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Wichtige Sicherheitshinweise

Das Gerét bei Lieferung sofort auspacken oder auspacken lassen. Das allgemeine Aussehen priifen. Eventuelle Vorbe-
halte schriftlich auf dem Lieferschein vermerken und ein Exemplar davon behalten.

Bitte lesen Sie die vorliegenden Hinweise zum Einbau und Gebrauch des Geréates aufmerksam vor der ersten Inbetrieb-
nahme durch, damit Sie |hr Gerét schnell beherrschen.

Diese Betriebsanleitung mit dem Geréat aufbewahren. Sollte das Gerét an eine andere Person verkauft oder verauRert
werden, sichergehen, dass diese Person auch die Bedienungsanleitung erhalt. Vor der Installation und Benutzung des
Backofens missen diese Hinweise zur Sicherheit des Gerates zur Kenntnis genommen werden. Sie sind fiir die Sicher-
heit des Benutzers und anderer Personen verfasst worden.

Dieses Handbuch wurde fiir verschiedene Modelle einer Reihe verfasst. IHR GERAT KANN EINIGE DER IN DIESER
BEDIENUNGS- UND INSTALLATIONSANLEITUNG ERKLARTEN AUSSTATTUNGEN NICHT BEINHALTEN. WAH-
REND SIE DIESE BEDIENUNGS- UND INSTALLATIONSANLEITUNG DURCHLESEN, SOLLTEN SIE AUF DIE AB-
BILDUNGEN ACHTEN.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Perso-
nen mit korperlichen und geistigen Behinderungen und Behin-
derungen der Sinnesorgane bzw. Personen ohne Erfahrungen
und Kenntnisse bedient werden, wenn sie vorher beaufsichtigt
wurden oder Anweisungen zur sicheren Bedienung des Gerates
erhalten haben und die etwaigen Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Beim Reinigen und
Pflegen durfen Kinder nicht unbeaufsichtigt bleiben. Kinder mus-
sen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerat ist nur fur den Einbau bestimmt. Beachten Sie die Ein-
bauanleitung.

WARNUNG:

Das Gerat wird wahrend der Verwendung hei3. Achten Sie dar-
auf, dass Sie nicht die Heizelemente im Inneren des Backraums
beruhren.

Die Handgriffe werden nach kurzer Zeit der Verwendung des
Gerates heil}. Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuern-
den Reinigungsmittel oder Metallschaber, um die Scheibe in der
Backraumtur zu reinigen. Diese konnen die Oberflache zerkrat-
zen, was zum Bersten der Glasscheibe fuhren kann.
Verwenden Sie zur Reinigung des Gerates keine Dampfreiniger.
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WARNUNG: Wahrend der Benutzung konnen das Gerat und
die zuganglichen Teile heil® werden. Achten Sie darauf, dass Sie
nicht die Heizelemente im Inneren des Backraums berihren.
Kinder unter 8 Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden beaufsichtigt.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, bevor Sie Reinigungsarbeiten am Gerat durchfuhren
oder Leuchtmittel im Backraum austauschen, um die Gefahr von
elektrischen Schlagen zu vermeiden.

- Ihr Gerat wurde unter Einhaltung der einschlagigen inlandischen und internationalen Normen und Vorschriften
hergestellt.

- Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von autorisierten Servicetechnikern durchgefiihrt werden. Die Aufstellung
oder Reparaturarbeiten, die von nicht autorisierten Technikern ausgefiihrt wurden, kdnnen Sie gefahrden.

- Jegliche Modifikation der technischen Eigenschaften des Gerétes ist gefahrlich und daher verboten. Stellen Sie vor der
Installation sicher, dass die lokalen Netzbedingungen und die Einrichtung des Gerates kompatibel sind. Die Vorschriften
fur dieses Gerat sind auf dem Typenschild angegeben.

- VORSICHT: Dieses Gerét ist fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt und darf nicht fiir andere Zwecke oder auf einer
anderen Anwendung, z. B. fir gewerbliche und industrielle Anwendung oder in einem kommerziellen Umfeld verwendet
werden.

- Heben oder verschieben Sie das Gerat nicht durch Ziehen an der Backraumtr.

Da das Glas brechen kénnte, sollten Sie bei der Reinigung stets vorsichtig sein, um Kratzer zu vermeiden. Vermeiden Sie
Schlage auf das Glas durch Geratezubehdr.

- Uberpriifen Sie, ob die Stromzuleitung nicht wéhrend der Installation eingeklemmt wurde. Wird das Netzkabel bescha-
digt, muss es vom Hersteller, dem Vertrieb oder einer &hnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um eine Gefahrdung
zu vermeiden.

- Lassen Sie niemals Kinder auf die ge6ffnete Backraumtur klettern oder auf ihr sitzen.

Warnhinweise zur Installation

- Sie diirfen das Gerat, solange es nicht eingerichtet ist, nicht in Betrieb nehmen. Das Geréat darf nur von einem autorisier-
ten Techniker aufgestellt und in Betrieb genommen werden. Der Hersteller ist nicht haftbar fiir Schaden, die durch falsche
Aufstellung oder wegen der Aufstellung durch nicht befugte Personen verursacht werden.

- Wahrend Sie das Gerat auspacken, sollten Sie es auf Transportschaden Uberpriifen. Fur den Fall, dass Sie einen
Schaden erkennen, verwenden Sie das Gerét bitte nicht, sondern setzen Sie sich sofort mit einem qualifizierten Kunden-
dienst in Verbindung. Da die fiir die Verpackung verwendeten Materialien (Nylon, Heftklammern, Styropor etc.) fur Kinder
gefahrlich sein kénnen, sollten Sie diese einsammeln und sofort entsorgen.

Schiitzen Sie das Geréat vor Umwelteinfliissen. Setzen Sie es niemals Einfliissen wie Sonne, Regen, Schnee oder Staub
usw. aus.

- Die das Gerat umgebenden Materialien (Schrank) mussen in der Lage sein, einer Temperatur von mindestens 100 °C
zu widerstehen.
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Wahrend der Verwendung

Wenn Sie das Gerat das erste Mal einschalten, wird ein bestimmter Geruch entstehen, der von den Isoliermaterialien
und den Heizelementen herriihrt. Deshalb sollten Sie das Gerat vor der ersten Verwendung bei maximaler Temperatur
fur 30 Minuten leer betreiben. Bitte Iiften Sie wahrend dieser Zeit die Umgebung, in welcher das Gerét installiert ist,
grindlich durch.

- Die inneren und aufReren Oberflachen des Gerates werden
bei seiner Verwendung heil3. Wenn Sie die Backraumtur 6ffnen,
treten Sie, um dem aus dem Backraum entweichenden heil3en
Dampf auszuweichen, etwas zurlick. Es besteht die Gefahr von
Verbrennungen.

- Stellen Sie wahrend des Betriebs keine entflammbaren oder
brennbaren Materialien in oder in die Nahe des Gerates.

- Verwenden Sie stets hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie
Nahrungsmittel in das Gerat geben oder herausnehmen.

- Lassen Sie das Gerat beim Kochen mit festen oder flUssigen
Fetten nicht unbeaufsichtigt. Diese konnten bei sehr hohen Tem-
peraturen zu brennen beginnen. GieBen Sie niemals Wasser in
brennendes Fett oder Ol!

WARNUNG: Lagern Sie keine Gegenstande oder Lebensmittel
im Garraum. BRANDGEFAHR.

- Achten Sie stets darauf, dass die Regler in der Position ,0* (Aus) stehen, wenn das Gerat nicht in Betrieb ist.
- Wenn Sie die Ablagen herausziehen, neigen sie sich. Achten Sie darauf, dass keine heillen Flissigkeit tiberlaufen.
- Hangen Sie keine HandtUcher, Spiiltiicher oder Tlcher an das Gerat oder seine Griffe.

Reinigung und Wartung
- Bevor Sie irgendwelche Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiinren, missen Sie das Gerat vom Stromnetz
trennen (Netzstecker ziehen oder betreffende Sicherung ausschalten).

- Sie durfen wahrend der Reinigung der Kontrollflache die Schaltkndpfe nicht entfernen.

FUR EINE EINWANDFREIE FUNKTION UND DIE GROSSTMOGLICHE SICHERHEIT SOLLTEN SIE STETS
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN UND IM BEDARFSFALL NUR EINEN AUTORISIERTEN WARTUNGS-
DIENST BEAUFTRAGEN.

Hinweise zum energiesparenden Betrieb des Gerdtes
- Vermeiden Sie das Offnen der Backraumiir wahrend des Garvorganges

- Nutzen Sie die Restwarme des Backraumes, um den Garvorgang abzuschlieRen. Schalten Sie die Heizelemente vor
dem Garende aus und garen Sie mit der Restwarme fertig.
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Ihr Gerat im Uberblick
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Bedienfeld

Dichtung

Reling

Ringheizkérper und Umluftventilator
Oberhitze und Grillheizkérper
Backraumbeleuchtung Riickwand
FullClear-Backraumtiir
Backofengriff
Backraumbeleuchtung KONTUR+

Zubehor:

A
B

Grillrost
Backblech

Sonderzubehor

c

D
E
F

Fettpfanne, 40 mm

Extratiefe Fettpfanne, 80 mm tief
Teleskopauszug

Backofengriff schwarz pureBLACK

bestellbar unter Art.-Nr. 9210 20
bestellbar unter Art.-Nr. 9210 21

bestellbar unter Art.-Nr. 9210 22
bestellbar unter Art.-Nr. 9210 23
bestellbar unter Art.-Nr. 1122 15
bestellbar unter Art.-Nr. 9209 57

®

(Abb. &hnlich)
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Bedienfeld
EBP 9872 15

Betriebsarten- Elektronische  Kontrollleuchte Thermostat-
Wahlschalter Zeitschaltuhr Heizung regler

Die Bedienknebel dieses Gerates sind mit einem Finger-
druck versenkbar (Abb. rechts) und im versenkten
Zustand vor Verschmutzung und versehentlicher Fehl-
bedienung geschutzt.

(Abb. &hnlich)
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Bedienelemente

Betriebsarten-Wahlschalter

Mit diesem Wahlschalter bestimmen Sie die gewlinschte
Betriebssart des Garraumes.

Durch die Auswahl einer Betriebssart schaltet sich die
Backraumbeleuchtung gleichzeitig mit ein.

Nach Auswahl einer Betriebssart wird mit dem Ther-
mostatregler die gewlinschte Backraumtemperatur
eingestellt (Ausnahme: Betriebsarten ,Auftauen und
Pyrolyse®).

Thermostatregler

Vor dem Einstellen einer Garraumtemperatur wahlen Sie
zun&chst eine Betriebssart aus.

Mit dem Thermostatregler stellen Sie die erforderliche
Garraumtemperatur, abhangig vom Gargut, zwischen
50°C und 275°C, ein.

Die eingestellte Temperatur wird im Display angezeigt.
In den Betriebsarten ,Auftauen” und ,Pyrolyse” sind die
Garraumtemperaturen vorgegeben und konnen nicht
verandert werden.
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Funktionssymbole Betriebsarten-Wahlschalter

Gerat ausgeschaltet

Auftaufunktion
Nur der Umluftventilator ist in Betrieb, ohne Heizung.
Der Auftauvorgang erfolgt sehr schonend bei Zimmertemperatur.

Echte HeiBluft

Ringheizkérper und der Umluftventilator sind in Betrieb.

Aufgrund der gleichmaRigen Temperaturverteilung ist Garen und Backen auf mehreren Einschub-
ebenen gleichzeitig mdglich.

Ober- und Unterhitze kombiniert*

Die unteren und oberen Heizelemente sind in Betrieb.

Die klassische Betriebsart zum Garen unterschiedlich zusammengesetzter Speisen.
Garen nur auf einer Ebene madglich.

Ober- und Unterhitze mit Umluft*

Die unteren und oberen Heizelemente sind in Betrieb mit gleichzeitig arbeitendem Umluftventilator.
Die heile Luft wird gleichmaRig im gesamten Backraum verteilt.

Diese Funktion eignet sich gut fiir eine schnelle Braunung.

Grill

Das Girillheizelement ist in Betrieb. Diese Funktion wird zum Grillen und Résten von Gargut auf den
oberen Einschubebenen des Backofens verwendet. Warnung: Beim Grillen muss die Backofentiir
geschlossen bleiben, die Temperatur sollte auf 190°C eingestellt werden.

GroRflachengrill
Oberes- und Grillheizelement sind in Betrieb.
Diese Funktion eignet sich gut fiir eine schnelle Braunung.

GrofRflachengrill mit Umluft

Oberes- und Grillheizelement mit gleichzeitig arbeitenden Umluftventilator.

Das Gargut wird durch die Infrartostrahlung der Heizelemente gegrillt, und die heile Luft wird gleich-
maRig im gesamten Backraum verteilt..

