BEDIENUNGSANLEITUNG FUR KOHLEZWSATZHERDE



Sehr geehrte Hausfrau!

Nicht nur die Formschénheit und elegante Linienfihrung |hres Homann-Herdes
werden Sie tdglich aufs Neue begeistern, sondern darGberhinaus werden Sie
die grofie Arbeitserleichterung, das bessere Gelingen aller Gerichte sowie die
bequeme Handhabung besonders begrifien.

Den vollen Nutzen werden Sie aber dann aus lhrem Herd ziehen, wenn Sie alle
Verwendungsméglichkeiten kennen und die technischen Merkmale beachten. lhr
Homann-Herd wird lhnen wirkliche dauernde Freude bereiten und er wird lhnen
seine richtige und pflegliche Behandlung mit langer Lebensdauer lohnen, wenn
Sie die folgenden Gebrauchsanleitungen sorgféltig vor Inbetriebnahme durchlesen.

A) AUFSTELLUNG DES HOMANN-
KOHLEZUSATZHERDES

Bitte lassen Sie |hren neuen HOMANN-
Kohlezusatzherd von einem Fachmann
aufstellen. Sie haben dann die Gewéhr,
daf3 die bau- und feuerpolizeilichen
Vorschriften richtig beachtet werden.

AnschluBmdglichkeiten fir das Abzugs-
rohr sind hinten links und rechts und
an den beiden Herdseiten.

Schrauben Sie bitte den mitgelieferten
Rohrstutzen dicht an die vorgesehene
Abzugséffnung an und verwenden Sie
ein gut passendes Ofenrohr mit einem
Durchmesser von 120 mm.

Die Ubrigen Abzugséffnungen missen
mit den ovalen Verschluf3deckeln dicht
verschraubt sein.

Unnétige Knie und lange, waagerechte
Ofenrohre sollen méglichst vermieden
werden.

Achten Sie bitte darauf, daf} das Ofen-
rohr nicht zu tief im Schornstein sitzt
und somit dessen freien Querschnitt
verengt. In den Schornstein wird zweck-
méBig ein passendes Rohrstick (Man-
schette) eingemauert. Dichten Sie auch
bitte alle Anschluf3stellen gut mit Ofen-
kitt ab. Geringster Brennstoffverbrauch
und ein gut ziehender Herd wird lhre
Umsicht lohnen.

Falls Sie Abstellplatten oder Handtuch-
halter als Zubehér gewdhlt haben, ist
deren Befestigung leicht mdglich:

Die Schlitzschrauben an den Herdseiten-
wdnden werden entfernt. An lhre Stelle
werden die Abstellplatten mit den bei-
gefigten Réndelschrauben oder die
Handtuchhalter durch Hineindrehen der
Sechskantschrauben befestigt.

B) BEDIENUNG DES HOMANN-
KOHLEZUSATZHERDES

1. Abdeckblech

Das hochgekloppte Abdeckblech ist
gleichzeitig  rUckwértiger  Spritz-
schutz. Das Abdeckblech kann zur
Reinigung leicht herausgenommen
werden. Hierzu bringen Sie dosselbe
bitte in die fast ganz hochgeklappte
Stellung und nehmen es so aus
seiner Lagerung heraus.

Das Abdeckblech muf3 beim Heizen
aufgeklappt werden. Erst bei schwa-
chem Dauerbrand d. h. bei kleinstem
Fever darf das Abdeckblech wieder
aufgelegt werden, andernfalls wir-
de es durch zu hohe Temperatur
beschéddigt. Wenn das Ofenrohr
auf der Herdplatte angeschlossen
wird, kann das Abdeckblech nicht
verwandt werden.

2, Kochplatte

Die Kochplatte besteht aus Gufleisen.
Sie ist mit dem Herd verschraubt, und
ihre Oberfléche ist geschliffen. In
der Mitte befindet sich der Koch-
stellendeckel.



Allgemeine Hinweise

Die modernen, hochentwickelten Koh-
lenherde nutzen die Kohle wirtschaftlich
aus. Um die Leistungsféhigkeit lhres
Homann-Kohlezusatzherdes mit seinem
hohen Wirkungsgrad voll ausnutzen zu
kdnnen, missen Sie darauf achten, daf3
der Herd dicht angeschlossen und vor
allen Dingen der Schornstein einwand-
frei ist. Der Schornsteinzug saugt die
firdie Verbrennung erforderliche Frisch-
luft an und fUhrt die Rauchgase ab.

Der Zug ist gut, wenn eine vor die Ka-
mindffnung geholtene Kerzenflamme
waagerecht in die Offnung abgebogen
oder in der Kaminéffnung entziindete
Holzwolle, Stroh oder Papier mit heulen-
dem Gerdusch in den Kamin gezogen
wird. Lassen Sie bitte bei zu schwachem
Zug den Schornstein untersuchen, ob an
irgendeiner Stelle durch Undichtigkeit
Falschluft eintritt. Die Falschluft verrin-
gert den Zug und verursacht Zugsté-
rungen. Die Ursache dafir sind oft un-
dichtes Mauerwerk, undichte Reinigungs-
offnungen (Schieber) — die meistens im
Keller und auf dem Speicher angebracht
sind — oder offene Waschkesselfeue-
rungen ohne Turen. Achten Sie deshalb
darauf, daf3 Waschkesselfeverungen —
wenn sie nicht benutzt werden — mit
einem dichten Absperrschieber ver-
schlossen sind.

Vermeiden Sie bitte, daf3 zuviel Feuer-
stellen an denselben Kamin ange-
schlossen werden.

Anderungen vorbehalten.

Als zulédssig ist anzusehen:

ein Kaminquerschnitt
von 14x14 cm fir 1 Herd oder 2 Ofen

ein Kaminquerschnitt -
von 14x21 cm fiir 2Herde oder 2 Ofen

ein Kaminquerschnitt
von 21x21 cm fir 3 Herde oder 4 Ofen

Wenn zwei Herde in demselben Stock-
werk an den gleichen Schornstein an-
geschlossen sind, missen die Eintritts-
6ffnungender Offenrohre um mindestens
30-50 c¢cm in der Héhe gegeneinander
versetzt werden. Die Rauchgase stéren
sich sonst gegenseitig und beeintréch-
tigen den Zug.

