L D R AT
Bedienungs- und Installationsanleitung

R ORANIER
&/ Dessauer

Gas-
(/Elektro)-
Standherde

F 2353 17

F 2355 17/18
FZL 2355 14
FUE 2555 27

4029808355125 - 4029808355149 - 4029808355163 - 4029808355187
235317 - 235517 - 235514 - 2555 27




ORANIER
&/ Dessauer

Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fur ein ORANIER-
DESSAUER-Haushaltsgerat entschieden haben!

ORANIER-DESSAUER-Haushaltsgeréte 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 lhnen gerne behilflich sein:

Kundendienst-Anforderung
eMail service-kt@oranier.com
Telefon 02771/ 2630-355
Telefax 02771/ 2630-359

Ersatzteil-Anforderung

eMail ersatzteil-kt@oranier.com
Telefon 02771/ 2630-355
Telefax 02771 /2630-359

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

Auferhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns lhre Wiinsche
bitte per eMail oder Telefax mit.

Landervertretungen:
Osterreich

ORANIER
Niederlassung Osterreich
BliitenstraRe 15/4
A-4040 Linz

eMail service-kt@oranier.com
Telefon +43(0) 7 32 66 01 88 70
Telefax ~ +43(0) 7 32 66 01 88 80

Diese Gerat ist nur flir die Verwendung zum privaten
Kochen geeignet. Jegliche andere Verwendung des
Geréts (z. B. Beheizen eines Raums) ist unzulassig und
daher geféhrlich.

Die in diesem Benutzerhandbuch verwendeten
Darstellungen sind schematisch und modellabhéngig.

Eine Entsorgung von Gerét und Verpackung tber den
normalen Haushaltabfall ist nicht zuléssig! Die Entsorgung

muss geman den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-

tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 37).
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lhr Gerat im Uberblick
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Abbildung beispielhaft flir Gerate mit Gas-Backofen, Backofenbeleuchtung und Elektrogrill

Kochflache 9 Knebel fiir Backofen-Temperaturwahl und Ein-
1 Abwarmedffnungen schalten des Grills*

2 Topftrager (Achtung: Rechter und linker Topftra- 10 Betriebsanzeige fiir elektrische Verbraucher*
ger sind unterschiedlich! Nicht vertauschen!) Unterteil mit Backofen

3 Kochstellen 11 Backofentir

4 K.ochmulde 12 Geschirraufbewahrung

Bedienfeld

5 Symbole fiir Bedienelemente Kochstellen 13 Gasanschluss

6 Symbol fiir Bedienelement Backofen StellfiiBe lose beiliegend

7 Schalter Backofenbeleuchtung* *nur bei entsprechend ausgestatteten Modellen, sie-
8 Knebel fiir Kochstellen he Seite 9




ORANIER @

Dessauer

Sicherheitshinweise

Das Gerat 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 Ihr Gerét schnell beherrschen.

Diese Betriebsanleitung mit dem Gerét aufbewahren. Sollte das Gerét an eine andere Person verkauft oder veréufert
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 Gerét 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 Geréats
erhalten haben und die etwaigen Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen. Beim Reinigen und
Pflegen diirfen Kinder nicht unbeaufsichtigt bleiben. Kinder mis-
sen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

WARNUNG: Wahrend der Benutzung kdnnen der Herd und die
zuganglichen Teil heil 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 loéschen.
Schalten Sie den Herd aus und bedecken die Flamme mit einem
Deckel oder einer Feuerdecke.
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Sicherheitshinweise

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

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

Fir Kochfelder mit Abdeckung: Entfernen Sie vor dem Offnen
der Abdeckung alle darauf vorhandenen Verunreinigungen (ver-
schiittetes Kochgut). Lassen Sie die Kochfelder stets abkiihlen,
bevor Sie die Abdeckung schlief3en.

Flr Kochfelder: Das Gerat ist nicht fur 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 Aufstellungshand-
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 heil3.

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuernden Reini-
gungsmittel oder Metallschaber, um die Scheibe in der Back-
raumtlr 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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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.

- Ihr Herd wurde unter Einhaltung der einschlagigen inléandischen und internationalen Normen und Vorschriften
hergestellt.

- Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von autorisierten Servicetechnikern durchgefiihrt werden. Die Aufstellung
oder Reparaturarbeiten, die von nicht autorisierten Technikern ausgefhrt 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 Gerat ist firr den Gebrauch im Haushalt bestimmt und sollte nicht fiir andere Zwecke oder auf einer
anderen Anwendung, z. B. fir gewerbliche und industrielle Anwendung oder in einem kommerziellen Umfeld verwendet
werden.

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

Dieses Gerét ist nicht an ein Abzugsgerat fir Verbrennungsprodukte angeschlossen. Es muss in Ubereinstimmung mit
den aktuell giiltigen Installationsrichtlinien eingebaut und angeschlossen werden. Besonderes Augenmerk ist dabei auf
die relevanten Richtlinien beziiglich der Beliiftung zu richten.

