UBERSETZUNG ORIGINAL-BENUTZERHANDBUCH UND
ANLEITUNG OFEN SMART

KDMTES511
KDMTE61164
KDMT7511
KDMTE1111



INHALTSVERZEICHNIS

1 TECHNISCHER SERVICE
2. ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER
2.1 Bedienblende
2.2 Backen
3. REINIGUNG
3.1 Manuelle Reinigung des Garraums
3.2 Halbautomatische Reinigung des Garraums
3.3 Reinigung der Geblase
3.4 Reinigung der Turdichtung
3.5 Reinigung der Tur
3.6 Reinigung des auBeren Gehduses
3.7 Stillstandszeiten
4. MOGLICHE DEFEKTE
5. Kundendienst
6. Entsorgung des gerats

NNNNNooooooouh~bhbd

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Es ist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung flr ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.
Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen Sicherheit und der anderer zusammengestellt.

Bitte lesen Sie diese sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen.

Sollte beim Empfang der Ware die Verpackung unvollstdndig oder beschadigt sein, ist folgende Aufschrift
anzubringen: "WARENKONTROLLE VORBEHALTEN", unter Angabe des Schadens und mit Gegenzeichnung
des Fahrers. Innerhalb von 4 Kalendertagen (nicht Arbeitstagen) ab dem Empfang ist eine schriftliche
Beschwerde an den Handler zu richten. Uber diesen Zeitraum hinaus werden Beschwerden nicht akzeptiert.

Fur regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nadchsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fihrt
zum Verfall des Garantierechts.

Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Eine regelmaBige Kontrolle des Gerats (mindestens einmal pro Jahr) erhoéht dessen Lebensdauer und
garantiert den einwandfreien Betrieb.

Jeder Wartungseingriff am Gerat darf nur von Fachtechnikern ausgefthrt werden, die fur die Arbeiten
ausgebildet wurden.

Vor jedem Wartungseingriff am Gerat muss die Stromzufuhr (den dem Gerdt vorgeschalteten
Leitungsschutzschalter betatigen) unterbrochen werden und das Gerat abgekhlt sein.

Die zu wartenden Bauteile sind alle erreichbar, indem das linke Seitenprofil und die Rickseite des Gerats
abgenommen werden.

Eine unsachgemdBe oder falsche Verwendung des Gerats fihrt zum Erléschen aller vom Hersteller
gewahrten Haftungs- und Garantieanspriche.



GEFAHR VON VERBRENNUNGEN und VERLETZUNGEN!

Die Temperatur der AuBenfldchen des Gerats kann 60 °C Uberschreiten. Nur die Bedienelemente
berGhren. Verbrennungsgefahr!

Vorsicht bei der Handhabung der Speisenbehalter wahrend und nach dem Garen: Die Temperaturen
kdnnten sehr hoch sein. Zur Vermeidung von Verbrennungen geeignete Hitzeschutzkleidung tragen.
Wahrend des Betriebs bei gedffneter Tur nicht die Schutzabdeckung der Geblase entfernen; die sich
bewegenden Geblase und die noch heiBen Heizwiderstande durfen nicht berihrt werden.

Die maximale Arbeitshdhe bezogen auf die Hohe der obersten Ebene, muss 160 cm vom Boden

entfernt sein. Nach der Installation des Gerats das entsprechende A (beiliegende) Aufkleber-
Symbol bei 160 Metern Héhe anbringen.

Damit die Gerichte nicht zum Sieden gebracht werden, keine mit Wasser gefillten Behdlter oder bei
Hitze schmelzende Speisen in gréBeren als solchen Mengen verwenden, die einfach zu kontrollieren
sind. Aus diesem Grund nur Ebenen verwenden, die eine Sicht auf den Inhalt des Behalters ermdglichen.
Beim Herausziehen des Backblechs mit hei3er Flissigkeit darauf achten, dass diese nicht Gberlauft:

STROMSCHLAGGEFAHR

Vor jeder Art von Reinigung des Gerats die Stromzufuhr (den Leitungsschutzschalter betatigen) und die
Wasserversorgung (den Wasserhahn schlieBen) unterbrechen. Das Gerat vollstandig abkihlen lassen.
Jede Anderung an der Elektroanlage, die evtl. fir die Installation des Gerats notwendig ist, darf nur von
Fachpersonal ausgefihrt werden.

