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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ORANIER-
DESSAUER-Haushaltsgerét entschieden haben!

ORANIER-DESSAUER-Haushaltsgeréate bieten lhnen
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

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

Die in diesem Benutzerhandbuch verwendeten
Darstellungen sind schematisch und modellabhéngig.

HINWEIS:

Sie konnen diese Bedienungs- und Installationsanlei-
tung auf der Internetseite

www.oranier-kuechentechnik.de

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

muss gemaR den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-

Eine Entsorgung von Gerét und Verpackung iber den
normalen Haushaltabfall ist nicht zuléssig! Die Entsorgung Ei
tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 38).

]

Symbol Typ Bedeutung

A WARNUNG Lebensgefahr/Gefahr schwerer Verletzungen

A STROMSCHLAGGEFAHR Gefahrliche elektrische Spannung

iﬁ BRANDGEFAHR Warnung: Brandgef?hr/ Entflammbare

Materialien

A ACHTUNG Gefahr von Personen- und Sachschaden

m WICHTIG / HINWEIS Informationen fiir den ordnL‘JlngsgemafLen Betrieb
des Gerats
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Ihr Gerit im Uberblick

1 - Spritzschutz
2 - Kochfeld

3 - Bedienfeld
4 - Turgriff

5 - Warmhaltefach

6 - Verstellbare Standfiike

7 - Backraumttir

8 - Hintere Backraumleuchte
9 - Normalbrenner

10 - Starkbrenner

11 - Garbrenner

12 - Topfhalter

13 - Wok-Brenneraufsatz

14 - Seitliche Backraumleuchte
15 - Obere Backraumleuchte
16 - Wok-Brenner
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1 - Knebel fiir Backofen-Betriebsart
2 - Kontrollleuchte Heizung Backraum

3 - Knebel fir Backofen-Temperaturwahl
4 - Digitale Zeitschaltuhr

4 - Gaskochfeld Verstellknopf vorne links

5 - Gaskochfeld Verstellknopf hinten links
6 - Gaskochfeld Verstellknopf Mitte

7 - Gaskochfeld Verstellknopf hinten rechts
8 - Gaskochfeld Verstellknopf vorne rechts
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1. Sicherheitshinweise

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

Bitte lesen Sie die vorliegenden Hinweise zum Einbau und Gebrauch des Backofens aufmerksam vor der ersten Inbe-
triebnahme durch, damit Sie |hr Geréat schnell beherrschen.

Diese Betriebsanleitung mit dem Geréat aufbewahren. Sollte das Geréat an eine andere Person verkauft oder verauert
werden, sichergehen, dass diese Person auch die Bedienungsanleitung erhélt. Vor der Installation und Benutzung des
Backofens sollten diese Hinweise zur Sicherheit des Gerates zur Kenntnis. Sie sind fiir die Sicherheit des Benutzers und
anderer Personen verfasst worden.

Dieses Handbuch wurde fiir verschiedene Modelle einer Reihe verfasst. IHR HERD KANN EINIGE DER IN DIESEM
HANDBUCH ERKLARTEN AUSSTATTUNGEN NICHT BEINHALTEN. WAHREND SIE DIESES HANDBUCH DURCH-
LESEN, SOLLTE SIE AUF DIE ABBILDUNGEN ACHTEN.

Allgemeine Sicherheitshinweise

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

WARNUNG: Wahrend der Benutzung konnen der Herd und die
zuganglichen Teile heild werden. Achten Sie darauf, dass Sie
nicht die Heizelemente im Inneren des Backraums berthren.
Kinder unter 8 Jahren sollten vom Herd ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden beaufsichtigt.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit
Fett oder Ol kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen.
Versuchen Sie NIEMALS einen Brand mit \Wasser zu loschen.
Schalten Sie den Herd aus und bedecken die Flamme mit einem
Deckel oder einer Feuerdecke.
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1. Sicherheitshinweise

WARNUNG - Feuergefahr: Stellen Sie keine Gegenstande auf
die Kochflachen.

WARNUNG: Hat die Oberflache Springe, mussen Sie das Ge-
rat sofort ausschalten. Es besteht die Gefahr von elektrischen
Schlagen. )

Fur Kochfelder mit Abdeckung: Entfernen Sie vor dem Offnen
der Abdeckung alle darauf vorhandenen Verunreinigungen (ver-
schuttetes Kochgut). Lassen Sie die Kochfelder stets abkihlen,
bevor Sie die Abdeckung schliel3en.

Fur Kochfelder: Das Gerat ist nicht flr die Steuerung durch ex-
terne Zeitgeber oder ein separates Fernbedienungssystem aus-
gelegt.

WARNUNG: Damit ein Umkippen des Herdes verhindert wird,
mussen die Halteklammern angebracht werden. (Weitere Infor-
mationen hierzu finden Sie im Antikipp-Kit Aufstellungshanad-
buch).

Der Herd wird wahrend der Verwendung heif3. Achten Sie dar-
auf, dass Sie nicht die Heizelemente im Inneren des Backraums
beruhren.

Die Handgriffe werden nach kurzer Zeit der Verwendung des
Herds heil.

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuernden Reini-
gungsmittel oder Metallschaber, um die Scheibe in der Back-
raumtur zu reinigen. Diese konnen die Oberflache zerkratzen,
was zum Bersten der Glasscheibe flihren kann.

Verwenden Sie zur Reinigung des Herds keine Dampfreiniger.
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1. Sicherheitshinweise

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um die Gefahr von elek-
trischen Schlagen zu vermeiden.

VORSICHT: Wenn der Grill verwendet wird, kdnnen die von aus-
sen zuganglichen Teile sehr heil3 werden. Halten Sie Kleinkinder
vom Herd fern.

- lhr Herd wurde unter Einhaltung der einschlagigen inlandischen und internationalen Normen und Vorschriften
hergestellt.

- Beim Anschluss an das Gasnetz sind insbesondere die einschlagigen Vorschriften und Richtlinien der Institutionen
des Landes zu beachten, in dem das Gerét betrieben wird. Dies sind z. B.: DVGW-TRGI 2008: Technische Regeln fiir
Gasinstallation (Deutschland), TRF 1996: Technische Regeln Fliissiggas (Deutschland), OVGW-TRGI und TRG 2 Teil
1: Technische Regeln (Osterreich), SVGW-Gasleitsatze G1: Richtlinie fiir die Erdgasinstallation in Gebauden (Schweiz)
EKAS-Richtlinie Nr. 1942: Flissiggas, Teil 2 (Schweiz). Vorschriften der ortlichen Gasversorgungsunternehmen sowie
Behdrden (z. B. zum Feuerschutz) sind ebenfalls zu beachten.

- Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des értlichen Elektroversorgungsunternehmens

mussen vollstandig eingehalten werden.

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

- Jegliche Modifikation der technischen Eigenschaften des Herds ist gefahrlich und daher verboten. Stellen Sie vor der
Installation sicher, dass die lokalen Netzbedingungen (Gastyp und Gasdruck) und die Einrichtung des Geréts kompatibel
sind. Die Vorschriften fiir diesen Herd sind auf dem Typenschild angegeben.

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

* Heben oder verschieben Sie den Herd nicht durch Ziehen an der Backraumtr.

Dieses Gerét ist nicht an ein Abzugsgert fiir Verbrennungsprodukte angeschlossen. Es muss in Ubereinstimmung mit
den aktuell gliltigen Installationsrichtlinien eingebaut und angeschlossen werden. Besonderes Augenmerk ist dabei auf
die relevanten Richtlinien bezliglich der Belliftung zu richten.

Wenn der Brenner nach 15 Sekunden noch immer nicht lauft, stellen Sie ihn ab, &ffnen Sie die Backraumttir und warten
Sie mindestens 1 Minute, bevor Sie nochmals versuchen, ihn zu ziinden.

Diese Anweisungen sind nur dann giiltig, wenn das Landersymbol auf den Gerat angebracht ist. Ist keine Léandersymbol
am Gerat angebracht, missen Sie in den technischen Anleitungen nachsehen, die die notwendigen Anweisungen be-
ziiglich der Einstellung des Gerates fiir die Verwendung in dem Land enthalten.