Die Stdrke des Schornsteinzuges nimmt
mit der Héhe der Stockwerke ab; ein
Herd zieht im Erdgeschof3 besser als
im vierten Stockwerk.

Wenn der Schornsteinaustritt niedriger
ist als das Dach oder in der Ndéhe
befindliche hohe Gebd&ude oder Bdume,
kann der Wind unter Umsténden in den
Schornstein dricken und den Zug ver-
ringern oder ihn sogar verhindern. Der
Zug wird einwandfrei, wenn Sie den
Schornstein  im Mauerwerk erh&hen
lassen. Wenn es nicht moglich ist, den
Zug zu verbessern, muf3 der Herd oben
auf der Platte mit einem senkrechten
1,5-2 m langen Rohr angeschlossen
werden.
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Hinter der ovalen Reinigungséffnung
ragt der Lagerbolzen der Zugum-
stellplatte in die Kochplatte. Der
Schlitz im Lagerbolzen ermdglicht es
in Verein mit dem Deckelheber, die
Umstellklappe leicht in die gewiinsch-
te Stellung zwischen ,0“ und I”
(offen und zu) zu bringen.

Feuer- und Aschentir

An der Vorderfront des Kohlezu-
satzherdes ist an einem Rahmen
aus Gufleisen die Decktir befestigt
und leicht géngig, immer sicher
schlieBend, gelagert. Unterhalb der
Decktir befindet sich Feuer- und
Aschentiir. Beide sind stabil, da eben-
falls aus Gufeisen. Die Feuertir hat
noch einen besonderen gufdeisernen
Feuerkasten. Er dient dem Wadérme-
schutz.

Die dichte Verriegelung beider Tiren
ist durch eine eingelegte Spezial-
Dichtung und den Verschlufiriegel
ewdhrleistet. Betdtigt werden beide
§f;ijren mit dem Deckelheber.

In der Aschentir befindet sich die
Luftregelscheibe zur Regulierung der
Verbrennungsluftzufuhr. Der Aschen-
kasten, aus einem Stick gepreft, ist
besonders stabil.

Reinigungséffnung

In der gufleisernen Herdvorderwand
befindet sich unter der Aschentir
fest verschraubt und ebenfalls mit
einer Asbestscheibe abgedichtet, die
Reinigungséfinung zum Entfernen
von RuB3. Auch sie muf3 immer dicht
geschlossen sein und nach Offnung
wieder fest verschraubt werden.

. Feuerung

Die Feuerung hat einen guf3eisernen,
bewdhrten %Uf’relros’r. Seine Bedie-
nungslasche ragt vorn aus der Vor-
derwand. Sie wird wieder mit dem
Deckelheber betétigt.

Die Feuerung ist mit feuerfesten
Steinen ausgemauert.

6.

9.

Feverzige

Der Herd ist, mit Ausnahme der
Gufiteile, innen und aufien emailliert.
Er hat hinteren Sturz- und Steigezug
sowie Unterzige.

Kohlenschubkasten

Der Kohlenschubkasten ist gerdumig
und stabil. Er gleitet auf Schienen.
Wenn Sie den Schubkasten ganz
herausnehmen wollen, ziehen Sie
ihn bitte bis zum Anschlag nach vorn
heraus.

Nun heben Sie das Schubkastenende
leicht an. Der Schubkasten |af3t sich
jetzt ganz herausziehen.

. Brennstoff

Sie kénnen alle festen Brennstoffe
— aufler Koks — verwenden. Be-
sonders zu empfehlen sind Haus-
brand-Ef3-Nuf3kohlen, Braunkohlen-
Briketts und trockenes Holz ; unzweck-
mdfBig sind Kichenabfdlle. Verieilen
Sie den Brennstoff ca. 5—7 c¢m hoch
gleichmdflig Ober den Rost und ach-
ten Sie bitte darauf, dafd kein Brenn-
material Uber die Feuerungssteine in
den Herd féllt. Die Asche wird durch
Betdtigung des Schittelrostes — ver-
chromte Lasche in der Mitte zwischen
Feuer- und Aschentir — abgeschirt.
Die Griffe fur Schittelrost und Luft-
schieber sowie die Zugumstellklappe
kénnen Sie durch Einstecken des
Deckelhebers leicht betdtigen.

Anheizen

Zum Anheizen 6ffnen Sie bitte die
Zugumstellklappe. Dazu drehen Sie
mit dem Deckelheber den geschlitz-
ten Bolzen, der sich in der Herd-

latte hinten befindet, auf Stellung I.
Bie Luftregelscheibe in der Aschen-
tur ist dabei ganz zu &ffnen.

Nach etwa 10 Minuten kénnen Sie
die Zugumstellklappe schliefien (den
geschlitzten Bolzen auf Stellung 0
drehen).



10.
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12,

Es ist ratsam, in den ersten drei Tagen
den neuven Herd nur schwach zu
heizen. Legen Sie deshalb bitte zu-
erst nur wenig Kohlen, wenn még-
lich etwas trockenes Holz oder ein
Brikett auf.

Regelung

Die Stdrke des Feuers kann mit der
Luftregelscheibe an der Aschentir
reguliert werden. Wenn Sie die
Scheibe drehen, wird die Luftoff-
nung mehroderweniger freigegeben.
Inder linken Stellung ist die Luftzufuhr
gesperrt. Die Zwischenstellungen
konnen Sie oberhalb des Griffes an
den Markierungsstrichen ablesen.

Raumheizung

SchliefBen Sie bei Raumheizung die
Zugumstellklappe (Stellung 0), damit
die Heizgase durch die Zige im
Innern des Herdes geleitet werden
und die Wdrme von der gesamten
Oberfléche des Herdes in den Raum
abstrahlt. Legen Sie je nach der
gewinschten Heizleistung Brennstoff
auf und stellen die Luftregelscheibe
entsprechend ein.

Daverbrand

Wenn Sie den Herd auf Dauverbrand
einstellen, legen Sie bitte die nach
lhrer Erfahrung notwendige Kohlen-
menge auf die Restglut. Achten Sie
aber bitte darauf, daf3 Sie - vor
allen Dingen bei Briketts — die
Asche auf dem Rost nicht vollsténdig
abschiren. Offnen Sie dann die Zug-
umstellklappe (Stellung |) und stellen
je nach der Zugstdrke die Luftregel-
scheibe auf Stellung 0 oder schlief3en
sie fast ganz, so daf} der Brennstoff
langsam abbrennt.