Die Stromversorgungsanlage muss mit einem funktionstliichtigen und genormten Erdanschluss
ausgestattet sein.

Beim festem Anschluss an das Stromnetz muss zwischen Gerat und Netz ein der Netzlast und den
geltenden Vorschriften entsprechender Mehrpolschalter der Uberspannungskategorie lll (4000 V) mit
einer Mindestoffnung zwischen den Kontakten installiert  werden (automatischer
Leitungsschutzschalter).

Wenn das Stromversorgungskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder dessen technischem
Kundendienst bzw. einer Person mit adhnlichem Berufsprofil ausgewechselt werden, um jegliche
Gefahren zu vermeiden.

Im Inneren des Gerats befinden sich auch elektrische Bauteile. Aus Sicherheitsgriinden darf das Gerat
nicht mit einem Wasser- und Dampfstrahl gereinigt werden; insbesondere, wenn dieser auf die
BelGftungsoffnungen der Metallflachen des AuBengehauses gerichtet wird.

BRANDGEFAHR

Leicht entflammbare Lebensmittel, wie z.B. Speisen auf Alkoholbasis, dirfen nicht gegart werden; es
kdnnten Selbstentzindungen auftreten und somit Brande und Explosionen im Garraum entstehen.

Vor Inbetriebnahme des Gerates ist sicherzustellen, dass sich keine nicht konformen Gegenstande (z. B.
Bedienungsanleitungen, Plastiktlten oder andere brennbare Gegenstande) oder
Reinigungsmittelrtickstande im Garraum befinden.

Den Garraum des Gerats immer sauber halten. Die Garflussigkeiten (Fette) oder Lebensmittelrlickstande
kdnnten sich entzinden!



SICHERHEIT FUR DEN BENUTZER

Das Gerat ist fir den professionellen Gebrauch in industriellen und gewerblichen Kichen bestimmt und
darf nur von Fachpersonal benutzt werden, das fir seinen korrekten Gebrauch geschult wurde. Aus
Sicherheitsgriinden muss das Gerat wahrend des Betriebs Uberwacht werden.

Das Gerat ist nicht fur den Gebrauch durch Kinder und/oder Personen bestimmt, welche eingeschrankte
korperliche, sensorische oder geistige Fahigkeiten aufweisen bzw. fehlende Erfahrung und Kenntnis im
Umgang mit diesem Gerat haben, sofern sie nicht von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person
im Gebrauch des Gerats beaufsichtigt oder unterwiesen werden.

Bei einem Defekt oder einer Betriebsstorung das Gerat ausschalten, den Wasserhahn schlieBen, die
Stromzufuhr unterbrechen und einen Vertragskundendienst kontaktieren.

Dieses Gerat darf nur fir den Zweck verwendet werden, fur den es ausdriicklich vorgesehen ist, d.h, es
kann fur alle Garvorgdnge im Ofen von folgenden Produkten verwendet werden: Frische und
tiefgekUhlte Konditorei- und Backwaren sowie gastronomische Erzeugnisse; ebenso zum Regenerieren
von gekUhlten und tiefgekthlten Gerichten und zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemuse. Jeder
andere Einsatz ist als Fehlanwendung zu betrachten.

Der Larmpegel des eingeschalteten Gerats liegt unter 70 dB (A).

INFORMATIONEN FUR DEN BENUTZER

Bei der ersten Benutzung des Gerats wird empfohlen, es fir 40/50 Minuten und bei einer Temperatur
von 220/230 °C leer einzuschalten. Auf diese Weise werden unangenehme (véllig normale) Geriiche
beseitigt, die zum einen bei der Erhitzung der Warmeisolierung entstehen, die den Garraum umgibt,
und zum anderen auf die Erhitzung des Silikons der duBeren Abdichtung zuriickzufiihren sind.
Saurehaltige Speisen durfen nicht fir einen langeren Zeitraum zuriickbleiben (Zitronensaft, Essig, Salz
usw.), da diese Ursache fur Korrosionsschaden sind.

Das Gerat muss regelmaBig - auch taglich - gereinigt werden, um den einwandfreien Betrieb und eine
langere Lebensdauer zu gewahrleisten.

Bei Verwendung von speziellen Reinigungsmitteln (Fettldésern) fur Edelstahl prifen, dass diese keine
korrosiven Sauren enthalten (Chlor darf auch in verdinnter Form nicht vorhanden sein). Die
Anweisungen und Warnhinweise des Reinigungsmittelherstellers genau befolgen und geeignete
Schutzhandschuhe aus Gummi tragen.

