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Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ORANIER-Haus-
haltsgerat entschieden haben!

ORANIER-Haushaltsgerate bieten lhnen ausgereifte
und zuverlassige Technik, Funktionalitdt und anspre-
chendes Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle
einmal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie
sich bitte an unseren zentralen Kundendienst, hier wird
man |lhnen gerne behilflich sein:

Kundendienst-Anforderung
eMail service-kt@oranier.com
Telefon 02771 /2630-355
Telefax ~ 02771/2630-359

Ersatzteil-Anforderung

eMail ersatzteil-kt@oranier.com
Telefon 02771 /2630-355
Telefax 02771 /2630-359

Alle Dienste sind erreichbar
Mo-Do 8.00-17.00 Uhr
Fr 8.00 - 15.00 Uhr

AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns lhre Wiinsche
bitte per eMail oder Telefax mit.

Léndervertretungen:
Osterreich

ORANIER

Niederlassung Osterreich
BlutenstraRe 15/4
A-4040 Linz

eMail service-kt@oranier.com
Telefon ~ +43(0) 7 32 66 01 88 70
Telefax ~ +43(0) 7 32 66 01 88 80

Dieses Gerat ist nur fiir die Verwendung zum privaten
Gebrauch geeignet. Jegliche andere Verwendung des
Gerates ist unzulassig.

Die in diesem Benutzerhandbuch verwendeten
Darstellungen sind schematisch und modellabhéngig.




NS

ORANIER

Hinweise zur Entsorgung

In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Européischen Richtlinie 2012/19/EU (ber Elektro- und
Elektronik-Altgeréte (WEEE) ist auf dem vorliegenden
Produkt und der Bedienungsanleitung das Symbal einer
durchgestrichenen Abfalltonne abgebildet:

Eine Entsorgung
von Gerit und
Verpackung iiber
den normalen
Haushaltsabfall
ist nicht zulassig!

+ Entsorgen Sie dieses Gerét im Recyclinghof mit einer
getrennten Sammiung fir Elektro- und Elektronikgerate.

+ Die Entsorgung muss gemal den értlichen Bestim-
mungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behdrden Ihrer
Gemeindeverwaltung, an den drtlichen Recyclinghof fir
Haushaltsmiill oder an den Héndler, bei dem Sie dieses
Gerit erworben haben, um weitere Informationen (iber
Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung dieses
Produktes zu erhalten.

« Sortieren Sie die Verpackung vor der Entsorgung nach
Materialarten wie z.B. Karton (Papier), Plastikfolie usw.

+ Sie leisten damit einen wertvollen und positiven Beitrag
zum Schutz der Umwelt und der Gesundheit Ihrer Mit-
menschen.

+ Im unsortierten Siedlungsmdill kénnte ein solches Gerét
diesbezlglich negative Konsequenzen haben.

Entsorgung der Verpackung

Eine Entsorgung von Gerat und Verpackung iiber den normalen
Haushaltabfall ist nicht zuldssig! Die Entsorgung muss geméaRk
den drtlichen Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Die Verpackung schitzt das Gerat vor Transportschaden. Die
Verpackungsmaterialien sind nach umweltvertraglichen und
entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahit und
deshalb recyclebar. Die Wellpappe/ Pappe besteht iiberwie-
gend aus Altpapier.

Die Styropor-Formteile sind FCKW-frei geschdumt. Die Polye-
thylenfolie (PE) besteht zu einem Teil aus Sekundarrohstoff.
Die Umreifungsbander bestehen aus Polypropylen (PP).

Das Rickfiihren der Verpackung in den Materialkreislauf spart
Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen.

Ihr Fachhandler nimmt die Verpackung im Allgemeinen zurlick.
Sollten Sie die Transportverpackung selbst entsorgen, erfragen
Sie bitte die Anschrift des ndchsten Wertstoff- oder Recycling-
centers.
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Kochflache

1 Abwarmeoffnung
2 Fortkochzonen

3 Kochzonen

4 Restwarmeanzeige
Bedienfeld

5 Betriebsanzeigen
Fehleranzeigen flir Kochzonen
Aufheizanzeige Backofen

6
7
8 Uhr

9 Knebel flir Zweikreis-Kochzone (links)
10 Knebel fiir Kochzonen

11 Knebel fiir Backofen-Temperaturwahl
12 Knebel fiir Backofen-Betriebsarten

Unterteil mit Backofen
13 Backofentir




ORANIER @ @D

Sicherheitshinweise A

fir Einbau, Anschluss und Funktion

Diese Anleitung muss mit dem Benutzer durchgesprochen werden. Sie ist ihm anschlieBend auszuhéndigen.

Das Gerat darf nur mit Erdgas oder Flussiggas (Butan/Propan oder dessen Gemisch) betrieben werden.
Dieses Gerdt muss nach den geltenden Bestimmungen installiert werden und darf nur in gut beliifteten
Réaumen benutzt werden. Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerates sind die Anleitungen zu beach-
ten.
Der Anschlussdruck betragt
- fir Erdgas H, E 20 mbar
- flr Flissiggas 50 mbar.
Es darf keine Inbetriebnahme erfolgen, wenn der Gas-Anschlussdruck auBerhalb der angegebenen Be-
reiche liegt:
- Erdgas mind. 17,0 mbar, max. 25,0 mbar
- Hiissiggas mind. 42,5 mbar, max. 57,5 mbar
Der angegebene Anschlussdruck bezieht sich auf die Bundesrepublik Deutschland. Anschiussdruck in
anderen europdischen Landern: siehe Abschnitt ,Technische Daten*.
In Deutschland dirfen nur national zugelassene Druckregler verwendet werden.
Der Netzanschluss fir das Gerdt muss 230 V/50 Hz betragen. Die elektrische Leistungsaufnahme betrigt
ca. 3200 W.
Entnehmen Sie die technischen Anschlusswerte des Gerdtes dem Typenschild.
Vor dem Anschluss des Gerétes ist zu priifen, ob die drtlichen Anschlussbedingungen (Gasart und Gas-
druck) und die Gerateeinstellung dibereinstimmen.
Die Einstellwerte fir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild (oder auf dem Gerateschild) angegeben.
Die Einstellwerte befinden sich auch in dieser Anleitung im Abschnitt , Technische Daten®,
Wird eine Einstellung gedndert, so ist diese neu zu kennzeichnen.
Dieses Gerdt wird nicht an eine Abgasleitung angeschlossen. ES muss nach den geltenden Installations-
bedingungen aufgestellt und angeschlossen werden. Besonders zu beachten sind geeignete Belliftungs-
maBnahmen.
Der Gasanschluss (Ausnahme siehe: ,Vereinfachter Gasanschluss® auf Seite 30) sowie Ein- und Umstell-
arbeiten dirfen nur von einem zugelassenen Fachmann vorgenommen werden. Dabei sind die gesetzli-
chen Vorschriften und die Anschlussbedingungen des ortlichen Gas-Versorgungsunternehmens vollsténdig
einzuhalten.
Die Reparatur der Gerdte darf nur ein vom Hersteller geschulter Kundendiensttechniker vornehmen. Bei
Reparaturen an gasfiihrenden Einrichtungen ist grundsatzlich die Energiezufuhr abzustellen. Unsachge-
mah ausgefiihrte Arbeiten gefahrden Ihre Sicherheit,
Bei Betrieb mit Fliissiggas (Butan/Propan) miissen alle Verbindungen zwischen Flasche und Gerdt absolut
dicht angezogen sein.
Frei verlegte Zuleitungsschlduche nicht einklemmen oder auf die heiBe Kochfldche legen.
Der Mindestabstand von Hangeschrénken (ber der Kochfldche betrdgt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben
gelten die Angaben des Herstellers.
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* Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten phy-
sischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten, oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen be-
nutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine, fiir Ihre Sicherheit zusténdige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

e WARNUNG: Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerat vom Netz zu trennen, um einen moglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden.

* Die Geréate diirfen nicht mit einem Dampfreiniger gereinigt werden.

e Nehmen Sie das Gerét erst in Betrieb, nachdem lhnen der installierende Fachmann das Gerét erklart hat.
(Ausnahme siehe: ,Vereinfachter Gasanschluss® auf Seite 30)

e Bitte lesen Sie zusatzlich die in diesem Heft aufgeflihrten Informationen sorgféltig durch. Diese geben
wichtige Hinweise flir die Sicherheit und den Gebrauch des Gerdtes. Bedenken Sie, dass Schaden, die
durch falsche Bedienung entstehen, nicht unter die Garantie fallen.

* Das Geréat dient ausschlieBlich der Zubereitung von Speisen im Haushalt.

* Das Geréat nicht zum Heizen von Raumen benutzen.

e Bei Betriebsstorungen umgehend die Gaszufuhr abstellen.

e Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.

* Die Kochzonen nur mit aufgesetztem Kochgut betreiben.

» Das Kochfeld niemals als Ablage- oder Standflache verwenden!

* Die Oberflachen von Kochfeld, Kochgerat und Backofen werden im Betrieb heiB.

Beachten Sie, dass Kleinkinder die Verbrennungsgefahr nicht einschatzen konnen.

* Die Abwarmedffnungen diirfen nicht verdeckt werden.

