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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ORANIER-Haus-
haltsgerét entschieden haben!
ORANIER-Haushaltsgerate bieten Ihnen ausgereifte und
zuverldssige Technik, Funktionalitdt und ansprechendes
Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle ein-
mal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte
an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man Ihnen
gerne behilflich sein.

Sie finden alle Kontaktdaten auf der Riickseite dieser
Bedienungsanleitung

Diese Gerate sind nur fiir die Verwendung zum privaten
Kochen geeignet.
Jede andere Verwendung der Geréte, z. B. zum Behei-zen
eines Raumes, ist mit mdglichen Gefahren verbunden und
daher unzulassig!

HINWEIS:

Sie konnen diese Bedienungs- bzw. Installationsanlei-
tung auf der Internetseite

www.oranier-kuechentechnik.de

herunterladen. Dort finden Sie auch weitere Informatio-
nen zu Produkten und Zubehor.
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tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 29).
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1. Sicherheit
Beachten Sie die nachstehenden Hinweise zum Einbau und Ge-
brauch.

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

Bewahren Sie die Anleitung sowie die Produktinformationen flr
einen spateren Gebrauch oder Nachbesitzer auf.

Im Falle eines Transportschadens das Gerat nicht verwenden.
Verpackungsmaterialien (Nylon, Heftklammern, Styropor etc.)
konnen fur Kinder gefahrlich sein.

Entsorgen Sie Verpackungsmaterialien sofort!

1.2 BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat dient ausschlieBlich zur Zubereitung von Speisen
und Getranken im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

Betrieb dieses Gerates mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einer Fernbedienung ist unzulassig.

Dieses Gerat darf nur im eingebauten Zustand betrieben werden.
Beachten Sie die Montagehinweise.

Steckerlose Gerate dirfen nur durch autorisiertes Fachpersonal
angeschlossen werden. Bei Schaden durch Falschanschluss
besteht kein Garantieanspruch.

Das zum Herd zugeharige Kochfeld darf nur tber die eingebau-
ten Steckverbindungen angeschlossen werden.
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1. Sicherheit
1.3 Nutzerkreis

= Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartiber sowie
von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

= Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

1.4 Sicherer Gebrauch
= Auf richtige Positionierung des Zubehors im Garraum achten.

WARNUNG - Brandgefahr!

= Keine brennbaren Gegenstande im Garraum aufbewahren.

= Bei Rauchentwicklung das Gerat ausschalten oder den Stecker
ziehen und die Geratetir geschlossen halten, um eventuell
auftretende Flammen zu ersticken.

= Vor dem Betrieb stets grobe Verschmutzungen im Garraum, an
den Heizelementen und am Zubehor entfernen.

= Lose eingelegtes Backpapier kann durch den bei Tur6ffnung
entstehenden Luftzug die Heizelemente bertihren und sich
dadurch entzinden.

= Niemals brennbare Gegenstande, wie z. B. Geschirrtiicher, an
den Gerate-Turgriff hangen.

= Die Ventilationsoffnungen auf der Vorderseite des Gerates grund-
satzlich freihalten.
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1. Sicherheit

1.4 Sicherer Gebrauch

Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden mit Fett und Ol kann
gefahrlich sein und zu Branden flihren. NIEMALS versuchen, ein
Feuer mit Wasser zu l6schen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen zum Beispiel mit einem Deckel oder einer
Loschdecke abdecken.

Niemals Gegenstande auf der Kochflache lagern.

VORSICHT: der Kochvorgang ist zu tiberwachen.
Ein kurzer Kochvorgang ist standig zu tiberwachen.

WARNUNG - Verbrennungs- / Verbriihungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat, seine berthrbaren
Teile, Gargeschirr, Garraumlampe und Zubehor im Garraum
heil3. Besondere Vorsicht ist geboten, um das Berthren von
Heizelementen zu vermeiden.

Die GeratetUr stets vorsichtig 6ffnen. Heiller Dampf im Garraum
ist ggf. nicht sichtbar.

HeilRes Gargeschirr und/oder Zubehdr stets mit einem Topf-
lappen aus dem Backraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich entziinden. Hochprozentige
Getranke nur in geringen Mengen zur Speisenzubereitung
verwenden. Niemals unverdinnte Spirituosen erhitzen.
Niemals Wasser in brennendes Fett oder Ol gieRen!
Garraumlampe abkuhlen lassen, bevor sie berthrt wird.
Niemals Wasser in den heillen Garraum schutten.

Das Gerat beim Kochen mit festen oder flissigen Fetten nicht
unbeaufsichtigt lassen.
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1. Sicherheit

WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen Metallschaber
flr die Reinigung des Glases der Backofentlr benutzen, da sie
die Oberflache zerkratzen konnen.

Dies kann das Glas zerstoren.

Beruhrbare Teile des Gerates konnen scharfkantig sein.
Vorsicht bei Bedienung und Reinigung.

Maglichst Schutzhandschuhe tragen.

Niemals beim Offnen und SchlieRen der Gerétetiir in die

Scharniere greifen! Es besteht die Gefahr, sich in deren
beweglichen Teilen zu klemmen.

WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Reparaturen am Gerat dirfen nur von autorisiertem Service-
personal durchgeflhrt werden.

Unsachgemafe Reparaturen sind gefahrlich.

Zur Reparatur nur Original-Ersatzteile verwenden

Beschadigte Netzkabel sind gefahrlich. Sie dirfen nur von
autorisiertem Servicepersonal ersetzt werden.

Bei Verlegung der Netzkabel darauf achten, dass sie nicht mit
heilen Bereichen des Gerates oder anderen Warmequellen oder
mit scharfen Kanten in Kontakt kommen.

Netzkabel niemals knicken, verandern oder daran ziehen.
Stets am Netzstecker ziehen, um das Gerat vom Stromnetz zu
trennen.

Zur Reinigung des Gerates niemals Dampf- oder Hochdruck-
reiniger verwenden.
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1. Sicherheit

WARNUNG - Stromschlaggefahr!

= Ein beschadigtes Gerat darf nicht betrieben werden. Den Netz-
stecker ziehen oder die Haussicherung ausschalten und dann
den Kundendienst benachrichtigen.

= Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, um einen maglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden. Zusatzlich den Netzstecker ziehen oder die Haus-
sicherung ausschalten.

WARNUNG - Erstickungsgefahr!

= Verpackungsmaterial und Kleinteile von Kindern fernhalten.

= Kinder nicht mit Verpackungsmaterial oder Kleinteilen spielen
lassen.
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2. Allgemeine Hinweise

Das Gerat bei Lieferung sofort auspacken oder aus-
packen lassen und das allgemeine Aussehen priifen.
Eventuelle Vorbehalte schriftlich auf dem Lieferschein
vermerken und ein Exemplar davon behalten.

Hinweise dieser Bedienungsanleitung sind modellab-
hangig.

Jegliche Modifikation der technischen Eigenschaften
des Gerétes ist gefahrlich und daher verboten.

Vor der Installation sicherstellen, dass die lokalen
Netzbedingungen und die Einrichtung des Gerétes
kompatibel sind. Die Vorschriften fiir dieses Gerét sind
auf dem Typenschild angegeben.

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

Der Einbauschrank muss einer Temperatur von min-
destens 100°C widerstehen.

Beim erstmaligen Betrieb des Gerétes entsteht

ein Geruch, der von den Isoliermaterialien und den
Heizelementen herriihrt. Das ist normal.

Daher das Gerét vor der ersten Verwendung bei maxi-
maler Temperatur fir 30 Minuten leer betreiben.
Wahrend dieser Zeit den Raum griindlich liiften.

Wenn das Gerét nicht in Betrieb ist, die Regler in
Position ,0* (Aus) stellen.

Zubehorteile konnen sich beim Herausziehen neigen.
Darauf achten, dass keine heien Fliissigkeiten Uber-
laufen.

Auf dem Garraumboden stehendes Wasser vor dem
Betrieb aufwischen.

Auf den Garraumboden weder Zubehdr, noch Back-
papier oder Folie legen.

Korrosionsgefahr: Nach dem Benutzen den Garraum
trocknen lassen. Keine feuchten Lebensmittel Iangere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren.
Generell keine Speisen im Garraum lagern.

Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den Gar-
raum nur geschlossen ausktihlen lassen.
Herabtropfender Obstsaft verursacht Flecken in der
Emaille, die nicht mehr entfernt werden kdnnen.

Niemals Backofenreiniger im warmen Garraum ein-
setzen. Rickstédnde vor dem nachsten Aufheizen voll-
standig entfernen.

Das Gerat und die Garraumdichtung regelmaRig reini-
gen. Dabei darauf achten, die Dichtung nicht zu be-
schadigen.

Niemals die Backofentir als Ablage verwenden.

Beim Einschieben des Zubehdrs darauf achten, dass
es die Innenscheibe nicht berihrt.

3. Hinweise zum energiesparenden
Betrieb des Gerites
- Offnen der Backraumtiir wahrend des Garvorganges

vermeiden.

Restwérme des Backraumes nutzen, um den Garvor-
gang abzuschlieRen: Heizelemente bei ldngeren Gar-
zeiten vor dem Garende ausschalten und mit der
Restwarme fertig garen.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.
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4. lhr Gerit im Uberblick (Bedienblende und Ausstattung modellabhangig)

Bedienfeld
Reling

,»ShineUP“-Backraumbeleuchtung
(2x links und rechts; nur EBS420)

Backraumtiir

Ringheizkorper und Umluftventilator

Backraumbeleuchtung

(nur EBS220 / EBS320 / EBS900)

ORANIER

8 Thermostatregler

(versenkbar bei EBS320 / EBS420 / EBS900)

9 Betriebsarten-Wahlschalter

(versenkbar bei EBS320 / EBS420 / EBS900)

Zubehdr/Sonderzubehor:
A Grillrost

B Backblech

C Fettpfanne

7 Backraum-Tiirgriff
D Teleskopausziige (0. Abb.)
Zubehor/Sonderzubehor: EBS220 / EBS900 EBS320 EBS420
A Grillrost X X X
B Backblech X X X
C Fettpfanne Sonderzubehor X X
D Teleskopausziige Sonderzubehor Sonderzubehor Sonderzubehor




ORANIER @@

5. Bedienfeld und Bedienelemente

Betriebsarten- Elektronische Kontrollleuchte Thermostat-
Wabhlschalter (9) Zeitschaltuhr Heizung regler (8)
(nur EBS420)
Betriebsarten-Wahlschalter (9) Thermostatregler (8)
(versenkbar bei EBS320 / EBS420 / EBS900) (versenkbar bei EBS320 / EBS420 / EBS900)

Mit diem Betriebsarten-Wahlschalter (9) bestimmen Sie = Mit dem Thermostatregler (8) stellen Sie die erforderliche
die gewlinschte Betriebsart des Garraumes. Garraumtemperatur, abhéngig vom Gargut, zwischen 50°C
Durch die Auswahl einer Betriebsart schaltet sich die =~ und 275°C, ein.

Backraumbeleuchtung gleichzeitig mit ein.

Die Bedienknebel der Geréte
EBS320 / EBS420 / EBS900
sind mit einem Fingerdruck
versenkbar und im versenkten
Zustand vor Verschmutzung
und versehentlicher Fehlbe-
dienung geschtzt.

(Abb. hnlich)
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6. Elektronische Zeitschaltuhr (nur EBS420)

Anzeige
LAutomatisches Garen* —OA -,
-

Anzeige

,Tastensperre”

(automatisch nach 30 s)
L

Schaltflache ,Minus* J

Einstellung der Uhrzeit nach Anschluss oder Stromaus-
fall

Nach Anschluss des Gerates an das Stromnetz oder einem
Stromausfall blinken das Symbol ,A“ und die Ziffern ,12-00"
oder, 0-00 “ in der Anzeige der Zeitschaltuhr.

(]

g
Al =z _
/\

Schaltflache
JAuswahl Timerfunktion*

HINWEIS:
Ohne eingestellte Uhrzeit ist kein
Betrieb mdglich!

Um die Uhrzeit einzustellen, betétigen Sie zun&chst die
Schaltflache ,, ~“. Die Ziffern , 12:00 “ oder , 0-00 “ leuch-
ten dauerhaft und der Punkt zwischen den Ziffern ,, ¢ “ blinkt.
So lange der Punkt blinkt, kann die Uhrzeit mit den Schaltfla-
chen,,—“und , +* eingestellt werden.

Betatigen Sie erneut die Schaltflache ,, A, um die einge-
stellte Uhrzeit zu bestatigen.

Das Gerat ist nun betriebsbereit.

Anderung der eingestellten Uhrzeit

Entsperren Sie zunachst das Display, indem Sie die Schalt-
flache ,, A “ ca. 3 s lang betétigen. Im Display erlischt das
Verriegelungssymbol ,, (11 “.

Betatigen Sie nun gleichzeitig die Schaltflachen , —* und
, = “bis der Punkt zwischen den Ziffern , + * blinkt.
Die Uhrzeit kann jetzt mit den Schaltflachen , — “ und

, =+ “ eingestellt werden.

Das Gerat ist nun erneut betriebsbereit.

HINWEIS:

Bei nicht erfolgter Bestatigung durch
die Schaltflache ,, ~ “ wird die
eingestellte Uhrzeit nach etwa 5 s

libernommen.

Anzeige ,Manuelles Garen*

|

Anzeige ,Kurzzeitwecker*

T— Schaltflache,Plus*

Manueller Betrieb

Fur manuellen Betrieb sind keine weiteren Einstellungen
der elektronischen Zeitschaltuhr erforderlich. Stellen Sie die
Temperatur ein und wahlen Sie eine Betriebsart.

Das Gerat beginnt sofort zu arbeiten.

Bedienfeldsperre (Kindersicherung)

Das Gerat ist mit einer automatischen Bedienfeldsperre
(Kindersicherung) versehen.

Wenn die Schaltflachen ca. 30 s lang nicht betatigt worden
sind, verriegelt diese automatische Sicherung die Schaltfla-
chen der elektronischen Zeitschaltuhr. Im verriegelten Zu-
stand zeigt das Display links ,, GRS

Zum Entriegeln driicken Sie ca. 3 s lang die Schaltflache
” A“-

HINWEIS:

Die durch Bedienknebel gesteu-
erten Funktionen bleiben von der
Bedienfeldsperre unbeeinflusst!