Wenn der Brenner nach 15 Sekunden noch immer nicht lauft, stellen Sie ihn ab, 6ffnen Sie die Backraumttir und warten
Sie mindestens 1 Minute, bevor Sie nochmals versuchen, ihn zu ziinden.

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

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

Warnhinweise zur Installation

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

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

Schiitzen Sie das Gerat vor Umwelteinfliissen. Setzen Sie es niemals Einflissen 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.
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Sicherheitshinweise

Wahrend der Verwendung

Wenn Sie den Herd das erste Mal einschalten, wird ein bestimmter Geruch entstehen, der von den Isoliermaterialien und
den Heizelementen herriihrt. 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 &uReren Oberflachen des Herds werden bei seiner Verwendung hei3. Wenn Sie die Backraumtur
6ffnen, treten Sie, um dem aus dem Backraum entweichenden hei3en Dampf auszuweichen, etwas zuriick. Es besteht
die Gefahr von Verbrennungen.

- Stellen Sie wéhrend des Betriebs keine entflammbaren oder brennbaren Materialien in oder in die Nahe des Gerétes.
- 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 kdnnten 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 angestol3en werden oder sich verfangen.

- Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird, ziehen Sie bitte den Netzstecker aus der Steckdose. Halten Sie den
Netzhauptschalter ausgeschaltet. SchlieRen 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 Uberlaufen.
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 geluftet ist, inshbeson-
dere wenn das Gerat verwendet wird. Halten Sie stets die nattirlichen Beluftungséffnungen offen oder installieren Sie
ein mechanisches Abzugsgerat

(Abzugshaube).

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

Schalten Sie alle Brenner ab, bevor Sie die Abdeckung schliel3en.

Lassen Sie die Kochfelder stets abkiihlen, bevor Sie die Abdeckung schliel3en.

Stellen Sie niemals etwas auf die geéffnete Backraumtiir oder den Auszug. Dadurch kénnte das Gerét kippen oder die
Klappe beschédigt werden.

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

- Hangen Sie keine Handtiicher, Spliltiicher oder Tiicher an das Gerat oder seine Giriffe.

Reinigung und Wartung

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

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

FUR EINE EINWANDFREIE FUNKTION UND DIE GROSSTMOGLICHE SICHERHEIT SOLLTEN SIE STETS ORI-
GINALERSATZTEILE VERWENDEN UND IM BEDARFSFALL NUR EINEN AUTORISIERTEN WARTUNGSDIENST
BEAUFTRAGEN.




Pasans O&
Sicherheitshinweise A

fur Einbau, Anschluss und Funktion

Diese Anleitung muss mit dem Benutzer durchgesprochen werden. Sie ist ihm anschlieBend auszuhéndigen.
= Das Gerat darf nur mit Erdgas oder Flissiggas (Butan/Propan oder dessen Gemisch) betrieben werden.
» Dieses Gerat muss nach den geltenden Bestimmungen installiert werden und darf nur in gut beliifteten
Raumen benutzt werden. Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerétes sind die Anleitungen zu beach-
ten.
» Der Anschlussdruck betragt
- fiir Erdgas H, E 20 mbar
- fiir Fltissiggas 3B/P 50 mbar.
Es darf keine Inbetriebnahme erfolgen, wenn der Gas-Anschlussdruck auBerhalb der angegebenen Be-

reiche liegt:
- Erdgas mind. 17,0 mbar, max. 25,0 mbar
- Fliissiggas mind. 42,5 mbar, max. 57,5 mbar

Der angegebene Anschlussdruck bezieht sich auf die Bundesrepublik Deutschland. Anschlussdruck in
anderen europdischen Landern: siehe Abschnitt , Technische Daten”.

* In Deutschland diirfen nur national zugelassene Druckregler verwendet werden.

= Nur fir Gerate mit Elektroanschluss: Der Netzanschluss filr das Gerat muss 230 V/50 Hz betragen.
Die elektrische Leistungsaufnahme entnehmen Sie bitte den Technischen Daten.

» Entnehmen Sie die technischen Anschlusswerte des Gerétes dem Typenschild.

* Vor dem Anschluss des Gerates ist zu priifen, ob die ortlichen Anschlussbedingungen (Gasart und Gas-
druck) und die Gerateeinstellung tibereinstimmen.

* Die Einstellwerte fiir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild (oder auf dem Geréteschild) angegeben.
Die Einstellwerte befinden sich auch in dieser Anleitung im Abschnitt , Technische Daten”,

= Wird eine Einstellung gedndert, so ist diese neu zu kennzeichnen.

» Dieses Gerat wird nicht an eine Abgasleitung angeschlossen. Es muss nach den geltenden Installations-
bedingungen aufgestellt und angeschlossen werden. Besonders zu beachten sind geeignete Beliiftungs-
maBnahmen.