» Edelstahl kann sich im Bereich der Abwérmedffnungen nach langerem Gebrauch leicht verfarben. Diese
Verfarbungen kénnen mit handelstiblichem Edelstahlreiniger und einem Tuch entfernt werden.

o Uberhitzte Fette und Ole kdnnen sich selbst entziinden. Speisen mit Fetten und Olen, z. B. Pommes frites,
nur unter Aufsicht zubereiten. Entziindete Fette und Ole niemals mit Wasser I6schen! Deckel auflegen,
Kochstelle abschalten und Topf von der heiBen Kochzone ziehen.

* Bei Rissen, Springen oder Bruch des Glaskeramik-Kochfeldes das Gerat sofort auBer Betrieb setzen.

* Keine Alufolie oder Kunststoffe auf die Kochzonen legen.

* Keine Aluminiumbehélter als Kochgeschirr benutzen.

¢ Bei kaltem Gerat sollten Sie das Gerat ca. 2 Minuten auf Kochstufe 12 aufheizen, bevor Sie auf eine nied-
rigere Kochstufe zuriickschalten.

e Anschlusskabel von Elektrogerdten nicht auf heiBe Kochzonen legen.

e Schnellkochtdpfe standig beobachten, bis der richtige Druck erreicht ist. Kochzonenbrenner zunachst auf
maximale Leistung einstellen und dann (nach Angabe des Topfherstellers) rechtzeitig zurlickdrehen.

¢ Die Benutzung eines Gaskochgerates fiihrt zu Warme- und Feuchtigkeitshildung im Aufstellungsraum. Auf
gute Beliftung der Kiiche achten: die natrlichen Beliiftungsoffnungen offenhalten oder eine mechanische
Llftungseinrichtung (z.B. eine Dunstabzugshaube) vorsehen.

fur den Betrieb
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Eine intensive und langandauernde Benutzung des Gerates kann eine zusatzliche Beluftung, z.B. Offnen
eines Fensters, oder eine wirksame Belliftung, z.B. Betrieb der mechanischen Liiftungseinrichtung auf hé-
herer Leistungsstufe, erforderlich machen.

Vorsicht bei Arbeiten im heiBen Backofen. Benutzen Sie Topflappen, Handschuhe (aus Stoff) oder ahnliches.
Bewahren Sie im Backofen keine Gegenstande auf, von denen bei unbeabsichtigtem Einschalten eine Ge-
fahr ausgehen konnte.

Greifen Sie beim Offnen oder SchlieBen der Backofenttir nicht in die Tiirscharniere. Verletzungsgefahr!
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VYor dem ersten Benutzen

Sie durfen das Gerat nur in Betrieb nehmen, wenn es von einem autorisierten Fachmann korrekt instal-
liert und geprtift wurde und Sie von ihm in die Bedienung eingewiesen worden sind.
(Ausnahme siehe: ,Vereinfachter Gasanschluss” auf Seite 30)

Erstreinigung und Inbetriebnahme

Beachten Sie bitte die Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege” (S. 21).

Achtung: Offnen Sie beim ersten Aufheizen des Backofens das Fenster oder beliiften Sie den Raum
s0, dass sich bildende Gerliche und Dampfe abziehen kdnnen.

Vor dem ersten Aufheizen:

- Nehmen Sie die in den Backraum eingelegten Begleitpapiere und Zubehorteile (Backbleche, Grill-/Fett-
pfanne) heraus. Entfernen Sie die Schutzfolie von den Backblechen.

- Siubern Sie das Kochfeld, den Backofen und das AuBere des Gerétes mit einem feuchten Tuch und wi-
schen Sie die Flachen anschlieBend trocken. So verhindern Sie, dass sich eventuelle Verschmutzungen
einbrennen.

- Schalten Sie beide Kochzonen fiir ca. 10 Minuten auf Stellung 12 ein. Dabei kdnnen Reste des kerami-
schen Binders als weiBer Rauch austreten.

- Betreiben Sie den Backofen im konventionellen Betrieb (ohne Umluft) bei 225 °C fiir ca. 30 Minuten

Wichtiger Hinweis

Ihr Backofen hat einen Kiihlventilator. Trotz guter Isolation des Backofens kann es nicht vermieden werden,
dass der Backofen Hitze an seine Umgebung abgibt. Der Kiihlventilator verhindert, dass sich diese Hitze im
Gerét staut. Der Ventilator ist sensorgesteuert. Auch wenn der Backofen ausgeschaltet wird, kann der Ventila-
tor nachlaufen oder sich einschalten. Dieses ist keine Storung!

10
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Der Gebrauch der Kochstellen

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf Seite 7!

* Das Glaskeramik-Kochfeld ist sehr stabil und vertragt ohne weiteres leichte bis mittlere StoBe und flachige
Belastungen. Vermeiden Sie jedoch punktférmige Belastungen, wie z. B. herabfallende Gewdlirzbehélter
oder Flaschen.

e Bei Rissen, Spriingen oder Bruch des Glaskeramik-Kochfeldes das Geréat sofort auBer Betrieb setzen und
den Kundendienst rufen. Bei weiterem Gebrauch kénnen z. B. durch iiberkochende Flissigkeiten Schaden
im Geréat verursacht werden.

Kochzonen ein- und ausschalten

Das Gerat hat zwei Kochzonen. Jede Kochzone besitzt einen eigenen Knebel. Welcher Knebel zu welcher Koch-
zone gehort, konnen Sie an den Symbolen auf dem Bedienfeld erkennen.

Auf den Kochzonenreglern sind zwoélf Kochstufen markiert. Mog- m
lichst auf groBer Kochstufe ankochen und auf kleiner Kochstufe wei- O OO
terkochen. H

- Zum Einschalten den Kochzonenregler nach rechts auf die ge-
wiinschte Kochstufe drehen. ~
Die Betriebsanzeige leuchtet auf. Nach ca. 5 Sekunden erfolgt
die selbsttétige Ziindung und Uberwachung der Kochzone.
Die Verbrennung ist kaum sichtbar. Nach einiger Zeit (auf S

Kochstufe 12 nach ca. 2 Minuten) gliihen die Strahlungsbren-
ner rot auf.

Wahrend des Betriebes brennt der Brenner nicht sténdig, sondern wird in Abhéngigkeit von der gewahlten
Kochstufe von dem Kochzonen-Energieregler immer wieder ab- und eingeschaltet.

A Wichtig! In Stellung 12 wird nicht durch den Energieregler abgeschaltet, die Kochzone arbeitet mit ma-
ximaler Leistung! Der Schutz der Glaskeramik gegen Uberhitzung funktioniert auch bei dieser Regler-
stellung. Daher kann es bei nicht ausreichender Warmeableitung durch nicht aufgestellte oder
ungeeignete Topfe auch in dieser Reglerstellung zu Abschaltungen kommen.

Da das Glaskeramik-Kochfeld die Warme gut speichert, kann die Kochzone je nach Topfauslastung und Koch-
gutmenge 5 - 10 Minuten vor Beendigung des Kochvorgangs abgestellt werden.

- Zum Abschalten den Kochzonenregler nach links auf Stufe , @ drehen.

11
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Zweikreisbrenner zu- und abschalten

Die linke Kochzone hat einen Zweikreisbrenner. Die &uBere
ringformige VergroBerung des Brennerdurchmessers wird @
durch den links neben dem Kochzonenregler angeordneten ”

Bedienknebel zu- bzw. abgeschaltet.

Folgende Symbole finden Sie auf dem Bedienknebel:

@ = kleiner Brennerdurchmesser
@ - oroBer Brennerdurchmesser

Die AuBere und innere Zone brennen gleichzeitig. Die duBere
Zone wird mit der inneren gleichzeitig geschaltet.

Die Fortkochzonen

Die Fortkochzonen auf der Kochflache kénnen zum weiteren Garen und zum Warmhalten von Speisen genutzt
werden. Ab Kochstufe 8 wird dieser Teil der Glas-Keramik-Kochflache so stark erhitzt, dass zusétzliches Fort-
kochen mdglich ist.

Anwendungsbeispiel

Menii:  Rindfleischsuppe
Schweinebraten
Gemiise
Kartoffeln

Die Rindfleischsuppe und den Schweinebraten auf den beiden vorderen Kochzonen zu %4 gar werden lassen.
Dann beide Tdpfe auf die Fortkochzonen schieben und auf den vorderen Kochzonen das Gemiise und die Kar-
toffeln kochen.

Bei dieser Kochzonenheschickung werden alle Gerichte fertig gegart.

12
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Hinweise zu den richtigen Topfen

Mit den richtigen Topfen sparen Sie Kochzeit und Energie.

Benutzen Sie nur Topfe mit ebenem und glattem Boden.
Topf- und Pfannenbdden missen im kalten Zustand leicht nach
innen eingezogen sein, da sie sich im heiBen Zustand ausdehnen
V 4 N

und dann auf der Kochflache aufliegen. So wird die Warme am
besten weitergeleitet.

Ideal zum Kochen auf Glaskeramik eignen sich Stahlemail, Kupfer und Edelstahl mit Sandwichboden. An-
dere Topfarten konnen zwar ebenfalls verwendet werden, allerdings ist meistens der Warmeubergang zwi-
schen Glaskeramik und Topf schlechter. So verlangert sich die Kochzeit und es wird mehr Energie
verbraucht.

