Normen, die in der entsprechenden, mitgelieferten
Bedienungsanleitung aufgelistet sind, installiert werden

Version 1.3

Seite 16 von 20

27.01.2016


http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.iconarchive.com%2Ftag%2Fsystem&ei=TVFkVcTPNIz3UMz5gKAJ&bvm=bv.93990622,d.d24&psig=AFQjCNEUQTiDWtfXNSAZMNJcvLsiZV7Yzw&ust=1432724088035269
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.iconarchive.com%2Ftag%2Fsystem&ei=TVFkVcTPNIz3UMz5gKAJ&bvm=bv.93990622,d.d24&psig=AFQjCNEUQTiDWtfXNSAZMNJcvLsiZV7Yzw&ust=1432724088035269

+e
44 OCHER

10. Technische Daten der Gerate — Nennleistung und Verbrauch

Qn kW bei Max. Leistung /bei Min. Leistung

Gasart Erdgas Propan
Brenner C 3,5/0,90
Brenner D 55/1,8
Brenner E 7,5/1,8

Verbrauch bei Maximalleistung

Gasart Erdgas (G20/G25) m3/h Propan (G30/G31) Kg/h
Brenner C 0,370/ 0,431 0,272 /0,276
Brenner D 0,582 /0,677 0,427 /0,434
Brenner E 0,794 /0,923 0,583 /0,591

11. Technische Daten der Gerate — Gaskategorien

Druck .
Land (mbar) Kategorie
DE-LU 20-50 112E3B/P
DK, FI,
SE, IS,
NO,
HR, LT, 20-30 I1I2H3B/P
LV, EE,
SK, SI,
Ccz
NL 25-30 112LL3B/P
20/25-
FR, BE 28/37 11I2E+3+
GB, ES
’ ’ 20_
IT, PT, 11I2H3+
IE, GR, 29/37
AT, CH 20-50 I1I2H3B/P
PL 20-37 112E3B/P
HU 25-30 I12HS3B/P
CY-MT 30 I13B/P
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12. Technische Daten der Gerate - Elektrobackofen

Elektrobackofen

Typ

Typ

BxTxHinmm

Abm. Blech/Gitterrost

Leistung Ober-
/Unterhitze

Leistung Konvektion

Thermostat

Fur den korrekten Gebrauch und die Funktionen der verschiedenen Elektrobackofen, bitte die
entsprechende mitgelieferte Bedienungsanleitung beachten und befolgen.

13. Zindflammenbrennerdeckel

Die Ziindflammenbrenner werden mit einem Deckel geliefert, der dafiir sorgen soll, dass das
Thermoelement weitgehend sauber bleibt. Im Zuge der Reinigung Deckel abziehen und nach der erfolgten
Reinigung der Mulde und der Gaskochstelle einfach wieder aufsetzen (siehe Bilder). Der Deckel selber kann
in der Spllmaschine gereinigt werden. Die Gaskochstelle funktioniert einwandfrei auch ohne
Zandflammenbrennerdeckel, sollte einer abhandenkommen oder beschadigt sein, sich mit dem
Fachhéndler/Kundendienst in Verbindung setzen.
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14. Warmhalteplatte — optional

Das Gerat kann mit einer Warmhalteplatte aus verzugsfreiem Stahl ausgeriistet und dahnlich wie eine
Glihplatte betrieben werden. Die Warmhalteplatte gibt es als einzelne oder doppelte Ausfiihrung. Es ist
ratsam, vor allem bei Einsatz einer einzelnen Platte, die freie Kochstelle mit einem separaten Einzelrost
(optional erhaltlich) zu bedecken, damit die korrekte Position eingehalten und eine sichere und einfache
Benutzung gewahrleistet werden kann.

Die Warmbhalteplatte darf niemals auf einem Brenner E eingesetzt werden, nur auf Brenner C oder
Brenner D. Nicht als Grill/Bratplatte einsetzen, niemals Speisen direkt auf der Platte zubereiten. Die
Platte ausschlieBlich unter Aufsicht benutzen.

Den Schieberost entfernen und die Warmhalteplatte (iber dem Brenner C oder D aufsetzen. Nun kdnnen
Sie mehrere Pfannen gleichzeitig benutzen, bis zur kompletten Belegung der Oberflache. Achtung, die
Platte wird sehr heifl! Niemals mit Wasser oder Eis abkiihlen, da sich durch den Kalteschock dieselbe biegen
oder verziehen konnte.

Reinigung bei kalter oder nur noch handwarmer Platte mit Seifenwasser und einem sanften Tuch
durchfiihren, niemals scharfe Reiniger oder scheuernde Schwamme benutzen. Platte trocknen und bis zum
nachsten Einsatz in einer trockenen Umgebung lagern.

Warmhalteplatte einzelne Kochstelle Warmhalteplatte doppelte Kochstelle

15. Wok-Ring — Optional

Jede Kochstelle kann mit einem Wok-Ring in eine Wok-Kochstelle verwandelt werden. Der Wok-Ring kann
ganz einfach auf den Schieberost aufgesetzt werden. Nun kdnnen Sie mit einer Standard Wok Pfanne fiir
300 mm Durchmesser (aus unserem Katalog) kochen. Achtung, der Wok Ring wird sehr heil3! Niemals mit
Wasser oder Eis abkihlen, da sich derselbe biegen oder verziehen kénnte.

Reinigung bei kaltem oder nur noch handwarmem Ring mit Seifenwasser und einem sanften Tuch
durchfiihren, niemals scharfe Reiniger oder scheuernde Schwamme benutzen. Ring trocknen und bis zum
nachsten Einsatz in einer trockenen Umgebung lagern.
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16. Ablauf Brennermulde — optional

Jede Mulde kann mit einer Ablauféffnung ausgeriistet werden. Somit kdnnen Sie die Mulde zur leichten
Reinigung mit ein wenig Wasser fluten. Der Ablauf ist mit einem Stopfen und Sicherheitsiiberlauf versehen.
Es darf keine Flussigkeit oder Dreck in den Brenner gelangen, um Betriebsstérungen zu vermeiden. Halten
Sie auch den Stopfen und den Ablauf weitgehend sauber, indem Sie dieselben haufig reinigen.

Vor dem Reinigen der Mulde bitte feste Speisereste entfernen. Erst danach den Ablauf 6ffnen. Reinigung
mit Seifenwasser und einem sanften Tuch durchfiihren, niemals scharfe Reiniger oder scheuernde
Schwdmme benutzen. Bitte keine Speisen/-reste durch den Ablauf fiihren, da dieser verstopfen kénnte.

17. Bemerkungen —Zeichnungen

L
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