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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde,

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

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

Sollten Sie trotz unserer sorgféltigen Qualitatskontrolle
einmal 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 Gerét ist nur fir die Verwendung zum privaten
Kochen geeignet.

Jede andere Verwendung des Gerates, z. B. zum Behei-
zen eines Raums, ist mit moglichen 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 Informati-
onen zu Produkten und Zubehér.
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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 30). [r—
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1. Sicherheitshinweise

VorsichtsmaRnahmen vor der Inbetriebnahme

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

Das Gerat darf nur von einem Elektrofachmann eingebaut und
angeschlossen werden. Der Hersteller kann nicht fir Schaden
verantwortlich gemacht werden, die durch Fehler beim Einbauen
oder AnschlieBen verursacht werden.

Benutzen Sie das Gerat nur im eingebauten Zustand.

Dieses Gerat darf nur fur das haushaltsubliche Kochen und
Braten von Speisen verwendet werden und ist weder fur ge-
werbliche Zwecke noch flr die Verwendung im AulRenbereich
bestimmt.

Alle Etiketten und Aufkleber vom Glas entfernen.

Es diirfen keine Anderungen an dem Geréat vorgenommen
werden.

Verwenden Sie das Induktionskochfeld nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.

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

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

Das Gerat darf nicht Uber einem Geschirrspuler oder einem
Waschetrockner eingebaut werden: die freigesetzten Wasser-
dampfe konnten die Elektronik beschadigen.
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Sicherheitshinweise

Allgemeine Sicherheitshinweise

Die Elektronik (Relais) kann im Betrieb horbare Schaltgerausche
verursachen. Ebenso kann das Kuhlgeblase horbar sein.

Das Kuhlgeblase kann auch nach Beendigung des Kochens noch
laufen, um die elektronischen Bauteile zu kuhlen.

Diese Gerausche sind im Betrieb normal und stellen keinen
Mangel des Kochfeldes dar.

Schalten Sie nach jedem Gebrauch die Kochzonen aus.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell. Wenn Sie
Speisen in Fett oder Ol (z.B. Pommes Frites) zubereiten, sollten
Sie den Kochvorgang beobachten.

Wenn Sie kochen und braten, werden die Kochzonen heil?.
Huten Sie sich deshalb vor Verbrennungen wahrend und nach
der Benutzung des Gerates.

Achten Sie darauf, dass kein elektrisches Kabel von einem frei-
stehenden oder eingebauten Gerat in Kontakt mit der Scheibe
oder der heilden Kochzone kommit.

Bedecken Sie nie die Kochflache mit einem Lappen oder einer
Schutzfolie; diese konnten sehr heil werden und Feuer fangen.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstehen.

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

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

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

= Metallische Gegenstande wie Messer, Gabel, Loffel und Topf-
deckel sollen nicht auf dem Induktionskochfeld abgelegt werden,
denn sie konnten heill werden.

= Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher Kochstufeneinstel-
lung, das Induktionskochfeld nicht unbeaufsichtigt betreiben!

= Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Metallgegenstande, wie Ringe,
Armreifen, Uhren etc. konnen in unmittelbarer Nahe des Indukti-
onskochfeldes heil® werden.
Nicht magnetisierbare Gegenstande (z.B. goldene oder silberne
Ringe) sind nicht betroffen.

= Sind Haustiere in der Wohnung, die an das Induktionskochfeld
gelangen konnten, ist die Kindersicherung zu aktivieren.

= Wenn unter dem Induktionskochfeld ein Pyrolysebackofen ein-
gebaut ist, sollte das Induktionskochfeld wahrend des Pyrolyse-
betriebes nicht benutzt werden.
Der Uberhitzungsschutz des Induktionskochfeldes konnte hierbei
auslosen.

= Der Uberhitzungsschutz kann auch auslosen, wenn die Bellf-
tung des Induktionskochfeldes nicht ausreichend gewahrleistet ist
und/oder ein ungentgend isolierter Backofen betrieben wird, der
unter dem Induktionskochfeld eingebaut ist.
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Sicherheitshinweise

Schutz vor Beschadigungen

Verwenden Sie keine Topfe oder Pfannen mit ungeschliffenem
oder beschadigtem Boden. Diese konnen die Glaskeramikschei-
ben verkratzen.

