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Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ORANIER-Haushaltsgerat entschieden haben!

ORANIER-Haushaltsgerate bieten lhnen ausgereifte und zuverlassige Technik, Funktionalitat
und ansprechendes Design.

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

Kundenservice / Ersatzteile

eMail  service@oranier.com

Telefon 064 62 /9 23-355
Telefax 064 62 /9 23-359

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

AuRerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche bitte per eMail oder Telefax mit.

Landervertretungen:
Osterreich

ORANIER
Niederlassung Osterreich
Durrnberger StralRe 5 - 4020 Linz

Telefon <43>07 32/66 01 88
Telefax <43>07 32/66 02 23
eMail  sales@oranier.at



lhr Beitrag zum Umweltschutz

Richtlinie 2002/96,/EG (WEEE): Informationen flir
den Endverbraucher
Die folgenden Informationen dienen nur den Endver-

rauchern, die ein Produki itzen, auf dem u. a.
mbol (Fig. A) an nist. Di mbol befin

ich auf dem Kl hild mit den technischen Geréate-
daten (Typenschild), das am Gerét befestigt ist:
Dieses Symbol bedeutet, dass das Produkt aufgrund
der bestehenden Vorschriften als Elektro- oder Elektro-
nikgerat eingestuft ist und der EU-Richtlinie 2002/96/
EG (WEEE) entspricht. Daher darf das Gerét auf keinen
Fall nach seinem Lebensende mit normalem Haushalts-
miill entsorgt werden. Das Gerét ist kostenfrei entwe-
der an eine fur Elektro- oder Elektronikgerate
zustindige Sammelstelle oder an einen Wiederverkau-
fer beim Kauf eines Neuproduktes zu tUibergeben.

Fig. A

Der Endverbraucher ist fiir die Ubergabe des Altgerites
an eine geeignete Sammelstelle verantwortlich. Ande-
renfalls macht er sich aufgrund der geltenden Gesetze
liber die Miillentsorgung strafbar.

Eine ordnungsgeméaBe getrennte Miillsammiung der
Altgerate zu Recyclingzwecken und eine umweltge-
rechte Entsorgung vermeiden Umwelt- und Gesund-
heitsschaden und ermdglichen die Wiederverwendung
der Gerétebestandteile.

Fiir weitere Informationen dber die vorhandenen Sam-
melstellen wenden Sie sich bitte an Ihre Gemeinde oder
an die Verkaufsstelle, wo Sie das Gerat gekauft haben.
Die Hersteller und Importeure werden Ihre Verantwor-
tung fiir das Produktrecycling und die umweltgerechte
Entsorgung sowohl direkt als auch durch Teilnahme an
einem Kollektivsystem gerecht.

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor Transportsché-
den. Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltver-
tréglichen und entsorgungstechnischen
Gesichtspunkten ausgewahlt und deshalb recyclebar.

Die Wellpappe/ Pappe besteht iiberwiegend aus Altpa-
pier.

Die Styropor-Formteile sind FCKW-frei geschaumt. Die
Polyethylenfolie (PE) besteht zu einem Teil aus Sekun-
darrohstoff. Die Umreifungshander bestehen aus Poly-
propylen (PP).

Das Riickfiihren der Verpackung in den Materialkreis-
lauf spart Rohstoffe und verringert das Abfallautkom-
men.

Ihr Fachhandler nimmt die Verpackung im Allgemeinen
zurtick.

Sollten Sie die Transportverpackung selbst entsorgen,
erfragen Sie bitte die Anschrift des nachsten Wertstofi-
oder Recyclingcenters.

Konformitatsbescheinigung

Wir erkléren als Hersteller, dass das beschriebene Ge-
rat, mit der im Abschnitt ,, Technische Daten* angegebe-
nen CE-Nr., nach den grundlegenden Anforderungen
der EG-Gasgeréterichtlinie 90/396/EWG einschlieBlich
Anderungen gebaut wurde.