Als Anhalt diene: Zu wenig Luft,
wenn bei unverbranntem Brennstoff
das Feuer ausgeht; zu viel Luft,
wenn der Brennstoff zu schnell weg-
brennt.

13.
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Kochen

Wenn Sie ein_ stdrkeres Feuer win-
schen, oder wenn Sieim Sommer nicht
unndtig heizen wollen, 6ffnen Sie bitte
die Zugumstellklappe (Stellung ).
Sie erreichen damit, das daf3 Feuer
hauptsdchlich die Herdplatte erhitzt
und der Herd seine Eigenschaft als
Heizofen verliert. Uberheizen Sie
den Herd nicht. Sie kochen am besten
bei heifler, aber nicht bei rotgli-
hender Kochplatte. Uberheizung des
Herdes bedeutet nur Brennstoffver-
schwendung und Verringerung seiner
Lebensdauer. Schieben Sie zum Fort-
kochen und Warmhalten die Tépfe
an den Rand der Herdplatte.Nehmen
Sie bitte nicht den Deckel und seinen
Ring aus der Herdplatte und hdngen
Sie die Tépfe nicht direktin das Feuer.

Reinigung

Fur eine gleichbleibend einwandfreie
Funktion des Kohlenherdes ist es
wichtig, die Rauchgasziige sauber
zu halten. Wenn Sie den ovalen
VerschluBdeckel auf der hinteren
Herdplatte abnehmen, k&énnen Sie
die Rauchgaszige von oben reinigen.
Den Ruf3 entfernen Sie bitte durch
die Reinigungsdffnung (siehe Ab-
schnitt 4).

Es ist ratsam, vor Beginn der Heiz-
periode, oder wenn der Kamin ge-
fegt wird, auch das Anschluf3irohr
zu reinigen. Reinigen Sie bitte die
emaillierten Teile des Herdes — nur
wenn er kalt ist — mit Soda-, Imi-
oder Reiwasser und polieren Sie mit
einemweichem Lappen. Scharfe Putz-
mittel beschéddigen das Email; ent-
fernenSiedeshalb hartndckige Flecke
mit Vim oder feinem Ata. Wenn Sie
Ihren Herd gut pflegen wollen, rei-
ben Sie bitte das Abdeckblech und
die Abstellplatten von Zeit zu Zeit
mit gutem Ol oder salz- und sédure-
freiem Fett ein.

Die Herdplatte und der Kochstellen-
deckel bleiben rostfrei wenn sie mit
Graphit, Ofenschwdérze oder Schmir-
gel abgerieben werden.



Hinweise bei Stérungen

Stérung

Grinde

Abhilfe

Der Herd raucht oder
er brennt zu schwach

1. bei geéffneter Zugumstell-
klappe und voller Luftzufuhr

Schornsteinzug ungeniigend*)

Anschluf3 nicht ordnungsgeméf
oder undicht**)

AnschluBrohr verruf3t

Verbrennung durch Asche und
Schlacke behindert

zu geringe Luftzufuhr

Schornstein untersuchen lassen,
siehe allgemeine Hinweise

Anschluf3 Gberprifen

AnschluBrohr sauber machen

Rost reinigen und Aschen-
kasten entleeren

Luftregelscheibe weiter 6ffnen

2. bei geschlossener
Zugumstellklappe

siche Stdrung 1

Feuer nicht genigend
durchgebrannt

Undichtigkeit an der
Reinigungsdffnung

Rauchgaszige durch Ruf3, Flug-
asche oder heruntergefallenes
Brennmaterial verunreinigt
oder verstopft

siehe Stérung 1

bei geéffneter Zugumstell-
klappe durchbrennen lassen

Reinigungsdffnung dicht
verschliefien

Rauchgaszige véllig
sauber machen

3. Zu geringe
Raumheiz-Leistung

Zugumstellklappe teilweise
oder ganz offen

Einer der Grinde unter vor-
stehenden Punkten 1 und 2

Undichtigkeiten am Platten-
rahmen infolge Beschddigung
des Dichtungsmittels durch
ravhen Transport

Zugumstellklappe
vollstdndig schlieflen

wie bei 1 und 2

Mit Eisenkitt Plattenrahmen
auf dem Herdkorper
abdichten

4, Herd brennt zu stark

Zu starke Luftzufuhr

Luftzufuhr durch Luftregelschei-
be verringern und regeln evtl.
Drosselklappe in das Ofen-
rohr einbauen lassen

*) Der Kaminzug soll an der Anschlufistelle mindestens 0,5—1 mm WS (Wassersédule) betragen.

**) Undichtigkeiten kdnnen mit einer Kerzenflumme festgestellt werden. An undichten Stellen wird
die Flamme durch den Kaminzug abgelenkt und eingesaugt. Diese undichten Stellen mit Eisenkitt,
Asbest usw. gut abdichten.



Nachregulierung:

a) Die aufgesteckten Bedienungsgriffe ab-
ziehen. (?'hermostafgriﬁ abschrauben).

b) Stirnleiste abnehmen.

c) Deckschraube ,a” (Abb. 8) am Thermo-
stat abschrauben.

Abb. 8

d) Die jetzt in der Bohrung sichtbare
Drosselschraube mit Schraubenzieher ver-
stellen. Hierdurch verdndert sich der Gas-
durchgang fir die Kleinstellung des Ther-
mostaten.

Drehen nach links vergréfiert, drehen
nach rechts verkleinert den Gasdurchgang.

Achtung! Schon eine geringe Verstellung
der Drosselschraube ergibt eine starke
Anderung der Gasdurchgangsmenge. Be-
obachten Sie beim Verstellen der Drossel-
schraube gleichzeitig die Flammen des
Backofenbrenners. Sie missen ausreichend
standsicher sein, dirfen aber nicht zu grof3
brennen, damit in Stellung ,1” des Thermo-
stat-Bedienungsgriffes die Temperatur von
etwa 160—170° C im Backofen nicht Uber-
schritten wird.

e) Nach erfolgter Einregulierung Deck-
schraube ,a” wieder anbringen und gut
anziehen.

f) Stirnleiste befestigen und Bedienungsgriffe
aufstecken.