* Der Gasanschluss sowie Ein- und Umstellarbeiten diirfen nur von einem zugelassenen Fachmann vorge-
nommen werden. Dabei sind die gesetzlichen Vorschriften und die Anschlussbedingungen des drtlichen
Gas-Versorgungsunternehmens vollstandig einzuhalten.

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

= Bei Betrieb mit Fliissiggas (Butan/Propan) miissen alle Verbindungen zwischen Flasche und Gerét absolut
dicht angezogen sein.

« Frei verlegte Zuleitungsschlauche nicht einklemmen oder auf das heiBe Kochfeld legen.

» Der Mindestabstand von Hangeschranken iiber dem Kochfeld betragt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben
gelten die Angaben des Herstellers.
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fur den Betrieb Q
¢ Dieses Gerat ist nicht daflir bestimmt durch Personen (einschlieBlich) Kinder mit einge-

schrankten physischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt werden, es sei denn, durch eine fiir Ihre Sicherheit zu-
standige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen wie das Gerét zu benutzen ist.

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

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

* Das Gerdt dient ausschlieBlich der Zubereitung von Speisen im Haushalt.
* Das Gerat nicht zum Heizen von Rdumen benutzen.

* Bei Betriebsstorungen umgehend die Gaszufuhr abstellen.

¢ Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung sorgfaltig auf.

* Achten Sie darauf, dass die Brennerdeckel richtig aufliegen.

* Die Kochstellen nur mit aufgesetztem Kochgut betreiben.

¢ Die Oberflachen von Kochfeld, Kochgerat und Backofen werden im Betrieb heif.
Beachten Sie, dass Kleinkinder die Verbrennungsgefahr nicht einschétzen kénnen.

* Die Abwarmedffnungen des Gerétes diirfen nicht verdeckt werden.

¢ Edelstahl kann sich im Bereich der Abwarmedffnungen nach langerem Gebrauch leicht verfarben. Diese
Verfarbungen kdnnen mit handelsiiblichem Edelstahlreiniger und einem Tuch entfernt werden.

«  Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst entziinden. Speisen mit Fetten und Olen, z. B. Pommes frites,
nur unter Aufsicht zubereiten. Entziindete Fette und Ole niemals mit Wasser I6schen! Deckel auflegen,
Kochstelle abschalten.

¢ Schnellkochtdpfe stindig beobachten, bis der richtige Druck erreicht ist. Kochstellenbrenner zunéchst auf
maximale Leistung einstellen und dann (nach Angabe des Topfherstellers) rechtzeitig zurtickdrehen.

¢ Die Benutzung eines Gaskochgerates fiihrt zu Warme- und Feuchtigkeitshildung im Aufstellungsraum. Auf
gute Beliiftung der Kiiche achten: die natiirlichen Beliftungsoffnungen offenhalten oder eine mechanische
Liiftungseinrichtung (z.B. eine Dunstabzugshaube) vorsehen.

* Eine intensive und langandauernde Benutzung des Gerates kann eine zusétzliche Beliiftung, z.B. Offnen
eines Fensters, oder eine wirksame Belliftung, z.B. Betrieb der mechanischen Liftungseinrichtung auf ho-
herer Leistungsstufe, erforderlich machen.

¢ Vorsicht bei Arbeiten im heiBen Backofen. Benutzen Sie Topflappen, Handschuhe (aus Stoff) oder ahnli-
ches.

¢ Bewahren Sie im Backofen keine Gegensténde auf, von denen bei unbeabsichtigtem Einschalten eine Ge-
fahr ausgehen konnte.

* Greifen Sie beim Offnen oder SchlieBen der Backofentiir nicht in die Tiirscharniere. Verletzungsgefahr!

10
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Modellunterschiede

Da sich die Ausstattungen der Gerate unterscheiden, sind einige Passagen dieser Anleitung nicht fur alle Ge-
rate giltig. Fir die Bedienung und Installation relevante Ausstattungsmerkmale sind aus der nachstehenden
Tabelle ersichtlich.

F 2353
F 2355
FZL 2355

' FUE 2555

Ausstattung

Grundausstattung:

Offenes Brennersystem mit ther-
moelektr. Ziindsicherung, Gas-
Backofen

Grundausstattung:

Offenes Brennersystem mit ther-
moelektr. Zundsicherung, Elektro-
Backofen

Anzahl der Kochstellen 3|4 | 4| 4

Design weiB, Kochmulde email-
liert

Design Edelstahl

Elektrische Ziindung der Bren-
ner

Backofenbeleuchtung L4

Umluftbetrieb | | e

Elektrogrill e L

Geschirrwagen 9w lw|e

Elektroanschluss

GerdtemaBe;
BxTxH=50x60x85cm

Gordtemale: e | o | e | o | “ Durchbeigepacktes Adapterblech kann die
BT ¥H 50550 %08 oM Tiefe auf 60 cm verlangert werden.
Abdeckung, gesteckt e o |

Einhé&ngegitter L

Uhr [ | -

11
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Vor dem ersten Benutzen

Sie diirfen das Geréat nur in Betrieb nehmen, wenn es von einem autorisierten Fachmann korrekt instal-
liert und gepriift wurde und Sie von ihm in die Bedienung eingewiesen worden sind.