Auswahl des Signaltones

Entsperren Sie zunachst das Display, indem Sie die Schalt-
flache ,, A “ ca. 3 s lang betatigen.

Betatigen Sie nun die Schaltflache , — “fir ca. 3 s.

Im Display erscheint ,, ton1 “ (Werkseinstellung).

Jede weitere Betatigung der Schaltfflache ,, — “ spielt eine
weitere der insgesamt 3 Signalton-Varianten ab.

Betatigen Sie die Schaltflache ,, A, um die Einstellung zu
speichern. Oder warten Sie ca. 5 s, danach wird der zuletzt
abgespielte Signalton Gibernommen.

Nach einem Stromausfall oder einer Trennung des Gerates
vom Stromnetz wird die Werkseinstellung ,, ton1 “ aktiviert.
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6.1 Kurzzeitwecker
(Ein Signalton ertdnt zu einem eingestellten Zeitpunkt)

Um den Kurzzeitwecker zu nutzen, betatigen Sie (nach Ent-
riegelung der Bedienfeldsperre, s. Absatz Kindersicherung)
die Schaltflache ,, ~ . Das Symbol ,, & “ blinkt.

Der Kurzzeitwecker kann mit den Schaltflachen ,, — “ und
,» F “im Bereich zwischen 00-01 bis 23-59 eingestellt wer-
den.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die ein-
gestellte Kurzzeit tibernommen, das Symbol ,, & “ leuchtet
stetig, die Uhrzeit wird wieder angezeigt.

Zum Aufrufen der verbleibenden Kurzzeit betatigen Sie die
Schaltflache ,, ~ “. Die verbleibende Kurzzeit wird ca. 5 s
lang angezeigt, dann erscheint wieder die Uhrzeit. Die Kurz-
zeit lauft weiter ab.

Nach Ablauf der eingestellten Kurzzeit ertdnt ein Signalton,
die Uhrzeit wird angezeigt und das Symbol ,, & “ blinkt.

Der Signalton kann durch Betéatigen einer beliebigen Schalt-
flache abgestellt werden (auch bei verriegeltem Bedienfeld).
Zum vorzeitigen Beenden des Kurzzeitweckers stellen Sie
die Kurzzeit zurtick auf 00:00. Nach ca. 5 s erscheint wieder
die Uhrzeit, und das Symbol ,, & “ erlischt.

6.2 Gardauer einstellen

HINWEIS:

Der Temperaturregler muss auf die
gewiinschte Temperatur und der Heiz-
arten-Wahlschalter auf die gewtinsch-
te Betriebsart eingestellt werden.

HINWEIS:

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

Restwarme im Backraum.

Nach dem Entriegeln des Bedienfeldes betatigen Sie 2x die
Schaltflache ,, A “. In der Anzeige der Zeitschaltuhr wird
statt der Uhrzeit ,, du r “ abwechselnd mit den Ziffern ,,0 00
blinkend angezeigt, und das Symbol ,, A “ blinkt.

Die gewiinschte Gardauer kann mit den Schaltflachen
, ™ “und , & “im Bereich 00-01 bis 10-00 eingestellt
werden.

Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die einge-
stellte Gardauer (ibernommen.
Die Symbole ,, A“und ,, ¢ “ leuchten.

Statt der Anzeige ,, du r “ wird im Display nun wieder die
aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Zum Anzeigen der verbleibenden Gardauer betatigen Sie
die Schaltflache ,, ~ “. Die verbleibende Gardauer wird,
abwechselnd blinkend mit ,, du r “, ca 5 s lang angezeigt.
Dann erscheinen wieder die Uhrzeit und das stetig leucht-
ende Symbol ,, A “.

Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertdnt ein Signalton.
Das Symbol ,, A “ blinkt, der Garvorgang wird beendet.

Dieser Signalton und das Blinken des Symbols ,, A “ kann,
auch bei verriegeltem Bedienfeld, durch Betatigen einer be-
liebigen Schaltflache der elektronischen Zeitschaltuhr abge-
stellt werden.

Zum vorzeitigen Beenden der programmierten Gardauer be-
tatigen Sie bei entriegeltem Bedienfeld 2x die Schaltflache
A

Die verbleibende Gardauer wird, abwechselnd mit ,, du r “,
blinkend angezeigt. Stellen Sie mit der Schaltflache ,, — “
die Gardauer auf 00-00.

Nach ca. 5 s erscheint wieder die Uhrzeit und das Symbol
,» A “erlischt.

6.3 Display-Helligkeit einstellen
Entsperren Sie zunachst das Display, indem Sie die Schalt-
flache ,, A “ ca. 3 s lang betatigen.

Betatigen Sie die Schaltflache ,, + “fiirca. 3s. Im Display
erscheint , br 05 “.

Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit mit den Tasten ,, +«
und ,, == “ ejn,

Nach ca. 3s wird die Einstellung Gbernommen und die Uhr-
zeit erscheint wieder im Display.

12
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7. Betriebsarten

EBS220/

Betriebsarten EBS900 EBS320 EBS420

Gerat
ausgeschaltet

H
x
x
x

ohne Einschalten der
Beleuchtung Heizelemente, ideal fiir X X X
Reinigungszwecke

Auftauen X X

Oberes Heizelement, z.B.
Oberhitze zum Uberbacken von X
Auflaufen
Unteres Heizelement, z.B.
zum Nachbacken
oder zum Garen im
Wasserbad
Unteres + oberes
Ober-/Unterhitze' |Heizelement, z.B. zum Garen X X X
auf einer Ebene
Unteres + oberes
Ober-/Unterhitze ~|Heizelement + .
. 1 Umluftventilator, z.B. fiir X X X
mit Umluft schnelle Braunung auf einer
Ebene
Unteres Heizelement +
Unterhitze mit Umluftventilator, z.B. zum
Umluft Erwarmen von Speisen,
Pizza
Grillheizelement +
Umluftventilator, z.B. zum
Grill mit Umluft*®  |Braten von Gefliigel, ganzen X X
Fischen oder groReren
Fleischstiicken

Unterhitze

23 GroRflachiger Grill, z.B. zum

Grof¥flachengril Anbraunen - "
Ringheizkorper +
Echte HeiBluft Umluftventilator, z.B. zum X X

Garen und Backen auf
mehreren Einschubebenen
Unteres + oberes +
Ringheizelement +

3D Heilluft Umluftventilator, z.B. fur X X
Fleisch und Gratin
gleichzeitig auf 2 Ebenen

) 0 B O el eEE

7
L@

" Garfunktion gemal EN 60350-1:2016 zum Nachweis der
Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) 65/2014

2 WARNUNG: Backofentiir beim Grillen geschlossen lassen
3 Temperatur sollte auf 190°C eingestellt werden

13
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8. Erstmalige Benutzung

ACHTUNG!

Gefahr von Stromschlégen

Das Gerat vor Beginn von Reinigungs-
arbeiten unbedingt vom Stromnetz
trennen!.

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

Wichtig:

Als Sicherheitsvorkehrung muss vor jeder Reinigung der
Backofen vom Stromnetz getrennt werden. Zum Reinigen
dirfen 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 fir die
Reinigung der emaillierten Backraumwande.

8.1 Kiihlventilator

Ein Kiihlventilator befindet sich auf der oberen Seite des
Backofens und dient zur Kiihlung sowohl des Einbaumdbels
als auch der Backraumtr.

Das Ein- und Ausschalten einer Betriebsart schaltet gleich-
zeitig den Kuhlventilator ein und aus.

14
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9. Zubehor /| Sonderzubehdr (modellabhangig)

9.1 Relings 9.2 Reling aushangen
Die Rf_{“ngs haben 7 Einschubebenen zur Aufnahme der  zighen Sie zunachst die Reling unten aus den Halterungen
Zubehorteile: (1). Klappen Sie dann die Reling ein Stiick nach innen,

Richtung Backraummitte (2) und héngen Sie die oberen bei-
den Haken aus den Léchern in der Backraumwand aus (3).

Es konnen bis zu 3 Teleskop-Vollausziige eingesetzt wer-
den:

(Abb. &hnlich)

HINWEIS:

Die Einschubene 1 ist nicht zur Ver- Zum Einh"'a'ngen zundchst die beiden gbe"ren Haken in d?e
wendung von Teleskop-Vollausziigen bel(jen Lochgr d_er Backraumwa_nd einhangen. Dann die
gesignet! Reling unten in die Halterungen einsetzen.

Achten Sie beim Einsetzen der Teleskop-Vollausziige dar-
auf, dass Backblech und Fettpfanne auch Raum nach unten
beanspruchen!

15
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9. Zubehor / Sonderzubehor (modellabhangig)

Grillrost Teleskop-Vollausziige

Das Gitterrost eignet sich besonders gut zum Grillen

oder Zubereiten von Lebensmitteln in backofengeeigneten - -
Behéltern.

= - e - Y

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

HINWEIS:

Die Einschubene 1 ist nicht zur Ver-

! {, wendung von Teleskop-Vollausziigen
L geeignet!

|

Beim Einschieben muss der Blgel hinten platziert sein. Beim

Auflegen auf einen Teleskop-Vollauszug (Sonderzubehsr) |~ Den Clip auf die Strebe der Reling driicken, bis der
miissen die U-fBrmigen Ausbuchtungen der Langsstreben | Teleskop-Vollauszug einrastet.

innen an der Schiene, also zur Backraummitte hin, positi-
oniert werden.

Backblech

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

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

Fettpfanne, 60 mm tief

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

16
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10. Leuchtmittel wechseln - Dieses Gerat enthalt Leuchtmittel der Energieeffizienzklasse G

ACHTUNG!
Gefahr von Stromschlagen

Das Gerat 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 Backraumbeleuchtung miissen
folgende Eigenschaften aufweisen:

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

c) Leistung 15-25 W

d) Sockel G 9

HINWEIS:

Zur Vermeidung von Beschédigungen
durch versehentlich herabfallende Teile
sollte im Backraum vor dem Wechsel
des Leuchtmittels ein Tuch ausgebreitet
werden.

HINWEIS:

Bitte berlihren Sie das neue Leucht-
mittel nicht mit bloBen Fingern.
Fassen Sie das neue Leuchtmittel
zum Einsetzen mit einem Tuch 0.3..

Runde Backraumbeleuchtung (6), oben rechts:

Den Glaskolben herausschrauben und abnehmen.

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

Das Leuchtmittel herausziehen und das neue Leuchtmittel
einsetzen.

Den Glaskolben mit dem Metallring wieder einsetzen.
AnschlieRend das Tuch aus dem Backraum entfernen.

Das Geréat wieder an das Stromnetz anschliefien.

Backraumbeleuchtung ,,shineUP* (3), links und rechts
(nur EBS420):

Glaserne Lampenabdeckung an der vorderen senkrechten
Kante herausklappen und abnehmen.

Verbrauchtes Leuchtmittel nach unten herausziehen und
neues Leuchtmittel einsetzen.

Lampenabdeckung mit der hinteren senkrechten Kante
voraus einsetzen. Dabei darauf achten, dass der runde
Ausschnitt an der Ruckseite der Lampenabdeckung oben
sitzt.

Anschlieend das Tuch aus dem Backraum entfernen.

Das Gerat wieder an das Stromnetz anschliefien.

17
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11. Reinigung und Pflege

ACHTUNG!
Gefahr von Stromschlagen
Gefahr von Verbrennungen

Zur Reinigung muss das Gerat vom

Stromnetz getrennt werden und abge-
kihlt sein.

HINWEIS:

Die Reinigung des Gerates mit einem
Dampfstrahl- oder Hochdruckreiniger ist
verboten! Keine Scheuermittel, scharfe
Reinigungsmittel oder scheuernden

Gegenstande verwenden.

Reinigung der Innenscheibe

Die Backraumtir ist mit einer warmereflektierenden Innen-
scheibe ausgestattet. Zum Reinigen lasst sich diese Innen-
scheibe bequem und ohne Spezialwerkzeug ausbauen.

HINWEIS:

Beim Aus- und Einbau der Innenschei-
be sollte eine zweite Person ein unbe-
absichtigtes Zuschlagen der Back-
raumtdr verhindern.

Achten Sie auch darauf, die warme-
reflektierende Beschichtung der Innen-
scheibe nicht zu beschadigen.

Frontseite des Gerates mit einem weichen Tuch und warmer
Splimittellauge abwischen.

Reinigen des Backraumes

Das Innere des Backofens nach jedem Gebrauch mit Spiil-
mittellauge und einem weichen Tuch reinigen und anschlie-
Rend trocken reiben.

Verschmutzungen lassen sich so am leichtesten entfernen
und brennen erst gar nicht ein.

Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Backofen-
reinigern entfernen.

HINWEIS:
Bei Verwendung von Backofenspray
unbedingt Herstellerangaben beachten!

Zubehorteile (Rost, Backblech, Reling usw.) nach dem
Gebrauch spilen und abtrocknen. Zur leichteren Reinigung
vorher ggf. kurz einweichen.

Offnen Sie die Backraumtiir vollsténdig. Die Innenscheibe
ist im unteren (hinteren) Bereich der Backraumtiir einge-
hangen und wird im oberen (vorderen) Bereich von einer
Abdeckschiene gehalten.

Driicken Sie auf die Kunststoffverschliisse links und rechts
(Abb.1) und ziehen Sie das Profil ab, damit die Glasscheibe
frei wird (Abb. 2).
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11. Reinigung und Pflege

Die Glasscheibe kann zum Reinigen enthommen werden
(Abb.3)

ACHTUNG!

Gefahr von Verletzungen

Die Backraumtir kann durch den
Zug der Scharnierfedern ungewollt
zuklappen!

Die Innenscheibe mit lauwarmer Splillauge oder geeigne-
tem Reinigungsmittel saubern und anschlieBend trocknen.

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 Backraumtiir befinden.

