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Abb. 1 Aufbau des Gerates
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BEACHTE: Bei Ersatzteilebestellungen geben Sie bitte die am Gerateschild

eingetragene Typenummer und Fertigungsnummer an. Das Gerateschild
befindet sich rechts im Ablagefach.
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BEDIENBLENDE
Typen KSH 40.273, KHH 40.296

Brennergriff- links vorne

Brennergriff - links hinten
Brennergriff - rechts hinten
Brennergriff - rechts vorne
. Heizanzeige

. Backofenthermostat

. Backofenwahlschalter
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. Taste flr Zindung

BEDIENUNG

e Der Kombiherd ist nur gemal dieser Bedienungsanleitung durch Erwachsene zu
bedienen und darf nicht zum Heizen verwendet werden!

e Falls die Brenner heif? sind, machen Sie die Abdeckhaube nicht zu!

e Das Backblech darf nur mit maximal 3 Kg Gewicht, der Backrost mit maximal 7 Kg
Gewicht belastet werden.

e Vor der ersten Benutzung ist der Herd laut der Hinweise im Teil "REINIGUNG" zu
reinigen.

¢ Nach der Reinigung schalten Sie den Backofenschalter ein (Betrieb Qoder “)und
betreiben den Backofen fur ca. 1 Stunde bei 250 °C.

BRENNERZUNDUNG

Dricken Sie den Griff der gewahlten Brennerstelle leicht ein, diesen drehen nach
links bis zur Position "grof3e Flamme" (Abb. 5) und in gedruckter Stellung halten.

Betatigen Sie nun die Taste fir die Zindung (Abb. 2).

Brennerziindung mit dem Brennergriff.
In diesem Fall (Typ KHH 40.296) ist der Zunder in der einzelnen Brennergriffen integriert
und das Zunden wird automatisch erzeugt, wenn Sie den Brennergriff bis zum Anschlag
eindricken und links in die Position "grosse Flamme" drehen. Alle Brennstellen sind durch
Thermoelemente gegen das ungewollte Ausstromen unverbrannten Gases gesichert. Das
heillt, das bei Verldschen der Brennerflamme aus beliebigem Grund automatisch die
Gaszufuhr zum Brenner unterbrochen wird. Die Thermoelemente dirfen nicht verbogen
werden, da dadurch die Funktion der Sicherung beeintrachtigt wird.
e Beim Zunden ist es deswegen notwendig, den Griff nach Ausbildung der Flamme
ca. weitere 10 sec gedruckt zu halten. Falls die Flamme nicht gezindet hat,
wiederholen Sie es noch einmal




KOCHEN

Zum Kochen ist es vorteilhaft niedrigere und breitere Topfe zu benutzen. Achten Sie bitte
darauf, dal} die Flammen nur den Topfboden erhitzen - siehe Abb.3.

FUr einen wirtschaftlichen Betrieb empfehlen wir
beim Starkbrenner einen Topfdurchmesser von ca.
260mm, beim Normalbrenner ca. 220 mm und beim
Hilfsbrenner ca. 160 mm.

Der kleinste zulassige Topfdurchmesser beim
Hilfsbrenner ist 120 mm.

Die Flammengrosse ist durch den Hahn im Rahmen

der Positionen "MAX" (Abb. 5) und "SPAR" (Abb.6) zu regulieren. Fur die Position
"SPAR" ist es notwendig, den Hahn bis zum Anschlag (links) zu drehen.

Die Brennergriffe kann man also auf die Position "MAX" und "SPAR" (immer links
drehen) einstellen und dann wieder zuruck auf die Position "AUS" (Abb.4).
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Abb. 4 "AUS" Abb. 5 "grol3e Flamme" Abb. 6 "kleine Flamme"

BACKEN

Der Backofen wird durch den Backofenwahlschalter und Thermostat bedient. Die
gewulnschte Backofenfunktion ist durch den Backofenwahlschalter einzustellen. Die
Temperatur ist durch den Thermostat von 50 - 250°C wahlbar.