- Um lhre Sicherheit zu garantieren, wurden alle erdenklichen Sicherheitsvorkehrungen getroffen.

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

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

- Lassen Sie niemals Kinder auf die gedffnete Backraumtiir klettern oder auf ihr sitzen.

Warnhinweise zur Installation

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

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

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

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

Wahrend der Verwendung

Wenn Sie den Herd das erste Mal einschalten, wird ein bestimmter Geruch entstehen, der von den Isoliermaterialien und
den Heizelementen herrlhrt. Deshalb sollten Sie den Herd vor der ersten Verwendung bei maximaler Temperatur fir 45
Minuten leer betreiben. Bitte liften Sie wahrend dieser Zeit die Umgebung, in welcher der Herd installiert ist, griindlich
durch.

- Die inneren und auBeren Oberflachen des Herds werden bei seiner Verwendung heil. Wenn Sie die Backraumtr
offnen, treten Sie, um dem aus dem Backraum entweichenden heilen Dampf auszuweichen, etwas zurlick. Es besteht
die Gefahr von Verbrennungen.

- Stellen Sie wahrend des Betriebs keine entflammbaren oder brennbaren Materialien in oder in die Nahe des Gerates.
- Verwenden Sie stets hitzebestéandige Handschuhe, wenn Sie Nahrungsmittel in den Herd geben oder herausnehmen.
Lassen Sie den Herd beim Kochen mit festen oder fliissigen Fetten nicht unbeaufsichtigt. Diese kénnten bei sehr hohen
Temperaturen zu brennen beginnen. GieRen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder Ol. Decken Sie die Kasserolle
oder Pfanne mit dem Deckel zu, um die Flammen zu ersticken und schalten Sie den Herd ab.

- Stellen Sie Pfannen immer in die Mitte Uber die Kochzone und drehen Sie die Griffe in eine sichere Position, damit sie
nicht angestofRen werden oder sich verfangen.

- Wenn das Gerét langere Zeit nicht benutzt wird, ziehen Sie bitte den Netzstecker aus der Steckdose. Halten Sie den
Netzhauptschalter ausgeschaltet. Schlieen Sie auch, wenn Sie das Gerét nicht verwenden, den Gaszufuhrhahn.

- Achten Sie stets darauf, dass die Regler in der Position ,0* (Stop) stehen, wenn der Herd nicht in Betrieb ist.

- Wenn Sie die Ablagen herausziehen, neigen sie sich. Achten Sie darauf, dass keine heil3en Flissigkeit tiberlaufen.
VORSICHT: Bei der Verwendung eines Gaskochgerats kommt es zur Bildung von Hitze, Feuchtigkeit und Verbren-
nungsgasen in dem Raum, in dem das Gerét aufgestellt ist. Stellen Sie sicher, dass die Kiiche gut gelliftet ist, insbeson-
dere wenn das Gerat verwendet wird. Halten Sie stets die natlrlichen Beliiftungsoffnungen offen oder installieren Sie
ein mechanisches Abzugsgerat

(Abzugshaube).

- Die langere intensive Verwendung des Gerats kann eine zusatzliche Be-/Entliiftung erforderlich machen. Zum Beispiel
das Offnen der Fenster fiir eine bessere Beliiftung oder das Einschalten einer héheren Stufe, wenn eine mechanische
Entliftung vorhanden ist.

VORSICHT: Glasabdeckungen kénnen springen, wenn sie zu hei® werden.

Schalten Sie alle Brenner ab, bevor Sie die Abdeckung schlie3en.

Lassen Sie die Kochfelder stets abkiihlen, bevor Sie die Abdeckung schlielen.

Stellen Sie niemals etwas auf die gedffnete Backraumtiir oder den Auszug. Dadurch konnte das Gerat kippen oder die
Klappe beschadigt werden.

Geben Sie keine schweren Gegensténde oder entziindliche, brennbare Objekte (Nylon, Plastikbeutel, Papier, Stoff etc.)
in das untere Warmhaltefach. Damit ist auch Kochgeschirr mit Accessoires aus Kunststoff (z. B. Griffe) gemeint.

- Hangen Sie keine Handtlicher, Spiiltiicher oder Tlicher an das Gerét oder seine Griffe.

Reinigung und Wartung

- Bevor Sie irgendwelche Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiihren, miissen Sie das Gerat ausschalten. Sie
konnen dies mit dem Trennen des Gerétes von der Stromversorgung oder Ausschalten der Hauptsicherung tun.

- Sie diirfen wahrend der Reinigung der Kontrollfidche die Schaltkndpfe nicht entfernen.

FUR EINE EINWANDFREIE FUNKTION UND DIE GROSSTMOGLICHE SICHERHEIT SOLLTEN SIE STETS ORI-
GINALERSATZTEILE VERWENDEN UND IM BEDARFSFALL NUR EINEN AUTORISIERTEN WARTUNGSDIENST
BEAUFTRAGEN.
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2. Installation und Vorbereitung fiir die Verwendung

Damit Sie beim Betrieb auf keine Probleme stoflen und Sie das Gerét erfolgreich verwenden kénnen, missen Sie
dieses Handbuch unbedingt genau durchlesen. Die folgenden Informationen enthalten die Vorschriften fiir den richtigen
Einbau und die richtige Wartung. Sie sind insbesondere fiir den Techniker, der die Aufstellung des Gerats vornimmt, von
Bedeutung.

Wichtig: Dieses Gerét darf nur von qualifizierten Technikern nach den Aufstellanweisungen des Herstellers, den
ortlichen Bauvorschriften, den Vorschriften des Gaslieferanten und den elektrischen Verdrahtungsanweisun-
gen aufgestellt werden.

2.1 Umgebung, in der der Herd aufgestellt werden soll

* Ihr Herd muss an einem Ort aufgestellt und verwendet werden, der gut beliftet ist.

« Wahrend der Verwendung bendtigt dieses Gerat 2 m3/h Luft je kW Leistung.

« Es muss eine ausreichende Belliftung vorhanden sein, um die Luftversorgung in der Verwendungsumgebung zu ge-
wahrleisten. Der durchschnittliche Luftzustrom muss direkt durch die Belliftungséffnungen kommen, die an nach aufRen
grenzenden Wanden gedffnet werden.

Lufteinlass mit
mindestens 100
cm? Querschnitt

Lufteinlass mit
mindestens 100
cm? Querschnitt

00 0000

Abbildung 1 Abbildung 2

« Diese Belliftungséffnungen miissen einen effektiven Querschnitt von 100 cm? fiir die Luftzufuhr aufweisen (es kdnnen
ein oder mehrere Offnungen vorgesehen werden). Dieses Loch (oder die Lécher) miissen freiliegend sein, damit sie
nicht blockiert werden konnen. Vorzugsweise sollten sie nahe dem Boden oder der gegeniiberliegenden Seite ange-
bracht werden, wo die verbrannten Gase austreten. Wenn es nicht moglich ist, diese Beluftungen an dem Ort anzubrin-
gen, an dem das Geréat aufgestellt ist, kann die erforderliche Luft auch liber den daneben liegenden Raum zugefiihrt
werden, vorausgesetzt, dieser Raum ist kein Schlafzimmer oder gefahrlicher Ort. In diesem Fall muss dieser ,andere
Raum® ebenfalls geeignet beliftet sein.

Abzug der Verbrennungsgase aus der Umgebung

Gaskochgerate geben die Verbrennungsabgase direkt in die Umgebung oder tiber den Dunstabzug in den Entlliftungs-
schacht ab. Wenn kein Dunstabzug installiert werden kann, muss ein elektrischer Ventilator in der Wand oder dem nach
aullen geoffneten Fenster angebracht werden. Dieser elektrische Ventilator muss so leistungsfahig sein, dass er das
gesamte Luftvolumen der Kiichenumgebung etwa 4-5 mal pro Stunde umwalzen kann (Abb. 3, 4).
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2. Installation und Vorbereitung fiir die Verwendung

Dunstabzugshaube Elektrischer
Ventilator

Lufteinlass mit
mindestens 100
cm? Querschnitt

Lufteinlass mit
mindestens 100

) .
m? Querschnitt

Abbildung 4

Abbildung 3

2.2 Installation des Produkts

Bei der Aufstellung lhres Herds miissen bestimmte Faktoren beachtet werden. Sie missen bei der Aufstellung lhres
Herdes sehr sorgfaltig vorgehen. Bitte befolgen Sie unsere nachstehenden Empfehlungen, um beim spéateren Betrieb
Probleme und gefahrliche Situationen zu vermeiden.