Wichtig! Eine Uberprifung und Nach-
regulierung der Kleinstellung ist nur még-
lich, wenn der Backofen auf Stellung ,8”
mindestens 15 Minuten aufgeheizt ist und
sofort nach Drehen des Bedienungsgriffes
auf die Stellung ,1” die Nachprifung bzw.
Nachregulierung erfolgt. Bitte, beachten
Sie das ganz besonders, weil bei Ab-
kihlung des Backofens der Thermostat
wieder &ffnet und die Kleinstellbohrung
nicht mehr allein wirksam ist.

Anderungen vorbehalten.

HOMANN-WERKE

WILHELM HOMANN

Veréinderung der Luftbeimischung
am Backofenbrenner

Auch beim Backofenbrenner mu3 v. U. die
Luftbeimischung nachreguliert werden, um eine
einwandfreie und hygienische Verbrennung
sicherzustellen.

Hierzu sind folgende Handgriffe erforderlich:

a) Backofenboden herausziehen.

b) Réndelsschraube ,a” am Backofenbrenner
lockern.

c) Brenner ,b” in Richtung Backofenrickwand
vom Mischrohr ,c¢” abziehen.

d) Luftbeimischung durch Drehen des Injektors
.c” (von Hand oder mit 22er Schlissel)
verdéndern. Drehen nach rechts vergréfiert,
drehen nach links verkleinert den Abstand
zwischen Diise und Injektor und damit die
Luftbeimischung.

e) Brenner ,b" aufsetzen und Flammenbild
Uberprifen.

f) Nach vollzogener Einstellung Rdéndel-

schraube ,a” des aufgeschobenen Brenners
anziehen. Brenner muf3 am Sechskant des
Injektors anliegen.

Abb. ¢
.S =Schalthebel (nur bei komb. Back-Grillbrenner)

D) Wartung der Kiikenhéhne

Von wesentlichem Einflu} ist bei jeder Hahn-
konstruktion das Dichtungsfett. Sollte es erfor-
derlich sein, das Hahnkiken nachzufetten,
so verwenden Sie bitte nur hochwertiges
Spezialhahnfett, z. B. Univiston Z. B. 91 von
der Firma Kliber, Minchen, fir Wérme-
beanspruchung bis 300° C.

Sie kénnen nach Abnahme der Bedienungs-
griffe und der Stirnleiste (wie unter ,Ver-
dnderung der Gasmenge” beschrieben), die
Griffachse ,d” mit Hahnkiken leicht nach
vorn herausziehen, wenn Sie die mit ,e”
bezeichnete Griffachsenlagerung (Abb. 7)
herausschrauben. Achten Sie beim Nachfetten
darauf, daf3 die mit einem Sicherheits-Ring-
kanal umgebene Kleinstellbohrung im Kiken
nicht durch Fett verstopft wird.

B-AG 240/1b
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BEDIENUNGSANLEITUNG FUR GASHERDE
UND HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR



Sehr geehrte Hausfrau!

Nicht nur die Formschénheit und elegante Linienfihrung lhres Homann-Herdes werden Sie
tdglich aufs Neue begeistern, sondern dariberhinaus werden Sie die grofie Arbeitserleichterung,
das bessere Gelingen aller Gerichte sowie die bequeme Handhabung besonders begrifien.

Den vollen Nutzen werden Sie aber dann aus Ihrem Herd ziehen, wenn Sie alle Verwendungs-
moglichkeiten kennen und die technischen Merkmale beachten. Ihr Homann-Herd wird |hnen
wirkliche davernde Freude bereiten und er wird lhnen seine richtige und pflegliche Behandlung
mit langer Lebensdauer lohnen, wenn Sie die folgenden Gebrauchsanleitungen sorgféltig vor

Inbetriebnahme durchlesen.

PN AUFSTELLEN DES HERDES

Fur die Aufstellung und den Anschluf3 von Gas-
herden bestehen besondere technische Richt-
linien und Vorschriften. |hre Beachtung ist
nur dann gewdbhrleistet, wenn ein zugelas-
sener Installateur den Herd anschlief3t.

Soll das Spiegelei und sollen die Pfannkuchen
gleichméflig braun werden, so muf} der Herd
waagerecht und fest stehen (Probe: flussiges
Fett mufl den Pfannenboden gleichmdflig
bedecken).

Zubehir, wie Abstellplatten oder Handtuch-
halter werden fest am Herd angeschraubt,
nachdem zuvor die oben in den Seitenwdnden
befindlichen blanken Deckschrauben entfernt
wurden.

] BESCHREIBUNG DES HERDES

1. Abdeckblech

Das hochgeklappte Abdeckblech ist gleich-
zeitig rickwdrtiger Spritzschutz. Unten-
stehende Zeichnung zeigt, in welcher Lage
das hochgeklappte Abdeckblech leicht zum
Reinigen aus seiner Lagerung genommen
werden kann.

3 Abdeckblech hochgeklappt U

7 zum Herausnehmen
i

Abb. 1

Abdeckblech
zugeklappt

2. Rippenplatte

Die Rippenplatte aus Gufleisen, beidseitig
schwarz emailliert, kann zum Reinigen
einfach abgenommen werden.

3. Brenner

DerBrenner hinten links ist der Starkbrenner.
Auf ihm lassen sich grofie Mengen Kochgut
oder Wasser sehr schnell erhitzen.

Die Gbrigen Brenner sind Normalbrenner.
Brennerdeckel und Brennerkopf sind ab-
nehmbar. Fihrungsrippen und Nuten ver-
hindern ein Verwechseln beim Wiederauf-
setzen von Stark- und Normalbrenner.

4. Herdmulde

Die grofie Herdmulde ist vdllig dicht. Sie
verhindert das Eindringen von geuchﬁgkeif
in das Herdinnere, falls einmal etwas Gber-

kochen sollte oder bei feuchtem Reinigen
des Herdes.

5. Bedienungsgriffe

Die Bedienungsgriffe fir die Kochstellen-
brenner und fir den Thermostaten (Back-
ofenbrenner) befinden sich auf der Stirn-
leiste des Herdes. Die Bedienungsgriffe fur
die Kochstellen haben Markierungspunkte.

Die einzelnen Stellungen der Bedienungs-
griffe besagen:

Stellung 0 = Gasdurchg. gesperrt
grifiter Markierungspunkt = Grofist. (Vollflamme)
kleinster Markierungspunkt = Kleinst. (Sparfiamme)

Gegen unbeabsichtigtes Offnen sind die
Bedienungsgriffe gesichert.