Auf keinen Fall Gegenstande aus Metall, Stahlwolle oder Schaber verwenden, welche die behandelten
Oberflachen beschadigen kénnen.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

Bei der Verteilung der Speisen im Garraum einen Abstand von mindestens 40 cm zwischen
zwei Backblechen halten, um die Luftzirkulation nicht zu stark zu behindern.

Keine Backbleche mit zu hohen Kanten verwenden: Diese bilden eine Barriere, welche die
Luftzirkulation behindert.

Den Ofen vor jedem Garen vorheizen, um die maximale Leistung zu erzielen.

Fur ein moglichst einheitliches Garen die Speisen gleichmaBig auf jedem einzelnen Backblech
verteilen und dabei die StlickgréBe, Schicht oder Dicke berlcksichtigen.

Die Speisen mdglichst nicht im Garraum salzen.

Fur die Kontrolle des korrekten Verlaufs des Garzyklus die Beleuchtung im Garraum verwenden:
Die Tdr nicht unnétigerweise 6ffnen; dies verursacht Energieverschwendungen und verlangerte
Garzeiten.

RESTRISIKEN

Nach dem Garen die Tir vorsichtig 6ffnen, damit die Hitze nicht zu stark austritt und Verbrennungen
verursachen koénnte.

Wahrend des Ofenbetriebs auf die heiBen Bereiche der AuBenflache achten (am Gerat gekennzeichnet).
Den Turgriff nicht zum Transport verwenden.

Der Abstelltisch und die Halterung missen das Gewicht des Gerats tragen kénnen und dieses korrekt
aufnehmen kénnen.

Das Gerat beinhaltet elektrische Teile und darf niemals mit einem Wasser- oder Dampfstrahl gereinigt
werden.

Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: Vor Reinigungsarbeiten die Stromzufuhr unterbrechen.



e Um falsche Verbindungen des Gerats zu verhindern, sind die jeweiligen elektrischen/Wasser-
Anschlisse am Gerat durch entsprechende Schilder gekennzeichnet.

1 TECHNISCHER SERVICE

e Esist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung fir ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.

¢ Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen und fur die Sicherheit Dritter verfasst. Deshalb sollten Sie
vor der Installation und dem Gebrauch des Gerats aufmerksam gelesen werden.

e Fir regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fuhrt
zum Verfall des Garantieanspruchs.

e Alle Tatigkeiten hinsichtlich der Installation und Inbetriebnahme dirfen ausschlieBlich von technisch
qualifizierten Installateuren vorgenommen werden, wobei die Anweisungen der Herstellerfirma und die
geltenden nationalen Verordnungen zu beachten sind.

¢ Das Typenschild mit den ,technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Hinweis: UnsachgemaBer Gebrauch oder Fehlanwendung des Gerdts sowie die Missachtung der

Installationsvorschriften befreien den Hersteller von jeglicher Haftung.

2. ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER
2.1 Bedienblende Kontrollleuchte
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Programmierung der Garzeit - Der Ofen wird durch Drehen des Einstellknopfes (Abb.1) beim
Symbol\"J' (Dauerbetrieb) oder bei der gewahlten Garzeit (bis zu 120 Minuten) gestartet; im
letzteren Fall wird das Ende des Garvorgangs durch die automatische Abschaltung des Ofens
signalisiert.

Programmierung der Gartemperatur - Den Einstellknopf des Regelthermostats (Abb. 1) auf die
Temperatur stellen, die fr den Garvorgang gewahlt wurde.

Programmierung der Feuchtigkeits-/Dampfmenge - Um wiéhrend des Ofenbetriebs (heiBe
Garkammer) Feuchtigkeit/Dampf zu erzeugen, den Knopf des automatischen Befeuchters (Abb.1)
auf den gewdinschten Wert (von 1 bis 5) drehen. Bei Drehen des Knopfes in die Position e (aus)
wird der Befeuchter ausgeschaltet.

Wichtig

- Wird Einstellknopf auf "1" bis "4 gestellt, erzeugt der Befeuchter Feuchtigkeit/Dampf
(Wassereinspritzung in den Garraum) in Zeitintervallen, die automatisch festgelegt und zyklisch
wiederholt werden. (Je héher die Zahl, desto langer ist die Betriebszeit des Befeuchters, was
einer hoheren Feuchtigkeits-/Dampferzeugung entspricht).