Pyrolyse
Selbstreinigungsfunktion des Backraumes,
Ein Reinigungszyklus dauert 90 min.

clalololelolelef-a

*) Garfunktion gemaR EN 60350-1:2016 zum Nachweis der Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) 65/2014
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Elektronische Zeitschaltuhr

Anzeigesymbol -v, o -, G Tastensperre
,Kurzzeitwecker* , " ' , ', ' (automatisch

C ) ) nach ca. 5 Sekunden)
)

oo

[ ]
[ ]
Anzeigesymbol Anzeige

,Manuelles Garen*

Anzeigesymbol
L#Automatisches
Garen*

A
A -+

Schaltflache Schaltflache Schaltflache
LAuswahl Timerfunktion® ,Minus* ,Plus*

Einstellung der Uhrzeit nach Anschluss oder Strom-  Manueller Betrieb

ausfall Fir manuellen Betrieb sind keine weiteren Einstellungen
Nach Anschluss des Gerates an das Stromnetz oder ei-  der elektronischen Zeitschaltuhr erforderlich.
nem Strom:a.usfall blinken das Symbol ,, A “ und die Zif-  \yahien Sie eine Betriebssart und stellen Sie die Tempe-
fern ,00:00" in der Anzeige der Zeitschaltuhr. ratur ein. Die Temperatur wird im Display angezeigt, und
das Gerat beginnt sofort zu arbeiten.
Ohne eingestellte Uhrzeit ist kein Auswahl des Signaltones
Betrieb maglich! Zur Auswahl des Signaltones den Betriebsarten-Wahl-

schalter auf ,0 stellen, dann die Schaltflache ,, A “ 3x
Um die Uhrzeit erstmals einzustellen, betétigen Sie zu-  betétigen.
nachst gleichzeitig die Schaltfldchen ,, — “ und ,, + *. Das Display zeigt ,L3“ an.

Der Doppelpunkt , : “ zwischen den Ziffern blinkt. Mit den Schaltflachen ,, — “ und ,, & * kénnen die Signal-
Wahrend der Doppelpunkt ,, : “ blinkt, kann die Uhrzeitmit ~ téne L2 und L1 angewahit werden.
den Schaltfiachen ,, — “ und ,, +  eingestellt werden. Nach einigen Sekunden wird der ausgewéhlte Signalton

Die eingestellte Uhrzeit wird nach einigen Sekunden au-  automatisch tibernommen.
tomatisch ibernommen.

Der Doppelpunkt ,, : “ blinkt nicht mehr, und die Uhrzeit Anderung der eingestellten Uhrzeit

wird angezeigt. Entsperren Sie zunachst die Schaltflédchen, indem Sie die
Schaltflache ,, A“ ca. 2 s lang betatigen. Im Display er-

Bedienfeldsperre (Kindersicherung) lischt das Symbol ,, (21

Das Gerat ist mit einer automatischen Bedienfeldsperre Betétigen Sie nun 2x die Schaltflache ,, A “. Der Doppel-

(Kindersicherung) versehen. punkt , : “zwischen den Ziffern blinkt.

Wenn die Schaltflachen ca. 5 s lang nicht betatigt worden ~ Wahrend der Doppelpunkt ,, : “ blinkt, kann die Uhrzeit mit

sind, verriegelt diese automatische Sicherung die Schalt- den Schaltfiachen ,, — “und ,, 4+ ¢ eingestellt werden.

fidchen der elektronischen Zeitschaltuhr. Im verriegelten  pje eingestelite Uhrzeit wird nach einigen Sekunden au-

Zustand zeigt das Display ,, (1. tomatisch {ibernommen.

Zum Entriegeln driicken Sie ca. 2 s lang die Schaltflache Das Gerét ist nun erneut betriebsbereit.
" A“.

- - Die eingestellte Uhrzeit wird nach
Achtung: Die durch Bedienknebel einigen Sekunden automatisch tiber-
gesteuerten Funktionen bleiben von nommen.
der Bedienfeldsperre unbeeinflusst!

10
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@ @D

Elektronische Zeitschaltuhr

Kurzzeitwecker

Entsperren Sie zunachst die Schaltflachen, indem Sie die
Schaltflache ,, A “ ca. 2 s lang betatigen. Im Display er-
lischt das Symbol ,, (21 ¢,

Betétigen Sie dann emeut 1x die Schaltflache ,, A“. Im
Display blinkt das Symbol ,, ) , und die Ziffern 00:00
werden angezeigt.

Mit den Schaltfldchen ,, — “ und ,, + “ kann die Kurzzeit
in Minutenschritten zwischen 0:01 und 23:59 eingestellt
werden.

Die eingestellte Kurzzeit wird nach einigen Sekunden
automatisch {ibernommen, das Symbol ,, L) “ leuchtet
dann stetig.

Nach Ablauf der Kurzzeit ertdnt ein akustisches Signal.
Das Signal kann durch Betatigen einer beliebigen Schalt-
flache abgeschaltet werden.

Zum vorzeitigen Beenden des Kurzzeitweckers stellen
Sie die Kurzzeit zurlick auf 00:00.

Benutzung der elektronischen Zeitschaltuhr

Die elektronische Zeitschaltuhr gestattet eine Voreinstel-
lung der Garzeit und/oder des Gar-Endes fiir den Back-
raum. Wenn die Zubereitung der Speisen keiner Sicht-
kontrolle bedarf, kann sie so auch in Abwesenheit des
Benutzers erfolgen.

Halbautomatischer Betrieb ,,Gardauer*

(Sie programmieren die Gardauer, starten selbst den
Garvorgang und das Gerat schaltet sich am Ende der
Gardauer selbst aus)

Bei halbautomatischem und automati-
schem Betrieb muss der Thermostat
auf die gewiinschte Temperatur und
der Betriebsarten-Wahlschalter auf die
gewiinschte Betriebssart eingestellt
werden.

Verbleibt das Gargut nach Beendigung
des Garvorgangs im Backraum,
erfolgt, bedingt durch die Restwarme
im Backraum, eine Nachgarung.

A

Wahlen Sie zunachst eine Betriebsart aus und stellen Sie
die gewiinschte Gartemperatur ein. Das Gerat beginnt zu
arbeiten.

Entsperren Sie die Schaltflachen, indem Sie die Schaltfla-
che ,, A“ ca. 2 s lang betatigen. Im Display erlischt das
Symbol ,, (B¢,

Betétigen Sie nun 2x die Schaltflache ,, ~ “. Im Display
erscheint die Anzeige ,, du r “ und das Symbol ,, A “
blinkt.

Die gewinschte Gardauer kann mit den Schaltflachen
Schaltflachen ,, = “ und ,, 4 “ von 00:01 bis 10:00 ein-
gestellt werden (z.B. 1h20 min).

Die eingestellte Gardauer wird nach einigen Sekunden
automatisch ibernommen.

Dann erscheint wieder die Uhrzeit, und die Symbole
»A“und ,, &Y “leuchten stetig.

Zum vorzeitigen Beenden schalten Sie das Gerat mit
dem Betriebsarten-Wahlschalter aus.

A

In der Betriebsart ,,Pyrolyse* ist die
Betriebsdauer fest vorgegeben und
kann nicht geéndert werden.

11
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@ @D

Elektronische Zeitschaltuhr

Halbautomatischer Betrieb "Gar-Ende"

(Sie geben die Uhrzeit ein, zu der der Garvorgang been-
det sein soll)

Wahlen Sie zunachst eine Betriebsart aus und stellen Sie
die gewiinschte Gartemperatur ein. Das Geréat beginnt zu
arbeiten.

Entsperren Sie die Schaltflachen, indem Sie die Schaltfla-
che ,, A“ ca. 2 s lang betatigen. Im Display erlischt das
Symbol ,, (31,

Betatigen Sie nun die Schaltflache ,, ~ “, bis im Display
die Anzeige ,, E nd “ erscheint.

Das Symbol ,, A “ und die Uhrzeit blinken.

Stellen Sie nun mit den Schaltflachen ,,— “und ,, +
das gewiinschte Gar-Ende ein, z.B. 12h30.

Das eingestellte Gar-Ende wird nach einigen Minuten au-
tomatisch Ubernommen.

Im Display erscheint wieder die Uhrzeit, die Symbole
»A“und ,, &Y “leuchten stetig.

Bei Erreichen des eingestellten Gar-Endes ertont ein
akustisches Signal und das Symbol ,, A “ blinkt im Dis-

play.

Das akustische Signal kann durch Betatigen einer belie-
bigen Schaltflache ausgeschaltet werden.

Stellen Sie den Betriebsarten-Wahlischalter und den
Thermostat-Regler zuriick auf ,0".

Zum vorzeitigen Beenden schalten Sie das Gerat mit
dem Betriebsarten-Wahischalter aus.

A

Die Funktion ,,Gar-Ende* ist fiir
die Betriebsart ,,Pyrolyse* nicht
verfiigbar.

12
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@ @D

Elektronische Zeitschaltuhr

Vollautomatischer Betrieb

(Sie programmieren die Gardauer und die Gar-Endzeit.
Das Gerét beginnt den Garvorgang automatisch und
schaltet sich am Ende der Gardauer selbst aus)

Wahlen Sie zunachst eine Betriebsart aus und stellen
Sie die gewiinschte Gartemperatur ein. Das Gerat be-
ginnt zu arbeiten.

Stellen Sie zunachst die gewlinschte Gardauer ein, wie
im Abschnitt ,,Halbautomatischer Betrieb ,,Gardauer
beschrieben, z.B. 1h20.

Die eingestellte Gardauer wird nach einigen Sekunden
automatisch ibernommen.

Stellen Sie nun das gewiinschte Gar-Ende ein, wie im
Abschnitt ,,Halbautomatischer Betrieb ,,Gar-Ende““
beschrieben, z.B. 12h30.

Das eingestellte Gar-Ende wird nach einigen Sekunden
automatisch libernommen. Das Gerét schaltet sich aus.
Im Display erscheint wieder die Uhrzeit, die Symbole
»A“und ,, & “ leuchten stetig.

Das maximal einstellbare Gar-Ende
betréagt aktuelle Uhrzeit plus Gardauer
plus 23h59.

A

Das Gerat berechnet aus Gardauer und Gar-Ende den
Zeitpunkt des Einschaltens selbstandig.

Es schaltet sich zum so berechneten Zeitpunkt ein und
nach der vorgebenen Betriebsdauer selbsttatig aus.

Ein akustisches Signal ertont, und das Symbol ,, A “ blinkt
im Display.

Das akustische Signal kann durch Betatigen einer beliebi-
gen Schaltflache ausgeschaltet werden.

Stellen Sie den Betriebsarten-Wahlischalter und den
Thermostat-Regler zuriick auf ,0".

Zum vorzeitigen Beenden des programmierten Garablau-
fes schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Betriebs-
arten-Wahlschalter auf ,0“ zuriickstellen.

Funktion im vollautomatischen Be-
trieb (vorprogrammiertes Gar-Ende)
ist fiir die Betriebsart ,,Pyrolyse* nicht
verfiigbar.
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Erstmalige Benutzung

ACHTUNG!
Das Gerit vor Beginn von Reinigungs-
arbeiten unbedingt vom Stromnetz

trennen!

Vor der ersten Benutzung muss der Backofen griindlich
gereinigt werden. Den Backofen fiir etwa 30 Minuten auf
Hochsttemperatur aufheizen; auf diese Weise werden
alle fetthaltigen Fertigungsriickstande eliminiert, die beim
Backen unangenehme Geriiche verursachen konnten.

Wichtig:

Als Sicherheitsvorkehrung muss vor jeder Reinigung der
Backofen vom Stromnetz getrennt werden. Zum Reinigen
durfen keine sauren oder alkalischen Substanzen ver-
wendet werden (wie z.B. Zitronensaft, Essig, Salz usw.).
Chlorhaltige Produkte, sowie Sauren oder Scheuermittel
sind ebenfalls zu vermeiden, dies gilt vor allem fiir die
Reinigung der emaillierten Wande.

Umweltvertraglichkeit

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die Dokumentation
dieses Gerates auf chlorfrei gebleichtes oder Recycling-
Papier gedruckt.

Bei der Verpackung wurde auf ihre Umweltvertraglich-
keit Wert gelegt; sie kann gesammelt und recycelt
werden, da es sich um umweltschonendes Material han-
delt. Durch Recycling der Verpackung wird zur Redu-
zierung des Rohstoffverbrauchs und des Volumens von
Industrie- und Hausmdill beigetragen.

Kiihlventilator

Ein Kihiventilator befindet sich auf der oberen Seite
des Backofens und dient zur Kuhlung sowohl des
Einbaumabels als auch der Backraumtir.

Der Ventilator schaltet sich selbsttatig ein, sobald eine
Betriebsart eingeschaltet wird.

Der Ventilator schaltet sich selbsttatig aus, sobald
die Backraumtemperatur 60°C wieder unterschreitet.
Beispielsweise schaltet sich die Kiihlung nach Betrieb auf
200°C nach einigen Minuten wieder aus, in Abhangigkeit
von der Umgebungstemperatur.