Das Gerét entspricht dem in der zugehdrigen EG-Bau-
musterpriifbescheinigung beschriebenen Baumuster.
Das Gerét entspricht weiterhin den Richtlinien
2006/95/EG (Niederspannung) und 2004/108/EG
(EMV).
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Sicherheitshinweise A

fur Einbau, Anschluss und Funktion

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

Die elektrische Leistungsaufnahme entnehmen Sie bitte den Technischen Daten auf Seite 19.
Entnehmen Sie die technischen Anschlusswerte des Gerates dem Typenschild.

Der Elektroanschluss darf nur von einem zugelassenen Fachmann vorgenommen werden. Dabei sind die
gesetzlichen Vorschriften und die Anschlussbedingungen des ortlichen Elektro-Versorgungsunterneh-
mens vollsténdig einzuhalten.

Die Reparatur der Geréte darf nur ein vom Hersteller geschulter Kundendiensttechniker vornehmen. Bei
Reparaturen an gasfiihrenden Einrichtungen ist grundsétzlich die Energiezufuhr abzustellen. Unsachge-
mah ausgefiihrte Arbeiten gefahrden Ihre Sicherheit.

Der Mindestabstand von Hangeschrénken iber dem Kochfeld betrdgt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben
gelten die Angaben des Herstellers.

fur den Betrieb A

Dieses Gerét ist nicht daftir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrénkten phy-
sischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten, oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen
benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine, fiir lhre Sicherheit zustandige Person beaufsich-
tigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerét zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.
Die Geréte dirfen nicht mit einem Dampfreiniger gereinigt werden.
Nehmen Sie das Gerét erst in Betrieb, nachdem Ihnen der installierende Fachmann das Gerét erklért hat.

Bitte lesen Sie zusétzlich die in diesem Heft aufgefiihrten Informationen sorgfaltig durch. Diese geben
wichtige Hinweise fiir die Sicherheit und den Gebrauch des Gerétes. Bedenken Sie, dass Schaden, die
durch falsche Bedienung entstehen, nicht unter die Garantie fallen.

Das Gerét dient ausschlieBlich der Zubereitung von Speisen im Haushalt.

Das Gerdt nicht zum Heizen von Raumen benutzen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.

Die Kochstellen nur mit aufgesetztem Kochgut betreiben.

Die Oberflachen von Kochfeld und Kochgerat werden im Betrieb heif.

Beachten Sie, dass Kleinkinder die Verbrennungsgefahr nicht einschitzen konnen.

Die Abwérmeoffnungen des Gerates drfen nicht verdeckt werden.

Uberhitzte Fette und Ole kdnnen sich selbst entzﬂnder]. Speisen mit Fetten und Olen, z. B. Pommes frites,
nur unter Aufsicht zubereiten. Entziindete Fette und Ole niemals mit Wasser loschen! Deckel auflegen,

Kochstelle abschalten und Topf von der heiBen Kochzone ziehen.

Schnellkochttpfe standig beobachten, bis der richtige Druck erreicht ist. Kochstellenbrenner zunachst

auf maximale Leistung einstellen und dann (nach Angabe des Topfherstellers) rechtzeitig zuriickdrehen.



= \Vorsicht bei Arbeiten im heiBen Backofen. Benutzen Sie Topflappen, Handschuhe (aus Stoff) oder dhnli-
ches.

« Bewahren Sie im Backofen keine Gegenstdnde auf, von denen bei unbeabsichtigtem Einschalten eine
Gefahr ausgehen konnte.

« Schalten Sie alle Kochstellen ab, bevor Sie die Abdeckung schlieBen.
» Greifen Sie beim Offnen oder SchlieBen der Backofentiir nicht in die Tiirscharniere. Verletzungsgefahr!