- Durch Drehen des Knopfes in Position "5" wird die automatische Steuerung des Befeuchters
deaktiviert, dessen Funktion in einer andauernden Wassereinspritzung in den Garraum besteht
(kontinuierliche Feuchtigkeits-/Dampfproduktion).

- Vor der Inbetriebnahme des automatischen Befeuchters ist die Temperatur im Garraum auf
einen Wert von mindestens 120°C zu stellen, um die Produktion von Feuchtigkeit/Dampf zu
optimieren.

Die Kontrollleuchte des Programmiergerdts "Ende des Garvorgangs" - Das grine Licht am
Programmiergerat (Abb.1) zeigt an, dass der Ofen in Betrieb steht und die Garzeit aktiv ist.

Kontrollleuchte Regelthermostat - Die orangefarbene Kontrollleuchte des Regelthermostats
(Abb.1) erlischt jedes Mal, wenn die programmierte Temperatur im Garraum erreicht ist. Schaltet
sich erneut ein, wenn der Thermostat einschreitet, um diese Temperatur wieder zu erreichen.

Kontrollleuchte des automatischen Befeuchters - Die orangefarbene Kontrollleuchte des
automatischen Befeuchters (Abb.1) zeigt an, dass das Wasser-Magnetventil in Betrieb steht und
somit Feuchtigkeit/Dampf im Garraum erzeugt wird.

Innenbeleuchtung des Ofens - Wenn der Ofen in Betrieb steht, ist die Innenbeleuchtung stets
eingeschaltet.

Zum Ausschalten des Ofens - Die Drehkndpfe des Programmiergerats "Ende des Garens" und jene
des Thermostats in die Aus-Position stellen. Nach der Benutzung den vor dem Gerat befindlichen
Wasserabsperrhahn schlieBen und die Stromversorgung ausschalten.

2.2 Backen

Beim Backen ist der Ofen auf die gewlnschte Temperatur vorzuheizen, bevor die Lebensmittel in
das Backrohr kommen. Sobald der Ofen die Temperatur erreicht hat, kdénnen die Lebensmittel
eingefuhrt werden; die Backzeit Uberprifen. Den Ofen 5 Minuten vor der theoretischen Zeit
ausschalten, um die gespeicherte Warme zu erhalten.

- Konvektionsgaren (trockene Hitze) - Den Ofen einschalten und den Drehknopf des
Thermostats auf die gewlnschte Temperatur stellen.

- Konvektionsgaren + Feuchtigkeit/Dampf (trockene Hitze + feuchte Hitze) - Den Ofen in Betrieb
setzen. Den Einstellknopf des Thermostats auf die gewlnschte Temperatur und den
Einstellknopf fur die Befeuchtung im Automatikbetrieb auf die gewahlte Feuchtigkeits-
/Dampfmenge stellen.

- Auftauen - Den Ofen einschalten und die Einstellknopfe des Thermostats und des
automatischen Befeuchters in die Aus-Position drehen (e).




3. REINIGUNG

3.1 Manuelle Reinigung des Garraums

Aus Hygienegriinden sollte der Garraum taglich gereinigt werden, wenn die Betriebszeit des Ofens beendet
ist. Durch eine korrekte Reinigung wird zudem die Bildung von Korrosion im Garraum verhindert und die
Gefahr eines Verbrennens von Fetten und Speisertickstanden verhindert, die sich mit der Zeit ansammeln.
FUr eine einfachere Reinigung die Seitengitter entfernen. Die Reinigungsmittel durfen weder scheuernde
Stoffe noch Sauren/korrosive Stoffe enthalten. Sollten keine geeigneten Reinigungsmittel vorhanden sein,
genigt es, den Garraum mit einem mit lauwarmem Wasser getrankten Schwamm oder lauwarmem Wasser
und etwas Essig zu reinigen. Grindlich abspulen (falls vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden)
und mit einem weichen Tuch sorgfaltig abtrocknen. Die Seitengitter werden separat gereinigt und wieder
eingebaut. Nach der Reinigung die Ofentur etwas gedffnet lassen.

3.2 Halbautomatische Reinigung des Garraums

Einen spezifischen Fettldser fur Edelstahl auf die Innenwénde des Garraums, die Seitengitter, die
Geblaseabdeckung (nicht durch das Gitter die Gebldse ansprihen) und auf die Innenscheibe der
Tar sprUhen.