Backofenschalter-Funktionen 0 Backofen "Aus"

Backofenbeleuchtung (eingeschaltet bei beliebiger
Funktion)

Ober- und Unterhitze
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Unterhitze

Oberhitze

Grill

Oberhitze, Unterhitze, Ventilator (bei KHH40 296
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Grill mit Ventilator (bei KHH 40.296)




["';a Ventilator (ohne Beheizung), (bei KHH 40.296)

‘. s

[(:“ Oberhitze, Umluft, Ventilator (bei KHH
7 40.296

Einige Bemerkungen

e Der Thermostatgriff ist nur nach rechts (bis zur max. Temperatur) zu drehen und
zurtck! Beim Uberdrehen kommt es zur Beschadigung des Thermostates.

e Die Thermostatfunktion ist durch die rote Signalleuchte signalisiert. (Heizanzeige)

e Die zweite Signalleuchte (orange) signalisiert die eingeschaltete Funktion der
Heizelemente. (Einschaltanzeige)

¢ Die Beleuchtung ist bei jeder Position eingeschaltet.

e Betrieb mit Umluftwarme verkirzt die Backzeit und die Temperaturen sind dabei
um ca. 20°C niedriger gegenuber Ober/Unterhitze einzustellen!

Backen auf einem Backblech

e Backofenschalter auf die gewahlte Position = oder @ drehen - es leuchtet die
orange Signalleuchte.
Mit dem Thermostatgriff die gewlnschte Temperatur einstellen.
Als Empfehlung gilt folgende Ubersicht der Temperaturbereiche:

50- 70°C Trocknen
80 - 100°C Strilisieren
130 - 150°C Ddunsten
180 - 220°C Backen - Teig
220 - 250°C Braten — Fleisch
e Der Backofen ist auf die gewlnschte Temperatur vorzuwarmen (die rote Signalleuchte
leuchtet beim Aufheizen, nachdem die Temperatur erreicht ist, verlischt sie).
e Die besten Resultate werden erreicht, wenn sich das Backblech in der zweiten
Einschubleiste von unten befindet.

e Machen Sie die Tur beim Backen nicht oft auf - Sie storen damit die
Warmeverteilung und verlangern so die Backzeit!

Backen auf zwei Backblechen zugleich (nur bei Herd-Type KHH 40.296)

Dies ist durch diesen Multifunktionsbackofen mdglich. Sie kdnnen auf den Backblechen
zugleich Teig und Fleisch mit eingeschaltenem Ventilator backen/braten.

e Backofenschalter auf = drehen.

e -« Mit Thermostatgriff die gewlnschte Temperatur wahlen,
50 - 70°C Auftauen (gefrorene Lebensmittel), Trocknen
160 - 200°C Teig




200 - 250°C Teig und Fleisch
Fleisch - 1. Einschubleiste von unten,

Teig - 2. oder 3. Einschubleiste von unten

GRILLEN

e Grillen ohne Ventilator™” bis max. Temperatur.
o Grillen mit Ventilator® nur bis 240°C.

e Das Grillgut auf den Grillrost legen und den Grillrost in die Fettpfanne legen (Loch
im Rost muf vorn sein).

e Fettpfanne auf den Backrost legen (so nah wie mdglich zum Grillheizkdrper).

e Grillen immer bei geschlossener Backofentur!

REINIGUNG UND PFLEGE

Die Reinigung des Herdes sollte im kalten Zustand mit lauwarmen Wasser und
Spulmitteln erfolgen. Keine Scheuermittel und harte Gegenstande benutzen.

Der Kochstellenrost und die Brennerkopfe kdnnen abgenommen werden. Beachten Sie
bitte, dal® kein Wasser unter die Kochmulde oder in die Brenner gelangt.

Zum Reinigen der Flammenverteiler kdbnnen Sie eine Burste benutzen, den Verteiler dann
mit Wasser abspulen und abtrocknen.