Kondensat an der Tiirinnenscheibe

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

Um das Herabtropfen von Kondensat beim Tiir6ffnen wei-
testgehend zu vermeiden, o6ffnen Sie die Backraumtir
zun&chst nur bis zur ersten Rastung und belassen Sie sie fiir
ca. 20 Sekunden in dieser Position.

In dieser Zeit fangt die Auffangrinne unterhalb des Back-
raumes herabtropfendes Kondenswasser auf.

Lassen Sie den Backofen abkihlen und wischen Sie die

Innenseite der Backofentiir sowie ggf. die Mdbelfront unter-
halb des Gerates mit einem trockenen Tuch ab.
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12. Backraumtiir ausbauen

Das Scharnier ist verriegelt: Zum Wiederanbringen die Backraumttir wieder vollstdndig
W 3 in die Offnungen einsetzen.

Beim Einsetzen der Backraumtir darauf achten, dass sie

sich nicht verkantet.

Klappen Sie die Verriegelung an beiden Scharnieren ganz
nach hinten, um die Scharniere zu entriegeln:

Die Backraumttir vollstandig 6ffnen und die Klapp-Verrie-
gelungen am linken und am rechten Scharnier wieder
schlieBen:

Die Backraumtiir an den Seiten greifen, zu etwa zwei
Dritteln wieder schlieBen und abziehen:

Bitte beachten Sie:
Bei Modell EBS420 werden ,SoftCLOSE"-Scharniere ein-
gesetzt. Diese sehen etwas anders aus, der Vorgang des
Ein- und Ausbaus der Backraumtur ist aber der gleiche.

i
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13. Einbau des Backofens
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Das Gerét ist nur fir den Betrieb im eingebauten Zustand
bestimmt.

Das Gerat sollte nicht direkt iber einem Geschirrspler,
einem Kiihlschrank, einem Gefrierschrank, einer Wasch-
maschine oder einem Waschetrockner installiert werden. Q{\

Die Einbaumale miissen den auf der Abbildung dargestell-
ten Malangaben entsprechen.

Die Arbeitsplatte und Mdbel, die das Gerat umgeben, mus-
sen aus Materialien gefertigt sein, die Temperaturen von
liber 100°C standhalten kénnen. +
Der Backofen muss zu den Mdbelwénden zentriert und
mit den mitgelieferten Schrauben und Buchsen befestigt
werden.

Bei an der Schrankoberflache anliegendem Geraterahmen
die Schrauben festziehen.

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

min. 25
min. 5
min. 49

Nach erfolgtem Einbau des Gerétes die Geratefunktionen
Uberpriifen. Dazu das Gerat ein paar Minuten lang einge-
schaltet lassen.

Das Gerat entspricht bezlglich des Schutzes gegen
Feuergefahr dem Typ Y(IEC 335-2-6). Nur Gerate dieses I/
Typs durfen einseitig an nebenstehende Hochschrénke oder

Wande angebaut werden.

21



ORANIER @@

14. Frontabmessungen

100,5

472,5
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15. Elektrischer Anschluss

ACHTUNG!

Gefahr von Stromschlag

Das Gerét entspricht der Schutzklasse |
und darf nur mit Schutzleiteranschluss
betrieben werden!

ACHTUNG!
Gefahr von Stromschlag

Bei allen Montagearbeiten muss das
Geréat vom Stromnetz getrennt sein!

HINWEIS:

Das Gerat muss vorschriftsmaRig abge-
sichert sein (s. Leistungsangaben auf
dem Typenschild).

Falschanschluss beschadigt das Gerat.
Das Netzkabel darf nur durch ein
Original-Ersatzteil ersetzt werden.

> PP

ACHTUNG!

Gefahr von Stromschlag

Das Gerét darf nur an eine vorschrifts-
maRig installierte Schutzkontakt-Steck-
dose angeschlossen werden.

Keine Haftung oder Garantieanspruch bei Unféllen und/
oder Schaden, die auf nicht fachgerechte Ausfiihrung des
elektrischen Anschlusses oder auf Nichteinhaltung geltender
Vorschriften zuriickzufiihren sind!

Der Steckanschluss (Stecker/Steckdose) muss auch nach
dem Einbau zugénglich bleiben.

Falls der Zugang nicht mdglich ist, muss in der Haus-
installation eine bestimmungskonforme Trennvorrichtung

eingebaut sein.

23



ORANIER

16. Fehlertabelle

Storungen beheben

Kleinere Stérungen am Gerat kdnnen Sie eventuell selbst beheben, s. nachstehende Tabelle.

A WARNUNG!

Verletzungsgefahr!
Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich.

Reparaturen dirfen nur von
geschultem Fachpersonal und unter
Verwendung von Original-Ersatzteilen
durchgefuhrt werden!

Storung

Mogliche Ursache

Abhilfe

Backofen heizt nicht auf

Sicherung ausgel6st

Sicherung einschalten / ersetzen

Thermostat defekt

Kundendienst rufen

Gerit ist komplett ohne
Funktion

Fehlerstrom-Schutzschalter (FI-
Schalter) ausgeldst

Fehlerstrom-Schutzschalter
einschalten

Sicherung ausgeldst

Sicherung einschalten / ersetzen

Gerat und Anschluss Uberprifen

Sicherung bzw. FI-Schalter
16st standig aus (unabhangig
von der gewahlten Funktion)

Sicherung zu schwach ausgelegt

Dem Anschlusswert entsprechende
Sicherung verwenden.

Fehlerhafter elektrischer Anschluss

WARNUNG! Falls trotz korrekter
Absicherung die Sicherung bzw. der Fl-
Schalter standig auslost, hat dies in
der Regel einen triftigen Grund: Gerat
nicht benutzen! Rufen Sie einen
Elektroinstallateur!

Backofen bleibt dunkel

Leuchtmittel defekt

Leuchtmittel ersetzen

Sicherung ausgeldst

Sicherung einschalten / ersetzen

Glas der Backraumtiir
gesprungen oder zerbrochen

Mechanische Beschadigung

Gerat nicht mehr benutzen, wenden
Sie sich an den Kundendienst

Dichtung der Backraumtiir
beschadigt

Mechanische Einwirkung

Gerat nicht mehr benutzen, wenden
Sie sich an den Kundendienst

Backofen lasst sich nicht
ausschalten

Elektronik defekt

Stromzufuhr unterbrechen (Sicherung
ausschalten / herausdrehen), wenden
Sie sich an den Kundendienst

Starke Rauchentwicklung

Fettrickstadnde im Backraum

Backofen ausschalten und abkuhlen
lassen, danach Fettriickstande
entfernen

Flecken in der Emaille

Herabtropfender Obst- bzw.
Fleischsaft

Obstkuchen weniger lippig belegen

Backblech/Fettpfanne benutzen

Derartige Flecken sind nicht behebbar.
Sie stellen keinerlei Beeintrachtigung
der Funktion dar

Display zeigt kodierte
Fehlermeldung an
("Er X", "DOOR" 0.4.)

Stérung

Wenden Sie sich an den Kundendienst

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, geben Sie bitte die Artikelnummer des Gerates und dessen
neunstellige Seriennummer an. Sie finden diese Angaben auf dem Typenschild des Gerétes.
Das Typenschild befindet sich an der Backraumfront.
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17. EU-Produktdatenblatt

PRODUKT FICHE

gemaR EN 60350-1 oder EN 15181

Entspricht der Richtlinie iiber das Energieetikett Eu 2010/30 /EU - Verordnung Nr. 65/2014 von Ofen

Entspricht der EU-Richtlinie 2009/125/EC - Verordnung Nr. 66/2014 gemaR EN 60350-1 oder EN 15181

Marke

ORANIER

Modell

EBS220 - EBS900

Typ des Ofens

Freistehend

Einbau X
Masse des Gerats (M) (Nettogewicht) kg 32,5
Anzahl der Kammern 1
Elektrisch X
Hitzequelle per Kammer
Gas

Volumen pro Kammer (1) 80
Energieverbrauch  (Strom), der erforderlich ist, um eine eC
standardisierte Last in einem Kammer eines elektrisch beheizten

. N . . elektrischer 0,85 kWh/Zyklus
Ofens wahrend eines Zyklus im konventionellen Modus pro Kammer Kammer
zu erwarmen (elektrische Endenergie)
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last in EC
einer Kammer eines elektrisch beheizten Ofens wédhrend eines Zyklus elektrischer 0,84 kWh/zyklus
im Gebldsebetrieb pro Kammer zu erwdrmen (elektrische Endenergie) Kammer
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last MI/2yKd
in einem Gaskammerraum eines Ofens wahrend eines Zyklus im EC-Gashohlraum i yKius .

. w ) - kWh/zyklus (‘)
konventionellen Modus pro Kammer zu erwarmen (Gasendenergie)
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last
L R - R . - MJ/zyklus
in einem Gaskammerraum eines Ofens wahrend eines Zyklus im EC-Gaskammer .

N X N : - kWh/zyklus (‘)

Geblédsebetrieb pro Kammer zu erwdrmen (Gasendenergie)
Energieeffizienzindex pro Kammer EEI Kammer 94,4
Energieeffizienzklasse A

(") 1 kWh/Zyklus = 3,6 MJ/Zyklus .
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17. EU-Produktdatenblatt

PRODUKT FICHE

gemaR EN 60350-1 oder EN 15181

Entspricht der Richtlinie iiber das Energieetikett Eu 2010/30 /EU - Verordnung Nr. 65/2014 von Ofen

Entspricht der EU-Richtlinie 2009/125/EC - Verordnung Nr. 66/2014 gemiR EN 60350-1 oder EN 15181

Marke

ORANIER

Modell

EBS320

Typ des Ofens

Freistehend

Einbau X
Masse des Gerats (M) (Nettogewicht) kg 32,5
Anzahl der Kammern 1
Elektrisch X
Hitzequelle per Kammer
Gas

Volumen pro Kammer (1) 80
Energieverbrauch  (Strom), der erforderlich ist, um eine £C
standardisierte Last in einem Kammer eines elektrisch beheizten

. N . . elektrischer 0,85 kWh/Zyklus
Ofens wahrend eines Zyklus im konventionellen Modus pro Kammer Kammer
zu erwarmen (elektrische Endenergie)
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last in EC
einer Kammer eines elektrisch beheizten Ofens wahrend eines Zyklus elektrischer 0,84 kWh/zyklus
im Gebldsebetrieb pro Kammer zu erwdrmen (elektrische Endenergie) Kammer
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last MI/2yKd
in einem Gaskammerraum eines Ofens wahrend eines Zyklus im EC-Gashohlraum B yKius .

. « ) - kWh/zyklus (‘)
konventionellen Modus pro Kammer zu erwarmen (Gasendenergie)
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last
L . - R R - MJ/zyklus
in einem Gaskammerraum eines Ofens wahrend eines Zyklus im EC-Gaskammer .

N X N ) - kWh/zyklus (‘)

Geblasebetrieb pro Kammer zu erwdrmen (Gasendenergie)
Energieeffizienzindex pro Kammer EEI Kammer 94,4
Energieeffizienzklasse A

(") 1 kWh/Zyklus = 3,6 MJ/Zyklus .

26



ORANIER

17. EU-Produktdatenblatt

PRODUKT FICHE

gemaR EN 60350-1 oder EN 15181

Entspricht der Richtlinie iiber das Energieetikett Eu 2010/30 /EU - Verordnung Nr. 65/2014 von Ofen

Entspricht der EU-Richtlinie 2009/125/EC - Verordnung Nr. 66/2014 gemaR EN 60350-1 oder EN 15181

Marke

ORANIER

Modell

EBS420

Typ des Ofens

Freistehend

Einbau X
Masse des Gerats (M) (Nettogewicht) kg 32,5
Anzahl der Kammern 1
Elektrisch X
Hitzequelle per Kammer
Gas
Volumen pro Kammer (1) 80
Energieverbrauch  (Strom), der erforderlich ist, um eine £C
standardisierte Last in einem Kammer eines elektrisch beheizten
. . . . z elektrischer 0,85 kWh/zyklus

Ofens wahrend eines Zyklus im konventionellen Modus pro Kammer Kammer
zu erwarmen (elektrische Endenergie)
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last in EC
einer Kammer eines elektrisch beheizten Ofens wahrend eines Zyklus elektrischer 0,84 kWh/zyklus
im Gebldsebetrieb pro Kammer zu erwdrmen (elektrische Endenergie) Kammer
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last MI/zZykl
in einem Gaskammerraum eines Ofens wahrend eines Zyklus im EC-Gashohlraum kWh/ZJkIl:jss(‘)
konventionellen Modus pro Kammer zu erwdrmen (Gasendenergie)
Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte Last
. R N . . - MJ/Zyklus
in einem Gaskammerraum eines Ofens wahrend eines Zyklus im EC-Gaskammer ,

. . . R - kWh/zyklus (‘)
Geblasebetrieb pro Kammer zu erwdrmen (Gasendenergie)
Energieeffizienzindex pro Kammer EElI Kammer 94,4
Energieeffizienzklasse A

(") 1 kWh/Zyklus = 3,6 MJ/Zyklus .
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18. Technische Daten und Abmessungen
EBS220/
EBS900 EBS320 EBS420
Anzahl der Funktionen 6 9 9
Thermostatgesteuerter Temperaturbereich 50 - 275°C
Unterhitze 1200 W 1200 W 1200 W
Leistung Heizelemente Ob.erhitze 1200 W 1200 W 1200 W
Grill 1200 W 1200 W 1200 W
Ringheizkorper - 1800 W 1800 W
Backraumbeleuchtung 1x15W 1x15W 2x15W
Kuhlgeblasemotor 15 W
Anschlusswert 2,5 kW
Abmessungen |BxHxT (mm) 596 x 595 x 569
Netzkabel Anschlusskabel mit Schukostecker
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Hinweise zur Entsorgung
In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Europdischen 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 fiir Elektro- und Elektronik-
geréate.

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

+ Bitte wenden Sie sich an die zustéandigen Behdrden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den 6rtlichen
Recyclinghof fir Haushaltsmiill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Gerat erworben haben, um weite-
re Informationen Uber 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 Ihrer
Mitmenschen.