Beachten Sie, dass auch Sandkorner Kratzer verursachen
konnen.

Glaskeramik ist unempfindlich gegen Temperaturschocks und
sehr widerstandsfahig, jedoch nicht unzerbrechlich.
Insbesondere spitze und harte Gegenstande, die auf die Koch-
flache fallen, konnen sie beschadigen.

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

Die Kochzonen nicht mit leerem Kochgeschirr benutzen.

Vermeiden Sie Zucker, Kunststoff, oder Alufolie auf den heil3en
Kochzonen. Diese Stoffe schmelzen, kleben fest und konnen
dadurch beim Abkuhlen Risse, Briiche oder andere bleibende
Veranderungen in der Scheibe verursachen.

Falls solche Stoffe trotzdem auf die heiRen Kochzonen gelangen,
schalten Sie das Gerat bitte aus und entfernen Sie diese Stoffe
noch im heiflen Zustand.

Da die Kochzonen heiB sind, besteht Verbrennungsgefahr!

ACHTUNG: Der Kochvorgang muss Uberwacht werden! Auch
ein kurzzeitiger Kochvorgang muss standig Uberwacht werden!

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen!

BRANDGEFAHR: Keine Gegenstande auf dem Kochfeld lagern.

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




ORANIER @@

Sicherheitshinweise

= Um eine ausreichende Beluftung der Elektronik im Induktions-
kochfeld zu erzielen, ist unter der Mulde ein Luftraum von 20 mm
notwendig. Ein Luftspalt auf der Frontseite des Kiichenmdbels
ist nicht erforderlich.

= Es dirfen keine brennbaren Gegenstande (z.B. Spraydosen) in
einer Schublade unter dem Kochfeld aufbewahrt werden.

= Die Besteckkasten in der Schublade missen aus hitzebestandi-
gem Material sein.

= Erhitzen Sie keine geschlossenen Behalter (z.B. Konserven-
dosen) auf den Kochzonen. Durch den entstehenden Uberdruck
konnen die Behalter bzw. Dosen platzen, es besteht Verletzungs-
gefahr!
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Sicherheitshinweise

VorsichtsmaRnahmen bei Gerateausfall

Sollte ein Fehler festgestellt werden, muss das Gerat ausgeschal-
tet und vom Stromnetz getrennt werden.

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

Offnen Sie in keinem Fall das Gerat selber.

Reparaturen am Gerat dirfen nur von Fachkraften durchgefhrt
werden.

Schutz vor weiteren Gefahren

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

Personen mit Herzschrittmachern oder implantierten Insulin-
pumpen mussen sich vergewissern, dass ihre Implantate

nicht durch das Induktionskochfeld beeintrachtigt werden, da in
der Nahe des eingeschalteten Gerates ein elektromagnetisches
Feld entsteht (der Frequenzbereich des Induktionskochfeldes

ist 50 kHz).

Wenden Sie sich bitte im Zweifelsfall an den Hersteller des Herz-
schrittmachers oder an Ihren Arzt.

HINWEIS:
A Die Verwendung von ungeeigneten Topfen bzw. Adapterscheiben fiir Induktion flihrt zu einer vorzeitigen

Beendigung der Garantie.
Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir Schéaden, die auf dem Induktionskochfeld oder in seiner
Umgebung auftreten kénnen.
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Ihr Gerat im Uberblick

Modelle KXI 2061 SL / KX1460

Modelle KXI 2085 SL / KX1480

Die Abbildungen auf dieser Seite dienen der
Produktunterscheidung. Sie sind nicht im glei-
chen Malstab gehalten und geben deshalb nicht

unbedingt die tatsachlichen GroRenverhaltnisse
der Induktionskochfelder zueinander wieder.
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Bedienung

Kochzone
vorne links

-
L
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L
Kochzone
hinten links

%

Bedienfeld

Funktion der Sensor-Schaltflichen

Das Induktionskochfeld wird (iber Sensor-Schaltflaichen
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 beriihren, werden Steuerbefehle ausgefiihrt.