Achten Sie beim Kauf von Topfen auf die Eignung flir Glaskeramik-Kochflachen.

Die optimale Bodendicke liegt fiir Stahlemail bei 2 - 3 mm und fiir Edelstahl mit Sandwich-Boden bei 4 -
6 mm.

Wahlen Sie den Topfdurchmesser passend zur KochzonengroBe.
Ist die Kochflache groBer als der Topfboden, flieBt Warme unge- N\
nutzt an dem Topf vorbei und erhitzt die Griffe. N 7
7

Auf der rechten Kochzone soll der Topfdurchmesser mindestens
140 mm betragen. Auf der linken Kochzone soll der Topfdurchmesser bei maximaler Brennereinstellung
mindestens 140 mm, bei minimaler Brennereinstellung mindestens 100 mm betragen.

Verwenden Sie keine Topfe aus Gusseisen oder Topfe mit elektrographiertem Boden.
Die Topfboden miissen sauber und trocken sein, um Kratzer auf dem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden.
Niemals diinnwandige Aluminiumschalen oder KunststoffgefaBe verwenden!

Tips zum energiesparenden Kochen

Kochen Sie mit maglichst wenig Fliissigkeit. Der Topfinhalt erwdrmt sich schneller und es gehen weniger
Vitamine und Mineralstoffe in die Fllissigkeit tber, die oft weggeschiittet wird.

Setzen Sie immer einen gut schlieBenden Deckel auf den Koch-
topf. Der Topfinhalt kocht nur (iber, wenn eine zu groBe Kochstufe 2 2 2 ﬁ
gewahlt wurde. Schalten Sie auf eine kleinere Kochstufe zuriick,

wenn der Topfinhalt zu stark kocht. Sie bendtigen so weniger En-

ergie und vermindern die Feuchtigkeitsbildung beim Kochen.
Kochen Sie Speisen nur so lange wie notwendig. Durch das
Warmhalten von Speisen wird mehr Energie bendtigt als durch das Wiedererwarmen abgekiihlter Speisen.
Zusatzlich schonen Sie die Vitamine: Sie haben so geringere Verluste, da viele Vitamine hitzeempfindlich
sind.

Bei Gerichten mit langen Kochzeiten sparen Sie Energie und Zeit, wenn Sie einen Schnellkochtopf verwen-
den.

Da das Glaskeramik-Kochfeld die Wéarme gut speichert, kann die Kochzone je nach Topfinhalt 5 bis

10 Minuten vor Ende der Kochzeit ausgeschaltet werden. Die Fortkochzonen kiihlen dann allerdings star-
ker ab.

13
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Der Gebrauch des Backofens

Betriebsart und Temperatur wahlen

A

B

Knebel zum Einstellen der Temperatur (Temperaturreg- _
ler) mit Aufheizanzeige. D °||:\

Knebel zum Einstellen der Betriebsart und zum Einschal- 800 5 00
ten der Beleuchtung (Betriebsartenschalter) mit Betriebs- O o B@
anzeige. A T

Schaltsymbole und Betriebsarten

Auf dem Betriebsartenwahlschalter finden Sie folgende Schaltsymbole und Betriebsarten:

,Aus“- Position

Auftauen

Die durch das Umluftgebldse verursachte Luftbewegung im Backraum sorgt flir einen schonenden,
beschleunigten Auftauvorgang.
Es kann keine Temperatur eingestellt werden.

Konventioneller Betrieb (Ober- und Unterhitze)
Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 50 - 250 °C ohne Umluftventilation betrieben.

HeiBluftbetrieb

Die vom Ringheizkdrper des Umluftventilators erzeugte Hitze wird durch das Geblase gleichméaBig im
Backraum verteilt. Es besteht die Mdglichkeit auf mehreren Ebenen gleichzeitig zu garen.

Umluftbetrieb

Beim Umluftbetrieb wird zur konventionellen Beheizung der Umluftventilator zugeschaltet. Die Warme
verteilt sich schneller und gleichmaBiger im Backofen als bei konventionellem Betrieb. Dadurch kann
eine um 20 °C niedrigere Temperatur gewahit werden. Es besteht die Maglichkeit auf mehreren Ebe-
nen gleichzeitig zu garen.

Sie konnen jederzeit zwischen Umluftbetrieb und konventionellem Betrieb umschalten.

Oberhitze / Grillbetrieb

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 50 - 250 °C ohne Umluftventilation nur mit Ober-
hitze durch den Grill betrieben. Der Grill heizt immer mit maximaler Leistung. Die Backofentlr schlie-
Ben.

14
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Unterhitze

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 50 - 250 °C ohne Umluftventilation nur mit Un-
terhitze betrieben. Dadurch ist ein Nachbraunen und Nachgaren von unten mdglich. Diese Einstellung
eignet sich besonders fiir Kuchen mit feuchtem Belag.

Intensivgrillen (GroBflachengrill)

Das Intensivgrillen bietet die Moglichkeit eines temperaturgesteuerten Grillens bei stetig laufenden
Umluftventilator.

Durch die Luftumwélzung wird das Grillgut von allen Seiten knusprig gebréaunt.

Die Backofentiir bleibt geschlossen.

Pizzastufe (Unterhitze mit Umluft)

Der untere Heizkorper und der Umluftventilator sind in Betrieb.

Ideal, wenn der Boden knusprig und der Belag saftig bleiben soll. Also bestens geeignet fiir Pizza und
Obstkuchen.

Backofen einschalten

- Stellen Sie den Betriebsartenschalter auf die gewiinschte Betriebsart.

- Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn bis zur gewlinschten Temperatur.
Die Aufheizanzeige leuchtet auf, solange der Backofen aufheizt. Sobald die eingestellte Temperatur er-
reicht ist, schaltet sich die Aufheizanzeige aus.
Wahrend des Betriebes schaltet sich die Beheizung selbsttatig ein und aus, um die gewiinschte Tempe-
ratur im Backofen zu halten.

Backofen ausschalten

- Zum Ausschalten beide Knebel auf , @ drehen.
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So benutzen Sie Ihren Backofen

Um eine sichere Funktion dieses Backofens zu gewahrleisten, darf nur Original-Zubehor der Firma ORA-
NIER verwendet werden.

\Vorheizen

- Schalten Sie den Backofen mit den gewiinschten Einstellungen ein.
Die Aufheizanzeige leuchtet nach dem Einstellen einer Temperatur auf.
Wenn die Aufheizanzeige das erste Mal erlischt, ist das Vorheizen beendet.

Backen
® | @
® ®
@ @
® ®
Ausrlistung mit Einschubgittern (Standard) Ausrlistung mit Teleskop-Einschiben (optional)
@ - @ Einschubschienen firr Bleche -0 Teleskopeinschtibe fiir Bleche

*  Beim Backen flacher Kuchen (ein Blech, konventioneller Betrieb B2 ohne Umluft) wird die Verwendung
der dritten Einschubschiene empfohlen; bei hohen Kuchen die Verwendung der zweiten oder ersten Ein-
schubschiene.

*  Arbeiten Sie im konventionellen Betrieb & nur auf einer Einschubebene.

Im HeiBluft-[@ oder Umluftbetrieb B kénnen Sie auf mehreren Ebenen gleichzeitig backen, da hier die
heiBe Luft zwischen den Blechen gleichméaBig verteilt wird. Auch verschiedenartige Gerichte kénnen mit
diesen beiden Betriebsarten gleichzeitig gebacken werden, da sich zwischen den Blechen Luftpolster bil-
den und die Geriiche isolieren.

e Empfohlene Einschubebenen bei HeiBluft- oder Umluft:

1 Blech 2. Einschubebene von unten

2 Bleche 1. und 3. Einschubebene von unten
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» Stellen Sie beim Backen die im Rezept angegebene Temperatur ein. Sollten Sie keine Temperaturangabe
vorfinden, kénnen Sie sich an folgenden Werten orientieren:

Temperatur fiir Temperatur fir HeiBluft-
konventionellen Betrieb & oder Umluftbetrieb &

Trocknen (z.B. Baiser) 100 °C 100 °C

Miirbeteig 190 - 220 °C 160 - 200 °C
Hefeteig 180 - 210 °C 160 - 180 °C
Riihrkuchen 175 - 200 °C 175 - 200 °C
Obstkuchen 200 - 225 °C 180 - 210 °C
Blechkuchen 190 - 210 °C 160 - 180 °C

e Wenn Sie fir Umluft keine Temperaturangabe vorfinden, sollten Sie die Temperatur 20 °C niedriger als
flr konventionellen Betrieb einstellen.

Braten

e Benutzen Sie beim Braten Backblech oder Fetttpfanne (1. Einschubebene) und Rost (2. Einschubebene).