+ Im unsortierten Siedlungsmdill kdnnte ein solches
Gerét diesbeziglich negative Konsequenzen haben.

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 handelt.

Durch Recycling der Verpackung wird zur Reduzierung des

Rohstoffverbrauchs und des Volumens von Industrie- und
Hausmilll beigetragen.
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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 unabhan-
gig von den Verpflichtungen des Handlers aus dem
Kaufvertrag gegenliber 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 flr solche Teile, die Fehler im Werkstoff und
in der Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden
dabei samtliche direkten Lohn- und Materialkosten,
die zur Beseitigung dieses Mangels anfallen. Weiter-
gehende Anspriiche sind ausgeschlossen.

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

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funk-
tionsfehler, die trotz vorschriftsmaRigem Anschluss,
sachgemaler Behandlung und Beachtung der guil-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zurlickzufiihren 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 an-
gezeigt werden. Transportschaden (diese mussen
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-
gefihrt.

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

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

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

- AuBere 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 GroRenwahl.

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

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geraten; ungeeignete
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeraten; ungewdhnliche Spannungs-
schwankungen gegentiber der Nennspannung bei
Elektrogeréaten.

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

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

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

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

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1
35708 Haiger
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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde,

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

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

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle ein-
mal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte
an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man lhnen
gerne bebhilflich sein.

Sie finden alle Kontaktdaten auf der Riickseite dieser
Bedienungsanleitung

Diese Gerét ist nur fiir die Verwendung zum privaten Kochen
geeignet.

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

HINWEIS:

Sie kénnen diese Bedienungs- bzw. Installationsanlei-
tung auf der Internetseite

www.oranier-kuechentechnik.de

herunterladen. Dort finden Sie auch weitere Informati-
onen zu Produkten und Zubehdr.

Eine Entsorgung von Gerat und Verpackung Uber den
normalen Haushaltabfall ist nicht zulassig! Die Entsorgung
muss gemaR den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-
tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 42).
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1. BestimmungsgemafRer Gebrauch

WARNUNG: Unsachgemaler Gebrauch kann zu Personen- und/
oder Sachschaden fuhren.

= Das Gerat ist zum Kochen in privaten Haushalten bestimmt.
Kommerzielle Nutzung des Gerates ist nicht gestattet.

= Das Gerat darf nicht flr andere Zwecke, z. B. Betrieb im AulRen-
bereich, Raumbeheizung / -kiihlung / -entlGftung / -entfeuchtung,
Trocknen von Textilien, verwendet werden.

= Vor dem Betrieb muss das Gerat in ein Klichenmaobel eingebaut
werden.

= Nur geschultes Personal darf das Gerat anschliel3en.
Falschanschluss und/oder falsche Installation kdnnen schwere
Unfalle und/oder Sachschaden hervorrufen, fur die der Hersteller
keine Haftung Ubernimmt.
Bedienungsanleitung und Installationshinweise beachten.

= Das Gerat ist nicht fur die Steuerung durch externe Zeitgeber
oder ein separates Fernbedienungssystem ausgelegt.

= Vor der Inbetriebnahme die Bedienungsanleitung lesen.
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2. Sicherheitshinweise

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
korperlichen und geistigen Behinderungen und Behinderungen der
Sinnesorgane bzw. Personen ohne Erfahrungen und Kenntnisse
bedient werden, wenn sie beaufsichtigt wurden oder Anweisungen
zur sicheren Bedienung des Gerats erhalten haben und die etwai-
gen Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht durch Kinder durch-
geflhrt werden, es sei denn, sie sind 15 Jahre und alter und wer-
den beaufsichtigt. Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der An-
schlussleitung fernhalten.

A Verbrennungsgefahr

= Wahrend der Benutzung wird das Kochgeschirr und die Koch-
flache heil}. Sie bleiben auch nach dem Abschalten heil.
HeilRe Oberflachen nicht berthren.

= Kinder von heiken Kochstellen fernhalten.
= Keine Kochmuldenschutzgitter verwenden.
= Nie leeres Kochgeschirr erhitzen.

= Kochutensilien oder andere Gegenstande kdnnen im Betrieb heily
werden. Topflappen 0.a. verwenden.

= Pfannen immer in die Mitte Uber die Kochzone stellen und deren
Griffe in eine sichere Position drehen, damit sie nicht angestolRen
werden oder sich verfangen.

- HeiBe Ole und Fette niemals unbeaufsichtigt lassen. )
Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit Fett oder Ol
kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen.
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2. Sicherheitshinweise

Einen OI- oder Fettbrand NIEMALS mit Wasser l6schen!
Das Kochfeld ausschalten und die Flamme mit einem Deckel oder
einer Feuerdecke bedecken.

Flambieren oder Abflammen von Speisen kann Fettriickstande
im Gerat entzinden, z.B. im Fettfilter.
Das Gerat daher regelmaRig reinigen

Wenn der Kochfeldabzug in Betrieb ist, niemals mit offener
Flamme arbeiten.

Keine entzindbaren Flussigkeiten in der Nahe des Gerates
abstellen oder lagern.

Keine Spraydosen in der Nahe des betriebenen Gerates ver-
wenden.

A Stromschlag- bzw Verletzungsgefahr

Das Gerat vor der Installation und dem Stromanschluss auf sicht-
bare Beschadigungen prufen.
Ein beschadigtes Gerat nicht in Betrieb nehmen.

Das Gerat darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal eingebaut
und angeschlossen werden. Die Hinweise zur Installation und
zum Stromanschluss mussen beachtet werden.

Bei gerissenen oder gebrochenen Oberflachen das Gerat nicht
betreiben. Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung und
wenden Sie sich an den Kundendienst.

Arbeiten an elektrischen Bauteilen und -gruppen sowie Repara-
turen am Gerat dirfen nur durch geschultes Fachpersonal durch-
geflhrt werden.

Nur Original-Ersatzteile verwenden.
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2. Sicherheitshinweise

A Stromschlag- bzw Verletzungsgefahr

Beschadigte Netzanschlussleitungen durfen nur durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder ahnlich qualifizierte
Personen ausgetauscht werden.

Zur Reinigung keine Dampf- oder Hochdruckreiniger einsetzen.

Netzanschlusskabel nie mit heiRen Gerateteilen oder anderen
Warmequellen in Kontakt bringen.

Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.
Verpackungsteile schnellstmdglich und umweltgerecht entsorgen.

Nicht in die Absaugeinheit hineingreifen. Wenn das Geblase in
Betrieb ist, kann es zu Verletzungen durch das sich drehende
Lifterrad kommen.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Behalter (z.B. Konserven-
dosen) auf den Kochzonen. Durch den entstehenden Uberdruck
konnen die Behalter bzw. Dosen platzen.
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2. Sicherheitshinweise

A Rauchvergiftungsgefahr

Dem Aufstellraum und benachbarten Raumen wird im Abluft-
betrieb Luft entzogen.

Dadurch kann bei nicht ausreichender Zuluft ein Unterdruck ent-
stehen, der schadliche Gase aus Feuerstellen oder Rauch-
abzugseinrichtungen ansaugen konnte.

Daher stets ausreichende Zuluft sicherstellen!

Nur zugelassene, geprufte Fensterkontaktschalter oder Druck-
wachter einsetzen. Wenden Sie sich zur Freigabe an den
zustandigen Schornsteinfeger.

Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.
Verpackungsteile schnellstmdglich und umweltgerecht entsorgen.

/N Personen- und Sachschaden vermeiden

Unsachgemalie Reparaturen, Verwendung von falschen Bau-
teilen, Anderungen am Gerat konnen den sicheren Betrieb des
Gerates beeintrachtigen und zum Entfall von Garantieansprlchen
fuhren. Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern wenden
Sie sich an den Kundendienst. Fuhren Sie keine Veranderungen
am Gerat durch.

Aus dem Gerat entnommene Bauteile, z.B. Abdeckgitter, Fettfilter
0.a., kdnnen herabfallen und Verletzungen hervorrufen oder
beschadigt werden. Legen Sie entnommene Bauteile sicher ab..

Das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache nutzen.
Abgelegte Gegenstande konnen die Oberflache beschadigen.
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2. Sicherheitshinweise

/N Personen- und Sachschaden vermeiden

Halten Sie Haustiere vom Gerat fern, sie konnen das Gerat
beschadigen oder sich verletzen.

Das Gerat und den Fettfilter regelmaRig reinigen.

Um Kratzer und andere Gerateschaden zu vermeiden, stets auf
saubere und trockene Gerate- und Kochgeschirroberflachen
achten. Kochgeschirr stets anheben (nicht ziehen).

Feuchtigkeit zwischen Topfboden und Oberflache kann zu
Verbrennungen flihren.

Nach Gebrauch das Gerat immer ausschalten.

Gegenstande wie Kuchenkrepp konnen vom Kochfeldabzug ein-
gesogen werden und das Geblase beschadigen.

Das Gerat stets mit eingesetztem Fettfilter betreiben.

Den Kochvorgang beaufsichtigen, um Uberkochen von Speisen
zu verhindern.

Zucker- oder salzhaltige Ruckstande und Safte konnen die Ober-
flache beschadigen, insbesondere wenn die Oberflache heil} ist.

Keine Gegenstande auf die Kochfeldoberflache fallen lassen.
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3. lhr Geriat im Uberblick
3.2. Abluft-/Umluft

Der Kochfeldabzug kann als Abluft- oder auch als Umluft-
variante betrieben werden.

3.2.1 Abluft (Auslieferungszustand)

Der Fettfilter reinigt die abgesaugte Luft, die Uber ein
Flachkanalsystem und einen geeigneten Mauerkasten ins
Freie geleitet wird.

Das Abluftsystem darf weder in betriebene Abgas- oder
Rauchabfiihrungen noch in Schéchte eingeleitet werden, die
Raume mit Feuerstatten entliiften.

Der Abluftanschluss an eine stillgelegte Abgas- oder
Rauchabfiihrung muss vor Inbetriebnahme vom zustandi-
gen Schornsteinfeger kontrolliert und freigegeben werden.

3.2.2 Umluft

Fett-und Aktivkohlefilter reinigen die abgesaugte Luft, die
Uber ein Flachkanalsystem wieder in den Aufstellungsraum
zurlickgeleitet wird.

Fett-und Aktivkohlefilter missen in regelmaRigen Abstanden
gereinigt bzw. nach entsprechender Betriebsdauer ausge-
tauscht werden.

Ausreichende Be- und Entliiftung sind wichtig, um die Luft-
feuchtigkeit abzufiihren.

3.3. Abluft-/Umluftvarianten des Kochfeldabzugs
3.2.1 Abluft (Auslieferungszustand)

Ausblasoffnung mit Anschlussstutzen
fir Flachkanalsystem

3.3.2. Ungefiihrte Umluft
Erfordert Sonderzubehor (siehe Katalog).

Ausblaséffnung mit aufgesetztem
Sonderzubehér

1"
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3. Ihr Gerat im Uberblick

3.3.3. Gefiihrte Umluft mit Aktivkohlefilter im Sockelbe-
reich*

Erfordert

1. Profi-Umluftmodulset fiir Sockeleinbau*,
Art.-Nr. 9211 20.

Das Profi-Umluftmodulset fiir Sockeleinbau* umfasst
- 1x Metallgehduse
- 1xAktivkohlefilter-Einsatz
- 3x Luftungsgitter fiir Sockelleiste
(je 1x schwarz, grau, weil)

2. Vom Kunden zu planendes Flachkanalsystem

Flachkanalsystem
(vom Kunden zu planen)

Profi-Umluftmodulset fiir

Sockeleinbau*,
Art.-Nr. 9211 20

*Sockelh6he min. 100 mm

3.3.4. Gefiihrte Umluft mit Plasmafilter im Sockelbereich*
Erfordert

1. Plasmafilter fiir Sockelmontage*: PLS910
(Sonderzubehdr).

Der Plasmafilter fiir Sockelmontage* umfasst

1x Plasmafilter
inkl. Netzkabel (ca. 80 cm) mit Schuko-Stecker

1x Satz Montagezubehor

2. Vom Kunden zu planendes Flachkanalsystem

Flachkanalsystem
(vom Kunden zu planen)

Plasmafilter fiir
Sockelmontage*
PLS910

*Sockelhéhe min. 100 mm

Alternativ zur Sockelmontage kann der Profi-
Plasmafilter PLS910 auch vertikal an der

Wand fixiert werden.
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4. Bedienung
4.1. Kochfeld

Funktion der Sensor-Schaltflichen

Das Flachen-Induktionskochfeld wird iiber Sensor-Schalt-
flachen gesteuert. Diese reagieren auf leichte Beriihrungen
der Glasoberflache mit dem Finger, ganz ahnlich wie bei
einer App auf lhrem Smartphone oder Tablet.

Wenn Sie eine Sensor-Schaltfliche etwa eine Sekunde
lang berihren, werden Steuerbefehle ausgefiihrt.

Jede Reaktion der Sensor-Schaltflichen wird mit einem
akustischen und/oder optischen Signal quittiert.

Es sollte immer nur eine Schaltflache betatigt werden, um
keine Fehlbedienung zu verursachen.

Ausnahme:
Definierte Schaltflichenkombinationen, um bestimmte
Funktionen zu starten.

Achten Sie darauf, dass das Bedienfeld immer
sauber und trocken ist und dass kein Gegen-
stand (z. B. ein Kichenwerkzeug oder Tuch)
darauf liegt. Auch ein diinner Wasserfilm kann
die Bedienung der Schaltflachen erschweren.

Slider-Bedienung

Der Slider dient zur Einstellung der gewinschten Leis-
tungsstufe einer Kochzone oder auch zur Zeiteinstellung der
Timer-Funktionen.

Die Bedienung des Sliders &hnelt der Bedienung der
Schaltflachen.

»  Setzen Sie einen Finger auf den Slider und bewegen
Sie den Finger auf dem Slider nach rechts, um bei-
spielsweise die Leistungsstufe einer Kochzone zu
erhéhen.

Wenn Sie lhren Finger auf dem Slider nach links bewe-
gen, verringert sich der eingestellte Wert.