Kombi-Schaltflachen geben Zugang zu zwei Funktionen:

- Bei kurzer Betatigung wird die in der Grafik links
dargestellte Funktion angewahlt.

- Bei einer Betatigung ldnger als 3 s wird die in der Grafik
rechts dargestellte Funktion angewahlt.

|
— )/

v X

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

Es sollte immer nur ein 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 Kiichenwerkzeug oder Tuch)
darauf liegt. Auch ein diinner Wasserfilm kann
die Bedienung der Schaltflachen erschweren.

Timer-Anzeige
[
L

Kochzone
vorne rechts
i

-
L

L
Kochzone
hinten rechts

Slider-Bedienung

Der Slider dient zur Einstellung der gewiinschten 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 beispielswei-
se die Leistungsstufe einer Kochzone zu erhdhen.

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

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

10
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Schaltflaichen Anzeigen
Symbol Beschreibung Anzeige Beschreibung
)
-, Gewahlte Kochzone
Auswahl der Kochzone '- ' Gewahlte Leistungsstufe
—
. . "
—— unkt leuchtet bei fiir diese
Gerat EIN / AUS Kochzone eingeschalteter
(zum Einschalten Schalt- Timer-Funktion
——/ flache 3 s lang betatigen) -' -
Kombi-Schaltflache '- '- Zeitanzeige
@ Kindersicherung / '-' '-’ Anzeige Fehlerkode
» Pausen-Funktion

(Pausen-Funktion aktivieren:
Schaltflache kurz betatigen)

(Kindersicherung aktivieren:
Schaltflache 3 s lang betati-
gen)

Leistung/Zeit vermindern

Leistung/Zeit erhéhen

Power Boost

Timer

Warmbhalten

11
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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

—_— 4 4 9 =

Kochgeschirr

Elektromagne-
| = tisches Feld
[ — Glasplatte
=ss) CL X 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. _— -—ﬁ\
W\—rﬁl
e

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

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

» Platzieren Sie das Kochgeschirr mittig auf der Kochzone.

» Vergewissern Sie sich, dass der Boden des verwendeten
Kochgeschirrs eben ist, flach auf dem Glas aufliegt und
die gleiche GroRe wie die verwendete Kochzone hat.

» 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 Induktions-
kochfeld!

- Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit
glattem Boden!

.

\ﬂ w
{mm

Abriebschlieren oder Kratzer auf der
Glaskeramik sind normale Gebrauchs-

spuren und daher kein Grund zur Bean-
standung.

Anzeige nicht geeignetes / fehlendes Koch-geschirr
In der Leistungsanzeige blinkt

abwechselnd mit der Anzeige der gewahlten Leistungs-
stufe, 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.

Die Anzeige verzégert sich auf bis zu 1 Minute, je nach Tem-
peratur der Glaskeramik-Oberflache.

Das Gerét schaltet sich nach 1 Minute automatisch zuriick in
den Bereitschaftszustand, wenn kein oder ungeeignetes
Kochgeschirr auf der Kochzone platziert ist.
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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 Induktionskochfeld befinden kdnnten.

Gerét einschalten

» Betatigen Sie Schaltflache (@ fiir 3 s, um das Induktions-
kochfeld in Betrieb zu nehmen.

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

Das 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, in der Anzeige blinkt " 5 ".

Jede Kochzone kann auch manuell aktiviert
werden, indem Sie die Schaltflache [ antippen.

» Stellen Sie innerhalb von 5 s die gewiinschte Leistungs-
stufe mit den Schaltflaichen " —" bzw. " + " schrittweise,
oder mit dem Slider ein.

Nach automatischer oder manueller Aktivierung
ﬂ einer Kochzone zeigt die blinkende Anzeige,

dass die Leistungsstufe eingestellt werden

kann.

Nach 5 s wird die Anzeige statisch.

In diesem Fall Kochzone manuell aktivieren und
die Leistungsstufe einstellen.

Alternativ konnen Sie die Einstellungen der
Leistungsstufe aber auch vornehmen, indem
Sie mit einem Finger den Slider nach links

(Leistungsstufe  verringern)  oder
(Leistungsstufe erhdhen) "wischen".