Reling aushéangen

Ziehen Sie zunachst die Reling unten aus den
Halterungen (1).

Klappen Sie dann die Reling ein Stiick nach innen,
Richtung Backraummitte (2) und hangen Sie die oberen
beiden Haken aus den Léchern in der Backraumwand
aus (3).

|
2

i

oreani

'. FCE.

Zum Einhangen zunachst die beiden oberen Haken in
die beiden Lécher der Backraumwand einhéngen. Dann
die Reling unten in die Halterungen einsetzen.

Reinigung und Pflege

Die Reinigung des Geréates mit einem Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger ist verboten!

Verwenden Sie keine Scheuermittel, scharfen Reini-
gungsmittel oder scheuernden Gegenstande.

Die Frontseite des Gerates mit einem weichen Tuch und
warmer Spulmittellauge abwischen.

Zur Reinigung muss das Gerat vom
Stromnetz getrennt und abgekiihlt
sein - Verbrennungsgefahr!

Reinigen des Backofeninnenraumes:

Das Innere des Backofens bitte nach jedem Gebrauch
mit Spllmittellauge und einem weichen Tuch reinigen
und anschlieRend trockenreiben. Verschmutzungen las-
sen sich so am leichtesten entfernen und brennen erst
gar nicht ein.

Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Backofen-
reinigern entfernen.

Bei Verwendung von Backofenspray bitte unbedingt
die Angaben des Herstellers beachten!

Alle Zubehorteile (Rost, Backblech, Reling usw.) nach
jedem Gebrauch sptlen und gut abtrocknen. Zur leich-
teren Reinigung vorher kurz einweichen.

14
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Relings

Die Relings haben 9 Einschubebenen zur Aufnahme der
Zubehorteile.

Es konnen bis zu 4 Teleskop-Vollausziige (Sonderzu-
behdr, Art.-Nr. 1122 15) eingesetzt werden; beispielswei-
se in den Ebenen 2, 4, 6 und 8.

Achten Sie beim Einsetzen der Teleskop-Vollausziige
darauf, dass Backblech, Fettpfanne und extratiefe
Fettpfanne (Sonderzubehér, Art.-Nr. 9210 23) Raum
nach unten beanspruchen. -
Die Ebenen 1 und 3 sind nicht zur Verwendung von - I —
Teleskop-Vollauszligen geeignet. =

Zum Garen mit echter HeiRluft wird die Ebene 3 em-

pfohlen. A\ /

-
©

o~

TN

Zubehor

Grillrost (Art.-Nr. 9210 20)

Das Gitterrost eignet sich besonders gut zum Grillen
oder Zubereiten von Lebensmitteln in ofenfreundlichen
Behéltern.

Beim Einschieben muss der Biigel hinten platziert
sein. Beim Auflegen auf einen Teleskop-Vollauszug
(Sonderzubehdr) missen die U-férmigen Ausbuchtungen
der Langsstreben innen an der Schiene, also zur
Backraummitte hin, positioniert werden. el ==

Backblech (Art.-Nr. 9210 21)

Das flache Backblech eignet sich besonders zur Zube-
reitung von Gebéck.

Schieben Sie das Backblech bis ganz nach hinten ein,
um ordnungsgemafen Sitz zu gewahrleisten.

Sonderzubehér

Fettpfanne, 40mm tief (Art.-Nr. 9210 22)

Schieben Sie die Fettpfanne in eine beliebige Einschub-
ebene bis ganz nach hinten ein, um ordnungsgeméafen
Sitz zu gewahrleisten.

15
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Sonderzubehér

Extratiefe Fettpfanne, 80mm tief (Art.-Nr. 9210 23)

Achten Sie bei Verwendung der extratiefen Fettpfanne

auf Teleskop-Vollauszligen darauf, die extratiefe Fett-

pfanne mittig zu platzieren.

Hinweis:

- Nicht auf der ersten (untersten) Einschubebene ver-
wenden!

- Gargut nicht in zwei extratiefen Fettpfannen gleichzei-
tig garen!

Teleskop-Vollauszug (Art.-Nr. 1122 15)

Die Teleskop-Vollausziige werden jeweils auf ein Spros-
senpaar aufgeklippt.

Achtung:

Die Ebenen 1 und 3 sind nicht zur Verwendung von
Teleskop-Vollausziigen geeignet!

Den oberen Clip des Teleskopauszugs auf der oberen
Strebe des Sprossenpaares einhangen.

Dann den Teleskopauszug an die untere Strebe klap-
pen...

...und den unteren Clip des Teleskopauszugs dann tiber
die untere Strebe aufdriicken.

(Nebenstehende Abbildung zeigt die Ansicht von der e
Riickseite des Teleskopauszugs)
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Leuchtmittel im Backraum wechseln

ACHTUNG!
Das Gerit vor Beginn der Arbeiten
unbedingt vom Stromnetz trennen!

WICHTIG:

Die verwendeten Leuchtmittel sind speziell fiir den
Betrieb in Haushaltskochgeraten ausgelegt.

Sie eignen sich nicht zur Raumbeleuchtung.

Die Leuchtmittel fiir die zweifache Backraumbeleuch-
tung miissen folgende Eigenschaften aufweisen:

a) Hochtemperaturbesténdig (bis 300°C)
b) Spannung 230 V

c) Leistung 15-25 W

d) Sockel G 9

Bitte beriihren Sie das neue Leucht-
mittel nicht mit bloRen Fingern.
Fassen Sie das neue Leuchtmittel

zum Einsetzen mit einem Tuch o.4..

Runde Backraumbeleuchtung (6), oben rechts:
Den Glaskolben herausschrauben und abnehmen.

Achtung: Zwischen Glaskolben und Lampenfassung
sitzt ein Metallring, der unbedingt wieder mit einge-
setzt werden muss!

Das Leuchtmittel herausziehen und das neue
Leuchtmittel einsetzen.

Den Glaskolben mit dem Metallring wieder einsetzen.
Nun ist der Backofen wieder einsatzbereit.

17
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Reinigung der Innenscheibe der FullClear-Backraumtiir

Die FullClear-Backraumtiir ist mit einer warmereflek-
tierenden Innenscheibe ausgestattet. Zum Reinigen
laRt sich diese Innenscheibe bequem und ohne

Spezialwerkzeug ausbauen.
A ein unbeabsichtigtes Zuschlagen der

FullClear-Backraumtiir verhindern.
Achten Sie auch darauf, die warmereflektierende
Beschichtung der Innenscheibe nicht zu bescha-
digen.

Beim Aus- und Einbau der Innen-
scheibe sollte eine zweite Person

Offnen Sie die FullClear-Backraumtiir komplett. Die In-
nenscheibe ist im unteren (hinteren) Bereich der Back-
raumtlr eingehangen und wird im oberen (vorderen)
Bereich von einer Abdeckschiene gehalten.

Schieben Sie die Innenscheibe in Richtung Tlroberkante
(Abb. 1), bis sich die Scheibe aus der Halterung nehmen
[asst (Abb. 2).

Heben Sie dann die Innenscheibe an und nehmen Sie
sie heraus (Abb. 3).

A

Die Innenscheibe mit lauwarmer Spiillauge oder geeig-
netem Reinigungsmittel sdubern und anschliefend trock-
nen.

ACHTUNG! Die Backraumtiir kann
durch den Zug der Scharnierfedern
ungewollt zuklappen!

Der Zusammenbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Dabei auf korrekte Positionierung der Innenscheibe achten:
Die Beschriftung muss lesbar sein und sich im oberen vorde-
ren Bereich der FullClear-Backraumtir befinden.
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FuliClear-Backraumtiir ausbauen

1. Die FullClear-Backraumtiir vollstandig 6ffnen. 3. Die FullClear-Backraumtir an den Seiten greifen, zu
2. Klapp-Verriegelungen an beiden Tlrscharnieren nach etwa zwei Dritteln wieder schlielen und nach oben

oben Klappen (Abb. 1-3). abziehen (Abb. 4).

4. Zum Wiederanbringen die FullClear-Backraumtir auf
die Scharnierarme (Abb. 5) aufsetzen und vollstandig
auf die Scharnierarme aufschieben. Beim Aufschieben
darauf achten, dass sich FullClear-Backraumtir und
Scharnierarme nicht verkanten.

Die FullClear-Backraumtir vollstandig 6ffnen und
die Klapp-Verriegelungen am linken und am rechten
Scharnier wieder schlielen, so dass sie wieder, wie in
Abb. 1 dargestellt, positioniert sind.

5. Die FullClear-Backraumtir vollstandig schlieen.

Kondensat an der Tiirinnenscheibe

In einigen Garsituationen bildet sich Kondensat an der Innenscheibe der Backofenttir. Das ist normal und stellt keine
Fehlfunktion des Geréates dar.

Um das Herabtropfen von Kondensat beim Tiir6ffnen weitestgehend zu vermeiden, 6ffnen Sie die Backraumtir
zunachst nur bis zur ersten Rastung und belassen Sie sie fiir ca. 20 Sekunden in dieser Position.

In dieser Zeit fangt die Auffangrinne unterhalb des Backraumes herabtropfendes Kondenswasser auf.

Lassen Sie den Backofen abkiihlen und wischen Sie die Innenseite der Backofentiir sowie ggf. die Mdbelfront unter-
halb des Geréates mit einem trockenen Tuch ab.
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Selbstreinigung durch Pyrolyse

Pyrolyse ist ein Heizzyklus mit besonders hoher Tempe-
ratur, der es ermdglicht, durch Spritzer oder (iberlaufende
Speisen entstandene Verunreinigungen durch Verbren-
nung zu beseitigen.

Eine Selbstreinigung durch Pyrolyse ist nicht nach jedem
Garvorgang erforderlich, sondern erst dann, wenn der
Verschmutzungsgrad des Backraumes sie rechtfertigt,
z.B. wenn lhr Backofen beim Aufheizen oder wahrend
eines Garvorgangs stark qualmt oder wenn er im kalten
Zustand einen unangenehmen Geruch verstromt.

Warten Sie aber mit einer Selbstreinigung durch Pyro-
lyse trotzdem nicht so lange, bis der Backofen zu stark
verfettet ist, um eine Selbstreinigung mit Pyrolyse vorzu-
nehmen!

*  Aus Sicherheitsgriinden verriegelt sich die Back-
raumtir nach einigen Minuten automatisch.

e Wahrend des Pyrolysezyklus leuchtet die Back-
raumbeleuchtung nicht.

¢ Die Dauer des Pyrolysezyklus' (1h30) ist nicht veran-
derbar.

Achtung!
Vor dem Start eines Pyrolyse-Zyklus
unbedingt alle Zubehorteile (Roste,

Bleche, Relings und Teleskopaus-
ziige) aus dem Backraum entfernen.
Entfernen Sie vor Beginn eines Pyro-
lyse-Zyklus grobe Riickstéande, wie
z.B. Bratensaft oder Ubergelaufenes,
mit einem Schwamm.

Einige Back- und Bratenrlickstdnde sowie Obst- und
Fleischsaft kdnnen wahrend der Benutzung Flecken auf
der Emaille hinterlassen.

Dies beeintrachtigt weder die Emaille noch die Funktion
des Gerates und stellt keinen Grund zur Reklamation dar.

Pyrolyse durchfiihren:
1) Backraum vorbereiten

* Roste, Bleche, Relings und Teleskopausziige aus
dem Garraum entfernen

o Starke Verkrustungen / Verschmutzungen wie z.B.
Bratensaft unbedingt vor dem Pyrolysezyklus ent
fernen, um Brandgefahr, ibermaRige Rauchentwick
lung und mégliche Verfarbung der Emaille zu ver
meiden.

2) Mit Betriebsarten-Wahlschalter ,,Pyrolyse“-
Funktion einstellen

¢ Die Selbstreinigung mit Pyrolyse startet. Die Back-
raumbeleuchtung schaltet sich dabei nicht ein.

¢ Einige Minuten nach Start eines Pyrolysezyklus
verriegelt sich die Backraumtiir automatisch.

o Erst wenn der Backraum ausreichend abgekuihlt ist,
kann die Backraumtiir wieder gedffnet werden.

3) Wenn Sie einen laufenden Pyrolysezyklus unter-
brechen wollen, stellen Sie den Betriebsarten-
Wahilschalter auf ,,0“.

¢ Die Backraumtlr entriegelt sich automatisch nach
dem Abkuhlen des Backraumes.

4) Nach Ende des Pyrolysezyklus

¢ Betriebsarten-Wahlschalter in die Position ,0 zu
rlickdrehen.

e Sobald der Backofen vollstandig abgekuhlt ist, ent-
fernen Sie bitte die von der Verbrennung der Verun-
reinigungen herrlihrenden Aschereste mit einem
feuchten Tuch.
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Einbau des Backofens

Das Gerat kann unter einem Kochfeld oder in einen
Schrank eingebaut werden.

Das Gerat sollte nicht direkt (iber einem Geschirrspiiler,
einem Kihlschrank, einem Gefrierschrank, einer
Waschmaschine oder einem Waschetrockner installiert
werden.