Erstreinigung und Inbetriebnahme

Beachten Sie bitte die Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

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

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen:

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

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

- Sdubern Sie die Kochmulde, den Backofen und das AuBere des Gerdtes mit einem feuchten Tuch und
wischen Sie die Flachen anschlieBend trocken. So verhindern Sie, dass sich eventuelle Verschmutzungen
einbrennen.

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

- Betreiben Sie anschlieBend den Elektrogrill fir ca. 10 Minuten sofern dieser zur Ausstattung Ihres Gerates
gehért.

12
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Der Gebrauch der Kochstellen

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise

Kochstellenbrenner ziinden und einstellen

Jede Kochstelle besitzt einen eigenen Bedienknebel. Welcher Knebel zu welcher Kochstelle gehért, kénnen
Sie an den Symbolen auf dem Bedienfeld oberhalb des Knebels erkennen.

Beispiel: Knebel fiir die vordere linke Kochstelle:
Auf dem Bedienfeld sind fiir jeden Kochstellenknebel 3 Markierungen zu sehen: °
, @ Aus“Stellung

@ groBe Flamme O

0 kleine Flamme

- Zum Zinden den Kochstellenknebel eindriicken und auf die Position ,groBe
Flamme* drehen.
- Bei Geraten mit elektrischer Ziindung wird die Kochstelle selbsttatig geziindet.
- Bei Geraten ohne elektrische Ziindung muss die Kochstelle nun mit einem Streichholz oder einem
anderen geeigneten Anziinder geziindet werden.
- Halten Sie den Knebel noch etwa 10 Sekunden gedriickt.

Sollte nach 10 Sekunden noch keine Ziindung erfolgt, oder die Flamme wieder verloschen sein, ist der
Versuch abzubrechen. Bis zu einem neuen Versuch mindestens eine Minute warten.

- Nach erfolgter Zlindung stellen Sie die Flamme durch Drehen des Bedienknebels auf die gewiinschte
GroBe ein.
- Drehen gegen den Uhrzeigersinn in Richtung ,kleine Flamme* verkleinert die Flamme.
- Drehen im Uhrzeigersinn in Richtung ,groBe Flamme* vergréBert die Flamme.
Einstellungen zwischen den Positionen ,groBe Flamme* und ,Aus” diirfen nicht verwendet werden.

Wahlen Sie zum Ankochen die groBte Flamme und drehen Sie anschlieBend auf eine kleinere Flamme
zuriick.

Kochstelle abschalten

- Zum Abschalten den Knebel im Uhrzeigersinn auf , @ drehen.

—
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Hinweise zu den richtigen Topfen

Mit den richtigen Topfen sparen Sie Kochzeit und Energie.

Wahlen Sie den Topfdurchmesser passend zu der GroBe der

e —
Kochstellen: Die Flammen sollten den Topfboden bedecken, w "4 W
aber nicht (iber den Rand des Topfbodens hinaus brennen. An \
der Seite vorbeiflieBende Warme kann nicht genutzt werden \\\“@W/ &(\\é

und erhitzt die Griffe.

Da der Warmeiibergang von der Flamme zum Topfboden bei

Gasflammen optimal ist, konnen alle Arten von Topfen und Pfannen verwendet werden, die hitzestabil sind
und sich zum Kochen auf Flammen eignen.

Ideal sind Topfe aus Edelstahl, Aluminium, Email und Gusseisen, aber auch Glasformen eignen sich, wenn
der Hersteller des Geschirrs dies ausdriicklich erlaubt.

Es eignen sich auch Topfe mit diinnen oder nicht ganz ebenen Bdden, so dass eine Neuanschaffung von
speziellem Kochgeschirr nicht notwendig ist. Tépfe mit Sandwichbdden kdnnen sehr gut verwendet wer-
den, bieten allerdings keine besonderen Vorteile gegeniiber einfachen Topfen.

Niemals diinnwandige Aluminiumschalen oder KunststoffgefaBe verwenden.

Empfohlene Topfdurchmesser:

Starkbrenner (rechts vorne): 22 bis 26 cm

Normalbrenner (links und rechts hinten): 14 bis 24 cm

Garbrenner (links vorne): 8 bis 16 cm.

Hinweise zum energiesparenden Kochen

Kochen Sie mit moglichst wenig Flissigkeit. Der Topfinhalt erwarmt sich schneller und es gehen weniger
Vitamine und Mineralstoffe in die Flissigkeit (ber, die oft weggeschiittet wird.

Setzen Sie immer einen gut schlieBenden Deckel auf den

Kochtopf. Der Topfinhalt kocht nur tber, wenn eine zu groBe l\ \ . o
Flamme gewahit wurde. Schalten Sie auf eine kleinere Flamme ﬁ > 8 ﬁ \ 4
zurlick, wenn der Topfinhalt zu stark kocht. Sie benétigen so LN \”‘
weniger Energie und vermindern die Feuchtigkeitsbildung \\\\é \\\é//

beim Kochen.