» Stellen Sie die Temperatur nach den Angaben im Rezept oder nach Ihren Erfahrungswerten ein. Wenn
lhnen keine Temperaturangaben vorliegen, konnen Sie sich an folgenden Werten orientieren:

Temperatur fir Temperatur fiir HeiBluft-
konventionellen Betrieb @ | oder Umluftbetrieb &2
Schmoren von Braten (abgedeckt) 190 - 220 °C 170 - 200 °C
Garen von Braten (offen) 170 - 200 °C 150 - 180 °C
Geflligel 180 - 200 °C 160 - 180 °C
Filetstiicke 220 - 240 °C 180 - 190 °C
Fisch 200 - 220 °C 150 - 180 °C

» Die Gardauer ist stark von dem Fleischstiick abhangig. Mit zunehmender Dicke des Fleischstiickes nimmt
die Gardauer zu. Die Gardauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte gegentiber Fleisch

ohne Fettschicht erhohen.

e (ffen gegarte Fleischstlicke sollten beim Braten regelméBig mit Fett oder Bratensaft (ibergossen werden,

damit sie nicht austrocknen.
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Einkochen

- VerschlieBen Sie die mit Einkochgut gefiillten Glaser mit Gummiring, Deckel und Klammer. Spannen Sie
die Klammer nicht zu fest, weil sonst wahrend des Einkochens der Deckel springen kénnte.

- Stellen Sie nur so viele Glaser auf das Backblech, dass sie sich nicht beriihren und die heiBe Luft im Ofen
um die Glaser zirkulieren kann.

- Schieben Sie das Backblech in den Ofen und geben Sie ca. 1 Liter lauwarmes Wasser in das Backblech
(Blech nicht iiberfiillen).

- SchlieBen Sie die Backofentiir und wahlen Sie eine Temperatur von 220 °C und Pizzastufe [©] . Sobald
die Fliissigkeit in den Glasern perlt, verfahren Sie nach folgender Tabelle (Beispiele):

Einkochgut Vorgehensweise
(nach Beginn des Perlens)
Obst
Gurken abschalten
Tomaten
Rosenkoh 60 - 70 Minuten weiter perlen lassen,
dann abschalten

Blumenkohl
Bohnen 60 - 80 Minuten weiter perlen lassen,
Karotten dann abschalten
Pilze
Erbsen 80 - 90 Minuten weiter perlen lassen,
Spargel dann abschalten

- AnschlieBend die Glaser im geschlossenen Backofen fiir 30 Minuten zum langsamen Abkiihlen stehen
lassen.
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Die elektronische Schaltuhr

Mit der Schaltuhr konnen Sie die Backdauer fiir alle Backofen-Betriebsarten steuern. Die gewahlten Betriebs-
arten konnen iber die Schaltuhr automatisch ein- und abgeschaltet werden. AuBerdem kann die Schaltuhr als
Erinnerungshilfe dienen (Weckerfunktion).

Tasten:

> oo 1235

(@  Gar-Dauer

® GarEnde

@  Manuell Aol -+

®  Minus 0) ONONONO)

® Plus ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
®

Einstellen der Uhrzeit

Vor der ersten Inbetriebnahme oder nach einem Stromausfall blinkt die Anzeige der Schaltuhr. Es ist zum Be-
trieb des Backofens unbedingt erforderlich, die Uhrzeit einzustellen um den Herd freizuschalten.

Kein Betrieb ohne eingestellte Uhrzeit maglich!

- Tasten ,Gar-Dauer” und ,Gar-Ende* zusammen driicken.

- Mit den Tasten ,Plus” und ,Minus” die aktuelle Uhrzeit einstellen.

Manueller Betrieb

- Flr unbestimmte Garzeiten die Taste ,Manuell“ driicken.
Alle Automatikfunktionen sind auBer Betrieb.

Kurzzeitmesser (Timer)

- Taste ,Timer" drlicken und mit den Tasten ,Plus“ und ,Minus“ den gewiinschten Kurz-Zeitraum eingeben.

Nach Ablauf des Kurz-Zeitraumes ertont ein Signalton, der durch das Driicken einer beliebigen anderen Taste
beendet werden kann.

Bei automatischem und halbautomatischem Betrieb muss noch der Thermostat auf die gewiinschte
Temperatur und der Backofenwahlschalter auf die gewiinschte Beheizungsart gestellt werden.

Halbautomatischer Betrieb (Gar-Dauer)

Fiir bestimmte Garzeiten.

- Taste ,Gar-Dauer driicken und mit den Tasten ,Plus” und ,Minus* die erforderliche Garzeit (Gar- Dauer)
einstellen.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertont ein Signalton und der Backofen wird ausgeschaltet.
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- Den Drehregler des Thermostates und den Betriebsarten-Wahlschalter auf ,0* stellen und dann die Taste
SManuell” driicken.

Halbautomatischer Betrieb (Gar-Ende)

Fiir bestimmte Garzeiten.

- Taste ,Gar-Ende” drucken und mit den Tasten ,Plus” und ,Minus® die Uhrzeit (Gar-Ende) einstellen, zu der
der Backofen ausgeschaltet werden soll.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertont ein Signalton und der Backofen wird ausgeschaltet.

- Den Drehregler des Thermostates und den Betriebsarten-Wahlschalter auf ,0" stellen und dann die Taste
JManuell” driicken.

Automatischer Betrieb (Gar-Dauer und Gar-Ende kombiniert)

Fiir bestimmte Garzeiten.

- Taste ,Gar-Dauer" driicken und mit den Tasten ,Plus” und ,Minus” die erforderliche Garzeit (Gar- Dauer)
ginstellen.

- Taste ,Gar-Ende” driicken und mit den Tasten ,Plus” und ,Minus® die Uhrzeit (Gar-Ende) einstellen, zu der
der Backofen ausgeschaltet werden soll.

Nach dem Programmende blinkt das Symbol ,Auto”, es ertdnt ein Signalton und der Backofen wird ausge-
schaltet,

- Den Drehregler des Thermostates und den Betriebsarten-Wahlschalter auf ,0“ stellen und dann die Taste
,Manuell* driicken.

Die Uhrzeit Gar-Ende stellt sich automatisch ein.

Programmierfehler
Jedes Programm (jede Eingabe) kann durch das Driicken der Taste ,Manuell* geloscht werden.

Akustisches Signal

Das akustische Signal ertint am Ende jedes Back-/Bratprogramms flir die Dauer von max. 7 Minuten.
- Driicken Sie eine beliebige Taste, um das akustische Signal abzuschalten.

Die Frequenz des akustischen Signals kann durch Driicken der Taste ,-“ (leiser) und der Taste "+" (lauter)
geéndert werden, wenn zuvor keine andere Funktion angewdhit wurde.

Sie haben die Wahl zwischen drei unterschiedlichen Signalen.
Das gewdhite akustische Signal ertint solange, wie die Taste ,-* bettigt wird.
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Reinigung und Pflege

Alle Flachen und Teile

* Keine Scheuermittel und -schwdmme (insbesondere keine Stahlwolle)
bzw. scharfe Reinigungsmittel verwenden! Chemische Ofenreiniger,
Bleichmittel, Rost- und Fleckentferner kénnen &tzend wirken und die
Oberflache verletzen.

e Saure- oder chlorhaltige Reinigungsmittel diirfen nicht verwendet werden.

e (Qberflachen vor dem Reinigen abkiihlen lassen.

* Meist reicht eine Reinigung mit einem feuchten Tuch und etwas Hand-
spulmittel nach jedem Gebrauch aus. AnschlieBend trocken nachreiben. Reinigungsriickstande grundsatz-
lich mit einem feuchten Tuch vollstandig entfernen, sie konnen atzend wirken.

¢ Vermeiden Sie das Festbrennen von Verschmutzungen.

Glaskeramik-Kochfeld

» Warten Sie mit der Reinigung immer, bis sich die Kochflache ausreichend abgekiihlt hat.
Ausnahme: Zucker und geschmolzener Kunststoff (s. u.).

» Verkrustungen und Ubergekochte Speisen mit einem Glasschaber entfernen. Zucker und geschmolze-
nen Kunststoff sofort bei heiBer Kochflache entfernen.

e Stérkere Verschmutzungen und Flecken, die perimuttartig schillern, kdnnen mit Edelstahlreiniger entfernt
werden.

¢ Keine Reinigungstiicher oder -schwamme verwenden, die flir andere Zwecke in Gebrauch sind. Dies kann
die Oberflache verfarben, wird aber erst beim nachsten Gebrauch des Gerétes sichtbar.

e Zum Schutz und zur Pflege des Glaskeramik-Kochfeldes empfehlen wir speziell entwickelte Mittel wie z.B.
Ceraclen® oder Vitroclen®. Sie schiitzen die Kochfliche durch einen diinnen, wasser- und schmutzabwei-
senden Schutzfilm.

Edelstahl

¢ Die Edelstahl-Oberflache darf nicht mit rostigen Teilen in Beriihrung kommen. Beschadigungen der Ober-
flache durch Topfe, Werkzeug o. &. aus nicht rostfreiem Material miissen vermieden werden.

e Verfarbungen von Edelstahl konnen mit handelstiblichem Edelstahireiniger und einem Tuch entfernt wer-
den.

¢ Pflegen Sie die Edelstahlflachen von Zeit zu Zeit mit einem handelstiblichen Edelstahl-Pflegemittel.
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Backofentir entfernen / wieder einsetzen

1. Die Backraumtr vollstandig offnen. 4. Zum Wiederanbringen der Backraumtiir die Scharniere
2. Klapp-Verriegelungen auf beiden Seiten wieder in ihre normale Position bringen und sicherstellen,

der Backraumtir &ffnen. dass sie in ihren Sitz eingetreten ist. Die Backraumtur voll-
standig absenken und Verriegelungen zuklappen und einras-
ten lassen.