Die Einbaumale miissen den auf der Abbildung darge-
stellten MaRangaben entsprechen.

Die Arbeitsplatte und Mdbel, die das Gerat umgeben,
miissen aus Materialien gefertigt sein, die Temperaturen
von (iber 100°C standhalten kénnen.

Der Backofen muss zu den Mobelwanden zentriert und
mit den mitgelieferten Schrauben und Buchsen befestigt
werden.

Bei an der Schrankoberfliche anliegendem Gerate-
rahmen die Schrauben festziehen.

Die Einbaunische des Gerates darf keine Rickwand
aufweisen! Die Standflache in dieser Nische muss zur
Wand hin eine Aussparung von mindestens 500 x 35
mm aufweisen.

Nach erfolgtem Einbau des Gerates ist zu priifen, ob alle
Geratefunktionen richtig funktionieren. Dazu das Gerat
ein paar Minuten lang eingeschaltet lassen.

Das Geréat entspricht bezlglich des Schutzes gegen
Feuergefahr dem Typ Y(IEC 335-2-6). Nur Geréte dieses
Typs durfen einseitig an nebenstehende Hochschranke
oder Wande angebaut werden.

Platz fiir
Gerdteanschluss
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Elektrischer Anschluss

Allgemeiner Hinweis:

Das Gerat wurde geméaB der européischen Norm EN
60335-2-6 hergestellt. Es entspricht der Schutzklasse
1 und muss demzufolge geerdet werden!

Sicherheitshinweise

1. Der elektrische Anschluss von Herd-/Kochfeldkombi-
nationen darf ausschliellich von einer anerkannten
Elektrofachkraft ausgefiihrt werden!

2. Die allgemein geltenden Vorschriften und Normen
(z.B. DIN, VDE usw.) sowie regionale Vorschriften der
zustandigen Energieversorgungsunternehmen sind un-
bedingt zu beachten.

Keine Haftung bei Unféllen und Schaden, die auf
eine nicht fachgerechte Ausfiihrung des elektrischen
Anschlusses oder auf Nichteinhaltung geltender Vor-
schriften zurlickzufiihren sind!

Elektrischer Anschluss EBP 9872 15

Weitere wichtige Hinweise:

Bauseitsiistfiir das Gerat ein separater 230V-Wechsel-
stromkreis vorzusehen, der mit 16 A abzusichern ist
(siehe Typenschild).

Anschluss an eine bauseits installierte Schutz-
kontakt-Steckdose (“Schuko-Steckdose” nach DIN
49440).

Die Netzanschlussleitung des Gerates wird zusammen
mit dem montierten 3-poligen Schutzkontakt-Stecker
(,Schuko-Stecker” nach DIN 49441) an eine Schuko-
Steckdose angeschlossen.

Dieser Steckanschluss (Stecker/Steckdose) muss
auch nach dem Schrankeinbau zugénglich bleiben.

STROM- GERATE-
KABEL SEITE
Blau Braun

grinfgelb
- !ERDUNG .
H BENUTZER-
SEITE
AC220-240V50Hz  3*1.5 mm?
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Fehlertabelle

Storung

Mogliche Ursache

Abhilfe

Backofen heizt nicht auf

Sicherung ausgelost

Thermostat defekt

Sicherung einschalten /
ersetzen

Kundendienst rufen

Das komplette Gerit ist
ohne Funktion

Fehlerstrom-
Schutzschalter
(FI-Schalter) ausgel6st

Sicherung ausgelost

Fehlerstrom-Schutzschalter
einschalten

Sicherung einschalten / ersetzen
Gerdt und Anschluss liberpriifen

Sicherung bzw. FI-
Schalter lost stiandig aus
(unabhangig von der
gewahliten Funktion)

Sicherung zu schwach
ausgelegt

Fehlerhafter elektrischer
Anschluss

Dem Anschlusswert entsprechende
Sicherung verwenden.

Vorsicht! Falls trotz korrekter
Absicherung die Sicherung bzw. der
FI-Schalter sténdig ausldst, hat dies
in der Regel einen triftigen Grund:
Herd nicht benutzen!Rufen Sie
einen Elektroinstallateur!

Backofen bleibt dunkel

Leuchtmittel defekt
Sicherung ausgelost

Leuchtmittel ersetzen
Sicherung einschalten / ersetzen

Glas der Backraumtiir
gesprungen (Riss) oder
zerbrochen

Mechanische
Beschéadigung

Backofen nicht mehr benutzen,
Kundendienst rufen

Dichtung der Backraumtiir
sichthar beschadigt

Mechanische
Einwirkung

Backofen nicht mehr benutzen,
Kundendienst rufen

Backofen lasst sich nicht
ausschalten

Elektronik defekt

Stromzufuhr unterbrechen
(Sicherung ausschalten / heraus-
drehen) und Kundendienst rufen!

Starke Rauchentwicklung

Fettriickstdande im
Backraum

Backofen ausschalten und
abkiihlen lassen, danach
Fettriickstdnde entfernen

Flecken im Emaille

Herabtropfender Obst-
bzw. Fleischsaft

Obstkuchen weniger iippig
belegen, tiefes
Backblech/Fettpfanne benutzen

Derartige Flecken sind harmlos
und stellen keinerlei
Beeintrachtigung der Funktion
dar. Nicht behebbar.
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Technische Daten und Abmessungen

Name: EBP 9872
Modellkennung: 9872 15
Energieeffizienzindex EEl a5, 94,6
Energieeffizienzklasse: A
Energieverbrauch

pro Zyklus konventionell

ECeIectric cavity: 0,93 kWh
Energieverbrauch

pro Zyklus Umluft

ECeIectric cavity: 0,83 kWh
Zahl der Garraume: 1
Warmequelle(n) je Garraum: Strom
Volumen des Garraums: 781

ENERG O®@

eHeprus - EVepyela G @

EBP 9872 15

ORANIER
Kiichentechnik

~* wawen * oyklus - porton - 2yklus - ipdvpriun * telo - kel - ohieima - cikius
ciklas - clkls * eildu * eyelus * eyld - cichy * program * cykal

65/2014

Art des Backofens: Elektro-Einbauback-
ofen mit 9 Funktionen

Masse des Gerats: 33 kg

Temperaturbereich: 50 - 275 °C
thermostatgesteuert

Leistung Heizelemente:

Unterhitze: 1,1 kW

Oberhitze: 1,2 kW

Girill: 1,4 kKW

Ringheizkérper: 2,0 kW

Backraumbeleuchtung: 25W

Lufter: 23W

Anschlusswert: 2,6 kW

Abmessungen (BxHx T) mm: 597 x 596 x 578

Elektro-Anschlusskabel mit Schukostecker.

Angaben gemaR EU-Verordnungen Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014.
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Hinweise zur Entsorgung

In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Europaischen Richtlinie 2012/19/EU (iber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) ist auf dem vorliegenden
Produkt und der Bedienungsanleitung das Symbol einer
durchgestrichenen Abfalltonne abgebildet:

Eine Entsorgung
von Gerat und
Verpackung liber
den normalen
Haushaltsabfall
ist nicht zulassig!

+ Entsorgen Sie dieses Gerat im Recyclinghof mit einer
getrennten Sammlung fir Elektro- und Elektronik-
gerate.

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

+ Bitte wenden Sie sich an die zusténdigen Behdrden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den értlichen
Recyclinghof fir Haushaltsmdill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Geréat erworben haben, um weite-
re Informationen Gber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produktes zu erhalten.

+ Sortieren Sie die Verpackung vor der Entsorgung
nach Materialarten wie z.B. Karton (Papier), Plastik-
folie usw.

+ Sie leisten damit einen wertvollen und positiven Bei-
trag zum Schutz der Umwelt und der Gesundheit lhrer
Mitmenschen.

* Im unsortierten Siedlungsmdill kénnte ein solches
Gerat diesbezliglich negative Konsequenzen haben.
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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 betrégt 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,
sachgemafer Behandlung und Beachtung der gl-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zuriickzufiihren 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 fiir 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 Uber 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 Gerate sind so zuganglich
zu machen, dass keine Beschadigungen an Mdbeln,
Bodenbelag etc. entstehen kénnen.

5. Die fir 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 GréRkenwahl.

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

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

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

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

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

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter un-
sere Gewabhrleistung, 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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Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ORANIER-Haushaltsgerat entschieden haben!

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

Diese Gerat ist nur flr die Verwendung zum privaten Kochen geeignet.

Jede andere Verwendung des Gerates, z. B. zum Beheizen eines Raums, ist mit mdglichen
Gefahren verbunden und daher unzulassig!

HINWEIS:

Sie kénnen diese Bedienungs- bzw. Installationsanleitung auf der Internetseite
www.oranier-kuechentechnik.de

herunterladen. Dort finden Sie auch weitere Informationen zu Produkten und Zubehér.

zulassig! Die Entsorgung muss gemaB den ortlichen Bestimmungen zur

Eine Entsorgung von Gerat und Verpackung Gber den normalen Haushaltabfall ist nicht
Abfallbeseitigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 27).
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SICHERHEITSHINWEISE

VorsichtsmaBnahmen vor der Inbetriebnahme

Das Gerat komplett auspacken und alle Teile der Verpackung
entfernen bzw. abnehmen.

Das Gerat darf nur von einem Elektrofachmann eingebaut und
angeschlossen werden. Der Hersteller kann nicht flr Schaden
verantwortlich gemacht werden, die durch Fehler beim Einbauen
oder AnschlieBen verursacht werden. Benutzen Sie das Gerat nur
im eingebauten Zustand.

Dieses Gerat darf nur fir das haushaltstbliche Kochen und
Braten von Speisen verwendet werden und ist nicht flr
gewerbliche Zwecke bestimmt.

Alle Etiketten und Aufkleber vom Glas entfernen.

Es dirfen keine Anderungen an dem Gerdt vorgenommen
werden.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.

Die Sicherheit ist nur gewahrleistet, wenn das Gerat mit einem
Schutzleiter verbunden ist, der den gultigen Vorschriften
entspricht.

Der Anschluss des Gerates an das Stromnetz darf nicht Gber ein
Verlangerungskabel erfolgen.

Das Geréat darf nicht Gber einem Geschirrspliler oder einem
Waschetrockner  eingebaut werden: die freigesetzten
Wasserdampfe konnten die Elektronik beschadigen.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Die Elektronik (Relais) kann im Betrieb hérbare Schaltgerdausche
verursachen. Ebenso kann das Kuhlgeblase horbar sein. Das
Kihlgeblase kann auch nach Beendigung des Kochens noch
laufen, um die elektronischen Bauteile zu kudhlen. Diese
Gerausche stellen in keinem Fall einen Mangel des Kochfeldes
dar, vielmehr funktioniert das Kochfeld einwandfrei.

Schalten Sie nach jedem Gebrauch die Kochzonen aus.
Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell. Wenn Sie
Speisen in Fett oder Ol (z.B. Pommes Frites) zubereiten, sollten
Sie den Kochvorgang beobachten.

5
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Wenn Sie kochen und braten, werden die Kochzonen heil3.
Huten Sie sich deshalb vor Verbrennungen wahrend und nach
der Benutzung des Gerétes.

Achten Sie darauf, dass kein elekirisches Kabel von einem
freistehenden oder eingebauten Gerat in Kontakt mit der
Scheibe oder der heien Kochzone kommt.

Bedecken Sie nie die Kochflache mit einem Lappen oder einer
Schutzfolie; diese kdnnten sehr heil3 werden und Feuer fangen.
Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstehen.

Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von Kindern
ohne Beaufsichtigung durchgeflhrt werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher zu stellen, dass sie
nicht mit dem Hausgerat spielen.

WARNUNG: Wenn die Glasoberflache gesprungen ist, ist das
Gerat auszuschalten, um die Gefahr eines elektrischen
Schlages zu vermeiden.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabel, Loéffel und
Topfdeckel sollen nicht auf dem Kochfeld abgelegt werden,
denn sie konnten heil3 werden.

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei  hoher
Kochstufeneinstellung das Induktionskochfeld nicht
unbeaufsichtigt betreiben!

Metallgegenstande, wie Ringe, Armreifen, Uhren etc. kdnnen in
unmittelbarer Nahe des Induktionskochfeldes heil3 werden.
Vorsicht, Verbrennungsgefahr. Nicht magnetisierbare
Gegenstande (z.B. goldene oder silberne Ringe) sind nicht
betroffen.

Sind Haustiere in der Wohnung, die an das Kochfeld gelangen
konnten, ist die Kindersicherung zu aktivieren.
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Wenn unter dem Induktionskochfeld ein Pyrolysebackofen
eingebaut ist, darf das Induktionskochfeld wahrend des
Pyrolysebetriebes nicht benutzt werden. Der
Uberhitzungsschutz des Induktionskochfeldes kann hierbei
auslosen.