Verringern \\\ Erhdhen

Wenn Sie innerhalb von 1 Minute keine Leis-
tungsstufe wahlen, schaltet sich das Induk-

rechts

tionskochfeld automatisch wieder aus.
Sie miissen das Gerét dann erst wieder ein-
schalten, um es zu nutzen.

Neben dem Symbol der Kochzone erscheint die gewahlte
Leistungsstufe; hier ist z.B. Leistungsstufe 7 gewahlt: " 7"

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

» Wahlen Sie die gewlinschte Kochzone durch Antippen
der entsprechenden Schaltflache (.

» Betatigen Sie Schaltflache " —" so lange, bis die
Leistungsanzeige

anzeigt.

Wenn Sie die Schaltflichen " — " und " + "
gleichzeitig betatigen, wird die gewahlte Leis-
tungsstufe nicht allmahlich, sondern unmittelbar
auf " 8" reduziert.

Alternativ kdnnen Sie den Kochbetrieb auch
beenden, indem Sie mit einem Finger den
Slider ganz nach links "wischen".

= e

Verringern auf " 3"

Gerat ausschalten

» Betatigen Sie die Schaltflache @, um das Induktions-
kochfeld 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, verfiigt jede der Koch-
zonen Uber eine Restwarmeanzeige:

Der Buchstabe "+ " in der Leistungsanzeige der Kochzone
signalisiert, dass die Temperatur der Kochzone noch zu
hoch ist, um sie gefahrlos berlhren zu kdnnen.

Sobald diese Anzeige verschwindet, ist die Temperatur der
Kochzone auf ein gefahrloses Maf gesunken.

Nutzen Sie doch die Restwarme einer Kochzone
zum "Aufwdrmen" von Kochgeschirr, welches
Sie im Anschluss noch einsetzen méchten.

Das spart Energie!
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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 gewahlte
Kochzone.

Die Kochzone wird automatisch aktiviert.

» Sie konnen die gewiinschte Kochzone auch manuell
durch Antippen der entsprechenden Schaltflache [
aktivieren.

» Betatigen Sie Schaltflache (<) bzw. (7], um die "Power
Boost"-Leistungsstufe zu aktivieren.

Die aktivierte "Power Boost"-Leistungsstufe wird durch

in der Leistungsanzeige der Kochzone angezeigt.
Die "Power Boost"-Leistungsstufe wird nach 5 Minuten
automatisch zuriick auf Leistungsstufe reduziert.

"Power Boost"-Leistungsstufe vorzeitig deaktivieren

» Wahlen Sie die gewlinschte Kochzone durch Antippen
der entsprechenden Schaltflache (.

» Betétigen Sie den Slider an einer beliebigen Positition,
um die "Power Boost"-Leistungsstufe vorzeitig zu de-
aktivieren.

Die "Power Boost"-Leistungsstufe wird sofort auf Leis-
tungsstufe " 9 " reduziert.

Warmbhalte-Funktion

S

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

Warmbhalte-Funktion aktivieren

» Stellen Sie ein geeignetes Kochgeschirr auf die gewahlte
Kochzone.

Die Kochzone wird automatisch aktiviert.

» Sie kdnnen die gewtinschte Kochzone auch manuell
durch Antippen der entsprechenden Schaltfléache ()
aktivieren.

» Zur Aktivierung einer der drei Warmhaltestufen Schalt-
flache [£] ein-, zwei- bzw dreimal antippen..

Die aktivierte Warmhalte-Funktion wird durch

in der Leistungsanzeige der Kochzone angezeigt.

Warmhalte-Funktion deaktivieren
» Deaktivieren Sie die Warmhalte-Funktion durch Antippen

der entsprechenden Schaltflache ().

15
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Timer-Funktionen

S,

Sie kénnen den Timer so einstellen, dass nach Ablauf der
eingestellten Zeit eine Kochzone automatisch ausgeschaltet
wird.

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

» Betétigen Sie Schaltflache (@ fiir 3 s, um das Induktions-
kochfeld in Betrieb zu nehmen.

» Wahlen Sie die gewilinschte Kochzone durch Antippen
der entsprechenden Schaltflache [ ) und stellen Sie eine
Leistungsstufe ein.