« Das Gerat kann in der Nahe von anderen Mdbelstiicken aufgestellt werden, sofern in dem Bereich, wo der Herd aufge-
stellt werden soll, die Hohe dieser Mébelstiicke nicht die Hohe der Kochplatte tberragt.

« Stellen Sie den Herd nicht in der Nahe des KihlIschranks auf. Bei der Auswahl des Aufstellungsortes flir den Herd miis-
sen Sie darauf achten, dass sich keine brennbaren oder leicht entziindlichen Materialien wie Vorhange, wasserdichte
Textilien usw. in der Nahe befinden.

« Angrenzende Mdbelstiicke missen fiir Temperaturen von mindestens 100°C ausgelegt sein.

» Wenn die Kiichenmébel hoher als die Kochflache sind, miissen mindestens 10 cm von den Seiten des Herds entfernt
sein.

* Es wird geraten, dass ein freier Raum um den Herd vorhanden ist, um die Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Die Mindesthohen fiir Pfannenhalter und Wandschranke zu der Dunstabzugshaube mit Ventilator sind in Abbil-
dung 5 genannt. Wenn kein Dunstabzug vorhanden ist, muss diese Hohe mindestens 70 cm betragen.

Mind. 90 cm
| DUNSTABZUG |
N PR
8Q 23
: 23| 22 :
5 52|58 g
3 ©g|8% 3
T £2| % E
=) SO0lSm s
OO 0000
H | | H Abbildung 5
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2. Installation und Vorbereitung fiir die Verwendung
2.3 Gasanschluss (Anschluss der Gasversorgung und Leckpriifung)

Der Anschluss des Herds muss nach den inlandischen und internationalen Standards sowie einschlagigen Vorschriften
vorgenommen werden. Uberpriifen Sie zuerst, fiir welchen Gastyp der Herd geriistet ist. Diese Information finden Sie auf
einem Aufkleber an der Herdrlickseite. Sie finden die Informationen zu den geeigneten Gastypen und den entsprechen-
den Gasbrennern in der Tabelle mit den technischen Daten. Achten Sie darauf, dass der Gaszufuhrdruck fiir die Ventile
laut den technischen Daten geeignet ist, damit das Gerat mdglichst effizient arbeiten kann und méglichst wenig Gas
verbraucht. Wenn der Druck des verwendeten Gases unterschiedlich zu den genannten Werten oder in Ihrem Gebiet
nicht stabil ist, kann es erforderlich werden einen geeigneten Druckregler auf den Gaseinlass zu montieren. Um diese
Einstellungen vornehmen zu lassen, mussen Sie sich unbedingt an den autorisierten Kundendienst wenden.

Diese Punkte mussen bei der Installation des flexiblen Schlauchs geprift werden. Wenn die Gasverbindung aus einem
flexiblem Schlauch besteht, der an dem Gaseinlass des Gerétes befestigt wird, dann muss zuséatzlich eine Rohrman-
schette angebracht werden. Verbinden Sie das Gerat mit der Gasquelle mittels eines mdglichst kurzen und dichten
Schlauchs. Die maximal erlaubte Schlauchlange betragt 1,5 m. Zu Ihrer Sicherheit muss der Gasanschlussschlauch
einmal (1) jahrlich ausgewechselt werden.

Der Schlauch muss von Bereichen ferngehalten werden, die sich auf Temperaturen tiber 90° C aufheizen kénnen. Der
Schlauch darf nicht gerissen sein oder gedehnt oder geknickt werden. Er muss von scharfen Kanten, sich bewegenden
Gegenstanden entfernt gehalten werden und darf nicht beschadigt sein. Vor der Installation muss er auf Produktions-
schaden gepriift werden.

Wenn das Gas aufgedreht ist, missen alle Verbindungsteile und der Schlauch mit Seifenwasser oder Leckfliissigkeiten
auf Dichtheit geprift werden. Es sollten keine Luftblasen zu sehen sein.

Wenn sich solche Blasen zeigen, muss die Anschlussdichtung tberpriift werden und dann die Uberpriifung emneut
durchgefiihrt werden.

Verwenden Sie zur Dichtheitsprifung keine offenen Flammen!

Alle fiir den Gasanschluss verwendeten Metallteile miissen rostfrei sein. Uberpriifen Sie auch die Verfallsdaten der
verwendeten Teile.

Folgende Punkte miissen bei der Installation des festen Gasanschlusses gepriift werden:

Wahrend des Anschlusses missen Sie die Mutter an der Gassammelleitung immer fixieren, wenn Sie die Kontermutter
festdrehen. Verwenden Sie zum sicheren Anschluss Maulschliissel mit einer geeigneten GroRe.

Bei allen Oberflachen zwischen den Teilen missen Sie immer die Dichtungen verwenden, die mit dem Gasumwand-
lungskit geliefert wurden. Die verwendeten Dichtungen miissen auch zu Verwendung bei Gasanschllissen genehmigt
sein.

Verwenden Sie flr Gasanschlusse niemals Sanitardichtungen!

11
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Denken Sie daran, dass dieser Herd fiir den Anschluss an eine Gasversorgung in dem Land vorgesehen ist, fir das er
hergestellt wurde. Das Land, fiir das der Herd hergestellt ist, ist auf der Riickseite oder dem Typenschild des Gerates
angegeben. Wenn Sie ihn in einem anderen Land verwenden wollen, kénnen die in der nachfolgenden Abbildung
gezeigte Anschliisse erforderlich werden. In derartigen Féllen miissen Sie sich mit den 6rtlichen Behorden in
Verbindung setzen, um etwas {iber den korrekten Gasanschluss zu erfahren.

Gasschlauch Gasschlauch Gasschlauch Gasschlauch

Dichtung = Dichtung

Schlauchbefestigung ﬁf % Adapter___ & |Dichtung —

Mechanischer €2 Mechanischer &2 | Mechanischer _
s _ Gasschlauch — Gasschlauch

: =& (= Gasschlauch
t Schelle S =~
mit senete Abbildung 6

Zur Erstellung des geeigneten Gasanschlusses nach den Sicherheitsvorschriften miissen Sie den autorisierten Kunden-
dienst beauftragen.

ACHTUNG! Verwenden Sie fur die Dichtheitskontrolle unter kei-
nen Umstanden ein Feuerzeug oder Streichholzer!

Andern der Gaszufuhr:

In manchen Léndern kdnnen die Typen fiir die Gaszufuhr von NG/LPG Gase unterschiedlich sein. In diesem Fall mis-
sen Sie alle aktuellen Anschlussteile und Muttern (sofern vorhanden) entfernen und die neue Gaszufuhr entsprechend
verbinden. Unter allen Umstanden mussen alle Teile, die fiir einen Gasanschluss verwendet werden, von den inlandi-
schen und /oder auslandischen Behérden genehmigt sein.

Fir alle Gasanschllsse verweisen wir auf die ,Anbringung der Gasversorgung und Leckprifung*-Klausel, die vorste-
hend erklart ist.

2.4 Gasversorgung
Vorsicht: Folgende Handlungen durfen nur von autorisiertem

Personal durchgefihrt werden.

Beim Anschluss an das Gasnetz sind insbesondere die einschldgigen Vorschriften und Richtlinien der Instituti-
onen des Landes zu beachten, in dem das Gerat betrieben wird. Dies sind z. B.:

DVGW-TRGI 2008: Technische Regeln fiir Gasinstallation (Deutschland)

TRF 1996: Technische Regeln Flissiggas (Deutschland)

OVGW-TRGI und TRG 2 Teil 1: Technische Regeln (Osterreich)

SVGW-Gasleitsatze G1 (2005): Gasinstallation (Schweiz)

EKAS-Richtlinie Nr. 1942: Fliissiggas, Teil 2 (Schweiz)

(EKAS: Eidgendssische Koordinationskommission fiir Arbeitssicherheit)

Vorschriften der Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen (VKF) (Schweiz)

Vorschriften der értlichen Gasversorgungsunternehmen sowie Behdrden (z. B. zum Feuerschutz) sind

ebenfalls zu beachten.