Der Uberhitzungsschutz kann auch ausldsen, wenn die
Bellftung des Kochfeldes nicht ausreichend gewahrleistet ist
und/oder ein ungenugend isolierter Backofen unter dem
Induktionskochfeld eingebaut ist.

Schutz vor Beschadigungen

Verwenden Sie keine Topfe oder Pfannen mit ungeschliffenem
oder beschadigtem Boden. Diese kénnen die
Glaskeramikscheiben verkratzen.

Beachten Sie, dass auch Sandkdrner Kratzer verursachen
kdnnen.

Glaskeramik ist unempfindlich gegen Temperaturschocks und
sehr  widerstandsfahig, jedoch  nicht  unzerbrechlich.
Insbesondere spitze und harte Gegenstande, die auf die
Kochflache fallen, kdnnen sie beschadigen.

Vermeiden Sie, mit Topfen an die Rander der Glasscheibe zu
stol3en.

Die Kochzonen nicht mit leerem Kochgeschirr benutzen.
Vermeiden Sie Zucker, Kunststoff, oder Alufolie auf den heif3en
Kochzonen. Diese Stoffe schmelzen, kleben fest und kénnen
dadurch beim Abkuhlen Risse, Briche oder andere bleibende
Veranderungen in der Scheibe verursachen. Falls Sie trotzdem
auf die heiBen Kochzonen gelangen, schalten Sie das Gerat
bitte aus, und entfernen Sie diese Stoffe noch im hei3en
Zustand. Da die Kochzonen hei3 sind, besteht
Verbrennungsgefahr.

ACHTUNG: Der Kochvorgang muss tberwacht werden. Auch
ein kurzfristiger Kochvorgang muss standig tberwacht werden.
WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen.
BRANDGEFAHR! Keine Gegenstande auf dem Kochfeld
lagern.
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e Stellen Sie in keinem Fall heiBes Kochgeschirr auf der
Steuerung ab. Die Elektronik unter dem Glas kénnte beschadigt
werden.

e Um eine ausreichende Beluftung der Elektronik im Kochfeld zu
erzielen, ist unter der Mulde ein Luftraum von 20 mm
notwendig. Ein Luftspalt auf der Frontseite des Klichenmaobels
wird nicht bendtigt.

e Zwischenbdden sind bei Oranier Kochfeldern nur erforderlich,
wenn eine Schublade unterhalb des Kochfeldes eingebaut ist.
Der Zwischenboden darf nur mit Werkzeugen entfernbar sein.
Der Abstand von Zwischenboden zur Kochfeldunterseite muss
mindestens 20 mm betragen (siehe Skizze Seite 30). Dieser
Abstand kann bis auf 15 mm reduziert werden, wenn ein
zusatzlicher Luftdurchlass von 120 cm? gegeben ist, z.B. durch:
- Lochungen im Zwischenboden
- und/oder ein Luftdurchlass unterhalb der Arbeitsplatte auf

der Frontseite des Unterschrankes gegeben ist.

e Es durfen keine brennbaren Gegenstande (z.B. Spraydosen) in
dieser Schublade aufbewahrt werden.

e Die Besteckkasten in der Schublade missen aus
hitzebestandigem Material sein.

e Erhitzen Sie keine geschlossenen Behélter (z.B.
Konservendosen) auf den Kochzonen. Durch den
entsprechenden Uberdruck kénnen die Behéalter bzw. Dosen
platzen, und es besteht Verletzungsgefahr!

VorsichtsmaBnahmen bei Gerateausfall

e Sollte ein Fehler festgestellt werden, muss das Gerat
ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt werden.

e Wenn Brlche, Springe oder Risse auf dem Glas auftreten:
schalten Sie das Kochfeld sofort aus, schrauben Sie die
Sicherung fur das Kochfeld heraus und wenden Sie sich an
unseren Kundendienst oder an Ihren Fachhandler.

e Offnen Sie in keinem Fall das Gerét selber.

e Reparaturen am Gerat durfen nur von Fachkraften durchgefihrt
werden.
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Schutz vor weiteren Gefahren

e Achten Sie darauf, dass das Kochgeschirr immer zentriert auf
der Kochzone platziert ist. Der Topfboden muss mdglichst viel
von der Kochzone abdecken.

e Personen mit Herzschrittmachern oder implantierten
Insulinpumpen mussen sich vergewissern, dass ihre Implantate
nicht durch das Induktionskochfeld beeintrachtigt werden, da in
der Nahe des eingeschalteten Gerates ein elektromagnetisches
Feld entsteht (der Frequenzbereich des Induktionskochfeldes
ist 50 kHz). Wenden Sie sich bitte im Zweifelsfall an den
Hersteller des Herzschrittmachers oder an |hren Arzt.

DIE VERWENDUNG VON UNGEEIGNETEN TOPFEN BZW.
VON ADAPTERSCHEIBEN FUR INDUKTION FUHRT ZU
/\| EINER VORZEITIGEN BEENDIGUNG DER GARANTIE. | A\

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR
SCHADEN, DIE AUF DEM KOCHFELD ODER IN SEINER
UMGEBUNG AUFTRETEN KONNEN.
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TECHNISCHE DATEN

Technische Beschreibung

Typ FLI 2086 80
Gesamt Leistung 11100 W
Energieverbrauch der Kochmulde EChon** 178 Wh/kg
Kochzonen vorne links 235 x 195 mm
Leistungsstufe [ 1 ]* 69 W
Leistungsstufe [ 9 ]* 2100 W
Power Leistung* 2500 W
Doppel Power Leistung* 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie*™* B
Energieverbrauch ECkochzone** 188 Wh/kg
Kochzonen hinten links 235 x 195 mm
Leistungsstufe [ 1 ]* 69 W
Leistungsstufe [ 9 ]* 2100 W
Power Leistung* 2500 W
Doppel Power Leistung* 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** A
Energieverbrauch ECkochzone** 186.4 Whlkg
Kochzonen vorne Mitte 235 x 195 mm
Leistungsstufe [ 1 ]* 69 W
Leistungsstufe [ 9 ]* 2100 W
Power Leistung* 2500 W
Doppel Power Leistung* 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** C
Energieverbrauch ECkochzone™* 159.5 Wh/kg
Kochzonen hinten Mitte 235 x 195 mm
Leistungsstufe [ 1 ]* 69 W
Leistungsstufe [ 9 ]* 2100 W
Power Leistung* 2500 W
Doppel Power Leistung* 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie*™* B
Energieverbrauch ECkochzone™ 188 Wh/kg
Kochzonen hinten rechts 235 x 195 mm
Leistungsstufe [ 1 ]* 69 W
Leistungsstufe [ 9 ]* 2100 W
Power Leistung* 2500 W
Doppel Power Leistung* 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** C
Energieverbrauch ECkochzone™* 159.5 Wh/kg
Kochzonen vorne rechts 235 x 195 mm
Leistungsstufe [ 1 ]* 69 W
Leistungsstufe [ 9 ]* 2100 W
Power Leistung* 2500 W
Doppel Power Leistung* 3000 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** A
Energieverbrauch ECkochzone™ 186.4 Wh/kg

* Diese Leistungen kénnen je nach Form, Gré3e und Qualitét der Tépfe abweichen.
** Energieverbrauch der Kochzonen/Kochmulde, Angabe nach EU-Verordnung 66/2014

10
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Bedienfeld
Pause || Grill || Proficook- | | Warmhalte | | Timer [ + ] und || Timer-Anzeige, gleichzeitig | | Timer Taste
Taste || Taste Taste Taste [-]Tasten Timer-Auswahltaste l
l l l l + + + / (©) (©) (©)
0 o\ o0 [ Y v B
e © & oo o o o o
- - T @) @) ©)
[ 21 [ ]
AT O I B O B B N O ' w A
— U T
—— 4
SLIDER-Bedienung Ein/Aus Taste Leistungsanzeige, gleichzeitig
Kochzonen-Auswahltaste
BEDIENUNG DES KOCHFELDES
Anzeige
Anzeige Benennung Beschreibung
0 Null Die Kochzone ist aktiviert
1...9 Leistungsstufe Einstellung der Leistung
u Nicht Topferkennung Topf nicht aufgesetzt oder nicht geeignet
A Ankochautomatik Hbéchste Leistung + Ankochen
E Fehleranzeige Fehler der Elektronik
H Restwarme Kochzone ist heil3
P Power Die Power Leistung ist aktiviert
it Doppel-Power Die Doppel-Power Leistung ist aktiviert
U Warmhaltefunktion Die Funktion wird Speisen auf 70°C warmhalten
I Pausenfunktion Das Kochfeld ist in Pause
i Briickenfunktion 2 Kochzonen sind gebriickt
o Grillfunktion Die Grillfunktion ist aktiviert
Beliftung

Der Lufter funktioniert automatisch. Er startet mit kleiner Geschwindigkeit, sobald die durch die
Elektronik freigesetzten Werte eine gewisse Schwelle tiberschreiten.

Die héhere Geschwindigkeit wird eingelegt, wenn die Induktionskochmulde intensiv benutzt wird.
Der Lifter reduziert seine Geschwindigkeit und schaltet sich automatisch ab, sobald die
Elektronik genligend abgekuhlt ist.
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INBETRIEBNAHME DES KOCHFELDES

Vor dem ersten Aufheizen

Zuerst lhr Gerat mit einem feuchten Lappen reinigen, dann trockenreiben. Benutzen Sie kein
Reinigungsmittel, das eine blauliche Farbung auf der verglasten Oberflache verursachen kdnnte.

Induktionsprinzip

Eine Induktionsspule unterhalb jeder Kochzone erzeugt im Betrieb Induktionsstrome im
Topfboden. Hierdurch erhitzt sich der Topfboden, der wiederum die Hitze an die Speisen
weiterleitet. Die Glaskeramik wird nur indirekt durch die vom Topf abgegebene Warme erwarmt.

Die Induktionskochzonen funktionieren nur mit magnetischem Kochgeschirr:

e Kochgeschirr mit magnetischem Boden wie z.B.: Guss, Stahl, emailliertem Stahl, Edelstahl
mit magnetischem Boden.

Nicht geeignetes Kochgeschirr: Kupfer, Aluminium, Glas, Holz, Steingut, Keramik Edelstahl ohne
magnetischen Boden.

Topferkennung und Topf-Positions-Erkennung

Die Topf-Positions-Erkennung macht die Bedienung des Kochfeldes sehr einfach und
komfortabel. Schalten Sie das Kochfeld ein und stellen Sie einen Topf irgendwo im Bereich der
Schraffierung auf die Glaskeramik: die Topf-Positions-Erkennung wird den Topf automatisch
erkennen und wird das [ 0 ] Symbol Gber dem zu verwendenden Slider anzeigen. Sie kénnen
jetzt die Kochstufe nach Wunsch regeln.

Abbildung &hnlich

Sie kénnen selber Uberprifen, ob |hr Kochgeschirr induktionsgeeignet ist. Stellen Sie das
Kochgeschirr auf eine Kochzone und wahlen Sie eine mittlere Leistungsstufe. Ist das
Kochgeschirr nicht geeignet, erscheint in der Anzeige [ U ].
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Die eingeschaltete Kochzone funktioniert nur:

e Wenn sich ein ausreichend groBer (siehe Kapitel TopfgréBenerkennung) und
induktionsgeeigneter Topf auf der Kochzone befindet.

e Wird der Topf wahrend des Kochens von der Kochzone genommen, schaltet sich die
Kochzone sofort aus und in der Anzeige erscheint das Zeichen [ U ]. Das [ U ] erlischt,
wenn der Topf wieder auf die Kochzone gesetzt wird. Die Kochzone fahrt mit der vorher
eingestellten Leistungsstufe weiter.

e Befindet sich kein Kochgeschirr auf der Kochzone oder ein nicht induktionsgeeigneter
Topf, erscheint [ U ] in der Anzeige.

Nach Benutzung, schalten Sie die Kochzone aus: damit die Topferkennung [ U ] nicht mehr
erscheint.

TopfgréoBenerkennung

e Die Induktionskochzone wird automatisch an die GréBe des Kochgeschirrs angepasst. Das
Kochgeschirr muss einen bestimmten Mindestdurchmesser haben, damit sich der
Induktionsvorgang einschaltet.

Kochzonen Mindest-Durchmesser
des Topfbodens
235 x 195 mm 100 mm

Funktion der Sensorschaltfelder

Das Kochfeld wird Uber Sensortasten gesteuert. Diese reagieren auf leichte Berlhrungen des
Glases mit dem Finger. Wenn Sie die Tasten etwa eine Sekunde lang berihren, werden die
Steuerbefehle ausgeflihrt. Jede Reaktion der Schaltfelder wird mit einem akustischen und/oder
visuellen Signal quittiert.

Es sollte immer nur ein Schaltfeld/Taste zur gleichen Zeit gedriickt werden, um keine
Fehlbedienung auszulésen. Ausgenommen sind die definierten Tastenkombinationen, um
fest vorgegebene Funktionen zu starten.