* Beilangerem Betrieb kann es bauartbedingt zu einseitiger Absenkung der Kochmulde kommen. Nach
Abkiihlung der Kochplatten geht die Kochmulde zuriick in den Ausgangszustand. Dies ist ein normaler
physikalischer Vorgang, der durch Hitzeiibertragung bedingt ist. Es stellt keinen Reklamationsgrund
oder Kundendienstfall dar.

Ausstattung

Diese Bedienungs- und Installationsanleitung gilt fiir:
- F 1912 mit Elektro-Kochfeld.
- F 1916 mit Elektro-Kochfeld.

Vor dem ersten Benutzen

Sie durfen das Gerat nur in Betrieb nehmen, wenn es von einem autorisierten Fachmann korrekt in-
stalliert und gepriift wurde und Sie von ihm in die Bedienung eingewiesen worden sind.

Erstreinigung und Inbetriebnahme

Beachten Sie bitte die Hinweise im Kapitel ,,Reinigung und Pflege” (Seite 14).

A Achtung: Offnen Sie beim ersten Aufheizen des Backofens ader des Elektrogrills das Fenster oder be-
liften Sie den Raum so, dass sich bildende Geriiche und Ddmpfe abziehen konnen.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen:

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

- Entfernen Sie bei den Geraten mit Edelstahldesign die Schutzfolien von den Geréteteilen.

- Séubern Sie die Kochmulde, den Backofen und das AuBere des Gerétes mit einem feuchten Tuch und
wischen Sie die Flachen anschlieBend trocken. So verhindern Sie, dass sich eventuelle Verschmutzun-
gen einbrennen.

- Betreiben Sie den Backofen bei 225 °C flr ca. 30 Minuten.

- Betreiben Sie anschlieBend den Elektrogrill fiir ca. 10 Minuten.



Der Gebrauch der Kochstellen

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf Seite 7!

Kochzone einschalten und einstellen

Jede Kochzone besitzt einen eigenen Bedienknebel. Welcher Knebel zu welcher Kochzone gehort, konnen
Sie an den Symbolen auf dem Bedienfeld erkennen.

Beispiel: Knebel fiir die vordere linke Kochzone:

Auf allen Kochzonenknebeln sind folgende Markierungen zu sehen:
0 LAus“Stellung .
1-6 Kochstufen 1-6

Kochstufe Geeignet zum
1 Warmhalten; Butter schmelzen
2 Aufwérmen geringer Mengen
3 Garen bei normaler Warme; Spiegeleier
4 Sieden; Fleisch braten; Gemiise
5 Suppenfleisch; Braten; Schnitzel
6 Garen groBer Mengen

Kochzone abschalten

- Zum Abschalten den Kochzonenknebel auf ,0“ drehen.

-




Hinweise zu den richtigen Topfen

Mit den richtigen Topfen sparen Sie Kochzeit und Energie.

Benutzen Sie nur Tépfe mit ebenem und glattem Boden.

Topf- und Pfannenbdden miissen im kalten Zustand leicht nach
innen eingezogen sein, da sie sich im heifen Zustand
ausdehnen und dann auf der Kochfldche aufliegen. So wird die =

Warme am besten weitergeleitet.

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

Wéhlen Sie den Topfdurchmesser passend zur Kochzonen-
groBe. Ist die Kochflache groBer als der Topfboden, flieft
Warme ungenutzt an dem Topf vorbei und erhitzt die Griffe. & Iy

Niemals diinnwandige Aluminiumschalen oder Kunststoffgefa-
Be verwenden!

Tipps zum energiesparenden Kochen

10

Kochen Sie mit moglichst wenig Fllissigkeit. Der Topfinhalt erwédrmt sich schneller und es gehen weniger
Vitamine und Mineralstoffe in die Fllissigkeit (iber, die oft weggeschittet wird.