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
miissen vollstandig eingehalten werden. Anschluss und Inbetriebnahme sowie Reparatur und Ein- und Umstel-
larbeiten diirfen nur von einem zugelassenen Gas-Installateur nach den geltenden Sicherheitsbestimmungen
vorgenommen werden. Dabei sind die gesetzlich anerkannten Vorschriften und die Anschlussbedingungen des
ortlichen Gas-Versorgungsunternehmens vollsténdig einzuhalten.
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Ihr Herd ist dazu eingerichtet, mit LPG/Erdgas betrieben zu werden. Die Gasbrenner kénnen an diese verschiedenen
Gastypen angepasst werden, indem die Brennerdlsen entsprechen ausgetauscht und die minimale Flammhohe jedes
Brenners eingestellt wird. Zu diesem Zweck sind die folgenden Schritte auszufiihren:

Austauschen der Brennerdiisen

Kochfeldbrenner:

* Trennen Sie die Hauptgasversorgung und nehmen Sie den Herd von der Stromversorgung.

+ Entfernen Sie die Abdeckung und den Adapter. (Abb. 7).

+ Schrauben Sie die Diisen ab. Verwenden Sie dazu einen 7 mm-Schliissel (Abb. 8).
* Ersetzen Sie die Dlise mit der aus dem Gasumwandlungskit, die den entsprechenden Durchmesser hat, der fir das zu
verwendende Gas gemal der Informationsgrafik (die ebenfalls dem Gasumstellungskit beiliegt) geeignet ist.

Abbildung 7

Schrauben
schlissel

Injektor

Abbildung 8

Die Flammhdéhe wird mit der Flachkopfschraube auf dem
Ventil auf minimal gestellt. Bei Ventilen mit Thermoele-
ment befindet sich die Schraube auf der Seite der Ven-
tilspindel (Abb. 9).

Es wird empfohlen, die Abdeckung des Bedienfeldes (und
Mikroschalter, sofern vorhanden) wahrend der Einstellung
zu entfernen, um die Flammhdhenjustierung einfacher
vornehmen zu kdnnen.

Um die Minimaleinstellung zu bestimmen, ziinden Sie die
Brenner und regeln Sie sie auf die minimale Position ab.
Veréndern Sie nun mit einem kleinen Schraubendreher
die Einstellschraube um etwa 90° (festziehen oder lo-
ckern).

Wenn die Flamme mindestens 4 mm hoch ist, wird das
Gas gut verteilt. Stellen Sie sicher, dass die Flamme nicht
ausgeht, wenn sie von der Maximal- in die Minimalstel-
lung geregelt wird. Erzeugen Sie mit der Hand eine Luft-
strémung zur Flamme, um zu testen, ob diese stabil ist.

Diise mit Flammenausfallgerat

Einstellschraube .
Abbildung 9
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2.5 Elektrischer Anschluss und Sicherheit

Zur Erstellung des Stromanschlusses missen Sie die im
Benutzerhandbuch aufgefiihrten Anweisungen befolgen.

+ Das Erdungskabel muss mit der Erdungsklemme ver-
bunden werden.

» Zum Stromanschluss durfen Sie nur ein Stromkabel mit
geeigneter Isolierung verwenden.

Wenn an dem Ort, an dem der Herd installiert werden
soll, kein geeigneter geerdeter elektrischer Anschluss
vorhanden ist, miissen Sie sich sofort den autorisierten
Kundendienst in Verbindung setzen. Die geerdete Steck-
dose muss sich nahe am Gerat befinden.

+ Verwenden Sie niemals ein Verlangerungskabel.

+ Das Netzkabel darf keine der heiten Oberflachen des
Produktes ber(hren.

« Fiir den Fall, dass das Kabel beschadigt ist, setzen Sie
sich bitte mit dem autorisierten Kundendienst in Verbin-
dung, damit er es austauscht.

GELB-GRUN BRAUN
|

D
=l

« Jeder falsche elektrische Anschluss kann lhren Herd beschadigen und auch ihre Sicherheit gefahrden sowie die Ga-

rantie erldschen lassen.

+ Das Gerat ist fiir den Betrieb mit 230 /50 Hz vorgerichtet.

Wenn die Stromversorgung andere Werte hat, setzen Sie

sich bitte mit dem autorisierten Kundendienst in Verbindung.

+ Das Stromversorgungskabel muss von den heiflen Teilen des Gerats entfernt gehalten werden. Andernfalls kann das
Kabel beschadigt werden und einen Kurzschluss verursachen.

Der Hersteller weist darauf hin, dass er keine Haftung fiir alle Arten von Schaden oder Verlusten hat, die dadurch
verursacht wurden, dass unautorisierte Menschen eine ungeeignete Stromverbindung erstellt haben.

2.6 Einstellung der StandfiiRe

Der Herd steht auf 4 einstellbaren StandfiiRen. Wenn das
Produkt zur Verwendung aufgestellt wird, miissen Sie
priifen, ob es in der Waage steht. Wenn es nicht in der
Waage steht, kdnnen Sie die erforderlichen Einstellungen
vornehmen, in dem Sie im Uhrzeigersinn an den Fiiken
drehen. Uber die Einstellung der FiiRe kann die Hohe des
Gerats um max. 50 mm verandert werden.

Wenn die FiiRe richtig eingestellt sind, darf das Geréat
nicht mehr durch Ziehen oder Schieben bewegt werden.
Falls dies erforderlich ist, muss das Gerat angehoben
und neu platziert werden.

Innenteil
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2.7 Standherd-Kippschutz

Der Zubehorbeutel zu diesem Standherd enthélt u.a.
auch alle Teile fiir einen
Standherd-Kippschutz:

1 - Standherd-Kippschutz-Halterung (1x) \‘g

<« 430" —p

00

2 - Diibel
8 x 34 mm (1x)

3 - Schraube
3,9 x 32 mm (1x)

0000

*) Ma linke AuRenkante Stand-
herd bis Mitte Schraubenloch der
Standherd-Kippschutz-Halterung

Die Standherd-Kippschutz-Halterung (1) nach Ausrich-
tung des Geréates entsprechend der Malvorgaben an-
passen und mit Dilbel 8 x 34 mm (2) und Schraube 3,9 x
32 mm (3) an der Wand hinter dem Standherd befestigen.

Bei ordungsgemaler Ausrichtung verhindert die Stand-
herd-Kippschutz-Halterung (1) ein Umkippen des Gera-
tes, beispielsweise bei einer unzulassigen Belastung der
Backraumtiire, zuverlassig.

Der Standherd I3sst sich dabei nach wie vor frei von der
Wand weg und zur Wand hin bewegen.

/%Em\
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3.1. Verwendung der Gasbrenner

Gasbrenner ziinden
Um festzustellen, welcher Knebel welchen Brenner regelt, liberpriifen Sie das Positionssymbol auf dem Knebel.

Elektrische Ziindung iiber den Kochfeldkontrollknopf

Driicken Sie auf den Knebel des Brenners, den Sie verwenden méchten (1). Drehen Sie den Knebel dann im entgegen-
gesetzten Uhrzeigersinn (2) (im Uhrzeigersinn beim Grillbrenner), damit der Knebel auf der Maximalposition steht und
halten den Knebel gedriickt. So lange Sie den Kontrollknopf gedriickt halten, werden die Ziindkerzen Funken erzeugen.
Der unter dem Knebel befindliche Mikroschalter wird die Funken mit der Ziindkerze des Brenners automatisch erzeugen.
Driicken Sie solange auf den Ziindknopf, bis Sie eine stabile Flamme auf dem Brenner sehen.

Ziindsicherung Brenner:

Kochfelder mit einer Ziindsicherung bieten Sicherheit fir
den Fall, dass die Flamme zuféllig erlischt. Sofern dies
der Fall ist, schlieRt die Zindsicherung die Gaszufuhr
zum Brenner und eine Gasansammlung von unverbrann-
tem Gas wird vermieden.