Powermanagement

Abhangig von ihrer Leistungsaufnahme sind die meisten Induktionskochfelder mit einem
Powermanagement ausgestattet. Dies ist notwendig, da in der Regel die maximalen Leistungen
der einzelnen Kochzonen in der Summe gréBer sind, als der maximale Anschlusswert des
Kochfeldes. Es kdnnen zwar alle Kochzonen gleichzeitig betrieben werden, aber nicht alle
Kochzonen gleichzeitig mit maximaler Leistung (z.B. Doppel-Power).

Zwei Kochzonen bilden eine Powermanagement- Gruppe. Werden beide Kochzonen mit
Doppelbooster eingestellt, schaltet sich eine der Kochzonen auf Stufe 7 zurlick.

Nutzen Sie diagonal versetzte Kochzonen, um mehrere Kochzonen gleichzeitig mit
Doppelbooster zu betreiben.

A /
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SLIDER-Bedienung

Die Slider-Bedienung ist ahnlich der Bedienung von Sensortasten. Fir die Bedienung gibt es
zwei Moglichkeiten:

e Setzen Sie den Finger auf der Leuchtbalken-Anzeigen auf. Bewegen Sie nun |hren Finger
nach rechts, um die Einstellung zu erhéhen. Wenn Sie Ihren Finger nach links bewegen,
verringern sich die eingestellten Werte.

e Sie kdnnen aber auch mit dem Finger die gewlinschte Einstellung direkt anwahlen.

o1 1 I}/‘{ﬂZ @ ,’_’,
<— Zf, —
SLIDER
: [
O T I N DA S ® ']

'} -

Direkte Anwahl

Kochfeld ein- und ausschalten

Zuerst das Kochfeld und dann die Kochzone einschalten. @

o Kochfeld: einschalten/ ausschalten:

O

Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Einschalten 2 sec. auf [ 0, ] driicken [0]
Ausschalten 2 sec. auf [ 0, ] driicken Keine oder [ H ]

14
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e Kochzone: einschalten/ ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Auswahlen der Kochzone Dricken Sie auf die Anzeige

der Kochzone

oder

Stellen Sie ein Topf auf den

gewlnschten Kochzone [0]
Leistung erhéhen Auf dem SLIDER rutschen [1]bis[P]
Ausschalten Auf dem SLIDER rutschen

bis zu 0 [O]oder[H]

Erfolgt keine weitere Eingabe, schaltet sich das Kochfeld aus Sicherheitsgriinden nach ca. 20
Sekunden aus, und das Nullen erléschen.

Kochzeit-Zahler

Ein Kochzeitzahler pro Kochzone wird automatisch jedes Mal aktiviert, wenn ein neuer
Kochvorgang gestartet wird. Mit dieser automatischen Funktion kénnen Sie nachvollziehen, wie
lange ein Kochvorgang bereits im Gange ist.

ST T R B B ® /

Nach 10 Sekunden (Anzeige [ 0.10 ]) erlischt die Anzeige der Kochzone, und der Kochzeitzahler
wird ausgeblendet.

Um die verstrichene Kochzeit abzurufen, driicken Sie auf die Anzeige der betreffenden Zone.

Restwarmeanzeige

Nach dem Ausschalten der Kochzonen bzw. des Kochfeldes wird die Restwarme der noch
heiBen Kochzonen mit einem [ H ] angezeigt. Das [ H ] erlischt, wenn die Kochzonen ohne
Gefahr beriihrt werden kénnen. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet, sollten die Kochzonen
nicht berihrt und keine hitzeempfindlichen Gegenstande darauf abgelegt werden:
Verbrennungsgefahr!

15
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Powerstufe

Alle Kochzonen sind mit einer Powerstufe und Doppel- Powerstufe, d.h. mit einer
Leistungsverstarkung ausgestattet. Die Powerstufe wird mit [ P ] angezeigt. Die Doppel-
Powerstufe wird mit [ P ] blinkend [+ 11 ] angezeigt.

Die Powerstufe bzw. Doppel-Powerstufe schalten sich nach einem Zeitraum von 5 Minuten ab.
Die Leistung wird dann reduziert. Die Powerstufen sind daflir gedacht, dass Sie z.B., groB3e
Mengen Wasser schnell erhitzen kénnen, wie etwa zum Kochen von Nudelwasser.

e Power einschalten/ ausschalten:

Kochzonen-Anzeigen

1 1 1 1 | I I I I I @ "-'
Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Power einschalten Auf dem SLIDER bis zum Ende [P]
rutschen
oder gleich am Ende driicken
Power ausschalten Auf dem SLIDER rutschen [9]bis[0]
e Doppel-Power einschalten/ ausschalten:
Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Power einschalten Auf dem SLIDER bis zum Ende [P]
rutschen
oder gleich am Ende dricken
Doppel -Power einschalten Am Ende driicken [ P blink mit 11 11]
Doppel -Power ausschalten Auf dem SLIDER rutschen [P]bis[O0]
Power ausschalten Auf dem SLIDER rutschen [9]bis[0]

e Automatische Steurung der ,,Powerstufe®:

Die Kochmulde ist mit einer Hbéchstleistung ausgestattet. Um diese Héchstleistung nicht zu
Uberschreiten, reduziert die Elektronik automatisch das Kochniveau einer anderen Kochzone
wenn die Booster-Funktion aktiviert ist. Diese Kochzone wird dann blinkend die reduzierte
Leistung [ 9 ] anzeigen.

Ausgewadhlite Kochzone Andere Kochzone (z.B.: Leistungsstufe 9)
[ P ] leuchtet [ 9] wird auf [ 8 ] oder [ 6 ] reduziert und blinkt
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Timer

Mit der integrierten Timer kann auf allen vier Kochzonen eine Gardauer von 1 Minute bis
1 Stunde und 59 Minuten (Angezeigt [ 1.59 ]) eingestellt werden. Jede Kochzone kann eine
andere Einstellung haben.

e Einschalten oder Veranderung der Dauer:

+ + +
i Timer-Segmente ::,' ::,' ::,' i
- - - ©
@ /
Betéatigung Bedienfeld Anzeige
Kochzone auswahlen Auf die Kochzonen-Taste driicken
Leistung auswahlen Auf dem SLIDER einstellen [1]bis[P]
Timer auswahlen Auf [ © ] dricken Die Timer Anzeige
leuchtet auf [ 0.00 ]
Zeit verlangern Drlcken auf [ + ] Gber dem
einzustellenden Timer-Segment [ 0.50 ]
Zeit verklrzen Drlcken auf [ - ] unter dem
einzustellenden Timer-Segment Zeit in Min. nimmt ab

Nach einigen Sekunden stellt sich das Blinken ab. Die Dauer ist aktiviert und der Zeitablauf beginnt.

e Timer ausschalten:

Betatigung Bedienfeld Anzeige

Timer auswéahlen Auf [ © ] dricken Die Timer Anzeige
leuchtet auf [ 0.50 ]

Timer ausschalten Auf [ - ] bis [ 0.00 ] driicken [ 0.00 ]

Wenn mehrere Zeitschaltuhren in Betrieb sind, bitte Vorgang wiederholen.
e Timer als Eieruhr:

Die Zeitschaltuhr funktioniert unabhé@ngig von den Kochzonen und schaltet sich aus sobald eine
Kochzone in Betrieb ist. Der Ablauf erfolg selbst, wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist.

Betatigung Bedienfeld Anzeige

Einschalten des Kochfelds 2 sec. auf [ ® ] driicken [0]

Timer auswéhlen Auf [ 000 ] driicken [ 0.00]

Zeit verlangern Drlcken auf [ + ] der Zeitschaltuhr [0.50 ]

Zeit verkirzen Driicken auf [ - ] der Zeitschaltuhr Zeit in Min. nimmt ab

Nach einigen Sekunden stellt sich das Blinken ab. Die Dauer ist aktiviert und der Zeitablauf beginnt.

e Automatisches Ausschalten:

Nach Ablauf der programmierten Kochdauer wird [ 000 ] blinkend angezeigt und ein akustisches
Signal wird erfolgen.
Um den Signalton und das Blinken abzuschalten, brauchen Sie nur Taste [ 000 ] zu betatigen.
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Ankochautomatik

Alle Kochzonen sind mit einer Ankochautomatik bestlickt. Bei aktivierter Ankochautomatik heizt
die Kochzone automatisch mit héchster Leistung an und schaltet dann auf die von |hnen
gewahlte Fortkochstufe zuriick. Die Ankochzeit hangt von der gewahlten Fortkochstufe ab.

e Aktivierung der Ankochautomatik:

. 1 1 1 | I I @ ,'."
Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Leistung der Fortkochstufe Auf dem “SLIDER* bis [ 7 ] rutschen [ 7 ]blinkt mit[ A]
auswahlen (z.B.: 7% und 3s bleiben.
Eingestellte Ankochautomatik
Fortkochstufe Zeit (Min:Sek)

1 0:40

2 1:12

3 2:00

4 2:56

5 4:16

6 712

7 2:00

8 3:12

9 - -

e Abschalten der Ankochautomatik:

Betéatigung Bedienfeld Anzeige
Leistung auswahlen Auf dem “SLIDER® rutschen [0]bis[9]

18



ORANIER

Pausenfunktion

Mit der Pausenfunktion kdnnen Sie den Kochvorgang unterbrechen. Die zuletzt eingestellten
Werte bleiben gespeichert. AnschlieBend kdénnen Sie den Kochvorgang mit den zuletzt
eingestellten Werten wieder aktivieren und fortfihren.

o Pausenfunktion einschalten/ ausschalten:

Il J ! X N
' (N i
)1 X X
0] T T
Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Pause einschalten Auf [ Il ] driicken [ II'] auf Anzeigen
Pause ausschalten Auf [ II'] dricken Taste [ Il ] Blinkt
Driicken Sie eine der Kochzonen
Anzeigen Vorherige Einstellungen

Memory-Funktion

Nach dem Ausschalten des Kochfeldes bleiben die letzten Einstellungen gespeichert. Durch die
Memory-Funktion kdnnen Sie diese Werte wieder aktivieren. Folgende Einstellungen kénnen
durch die Memory-Funktion wieder aktiviert werden:

e Leistungsstufen der Kochzonen.

e Timer- Einstellungen der Kochzonen.

e Einstellungen der Ankochautomatik.

Memory-Funktion aufrufen:
e Kochfeld einschalten ([ © ] driicken).
e Die Taste [ Il ] blinkt und die Kochzonen Anzeige sind an.
e Danach auf dem Taste [ Il ] in weniger als 6 Sekunden drticken.

Die Werte der letzten Einstellungen sind wieder aktiviert.
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Warmhaltefunktion

Diesen Funktionen werden Speisen auf ca. 70°C warmgehalten.
Diesen Funktionen sollen Uberlauf und Verbrennen vermeiden.

e Ein- und Ausschalten:

o
2
®© L
Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Einschalten Auf [ 2 ] driicken [U]
Ausschalten Auf [ ™ ] driicken [0]

Automatische Briicke und Briucken-Funktion
Diese Funktion erlaubt eine Zusammenschaltung (Briickenschaltung) von zwei Kochzonen zur

MAXI-ZONE. Diese kbnnen dann mit nur eine Taste wie einer Kochzone bedient werden.
Mit dieser Funktion ist der Doppel-Power nicht verfligbar.

¢ Briicke-Funktion einschalten/ ausschalten:

ST T R B B ® [}

Vorgang Bedienfeld Anzeige
Einschalten des Kochfeldes 2 sec. auf [ ® ] driicken [0]
Briicke einschalten Stellen Sie einen Topf auf eine der

beiden zu Uberbriickenden Kochzonen
und driicken Sie gleichzeitig die
entsprechen Kochzonen-Tasten [0]und [T
oder

Eine groBe Pfanne auf beide zu
brickenden Zonen

1
it

[ /7] blinkt und dann
[0]und[ /7
[1]

Leistung erhéhen Auf dem SLIDER nach rechts gleiten 1]bis[P]
Bricke ausschalten Auf die beiden betreffenden
Kochzonen-Tasten drlicken [0]

20



ORANIER

Kindersicherung / Verriegelung des Kochfeldes

Um eine Veranderung der Kochzoneneinstellung zu vermeiden, z.B. bei der Reinigung des
Glases, kdnnen die Bedienungstasten (au3er der Taste [ ® ]) verriegelt werden.

e Verriegelung aktivieren:

J J J
L L L
A B B O Lot

Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Einschalten des Kochfeldes 2 sec. auf [ ® ] driicken [0]
Verriegelung einschalten Eine beliebige Kochzonen-Taste 3s

lang gedrtckt halten SLIDER leuchtet auf

Dann auf dem SLIDER den Finger

von links nach rechts gleiten [L]
Verriegelung abschalten Eine beliebige Kochzonen-Taste 3s

lang gedrtckt halten SLIDER leuchtet auf

Dann auf dem SLIDER den Finger

von rechts nach links gleiten [0]
Proficook-Funktion
Diese Funktion macht aus dem Kochfeld 3 gro3e Zonen.

e Proficook-Funktion einschalten/ ausschalten:
&
0,
Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Proficook-Funktion einschalten  Auf | & ] driicken [ 3]und [a‘:!] links
[6]und[//]Mitte
[9]und[/i]rechts

Proficook-Funktion ausschalten Auf | & ] driicken [0]

Die Leistungsstufen kdnnen geandert werden. Sie werden gespeichert und bei der nachsten
Verwendung dieser Funktion wieder angezeigt.
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GRILL-Funktion
Vor der Benutzung der GRILL-Funktion sollten Sie die Anwendungshinweise der GRILL-PLATTE

9209 11 aufmerksam lesen. Die GRILL-Funktion ist optimal auf die Eigenschaften der GRILL-
PLATTE 9209 11 abgestimmt.

e Grill-Funktion einschalten/ ausschalten:

GRILL n

T I @ -:

Betatiqung Bedienfeld Anzeige
Grill-Funktion einschalten Auf [ GRILL ] driicken [Z]und[17]
Leistung erhéhen Mit dem SLIDER einstellen

Grill-Funktion ausschalten Auf [ GRILL ] driicken [0]
Uberlaufschutz

Der Uberlaufschutz ist aktiviert, wenn auf dem Bedienfeld "ER03" angezeigt wird. Dies kann
durch eine Dauerbetatigung der Sensortasten aufgrund von tibergekochten Speisen, durch auf
dem Sensorfeld abgestelltes Kochgeschirr bzw. anderen Gegenstédnden hervorgerufen werden.