Kochen Sie Speisen nur so lange wie notwendig. Durch das Warmhalten von Speisen wird mehr Energie
bendtigt als durch das Wiedererwarmen abgekiihlter Speisen. Zusatzlich schonen Sie die Vitamine: Sie
haben so geringere Verluste, da viele Vitamine hitzeempfindlich sind.

Bei Gerichten mit langen Kochzeiten sparen Sie Energie und Zeit, wenn Sie einen Schnellkochtopf verwen-
den.
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Dear Gebrauch des Backofens
Ger ate mit Gas-Backofen

Neben den Temperaturangaben sind folgende weitere Symbole auf dem Be- =
dienfeld um den Backofenknebel zu sehen: o
[ )
,@“  Aus“Stellung =
270
O Betriebsanzeige fiir elektrische Verbraucher 250
== Grillbetrigb 250
(nur bei entsprechend ausgestatteten Modellen, siehe Seite 9) o 150
210

190

Gas-Backofen zinden und einstellen

- Backofentur vollstandig 6ffnen.
- Den Backofenknebel eindriicken und gegen den Uhrzeigersinn bis in den Bereich der Temperaturangaben
drehen.
- Bei Geraten mit elektrischer Ziindung wird der Backofen
selbsttatig geziindet.

- Bei Geraten ohne elektrische Ziindung muss der Backofen nun mit
einem Streichholz oder einem anderen geeigneten Anziinder durch
das mittlere Loch des Backofenbodens geziindet werden.

- Halten Sie den Knebel noch etwa 10 Sekunden gedriickt.
Sollte nach 10 Sekunden noch keine Zlindung erfolgt, oder die Flamme wieder verloschen sein, ist der
Versuch abzubrechen. Bis zu einem neuen Versuch mindestens eine Minute bei gedffneter Backofentlr
warten.

- Nach erfolgter Zlindung die gewiinschte Temperatur einstellen.

Gas-Backofen ausschalten

- Zum Ausschalten Knebel auf ,®@“ drehen.

15
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So benutzen Sie Ihren Gas-Backofen

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

Geben Sie die zu bereitenden Speisen in handelsiibliches Kochgeschirr und stellen Sie dieses auf den
eingeschobenen Backofenrost,

Verwenden Sie filr den Backofenrost bevorzugt die zweite Einschubebene.
Verwenden Sie die Kombibleche nicht direkt als Tréiger fiir Kochgeschirr.

Verwenden Sie unbedingt Backformen aus hellem Blech.

Backofenbeleuchtung

(nur bei entsprechend ausgestatteten Modellen, siehe Seite 9)
Durch die Backofenbeleuchtung kénnen Sie den Garvorgang verfolgen, ohne
B: o

die Backofentir 6ffnen zu miissen. Dies vermeidet unndtige Warmeverluste.

- Schalten Sie die Beleuchtung mit der Taste (7) bei Bedarf ein und aus. /D =
Hinweis: 7 c@ §
Mit dieser Taste wird bei den Modellen FZ und FZE 2355 gleichzeitig der Mo- '

tor fur den DrehspieB ein- und ausgeschaltet.

Backen

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

Temperatur
Trocknen (z.B. Baiser) 100 °C
Miirbeteig 190 - 220 °C
Hefeteig 180 - 210 °C
Rihrkuchen 175 - 200 °C
Obstkuchen 200 - 225 °C
Blechkuchen 190 - 210 °C

Braten

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

16
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Temperatur
Schmoren von Braten (abgedeckt) 190 - 220 °C
Garen von Braten (offen) 170 - 200 °C
Gefliigel 180 - 200 °C
Filetsttcke 220 - 240°C
‘Fisch ‘ 200-220°C

Die Gardauer ist stark von dem Fleischstlick abhéngig. Mit zunehmender Dicke des Fleischstiickes nimmt
die Gardauer zu. Die Gardauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte gegeniiber Fleisch

ohne Fettschicht erhdhen.
Offen gegarte Fleischstiicke sollten beim Braten regelmaBig mit Fett oder Bratensaft (ibergossen werden,

damit sie nicht austrocknen.

Grillen

(Grill nur bei entsprechend ausgestatteten Modellen, siehe Seite 9)
Grillen

Den Elektrogrill einschalten:

- Den Backofenknebel eindriicken und im Uhrzeigersinn bis zu Anschlag auf das Symbol = drehen.
Die Betriebsanzeige leuchtet.

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

Das Kombiblech in die darunter liegende Einschubebene schieben.

Die Backofentiir schlieBen.