Setzen Sie immer einen gut schlieBenden Deckel auf den Kochtopf. Der Topfinhalt kocht nur ber, wenn
eine zu groBe Kochstufe gewahlt wurde. Schalten Sie auf eine kleinere Kochstufe zuriick, wenn der Topf-
inhalt zu stark kocht. Sie bengtigen so weniger Energie 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 abgekuhlter 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 ver-
wenden.



Der Gebrauch des Backofens

Betriebsart und Temperatur wahlen

A

B

Schaltsymbole und Betriebsarten

Knebel zum Einstellen der Betriebsart (Betriebsarten-

schalter). ‘ ] CS),
Knebel zum Einstellen der Temperatur (Temperaturregler)
und Betriebsanzeige (%, rot). )

A B

Auf dem Betriebsartenwahlschalter finden Sie folgende Schaltsymbole und Betriebsarten:

0

]

1]

LJAus“- Position

Konventioneller Betrieb (Ober- und Unterhitze)
Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 50 - 255 °C ohne Umluftventilation betrieben.

Grillbetrieb

Der Backofen wird nur durch den Grill beheizt. Der Grill wird mit dem Temperaturregler gesteuert.
Zum Grillen auf hochstens 200 °C einstellen.

Unterhitze

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 70-250°C nur mit Unterhitze durch den Grill be-
trieben. Dadurch wird ein Nachbridunen und/oder Nachgaren von unten mdglich. Diese Einstellung
eignet sich besonders fiir Kuchen mit feuchtem Belag.

Oberhitze

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 70-250°C nur mit Oberhitze durch den Grill be-
trieben. Dadurch wird ein Nachbrdunen und/oder Nachgaren von oben mdglich. Die Backofentiir
schlieBen.

1



Elektro-Backofen einschalten

- Stellen Sie den Betriebsartenschalter auf die gewiinschte Betriebsart.

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

Elektro-Backofen ausschalten

- Zum Ausschalten beide Knebel auf ,0“ drehen.

So benutzen Sie Ihren Elektro-Backofen

« Nach der Einstellung der gewiinschten Temperatur den Backofen ca. 10 Minuten vorheizen.

« (eben Sie die zu bereitenden Speisen in handelsiibliches Kochgeschirr und stellen Sie dieses auf den
eingeschobenen Backofenrost.

« Verwenden Sie fiir den Backofenrost bevorzugt die zweite Einschubebene.

« Verwenden Sie die Fettpfanne nicht direkt als Kochgeschirr oder als Trager fiir Kochgeschirr.
Sie dient ausschlieBlich zum Auffangen von Fett beim Grillen.

Backen

« Stellen Sie beim Backen die im Rezept angegebene Temperatur ein. Sollten Sie keine
Temperaturangabe vorfinden, konnen Sie sich an folgenden Werten orientieren:

Temperatur fiir
konventionellen Betrieb =

Trocknen (z.B. Baiser) 100 °C

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

12



Braten

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

Temperatur fir
konventionellen Betrieb =/

Schmoren von Braten (abge- 190 - 220 °C
deckt)

Garen von Braten (offen) 170 - 200 °C
Gefliigel 180 - 200 °C
Filetstlicke 220-240°C
Fisch 200 -220 °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 erhéhen.

« (ffen gegarte Fleischstiicke sollten beim Braten regelmaBig mit Fett oder Bratensaft iibergossen
werden, damit sie nicht austrocknen.

Grillen

- Den Temperaturregler auf héchstens 200°C einstellen und den Elektrogrill einschalten.

- Das Grillgut auf den Backofenrost legen und in die oberste Einschubebene schieben.

- Die Fettpfanne in die darunter liegende Einschubebene schieben.

- Das Grillgut nach einigen Minuten wenden.

- Inder Grillfunktion des Herdes muss die Backofentiir geschlossen bleiben.
Verbrennungsgefahr! Das Gerat erreicht bei Grillbetrieb sehr hohe Temperaturen. Daher Kinder fern-
halten.