3. Die Backraumtiir an den Seiten greifen,
etwas anheben und nach vorn herausziehen.

5. Die Backraumtiir vollstandig schliefen.
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Scheibe entfernen / wieder einbauen

Diese Backdfen und Einbauherde sind an der Backraumtiir mit einer Isolierverglasung versehen, die zu Reini-

gungszwecken bequem ohne Spezialwerkzeug abgenommen werden kann:

Offnen Sie die Backraumttir komplett. Die Isolierglasscheibe ist
am oberen (vorderen) Bereich der Backraumtir eingehangen
und wird im unteren (hinteren) Bereich mit 2 Verschllissen ge-
sichert. Die Glasscheibe vorsichtig im unteren (hinteren) Be-
reich anheben und die Haltezapfen aus aus den Verschllssen
hebeln.

Isolierglasscheibe mit lauwarmer Spiillauge oder geeignetem
Reinigungsmittel sdubern, trocknen und wieder in die Back-
raumtlr einsetzen: Erst im oberen (vorderen) Bereich einhdn-
gen, dann nach unten klappen und die Haltezapfen mit
leichtem Druck in den Verschllissen einrasten lassen.

/
B
ﬁ—/

Einschubgitter entfernen / wieder einbauen

Zur leichten und griindlichen Reinigung des Innenraumes kénnen die Einschubgitter bei abgekiihlten Backofen

herausgenommen werden:

Betriebsartenschalter des Backofens in Stellung , ®“ (Aus) dre-
hen.

Um die seitlichen Halterungen fiir Backbleche und Roste (Ein-
schubgitter) herausnehmen zu kénnen, heben Sie das Ein-
schubgitter etwas an 1, drehen es in das Innere des
Backraumes 2 und heben das Einschubgitter aus der hinteren
Halteoffnung nach schrag oben weg.
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Zum Einhdngen des Einschubgitters verfahren Sie in der umge-
kehrten Reihenfolge: Erst Einschubgitter in die hintere Halteoff-
nung einsetzen 3, dann zur Seite klappen und dabei leicht
anheben. Dann das Einschubgitter in die vorderen Halteéffnun-
gen einflihren und etwas nach unten schieben um es zu befe-
stigen.

L

T

T

N
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Storfallhilfe

A Reparatur nur durch autorisierten Fachmann!
Prifen Sie bitte zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Einige Storungen kénnen Sie selbst beseitigen.

Reparaturen wahrend der Garantiezeit sind nicht kostenfrei, wenn Bedienungsfehler vorliegen oder Sie einen
Hinweis in der Storfallhilfe nicht beachtet haben.

Geben Sie im Kundendienstfall und bei der Ersatzteilbestellung die auf dem Typenschild angefiihrten Daten an.

Stérung

Ursache

Abhilfe

Abschalten des Backofens
nicht maglich.

Elektronisches Bauteil
defekt.

Sicherung ausschalten,
Kundendienst rufen.

Backofen heizt nicht auf.

Keine Betriebsart oder Tem-
peratur eingestellt.

Betriebsartenschalter bzw. Temperaturregler ein-
stellen.

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung iiberpriifen oder erneuern.

Einschaltautomatik der elek-
tronischen Schaltuhr aktiv.

Einschaltautomatik deaktivieren.

Backofentemperatur weicht
stark von der eingestellten
Temperatur ab.

Thermostat defekt.

Thermostat durch den Kundendienst austau-
schen lassen.

Kochstellen konnen nicht
geziindet werden/funktionie-
ren nicht.

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung iberpriifen oder erneuern.

Netzstecker nicht einge-
steckt.

Netzstecker einstecken.

Keine Gaszufuhr.

Gasabsperrhahn o6ffnen.

Luft in der Gasleitung
(bei Erstinbetriebnahme).

Knebel in Position groBe Flamme drehen, ein-
driicken und solange eingedrtickt halten, bis die
Kochstelle ziindet.

Stromausfall.

Die Kochstellen kdnnen mit einem Streichholz
oder Anziinder geziindet werden.

Z(indung defekt.

Rufen Sie den Kundendienst.
Die Kochstellen konnen mit einem Streichholz
oder Anziinder geziindet werden.

Gasgeruch im Raum.

Undichtigkeit an Gaszulei-
tung oder Gasabsperrhahn.

Gashauptventil schlieBen,

Raum liiften,

keinen elektrischen Schalter betatigen,

keine offene Flamme ziinden,

Installateur, Gaswerk oder Kundendienst sofort
benachrichtigen.
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Lampe der Backofenbeleuchtung auswechseln

Bevor Sie die Abdeckung der Backofenbeleuchtung entfernen, muss das Gerét von der Stromversor-
gung getrennt werden.

A Lampe und Backofen miissen vor dem Auswechseln unbedingt abgekiihit sein.

Als Ersatz wird eine Lampe mit falgenden technischen Daten bendtigt:

40 W, 230/240 V, Fassung GY, temperaturbestandig bis 300 °C.

Die Lampe der Backofenbeleuchtung befindet sich rechts oben an der Riickwand des Backofens hinter der
Glasabdeckung.

— Schrauben Sie die Glasabdeckung der Backofenbeleuchtung ab. . @
- Ziehen Sie die defekte Lampe heraus und stecken Sie die neue ein.

—  Schrauben Sie die Glasabdeckung wieder ein.

26



ORANIER @ @D

Montage und Installation A

Sicherheitshinweise

* Dieses Gerat muss nach den geltenden Bestimmungen installiert werden und darf nur in gut belifteten
R&umen benutzt werden. Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerétes sind die Anleitungen zu beach-
ten.

= Achtung! Die zum Anschluss der Gerdte zugelassene Kategorie kann regional unterschiedlich sein. Im
Zweifelsfall ist beim ortlichen Gasversorgungsunternehmen anzufragen, welche Gaskategorie in Betracht
kommt.

= Vor dem Anschluss des Gerates ist zu priifen, ob die értlichen Anschlussbedingungen (Gasart und Gas-
druck) und die Geréteeinstellung bereinstimmen. Bei Abweichungen muss das Gerat enisprechend um-
gestellt werden!

* Die Einstellwerte fiir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild (oder auf dem Gerateschild) angegeben.
Die Einstellwerte befinden sich auch in dieser Anleitung im Abschnitt , Technische Daten”.

* Beim Anschluss an das Gasnetz sind insbesondere die einschlagigen Vorschriften und Richtlinien der In-
stitutionen des Landes zu beachten, in dem das Gerat betrieben wird. Dies sind z.B..

DVGW TRGI 2018: Technische Regeln fiir Gasinstallation (Deutschland),

TRF 2012 Technische Regeln Fliissiggas (Deutschiand),

OVGW G K-Richtlinie Erdgasinstallationen (Osterraich),

SVGW-Gasleitsétze G1: Richtlinie flir die Erdgasinstallation in Gebéuden (Schweiz),

EKAS-Richtlinie Nr. 6517: Flilssiggas (Schweiz).

Vorschriften der értlichen Gasversorgungsunternehmen sowie Behérden (z B. zum Feuerschutz) sind ebentalls zu beachten

*  Nur Fachpersonal darf an gasfihrenden Verschraubungen arbeiten! Reparaturen an der Gasausrstung durfen nur
van einem anerkannten Gas-Installateur durchgefiihrt werden.

« Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des drtlichen Elektroversorgungsunternehmens
miussen volistandig eingehalten werden.

» Anschluss und Inbetriehnahme (Ausnahme siehe: ,Vereinfachter Gasanschluss® auf Seite 28) sowie Repa-
ratur und Ein- und Umstellarbeiten diirfen nur von einem zugelassenen Gas-Installateur nach den gelten-
den Sicherheitsbestimmungen vorgenommen werden. Dabei sind die gesetzlich anerkannten Vorschriften
und die Anschlussbedingungen des drtlichen Gas-Versorgungsunternehmens vollstiandig einzuhalten.
UnsachgemaB ausgeflihrte Arbeiten gefahrden die Sicherheit des Benutzers!

» Dieses Gerat wird nicht an eine Abgasflihrung angeschlossen. Es muss nach den geltenden Installations-
bedingungen aufgestellt und angeschlossen werden.

Besonders zu beachten sind geeignete BelliftungsmaBnahmen.

* Gerdt bei Nichtzuganglichkeit des Anschlusssteckers durch LS-Schalter, Sicherungen oder Schiitze mit
mindestens 3 mm Kontaktéffnungsweite absichern.

* Bei Anschluss und Reparatur ist das Gerdt mit einer der vorstehend genannten Einrichtungen stromlos zu
machen. Bei Reparaturen an gasfiihrenden Einrichtungen ist grundsétzlich die Energiezufuhr abzustellen.
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Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

e Am eingebauten Gerat diirfen betriebsisolierte Teile nicht berlihrbar sein.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch eine besondere Anschlus-
sleitung ersetzt werden, die vom Hersteller oder seinem Kundendienst erhéltlich ist.

* Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er bei Versagen der Zugentlastung erst nach den
stromfiihrenden Adern des Anschlusskabels auf Zug beansprucht wird.

e Bei der Umstellung von Erdgas auf Flissiggas missen in jedem Fall die Diisen der Kochstellenbrenner
und -hdhne gewechselt werden. Dies gilt auch fiir den umgekehrten Fall. Die Umstellung darf nur von ei-
nem zugelassenen Fachmann durchgefiihrt werden.

Anderungen am Gerét sind nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Herstellers erlaubt.

Einbauvoraussetzungen

Der Aufstellungsraum muss einen Rauminhalt von min. 20 m3 haben und durch ein Fenster oder eine Tiir ins
Freie geluftet werden konnen.

Zum Einbau des Einbauherdes wird in der Kiichenzeile ein Unterschrank flir Einbaugerate mit Nischenabmes-
sungen 600 x 564 x min. 550 (H x B x T) bendtigt.

Die Standflache muss hinten einen 50 mm breiten Belliftungsschlitz haben.

Das Kochfeld wird in einen Arbeitsplattenausschnitt eingebaut, der entsprechend den nachfolgend angegebe-
nen EinbaumaBen herzustellen ist.

Die Wandabschlussleiste muss aus hitzebestandigem Material bestehen und darf im Bereich des Kochfeldes
nicht mit Steckdosen versehen sein. Empfohlen wird eine Kunststofftragerleiste mit einer Deckleiste aus Alu-
minium. Die auf der Arbeitsplatte aufliegende Schenkellange darf 30 mm nicht iiberschreiten.

In der Kiichenzeile diirfen an dieses Gerét einseitig nur Mébel (z.B. Hochschrank) angestellt werden, wenn
diese ab Arbeitsplattenhohe vom Kochfeldrahmen einen Mindestabstand von 60 mm haben. Auf der gegen-
uberliegenden Seite darf nur ein Mobel in Arbeitsplattenhohe angestellt werden.

Die Wand oberhalb der Wandabschlussleiste im Bereich des Gerédtes muss aus nichtbrennbarem Material be-
stehen. Holz, Kunststoff, PVC-Folien etc. entsprechen nicht diesen Anforderungen.

Bei normalem Gebrauch konnen auf die umgebenden Mobelteile Abstrahlungstemperaturen von 65 °C (iber
Raumtemperatur einwirken. Die Mobelteile missen mindestens diesen Anforderungen entsprechen.

Bei Einbaumabeln und angrenzenden Mobeln muss der Kunststoffbelag bzw. das Furnier mit hitzebestandigem
Kleber (100 °C) verarbeitet sein.
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Gasanschluss

Bei der Aufstellung und Installation sind folgende einschldgige Vorschriften zu beachten:

Fiir Deutschland: DVGW-TRGI 2018 Technische Regeln fiir Gasinstallation TRF-2012 Technische Regeln Fllissiggas.
Fir Gsterreich: (VGW G K-Richtlinie Erdgasinstallationen.

Fiir die Schweiz SVGW-Gasleitsatze G1: Richtlinie fiir die Erdgasinstallation in Gebauden. EKAS-Richtlinie Nr. 6517:
Flissiggas.

Vorschriften der Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen (VKF) (Schweiz) Vorschriften der drtlichen Gas-
versorgungsunternehmen sowie Behdrden (z. B. zum Feuerschutz) sind ebenfalls zu beachten.

Uberpriifen Sie zunachst, ob das richtige Gas und der richtige Anschlussdruck vorhanden sind. Angaben zum
Anschlussdruck finden Sie in dieser Anleitung unter ,Sicherheitshinweise” (Seite 7) und , Technische Daten*
(Seite 38).

Aus dem Gasart-Klebeschild ist ersichtlich, auf welche Gasart das Einbau-Kochfeld eingestellt ist.

Eine Umstellung auf eine andere Gasart kann durchgefiihrt werden und ist in dieser Anleitung unter ,Umstellen
auf andere Gasart" erldutert.

Der Stutzen fiir den Gasanschluss befindet sich an der Unterseite der Kochflache (siehe Abb. unten).

Verbindungsteil

DVGW-VP 635-1 | DN 33831

o
Y|
(i

* Diese Gasanschlussart ist nur bei werkseits mit einem Verbindungsteil auf dem R 2" Gewinde ausgeri-
steten Geraten méglich!
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Ist der Gasanschlussstutzen werkseits nicht mit einem Verbindungsteil ausgeriistet, muss der Gasan-
schluss durch einen zugelassenen Gas-Installateur erfolgen!

Der bauseitige Gasanschluss ist vorzugsweise gut zugénglich in einem Nebenschrank vorzusehen.

Die Verbindung zum bauseitigen Anschluss (Gassteckdose) muss flexibel, unter Verwendung eines DVGW-zu-
gelassenen Gassicherheitsschlauches in Ausfuhrung M mit Steckdose erfolgen.

Bei Geréten in Fliissiggas-Ausfiihrung kann im Bedarfsfall das dem Gerét beigegebene Ubergangsstiick von
R 12" auf Rohrdurchmesser 8 mm eingesetzt werden.

In der Schweiz ist zum Gerateanschluss die Verwendung von SVGW-zugelassenen Gassicherheitsschlduchen
(mit Steckdose) zwingend vorgeschrieben.

Die Leitungsteile miissen so verlegt werden, dass sie wéahrend des Betriebes nicht schédlich erwarmt werden
konnen und nicht mit den beweglichen Teilen der Kiichenelemente in Beriihrung kommen.

Den Gasabsperrhahn zundchst geschlossen lassen und den Stecker noch nicht in die Steckdose stek-
ken.

Vor der Inbetriebnahme muss das Gerat vom Installateur auf einwandfreie Funktion und Gasdichtheit
Uberpriift werden. Danach ist das Gerét betriebsbereit.

A Der Installateur muss dem Betreiber die Bedienung des Gerats anhand der Bedienungssanleitung er-
klaren. Die Gebrauchsanleitung anschlieBend dem Betreiber aushéndigen.

Vereinfachter Gasanschluss

Zur vereinfachten Gasinstallation sind die Gerate werkseitig mit einem Verbindungsteil ausgertstet.

Hierdurch wird in Deutschland der Gasanschluss und Inbetriebnahme durch eine eingewiesene Person er-
maglicht. Voraussetzung ist eine am Aufstellungsort vorhandene Gas-Steckdose, die von einem zugelassenen
Gas-Installateur montiert worden ist.

Der Gasanschluss erfolgt nach DVGW-VP 618. Weitere notwendige Anschlussvoraussetzungen finden Sie in
der nachstehenden Tabelle.

Die daran anschlieBenden Sicherheitshinweise sind unbedingt zu beachten.

Gas-Steckdose
Bauart / Norm DIN 33831 DVGW-VP 635-1
Stromungswéchter Nein Ja
Gassicherheitsschlauch
Norm Schlauchanschluss bauseits DIN 3383-1 DVGW-VP 635-2
Norm Schlauchanschluss gerateseits DVGW-VP 618-1 DVGW-VP 618-2
Anschlussmerkmal geréteseits 2 0-Ring mit Kordelmutter 2 O-Ringe mit Kordelmutter

A Die Verwendung von Adaptern ist nicht zuldssig.

A Eine Verlangerung durch Verbindung von zwei oder mehr Schlauchleitungen ist nicht zuldssig.
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Jeglicher Verschlei oder Zerstorung einzelner Teile der Schlauchleitung erfordern den Austausch der
gesamten Schlauchleitung.

A Der Gassicherheitsschlauch muss zuerst am Gerat angeschlossen werden.

A Die Erlauterungen in dieser Anleitung ersetzen nicht die nach DVGW-VP 618 notwendige Einweisung.

Gasanschluss
- Schutzkappe im Verbindungsteil 2 entfernen. 12
- Uberpriifen Sie, ob die beiden O-Ringe am Nippel 1 des m
Gassicherheitsschlauchs vorhanden und unbeschédigt
sind. ﬂﬁi
N\

- Den Nippel 1 des Gassicherheitsschlauchs ganz in das
Verbindungsteil 2 einschieben.

- Die Kordelmutter 3 von Hand fest anziehen, um die Steck-
verbindung gegen Auseinanderziehen zu sichern.

- Den Gassicherheitsschlauch lose in Richtung Gas-Steck-
dose verlegen.

A Den Stecker zunéchst noch nicht in die Gas-Steckdose stecken.

31



ORANIER @

Elektro-Anschluss

Bei nicht geerdeten elektrischen Versorgungsnetzen ist fur das Gas-unter-Glas Kochfeld EKG 6 der Ein-
bau eines lonisationstrafos zwingend erforderlich. Der entsprechende Einbausatz zum nachtraglichen
Einbau kann unter der Teile-Nr. 4-21.05.03 angefordert werden.
Fiir den Elektro-Anschluss ist eine geerdete Schutzkontakt-Steckdose erforderlich. Der elektrische Anschluss
muss gemaB den VDE-Richtlinien vorgenommen werden und ist ebenfalls vorzugsweise in einem Neben-
schrank vorzusehen. Der Netzanschluss fiir das Gerat muss 230 V/50 Hz betragen. Die elektrische Leistungs-
aufnahme betragt ca. 3200 W.
Fiir den Anschluss von Geraten die ohne Netzanschlusskabel geliefert werden ist HO5RR-F 3x1,5 zu verwen-
den.