Das Produkt circa 20 Minuten bei geschlossener Tur einwirken lassen.

Ofen einschalten und Temperatur auf 100-120 °C regeln.

Einen Zyklus mit 100% Dampf (Einstellknopf automatischer Befeuchter auf Position ,5") etwa 15
Minuten lang ausfihren.

Ofen nach erfolgtem Zyklus ausschalten, Garraum abkuhlen lassen und griindlich ausspulen (falls
vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden).

Mit einem Heizzyklus trocknen; dabei die Temperatur circa 10 Minuten auf 180-200 °C stellen
(ggf. Zyklus wiederholen).

Nach der Reinigung die Ofentlr etwas gedffnet lassen.

3.3 Reinigung der Geblase

Die Geblase mussen regelmaBig mit speziellen kalklésenden Produkten gereinigt werden Die Reinigung
muss an allen Teilen erfolgen, wobei etwaige Kalk-Verkrustungen zu entfernen sind. Zum Erreichen der
Geblase muss die Gebldseabdeckung ausgebaut werden. Nach der Reinigung die Schutzabdeckung in
umgekehrter Reihenfolge wieder anbringen.

3.4 Reinigung der Tirdichtung

Aus betriebstechnischen und Hygienegriinden sollte die Turdichtung taglich gereinigt werden, wenn die
Betriebszeit des Ofens beendet ist. Grindlich mit lauwarmem Seifenwasser reinigen. Abspilen und mit
einem weichen Tuch trocknen. Etwaige Verkrustungen oder Speiserlickstande mussen sehr vorsichtig und
ohne scharfe Werkzeuge aus Metall entfernt werden, welche die Dichtung irreparabel beschadigen
kdnnten.

3.5 Reinigung der TUr

Die Innenscheibe der Tur des Garraums kann mit demselben Fettléser gereinigt werden, der fir die
manuelle Reinigung des Garraums verwendet wird; anderenfalls kann ein normaler(ungiftiger) Glasreiniger
verwendet werden. Ein handelstblicher Glasreiniger ist auch zum Reinigen der AuBenscheibe der Tur
einsetzbar. In jedem Fall kann einfach lauwarmes Seifenwasser benutzt werden. Nach dem Spilen die
Glasflache grundlich mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Sollte sich zwischen den beiden Turscheiben eine Tribung bilden, kann diese entfernt werden, weil die
Scheiben inspektionierbar sind.

3.6 Reinigung des duBeren Gehauses

Die AuBenflachen aus Stahl werden mit einem Tuch, das mit lauwarmem Seifenwasser oder mit
lauwarmem Essigwasser getrankt wurde, gereinigt, gut gespllt und mit einem weichen Tuch getrocknet.
Werden handelstbliche Spezialprodukte verwendet, mussen diese den Anforderungen der Reinigung
entsprechen, welche im Abschnitt "Informationen fir den Benutzer” angegeben sind.

Es sei darauf hingewiesen, dass auch die Reinigung des Abstelltisches fur das Gerat oder des FuBbodens in
der Nahe des Gerats nicht mit korrosiven Sauren ausgefihrt werden darf (z.B. Salzsaure), da die von diesen
abgegebenen Dampfe das AuBengehduse aus Stahl angreifen und beschadigen kénnen und die
elektrischen Bauteile im Gerat unwiderruflich angreifen kénnten.



3.7 Stillstandszeiten

Wenn das Gerat fur einen langen Zeitraum nicht benutzt wird, sollte es von der Stromzufuhr (den dem
Gerat vorgeschalteten Leitungsschutzschalter betdtigen) und von der Wasserversorgung getrennt werden.
Es sollte eine grindliche Innen- (Garraum) und AuBenreinigung stattfinden, wobei insbesondere etwaige
Salzreste zu entfernen sind, welche auf der Edelstahlflache Korrosion verursachen konnten.

Zudem sollte das Gerat mit Sprays auf Olbasis (z.B. Vaselindl) geschiitzt werden, die auf die Edelstahlflache
gespruht werden und eine wirksame Schutzschicht bilden. Die Tur des Garraums etwas geoffnet lassen. Mit
einer geeigneten Plane wird das Gerat vor Staub geschitzt.