» Betatigen Sie Schaltflache () 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 Schaltflichen " —"
bzw. " +".

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

- Lange Betétigung verandert die Zeiteinstellung um
jeweils 10 Minuten.

- Gewahlte Timer-Einstellung durch Antippen der
Schaltflache (5] bestatigen.

Ein Punkt neben der Leistungsanzeige kennzeichnet eine
timergesteuerte Kochzone:

» Zum Ausschalten des Timers stellen Sie die Zeitein-
stellung mit der Schaltfliche " —" auf " 3 ".

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 sowie der Punkt
neben der Leistungsanzeige erléschen.

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 ber einen eigenen, unabhangigen Timer.
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Pausen-Funktion

Mit der praktischen Pausen-Funktion konnen 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

» Betitigen Sie kurz Schaltfliche s, um die Pausen-
Funktion fiir alle Kochzonen zu aktivieren.

Die aktivierte Pausen-Funktion fiir_alle Kochzonen wird
durch

in der Leistungsanzeige der Kochzone angezeigt.

Pausen-Funktion deaktivieren

» Betétigen Sie kurz Schaltfldche 5, um die Pausen-
Funktion fiir alle Kochzonen zu deaktivieren.

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

Kindersicherung (Bedienfeldsperre)

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

Bei aktivierter Kindersicherung sind alle Bedienelemente,
mit Ausnahme der Schaltfliche @ (Gerat EIN / AUS),
gegen versehentliche Bedienung gesichert.

Die aktivierte Kindersicherung wird vom Gerét gespeichert.
Die Speicherung erlischt bei Trennung des Gerétes von der
Netzspannung.

Aktivieren der Kindersicherung:

Die Kindersicherung kann bei ein- oder auch ausgeschal-
tetem Kochfeld aktiviert werden.

» Schaltfliche 7 fiir 3 s betatigen, um die Kinder-
sicherung zu aktivieren und das Bedienfeld zu sperren.

Es erscheint

in der 2-stelligen Timer-Anzeige.

Deaktivieren der Kindersicherung:

Die aktivierte Kindersicherung bleibt im Geréat
gespeichert, auch wenn das Gerét ausgeschal-
tet wird.

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

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

» Betatigen Sie die Schaltfliche ¢ fiir 3 s, um die Kin-
dersicherung zu deaktivieren und das Bedienfeld zu
entsperren.

Anzeige "Lo" erlischt, das Gerét ist jetzt wieder betriebs-
bereit.
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FlexX-Zone

Die beiden linken Kochzonen kénnen zu einer FlexX-Zone
zusammengeschaltet werden, z.B. bei Verwendung eines
langlichen Fischtopfes.

Wenn, bei aktivierter FlexX-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 tbernommen und die nunmehr
leere vorderen Kochzone ausgeschaltet.

A

Korrekte Kochgeschirr-Platzierung:

@
@

&

]

HINWEIS:
Kochgeschirr mittig in den einzelnen
Kochzonen platzieren!

]

®

= e = e ey
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NS ———

Bedienung der FlexX-Zone

» Betitigen Sie gleichzeitig die Schaltfldchen &) und C,
um die FlexX-Zone zu aktivieren.

Die beiden linken Kochzonen sind nun zur FlexX-Zone
zusammengeschaltet.

Ein Symbol neben der Anzeige der Leistungsstufen beider
linken Kochzonen zeigt die Aktivierung der FlexX-Zone an:

» Stellen Sie mit dem Slider die gewiinschte Leistungsstufe
fir die gesamte FlexX-Zone ein.

» Zum Anwahlen der FlexX-Zone, z.B. um nachtréaglich
eine Timer-Programmierung vorzunehmen oder um die
eingestellte Leistungsstufe zu verandern, wahlweise
Schaltfliche ¢ oder {_ betatigen und die gewiinschte
Programmierung bzw. Anderung der Leistungsstufe
durchfihren.

» Zum Trennen der FlexX-Zone betatigen Sie bei aktivierter
FlexX-Zone gleichzeitig die Schaltflachen ¢ und {J,
um die FlexX-Zone zu deaktivieren.