Sie kénnen mit dem Finger die gewlnschte
Einstellung auch direkt auswahlen, indem Sie
unmittelbar die entsprechende Position des Sli-
ders beriihren.

13
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4.1.1 Bedienfeld

® B

Symbol / Beschreibung
Anzeige

1 Slider

Anzeige Leistungsstufe
Schaltflache(n) Warmhalten
Schaltflache Timer

Schaltflache Briickenschaltung
Timer-Anzeige

Schaltflachen Timereinstellung

Schaltflache Pause

© O N O 0o b~ ®ON

Schaltflache Gerat EIN / AUS (zum Einschalten Schaltflache 3 s lang betatigen)

-
o

Schaltflache Bedienfeldsperre (Kindersicherung)

14
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4. Bedienung

4.1.2. Das richtige Kochgeschirr

Induktionskochen ist eine sichere, fortschrittliche, effiziente
und wirtschaftliche Kochtechnologie. Sie arbeitet mit elektro-
magnetischen Schwingungen, die die Hitze direkt im Koch-
geschirr erzeugen und nicht indirekt Uber die Erwarmung der
Glasoberflache des Induktionskochfeldes.

IHE

—_— O =

Kochgeschirr

Elektromagne-
| T tisches Feld
[ — Glasplatte
(s e] ss e Induktionsspule
- > Induzierter
Strom

Das Glas des Induktionskochfeldes erwarmt
sich nur deshalb, weil das direkt erhitzte Koch-

geschirr es schlieRlich ebenfalls etwas aufheizt.

Geeignetes Kochgeschirr

aus magnetisierbaren Materialien:

- Gusseisen

- Edelstahl mit magnetischem Boden
- Emaillierter Stahl

Halten Sie einen Magneten an den Boden des

ﬂ Kochgeschirrs. Wenn der Magnet haften bleibt,
ist das Kochgeschirr im Allgemeinen zum
Induktionskochen

geeignet. _— l'l—__\\
W\—r—ql
o

Ungeeignetes Kochgeschirr:
Kupfer-, Aluminium-, Glas-, Holz-, Steingut-, Keramik- und
Edelstahl-Kochgeschirr ohne magnetisierbaren Boden.

» Verwenden Sie Kochgeschirr, dessen Durchmesser so
grol ist wie die Grafik der ausgewahlten Kochzone.
Wenn Sie einen Topf mit etwas groRerem Durchmesser
verwenden, wird die Energie mit maximaler Effizienz
genutzt.

» Platzieren Sie das Kochgeschirr mittig auf der Koch-
Zone.

» \Vergewissern Sie sich, dass der Boden des verwende-
ten Kochgeschirrs eben ist, flach auf dem Glas aufliegt
und die gleiche GréRe wie die verwendete Kochzone
hat.

P \Vergewissern Sie sich vor dem Kochen, dass der
Boden des Kochgeschirrs und die Oberflache der
Kochzone sauber und trocken sind.

Topfe mit einem Bodendurchmesser von weni-
ger als 110 mm kdnnen vom Induktionskochfeld

unerkannt bleiben.

HINWEIS:
Um Kratzern in der Glasoberfache vorzu-
beugen:

Heben Sie das Kochgeschirr ohne
Ziehen oder Schieben vom Induk-
tionskochfeld!

Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit
glattem Boden!

Nt Yt
fmm
Abriebschlieren oder Kratzer auf der
Glaskeramik sind normale Gebrauchs-

spuren und daher kein Grund zur Bean-
standung.

Anzeige nicht geeignetes / fehlendes Kochgeschirr

In der Anzeige erscheint

wenn das verwendete Kochgeschirr

- fiir das Induktionskochen ungeeignet ist.

- einen zu geringen Bodendurchmesser hat.

- nicht korrekt auf der Kochzone platziert wurde.
von der verwendeten Kochzone entfernt wurde.

Je nach Temperatur der Glaskeramik-Oberflache kann es

bis zu 1 Minute dauern, bis die Topferkennungsanzeige

erscheint.

Das Gerat schaltet sich nach 1 Minute automatisch zurlick in

den Bereitschaftszustand, wenn kein oder ungeeignetes
Kochgeschirr auf der Kochzone platziert ist.
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4.1.3. Gebrauch des Induktionskochfeldes
Vor dem ersten Einschalten

» Lesen Sie diese Anleitung und beachten Sie dabei

besonders den Abschnitt "Sicherheitshinweise".

» Entfernen Sie sorgfaltig alle Schutzfolien, die sich noch
auf lhrem Flachen-Induktionskochfeld befinden kénn-

ten.

Gerat einschalten

» Betétigen Sie Schaltflache Gerat EIN/AUS fiir 3 s, um
das Flachen-Induktionskochfeld in Betrieb zu nehmen.

Nach dem Einschalten ertént ein Signalton. Auf den
Leistungsanzeigen erscheint " - ".

Das Flachen-Induktionskochfeld befindet sich jetzt im Bereit-
schaftszustand ("Stand-By-Modus").

Kochbetrieb
>

Stellen Sie ein geeignetes Kochgeschirr auf die
gewahlte Kochzone.

Die Kochzone wird durch die automatische
Topferkennung aktiviert.

Stellen Sie innerhalb von 5 s die gewlinschte Leistungs-
stufe mit dem Slider ein.

Die gewahlte Leistungstufe wird im Display angezeigt.

Wenn Sie innerhalb von 1 Minute keine Leis-
tungsstufe wahlen, schaltet sich das Induk-
tionskochfeld automatisch wieder aus.

Sie miissen das Gerat dann erst wieder ein-
schalten, um es zu nutzen.

Sie kénnen die Leistungsstufe jederzeit, auch wahrend
eines laufenden Garvorganges, andern.
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Kochbetrieb beenden

» Die Leistungsstufe mit dem Slider auf "0" stellen.

Nach Ende des Kochbetriebs das Kochfeld stets ausschal-

ten.

Gerét ausschalten

» Betatigen Sie Schaltfliche Gerat EIN/AUS, um das
Flachen-Induktionskochfeld auszuschalten.

Restwédrmeanzeige

WARNUNG!
Gefahr von Verbrennungen

Obwohl die Glasoberflache des Koch-
feldes selbst nicht beheizt wird, kann sie
sich wahrend des Kochbetriebs iiber das
Kochgeschirr geféhrlich stark erhitzt
haben!

Um Verbrennungen vorzubeugen, verfiigen die Gerate (iber
eine Restwarmeanzeige:

Die Anzeige "H" signalisiert, dass die Temperatur der Koch-
zone noch zu hoch ist, um sie gefahrlos beriihren zu kén-
nen.

Sobald diese Anzeige erlischt, ist die Temperatur der Koch-
zone auf ein gefahrloses Maf abgesunken.

Nutzen Sie die Restwéarme einer Kochzone zum
"Aufwarmen” von Kochgeschirr, welches Sie im
Anschluss noch einsetzen mdchten.

Das spart Energie!

17
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"Power Boost"-Leistungsstufe

Alle Kochzonen bieten die "Power Boost"-Leistungsstufe,
d.h. eine Leistungsverstarkung.
Die "Power Boost"-Leistungsstufe ist dafiir gedacht, dass
z.B. groRe Mengen Wasser schnell erhitzt werden, wie etwa
zum Kochen von Nudelwasser.

"Power Boost"-Leistungsstufe aktivieren

» Stellen Sie ein geeignetes Kochgeschirr auf die gewahl-
te Kochzone.

Die Kochzone wird automatisch aktiviert.

»  Sie kdnnen die gewiinschte Kochzone auch manuell

durch Antippen des entsprechenden Sliders aktivieren.

» Stellen Sie die "Power Boost"-Leistungsstufe mit
dem Slider ein.

Bewegen Sie den Finger auf dem Slider ganz nach
rechts und tippen Sie anschlieRend noch einmal auf

das rechte Ende des Sliders.

Die aktivierte "Power Boost"-Leistungsstufe wird durch

angezeigt.

Die "Power Boost"-Leistungsstufe wird nach 5 Minuten
automatisch auf Leistungsstufe 9 reduziert..

"Power Boost"-Leistungsstufe vorzeitig deaktivieren

» Wahlen Sie die gewtinschte Kochzone durch Antippen
des entsprechenden Sliders.

» Betatigen Sie den Slider an einer beliebigen Positition,
um die "Power Boost"-Leistungsstufe vorzeitig zu

deaktivieren.

Warmbhalte-Funktion

Alle Kochzonen bieten 3 Warmhalte-Funktionen, mit denen
Speisen perfekt warmgehalten werden.

Warmbhalte-Funktion aktivieren

» Stellen Sie ein geeignetes Kochgeschirr auf die gewahl-
te Kochzone

Die Kochzone wird automatisch aktiviert.

»  Sie kdnnen die gewiinschte Kochzone auch manuell
durch Antippen des entsprechenden Sliders aktivieren.

> Zur Aktivierung einer der drei Warmhaltestufen die
Schaltflache & ein-, zwei- bzw dreimal antippen.

Die aktivierte Warmbhalte-Funktion wird im Bedienfeld
angezeigt.
Warmbhalte-Funktion deaktivieren

» Deaktivieren Sie die Warmhalte-Funktion durch Antip-
pen der entsprechenden Schaltflache.

18
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Timer-Funktionen

Der Timer schaltet die entsprechende Kochzone nach
Ablauf der eingestellten Zeit automatisch aus.

Der Timer kann dabei, fiir jede Kochzone separat, fir eine
Laufdauer bis zu 99 Minuten eingestellt werden.

» Betatigen Sie Schaltflache Gerat EIN/AUS fiir 3 s, um
das Flachen-Induktionskochfeld in Betrieb zu nehmen.

» Wahlen Sie die gewiinschte Kochzone durch Antippen
des entsprechenden Sliders und stellen Sie eine
Leistungsstufe ein.

» Betatigen Sie Schaltflache I, um die Timer-Funktion

zu aktivieren.

Die Timer-Anzeige beginnt zu blinken. Es erscheint

in der 2-stelligen Timer-Anzeige.

» Die Zeiteinstellung erfolgt mit den Schaltflachen " —"

bzw. " "

- Kurzes Antippen verandert dabei die Zeiteinstellung
um jeweils 1 Minute.

- Lange Betatigung verandert die Zeiteinstellung um
jeweils 10 Minuten.

» Gewahlte Timer-Einstellung durch Antippen der
Schaltflache I bestatigen.

Die Timer-Anzeige im Bedienfeld leuchtet, wenn der Timer
fiir die entsprechende Kochzone aktiviert wurde.

»  Zum Ausschalten des Timers stellen Sie die Zeitein-
stellung mit der Schaltflache " —" auf " & ".

Nach erfolgter Zeiteinstellung beginnt der Timer sofort
abzulaufen. Die verbleibende Restzeit in Minuten wird in der
2-stelligen Timer-Anzeige

(Beispiel)
angezeigt.
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertont fir 30 s ein

akustisches Signal (Summer), die betreffende Kochzone
wird ausgeschaltet, die Timer-Anzeige erlischt.

Andere Kochzonen bleiben in Betrieb, wenn sie zuvor einge-
schaltet wurden.

Falls weitere Kochzonen mit einer eigenen Timer-Funktion
belegt wurden, bleibt deren Steuerung unbeeinflusst: jede
Kochzone verfiigt Uber einen eigenen, unabhangigen Timer.
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Pausen-Funktion

Mit der praktischen Pausen-Funktion kdnnen Sie einen
laufenden Kochvorgang unterbrechen. Dabei bleiben die
zuletzt gewahlten Einstellungen erhalten.

Am Ende der Unterbrechung kénnen Sie den Kochvorgang
mit den zuletzt gewéhlten Einstellungen wieder aktivieren
und fortfiihren.

Pausen-Funktion aktivieren

» Betatigen Sie Schaltflache "Pause" 1x kurz, um die
Pausen-Funktion fir alle Kochzonen zu aktivieren.

Die aktivierte Pausen-Funktion fiir_alle Kochzonen wird
durch

in der Leistungsanzeige der Kochzone angezeigt.

Pausen-Funktion deaktivieren

» Betatigen Sie die Schaltflache "Pause" 2x kurz, um die
Pausen-Funktion fiir alle Kochzonen zu deaktivieren.

Der unterbrochene Kochvorgang wird mit den zuletzt ge-
wahlten Einstellungen wieder fiir alle Kochzonen aktiviert
und fortgefiihrt.

Bedienfeldsperre (Kindersicherung)

Mit Aktivieren der Bedienfeldsperre kénnen Sie das Gerat
gegen eine unbeabsichtigte Benutzung, z.B. durch spie-
lende Kinder sperren.

Bei aktivierter Bedienfeldsperre sind alle Bedienelemente,
mit Ausnahme der Schaltflache Gerat EIN/AUS, gegen ver-
sehentliche Bedienung gesichert.

Die aktivierte Bedienfeldsperre wird vom Gerat gespeichert.
Die Speicherung erlischt bei Trennung des Geréates von der
Netzspannung.

Aktivieren der Bedienfeldsperre:

Die Bedienfeldsperre kann bei ein- oder auch ausgeschalte-
tem Kochfeld aktiviert werden.

» Schaltflache "Bedienfeldsperre (Kindersicherung)"
fir 3 s betatigen, um die Bedienfeldsperre zu aktivie-
ren und das Bedienfeld zu sperren.

Es erscheint

in der 2-stelligen Timer-Anzeige.

Die aktivierte Bedienfeldsperre bleibt im Geréat
gespeichert, auch wenn das Geréat ausgeschal-

tet wird.

Die Speicherung erlischt erst durch Deaktivieren
der Bedienfeldsperre oder aber durch Trennung
des Gerates vom Stromnetz.

Deaktivieren der Bedienfeldsperre:

Die Bedienfeldsperre kann bei ein- oder auch ausgeschalte-
tem Kochfeld deaktiviert werden.

» Betatigen Sie die Schaltflache "Bedienfeldsperre
(Kindersicherung)" fiir 3 s, um die Bedienfeldsperre
zu deaktivieren und das Bedienfeld zu entsperren.