13



Geschirraufbewahrung

Es diirfen keine Lebensmittel oder warmeempfindliche Gegensténde in der Geschirraufbewahrung (Ge-
schirrlade) gelagert werden, da sie beim Betrieb des Backofens warm wird.

Die Geschirrlade

- Zum Offnen die Klappe des Geschirrlade an der linken und
rechten Seite anfassen und herausziehen.

- Zum SchlieBen die Geschirrlade einfach wieder einschieben.

Reinigung und Pflege

Alle Flachen und Teile

+ Keine Scheuermittel und -schwamme (insbesondere keine Stahlwolle) bzw.
scharfe Reinigungsmittel verwenden! Chemische Ofenreiniger, Bleichmit-
tel, Rost- und Fleckentferner knnen &tzend wirken und die Oberflache ver-
letzen.

= S&ure- oder chlorhaltige Reinigungsmittel dirfen nicht verwendet werden.

« Qberflachen vor dem Reinigen abkiihlen lassen.

* Meist reicht eine Reinigung mit einem feuchten Tuch und etwas Handspiilmittel nach jedem Gebrauch

aus. AnschlieBend trocken nachreiben. Reinigungsriickstande grundsatzlich mit einem feuchten Tuch
vollsténdig entfernen, sie kdnnen dtzend wirken.

= Vermeiden Sie das Festbrennen von Verschmutzungen.

Reinigen des Backofens

» Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch, wenn sich Verschmutzungen oder ein Fettfilm gebil-
det haben. Meistens reicht es aus, wenn der Backofen mit warmem Wasser mit Zugabe von Handspil-

mittel ausgewischt wird.
= Verwenden Sie zur Reinigung der Glasscheibe einen Glasreiniger.

14



Backofentur entfernen / wieder einsetzen

- Die Backofentiir kann bei Bedarf ausgehangt werden.
- Backofentiir ganz 6ffnen.

- Den Sicherheitsbiigel (1) an beiden Tlirscharnieren nach ®‘\\\ \
@)

oben klappen.

- Die Tur bis zum Anschlag des Sicherheitshiigels nach oben
klappen und mit dem Scharnier nach vorne herausziehen.

- Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

15



Storfallhilfe

A Reparatur nur durch autorisierten Fachmann!

Priifen Sie bitte zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Einige Stérungen konnen Sie selbst beseitigen.

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

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

an.
Storung Ursache Abhilfe
Abschalten des Elektro- Elektrisches Bauteil defekt. Sicherung ausschalten,
Backofens nicht mdglich. Kundendienst rufen.
Elektro-Backofen heizt Keine Betriebsart oder Tempe- | Betriebsartenschalter bzw. Temperaturreg-
nicht auf. ratur eingestellt. ler einstellen.

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung iberpriifen oder erneuern.

16




Installation A

Sicherheitshinweise

Netzanschluss, Wartung und Reparatur der Gerdte darf nur ein autorisierter Fachmann nach den
geltenden Sicherheitsbestimmungen vornehmen. UnsachgemaB ausgefiihrte Arbeiten gefahrden lhre
Sicherheit.

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des ortlichen Elektroversorgungs-
unternehmens miissen vollstdndig eingehalten werden.

Gerat durch LS-Schalter, Sicherungen oder Schiitze mit mindestens 3 mm Kontaktoffnungsweite
absichern.

Bei Anschluss und Reparatur ist das Gerdt mit einer der vorstehend genannten Einrichtungen stromlos
zu machen.

Am eingebauten Gerét diirfen betriebsisolierte Teile nicht beriihrbar sein.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch eine besondere
Anschlussleitung ersetzt werden, die vom Hersteller oder seinem Kundendienst erhaltlich 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.

Uberschiissige Kabellinge muss aus dem Einbaubereich unterhalb des Gerates herausgezogen werden.
Anderungen am Gerét sind nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Herstellers erlaubt.