Warten Sie mindestens 90 Sekunden, bevor Sie einen
erloschenen Gasbrenner wieder entziinden!

3.2 Steuerung der Kochfeldbrenner

Aus-Stellung MAX-Stellung MIN-Stellung VERSTELLEN

- -

Der Knebel hat drei Positionen: Aus ,e“, "Max" (groRes Flammensymbol) und "Min" (kleines Flammensymbol). Nach-
dem Sie den Brenner in der maximalen Position gezlindet haben, kdnnen Sie die Flammenhdhe zwischen den maxi-
malen und minimalen Positionen regeln. Verwenden Sie die Brenner nicht, wenn der Knebel zwischen der Maximum
und der Aus-Position steht.
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Uberpriifen Sie die Flamme nach der Z{indung durch Au-
genschein: Wenn Sie eine gelbe Spitze, losgeldste oder
instabile Flammen sehen, drehen Sie die Gaszufuhr aus
und priifen Sie die Position der Brennerabdeckung und
der Brennerkrone (Abb. rechts).

Uberpriifen Sie auch, dass keine Fliissigkeiten in die
Brennertassen gelaufen sind. Wenn die Brennerflamme
zuféllig ausgeht, drehen Sie den Brenner ab, durchliften
Sie die Kiiche mit frischer Luft und versuchen Sie auf kei-
nen Fall, den Brenner vor Ablauf von 90 Sekunden wieder
zu zinden.

Um einen Brenner auszuschalten, drehen Sie den Knebel
im Uhrzeigersinn (nach rechts), so dass der Knebel auf
die , " Stellung zeigt.

Die Brenner des Herdes haben unterschiedliche Durchmesser. Die wirtschaftlichste Weise Gas zu verwenden ist, die
richtige GroRe des Brenners fiir Ihre Kochtdpfe zu verwenden und die Flamme, nachdem der Siedepunkt erreicht ist, in
die minimalste Stérke zu regeln. Es wird empfohlen, das Kochgeschirr stets mit einem passenden Deckel zu schlief3en.
Um eine maximale Leistung fiir die Hauptbrenner zu erhalten, verwenden Sie bitte Tépfe mit den nachfolgenden Boden-
durchmessern. Wenn Sie Topfe mit geringeren als den genannten Abmessungen verwenden, verursacht dies Energie-
verluste:

Starkbrenner: 22-26 cm - Normalbrenner: 14-22 cm - Garbrenner: 12-18 cm

Stellen Sie sicher, dass die Flammenspitzen sich nicht iber den dueren Umfang des Topfs verteilen, da dies eine Ge-
fahr fir die Kunststoffaccessoires des Topfes (Griffe usw.) bedeutet.

—

Wenn Sie die Brenner fiir eine langere Zeit nicht verwenden, sollten Sie das Hauptgasventil abstellen.

WARNUNG:

+ Verwenden Sie nur flaches Geschirr mit einem ausreichend dicken Boden.

« Stellen Sie sicher, dass der Boden des Geschirrs trocken ist, bevor Sie es auf den Brenner stellen.

*Wenn der Herd in Betrieb ist, kann die Temperatur der zuganglichen Teile sehr hoch werden. Halten Sie daher wéahrend
und nach dem Betrieb unbedingt Kinder und Tiere von dem Herd fern.

* Nach der Verwendung bleibt die Platte fiir langere Zeit sehr heil?. Beriihren Sie sie deshalb nicht und stellen Sie keine
Gegenstande darauf.

* Legen Sie niemals Besteckteile oder Deckel auf das Kochfeld. Diese konnen sehr heifd werden und schwere Verbren-
nungen verursachen.

+ Verwenden Sie keine Kochbehélter, die tiber die Kochflache herausragen.
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3.3 Steuerung des Elektrobackofens

3.3.1 Betriebsart und Temperatur einstellen

A) Betriebartenschalter
Knebel zum Einstellen der Betriebsart und zum Einschal-
ten der Beleuchtung.

B) Temperaturregler
Knebel zum Einstellen der Backraum-Temperatur

C) Aufheizanzeige
Rote Kontrollleuchte; leuchtet, wenn Heizung aktiv ist.

Erlischt, wenn vorgewahlte Temperatur im Backraum er-
reicht ist.

3.3.2 Betriebsarten Schaltsymbole

0 AUS-Position

BACKRAUMBELEUCHTUNG
Backraumbeleuchtung in Betrieb.

AUFTAUBETRIEB

HEISSLUFTBETRIEB

Backofenbeleuchtung und Ventilator sind in Betrieb.

K:
[ ]
F—
1)
| |
|
|
[
[
| ‘
e [
@ }
L 4 A 7/'

= 0 @ &

Beim HeiRluftbetrieb erfolgt die Beheizung mit HeiBluft, die mit dem Ventilator eingeblasen wird. Die
Warme verteilt sich gleichmaRig im Backraum. Dadurch besteht die Méglichkeit, auf mehreren Ebe-
nen gleichzeitig zu garen. Ringheizkdrper, Ventilator und Backofenbeleuchtung sind in Betrieb.

KONVENTIONELLER BETRIEB (Ober- und Unterhitze)
Der Backofen wird in einem Temperaturbereich zwischen 50 und 250°C ohne Umluftventilation be-
trieben. Der obere und der untere Heizkérper sowie die Backofenbeleuchtung sind in Betrieb.

OBER- UND UNTERHITZE MIT UMLUFT

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich zwischen 50 und 250°C mit Umluftventilation be-
trieben. Der obere und der untere Heizkdrper, der Ventilator sowie die Backofenbeleuchtung sind in
Betrieb.
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HOOE

PIZZA-STUFE
Der untere Heizkorper, der Ringheizkérper sowie der Umluftventilator sind in Betrieb. Ideal fir Pizza
und Kuchen: HeiRRe Luft gart den Belag und die Unterhitze sorgt fiir knusprigen Boden!

GRILLBETRIEB
Das Girill-Heizelement ist in Betrieb. Der Grill wird vom Temperaturregler gesteuert. Zum Grillen muss
eine Temperatur von 190°C eingestellt werden. Die Backraumtlir bleibt geschlossen.

GROSSFLACHENGRILL

Oberes- und Grillheizelement sind in Betrieb. Diese Funktion eignet sich gut fiir eine schnelle
Braunung. Zum Grillen muss eine Temperatur von 190°C eingestellt werden. Die Backraumtur bleibt
geschlossen.

GROSSFLACHENGRILL MIT UMLUFT

Oberes- und Grillheizelement mit gleichzeitig arbeitenden Umluftventilator. Die heile Luft wird gleich-
mafig im gesamten Backraum verteilt. Diese Funktion eignet sich auch gut fiir eine schnelle
Braunung. Zum Grillen muss eine Temperatur von 190°C eingestellt werden. Die Backraumtur bleibt
geschlossen.

3.3.3 Elektrobackofen einschalten

Stellen Sie den Betriebsartenschalter auf die gewiinschte Betriebsart.

Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn bis zur gewiinschten Temperatur. Die Kontrollleuchte Heizung leuch-
tet, so lange der Backofen autheizt. Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, verldscht die Kontrollleuchte Heizung.
Wahrend des Betriebes schaltet sich die Beheizung selbsttétig ein- und aus, um die eingestellte Temperatur zu halten.

3.3.4 Elektrobackofen ausschalten

Zum Ausschalten Betriebsartenschalter und Temperaturregler auf "0" drehen.
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3.4 Benutzung der elektronischen Zeitschaltautomatik

Anzeige
.Garvorgang
aktiv”

Anzeige
LAuto-
matischer
Betrieb”

Taste Taste Anzeige Taste
e .MODE" ~nimer o
gewahlt”

3.4.1 Einstellung der Uhrzeit

Achtung! Ohne gestellte Uhr ist kein Betrieb moglich! Nach jedem Stromausfall oder nach Abschluss des Gerates
blinkt die Anzeige "Automatischer Betrieb" in der Digitalanzeige der Zeitschaltautomatik.

Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten "-" und "+" gleichzeitig. AnschlieRend kann mit den Tasten "-" und
"+" die Uhrzeit eingestellt werden (24-Stunden-Format). Etwa 5 Sekunden nach der letzten Anderung wird die einge-
stellte Uhrzeit ibernommen und das Gerat ist nun betriebsbereit.