Reinigen Sie die Oberflache oder entfernen Sie den Gegenstand bzw. das Kochgeschirr.
Zum Léschen der Anzeige "Er03" das Kochfeld aus- und wieder einschalten.

Betriebsdauerbegrenzung

Das Kochfeld besitzt eine automatische Betriebsdauerbegrenzung. Die kontinuierliche
Nutzungsdauer jeder Kochzone ist abhéangig von der gewahlten Kochstufe.

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer keine Einstellungsanderung an der
Kochzone vorgenommen wird. Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat, wird die
Kochzone abgeschaltet.

Eingestellte Betriebsdauerbegrenzung
Kochstufe (Std : min)

08:36
06:42
05:18
04:18
03:30
02:18
02:18
01:48
01:30

O OONOOOCTHEAWIN —
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KOCHEMPFEHLUNGEN

Kochgeschirr

Geeignete Materialien: Stahl, emaillierter Stahl, GuBeisen, Edelstahl mit magnetischem Boden,
Aluminium mit magnetischem Boden

Nicht geeignete Materialien: Aluminium und Edelstahl ohne magnetischen Boden, Kupfer,
Messing, Glas, Steingut, Porzellan

Die Topfhersteller spezifizieren ob ihre Produkte Induktionsgeeignet sind.
So Uberprifen Sie die Induktions-Kompatibilitat der Topfe:

e FUllen Sie das Geschirr mit etwas Wasser und setzen Sie es auf die Induktions-Kochzone.
Schalten Sie die Kochzone auf Leistungsstufe [ 9 ] ein. Dieses Wasser muss in einigen
Sekunden warm werden.
oder

e Halten Sie einen Magneten an den Topfboden. Bleibt der Magnet haften, ist der Topf
induktionsgeeignet.

e Sind die Topfe nicht geeignet, erscheint in der Anzeige [ U ].

ZUSATZLICHE HINWEISE FUR INDUKTIONSKOCHFELDER

Die Kochzonen niemals mit leerem Kochgeschirr benutzen.

Stellen Sie in keinem Fall heiBes Kochgeschirr auf der Steuerung ab. Die Elektronik unter dem
Glas kénnte beschadigt werden.

Gerausche

Die Elektronik (Relais) kann im Betrieb hérbare Schaltgerdusche verursachen. Ebenso kann das
Kihlgeblase hérbar sein. Das Kihlgeblase kann auch nach Beendigung des Kochens noch
laufen, um die elektronischen Bauteile zu kiihlen. Diese Gerausche stellen in keinem Fall einen
Mangel des Kochfeldes dar, vielmehr funktioniert das Kochfeld einwandfrei.

Toépfe kdnnen Gerausche und Vibrationen erzeugen, wenn diese auf eine Induktions-Kochzone
gesetzt werden. Die Gerausche sind von der Herstellungsart der Tépfe und den gewahlten
Leistungsstufen abhangig und kénnen unterschiedlich ausfallen, wie z.B. tiefes Brummen, leise
und laute Pfeiftdne, aber auch Knacken/Knistern. Diese Gerausche stellen in keinem Fall einen
Mangel des Kochfeldes dar, vielmehr funktioniert das Kochfeld einwandfrei. Bitte setzen Sie sich
mit dem Topfhersteller in Verbindung.
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Topfe

: Kochtdpfe mit gewdlbtem Boden oder Einpragungen am Boden
h h h kénnen das Kochfeld nachhaltig beschadigen und zum Defekt
"¢ A "¢ b von elektronischen Komponenten fihren.

Achtung:
) Diese Falle unterliegen nicht der Garantie/Gewahrleistung

Auch Topfe die als « geeignet fur Induktion » verkauft werden, kdnnen erhebliche Fehler
aufweisen und die Ursache fur schlechte Leistungen sein:

" . . .
~  Aluminium-Boden mit

Ferromagnetischer Boden ist . ! .
ferromagnetischen Nieten

vom Induktor zu weit entfernt

P e s S

P180

-~ Bodendurchmesser ist viel

V. 7 .. :: .
' kleiner als Topfdurchmesser - Ferroma.gnetlscher_ Boden
—_ = \ begrenzt auf einen Kreisring

e
./  Ferromagnetischer
Boden mit Aluminiumnieten

D ,
EE_( ] - Ferromagnetisches Element
o wurde schlecht eingebaut

Auswahl der Leistungsstufen

(diese Angaben sind Richtwerte)

1 bis 2 Schmelzen, Auflésen, Zubereitung | Saucen, Butter, Schokolade
Gelatine, Yoghurt

2 bis 3 Quellen, Auftauen, Warmhalten Reis, Gefrorene Gerichte,
Fisch, GemUse

3 bis 4 Dampfgaren, Dlnsten Fisch, GemUse, Obst

4 bis 5 Dansten, Quellen, Auftauen Fisch, GemUse, Teigwaren,
Getreide, Hilsenfriichte,
Tiefkihlkost

6 bis 7 Ankochen, Fortkochen Fleisch, Leber, Eier, Wurst
Gulasch, Rouladen

7 bis 8 Schonendes Braten Fisch, Schnitzel, Bratwurst,
Spiegeleier

9 Backen, Ankochen Steaks, Omelett
Pfannkuchen, Linsen

Pbis 11 11 | Kochen GroBe Wassermengen
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GLASKERAMIKKOCHFLACHEN HINWEISE ZUR PFLEGE
UND BEHANDLUNG

Pflege

Verschmutzungen maoglichst sofort entfernen, damit sich Schmutz gar nicht erst einbrennen
kann.

Leichte, nicht fest gebrannte Verschmutzungen mit einem feuchten Tuch oder mit einem
feuchten, weichen Schwamm ohne Reinigungsmittel entfernen.

Kein Spulmittel verwenden, da Spulmittel blauliche Verfarbungen hinterlassen kann.

Manchmal brennen sich Flecken hartnéckig auf der noch heiBen Kochstelle ein und sind schwer
zu entfernen. Mit einem Glasschaber kann man die Flecken meistens entfernen. Den
Glasschaber flachig gleichmaBig aufsetzen und mit leichtem Druck schaben.

Sollte gerade kein Glasschaber zur Hand sein, kann auch Backpulver genommen werden.
Einfach etwas Wasser mit Backpulver vermischen bis eine cremige Paste entsteht. Die Paste
anschlieBend auf das Glaskeramik-Kochfeld auftragen, kurz einwirken lassen und anschlieBend
wieder abwischen.

Helle, Silber schimmernde Flecken kénnen durch Aluminiumriickstdnde von einigen Tdpfe
entstehen. Die Flecken lassen sich nach Abkiihlen des Kochfeldes mit einem Glaskeramik-
Reinigungsmittel entfernen.

Kalkflecken entstehen durch Uberkochendes Wasser oder durch Tépfe mit nassen AuBBenboden.
Durch die Hitze verdunstet das Wasser und es bleiben Kalkflecken auf der Glaskeramik zurick.

Kalkflecken lassen sich nach Abkihlen des Kochfeldes mit einem Glaskeramik-Reinigungsmittel
oder Essig entfernen.

Vermeiden Sie Zucker, Kunststoff, oder Alufolie auf den heiBen Kochzonen. Diese Stoffe
schmelzen, kleben fest und kénnen beim Abkilhlen Risse, Briiche oder andere bleibende
Veranderungen in der Glaskeramik verursachen. Falls dies trotzdem passiert, schalten Sie das
Geréat bitte aus und entfernen diese Stoffe noch im heien Zustand.

Achtung: Die Kochzonen sind heif3, es besteht Verbrennungsgefahr!

Niemals scheuernde oder schleifende Reinigungsmittel, harte Schwamme, Stahlwolle oder
Edelstahlspiralen verwenden. Es entstehen Kratzer.
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Mogliche Ursachen fur Kratzer

Glaskeramik-Kochfelder besitzen eine sehr harte, bestandige Oberflache. Sollten trotzdem
Kratzer entstehen, wird die Gebrauchsfahigkeit der Glaskeramik-Kochflache nicht eingeschréankt.

Wie Kratzer entstehen kénnen:
e Beim Putzen von GemUse gelangen Sandkdrner oder feiner Staub auf die Glaskeramik-
Kochflache. Wird dann ein Topf auf die Glaskeramik-Kochflache gestellt, kénnen die

Sandkorner Kratzer verursachen.

» Toépfe oder Pfannen mit ungeschliffenem oder beschadigtem Boden. Diese kdnnen die
Glaskeramikscheiben verkratzen.

e Der Glasschaber verkantet unter starkem Druck oder eine an den Kanten abgebrochene
Schaberklinge wird weiterbenutzt.

e Glaskeramik-Kochflache wird mit harten Schwammen, Stahlwolle, mit stark scheuernden oder
schleifenden Reinigungsmitteln oder mit Edelstahlspiralen gereinigt.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

WAS TUN WENN...

Das Kochfeld oder die Kochzonen lassen sich nicht einschalten:

Das Kochfeld ist falsch am Stromnetz angeschlossen.

Die Sicherung der Hausinstallation ist nicht korrekt eingesetzt oder defekt.
Das Kochfeld ist verriegelt.

Die Sensortasten sind mit Wasser oder Schmutz bedeckt.

Ein Kochtopf oder Gegenstande bedecken die Tasten.

In der Anzeige erscheint [ U ]:

e Das Kochgeschirr ist nicht auf der Kochzone.
e Das Kochgeschirr ist nicht Induktionsgeeignet
e Der Topfboden-Durchmesser ist zu klein fir diese Kochzone.

In der Anzeige erscheint [ E ]:

e Das Gerat vom Netz trennen und wieder anschlie3en.
e Den Kundendienst anrufen.

Eine Kochzone oder das gesamte Kochfeld schaltet ab:

Die Sicherheits-Abschaltung hat ausgelést.

Es ist vergessen worden, eine Kochzone abzuschalten.

Es sind mehrere Sensortasten bedeckt.

Der Topf ist leer und Uberhitzt.

Durch eine Uberhitzung hat die Elektronik automatisch die Leistung reduziert bzw.
automatisch abgeschaltet.
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Das Kiihlgeblase lauft nach dem Ausschalten weiter:

e Das ist keine Stérung, das Geblase lauft so lange, bis das Gerat abgekunhlt ist.
e Das Geblase schaltet automatisch ab.

Die Ankochautomatik schaltet nicht ein:

e Die Kochzone ist noch hei3 [ H ]
e Die hdchste Leistungsstufe ist eingeschaltet [ 9 ]

Anzeige [U]:

e Siehe im Kapitel Warmhaltefunktion.
Anzeige [ Il ]:

e Siehe im Kapitel Pausenfunktion.
Anzeige [ L ]:

e Siehe im Kapitel Verriegelung des Kochfeldes.

In der Anzeige erscheint [ r ]l oder [ Er03 ]:

e Ein Gegenstand oder FlUssigkeit Gberdeckt die Tasten. Die Anzeige verschwindet, sobald
die Tasten nicht mehr bedeckt sind oder gereinigt werden.

In der Anzeige erscheint [ E2 ] oder [ EH ]:

e Das Kochfeld ist Uberhitzt, lassen Sie es zuerst abklihlen, und dann schalten Sie es
wieder ein.

In der Anzeige erscheint [ E3 ]:

e Der Topf ist nicht geeignet, wechseln Sie den Topf.
In der Anzeige erscheint [ E8 ]:

e Der Lufteingang des Lifters ist verstopft, Blockade/Verstopfung entfernen.
In der Anzeige erscheint [ E6 ]:

» Die Versorgungsspannung liegt auBerhalb des zuléssigen Bereichs (Spannung und/oder
Frequenz). Uberprifen Sie den Anschluss und schalten Sie das Kochfeld ein.