Anzeige "Lo" erlischt, das Gerét ist jetzt wieder betriebsbe-
reit.
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4.1.4 MAXI-Zone

Hintereinanderliegende Kochzonen kénnen zu einer MAXI-
Zone zusammengeschaltet werden, z.B. bei Verwendung
eines langlichen Fischtopfes.

Wenn, bei aktivierter MAXI-Zone, ein Topf von der vorderen
linken auf die hintere linke Kochzone gestellt wird, wird die
Leistungseinstellung der vorderen Kochzone automatisch
fir die hintere Kochzone (ibernommen und die nunmehr
leere vorderen Kochzone ausgeschaltet.

A\

Korrekte Kochgeschirr-Platzierung:

* @
o ®

HINWEIS:
Kochgeschirr mittig in den einzelnen
Kochzonen platzieren!

& SR R e
e
A— |

L

,_
Sy

Ungeeignete Kochgeschirr-Platzierung:

Bedienung der Maxi-Zone

» Betétigen Sie die Schaltflache "Briickenschaltung",
um die Maxi-Zone zu aktivieren.

Die entsprechenden Kochzonen sind nun zur Maxi-Zone
zusammengeschaltet.

Das Aufleuchten der Schaltflache / Anzeige "Briicken-
schaltung" zeigt die Aktivierung einer Maxi-Zone an:

»  Stellen Sie mit dem Slider die gewtinschte Leistungs-
stufe flir die gesamte Maxi-Zone ein.

»  Zum Anwahlen der Maxi-Zone, z.B. um nachtréglich
eine Timer-Programmierung vorzunehmen oder um die
eingestellte Leistungsstufe zu verandern, den Slider
betétigen und die gewiinschte Programmierung bzw.
Anderung der Leistungsstufe durchfiihren.

»  Zum Trennen der Maxi-Zone betatigen Sie bei aktivier-
ter Maxi-Zone erneut die Schaltflache "Briicken-
schaltung”.

Die entsprechenden Kochzonen sind anschliefend wieder
getrennt zu verwenden.

Sie konnen das Kochfeld auch mit der Schalt-
fliche (O] (Gerét EIN / AUS) ausschalten.
Bei der nachsten Inbetriebnahme des Kochfel-

des ist die Maxi-Zone deaktiviert und die beiden
linken Kochzonen sind getrennt zu verwenden.
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4.1.5 Sicherheitseinrichtungen

Schutz vor Uberhitzung

Ein Temperatursensor Uiberwacht die Temperatur im Inneren
des Induktionskochfeldes.

Wenn eine unzuldssig hohe Temperatur festgestellt wird,
schaltet sich das Induktionskochfeld automatisch aus.

Erkennung von kleinen Gegenstianden auf dem
Induktionskochfeld

Wenn ungeeignetes oder zu kleines Kochgeschirr oder
Kleinteile (z. B. Messer, Gabel, Schlussel) auf Kochzonen
liegen, schaltet sich das Gerat nach 1 Minute ab.

Das Geblase kiihlt das Induktionskochfeld noch eine weitere
Minute lang ab.

Schutz durch automatisches Ausschalten

Diese Sicherheitsschutzfunktion schaltet das Induktionskoch-
feld automatisch aus, falls Sie einmal vergessen sollten, das
Kochfeld selbst auszuschalten.

Die Standard-Betriebszeiten fir verschiedene Leistungs-
stufen sind in der nachstehenden Tabelle aufgefihrt:

Leistungsstufe(n) Autom. Ausschalten nach
1-3 360 min.
4-6 180 min.
7-8 120 min.
9 90 min.

Wenn das Kochgeschirr im laufenden Betrieb
entfernt wird, hort das Induktionskochfeld sofort

auf zu heizen.
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4.2 Absaugeinheit

Die Absaugeinheit wird Uber eigene Sensor-Schaltflachen
gesteuert. Lesen Sie dazu auch Abschnitt "Funktion der
Sensor-Schaltflachen" (= 4.1.1 Bedienfeld).

Schaltflachen
Symbol Beschreibung
SEPER
| Absaugeinheit
O ein-/ausschalten
—
T
v Leistung/Zeit vermindern
—
oy
. Leistung/Zeit erhéhen
—
Anzeige
Anzeige Beschreibung
i_' Gewahlte Geblasestufe
!-' Anzeige Nachlaufzeit

4.2.1 Absaugeinheit ein-/ausschalten

» Einschalten: Schaltfliche (©) (Gerét EIN / AUS)
3 s lang betétigen. Geblasestufe 1 wird eingeschaltet.

» Ausschalten: Schaltfliche (&) (Gerét EIN / AUS)
erneut 3 s lang betatigen.

4.2.2 Geblasestufe einstellen
Bei eingeschalteter Absaugeinheit:

» Betétigung der Schaltflache (4] erhoht die
Geblasestufe.

» Betétigung der Schaltflache (¥) vermindert die
Geblasestufe.

Es sind 4 Geblasestufen verfiigbar:

| I R
/

[

L

Der Betrieb der Geblasestufe 4 wird nach 5 Min.
Laufzeit automatisch auf Geblasestufe 3 zurlick-

geschaltet.

4.2.3 Bedienfeldsperre / Kindersicherung

Mit Aktivieren der Bedienfeldsperre / Kindersicherung
kénnen Sie die Absaugeinheit gegen eine unbeabsichtigte
Benutzung, z.B. durch spielende Kinder, sperren.

» Bedienfeldsperre / Kindersicherung aktivieren:
Schaltflachen (©) (Gerat EIN / AUS) und " -+ " gleich-
zeitig 3s lang betatigen.

In der Anzeige erscheint

Die Anzeige B erlischt nach 5 Minuten. Bei Beriihrung einer
Schaltflache erscheint diese Anzeige erneut fir 5 Minuten.

Auch bei aktivierter Bedienfeldsperre / Kindersicherung
kann die Absaugeinheit ausgeschaltet werden.
Dazu Schaltfliche (©) (Gerat EIN / AUS) 3 s lang betétigen.

» Bedienfeldsperre / Kindersicherung deaktivieren:
Schaltflachen (O] (Gerat EIN / AUS) und " + " erneut
gleichzeitig 3 s lang betatigen.

Anzeige B2 erlischt endgiltig.

Bei aktivierter Bedienfeldsperre/ Kindersicher-
ung kann die Absaugeinheit nicht eingeschaltet

werden. Es muss zundchst die Bedienfeld-
sperre/ Kindersicherung deaktiviert werden.

4.2.4 Nachlaufautomatik

Die Absaugeinheit verfligt iber eine Nachlaufautomatik
von 20 Minuten. Diese Funktion wird automatisch aktiviert,
wenn die Absaugeinheit mindestens 10 Minuten lang in
Betrieb war.

Die Nachlaufautomatik verwendet die Geblasestufe 1 und
tragt zur Trocknung des Absaug- und Filtersystems bei.

Die aktivierte Nachlaufautomatik wird nicht
angezeigt
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Nachlaufautomatik vorzeitig ausschalten

Wenn die Nachlaufautomatik in Betrieb ist, kann sie auch vor
Ablauf der vorgegebenen Zeit von 20 Minuten ausgeschaltet
werden.

Bei aktiver Nachlaufautomatik:
» Betatigen Sie Schaltfliche (O).
In der Anzeige erscheint

» Betatigen Sie Schaltflache () erneut zum Ausschalten
der Absaugeinheit.

HINWEIS: Wenn die Nachlaufautomatik unter- bzw. abge-
brochen wird und ein weiterer Kochvorgang mit weniger als
10 Min. Laufzeit des Geblases erfolgt, schaltet sich die
Nachlaufautomatik nicht ein!

Dauer der Nachlaufautomatik andern

Die Dauer der Nachlaufautomatik kann von 20 Minuten
(Werkseinstellung) auf 15 Minuten reduziert oder auf 30
Minuten erhoht werden.

» Betétigen Sie Schaltflache (&) und (¥] gleichzeitig fiir
mehr als 3 s.

» Einstellung der gewtinschten Nachlaufdauer (15 /20 /
30 Minuten) mit Schaltflachen (a) bzw. (¥).

Die Ziffern der gewahlten Nachlaufzeit blinken nacheinander
je 3x in der Anzeige.

Beispiel:

Gewahlte Dauer der Nachlaufautomatik 30 Minuten.

In der Anzeige blinkt zunéchst die Ziffer "3" 3x, dann blinkt
die Ziffer "0" 3x.

Die aktuell gewahite Dauer der Nachlaufautomatik wird
automatisch gespeichert.

4.2.5 Fettfilter-Sattigungsanzeige

Nach ca 30 Betriebsstunden erinnert die Absaugeinheit
daran, dass der Fettfilter (2) gereinigt werden muss:

In der Anzeige erscheint dann ein, in der Form der Ziffer "0"
animierter, Balken:

HINWEIS: Um die Fettfilter-Sattigungsanzeige zuriickzu-
setzen, muss die Kochfeldabsaugung ausgeschaltet sein.

» Betatigen Sie Schaltflache (¥) fiir mehr als 3 s, um die
Fettfilter-Sattigungsanzeige zurlickzusetzen.

In der Anzeige erscheint

Die Fettfilter-Sattigungsanzeige ist zuriickgesetzt.

4.3 Fettfilter

HINWEIS:
Die Absaugeinheit darf nur mit eingesetz-
tem Fettfilter (2) betrieben werden!

4.3.1 Fettfilter entnehmen / wieder einsetzen
» Nehmen Sie das Abdeckgitter (1) aus der Absaug-
offnung (4).

» Fassen Sie den Fettfilter (2) am Haltewinkel (Pfeil)
und bringen Sie den Fettfilter (2) in eine aufrechte
Position.

» Entnehmen Sie den Fettfilter (2) nach oben.

HINWEIS:

Vor dem Herausnehmen den Fettfilter (2)
ein wenig diagonal zur Absaugoffnung
(4) verdrehen, damit der Rahmen des
Fettfilters (2) beim Herausnehmen nicht
an der Innenkante der Absaugoffnung
(4) schabt.

Das Wiedereinsetzen des Fettfilters (2) erfolgt in umge-
kehrter Reihenfolge.

» Nach dem Wiedereinsetzen den Fettfilter (2) in seiner
Ausgangsposition einrasten lassen.

»  Setzen Sie das Abdeckagitter (1) wieder in die Absaug-
o6ffnung (4) ein.
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4.3.2 Fettfilter reinigen

»  Fettfilter (2) in heiBem Spulwasser gut einweichen,
dann mit einer weichen Birste reinigen und anschlie-
Rend mit heilem Wasser gut abbrausen.

Diesen Vorgang bei Bedarf wiederholen.

Fettfilter (2) kdnnen auch in der Geschirrspilmaschine mit
einem Normalprogramm bei ca. 55°C gereinigt werden.
Dabei weder Regeneriersalz, noch Geschirrreiniger
noch Klarspiiler verwenden.

Beim Reinigen des Fetffilters (2) darauf ach-
ten, dass das Metallgitter nicht beschadigt

wird.

Durch haufiges Reinigen oder die Verwen-
dung von aggressiven Reinigungsmitteln kon-
nen Farbveranderungen auftreten.

Diese Farbveranderungen haben keinen
Einfluss auf die Filterfunktion und sind daher
kein Reklamationsgrund!

»  Nach der Reinigung den trockenen Fettfilter (2)
wieder einsetzen.
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ACHTUNG!
Gefahr von elektrischem Schlag

Vor samtlichen Wartungs- und Reini-
gungsarbeiten ist der Netzstecker zu
ziehen oder die Sicherung auszuschal-
ten bzw. herauszuschrauben!

HINWEIS:
Der Kochfeldabzug darf nicht mit
einem Dampfreiniger gereinigt werden!

Wartungsintervalle

RegelméaRige Reinigung und Wartung des Kochfeldabzugs
ist unbedingt erforderlich, um die Leistungsfahigkeit des
Gerates (ber einen langen Zeitraum zu gewahrleisten.
Wenn die Fettfilter mit Fett- und Schmutzpartikeln zugesetzt
sind, wird die Funktion des Gerétes stark beeintrachtigt.
Innerhalb des Kochfeldabzugs und des Abluftsystems kann
es zu unndtigen Fettablagerungen kommen, was im Laufe
der Zeit zu einem erhohten Brandrisiko fihren kann.

Aktivkohlefilter missen in regelmaRigen Abstanden aus-
getauscht werden. Ersatz-Aktivkohlefilter kénnen Sie von
Ihrem Fachhandler beziehen.

Reinigungsintervalle

- Abdeckgitter, Absaugwanne, Kochfeldoberflache:
nach jedem Gebrauch

- Fettfilter: alle 1-2 Wochen, entsprechend der
Gebrauchshaufigkeit, jedoch spatestens nach
Erscheinen der Fettfiltersattigungsanzeige

- Aktivkohlefilter:
alle 3 - 6 Monate im Wasserbad, ohne Zusétze,
bei 60-70°C ca. 60 Minuten lang regenerieren.
Abtropfen lassen und bei Raumtemperatur trocknen.
Den Aktivkohlefilter spatestens nach der 6. Rege-
nerierung austauschen.

HINWEIS:

Die Reinigungs- und Wartungsinter-
valle sollten generell eingehalten wer-
den, damit sich kein Fettdunst an
Kiichenwanden und -mébeln nieder-
schlagen kann.

HINWEIS:

Wenn Fettfilter bei Umluftbetrieb nicht
regelmaRig gereinigt werden, setzen
sich auch die Aktivkohlefilter schneller
zu und das Gerat verliert an Leistungs-
fahigkeit.
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e \erschmutzungen mdglichst sofort entfernen, damit
sich Schmutz gar nicht erst einbrennen kann.

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

e  Kein Splilmittel verwenden, da Spulmittel blauliche
Verfarbungen hinterlassen kann.

e Manchmal brennen sich Flecken hartnackig auf der
noch heilen Kochstelle ein und sind schwer zu entfernen.
Mit einem Glasschaber kann man die Flecken meistens
entfernen. Den Glasschaber flachig gleichmafig 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
anschliefend wieder abwischen.

e Helle, Silber schimmernde Flecken kdnnen durch
Aluminiumriickstande von einigen Topfe entstehen.