Achten Sie bitte unbedingt auf die richtige Zusammensetzung der Kochstellenbrenner. Bei
starkerer Verschmutzung der Backofenwande kdnnen spezielle Backofenreiniger benutzt
werden. Zum leichten Reinigen des Backofens kann die Backofentur wie folgt ausgehangt
werden:

Aushangen der Backofentur

e bei gedffneter Backofentur schieben Sie die Scharnierhakensicherungen bis zum
Anschlag in Herdrichtung (siehe Abb. 7).

e Backofentur teilweise schlieen (ca unter dem Winkel 75°) und aus den
Scharnieren nach oben ziehen.

¢ Die Scharnierhakensicherungen an der demontierten Backofentur nicht
verschieben!

Abb. 7




Einsetzen der Backofentuir

e Bei schraggestellter Backofentur gleichzeitig beide Scharnierhaken in die
Offnungen an der Vorderwand schieben.

e AnschlieRend beide Scharnierhakensicherungen in die Ausgangsstellung bringen

Backofenbeleuchtung - Austausch der Gliuhlampe

Bei Austausch der Glihlampe ist vorher der Herd durch Ziehen des Netzsteckers
stromlos zu machen. Dann glaserne Schutzkappe durch Linksdrehen abnehmen,
Gluhlampe wechseln. Schutzkappe wieder aufsetzen und Netzstecker wieder

einstecken.
Die Gluhlampe ist eine Spezialausfuhrung fur hohe Temperaturen und kann bei GEBE
Strebelwerk GmbH als Ersatzteil bestellt werden.

Bei einer Backraumreinigung mit Wasser, feuchtem Lappen o0.4. ist die Beleuchtung
vorher auszuschalten.

Wird bei Wartung oder Reparatur die Herdruckwand entfernt, muf® vorher der Netzstecker
gezogen werden.

1. Glassabdeckung
2. Gluhlampe

3. Fassung

4. Rickwand

Abb. 9

Austausch der Bedienungsgriffe

Die Griffe sind gegen Abfallen durch eine Flachfeder gesichert. Durch leichten Zug (vom
Herd - nur mit Hand) ist es mdglich den Griff abzunehmen. Aufsetzen in umgekehrter
Folge. Verwechseln Sie bitte die Griffe nicht - so verhindern Sie deren Beschadigung!




AUFSTELLUNG / ANSCHLUSS

Aufstellung und Anschlul® des Herdes missen nach den folgenden Anweisungen, den
technischen Vorschriften und Richtlinien, OVGW-TR Gas, OVGW-TR-F, sowie der
Ortlichen Bauordnungen vorgenommen werden.

Gemals Norm EN 60.335-2-6 ist das Gerat nach dem Grad des Schutzes gegen
Feuergefahr ein Gerat der Type X", es ist daher fir die Aufstellung auf dem FuRboden
geeignet.

Vor dem Anschlul Uberzeugen Sie sich bitte, auf welche Gasart der Herd eingestellt ist.
Die werksseitig vorgenommene Einstellung ist auf dem Typenschild angegeben.

Es muld sichergestellt werden, dal} eine einwandfreie Verbrennung gewahrleistet ist.
Gegebenenfalls mul} die Einstellung den ortlichen Gasverhaltnissen angepaldt werden.

Wird der Herd neben temperaturempfindlichen Maobeln aufgestellt, so ist ein
Sicherheitsabstand von 2 cm einzuhalten oder eine warmedammende Isolierung
anzubringen.

Hohenverstellung des Herdes:

¢ Auf die Gewindeo6ffnungen im Sockelteil (2 in der '
Vorderwand und 2 in der Ruckwand) werden von unten
die Stellschrauben eingeschraubt. o

e Der Herd wird auf den Bestimmungsort gestellt und auf [%:

die gewunschte Hohe und waagerechte Position
eingestellt. Achten Sie darauf, dal} der Herd fest steht.

Abb. 10

Stromanschlufl

Der Herd ist unter Beachtung der ortlich geltenden behordlichen Vorschriften an das
Stromnetz anzuschlieBen. Dies kann mit dem mitgelieferten Anschluf3kabel und
Schutzkontaktstecker an eine Schutzkontaktsteckdose fur 230 V~ mit min. 10 A
Absicherung erfolgen. Nach der Aufstellung des Gerates mul} die Schutzkontaktsteckdose
zuganglich sein.