Griffanordnung auf der Stirnleiste (s. Abb.2):
Herde mit 4 Kochstellen:

vorn hinten hinten vorn Back-
links links rechts rechts ofen
Herde mit 3 Kochstellen:
/‘— P o L—
[ | o L] { 9
vorn hinten vorn Back-
links links rechts ofen
Abb. 2

Der Bedienungsgriff fir den Thermostaten
trdgt die Zahen 8-1. Diese Zahlen er-
moglichen die Einstellung der Backofen-
temperaturin dem Bereich von ca. 160-300°C.
Die Zahl 8 bedeutet dabei hdéchste
Backofentemperatur (etwa 300° C), die
Zahl 1 bedeutet kleinste Backofentem-
peratur (ca. 160° C).

Der Thermostat-Bedienungsgriff ist gegen
unbeabsichtigtes Offnen doppelt gesichert.
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Back- und Bratofen

Der Back- und Bratofen ist 40 cm breit.
Eine neuvartigeHeizgasfihrung inVerbindung
mit einer Spezicl-lsolierung des Backofens
ergibt trotz der Gréf3e des Backofens aufler-
gewshnlich sparsamen Gasverbrauch und
gewdbhrleistet " beste Back- und Bratergeb-
nisse. Der Backofen besitzt drei Einschiebe-
leisten, die so ausgebildet sind, daf3 Back-
blech, Grillpfanne und Rost beim Heraus-
ziehen nicht abkippen kénnen. Der Back-
ofenboden 1463t sich leicht nach vorne
herauszuziehen.

Back- und Grillbrenner

Unter dem Backofenboden liegt der Back-
ofenbrenner. Bei 4-flammigen Gasherden
ist der Backofenbrenner mit dem Grill-
brenner kombiniert. Eine sinnreiche Vor-
richtung erméglicht mittels des Schalthebels
leichtes Umschalten von Backen auf Grillen
und umgekehrt.

Néheres, GOber diesen alle Grillvorgdnge
sehr vereinfachenden HOMANN -Kontaki-
grill, sieche besondere Grillanleitung.

Fiir Herde mit 3 Kochstellen:

Auch der 3-fl. Gasherd ist nachtréglich
leicht mit dem kombinierten Back-Grill-
brenner zu versehen. Es genigt einmaliges
einfaches Auswechseln des Backofenbren-
ners gegen den neu zu beziehenden kom-
binierten Back-Grillbrenner.

. Geschirrwagen

Der vollemaillierte grofie Geschirrwagen
bietet bequeme Unterbringungsmdglichkei-
ten fir Kochtépfe bzw. Kichengerédte. In
einer Tasche an der vorderen Innenwand
des Geschirrwagens befindet sich - ver-
senkt angebracht — die Thermostaitabelle.
Diese Tabelle, sofort griffbereit, enthdlt in
Kurzform Angaben Uber die Thermostat-
einstellung und Garzeiten der wichtigsten
Gebéckarten, Fleisch-, Fischgerichte, usw.

BEDIENUNG DES HERDES

. Bedienung der Kochstellenbrenner

Vor dem Anzinden der Kochstelle den
Bedienungsgriff zur Entsicherung gegen die
Stirnleiste des Herdes driicken und dann
den Griff nach links auf Grofistellung
drehen. (Grofiter Punkt unter dem Mar-
kierungsstrich auf der Stirnleiste). Zwischen
Grof3- und Kleinstellung ist der Gasdurch-
gang bzw. die Gasflamme stufenlos regel-
bar und kann nach Bedarf eingestellt
werden.

Bedienung des Back- und Bratofens

a) Backen

Der HOMANN-Stadtgasherd ist mit einem
modernen Heinzelmdnnchen, dem Ther-

mostat, ausgeristet. Selbsttédtig regelt der
Thermostat die Flammengréf3e des Back-
ofenbrenners. Sofort nach dem Anzinden
wird der Backofen mit voller Flamme schnell
aufgeheizt, bis die gewdhlte Temperatur er-
reicht ist, die dann mit automatisch kleiner
brennenden Flammen gehalten wird. Ein
Uberhitzen des Backofens ist damit ausge-
schlossen. Bitte, vermeiden Sie auch un-
notiges Nachsehen wdhrend der Brat- oder
Backzeit (Gasersparnis). -

Wollen Sie den Backofenbrenner anzin-
den, so &ffnen Sie bitte die Backofentir.
Nun driicken Sie den Sicherungsknopf des
Thermostatgriffes (I8l Abb. 3) nach oben
und anschlieBend den Thermostatgriff gegen
die Stirnleiste.

Abb. 3

Der Thermostatgriff ist zum Anzinden des
Backofenbrenners zundchst nach links in
die Stellung 8 zu bringen (8: unter dem Mar-
kierungsstrich ,b” auf der Stirnleiste). Jetzt
halten Sie bitte ein brennendes Streichholz
an die im Backofen-Bodenblech befindliche
Zinddffnung (s. Abb. 4). Diese Offnung ist
durch einen Chromring besonders markiert.
Bei gedffneter Backofentir kénnen Sie die
Brennerflammen durch die Lécher vorne
im Bodenblech beobachten.

Abb. 4

Nach dem Anziinden des Backofenbrenners
in Stellung 8 des Thermostatgriffes kann
aus der beigefigten Tabelle die richtige
Stellung des Thermostat-Bedienungsgriffes
fur die einzelnen Gerichte gewdhlt werden.



Fur die ausgewdhlten Gerichte sind 2 Regler-
ziffern angegeben z. B. Sandkuchen 2-3.
Bitte nehmen Sie zuerst die niedrige Stel-
lung, also 2. Sollten die Brat- oder Back-
zeiten zu lang werden, dann wdéhlen Sie
beim néchsten Backen und Braten die
ndchsthéhere Stufe. Bedenken Sie bitte,
dafl die angegebenen Thermostat- Einstel-
lungen und Garzeiten nur Richtwerte dar-
stellen kénnen. Die Zubereitung, die Zutaten
usw. haben natirlich Einflufl auf Einstellung
und Zeit.