Die Flecken lassen sich nach Abkuhlen des Kochfeldes mit
einem Glaskeramik-Reinigungsmittel entfernen.

o Kalkflecken entstehen durch (iberkochendes Wasser
oder durch Tépfe mit nassen Aufenboden.

Durch die Hitze verdunstet das Wasser und es bleiben
Kalkflecken auf der Glaskeramik zuriick.

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

e Vermeiden Sie Zucker, Kunststoff, oder Alufolie auf
den heien Kochzonen. Diese Stoffeschmelzen, kleben
fest und konnen beim AbkUihlen Risse, Briiche oder andere
bleibende Verénderungen in der Glaskeramik verursachen.
Falls dies trotzdem passiert, schalten Sie das Gerat bitte
aus und entfernen diese Stoffe noch im heien Zustand.
Achtung: Die Kochzonen sind heiB, es besteht Verbren-
nungsgefahr!

e Niemals scheuernde oder schleifende Reinigungsmit-
tel, harte Schwamme, Stahlwolle oder Edelstahlspiralen
verwenden. Es entstehen Kratzer.

Magliche Ursachen fiir Kratzer

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

Wie Kratzer entstehen kdnnen:

e \erwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.

e  Beim Putzen von Gemiise gelangen Sandkérner oder
feiner Staub auf die Glaskeramik-Kochflache.

Wird dann ein Topf auf die Glaskeramik-Kochflache gestellt,
konnen die Sandkorner Kratzer verursachen.

e Verwendung von Tdpfen oder Pfannen mit ungeschlif-
fenem oder beschédigtem Boden. Diese kénnen die Glas-

keramik-Kochflache verkratzen.

e Ein Glasschaber verkantet unter starkem Druck oder
eine an den Kanten abgebrochene Schaberklinge wird wei-
terbenutzt.
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6. Kodierte Storungsmeldungen

Bei einer Storung geht das Induktionskochfeld automatisch in den "Schutzzustand" und zeigt eine kodierte Stérungs-

meldung an:
Anzeige Mogliche Ursache MaRnahme
Kein Kochgeschirr erkannt. Geeignetes Kochgeschirr verwenden.
Kochgeschirr zu klein.
ERO03 Wasser, Gegenstand oder Kochgeschirr (Wasser, Gegenstand oder Kochgeschirr
befindet sich auf dem Glas tber dem entfernen.
Bedienfeld.
F1E Stérung im Kochfeld. Wenden Sie sich an den Kundendienst.
F3E Die Anzeige der betreffenden
F4E Kochzone zeigt "E".
ESE
E1E Uberhitzungsschutz Gerat neu starten, nachdem das
E2E Induktionskochfeld ausreichend
abgekuhlt ist.
E3E Versorgungsspannung zu hoch. Versorgungsspannung prifen.
Gerat erst wieder einschalten, nachdem
sich die Stromversorgung normalisiert
hat.
E4E Versorgungsspannung zu niedrig. Versorgungsspannung prifen.
Gerat erst wieder einschalten, nachdem
sich die Stromversorgung normalisiert
hat.

HINWEIS:

Offnen oder zerlegen Sie das Gerat nie-
mals selbst. Wenden Sie sich im Bedarfs-
fall an den Kundendienst!
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7. Technische Daten
7.1 Geratedaten

KFA390 | KFA490 | KFA590 | KFA690
Kochzone vorn links (kW) 1,8/2,3120/26]20/26]|20/26
Kochzone hinten links (kW) 1,8/23(15/20(15/20(15/20
Kochzone hinten rechts (kW) 1,8/2,3118/21115/20] 15/2,0
Kochzone vorn rechts (kW) 1,8/23112/15]20/26| 20/2,6
MAXI-Zone (kW) - 3,0/36|30/36]| 3,0/3,6
Stromversorgung 400V~, 3N, 50/60 Hz
Netzkabel L 130cm, 5x 1,5 mm?
Leistungsaufnahme
Kochfeld TOkW 2kw
Leistungsaufnahme
Absaugeinheit 0.2 kW
Leistungsaufnahme 7.2 kW 7.4 KW
Gesamt
Absicherung 3x 16A

B 780 x T 520 x H 200 mm

Abmessungen

(H inkl. 4mm Glasstarke)

Flachkanal-Anschlussstutzen,
Abmessungen

222x89 mm

* Diese Leistungen konnen je nach Form, GréRe und Qualitat der Topfe abweichen.

** Energieverbrauch der Kochzonen/Kochmulde, Angabe nach EU-Verordnung 66/2014
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7. Technische Daten
7.2 EU-Produktdatenblatt Kochfeld

Position Symbol Einheit Wert
Modellkennung - - - KFA690
Art der Kochmulde - - - Einbaukochfeld
Anzahl der Kochzonen und/oder ) ) ) 4
Kochflachen
Heiztechnik (Induktionskochzonen .

. Induktionskochzonen
und -kochflachen, ) ) ) und -kochflachen
Strahlungskochzonen, Kochplatten)

Vorne links 9] cm -
Bei kreisfdrmigen Kochzonen oder -  [Hinten links Y cm -
flachen: Durchmesser der nutzbaren [Hinten Mitte [9) cm -
Oberflache fiir jede elektrisch Vorne Mitte [0} cm -
beheizte Kochzone, auf 5 mm genau [Hinten rechts 7] cm R
Vorne rechts [9) cm -
Bei nicht kreisférmigen Kochzonen ~ |Yorne links LxW cm 19.0x19.0
oder -flachen: Lange und Breite der |Hinten links LxW cm 19,0x 19,0
nutzbaren Oberflache fiir jede Hinten Mitte LxW cm -
elektrisch beheizte Kochzone und Vorne Mitte LxW cm -
jede elektrisch beheizte Kochfléche, [Hinten rechts LxW cm 19,0 x 19,0
auf 5 mm genau. Vorne rechts LxW cm 19,0 x 19,0
Zone 1: Vorne links  |ECeectic cooking Whikg 191,3
Zone 2: Hinten links  |ECeectic cooking Whlkg 191,5
Energieverbrauch je Kochzone oder - |Zone 3: Hinten Mitte |ECeiectic cooking Whlkg -
flache je kg Zone 4: Vorne Mitte  |ECeectic cooking Whikg -
Zone 5: Hinten rechts ECe\ectric cooking Wh/kg 192,8
Zone 6: Vorne rechts |ECeiectric cooking Wh/kg 192,1
Energieverbrauch der Kochmulde je kg ECelectric hob Whl/kg 191,9
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7. Technische Daten
7.3 EU-Produktdatenblatt Kochfeldabzug

Datenblatt gemald EU-Verordnungen 65/2014 und 66/2014

Name oder Warenzeichen des Lieferanten
Modellkennung des Lieferanten

Jahrlicher Energieverbrauch
Energie-Effizienzklasse

Lufter-Effizienzwert

Lufter-Effizienzklasse

Beleuchtungs-Effizienzwert
Beleuchtungs-Effizienzklasse
Fettfilter-Effizienzwert

Fettfilter-Effizienzklasse

Abluftleistung nach EN 61591 (min. Normalstufe)
Abluftleistung nach EN 61591 (max. Normalstufe)
Abluftleistung nach EN 61591 (Intensivstufe)
Gerdusch (min. Normalstufe)

Gerdusch (max. Normalstufe)

Gerausch (Intensivstufe)

Leistungsaufnahme "Aus"-Zustand
Leistungsaufnahme "Bereitschafts"-Zustand

ORANIER Kiichentechnik GmbH
KFA390 / KFA490 / KFA590 / KFA690

AEC) 004 [kWh/Jahr]
[
FDEp 04 [-]
[-]
LEood [Ix/Watt]
[-]
GFEpooq [%]
[-]
Q [m3/h]
Qs [m3/h]
Qintensiv [m3/h]

|-WA, min. Normalstt [dB]
|-WA, max. Normalst [dB]

|-WA, Intensivstufe [dB]
Po (W]
Ps (W]

47,7
B
25,9
B

85,1

9%
362
478
49
68
74

0,49

Der Energieeffizienzklasse, dem jahrlichen Energieverbrauch und dem Lifter-Effizienzwert liegen
nach Anhang Il der DELEGIERTEN VERORDNUNG Nr. 65/2015 DER KOMMISSION vom 01. Oktober
2013 und Anhang Il der VERORDNUNG (EU) Nr. 66/2014 DER KOMMISSION vom 14. Januar 2014

folgende Werte zu Grunde:

Zeitverlangerungsfaktor
Energieeffizienzindex

Luftvolumenstrom im Bestpunkt
Statischer Druckunterschied im Bestpunkt

Elektrische Eingangsleistung im Bestpunkt
Nennwarmeleistung des Beleuchtungssystems

f [l

EElhood [-]
Qgep [m3/h]
Paep [Pa]
Weep (w]
W, [(w]

1,1
59,2

240,0

462

118,7

Der Beleuchtungseffizienz liegt nach Anhang Il der DELEGIERTEN VERORDNUNG Nr. 65/2015 DER
KOMMISSION vom 01. Oktober 2013 folgende Werte zu Grunde:

Durchschnittliche Beleuchtungsstarke des
Beleuchtungssystems

Nennleistungsaufnahme des Beleuchtungssystems

Emiddie [lux]

w, (W]
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8. MaRzeichnungen

Flachkanalsysteme sind vom Kunden zu pla-
nen und nicht im Lieferumfang enthalten.

Der Flachkanal-Anschluss hat das Standard-
Mal 222 x 89 mm.

8.1 Kochfeld-Abmessungen

HINWEIS Sicherheitsabstand:

Zu Uber dem Kochfeld angebrachten
Héngeschranken muss der Abstand min-
destens 500 mm betragen. Gargeschirr
mit Deckeln verwenden. Deckel stets vor-
sichtig anheben, um plétzlich aufstei-
gende Kochwrasen zu vermeiden, die
sich am Schrank niederschlagen.

(\ A 2
4x R8
520

< 780 i

\ A 4 J
8.2 Arbeitsplattenauschnitt
8.2.1 Aufsatz-Einbau

& 750 >
/A ; |
>
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8. MaRzeichnungen
8.2.2 Flachenbiindiger Einbau

ves

R10

10

Fugenbreite 21

Stufenfrasung
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8. MaRzeichnungen
8.3 Abluft (Auslieferungszustand)

min. 600 mm

ca. 460 mm

Korpustiefe

224

L
&

1n2 —-

8.4 Ungefiihrte Umluft mit Sonderzubehdr (s. Katalog)

min. 600 mm

<&
min. 50 520 mm

196 mm

4--

ca. 560 mm
Korpustiefe

Zur Positionierung des Ausschnitts der Mdbelriickwand die
dem Sonderzubehér beiliegende Schablone verwenden.

Der Teleskopaufsatz kann bis zu 30 mm Versatz nach hinten
ausgleichen.

Montageanweisung beachten!
282
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8. MaRzeichnungen
8.5 Gefiihrte Umluft mit Profi-Umluftmodul 9211 20

min. 600 mm
min. 50 520 mm
—>
£
8 )
-
A
= ca. 460 mm
g Korpustiefe
Min. 600
Min. 50 490 y
378
[ rA -~ S
o ) 100
196 1 : N |
| | sl

— e T
100

l— 143 — ~Profi-Umluftmodul 9211 20

In der Grafik grau eingefarbte Teile sind nicht im Liefer-
umfang und vom Kunden zu planen und bereitzustellen!

8.6 Gefiihrte Umluft mit Profi-Plasmafilter PLS910

min. 600 mm

- -
520 mm

min. 50

ca. 460 mm
Korpustiefe

min. 100

Alternativ zur Sockelmontage kann der Profi-
Plasmafilter PLS910 auch vertikal an der

Wand fixiert werden.

Min. 600
Min. 50 490
378
r4 - g ° T
2 ° 100
! |
196
| ' |
L
=
E ]
¥ Y\R_\K_\T\\_\\_\K_\K_\ —
100 $ Profi-Plasmafilter PLS910
n L]
406

In der Grafik grau eingeférbte Teile sind nicht im Liefer-
umfang und vom Kunden zu planen und bereitzustellen!
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9. Vorbereitende Arbeiten

Bevor das Gerét aus seiner Verpackung genommen und
in den vorbereiteten Ausschnitt der Arbeitsplatte einge-
setzt werden kann, muss an seiner Riickseite eine
selbstklebende Dichtung aufgebracht werden.

Dichtung aufkleben:

»  Schutzfolien soweit entfernen, dass die Riickseite
zuganglich wird.

» Umlaufenden Glasrand des Gerétes fettfrei vorberei-
ten.

» Die Dichtung (E) nach Abnehmen der Schutzfolie (F)
mit 2 mm Abstand zur AuBenkante des Glases aufkle-
ben.

2mm
e
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10. Einbau

WARNUNG!
Gefahr von Stromschlag

Montage und Anschluss diirfen nur
durch einen autorisierten Fachmann
vorgenommen werden.

Der Benutzer muss darauf achten,
dass die an seinem Wohnsitz gelten-
den Normen und Bestimmungen ein-
gehalten werden.

10.1 Hinweise zu baulichen Voraussetzungen

In Aufstellrdumen ohne offene Feuerstelle sollte der
Querschnitt der Zuluftéffnung mindestens so grof wie
der Abluftquerschnitt sein, damit kein Unterdruck ent
steht und der Kochfeldabzug gut funktionieren kann.

Wichtig: In Wohnungen mit offenen Feuerstellen wie
z.B. Kacheldfen, Kohledfen, Kamine 0.8. muss grund-
satzlich eine ausreichende Frischluftzufuhr sicher-
gestellt sein. Dies geschieht am besten durch einen Ab-
und Zuluftmauerkasten oder einen Fensterkippschalter.
Vor Inbetriebnahme muss die Installation von einem
Kaminkehrermeister abgenommen werden.
Grundsatzlich soll von dem Abluftquerschnitt der drei-
fache Querschnitt fiir die Zuluftleitung vorgesehen
werden. Dabei ist der gesamte Lftungsverbund der
Wohnung zu berticksichtigen: Raumvolumen, Fenster-
dichtigkeit usw.