Das Grillgut nach einigen Minuten wenden.
Die Werte der nachfolgenden Tabelle dienen dabei zur Orientierung:

| Zeit in Minuten
| 1. Seite 2. Seite
'Diinne Fleischstiicke 6 4

'Diinne Fleischstiicke 8 5
'Diinner Fisch ‘ 0 | 8

'Dicker Fisch [ 15 | 12
Bratwiirste 12 10

Toast ‘ 5

'Kleines Gefliigel [ & | #B |

/\ Achtung: Elektrogrill nicht thermostatisch geregel
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Gerite mit Elektro-Backofen

Betriebsart und Temperatur wahlen

A Knebel zum Einstellen der Temperatur (Temperaturregler)
mit Aufheizanzeige (gelb) und Betriebsanzeige (=, rot).

B Knebel zum Einstellen der Betriebsart und zum Einschalten
der Beleuchtung (Betriebsartenschalter).

ol

Schaltsymbole und Betriebsarten (alle Gerate auBer FUE 2555)

Auf dem Betriebsartenwahlschalter finden Sie folgende Schaltsymbole und Betriebsarten:
0 »Aus"- Position

=0z Einschalten der Backofenbeleuchtung

Grillbetrieb

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

18
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Schaltsymbole und Betriebsarten (nur FUE 2555)

Auf dem Betriebsartenwahischalter finden Sie folgende Schaltsymbole und Betriebsarten:

0 ,Aus“~ Position

¥ Auftaubetrieb
Die Backofenbeleuchtung, der Ventilator und die rote Betriebsanzeige werden eingeschaltet.

== Konventioneller Betrieb (Ober- und Unterhitze)

Der Backofen wird in einem Temperaturbereich von 50 - 250 °C ohne Umluftventilation betrieben.
Oben wird nur der duBere Heizstab eingeschaltet.

HeiBluftbetrieb

Beim HeiBluftbetrieb erfolgt die Beheizung mit HeiBluft, die mit dem Ventilator eingeblasen wird. Die
Warme verteilt sich gleichmaBig im Backofen. Dadurch besteht die Maglichkeit, auf mehreren Ebenen
gleichzeitig zu garen.

o= Grillbetrieb

Der Backofen wird nur durch den inneren Heizstab des Grills beheizt. Der Grill wird mit dem
Temperaturregler gesteuert. Zum Grillen muss die hochste Temperatur eingestellt werden.

=== Grillbetrieb mit Infrarot-Strahlung

Der Backofen wird nur durch den Grill beheizt. Der Grill wird mit dem Temperaturregler gesteuert.
Zum Grillen muss die hdchste Temperatur eingestellt werden.

- Grillbetrieb mit Umluft
Der Backofen wird durch den Grill im Umluftbetrieb beheizt. Der Grill wird mit dem Temperaturregler

gesteuert.

= Umluftbetrieb mit Unterhitze

Der Backofen wird nur durch Unterhitze im Umluftbetrieb beheizt. Hierdurch ist ein langsames Backen
oder Braten mdglich. Der Temperaturregler muss auf die hochste Temperatur eingestellt werden.
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Elektro-Backofen einschalten

- Stellen Sie den Betriebsartenschalter auf die gewtinschte Betriebsart.

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

Elektro-Backofen ausschalten

- Zum Ausschalten beide Knebel auf ,0“ drehen.

Elektronische Schaltuhr

Einstellen der Zeit
- Driicken Sie die Taste "Mode" und stellen Sie die Uhrzeit mit den

288 |
]
Tasten W bzw. A ein. 88 = 88
Durch Driicken der Tasten W bzw. A wird die Zeit mit varia- MODE v A
bler Geschwindigkeit erhoht bzw. verkiirzt, je nachdem wie lange
die Tasten gedriickt werden. O O O

ST
o—Hc>

Wird flir 7 Sekunden keine der Tasten gedrtickt, wird die eingestellte Zeit ibernommen und die Anzeige
hort auf zu blinken.

Umstellen Sommerzeit / Normalzeit

- Driicken Sie die Taste ,Mode" firr ca. 4 Sekunden. Die Stundenanzeige beginnt zu blinken. Driicken Sie
die Taste W bzw. A, um die richtige Uhrzeit einzustellen. Die Minutenanzeige wird dabei nicht verstellt.

Manueller Betrieb

Im Handbetrieb kann der Backofen mit dem Knebel fiir die Betriebsartenvorwahl und dem Knebel fiir die Tem-
peraturanwahl betrieben werden.
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Halbautomatischer Betrieb mit programmierter Garzeit
Beim halbautomatischen Betrieb wird die Dauer der Garzeit eingegeben. Nach Ablauf der Garzeit wird der Ofen
abgeschaltet und es ertont ein Signalton.
Beispiel: Sie mochten, dass der Backofen sofort fiir eine Zeitdauer von 25 Minuten eingeschaltet wird.
- Driicken Sie die Taste A\ bis 00:25 angezeigt wird.
- Korrigieren Sie ggf. die Eingabe mit der Taste Y.
Die Symbole ™Yy und [\ werden angezeigt.