Achtung! Bei 4-flam. Gasherden oder
wenn der 3-flam. Gasherd nachtréglich
mit einem Back-Grillbrenner ausgestattet
wurde, muf3 zum Backen der Schalthebel
des Back-Grillbrenners vor dem Anziinden
in der Offnung: ,Back” sichtbar sein.

Steht der Schalthebe! fur Back-Grillbrenner
zum Backen nicht in dieser Stellung, so ist

a) das Bodenblech herauszunehmen
b) der Schalthebel ganz nach links heriber-

zuschwenken

c) das Bodenblech wieder ganz einzuschieben,

so daf}3 jetzt der Schalthebel in die mit
.Back” bezeichnete Offnung hineinragt.

Abb. 5 a = Zinddffnung
b = Backen
¢ = Grillen
d = Backofen-Bodenblech
b) Grillen S = Schalthebel

(Wichtig: Bei Herden mit 3 Kochstellen
nur dann giltig, wenn der Herd nachtrég-
lich mit dem kombinierten Back-Grillbrenner
versehen wurde (s. auch B7).

Zum Grillen muf3 der Schalthebel fir den
kombinierten Back-Grillbrenner in der mit
LGrill“ bezeichneten Offnung des Back-
ofenbodens sichtbar sein. Umstellen des
Schalthebels, falls dieser sich in Stellung
,Back” befindet, sinngemé&f wie vorstehend
unter ,Achtung” beschrieben vornehmen.

Gezindet wird der Brenner zum Grillen wie
unter ,Backen” beschrieben.

Gegrillt wird in Steillung 8 des Thermo-
statbedienungsgriffes. Wenn bei forilaufen-
dem Grillen weniger Wdrme gebraucht
wird, kénnen Sie den Thermostatbedie-
nungsgriff nach rechts drehen, wodurch die
Flammen des Grillbrenners kleiner werden.

Die Kleinstellung fir den Grill ist durch die
Spitze des mit ,G" bezeichneten Dreiecks
auf dem Thermostatgriff gekennzeichnet.

Abb. 6

In dieser Stellung rastet der Bedienungs-
grift leicht ein. Damit ist die &uflerste
Kleinstellung gegeben.

Bitte beachten Sie zum Grillen die bei-
gefigte besondere Anleitung mit verschie-
denen Rezepten.

E EINIGE KOCH- UND BRATTIPS

Wie einfach gelingt alles im Homann-Gas-
herd und wie vielseitig ist seine Verwen-
dung! Sie kénnen kochen, braten, dinsten,
Marmelade und Mus einkochen, Obst und
Gemuise trocknen sowie sterilisieren und
Speisen warmhalten und beim 4-flammigen
Herd noch leckere Grillgerichte herstellen.

1. Kochen

Jede Speise wird mit grofler Flamme an-
gekocht und dann auf Kleinstellung gegart.
Da die Flammenspitzen die héchste Tempe-
ratur haben, also ocuch die groéfite Hitze
abgeben, soll die Flamme lediglich bis auf
Fingerbreite an den Topfrand heranreichen
und nicht Gber den Rand hinausschlagen.
Verwenden Sie bitte breite, flache Tépfe,
weil das Kochgut dann schneller warm wird.
Um ein unndtiges Entweichen der Wérme
zu vermeiden, verschlie3en Sie die Koch-
tépfe zweckmdflig mit den passenden
Deckeln.

. Braten

Winschen Sie einen wohlschmeckenden,
saftigen Braten, so verwenden Sie zur Zu-
bereitung am besten Grillpfanne und Rost.
Beachten Sie beim Einkauf, daf3 Sie ein
abgehangenes Stick Fleisch erhalten. Das
Fleisch wird gewaschen und abgetrocknet
(Feuchtigkeit verzdgert die Brdunung), Seh-
nen und Knochen werden ausgeldst und
Schwarte oder Fettschicht eingeschnitten,
damit das Fleisch beim Braten gleichmdfig



Gebackars Einschiehalaichs Th'ermostc:f- Garzeit/Min.
Einstellung etwa
RUHRTEIGE: Formkuchen:
Rodon- oder Topfkuchen . . . . . . untere 2-3 60-70
Kastenkuchen . . . . . . . . . . .. untere 2-3 70-80
K&nigskuchen | je nach Menge unfere 2-3 70-100
Sandtorte } der Zutaten S untere 2-3 70-100
Honigkuchen . . . . . . . . . . .. untere 2-3 &0
Rihrteigtorten . . . . . . . . . . .. mittlere oder untere 2-3 40-60
Blechkuchen:
Rihrteig mit Belag . . . . . . . . . mittlere 3-4 30-45
Honigkuchen . . . . . . . . . . .. mitilere 2-3 35--45
MURBETEIGE:  Formkuchen:
Mdirbeteigbéden . . . . . . . . . mittlere 3-4 20-30
Auf dem Blech:
Nuf3kranz oder &hnliches . . . . . . mittlere 3-4 40-50
Blechkuchen mit Belag . . . . . . . . mittlere 3-4 40-45
BISKUITTEIGE:  Formkuchen:
TOREH o565 & 5 8 5 5 6 & 5 . mittlere oder untere 2-3 35-45
Rehricken = . . . . . . .. . .. mittlere oder untere 2.3 60-75
Blechkuchen:
Biskuitrolle . . . . . . . . . . . .. mittlere 4-5 12-20
HEFETEIGE: Formkuchen :
Hefe-Napfkuchen . . . . . . . . . untere 2-3 é0-70
Hefe-Kranzkuchen . . . . . . . . . . untere 3-4 40-50
Weillbrot . . . . . . . ... ... untere 4-5 40-50
Auf dem Blech:
Stolle e R mittlers 3-4 50-60
Hefezopf und Stritzel . . . . . . . . mittlere 3-4 40-50
Blechkuchen:
Hefeteig mit Belag . . . . . . . . mittlere 4-5 35-45
Hann. Butterkuchen untere 4-5 1215 heify
Hefekleingebdck . . . . . . . . . . mittlere 4-5 20-30
Mischbrot Vorheizen . . . . . 8 25
Backen . . . . . . . untere 5 50-70
KLEINGEBACK: MurbeKleingebéck . . . . . . . . . mittlere 3-4 15-25
Lebkuchen-Kleingebdck . . . . . . . mittlere 23 25-30
Eiweif3-Baisers . . . . . . . . . . .. mittlere 1-2 50-60
Blatterteig-Kleingebdck . . . . . . | mittlere 5-6 25-35
Brandteig-Kleingebdck . . . . . . . . mittlers 4-5 30-45
STRUDEL: Nudelteig . . . . . . . . . . ... mittlere Hid) 50-60
MOrbeteig: ww s ms 68 55 7 &, mittlere 4-5 35-45
STERILISIEREN: Obst untere 2-3 bis zum Perlen
(Bratschissel mit 1 Liter Wasser) . . . 60-70
FLEISCH: grofler Braten, lange Bratzeit mittlere oder untere 4-5 pro 1 em héhe
kleiner Braten, kurze Bratzeit . obere 5-6 10 Min.
Knusprig-Brdunen fir alle Fleischarten so hoch wie méglich 8 dito
Schmerbraten ohne Rost* . . . . mittlere 4-5 ditc
GEFLUGEL: Ente, Gans, Héhnchen . . . . . . . mittlere oder unters 4-5 noch Grofie
WILD: Reh, Hase, Hirsch, ohne Rost* . . . . mittlere 4-5 50-80
Wildschwein, mit Rost . . . . . . . . mittlere oder untere 4-5 50-80
FISCH: DORSEEN & 5 & 40 & ¢ e 8 § 8 mitilere 2-3 30-40
Brateiv . « « swiwmmm o en 5 & o obere 5-6 nach Gréfie
AUFLAUFE: mit rohen Zutaten . . . . . . . . . . untere 3-4 50-60
mit gekochten Zutaten . . . . . . . . je nach Héhe : mittlere oder obere 4-5 45-60
UBERKRUSTEN: (15 Minuten vorheizen) . . . . . . . 7-8
Toast ohne Belag . . . . . . . . . . obere 7-8 10-15
Toast mit Belag . . . . . . . . . .. obere 8 10-15