Notwendige Informationen zu den lufttechnischen Vor-
kehrungen sind vom zusténdigen Kaminkehrermeister
einzuholen.

Bei gleichzeitigem Betrieb des Gerates im Abluftbetrieb
und Feuerstatten darf im Aufstellraum der Feuerstatte
der Unterdruck nicht groRer als 4 Pa (4 x 10-5 bar) sein.
In jedem Fall ist der zustandige Kaminkehrermeister zu
befragen!

Das Gerét darf nicht an einen in Betrieb befindlichen
Rauch- oder Abgaskamin anderer Gerate (Boiler,
Kessel, Ofen etc.) angeschlossen werden.

Es darf auch kein Schacht verwendet werden, welcher
der Be- und Entliftung von Rdumen mit Feuerstatten
dient!

10.2 Einbauvoraussetzungen:

Furniere unter der Arbeitsplatte miissen mit hitzebe
standigem Kleber (100 °C) verarbeitet sein.

Die Wandabschlussleisten miissen hitzebesténdig
sein.

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

Der Ausschnitt muss mit speziellem Lack, Silikonkaut-
schuk oder GieRharz versiegelt werden, um ein Auf-
quellen der Arbeitsplatte durch Feuchtigkeit zu verhin-
dern. Sorgen Sie dafiir, dass das mitgelieferte Dich-
tungsband sorgfaltig aufgeklebt ist.

Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, diir-
fen in der Schublade keine brennbaren Gegensténde,
z.B. Spraydosen, aufbewahrt werden.

Es muss sichergestellt werden, dass das Anschluss-
kabel des Kochfeldes nach dem Einbau keinen me-
chanischen Belastungen, z.B. durch eine Schublade,
ausgesetzt ist.
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11. Elektroanschluss

Zusitzlich fiir Osterreich:
Durch elektronische Bauteile kann im Fehlerfall ein Fehler-
strom mit einem Gleichstrom-Anteil von mehr als 6 mA oder

WARNUNG!
Gefahr von Stromschlag

Montage und Anschluss dirfen nur von mehr als 20% des Gesamtfehlerstroms verursacht wer-
durch einen autorisierten Fachmann den.

vorgenommen werden. Es sind daher in der Installation unbedingt gleichstromsensi-
Der Benutzer muss darauf achten, tive Fehlerstrom-Schutzschalter zu verwenden.

dass die an seinem Wohnsitz gelten-
den Normen und Bestimmungen ein-
gehalten werden.

KFA...Kochfelder sind ausschlieBlich fiir eine
Stromversorgung mit 400 VAC 50/60 Hz ausge-

o D =

Belegung der Anschlussbox am Gerat:

e Beauftragen Sie einen Elektrofachmann mit dem L) I
Elektroanschluss des Induktionskochfeldes. & I P E I—3
e Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbe-
dingungen des ortlichen Elektroversorgungsunterneh- . L
mens missen vollstandig eingehalten werden. 2

e  Der Berlhrungsschutz betriebsisolierter Teile muss
nach der Montage sichergestellt sein. -
N L,

e Vor der Durchfiihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass die Eigenschaften des
drtlichen Stromnetzes mit den Werten auf dem am

Gerit angebrachten Typenschild Gibereinstimmen. Belegung des Netzkabels:

e Wenndas Ggrét ni"cht mit e!nem zugénlglichen Stgcker Braun Schwarz  Grau Blau  Grin/Gelb
ausgestattet ist, miissen beim festen Einbau geméaf L L L N PE
den Montageanweisungen andere Trennungsméglich- 1 2 3
keiten bericksichtigt werden. 220-240V

e BeiAnschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzu-
sehen, die es ermdglicht, das Geréat mit einer Kontakt-
Offnungsweite von mindestens 3 mm allpolig vom
Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gel-
ten LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

Bei Anschluss und Reparatur Gerat mit einer dieser 400 VAC 50/60 Hz
Einrichtungen stromlos machen.

220 =240V e}

220-240V

3 Phasen + N
e Die Steckdose bzw. der allpolige Schalter miissen bei 5% 15 mm?
installiertem Gerat jederzeit problemlos zuganglich x1,9 mm
sein. Sicherung 16 A/Phase

o Die Installation muss durch Sicherungen geschiitzt
sein. Elektrische Kabel missen perfekt durch das
Einbauen gedeckt sein.

e Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden,
dass die heiflen Teile des Kochfeldes davon nicht
beriihrt werden und es an keinem Punkt Temperaturen
von Uber 75°C ausgesetzt ist.
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12. Kundendienst
Kontaktdaten des Kundendienstes stehen auf der Riickseite der Bedienungsanleitung.

Fir die Kundendienstanforderung die Artikel- und Versions- sowie die Seriennummer
bereithalten.

Diese Angaben finden Sie auf dem Typschild, das auf der Unterseite des Kochfelds
angebracht ist.

Beispiel:
o RAN I E R ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier StraRe 1
35708 Haiger
Germany
Artikel- und N O H
Versionsnummer i FLI660 AO01 i [=]35[=]
:‘ i .
Seriennummer —— |S.-Nr.: 230300016 | } [=]
Max 7,2 kW 0410008 2303900001
400V, 2N~, 50/60 Hz Class |
Vor Installation und Benutzung ist die E c €
Bedienungsanleitung zu lesen.
I
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13. Storungen beheben

Storung

Mdgliche Ursachen

Abhilfe

Nach dem AnschlieRen I6st die
Sicherung aus.

Kochfeld ist falsch am Stromnetz
angeschlossen

Netzanschluss prifen.

Kochfeld oder Kochzonen
lassen sich nicht
einschalten/bedienen

Kochfeld ist falsch am Stromnetz
angeschlossen

Netzanschluss prifen.

Sicherung der Hausinstallation ist nicht korrekt
eingesetzt oder defekt

Sicherung priifen

Bedienfeld ist durch Kindersicherung verriegelt

Kindersicherung deaktivieren

Sensortasten sind mit Wasser oder Schmutz
bedeckt

Reinigen

Kochtopf oder Gegenstande bedecken die
Tasten

Gegensténde entfernen

Zeitintervall zur Einstellung der Leistungsstufe
ist verstrichen

Leistungsstufe innerhalb des in der
Bedienungsanleitung angegebenen
Zeitintervalles einstellen

Pausenfunktion ist aktiviert

Pausenfunktion ausschalten

Storung im Gerat

Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Stérung in Steuerung der
Dunsthaube via hoodCON

Bedienfeldbereich ist abgedeckt, z.B. durch
Gegenstand oder Topfgriff

Bedienfeld frei machen.

Eine eingestellte Leistungsstufe
reduziert sich selbsténdig

Das Kochfeld passt eine hohe Leistungstufe
an, damit eine weitere Kochzone mit der
eingestellten Leistung betrieben werden kann
("power management").

Schaltflachen sind schwer zu
bedienen

Feuchtigkeitsfilm Uber der Schaltflache

Reinigen

Fingerauflagefléache zu gering

GroRere Kontaktflache beim Auflegen
des Fingers auf die Schaltflache
sicherstellen

Storung im Gerat

Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Slider ist schwer zu bedienen

Feuchtigkeitsfilm Gber dem Slider

Reinigen

Fingerauflageflache bzw Fingerdruck zu hoch

Slider mit der Fingerspitze und/oder
geringerem Druck bedienen.

Leistungsstufen durch Antippen des
Sliders einstellen, anstelle den Finger
auf dem Slider hin und her zu
bewegen.

Stoérung im Gerat

Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Anzeige leuchtet, aber
Kochzone liefert keine Leistung

Gerét Uberhitzt

Gerat abkihlen lassen

Luftein-/-auslass blockiert

Blockade entfernen

Stoérung im Gerat

Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Stoérung des Lufters

Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Glasoberflache verkratzt

Korner, z.B. Salz, unter der Topfflache

Reinigen. Kratzer beeintrachtigen die
Funktion des Kochfelds nicht.

Topfboden scharfkantig

Geeignete Topfe verwenden. Kratzer
beeintrachtigen die Funktion des
Kochfelds nicht.

Ungeeignetes Reinigungsmittel verwendet

Geeignete Reinigungsmittel
verwenden. Kratzer beeintrachtigen die
Funktion des Kochfelds nicht.

In der Anzeige erscheint u

Kein Kochtopf auf der Kochzone

Kochgeschirr auf die Kochzone stellen

Kochtopf nicht induktionsgeeignet

Geeignete Topfe verwenden

Topfboden-Durchmesser zu klein fiir diese
Kochzone

Geeignete Topfe verwenden
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13. Storungen beheben
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Storung

Mdogliche Ursachen

Abhilfe

Beide Kochzonen einer Seite
zeigen gleichzeitig u

S. oben "In der Anzeige erscheint u"

S. oben "In der Anzeige erscheint u"

Storung im Gerat

Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Kochzone oder gesamtes
Kochfeld schaltet ab

Die Sicherheits-Abschaltung hat ausgeldst.

Kochfeld abkihlen lassen.

Es wurde vergessen, eine Kochzone
abzuschalten.

Nach Betrieb das Gerat ausschalten

Auf den Schaltflachen befinden sich
Gegenstande

Gegenstéande entfernen

Topf ist leer und/oder Uberhitzt.

Kochfeld abkihlen lassen.

Nach Uberhitzung hat die Elektronik
automatisch die Leistung reduziert bzw.
automatisch abgeschaltet

Kochfeld abkihlen lassen.

Kochgeschirr macht sirrende
oder klickende Gerdusche

Normales Betriebsgeradusch, wird durch die
konstruktiven Eigenschaften des
Kochgeschirrs hervorgerufen.

Kochgeschirr kann auf einer Kochzone
Gerausche hervorrufen, auf einer anderen
Kochzone jedoch anders reagieren.

Gerat macht klickende
Gerédusche

Normales Betriebsgerausch, wird durch
Schaltvorgénge der geréateinternen Relais
hervorgerufen

Gerat macht summende
Gerausche, insbesondere bei
hoher Leistungseinstellung

Normales Betriebsgerausch, solche
Gerausche sind mit der Induktionstechnologie
verbunden.

Bei Betrieb der MAXI-Zone
entsteht wiederholt ein kurzes,
zwitscherndes Gerdusch

Normales Betriebsgerausch, insbesondere bei
unterschiedlichen Leistungseinstellungen fiir
den vorderen und hinteren Bereich der MAXI-
Zone, z.B. vorn zwischen Stufen 1 und 6 /
hinten zwischen Stufen 7 - P.

Gerét ist nach der Verbindung
zum Stromnetz nicht im
Bereitschaftsmodus (nur
FLI680)

Das Bedienfeld leuchtet auf, nachdem der
Bedienfeldbereich einmal angetippt wurde.

Kiihlgeblase lauft nach dem
Ausschalten weiter

Das Geblase lauft so lange, bis das Gerat
abgekihlt ist. Das Geblase schaltet
automatisch wieder ab.

Display zeigt einen Code an

Kochfeld vom Netz trennen und erneut
anschlieRen.

Wenn der Code erneut angezeigt wird
und geman Tabelle "Kodierte
Fehlermeldungen" darauf hinweist,
wenden Sie sich an den Kundendienst

Notieren Sie den Code, die Modellbezeichnung
und die Seriennummer (beide befinden sich
auf dem Typschild auf der Unterseite des
Geréates).

Wenn der Code gemaR Tabelle
"Kodierte Fehlermeldungen" darauf
hinweist, wenden Sie sich an den
Kundendienst

Restwarmeanzeige ("H")
funktioniert nicht

Kochzone wurde nicht lange genug betrieben,
um heil} zu werden.
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14. Hinweise zur Entsorgung

In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Europdischen 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 iiber
den normalen
Haushaltsabfall
ist nicht zulassig!

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

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

+  Bitte wenden Sie sich an die zusténdigen Behorden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den értlichen
Recyclinghof fiir Haushaltsmiill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Gerat erworben haben, um wei-
tere Informationen (iber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produktes zu erhalten.

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

+  Sie Ieisten damit einen wertvollen und positiven
Beitrag zum Schutz der Umwelt und der Gesundheit
Ihrer Mitmenschen.

+  Im unsortierten Siedlungsmdill kénnte ein solches
Gerat desbeziiglich negative Konsequenzen haben.
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15. ORANIER-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in
jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.
Fir 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 Anspriche sind ausgeschlossen.

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

2, Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funk-
tionsfehler, die trotz vorschriftsmaRigem Anschluss,
sachgemaler Behandlung und Beachtung der gll-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zurtickzuflihren 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 milssen
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 (ber einen Austausch des Gerates
entscheidet unser Kundendienst nach billigem Er-
messen. Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere
Kundendienstzentrale zu benachrichtigen.

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

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

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

6. Wir haften nicht fur 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, Uberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrissbildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitatsmangel.

- Falsche GroRenwahl.

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

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

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

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

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

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

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1
35708 Haiger
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Insel-, Kopffrei-, Wandhauben
und Deckenlufter

Einbaubackofen, Einbauherde
Kochfeldabziige

Kochfelder:
Induktion, Gas und Hilight

Mikrowellenherde

Kiihl- und Gefriergerate
Geschirrsplilmaschinen
Standherde Gas und Elektro
Koch- und Backstationen

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1

35708 Haiger

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

Vertrieb:
Telefon +49 (0) 2771 2630-150
Telefax +49 (0) 2771 2630-348
E-Mail vertrieb-kt@oranier.com

Kundendienst:
Telefon +49 (0) 2771 2630-355
Telefax +49 (0) 2771 2630-351
E-Mail service-kt@oranier.com

ORANIER Heiz- und Kochtechnik GmbH
Niederlassung Osterreich

Blitenstraflle 15/4

A-4040 Linz

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

Vertrieb:
Telefon +49 (0) 2771 2630-150
Telefax +49 (0) 2771 2630-348
E-Mail vertrieb-kt@oranier.com

Kundendienst:
Telefon +49 (0) 2771 2630-355
Telefax +49 (0) 2771 2630-351
E-Mail service-kt@oranier.com

Technik fur Deine Familie