Die Anschlussleitung ist so zu fihren, dass sie beim Betrieb des Gerates nicht durch Wérme beschadigt wird.

Vorbereitungen zum Einbau

* Den Einbauherd aus der Verpackung entnehmen und vor die Einbaunische stellen.
» Das Einbau-Kochfeld aus der Verpackung nehmen und auf einer geeigneten Unterlage ablegen.

e Priifen Sie das Gerat beim Auspacken auf Transportschaden. Sollten solche festgestellt werden, geben
Sie diese sofort an lhren Lieferanten weiter.

e Arbeitsplattenausschnitt nach den vorgegebenen MaBen herstellen.

32



ORANIER @

Einbau

EinbaumaBe

®  Korpusfront
®  Mitte seitliche

* Bei vorhandenem Doppelboden muss diese Offnung auch
dort vorhanden sein.
Der Sockelbereich des Einbauschrankes muss auBerdem
- w‘gxij“‘iﬁw einen freien Luftungsquerschnitt von 200 cm? aufweisen,
e der im Bereich des Gerateeinbaus vorzusehen ist.
** MaB fir Auflageflache
***Im Ausnahmefall kann auch eine 30 mm Arbeitsplatte verwendet werden. Es werden da-
durch jedoch Umbauarbeiten am Einbauschrank erforderlich:
-Das Bodenbrett muss so versetzt werden, dass der Abstand zur Oberkante der Arbeitsplat-
te 640 mm betrdgt.
-Die Blende unterhalb der Einbaunische muss entsprechend ausgeschnitien werden.
Beachten Sie bitte, dass sich durch diese Arbeiten der Spalt zwischen der Unterkante der
Arbeitsplatte und dem Bedienfeld vergroBert.

» Das Bodenbrett der Einbaunische muss hinten auf gesamter Einbaubreite 50 mm ausgeschnitten werden,
um eine ausreichende Beliiftung zu gewahrleisten.

= Zwischen der Unterkante der Arbeitsplatte und dem Bedienfeld muss ein Luftspalt von 7 - 8 mm
verbleiben,
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Arbeitsplattenausschnitt fiir den Einbau des Kochfeldes vorbereiten

- Die Blechverkleidung ® an allen vier Sei-
ten im Arbeitsplattenausschnitt mit den
beigefiigten Nageln befestigen. Der abge-
winkelte Teil der Verkleidung liegt dabei
auf der Arbeitsplatte auf.

Die Kerbe an der abgewinkelten Seite der seit-

lichen Bleche muss mit der Mitte des Arbeits-

plattenausschnittes Ubereinstimmen.

Gerateunterteil einbauen

- Backofen vorldufig in die Einbaunische stellen und priifen, ob
eine Anpassung der Stellflache notwendig ist.

Falls erforderlich den Backofen aus der Einbaunische nehmen
und die Winkelleisten verstellen.

- Gegebenenfalls die Elektro-Anschlussleitung durch den vorberei-
teten Ausschnitt im Nebenschrank flihren.

- Backofen wieder in die Einbaunische schieben. Bei gedffneter
oder ausgehangter Backofentilr (s. S. 22) pro Seite jeweils zwei
der beigegebenen Schrauben durch die Locher in der Wrasen-
leiste in die Seitenwande des Einbauschrankes drehen.

Zwischen der Unterkante der Arbeitsplatte und dem Bedien-
feld muss ein Luftspalt von 7 - 8 mm verbleiben.

A Den Stecker noch nicht in die Steckdose einfiihren.
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Abdichtung zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte anbringen

A Dichten Sie den Kochfeldrahmen nicht zusatzlich mit Silikon oder dhnlichem ab. Beim Abnehmen des
Kochfeldes kann sonst die Arbeitsplatte beschédigt werden.
Bevor das Gerat an Strom und Gas angeschlossen wird, muss zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte die lose
beiliegende, selbstklebende Dichtung angebracht werden. Diese Dichtung wird von unten randbiindig auf das
Glaskeramik-Kochfeld geklebt.
- Dricken Sie die selbstklebende Moosgummidichtung ausgehend von der Mitte hinten rundherum auf den
Kochfeldrahmen.

Das Kochfeld einbauen und anschlieBen
A Beachten Sie die Hinweise zum ,Elektro-Anschluss” auf Seite 32.

- Das Kochfeld hinten auf den verkleideten Arbeitsplatten-
ausschnitt auflegen und vorne mit der beigelegten Stiitze
hochstellen.

- Kunststoffstopfen aus dem Anschlussstiick der Gasleitung
des Kochfeldes herausdrehen.

- Gasanschlussschlauch durch den vorbereiteten Ausschnitt
im Nebenschrank fiihren.

- Anschlussnippel des Gasanschlussschlauchs (méglichst mit
2" Winkelanschluss oder mittels eines 2" 1A-Winkels) in
den Gasanschluss des Kochfeldes eindichten.

- Uberwurfmutter auf den Gasanschluss des Kochfeldes auf-
schrauben und anziehen.

- Gasanschlussschlauch in die Gassteckdose einflihren, off-
nen und die vorgenommene Verbindung auf Dichtheit
priifen.

- (Gassteckdose schlieBen.

- Die beiden elektrischen Verbindungen fir das Kochfeld in die Gegenstiicke auf der linken Seite des Back-
ofens stecken.

Wenden Sie dabei keine Gewalt an! Form und GroBe verhindern, dass die Stecker fiir linke und
rechte Kochstelle vertauscht eingesteckt werden.

- Das Kochfeld in die Arbeitsplattendffnung einsetzen. Die Bolzen auf den seitlichen Verkleidungsblechen
mussen in die Federlaschen im Kochfeld einrasten.

- Den Kochfeldrand von Hand leicht andrticken.
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Versorgungsleitungen priifen

Stromversorgung

- Uberpriifen Sie die Verlegung des Anschlusskabels.
Es darf nicht eingeklemmt sein, iiber den Herd gefiihrt werden oder am Abluftkanal liegen.

Gasversorgung:

- Schlauche miissen in ausreichendem Abstand zu heiBen Flachen verlegt sein.
Schlduche nicht einklemmen!

Inbetriebnahme

- Den Stecker in eine Schutzkontakt-Steckdose einstecken.

Wenn die Kontrollampen am Bedienfeld beim Einstecken des Steckers schwach aufglimmen, den Stecker
umgekehrt einstecken.

- Gassteckdose offnen.
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Umstellen auf andere Gasart

Die Umstellung auf eine andere Gasart darf nur von einem zugelassenen Fachmann vorgenommen werden.
Bei der Umstellung auf eine andere Gasart miissen in jedem Fall die Disen der Kochzonenstrahler ge-
wechselt werden.

Alle mit G20 gekennzeichneten Gerate sind im Wobbeindex-Bereich von 11,3 - 15,2 kWh/m? ohne Ver-
anderung der Einstellung zu betreiben.

Wird eine Anderung der Einstellung vorgenommen, so ist die Einstellung neu zu kennzeichnen.

Wechsel der Kochstellen-Hauptgasdisen

Achten Sie darauf, Diisen mit dem richtigen Diisendurchmesser zu verwenden. Geeignete Diisen sind
auf Seite 39 in der Tabelle ,,Diisendurchmesser® angegeben.

A Nach erfolgter Umstellung muss die

Gassteckdose schlieBen und Gasanschlussschlauch aus der Gassteckdose ziehen.
Elektrische Verbindungen zum Kochfeld trennen.

Das Kochfeld vorsichtig vorne aus der Arbeitsplatte herausheben (z.B. einen Schraubendreher o. &. unter
den Kochfeldrand schieben). Vorne mit der beigelegten Stiitze hochstellen.

Das Kochfeld herausheben und mit der Glaskeramik-Kochflache nach unten auf einer geeigneten Unterla-
ge ablegen.

Die gelochte Schutzverkleidung im Bereich des Gasanschlusses abnehmen.

Die Schellen (1) an den Injektorrohren (5) ldsen.

Die Halteschrauben (2) herausdrehen und den Armaturenblock (3) nach hinten schieben. Dabei werden
die DUsenhalter (4) aus den Injektorrohren gezogen.

Die Diisen mit einem 9-mm-Schliissel herausdrehen; die neuen Disen einsetzen. Dabei ist am
Disenhalter (4) in geeigneter Weise gegenzuhalten.

o %3

Versiegelung an Diisen und Einstellschrauben
mit Siegellack erneuert werden! 5 =

(1) Schelle A El ‘:l s o
(2) Halteschraube @t E i(@ N o

(3 Armaturenblock : i

(@ Disenhalter — % WY

Injektorrohr ] A
o O g -0

Nach dem Wechsel der Diisen die Diisenhalter wieder bis zum Anschlag in die Injektorrohre einstecken
und mit den Schellen befestigen.

Die Halteschrauben des Gasanschlusses wieder eindrehen und die gelochte Schutzverkleidung anschrau-
ben.

Gasanschlussschlauch wieder durch den Ausschnitt im Nebenschrank fiihren, in die Gassteckdose einfiih-
ren, dffnen und auf Gasdichtheit priifen.