3.4.2 Alarmfunktion (Ein Signalton ertdnt zu einem eingestellten Zeitpunkt)

Um die Alarmfunktion zu nutzen, driicken Sie Taste "MODE" so lange, bis die Anzeige "Timer gewahlt" blinkt.

Der Alarmzeitpunkt kann mit den Tasten "-" und "+" im Bereich 00:00 bis 23:59 einestellt werden. Etwa 5 Sekunden
nach der letzten Anderung wird der eingestellte Alarmzeit (ibernommen. Beim Erreichen des eingestellten Alarmzeit-
punktes ertont ein Signalton und die Anzeige "Automatischer Betrieb" in der Digitalanzeige der Zeitschaltautomatik
blinkt.
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3.4.3 Halbautomatischer Betrieb "Gardauer"
(Sie programmieren die Gardauer, starten selbst den Garvorgang und das Gerat schaltet sich am Ende der Gardauer
selbst aus)

Driicken Sie Taste "MODE" so lange, bis in der Anzeige
"du r" blinkend angezeigt wird.

Die gewlinschte Gardauer kann mit den Tasten "-" und
"+" im Bereich 00:00 bis 9:59 eingestellt werden. Etwa 5
Sekunden nach der letzten Anderung wird die eingestellte
Gardauer Ubernommen. Die Symbole "Automatischer
Betrieb" und "Garvorgang aktiv" in der Digitalanzeige
der Zeitschaltautomatik leuchten.

Statt der Anzeige "du r" wird nun wieder die aktuelle Uhr-
zeit angezeigt.

Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertont ein Sig-
nalton und die Symbole "Automatischer Betrieb" und
"Garvorgang aktiv" blinken, das Gerat schaltet sich aus.

Der Signalton und das Blinken der Symbole kann durch
Driicken einer beliebigen Taste abgestellt werden.

3.4.4 Auswahl des Signaltones

So lange die Uhrzeit angezeigt wird, kénnen Sie durch Driicken der Taste "-" fiir etwa 1-2 Sekunden den Signalton aus-
|6sen. Jeder weitere Druck der Taste spielt ein weitere von 3 mdglichen Signalton-Varianten ab. Etwa 5 Sekunden nach
der letzten Anderung wird der zuletzt abgespielte Signalton (ibernommen.
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3.5 Steuerung des Elektrogrills

VORSICHT: Wenn der Grill verwendet wird, konnen die von au-
Ren zuganglichen Teile sehr heild werden. Halten Sie kleine Kin-
der von dem Gerat fern.

Kochvorgang

» Wenn Sie den Elektrogrill abstellen wollen, drehen Sie den Knebel im Uhrzeigersinn, bis der Knebel fiir Backofen-
Temperaturwahl und Elektrogrill die ,Aus” Position zeigt.

» Stellen Sie ein Blech unter den Rost, damit es das wéahrend des Grillens abgesonderte Fett auffangen kann.

+ Schieben Sie den Gitterrost in die hochsten Halteschienen (4. oder 5. Position), vorausgesetzt, das Grillgut beriihrt
den Girillbrenner nicht.

* Heizen Sie den Ofen in voller Stellung fiir einige Minuten vor, bevor Sie Steaks grillen oder Toasten. Die Speisen sollten
wahrend des Grillens, wenn erforderlich, gewendet werden.

+ Die Speisen sollten vor dem Girillen griindlich getrocknet werden, um das Spritzen zu verringern. Reiben Sie mageres
Fleisch und Fisch leicht mit ein wenig Ol oder geschmolzener Butter ein, damit sie wéhrend des Grillens feucht bleiben.

* Die Speisen sollten mittig auf das Rost gestellt werden, damit die Luft maximal zirkulieren kann.
* Decken Sie niemals das Grillblech oder Rost mit Folie ab, da dies zu Grilloranden fiihren kann.

3.6 Fach zur Geschirraufbewahrung

Es durfen keine Lebensmittel oder warmeempfindliche
Gegenstande in der Geschirraufbewahrung (Geschirr-
fach) gelagert werden, da diese beim Betrieb des Back-
ofens warm werden kénnen.

+ Zum Offnen die Abdeckung des Geschirrfachs an der

linken und rechten Seite fassen und aufklappen. @ DLL = ) LH ’I)

* Zum Schlieften die Abdeckung des Geschirrfachs wie- ]
der nach oben klappen. ) : : —
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3.7 Zubehor
+ Beachten Sie dabei stets die Angaben und Hinweise des Herstellers zur richtigen Verwendung.

+» Geben Sie kleinere Garbehalter so auf den Grillrost, so dass sie sicher mittig darauf stehen. Wenn das Gargut das
Blech nicht vollstandig bedeckt, wenn das Gargut direkt aus dem Tiefkiihlgerat entnommen wurde oder das Blech zum
Auffangen von Flussigkeit beim Grillen verwendet wird, kann sich das Blech durch die grole Hitze beim Garen oder
Braten verformen. Nach dem Abkiihlen nimmt das Blech wieder seine urspriingliche Form an. Dies ist ein normaler
physikalischer Vorgang, der durch die Hitzeiibertragung bedingt ist.

» Wenn Sie Glasgeschirr verwenden, durfen Sie dieses nach der Entnahme aus dem Ofen nicht gleich in eine kalte
Umgebung bringen. Nicht auf kalten oder nassen Boden stellen. Geben Sie es auf ein trockenes Tuch oder einen Unter-
setzer und lassen Sie es langsam auskiihlen. Andernfalls kann das Glasgeschirr brechen.

» Wenn Sie in lhrem Ofen grillen wollen, empfehlen wir Ihnen, den mitgelieferten Rost zu verwenden. Wenn Sie den
Grillrost verwenden, sollten Sie ein Backblech in einen der unteren Einschiibe geben, um herabtropfende Fliissigkeiten
aufzusammeln. Geben Sie vorher ein wenig Wasser in das Blech. Dies erleichtert spater die Reinigung.

Backraum

Einschubposition

5. Einschub
4. Einschub
- 3. Einschub
2. Einschub
1. Einschub
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Schienenpositionen

5. Schiene R —
4.Schiene \ \\//// »
3.Schiene /
2.Schiene ~ (i
1.Schiene| | g
N\
s Abb. 3hnlich

Ofenzubehor

* Das Zubehor des Backofens kann je nach Modell Ihres Produkts unterschiedlich sein.
Gitterrost

Gitterrost kann zum Grillen oder flr unterschiedliches Backgeschirr als
Untersetzer verwendet werden

WARNUNG-Passen Sie das
Gitter korrekt in jede
entsprechende Schiene im
Garraum ein und schieben Sie
es bis zum Ende durch.

Flaches Blech

Das flache Blech wird verwendet, um Backwaren wie Obstkuchen usw. zu
backen.

Um das Blech richtig im Backraum zu platzieren, schieben Sie es in eine
der Schienen und schieben Sie es bis zum Ende durch.

Das tiefe Blech wird verwendet um Auflaufe zu garen.

Um das Blech richtig im Backraum zu platzieren, schieben Sie es in eine
der Schienen und schieben Sie es bis zum Ende durch.
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4. Reinigung und Wartung

4.1. Reinigung

Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass alle Regler ab-
gedreht sind und das Geréat ausgekuhlt ist. Trennen Sie
das Gerat vom Netz.

Uberpriifen Sie vor der Verwendung spezieller Reiniger,
ob diese fiir das Produkt geeignet sind oder vom Herstel-
ler empfohlen werden.

Verwenden Sie keine atzenden Mittel, Scheuerpulver,
Stahlwolle oder harte Werkzeuge, da diese die Oberfla-
chen beschadigen konnen. Falls die auslaufende Flissig-
keit brennt, kdnnen emaillierte Teile beschadigt werden.
Entfernen Sie ausgetretene Fliissigkeiten sofort.

Reinigung des Herdes

Die Innenseite des emaillierten Herds wird am besten ge-
reinigt, wenn der Herd warm ist. Wischen Sie das Back-
rohr nach jeder Verwendung mit einem weichen Tuch,
das in Seifenwasser getaucht wurde, aus. Wischen Sie
es danach noch einmal mit einem feuchten Tuch nach
und trocknen Sie es ab.