Wenn die AnschluBlleitung dieses Gerates beschadigt wird, mul3 sie durch eine
besondere. AnschluBleitung ersetzt werden, die vom Hersteller oder seinem
Kundendienst erhaltlich ist.

Im elektrischen Versorgungsnetz (Hausinstallation) der Kombiherde durfen nur pulsstrom
sensitive Fehlerstrom-Schutzschalter eingebaut sein. Andere Fehlerstrom-Schutzschalter
konnen im Fehlerfall defekt werden.

Wird das Gerat nicht Uber Stecker angeschlossen, so mul® zur Erfullung der einschlagigen
Sicherheitsvorschriften installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung mit einer
Kontaktoffnungsweite von mind. 3 mm vorhanden sein.

NACH DER AUFSTELLUNG DURFEN UNTER SPANNUNG STEHENDE TEILE NUR
MIT WERKZEUG ZUGANGLICH SEIN.




UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART

Die Umstellung darf nur durch einen zugelassenen Fachinstallateur oder eine
zugelassene Servicefirma durchgefuhrt werden!

Bei der Umstellung sind folgende Arbeitsvorgange durchzufuhren:
e Austausch aller Dusen in allen Brennern

e Einstellung oder event. Austausch des Gasdruckreglers

e Austausch der Gaseinstellungschildes auf dem Gerat (das Schild liegt dern
Umstellsatz bei)

e Umstellung in der Garantiekarte bestatigen

Die moglichen Umstellsatze und Einstellwerte sind in der Tabelle angefuhrt.

Normalbrenner Starkbrenner Hilfsbrenner
NWB KWB NWB KWB NWB KWB
Erdgas 20 mbar
Diisen & (mm) 0,95Z 0,44 1,10 Y 0,54 0,72 X 0,43
Durchflu? (I/h) 167 35 257 55 95 33
Flissiggas 50 mbar
Disen & (mm) 0,58 M 0,27 0,70 S 0,32 0,43H 0,26
DurchfluB (g/h) 127 26 197 42 73 25
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* Hoheneinstellung des Herdes +15 mm

Abb. 11




STROMLAUFPLAN

Herd-Type KSH 40.273

Herd-Type KHH 40.296

10

X -Anschlul3klemme
E - Backraumbeleuchtung —0®
ST - Temperaturregler

H2 - Signalleuchte - Backofenthermostat
Q1 - Backraumschalter

Q7 - Brennerziindungschalter

T -Zinder

Rh - Oberhitze

Rg - Grill

Rd - Unterhitze

Rk -Umluft

Mv - Ventilatormotor

- Temperaturbegrenzer

- Schutzpunkt - Rickwand

- Schutzpunkt - Backofen

- Schutzpunkt - Kochmulde

- Schutzpunkt - Seitenwand (L)

- Schutzpunkt -Seitenwand (R

- Schutzpunkt - Bedienblende

- Schutzpunkt - Abgasschacht

- Schutzpunkt - Gasarmatur
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AUSSTATTUNG und TECHNISCHE DATEN

Gas-/Kombi-Standherd

Kategorie:AT-I/2H3B/P

Type KSH 40.273 KHH 40.296
AUSSTATTUNG:
Abdeckhaube ja ja
Backofentur mit Sichtscheibe ja ja
Geschirrfach ja ja
Backblech emailliert 2 2
Backrost verchromt 1 1
Fettpfanne emailliert 1 1
Hoheneinstellung ja ja
Piezozlindung-Kochstellen ja ja
Backofenbeleuchtung 15W ja ja
TECHNISCHE DATEN:
Anzahl der Kochstellen 4 4
Anzahl Stark-Kochbrenner 2,7 kW 1 1
Anzahl Normal-Kochbrenner 1,75 kW 2 2
Anzahl Hilfsbrenner 0,95 kW 1 1
Backofen kW 1.85 2.8
Gesamt- Nennbelastung Gas kW 7,2 7.2
Gesamt-Anschlufdwert E (H) 0,686 0,686
m°/h
Gesamt-Anschlul3wert Fl a’h 524 524
Max.elektr.AnschluRwert kW 1,87 2.82
Gasanschluss fur E(H), Fl zoll 1/2 1/2
Herd Hohe in mm 850 850
Breite in mm 500 500
Tiefe in mm 605 605