Die beiden linken Kochzonen sind anschliefend wieder ge-
trennt zu verwenden.

Sie kdnnen das Kochfeld auch mit der Schalt-
flache (@ (Gerat EIN / AUS) ausschalten.

Bei der nachsten Inbetriebnahme des Kochfel-
des ist die FlexX-Zone deaktiviert und die bei-
den linken Kochzonen sind getrennt zu verwen-
den.
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Reinigung und Pflege

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 Edelstahlispiralen
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.

e Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.
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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 Gegenstinden 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 aufgefiihrt:

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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Fehlercodes

Bei einer auftretenden Fehlfunktion geht das Induktionskochfeld automatisch in den "Schutzzustand" und zeigt einen
kombinierten Fehlercode an:

Anzeige Mogliche Ursache MaBRnahme
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 Geréat 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 priifen.
Gerat erst wieder einschalten, nachdem
sich die Stromversorgung normalisiert
hat.
HINWEIS:
Offnen oder zerlegen Sie das Gerét nie-
mals selbst. Wenden Sie sich im Bedarfs-
fall an den Kundendienst!

21



ORANIER

Technische Daten

Marke Oranier
KXI 2061 SL
KX1460
Modellkennung KX 2085 SL
KX1480
Art der Kochmulde Elektro
Anzahl der Kochzonen und Kochflachen 4
Anschlusswert 7,2 kW
Energieverbrauch der Kochmulde ECj,,** 181,95 Wh/kg
Kochzone vorne links 20,0x21,0 cm
Leistung* 2000/ 2600 W
Energieverbrauch ECyochzone™ 178,3 Wh / kg
Kochzone hinten links 20,0x21,0 cm
Leistung* 1500 / 2000 W
Energieverbrauch ECyochzone ™ * 180,1 Wh/kg
Kochzone hinten rechts @ 18,0cm
Leistung* 1800 /2100 W
Energieverbrauch ECyochyone™ 189,6 Wh/kg
Kochzone vorne rechts @ 18,0cm
Leistung* 1200/ 1500 W
Energieverbrauch ECyochyone ™ * 179,8 Wh/kg

* 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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KXI 2061 SL / KX1460 - MaBRzeichnungen
EinbaumaRe
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KXI 2061 SL / KX1460 - MaBRzeichnungen
Flachenbiindiger Einbau

Stufenfrasung

HINWEIS:

Das Gerat muss im Servicefall ausgebaut
werden

594

10

Fugenbreite 21 . |
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KXI 2085 SL / KX1480 - MaBRzeichnungen
EinbaumaRe
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KXI 2085 SL / KX1480 - MaBRzeichnungen
Flachenbiindiger Einbau

10

Stufenfrasung
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Vorbereitende Arbeiten

Bevor das Flacheninduktionskochfeld aus seiner Verpa-
ckung genommen und in den vorbereiteten Ausschnitt
der Arbeitsplatte eingesetzt werden kann, muss an
seiner Riickseite eine selbstklebende Dichtung aufge-
bracht werden.

Dichtung aufkleben:

Flacheninduktionskochfeld vorerst im Verpackungskarton
belassen. Schutzfolien soweit entfernen, dass die Riickseite
zuganglich wird.

Umlaufenden Glasrand des Flacheninduktionskochfeldes
fettfrei vorbereiten.

Die Dichtung (E) nach Abnehmen der Schutzfolie (F) mit
2 mm Abstand zur AuRenkante des Glases aufkleben.

Einbau

WARNUNG!

Gefahr von Stromschlag

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

Der Benutzer muss darauf achten,
dass die an seinem Wohnsitz gel-
tenden Normen und Bestimmungen
eingehalten werden.

Einbauvoraussetzungen:

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

e Die Wandabschlussleisten miissen hitzebesténdig
sein.

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

e 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.

e Das Kochfeld darf nicht iiber Backéfen ohne eigene Ge-
hausekUihlung, Geschirrspiilern, Wasch- oder Trocken
geraten eingebaut werden.