Elektrische Verbindung mit dem Schalterblendengehause herstellen.
Das Kochfeld wieder in die Arbeitsplatte einsetzen.
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Technische Daten

Leistung, Verbrauch und Einbaumale

Brennerleistung (H)

Links vorne ﬁ 25 KW (2 x 1,25 kW)
Rechts vorne ; 2,5 kw
Anschlusswerte

Gas (Fliissiggas) f 5 KW (357 g/h)
Elektro:

Nennaufnahme ; 3200 W
Nennspannung 230 V AC 50 Hz
GeratemaBe/mm

Kochfeld (B x T x H) f 584 x 514 x 88
Gerateunterteil (Bx Tx H) | 560 x 492 x 592
AusschnittmaBe/mm

Kochfeld (B x T) = 560 x 490
Gerateklasse 22
Produkt-ldentnummer ; CE-0085AT0092

Die Leistungsangaben beziehen sich
auf den Brennwert und sind errechnet
mit den Prifgasen Erdgas G20 (Me-
than) und Fliissiggas G31 (Propan).

Das Gerdt ist nach VDE- und DVGW-
Richtlinien sowie der Verordnung (EU)
2016/426 und EN 30 geprift.
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Technische Daten

Leistung, Verbrauch

Name: EHG 3010

Modellkennung: 3010 26 ; E N E R G o @
Energieefizienzindex EEIQW: 95.0 ko A @HEepPruA - EVEpYEIQ G @
Energieeffizienzidasse: A = EHG 3010 26
Energieverbrauch

pro Zyklus konventionel =)

- 0,76 KiWh |:|

Energieverbrauch

pro Zyklus Umluft

ECutsctic caviy: 0,78 kWh

Zahl der Garrdume: 1

Warmequelle(n) je Garraum: Strom A++

Volumen jedes Garraums: 601 '
Art des Backofens: Elekiro-Einbauherd : '

Vassa oo Gers ot
Angaben geman EU-Verordnungen Nr. 6/2014 und _
Nr. 66/2014.

=" waren - orklus - portion * ayklus - nodvpuuan - ciclo - wikke’ -ohiema - cikius
ciklas clkls * 2k cyclas oyl - cleha * peogram © cyeel
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Tabelle der zugelassenen Gasarten und Dricke
Land (ISO-Lénderkuirzel) Kategorie Erdgas Flissiggas
Deutschland (DE) loeLzg/e  |E (G20) 20 mbar F&E}g‘:pgg /P) 50 mbar
Osterreich (AT) lonag/p M (G20) 20 mbar ?é’;%’}@?pgg e
Schweiz (CH) b om0 mta
Disendurchmesser
Gasart & Dusen fur Brenner

Kachzone links Kochzone rechts
Sgdﬁa?m' A5 2085 mm 1,20 mm
Elﬂtsasﬁg?zpiioz{ggé/g; mbar 2x0,54 mm 0.7 mm

A Achtung: Nur iiber den Kundendienst bezogene Spezialdiisen verwenden! Die Werte der Tabelle sind
in die Diisen eingepragt! Die Verwendung gréBerer als flir den Gasanschlussdruck zugelassener Diisen
fiihrt zur Zerstorung des Gerétes und zu Gesundheitsschaden beim Benutzer (CO-Emission)!

* Diese Dusen sind fiir Propan optimiert. Diese Diisen werden fir die Flissiggaseinstellung flir Deutsch-
land als Standard verwendet. Der Betrieb mit FIlissiggasgemisch (Butan,/Propan) ist ebenfalls mit diesen
Diisen geprdft und ohne Beeintrachtigung maglich.

Die Diisen sind in der Einheit 1/100 mm gekennzeichnet.
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Gasanschlusswerte

Gasart Nennbelastung je Brenner Gasdurchfluss je Brenner
Kochzone Kochzone
Sgdﬂ"al;sa(rizo, 2H, 2E 26 kW 40 min
Elﬂf:r:g/lgfgpiiogg L’r:D:rB/ " 25 kW 178 g/h
Elﬂts:r:%?;piiogggg}/g; mbar 2,5 kW 182/178 g/h

Einstellungen (G20, 2H, 2E, 20 mbar)
Alle mit (G20, 2H, 2E, 20 mbar) gekennzeichneten Gerdte sind im Wobbeindex-Bereich
(15 °C, 1013 mbar) von 11,3 - 15,2 kWh/m? ohne Verdnderung der Einstellung zu betreiben.

Achtung! Die Einstellwerte fiir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild (oder auf dem Gerateschild)
angegeben. Wird eine Einstellung gedndert, so ist die Einstellung neu zu kennzeichnen.
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ORANIER-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in
jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.
Fur unsere ORANIER-Geréte leisten wir unabhan-
gig von den Verpflichtungen des Handlers aus dem
Kaufvertrag gegeniiber dem Endabnehmer unter den
nachstehenden Bedingungen Werksgarantie:

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die unent-
geltliche Instandsetzung des Gerates bzw. der bean-
standeten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz be-
steht nur fiir solche Teile, die Fehler im Werkstoff und
in der Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden
dabei samtliche direkten Lohn- und Materialkosten,
die zur Beseitigung dieses Mangels anfallen. Weiter-
gehende Anspriiche sind ausgeschlossen.

1. Die Werksgarantie betragt 24 Monate und beginnt
mit dem Zeitpunkt der Ubergabe, der durch Rech-
nung oder Lieferschein nachzuweisen ist.

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funk-
tionsfehler, die trotz vorschriftsmaRigem Anschluss,
sachgemaler Behandlung und Beachtung der gul-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zuriickzufihren sind, durch unseren
Kundendienst beseitigt. Emaille- und Lackschaden
werden nur dann von dieser Werksgarantie erfasst,
wenn sie innerhalb von 2 Wochen nach Ubergabe
des ORANIER-Geréates unserem Kundendienst an-
gezeigt werden. Transportschaden (diese missen
entsprechend den Bedingungen des Transporteurs
gegen den Transporteur geltend gemacht werden)
sowie Einstellungs-, Einregulierungs- und Umstell-
arbeiten an Gasverbrauchseinrichtungen fallen nicht
unter diese Werksgarantie.

3. Durch Inanspruchnahme der Werksgarantie ver-
langert sich die Garantiezeit weder fir das ORANI-
ER-Gerat, noch fir neu eingebaute Teile. Ausge-
wechselte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufiihrenden
Reparatur oder ber einen Austausch des Gerates
entscheidet unser Kundendienst nach billigem Er-
messen. Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere
Kundendienstzentrale zu benachrichtigen.

Die Reparatur wird in der Regel am Aufstellungsort,
ausnahmsweise in der Kundendienstwerkstatt durch-
gefiihrt.

Zur Reparatur anstehende Geréte sind so zuganglich
zu machen, dass keine Beschadigungen an Mdbeln,
Bodenbelag etc. entstehen kdnnen.

5. Die fiir die Reparatur erforderlichen Ersatzteile
und die anfallende Arbeitszeit werden nicht berech-
net.

6. Wir haften nicht fir Schaden und Mangel an Ge-
raten und deren Teile, die verursacht wurden durch:

- AuRere chemische oder physikalische Einwirkun-
gen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und Be-
nutzung (z.B. Schaden durch Abschrecken mit
Wasser, Uiberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrissbildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitatsmangel.

- Falsche Groenwahl.

- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedien-
ungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen
allgemeinen und ortlichen Vorschriften der zustan-
digen Behorden, Gas- und Elektrizitdtsversorgungs-
unternehmen. Darunter fallen auch Méngel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungentigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgemag aus-
gefiihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Veranderungen an den Geraten,
deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geréaten; ungeeignete
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeréaten; ungewohnliche Spannungs-
schwankungen gegenuber der Nennspannung bei
Elektrogeréaten.

- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch
verursachte Uberhitzung der Geréte, unsachge-
male Behandlung, ungeniigende Pflege, unzu-
reichende Reinigung der Geréate oder ihrer Teile;
Verwendung ungeeigneter Putzmittel (siche Bedie-
nungsanleitung).

- Verschleil} der den Flammen unmittelbar ausge-
setzten Teile aus Eisen und Schamotte (z.B. Stahl-,
Guss- oder Schamotteauskleidungen).

Wir haften nicht fur mittelbare und unmittelbare Scha-
den, die durch die Gerate verursacht werden. Dazu
gehdren auch Raumverschmutzungen, die durch
Zersetzungsprodukte organischer Staubanteile her-
vorgerufen werden und deren Pyrolyseprodukte sich
als dunkler Belag auf Tapeten, Mdbeln, Textilien und
Ofenteilen niederschlagen kdnnen.

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter un-
sere Gewahrleistung, dann hat der Endabnehmer fiir
die Kosten des Monteurbesuches und der Instandset-
zung aufzukommen.

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1
35708 Haiger
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Insel-, Kopffrei-, Wandhauben und Deckenliifter
Einbaubackdfen, Einbauherde

Kochfeldabzlge

Kochfelder: Induktion-, Gas- und Hilight
Dampfgarer und Mikrowellen

Kiihl- und Gefriergerdte

Geschirrspiilmaschinen

Standherde Gas und Elektro

Koch- und Backstationen

ORANIER Kiichentechnik GmbH

Qranier Str. 1

35708 Haiger

Telefen +49 (0) 2771 2630-150

Telefax +49 (0) 2771 2630-348

E-Mail  info-kuechentechnik@oranier.com
www.oranier.com
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