BACKOFEN
GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN:
Backofen Volumen in Liter 49 47

HAhe in mm 270 270

Breite in mm 380 380

Tiefe in mm 470 450
bei Beheizungsart Ober-/ Ober-/ Umluft

Unterhitze Unterhitze

Energieverbrauch**)
- fir Aufheizen Wh 437 437 290
- bei Dauerbetrieb pro Stunde Wh 710 710 615
Thermostatbereich °C 50 - 250 50 - 250 50 - 250

**)  Energiedeklaration nach BGBI. 174/1979 gem. OVE-GW!1 fiir eine Backrohrtemperatur von 200 °C
bei Herde mit Ober-/Unterhitze bzw. 175 °C bei Umluft. Erdgas E(H):Wobbeindex WO 53 MJ/m?
Nennanschludruck 20 mbar, Betriebszustand HUB 34 MJ/m (0,95 kW = 0,101 m3/h, 1,75 kW = 0,180
m3/h, 2,7 kW = 0,275 m3/h) Flussiggas Fl:Wobbeindex WO 85 MJ/m* Nennanschlu3druck 50 mbar,
Betriebszustand HUB 47 MJ/kg ( 0.95 kW = 0.073 kg/h. 1,75 kW = 0,130 kg/h, 2,7 kW = 0,199 kg/h ) Die
Heizwert - Richtwerte HUB sind bezogen auf 15 °C und 993 mbar.

Alle Angaben sind ca -Werte

Anderungen und Verbesserungen vorbehalten




1 JAHR GARANTIE
vom Tag der Lieferung an den Benutzer (Nachweispflicht durch gestempelte Garantie-
Eintragung oder Handlerrechnung) leisten wir bei allfalligen Werkstoff- bzw.
Fertigungsmangel. Schaden durch unsachgemalfe Beforderung. Lagerung, Behandlung und
Verwendung unterliegen keiner Garantiepflicht unseres Hauses. Geringfligige
Unregelmaliigkeiten in Email und Lackierung gelten nicht als Fertigungs mangel. Email- und
Lackfehler, Fehler in Glaskeramikplatte werden nur innerhalb von 4 Wochen ab Kaufdatum
kostenlos repariert. Unsachgemafe Installation (Aufstellung und Anschlul3), falsche
Einregulierung auf ortliche Gasverhaltnisse, ungewohnliche Schwankungen von Gasdruck
und Gasbeschaffenheit, ungewdhnliche Schwankungen der Netzspannung, Anschluf® an
unrichtige Stromart, unrichtige Netzspannung, sowie falsche Bedienung (siehe
Bedienungsanleitung) und Fremdeingriff wahrend der Garantiezeit entheben uns jeder
Garantieleistung. Diese Bedienungsanleitung mit Garantieschein bewahren Sie bitte auf. Der
Garantieschein ist nur giltig mit Datum- und Firmenstempel der Lieferfirma oder zustandiger
Rechnungsvorlage, Das Baujahr des Gerates ist als Angabe auf dem Gerateschild
ausgewiesen bzw. kennzeichnet die zweite Zahl der Geratenummer das Baujahr.
Bei Anfragen oder Stérungen bitten wir um Angabe der Gerate-Type und Gerate-Nummer.

Gerat-Type: Stempel der Lieferfirma
Gerat-Nummer:

Kaufdatum:

Werkskundendienst Tel.:

ESEBE STREBEL (02622) 23 555

CEBE STREBEL

Strebelwerk GmbH Strebelwerk GmbH
A-1140 Wien, Linzer Stral’e 139-143 A-2700 Wr.Neustadt, Wiener Stral’e 118

IFU KSH 40.273 GEBE / 020915