Kalt eder heiB ? Ob Sie in den kalten odar heiflen Herd einschieben, sei lhnen Uberlassen.

* Braten ohne Rost werden mit Fett in der Bratpfanne gebraten.




aufgeht. Ob die untere oder die mittlere
Einschiebeleiste gewéhlt wird, richtet sich
nach der Hohe des Bratens.

Die Grillpfanne wird mit dem auf dem Rost
liegenden Fleisch in die Mitte des kalten
Bratofens eingeschoben. Das Fleisch wird
ohne Drehen und Wenden gebraten. Als
Faustregel gilt: For 1 cm Fleischhéhe (ohne
Knochen) benétigt man jeweils 10 Min.
Garzeit. Ein Braten von 6 cm Héhe ist z. B.
in 60 Min. gar. Nach der halben Bratzeit
wird das Fleisch gesalzen.

Genavere Anweisungen sind der Tabelle
zu entnehmen.

3.Backen

In der vorstehenden Tabelle finden Sie
Angaben Uber Einschiebhdhe, Thermostat-
einstellung und Backzeit fir Kuchen und
Gebdck. Die Zeiten gelten fir Backgut, das
in den kalten Backotfen eingeschoben wird.

4. Einmachen

Sterilisieren kénnen Sie im Wasserbad, auf
der Kochstelle, und in der heiflen Luft des
Backofens.

Gemise wird zweckmdBig im Wasserbad,
auf der Kochstelle, eingeweckt. Zum Ein-
machen im Backofen kdnnen Sie die Grill-
pfanne oder das Backblech verwenden.
Bereiten Sie das Einkochgut wie allgemein
Ublich vor, fillen Sie es in die Gldser und
schlief3en Sie die Deckel mit einer Klammer.
In die Grillpfanne wird 1 Liter Wasser ge-
geben oderdasBackblech wird mit mehreren
Lagen wasserdurchtrédnktem Zeitungspapier
belegt. Stellen Sie dann bitte die Gldaser
so in die Grillpfanne oder auf das Back-
blech, daf} Sie sich nicht berihren. Dann
schieben Sie das Einmachgut in die untere
Einschiebeleiste.

Obst wird bei Thermostatstellung 1-3
sterilisiert, bis (nach etwa 50 — 60 Min.) kleine

Das Typenschild mit der Angabe der Nenn-
belastung befindet sich auf der Rickseite des
Herdes. Die Rohrmitte des Anschlu3gewindes
liegt beim HOMANN-Gasherd, Type AG 240,
695 mm Uber dem Fuflboden und genau in
der Herdmitte.

Um die volle, einwandfreie Leistung des Her-
des zu gewdbhrleisten, darf die Abmessung
der Rohrverbindung zwischen Gasherd und
Gasuhr R /2" nicht unterschreiten. Die Rohr-
dimension ist bei einem l&éngeren Weg noch
groéfler zu halten, um einen zu grofien Druck-
abfall zu vermeiden.

Nach erfolgtem Anschluf3 prifen Sie bitte, ob
der Herd fest und waagerecht steht.

HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR

Luftperlen in den Gldsern aufsteigen. Wenn
Sie nach Offnen der Backofentir sehen,
daf} der Glasinhalt perlt, drehen Sie bitte bei

Beerenobst nach 3 Min.
Steinobst nach 8-10 Min.
Kernobst nach 12-15 Min.

die Gasflamme aus und lassen Sie die
Gléser noch 20 Min. im geschlossenen Back-
ofen stehen.

I3 REINIGUNG

Ihr Homann-Gasherd 1&f3tsich bequem reinigen.

Abdeckblech und Rippenplatte kénnen Sie
(wie unter B, 1 und 2 ,Beschreibung des Her-
des”) leicht herausnehmen und abwaschen. Die
emaillierten Teile des Herdes reinigen Sie bitte
mit Soda-, Imi-, oder Rei-Wasser und polieren
Sie mit einem weichen Lappen nach. Die Herd-
mulde wird nach dem Kochen mit einem
feuchten Tuch abgewischt und trockengerie-
ben. Brenner, Brennerdeckel und Brennerképfe
werden herausgenommen und in Rei- oder
Seifenwasser mit einer Burste gereinigt. Beim
Wiederaufsetzen drehen Sie bitte die Brenner-
képfe solange auf den Brennerhaltern, bis
sie fest einrasten.