Es kénnte erforderlich sein, dass Sie von Zeit zu Zeit ein
flussiges Reinigungsmittel benutzen und eine komplette
Reinigung durchfiihren missen. Nicht mit trockenen
und Pulverreinigern oder mit Dampfreinigern reini-
gen.

Ausbau der seitlichen Reling

Um die seitliche
Reling zu
entfernen:

Ziehen Sie die seit-
liche Reling in die
im Bild angegebene
Richtung. Lésen Sie
dann die Clips (1)
und heben Sie sie
an (2).

L m
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4. Reinigung und Wartung
4.2 Ausbau der Backraumtiir
1. Die Backraumtir vollstandig 6ffnen.

2. Klapp-Verriegelungen auf beiden Seiten der
Backraumttir 6ffnen.

3. Die Backraumtiir an den Seiten greifen, etwas anhe-
ben und nach vorn herausziehen.

4. Zum Wiederanbringen der Backraumttr die Schamiere
wieder in ihre normale Position bringen und sicherstellen,
dass sie in ihren Sitz eingetreten ist. Die Backraumtr
vollstandig absenken und Verriegelungen zuklappen und
einrasten lassen.

5. Die Backraumtur vollstandig schlieRen.
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4. Reinigung und Wartung
4.2.1 Backraumscheiben reinigen

Von Zeit zu Zeit kann es erforderlich werden, die beiden Backraumscheiben komplett zu reinigen. Dazu muss die
Backraumtir ausgebaut werden. Legen Sie die ausgebaute Backraumtiir mit der AuRenseite nach unten auf eine aus-
reichend grolRe, ebene Flache. Legen Sie dazu vorher idealerweise ein weiches Tuch aus, um die Oberflache der

Backraumtiir zu schonen. Die Backraumtiir sollte dabei so
Klemmleiste

ausgerichtet werden, dass die Oberkante zu Ihnen weist.

Obere Scheibe entfernen:

Losen Sie die beiden Schrauben der Klemmleiste an der
Oberkante der Backraumtiir und nehmen Sie die Klemm-
leiste ab.

Die obere Backraumscheibe kann jetzt abgehoben wer-
den.

Haltefeder

Untere Scheibe entfernen:

Die Backraumscheiben werden durch zwei Haltefedern
gesichert. Jede Haltefeder ist nach Entfernen der
Klemmleiste noch mit jeweils einer Schraube am Rahmen
der Backraumtir befestigt. Nach Entfernen dieser
Schraube kénnen beide Haltefedern abgenommen wer-
den.

Die untere Scheibe wird durch insgesamt vier Fiihrungen
gehalten.

Ziehen Sie die untere Scheibe zu sich, bis sie von den
beiden hinteren Halterungen frei ist.

Jetzt die Scheibe hinten leicht anheben...

V

..und nach hinten schieben, bis sie von den vorderen
Halterungen frei ist.

Jetzt kann die untere Backraumscheibe abgenommen
werden.

Der Zusammenbau der Backraumtiir erfolgt in umge-
kehrter Reihenfolge.
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4. Reinigung und Wartung
4.2.2 Reinigung der Gasbrenner

* Heben Sie die Topfringe, Kappen und Kronen der Koch-
feldbrenner an.

« Wischen und reinigen Sie das hintere Feld mit einem
seifigen Tuch.

» Waschen Sie die Kappen und Kronen der Kochfeld-
brenner und spiilen Sie sie ab. Lassen Sie sie nicht nass,
trocknen Sie sie sofort mit einem Papiertuch ab.

* Bauen Sie die Teile nach der Reinigung wieder richtig
ein.

* Reinigen Sie kein Teil des Kochfelds mit Metallscheuer-
schwammen. Dies wirde die Oberflache zerkratzen.

+ Nach einiger Zeit kénnen die Oberflachen der Topfrin-
ge aufgrund ihrer Verwendung verkratzt sein. Sie konnen
jedoch nicht rosten und dabei handelt es sich um keinen
Fabrikationsfehler.

» Wahrend der Reinigung der Kochfeldplatte sollten Sie
darauf achten, dass kein Wasser in die Brennertassen
lauft, da dies die Dusen verstopfen kdnnte.

4.2.3 Reinigung der Brennerkappen:

Die emaillierten Pfannenhalter, emaillierten Abdeckungen
und Brennerkdpfe miissen in regelmaRigen Zeitabstan-
den in warmen Seifenwasser gewaschen, danach gesplilt
und abgetrocknet werden. Nachdem Sie sorgféltig gerei-
nigt haben, bringen Sie sie wieder richtig an.

4.2.4 Reinigung der Kochflache Edelstahl

Teile aus rostfreiem Stahl missen regelmafig mit mildem
warmem Seifenwasser und einem weichen Schwamm
gereinigt und dann mit einem weichen Tuch trockenge-
rieben werden.

Verwenden Sie niemals Scheuerpulver oder Scheuermit-
tel. Lassen Sie niemals Essig, Kaffee, Milch, Salz, Zitrone
oder Tomatensaft tiber langere Zeit mit den Teilen aus
rostfreiem Stahl in Kontakt kommen.

o ——

. Brennertasse ‘
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5. Wartung und Transport
5.1 Leuchtmittelaustausch Backraumbeleuchtung

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung und
priifen Sie, ob er ausreichend abgekiihlt ist.

Der Backraum lhres Gerétes ist mit 3 Backraumleuchten
ausgestattet:

- Seitliche Backraumleuchte (14)
- Obere Backraumleuchte (15)
- Hintere Backraumleuchte (8)

Die seitliche Backraumleuchte (14) ist mit einer gesteck-
ten Glasabdeckung versehen. Zum Leuchtmitteltausch
muss die Glasabdeckung abgenommen werden.

Hebeln Sie die Glasabdeckung mit einem flachen Werk-
zeug aus der Halterung und sichern Sie sie gegen Her-
abfallen. Evtl. ein weiches Tuch im Backraum auslegen.

einsetzen

Die obere (15) und hintere Backraumleuchte (8) sind

mit einer geschraubten Glasabdeckung versehen. Zum - ~
Leuchtmitteltausch muss die Glasabdeckung abgenom-
men werden.

Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn ©
aus der Halterung und sichern Sie sie gegen Herabfallen. N

Evtl. ein weiches Tuch im Backraum auslegen. A\

\
Nachdem Sie die Glasabdeckung entfernt haben, kon- U\

nen Sie das Leuchtmittel herausschrauben. Setzen Sie
dann das neue Leuchtmittel ein (230 V, 25 Watt, Typ S— \>
E14, T 300 °C).

Setzen Sie anschlieend die Glasabdeckung(en) wieder
auf. Danach ist der Ofen wieder einsatzbereit.

Dieses Geréat enthalt Lichtquellen der Energieeffizienz- E
klasse G. x
.
@ /i r\\@ ,
Die Backofenlampe ist speziell fiir den Abb. dhnlich

Betrieb in Haushaltskochgeraten ausgelegt. Sie
eignet sich nicht zur Raumbeleuchtung.

Weitere Uberpriifungen

Uberpriifen Sie regelmaRig die Gaszufuhrleitung. Kontaktieren Sie sofort den technischen Kundendienst, wenn Sie
irgendwelche Auffalligkeiten finden. Wir empfehlen, die Leitung jahrlich einmal auszutauschen. Wenn Sie beim Betati-
gen der Funktionsschalter fiir Herd und Backrohr irgendetwas Aullergewdhnliches bemerken, sollten Sie sich ebenfalls
sofort mit dem Kundendienst in Verbindung setzen.
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5.2. Storfallhilfe

Reparatur nur durch autorisierten Fachmann!

Priifen Sie bitte zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Einige Storungen konnen Sie selbst beseitigen. Reparatu-
ren wahrend der Garantiezeit sind nicht kostenfrei, wenn Bedienungsfehler vorliegen oder Sie einen Hinweis in
der Storfallhilfe nicht beachtet haben. Geben Sie im Kundendienstfall und bei der Ersatzteilbestellung die auf
dem Typenschild angefiihrten Daten an.