Wenn kein Fehlercode angezeigt wird und die Benutzerschnittstelle auf keinen Tastendruck
reagiert, Uberprifen Sie die Versorgungsspannung auf fehlende Leitungsadern, fehlende
Briicken und falschen Anschluss an 400 V.

Wenn eine der obengenannten Zeichen andauert, rufen Sie den Kundendienst an.

UMWELTSCHUTZ

e Die Verpackungsmaterialen sind umweltfreundlich und recyclebar.
e Elektrische und elektronische Gerate enthalten noch wertvolle Materialien. Sie erhalten
aber auch schadliche Stoffe, die fiir Funktion und Sicherheit notwendig sind.

e Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den
Restmuill.

e Nutzen Sie stattdessen die von Ihrer Gemeinde
eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate.

27



ORANIER

MONTAGEHINWEISE

Montage und Anschluss dirfen nur durch einen autorisierten Fachmann vorgenommen werden.
Der Benutzer muss darauf achten, dass die an seinem Wohnsitz geltenden Normen und
Bestimmungen eingehalten werden.

Dichtung Einbau:

Die Dichtung (2) nach Abnehmen der
Schutzfolie (3) mit 2 mm Abstand der
AuBenkante des Glases aufkleben.

Einbau:

e Furniere unter der Arbeitsplatte missen mit hitzebestandigem Kleber (100 °C) verarbeitet
sein.

e Die Wandabschlussleisten missen hitzebestandig sein.

e Dieses Gerat entspricht bezlglich des Schutzes gegen Feuergefahr dem Typ Y (IEC 33-2-
6). Nur Gerate dieses Typs durfen einseitig an nebenstehende Hochschranke oder Wande
eingebaut werden.

e Der Abstand zwischen Ausschnitt und einer Mauer und/oder einem Mdbelstlick muss
mindestens 50 mm betragen.

EinbaumaBe:
Referenz AusschnittsmanB GlasmanB Glas Starke Eckenradius
FLI 2086 80 750 x 490 mm 780 x 520 mm 4 mm 8 mm
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Der Ausschnitt soll mit speziellem Lack, Silikonkautschuk oder GieBBharz versiegelt

werden, um ein Aufquellen der Arbeitsplatte durch Feuchtigkeit zu verhindern. Sorgen Sie

daflir, dass das mitgelieferte Dichtungsband sorgfaltig aufgeklebt ist.

Das Kochfeld darf nicht Uber Herde ohne Lufter, Geschirrspilern, Wasch- oder

Trockengeraten eingebaut werden.

Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, dirfen in der Schublade keine

brennbaren Gegenstande, z.B. Spraydosen, aufbewahrt werden.

Es muss sichergestellt werden, dass das Anschlusskabel des Kochfeldes nach dem

Einbau keinen mechanischen Belastungen, z.B. durch Schublade, ausgesetzt ist.

Um eine ausreichende Bellftung der Elektronik im Kochfeld zu erzielen, ist unter der

Mulde ein Luftraum von 20 mm notwendig. Ein Luftspalt auf der Frontseite des

Kichenmdbels wird nicht bendtigt.

Zwischenbdden sind bei Oranier Kochfeldern nur erforderlich, wenn eine Schublade

unterhalb des Kochfeldes eingebaut ist. Der Zwischenboden darf nur mit Werkzeugen

entfernbar sein. Der Abstand von Zwischenboden zur Kochfeldunterseite soll mindestens

20 mm betragen. Dieser Abstand kann bis auf 15 mm reduziert werden, wenn ein

zusatzlicher Luftdurchlass von 120 cm? gegeben ist, z.B. durch:

- Lochungen im Zwischenboden.

- und/oder Entfernung der Rickwand des Unterschrankes in Ho6he des Kochfeldes.

- und/oder ein Luftdurchlass unterhalb der Arbeitsplatte auf der Frontseite des
Unterschrankes gegeben ist.

I 1 min. 20mm
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ELEKTROANSCHLUSS

e Zum Anschluss des Gerates an das Elektronetz beauftragen Sie einen Elektrofachmann,
der die landesublichen Vorschriften der értlichen Elektroversorgungsunternehmen genau
kennt und sorgfaltig beachtet.

e Der BerUhrungsschutz betriebsisolierter Teile muss nach der Montage sichergestellt sein.

e Ob die erforderlichen Anschlussdaten mit denen des Netzes lUbereinstimmen, finden Sie
auf dem Typenschild.

e Das Gerat muss durch Trenneinrichtungen allpolig vom Netz abgeschaltet werden
kénnen. Im abgeschalteten Zustand muss ein Kontaktabstand von 3 mm vorhanden sein.
Als geeignete Trennvorrichtungen gelten LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

e Die Installation muss durch Sicherungen geschitzt sein. Elektrische Kabel missen perfekt
durch das Einbauen gedeckt sein.

e Wenn das Gerat nicht mit einem zuganglichen Stecker ausgestattet ist, miissen beim
festen Einbau geman den Montageanweisungen andere Trennungsmaoglichkeiten
bertcksichtigt werden.

e Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden, dass die heiBen Teile des Kochfelds
nicht bertihrt werden.

Zusétzlich fiir Osterreich: Durch elektronische Bauteile kann im Fehlerfall ein Fehlerstrom mit
einem Gleichstrom-Anteil von mehr als 6 mA oder von mehr als 20% des Gesamtfehlerstroms
verursacht werden. Es sind daher in der Installation unbedingt gleichstromsensitive Fehlerstrom-
Schutzschalter zu verwenden

Achtung!
Dieses Gerat ist nur fir eine Strom-Versorgung von 400 V~ 50/60 Hz ausgelegt.
SchlieBen Sie immer das Erdungskabel mit an.

Beachten Sie beim AnschlieBen das jeweilige Anschlussschema.

Der Anschlusskasten befindet sich auf der Unterseite des Gerates. Um den Anschlusskasten zu
offnen, kénnen Sie einen Schraubenzieher benutzen, den Sie in die vorgesehenen Schlitze
schieben.

Netz Anschluss Durchmesser Kabel Sicherung
HO5VV-F N
400V~ 50/60Hz 2 Phasen + N 4 x 2.5 mm? HO5RR-F 25 A
HO5VV-F N
400V~ 50/60Hz 3 Phasen + N 5 x 2.5 mm?2 HO5RR-F 16 A

(*) laut EN 60 335-2-6 Norm

2P + N] 3P + N
Grun/ieéb Bla{!Grau\!Schﬁrraun Grun/ie?b Bla{!GraWSciarzFaun
L3 L2 L1
Erdung NuIIelter Phasen Erdung NuIIelter Phasen
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Anschluss des Kochfeldes:

Zweiphasen-Anschluss 400V~ 2P+N
Q9P P

2P+N
L1

Bringen Sie eine Polbriicke zwischen Anschlussklemme L1 und L2, sowie zwischen
Anschlussklemme N1 und N2 an.

Befestigen Sie das Erdungskabel an die vorgesehene Anschlussklemme, den Nullleiter an
Anschlussklemme N1 oder N2, die Phase L1 an Anschlussklemme L1 oder L2 und die Phase L2
an Anschlussklemme L3.

Dreiphasen-Anschluss 400V~ 3P+N

PPPLLYP ...

L1 L2 L3

Bringen Sie eine Briicke zwischen Anschlussklemme N1 und N2 an.

Befestigen Sie das Erdungskabel an die vorgesehene Anschlussklemme, den Nullleiter an
Anschlussklemme N1 oder N2, die Phase L1 an Anschlussklemme L1, die Phase L2 an
Anschlussklemme L2 und die Phase L3 an Anschlussklemme L3.

Achtung! Die Drahte korrekt hineinstecken und die Schrauben fest anziehen.
4 Wochen nach der Installation miissen die Schrauben in der Klemmenleiste
wieder angezogen werden.

Wir sind nicht verantwortlich flir Zwischenfélle die durch falschen Anschluss, oder nicht
vorhandenen bzw. unrichtigem Erdungsanschluss entstehen.

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

Die Anschlussleitung muss im Falle einer Beschadigung durch eine neue Anschlussleitung vom
Hersteller oder seinem Kundendienst ausgewechselt werden.

Achtung! Falschanschluss kann die Leistungselektronik zerstoren.
Testen sie das Kochfeld sofort nach Montage.

Ihr Kochfeld ist mit einer Sicherheitsschaltung ausgeristet, die 30 Minuten lang vor
Falschanschluss schiitzt. Bitte priifen Sie sofort nach Montage, ob das Kochfeld richtig
funktioniert.

Sollte sich das Kochfeld nicht einschalten lassen, dann prifen Sie bitte sofort die Anschliisse auf
beiden Seiten des Anschlusskabels (Zuordnung der Kabel, Polbriicken, Schrauben). Falls das
Kochfeld langer als 30 Minuten unter 400V Uberspannung bleibt (z.B. bei Verwechslung von P
und N bei 2P+N Anschlisse), kann es zu Dauerschaden der Elektroniken kommen, die durch die
Garantie/Gewahrleistung nicht abgedeckt sind.
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ORANIER-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in
jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges
erforderlich. Fir unsere ORANIER-Gerate leisten
wir unabh&ngig von den Verpflichtungen des
Héandlers aus dem Kaufvertrag gegeniber dem
Endabnehmer unter den nachstehenden
Bedingungen Werksgarantie:

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die
unentgeltliche Instandsetzung des Gerates bzw.
der beanstandeten Teile. Anspruch auf kostenlosen
Ersatz besteht nur fir 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. Weitergehende
Anspriche 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

Funktionsfehler, die trotz vorschriftsméBigem
Anschluss, sachgeméBer Behandlung und
Beachtung der gultigen ORANIER-
Einbauvorschriften und Betriebsanleitungen

nachweisbar auf Fabrikations- oder Materialfehler
zurlickzufthren 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-Gerates unserem Kundendienst
angezeigt werden.

Transportschaden (diese missen entsprechend
den Bedingungen des Transporteurs gegen den
Transporteur geltend gemacht werden) sowie
Einstellungs-, Einregulierungs- und Umstellarbeiten
an Gasverbrauchseinrichtungen fallen nicht unter
diese Werksgarantie.

3. Durch Inanspruchnahme der Werksgarantie
verlangert sich die Garantiezeit weder flir das
ORANIER-Gerat noch fiir neu eingebaute Teile.
Ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum
Uber.

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufiihrenden
Reparatur oder Uber einen Austausch des Gerates
entscheidet unser Kundendienst nach billigem
Ermessen. Soweit nicht anders vereinbart, ist
unsere Kundendienstzentrale zu benachrichtigen.
Die Reparatur wird in der Regel am Aufstellungsort,

ausnahmsweise in der Kundendienstwerkstatt
durchgefihrt.
Zur Reparatur anstehende Gerdte sind so

dass keine
Bodenbelag etc.

zugénglich zu machen,
Beschadigungen an Madbeln,
entstehen kénnen.

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

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

- AuBere chemische oder physikalische
Einwirkungen bei Transport, Lagerung,
Aufstellung und Benutzung (z.B. Schaden durch
Abschrecken mit Wasser, tberlaufende
Speisen, Kondenswasser, Uberhitzung).
Haarrissbildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitatsmangel.

- Falsche GroBenwanhl.

- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und
Bedienungsanleitung, der jeweils geltenden
baurechtlichen allgemeinen und értlichen
Vorschriften der zustandigen Behérden, Gas-
und Elektrizitdtsversorgungsunternehmen.
Darunter fallen auch Mangel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungentigender oder
zu starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman
ausgeflhrte Instandhaltungsarbeiten,
insbesondere Vornahme von Verdnderungen an
den Geréaten, deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geraten;
ungeeigneter Gasbeschaffenheit und
Gasdruckschwankungen bei Gasgeraten;
ungewdhnlichen Spannungsschwankungen
gegenlber der Nennspannung bei
Elektrogeraten.

- Falsche Bedienung und Uberlastung und
dadurch verursachter Uberhitzung der Geréte,
unsachgemafBe Behandlung, ungeniigende
Pflege, unzureichende Reinigung der Gerate
oder ihrer Teile; Verwendung ungeeigneter
Putzmittel (siehe Bedienungsanleitung).

- Verschleil3 der den Flammen unmittelbar
ausgesetzten Teilen aus Eisen und Schamotte
(z.B. Stahl-, Guss- oder
Schamotteauskleidungen).

Wir haften nicht fir mittelbare und unmittelbare
Schéden, die durch die Gerate verursacht werden.
Dazu gehéren auch Raumverschmutzungen, die
durch Zersetzungsprodukte organischer
Staubanteile hervorgerufen werden und deren
Pyrolyseprodukte sich als dunkler Belag auf
Tapeten, Méobeln, Textilien und Ofenteilen
niederschlagen kénnen.

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

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1
35708 Haiger
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