- Schalten Sie den Temperaturwahi-Knebe! auf die gewlinschte Temperatur und stellen Sie am Betriebsar-
tenwahl-Knebel die gewiinschte Beheizungsart ein.

Die rote Kontrolllampe leuchtet auf, die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein und die Zeitschaltautomatik
ist aktiviert.

Nach einer 25 Minuten Garzeit wird der Ofen und die Symbole (" und A abgeschaltet und ein
akustisches Signal signalisiert das Ende der Garzeit.

- Driicken Sie die Taste ,Mode", um das akustische Signal abzuschalten.

- Drehen Sie den Knebel fiir die Betriebsartenvorwahl und dem Knebe! fiir die Temperaturanwahl in Stellung
"OIEI

Anzeige

Die Garzeit wird je nach Dauer in unterschiedlichen MaBeinheiten angezeigt.

Bis zu einer Gardauer von 99 Minuten und 50 Sekunden wird die Zeit in Minuten und Sekunden angezeigt
und in 10 Sekunden-Schritten heruntergezahlt.

Driicken Sie die Taste W solange bis die Anzeige ,0* anzeigt, um die Garzeit zuriickzusetzen.

Akustisches Signal

Das akustische Signal ertdnt fiir 7 Minuten.

Durch Driicken der Taste ,Mode" wéhrend der letzten 15 Sekunden der Garzeit wird das akustische Signal
deaktiviert, d. h. der Ofen wird nach Ablauf der Garzeit ohne ein akustisches Signal abgeschaltet.

Wenn Sie die Taste W driicken ohne zuvor eine Funktion angewahlt zu haben kdnnen Sie das akustische
Signal verdndern. Sie haben 3 verschiedene Signale zur Auswahl. Der ausgewahlte Ton ertont solange die Ta-
ste gedrlickt wird.

So benutzen Sie Ihren Elektro-Backofen

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

* Geben Sie die zu bereitenden Speisen in handelsiibliches Kochgeschirr und stellen Sie dieses auf den
eingeschobenen Backofenrost.

« Verwenden Sie fiir den Backofenrost bevorzugt die zweite Einschubebene.

« Das emaillierte Kombiblech kann sowohl als Fettpfanne unter dem Rost oder als Backblech verwen-
det werden.
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Backen

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

Temperatur flr Temperatur flr
konventionellen Betrieb = Umluftbetrieb =
Trocknen (z.B. Baiser) 100 °C 100 °C
Mirbeteig 190 - 220 °C 160 - 200 °C
Hefeteig 180 - 210 °C 160 - 180 °C
Riihrkuchen 175 - 200 °C 175 - 200 °C
Obstkuchen 200 - 225 °C 180 - 210 °C
Blechkuchen 190 - 210 °C 160 - 180 °C

Braten

e Stellen Sie die Temperatur nach den Angaben im Rezept oder nach Ihren Erfahrungswerten ein. Wenn
lhnen keine Temperaturangaben vorliegen, kénnen Sie sich an folgenden Werten orientieren:

Temperatur flr Temperatur flr

konventionellen Betrieb = Umluftbetrieb =
Schmoren von Braten (abgedeckt) 190 - 220 °C 170 - 200 °C
Garen von Braten (offen) 170 - 200 °C 150 - 180 °C
Geflugel 180 - 200 °C 160 - 180 °C
Filetstlicke 220 - 240 °C 180 - 190 °C
Fisch 200 - 220 °C 150 - 180 °C

¢ Die Gardauer ist stark von dem Fleischstiick abhangig. Mit zunehmender Dicke des Fleischstlickes nimmt
die Gardauer zu. Die Gardauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte gegeniber Fleisch
ohne Fettschicht erhohen.

* (ffen gegarte Fleischstlicke sollten beim Braten regelmaBig mit Fett oder Bratensaft (ibergossen werden,
damit sie nicht austrocknen.
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Grillen

- Den Temperaturregler auf hochstens 200 °C einstellen und den Elektrogrill einschalten.
- Das Grillgut auf den Backofenrost legen und in die oberste Einschubebene schieben.

- Das Kombiblech in die darunter liegende Einschubebene schieben.

- Die Backofentiir schlieBen.

- Das Grillgut nach einigen Minuten wenden.
Die Werte der nachfolgenden Tabelle dienen dabei zur Orientierung:

Zeit in Minuten
1. Seite 2. Seite

'Dl".'i'nne Fleischstiicke 6 4

Diinne Fleischsticke 8 5
'Diinner Fisch 1 10 ' 8

'Dicker Fisch o5 12
Bratwilrste 12 10 |
Toast 5 ' 7 |
'Keeines Gefliigel ‘ 20 ‘ 15

Geschirraufbewahrung

Es diirfen keine Lebensmittel oder warmeempfindliche Gegenstinde in der Geschirraufbewahrung (Geschirr-
lade oder Geschirrwagen) gelagert werden, da sie beim Betrieb des Backofens warm wird.