Aufstellungsvoraussetzungen

Priifen Sie das Gerét beim Auspacken auf Transportschéden. Sollten solche festgestellt werden, geben
Sie diese sofort an Ihren Lieferanten weiter.

Zwischen der Riickwand des Standherdes und der Mauer muss ein Abstand von mindestens 2 cm fiir
die ausreichende Luftzirkulation eingehalten werden.

Wenn die Kiichenmdébel héher sind als die Kochplatten des Herdes, muss ein seitlicher Abstand von min-
destens 11 cm zwischen Herd und den Mdbeln eingehalten werden.

Niveauregulierung des Fiisse max. 15 mm

Das Gerét darf nur in Kiichenzeilen eingebaut werden, deren angrenzende Mébel nicht (iber die Muldenober-
fldche hinausragen.

Die Wand oberhalb der Kochflache muss aus nichtbrennbarem Material bestehen. Holz, Kunststoff, PVC-Fo-
lien etc. entsprechen nicht diesen Anforderungen.

Bei angrenzenden Mdbeln muss der Kunststoffbelag bzw. das Furnier mit hitzebestdndigem Kleber (100 °C)
verarbeitet sein.

Der Mindestabstand von Hangeschranken tber der Kochflache betrdgt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben
gelten die Angaben des Herstellers.
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Elektro-Anschluss

Der elektrische Anschluss muss geméaR den VDE-Richtlinien vorgenommen werden und ist ebenfalls vorzugs-
weise in einem Nebenschrank vorzusehen. Den ElektroanschluB darf nur ein autorisierter Fachmann nach
den geltenden Sicherheitsbestimmungen vornehmen. Die elektrische Leistungsaufnahme entnehmen Sie
bitte den Technischen Daten auf Seite 19.

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

Versorgungsleitungen priifen

Stromversorgung

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

18



Technische Daten

Leistung, Verbrauch und GeratemalBe

F1912 | F1916

Leistungsaufnahme

Schnellkochzone @180 mm (VL)
Schnellkochzone ¢145 mm (VR)
Einkreis-Kochzone @145 mm (HL)
Einkreis-Kochzone 9180 mm (HR)
Backofen

1x2,0kW | 1x2,0kW
Tx15kW | 1x1,5kW
Tx1,0kW | 1x1,0kW
1x1,5kW | 1x15kW

Grill Tx1,6kW | 1x2,0kW
Oberhitze 1x1,0kW | 1x1,1kW
Unterhitze 1x1,0kW | 1x1,1kW
Anschlusswerte
Anschluss Festanschluss an 380-400 V 3N
AC 50 Hz
Nennaufnahme 8,0 kW (F 1912)
83 kW (F 1916)

Nennspannung 230 VACS50 Hz
GeratemaBe/mm
Kochfeld (Bx T x H) 500 x 600 x 850 (F 1912)

600 x 600 x 850 (F 1916)
Gerateklasse 1
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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 unabhéngig
von den Verpflichtungen des Héndlers aus dem
Kaufvertrag gegentiber dem Endabnehmer unter den
nachstehenden Bedingungen Werksgarantie:

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die unent-
geltliche Instandsetzung des Geréates bzw. der bean-
standeten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz
besteht nur fir solche Teile, die Fehler im Werkstoff
und in der Verarbeitung aufweisen.Ubernommen
werden dabei sémtliche direkten Lohn- und Material-
kosten, die zur Beseitigung dieses Mangels anfallen.
Weitergehende Anspriiche sind ausgeschlossen.