Wenn Sie den Backofen nach jeder Benutzung
- moglichst wenn er noch handwarm ist - rei-
nigen, setzen sich keine Brat- oder Backreste
fest. Nehmen Sie bitte die Zubehérteile, wie
Backblech, Grillpfanne, Grillrost heraus und
sduberndenBackofen mitheiflem Soda-Wasser.
Anschlieflend ziehen Sie dos Backofenboden-
blech zum Abwaschen heraus. Nach dem Rei-
nigen den Backofen bitte gut austrocknen.

Reinigung des Schubkastens:

Schubkasten bis zum Anschlag nach vorn her-
ausziehen, das Schubkastenende leicht an-
heben und denselben vollends herausnehmen.

Nennbelastung und AnschluBwert

Der Gesamtanschluflwert betrdgt beim Herd
mit 3 Kochstellen ca. 2,2 m®/h
4 Kochstellen ca. 2,7 m*/h

Folgende Nennbelastungen gelten fir die
einzelnen Brenner des Gasherdes:
Nennbelastung Grofistellung Kleinstellung
Normalbrenner . . .. | ca. 450 I/h ca. 651/h
Starkbrenner .. ... ca. 650 I/h ca. 851/h
Backofenbrenner . . . ca. 670 1/h ca. 180 I/h
Tab. 1

Die Angaben beziehen sich auf normale Gasverhdltnisse:

Gebrauchs - Heizwert Hy = 3600 kcal /m?.



ABSPERR- UND REGELORGANE

Als Absperr- und Regelorgane werden ange-
flanschte Kikenhéhne verwandt.

Die schwimmend gelagerie GCriffachse, die
vergréfBerten Dichtfléchen des Hahnes und
die gleichmé&fig zentrale Belastung des Kikens
garantieren dabei eine erhebliche Verschleif-
festigkeit und eine zuverldssige und einwand-
freie Funktion. Die Kleinstellbohrung im Hahn-
kiken ist von einem Ringkanal umgeben und
dadurch verschmutzungssicher.

Die fir eine einwandfreie Verbrennung not-
wendigen Teile — Dise und Mischrohr -
befinden sich direkt am Kochstelienhahn. Es
ist deshalb spielend einfach, den werksseitig
richtig einregulierten Gasherd bei &rilich stark
abweichenden Gas- und Druckverhélinissen
diesen anzupassen.

VERANDERUNG DER
GAS- UND LUFTVERHALTNISSE

A) Veréinderung der Gasmenge an den
Kochstellenbrennern

Bei stark abweichendem &rtlichen Gas-
flieBdruck mufl die durchgehende Gas-
menge fiur die Kochstellenbrenner auf die
richtigen Werte (entsprechend der Werks-
einstellung) nachreguliert werden.

Hierzu gehen Sie wie folgt vor:

Die Absperr- und Regelorgane liegen hinter
der Stirnleiste. Ziehen Sie daher bitte die
aufgesteckten Bedienungsgriffe ab.* Die
seitlich in Klemmfedern befestigte Stirn-
leiste kann dann einfach nach vorn heraus-
gezogen werden. *(Thermostat-Griff abschrauben)

Zur Grofimengen-Regulierung muf3 die
Deckschraube ,a” (Abb. 7) am Kikenhahn
herausgeschraubt werden. Die darunter-
liegende Drosselschraube erméglicht die
Regulierung der Gasmenge bei brennender
Flamme auf die in Tabelle 1 angegebenen
Werte. Drehen dieser Schraube nach links
vergréfert, Drehen nach rechts verkleinert
den Gasdurchgang. Nach erfolgter Nach-
regulierung muf gie Deckschraube wieder
angebracht und gut angezogen werden.

Die Verénderung der durchflielenden Gas-
menge oder abweichende Heizwerte be-
dingen u. U. eine Nachregulierung der
Luftbeimischung.

B) Veréinderung der Luftbeimischung
an den Kochstellenbrennern

Arretierschraube ,b” am Kikenhahn |&sen
(s. Abb. 7). Luftbeimischung durch Drehen
des Mischrohres ,c” (Abb. 7) verdndern.
Drehen des Mischrohres nach rechts ver-
gréfBert, Drehen nach links verkleinert den
Abstand zwischen Dise und Mischrohr und
damit die Luftbeimischung.

Die Einstellung ist richtig, wenn die Flamme
mit scharf abgegrenztem grinen Kern
brennt. Bei Luftiberschu3 werden die
Flammen kirzer und zeigen eine blaue
Férbung, bei Luftmangel werden sie lang
und gelb.

C) Thermostat und Backofenbrenner

Die automatische Regelung der eingestell-
ten Backofentemperaturen durch den Ther-
mostaten gleicht auch Schwankungen des
ortlichen Gasdruckes und des Heizwertes
des Gases in gewissen Grenzen aus.

Eine Verdnderung der Grundeinstellung des
Thermostaten ist daher unzuldssig.

Die Sicherheit erfordert es aber, daf3 bei
Aufstellung des Herdes die Kleinstellung des
Backofenbrenners in jedem Falle sorg?&iﬁg
Uberprift wird. Auch die klein brennenden
Flammen missen standfest sein; sie dirfen
bei normalem Offnen und Schlielen der
Backofentiir nicht verléschen, da sonst un-
verbranntes Gas aussirémen kann.

Die Kleinstellung wird wie folgt Gberprift:

a) Backofen bei geschlossener Backofentir
in Stellung ,8" des Bedienungsgriffes min-
destens 15 Min. aufheizen.

b) Nach erfolgter Aufheizung Bedienungs-
griff auf Stellung ,1” bringen und sofort

c) die Brennerflammen durch die Lécher
im Bodenblech kontrollieren. Dabei Back-
ofentiir nur kurzzeitig 6ffnen. Alle Flammen
missen jetzt gleichméfBig und standsicher
weiterbrennen.

d) Gasdurchgang am Gaszéhler:

In drei Minuten dirfen 9-10 1 =
180 — 200 I/h nicht unterschritten werden.

Die Kleinstellung darf nur dann nachregu-
liert werden, wenn als Folge zu niedrigen
drilichen Gasdruckes die Mindestdurch-
gangsmenge von.180 — 200 I/h im aufge-
heizten Zustand des Backofens auf Stellung
»1" des Bedienungsgriffes nicht erreicht
wird, d. h. wenn die Flammen des Back-
ofenbrenners in Kleinstellung nicht stand-
sicher brennen.