4. MOGLICHE DEFEKTE

Art des Defekts

Ursache des Defekts

KorrekturmaBnahme

Kontrollleuchten der
Bedienblende vollstandig
ausgeschaltet
(Ofen funktioniert nicht)

Falscher Anschluss an das Stromnetz

Netzanschluss kontrollieren

Keine Netzspannung

Versorgungsspannung wieder herstellen.

Thermosicherung aktiviert.

Ruckschaltung der Thermosicherung

Garzyklus eingestellt: Ofen
funktioniert nicht

Tur gedffnet oder nur halb geschlossen

Tur korrekt schlieBen.

Tursensor beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

Dampfzyklus aktiviert:

Keine Erzeugung von

Feuchtigkeit/Dampf im
Garraum

Falscher Anschluss an das Wassernetz.

- Wasseranschluss kontrollieren.

Absperrhahn geschlossen.

Hahn kontrollieren.

Wassereinlassfilter verstopft.

Filter reinigen.

Elektroventil Wassereinlass beschadigt.

Fachtechniker kontaktieren

Tir geschlossen:

Falsche Montage der Dichtung

Montage der Dichtung kontrollieren.

Dichtung beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

Dampfaustritt aus Dichtung

- "Hake"-Griff schlecht angepasst - Fachtechniker kontaktieren

- Einer der Motoren ist blockiert oder dreht

sich mit niedriger Drehzahl
Ofen gart nicht gleichmaBig - I;/IU(?Storen flhren keinen Richtungswechsel |

- Heizwiderstand
beschadigt.

- Fachtechniker kontaktieren

Fachtechniker kontaktieren

nicht  versorgt  oder

- Fachtechniker kontaktieren

Garraum-Lampe (LED)

funktioniert nicht - Lampe (LED) beschadigt i

Lampe LED) austauschen

Die thermische -
Sicherheitseinrichtung wird
fortlaufend aktiviert

Gerat beschadigt - Fachtechniker kontaktieren

- Regelthermostat beschadigt - Fachtechniker kontaktieren

5. Kundendienst

Dieses Gerat wurde flr optimale Betriebsergebnisse vor dem Verlassen des Werks von erfahrenen
Fachtechnikern endgeprift und eingestellt. Jede Reparatur oder Einstellung muss duBerst sorgfaltig und
vorsichtig durchgefihrt werden; dabei sind nur Originalersatzteile zu verwenden.

Aus diesem Grund ist immer der Vertragshandler, Gber den der Kauf erfolgte, oder unser nachster
technischer Kundendienst zu kontaktieren, wobei die Art der Stérung und das in Ihrem Besitz befindliche
Geratemodell anzugeben sind. Die Adapter fur die Anpassung an andere Gasarten liegen dem Gerat bei
und gehéren somit zum Lieferumfang beim Kauf oder der Ubergabe.

6. Entsorgung des gerats

In Ubereinstimmung mit der Richtlinie 2012/19/EU (ber die Entsorgung von Elektro- und
Elektronik-Altgeraten weist das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf dem Gerat darauf
hin, dass das Produkt nach dem 13. August 2015 in Verkehr gebracht wurde und dass es am Ende
seiner Nutzungsdauer getrennt von anderem Abfall gesammelt werden muss.

Der Benutzer muss daher die Gerdte am Ende ihrer Lebensdauer bei den entsprechenden
getrennten  Sammelstellen  (Okologische Inseln/Umweltplattformen) fur elektrischen und
elektronischen Abfall abgeben. Alle Gerate von werden aus wiederverwertbaren Metallmaterialien 1]
hergestellt (Edelstahl, verzinktes Blech, Eisen, Kupfer, Aluminium usw.), die mehr als 90% des

Gesamtgewichts des Gerdts ausmachen. Es wird empfohlen, das Geradt vor der Entsorgung unbrauchbar zu
machen, indem das Stromversorgungskabel entfernt und der Mechanismus zum VerschlieBen von Fachern
und/oder Hohlrdumen, falls vorhanden, entfernt wird. Die getrennte Abfallsammlung und die folgenden
Behandlungen sowie Recycling und Entsorgung tragen zur Herstellung von Geraten aus Recyclingmaterial bei
und schranken die negativen Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit ein, die durch eine unangemessene
Abfallverwaltung entstehen konnten. Die illegale Entsorgung des Produktes seitens des Benutzers fuhrt zur
Anwendung einer Ordnungsstrafe.
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