Storung

Ursache

Abhilfe

Kochstelle oder Gas-Back-
ofen kann nicht geziindet
werden/funktionieren nicht.
(alle Geréate)

Keine Gaszufuhr.

Gasabsperrhahn offnen.

Luft in der Gasleitung
(z.B. bei Erstinbetriebnahme).

Zlindvorgang wiederholen, gegebenenfalls
auch mehrfach.

Brennerdeckel liegt nicht rich-
tig auf dem Brenner.

Brennerdeckel richtig auf den Brenner legen.

Kochstelle oder Gas-Back-
ofen kann nicht geziindet
werden/funktionieren nicht.

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung Uberpriifen oder erneuern.

Netzstecker nicht eingesteckt.

Netzstecker einstecken.

Stromausfall.

Die Brennstellen kénnen mit einem Streich-
holz oder Anziinder geziindet werden.

Zlindkerze feucht, verkrustet
oder defekt.

Zlindkerze reinigen. Gegebenenfalls austau-
schen lassen.

Leiterdraht der Zlindkerze
gebrochen oder Isolator
beschadigt.

Zlindkerze austauschen lassen.

Zindtransformator oder Schal-
ter defekt.

Rufen Sie den Kundendienst.
Die Brennstellen kénnen mit einem Streich-
holz oder Anziinder geziindet werden.

Abschalten einer Koch-
stelle oder des Gas-Back-
ofens nicht mdglich.

Kochstellen- bzw. Backofen-
hahn defekt.

Gasabsperrhahn schlieBen,
Kundendienst rufen.

Abschalten des Elektro-
Backofens nicht mdglich.

Elektrisches Bauteil defekt.

Sicherung ausschalten,
Kundendienst rufen.

Elektro-Backofen heizt nicht
auf.

Keine Betriebsart oder Tempe-
ratur eingestellt.

Betriebsartenschalter bzw. Temperaturreg-
ler einstellen.

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung Uberpriifen oder erneuern.

Gasgeruch im Raum.

Undichtigkeit an Gaszuleitung
oder Gasabsperrhahn oder
Brenner defekt.

Gashauptventil schlieBen, Raum Iiften,
keinen elektrischen Schalter betatigen,
keine offene Flamme ziinden,
Installateur, Gaswerk oder Kundendienst
sofort benachrichtigen.
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5. Wartung und Transport
5.3. Informationen zum Transport

Heben Sie die Originalverpackung auf und transpor-
tieren Sie das Gerat immer in dieser. Beachten Sie die
Transporthinweise auf der Verpackung. Fixieren Sie die
Abdeckungen, Topfgitter und andere bewegliche Teile mit
Klebeband auf den Kochplatten.

Legen Sie Papier zwischen der oberen Abdeckung und
der Kochplatte ein. SchlieRen Sie dann die Abdeckung
und fixieren Sie sie mit Klebeband an den Seitenwanden.
Befestigen Sie Karton oder Papier mit Klebeband auf der
Klappe und innen auf der Glasscheibe, damit die Back-
bleche oder der Grillrost die Klappe beim Transport nicht
beschéadigen kénnen. Befestigen Sie die Klappe ebenfalls
mit Klebeband an den Seitenwénden.

Wenn Sie die Originalverpackung nicht mehr haben, be-
reiten Sie eine Transportbox vor, damit das Gerét, insbe-
sondere die duReren Fléchen (Glas und lackierte Uberfla-
chen) gegen aulerliche Gefahren geschiitzt sind.

6. Hinweise zur Entsorgung

In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber 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 uiber
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 értlichen Bestim-
mungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

+ Bitte wenden Sie sich an die zustéandigen Behdrden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den ortlichen
Recyclinghof fiir Haushaltsmdill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Geréat erworben haben, um wei
tere Informationen Uber 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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7. Tabelle der zugelassenen Gasarten und Driicke

Nur tiber den Kundendienst bezogene Spezialdiisen verwenden! Die Werte der Tabelle sind in die Diisen eingepragt!
Die Verwendung groRerer als fir den Gasanschlussdruck zugelassener Diisen fiihrt zur Zerstérung des Geréates und

zu Gesundheitsschaden beim Benutzer (CO-Emission)!

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

Land
(ISO-Lénderkiirzel) Kategorie Erdgas Fliissiggas
Deutschland (DE) llog3gyp E (G20) 20 mbar Butan/Propan

(G30/G31, 3B/P) 50 mbar

Butan/Propan

Osterreich (AT) llonss/p H (G20) 20 mbar (830/G31, 3B/P) 50 mbar

Schweiz (CH) llonss/p H (G20) 20 mbar ?gg%%z?pgg /P) 50 mbar
G30 50 mbar 10,7 kW 778 g/h NG LPG
1I2E3B/P DE Klasse 1 G20 20 mbar G30 50 mbar
Dreikranzbrenner (mitte)
Durchmesser Diise 130 76
Nennleistung 3,6 3,6
Verbrauch in 1h 342,81 261,7 gl
Energieeffizienz Brenner EE g pymer” 56,0%
Starkbrenner (vorne links)
Durchmesser Diise 115 75
Nennleistung 29 29
Verbrauch in 1h 276,2 Ilh 210,9glh
Energieeffizienz Brenner EE g bymer” 57,0%
Normalbrenner (hinten links; hinten rechts)
Durchmesser Diise 97 58
Nennleistung 1,75 1,65
Verbrauch in 1h 166,7 Ilh 120,0 g/h
Energieeffizienz Brenner EE g pumer” 59,0%
Garbrenner (vorne rechts)
Durchmesser Diise 72 43
Nennleistung 1,0 0,9
Verbrauch in 1h 95,2 1/h 65,4 g/h
Energieeffizienz Brenner EE g pumer” -
Gesamtenergieeffizienz der Kochmulde EE . j,q," 57,8%

*EEgas bumer PZW. EEgqs nop, Unter Berlicksichtigung der EU-Verordnung 66/2014 ermittelt nach DIN EN 30

(Priifgas G20)".
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8. Angaben nach EU-Verordnungen 65/2014 und 66/2014

Effizienzwerte des Backraums

Name oder Warenzeichen FZE 1599
Modellkennung 1599 24
Energieeffizienzindex EE| [-] 94,9
Energieeffizienzklasse [-] A
Energieverbrauch pro Zyklus konventionell ECejqic cavity [kWh] 1,03
Energieverbrauch pro Zyklus Umluft ECgjecyic cavity [kWh] 0,94
Anzahl der Garrdume n [-] 1
Warmequelle(n) je Garraum [-] Strom
Volumen jedes Garraumes V [1] 105
Art des Backofens [-] Koch-Back-Station
Gas-Elektro
Masse des Gerats M [kg] 69,2
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9. MaRzeichnungen
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10. 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 vorschriftsmaligem 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 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 durchzufiinrenden
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 Geréate sind so zuganglich
zu machen, dass keine Beschadigungen an Mdébeln,
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:

- 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 Qualitdtsmangel.

- 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 Méangel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungeniigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman aus-
gefiihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Veranderungen an den Geraten,
deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geréaten; 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, ungentigende Pflege, unzu-
reichende Reinigung der Geréate oder ihrer Teile;
Verwendung ungeeigneter Putzmittel (siehe Bedie-
nungsanleitung).

- Verschleill 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 Geréate 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 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 ORANIER Kﬁche"teg’:;':]'i‘efg‘t:":
und Deckenliifter 35708 Haiger

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

« Einbaubackéfen, Einbauherde allinfo-kuechentechnk@orarior com
* Kochfeldabziige Vertrieb:
. Telefon +49 (0) 2771 2630-150

* Kochfelder: B Telefax +49 (0) 2771 2630-348
Induktion, Gas und Hilight E-Mail vertrieb-kt@oranier.com

¢ Mikrowellenherde Kundendienst:
. ) ; Telefon +49 (0) 2771 2630-355

* Kihl- und Gefriergerate Telefax +49 (0) 2771 2630-351

o Geschirrspﬁlmaschinen E-Mail service-kt@oranier.com

o Standherde Gas und Elektro

¢ Koch- und Backstationen ORANIER Heiz- urlld Kochtechnik GmpH
Niederlassung Osterreich

BlutenstraRe 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

52448352