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

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

e Um eine ausreichende Beliiftung der Elektronik im
Kochfeld zu erzielen, ist unter der Mulde ein Luftraum
von 20 mm notwendig. Ein Luftspalt an der Frontseite
des Kiichenmdbels wird nicht benétigt.
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Elektroanschluss

WARNUNG!
Gefahr von Stromschlag

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

Der Benutzer muss darauf achten,
dass die an seinem Wohnsitz gel-
tenden Normen und Bestimmungen

eingehalten werden.
KXI...Kochfelder sind ausschlieRlich fiir eine
Stromversorgung mit 400 VAC 50/60 Hz ausge-
legt.

Beauftragen Sie einen Elektrofachmann mit dem
Elektroanschluss des Induktionskochfeldes.

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedin
gungen des ortlichen Elektroversorgungsunterneh-
mens missen vollstandig eingehalten werden.

Der Berlhrungsschutz betriebsisolierter Teile muss
nach der Montage sichergestellt sein.

Vor der Durchfiihrung des Stromanschlusses muss
sichergestellt werden, dass die Eigenschaften des
ortlichen Stromnetzes mit den Werten auf dem am
Gerat angebrachten Typenschild (ibereinstimmen.

Wenn das Gerat nicht mit einem zugénglichen Stecker
ausgestattet ist, miissen beim festen Einbau gemaR
den Montageanweisungen andere Trennungsmaoglich-
keiten berticksichtigt werden.

Bei Anschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzu-
sehen, die es ermoglicht, das Gerat 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
Einrichtungen stromlos machen.

Die Steckdose bzw. der allpolige Schalter miissen bei
installiertem Gerat jederzeit problemlos zuganglich
sein.

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

Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden,
dass die heifen Teile des Kochfeldes davon nicht
beriihrt werden und es an keinem Punkt Temperaturen
von Uber 75°C ausgesetzt ist.

Zusitzlich fiir Osterreich:

Durch elektronische Bauteile kann im Fehlerfall ein Fehler-
strom mit einem Gleichstrom-Anteil von mehr als 6 mA oder
von mehr als 20% des Gesamtfehlerstroms verursacht wer-
den.

Es sind daher in der Installation unbedingt gleichstromsensi-
tive Fehlerstrom-Schutzschalter zu verwenden.

Belegung der Anschlussbox am Gerat:

|
ol
PE
PE L
W — —
N L

1
Belegung des Netzkabels:
Braun Schwarz Blau Grin/Gelb

L1 L2 N PE

400 VAC 50/60 Hz
2 Phasen + N
4 x 2,5 mm?

Sicherung 16 A/Phase
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Hinweise zur Entsorgung

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Européischen Richtlinie 2012/19/EU (ber Elektro- und
Elektronik-Altgeréte (WEEE) ist auf dem vorliegenden
Produkt und der Bedienungsanleitung das 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
Elektronikgeréte.

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

+ Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behérden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den ortlichen
Recyclinghof fiir Haushaltsmiill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses  Gerat erworben haben, um wei
tere Informationen tiber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produktes zu erhalten.

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

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

+ Im unsortierten Siedlungsmdill kdnnte ein solches
Gerat desbeziiglich negative Konsequenzen haben.
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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 firr 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 vorschriftsmaligem Anschluss,
sachgemaler Behandlung und Beachtung der gul-
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 missen
entsprechend den Bedingungen des Transporteurs
gegen den Transporteur geltend gemacht werden)
sowie Einstellungs-, Einregulierungs- und Umstell-
arbeiten an Gasverbrauchseinrichtungen fallen nicht
unter diese Werksgarantie.

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

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

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

Zur Reparatur anstehende Geréte 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, 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 6rtlichen Vorschriften der zustén-
digen Behorden, Gas- und Elektrizitatsversorgungs-
unternehmen. Darunter fallen auch Méngel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungeniigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgemal aus-
gefiihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Verénderungen an den Geraten,
deren Armaturen und Leitungen.

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

- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch
verursachte Uberhitzung der Geréte, unsachge-
male Behandlung, ungeniigende Pflege, unzu-
reichende Reinigung der Geréte 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 Sché-
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, Mébeln, Textilien und
Ofenteilen niederschlagen kénnen.

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 Deckenliifter

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