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

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funktions-
fehler, die trotz vorschriftsmaRigem Anschluss, sach-
gemafRer Behandlung und Beachtung der gultigen
ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebsanleitung-
en nachweisbar auf Fabrikations- oder Materialfehler
zurlickzufihren sind, durch unseren Kundendienst
beseitigt. Emaille und Lacksch&den werden nur dann
von dieser Werksgarantie erfasst, wenn sie innerhalb
von 2 Wochen nach Ubergabe des ORANIER-Gera-
tes unserem Kundendienst angezeigt werden.
Transportschaden (diese mussen entsprechend den
Bedingungen des Transporteurs gegen den Transpor-
teur geltend gemacht werden) sowie Einstellungs-,
Einregulierungs- und Umstellarbeiten an Gasver-
brauchseinrichtungen fallen nicht unter diese Werks-
garantie.

3. Durch Inanspruchnahme der Werksgarantie ver-
langert sich die Garantiezeit weder fir das ORANIER-
Gerat noch flir neu eingebaute Teile. Ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum tber.

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufiihrenden
Reparatur oder Gber einen Austausch des Gerétes
entscheidet unser Kundendienst nach billigem Ermes-
sen. Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere Kun-
dendienstzentrale zu benachrichtigen. Die Reparatur
wird in der Regel am Aufstellungsort, ausnahmsweise
in der Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt. Zur Repa-
ratur anstehende Geréate sind so zugénglich zu mach-
en, dass keine Beschadigungen an M&beln, Bodenbe-
lag etc. entstehen kénnen.

5.Die fur die Reparatur erforderlichen Ersatzteile
und die anfallende Arbeitszeit werden nicht berechnet.

6. Wir haften nicht fir Schaden und Méngel an Gera-

ten und deren Teile, die verursacht wurden durch:
- AuRere chemische oder physikalische Einwir-
kungen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und
Benutzung (z.B. Schaden durch Abschrecken mit
Wasser, tUberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrissbildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitdtsmangel.
- Falsche GroRenwahl.
- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedien-
ungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen
allgemeinen und 6rtlichen Vorschriften der zustan-
digen Behorden, Gas- und Elektrizitatsversorgungs-
unternehmen. Darunter fallen auch Mangel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungeniigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman aus-
gefiihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Veranderungen an den Geréten,
deren Armaturen und Leitungen.
- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizél gefeuerten Geréaten; ungeeigneter
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeraten; ungewdhnlichen Spannungs-
schwankungen gegentber der Nennspannung bei
Elektrogeraten.
- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch
verursachter Uberhitzung der Geréte, unsachge-
mafer Behandlung, ungeniigender Pflege, unzu-
reichender Reinigung der Gerate oder ihrer Teile;
Verwendung ungeeigneter Putzmittel (siehe Bedie-
nungsanleitung).

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

Wir haften nicht fir mittelbare und unmittelbare Schéa-
den, die durch die Geréate verursacht werden. Dazu
gehdren auch Raumverschmutzungen, die durch
Zersetzungsprodukte organischer Staubanteile her-
vorgerufen werden und deren Pyrolyseprodukte sich
als dunkler Belag auf Tapeten, M&beln, Textilien
und Ofenteilen niederschlagen kénnen.

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter unsere
Gewdhrleistung, dann hat der Endabnehmer fur die
Kosten des Monteurbesuches und der Instandsetzung
aufzukommen.

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Weidenhduser Str. 1 -7
35075 Gladenbach
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Kiichentechnik

Kompetenz im groBBen Stil

Dunstabzugshauben 3 Dampfgarer und Mikrowellen
Einbauherde 3 Kiihl- und Gefriergerate
Einbaubackofen [ Geschirrspiilmaschinen
Einbau-Kochfelder: Gas- und Elektro, 1 Standherde Gas und Elektro
Induktion- und Hilight 1 Koch-Back-Stationen

ORANIER Kiichentechnik GmbH - Weidenh&user Str. 1-7 - 35075 Gladenbach
Tel.: +49(0) 6462 923-700 - Fax: +49(0) 6462 923-348 - E-Mail: info-kuechentechnik@oranier.com
www.oranier.com

Deutsche Zuverlassigkeit seit 100 Jahren

6-99.06.83.000