Der Geschirrwagen

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

- Zum SchlieBen den Wagen einfach wieder einschieben.
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Reinigung und Pflege

Alle Flachen und Teile

Keine Scheuermittel und -schwédmme (insbesondere keine Stahlwolle) bzw.
scharfe Reinigungsmittel verwenden! Chemische Ofenreiniger, Bleichmittel,
Rost- und Fleckentferner konnen &atzend wirken und die Oberflache verletzen.

Saure- oder chlorhaltige Reinigungsmittel diirfen nicht verwendet werden.
Oberflachen vor dem Reinigen abkiihlen lassen.

Meist reicht eine Reinigung mit einem feuchten Tuch und etwas HandspUiimit-
tel nach jedem Gebrauch aus. AnschlieBend trocken nachreiben. Reinigungsriickstdnde grundsétzlich mit
einem feuchten Tuch vollstandig entfernen, sie konnen dtzend wirken.

Vermeiden Sie das Festbrennen von Verschmutzungen.

Achten Sie darauf, dass Brennerkopfe und Brennerdeckel nach dem Reinigen richtig aufliegen. Brenner-
deckel ggf. durch Drehen einrasten.

Edelstahl

Die Edelstahl-Oberflache darf nicht mit rostigen Teilen in Berlihrung kommen. Beschédigungen der Ober-
flache durch Tépfe, Werkzeug o. &. aus nicht rostfreiem Material miissen vermieden werden.

Edelstahl kann sich im Bereich der Abwarmedffnungen nach langerem Gebrauch leicht verfarben.
Diese Verfarbungen konnen mit handelsiblichem Edelstahlreiniger und einem Tuch entfernt werden.

Pflegen Sie die Edelstahlflachen von Zeit zu Zeit mit einem handelstiblichen Edelstahl-Pflegemittel.

Reinigen des Backofens

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch, wenn sich Verschmutzungen oder ein Fettfilm gebildet ha-
ben. Meistens reicht es aus, wenn der Backofen mit warmem Wasser mit Zugabe von Handspuimittel ausge-
wischt wird.
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Storfallhilfe

A Reparatur nur durch autorisierten Fachmann!
Priifen Sie bitte zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Einige Storungen konnen Sie selbst beseitigen.

Reparaturen 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.

Stérung

Ursache

Abhilfe

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

Keine Gaszufuhr.

Gasabsperrhahn offnen.

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

Ziindvorgang 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.
(nur flir Gerate mit elektri-
scher Ziindung))

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung Uberpriifen oder erneuern.

Netzstecker nicht eingesteckt.

Netzstecker einstecken.

Stromausfall.

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

Ziindkerze feucht, verkrustet
oder defekt.

Zlndkerze reinigen. Gegebenenfalls austau-
schen lassen.

Leiterdraht der Ziindkerze
gebrochen oder Isolator
beschéadigt.

Zlndkerze austauschen lassen.

Zlindtransformator oder Schal-

ter defekt.

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

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

Kochstellen- bzw. Backofen-
hahn defekt.

Gasabsperrhahn schlieBen,
Kundendienst rufen.

Abschalten des Elektro-
Backofens nicht maglich.

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 Uberprifen oder erneuern.

Gasgeruch im Raum.

Undichtigkeit an Gaszuleitung
oder Gasabsperrhahn oder
Brenner defekt.

Gashauptventil schlieBen, Raum liiften,
keinen elektrischen Schalter betétigen,
keine offene Flamme ziinden,
Installateur, Gaswerk oder Kundendienst
sofort benachrichtigen.
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Gliihbire der Backofenbeleuchtung auswechseln

Bevor Sie die Abdeckung der Backofenbeleuchtung entfernen, muss das Gerdt von der Stromversor-
gung getrennt werden.

A Lampe und Backofen miissen vor dem Auswechseln unbedingt abgekiihit sein.

Als Ersatz wird eine Halogenbirne mit folgenden technischen Daten bendtigt:
40 W, 230/240 V, Fassung G9, temperaturbestandig bis 300 °C.

Die Gliihbire der Backofenbeleuchtung befindet sich links oben an der Riickwand des Backofens hinter der
Glasabdeckung.

- Schrauben Sie die Glasabdeckung der Backofenbeleuchtung ab. @
o

- Ziehen Sie die defekte Halogenbime heraus und stecken Sie die neue ein.

- Schrauben Sie die Glasabdeckung wieder ein.

Backofentur entfernen / wieder einsetzen

1. Die Backraumtur vollstandig &ffnen. 4. Zum Wiederanbringen der Backraumtir die Schariere

2. Klapp-Verriegelungen auf beiden Seiten wieder in ihre normale Position bringen und sicherstellen,

der Backraumtiir 6ffnen. dass sie in ihren Sitz eingetreten ist. Die Backraumtiir voll-

3. Die Backraumtirr an den Seiten greifen, stéinldig absenken und Verriegelungen zuklappen und einrat-
sen lassen.

etwas anheben und nach vorn herausziehen.

m

5. Die Backraumtir vollstandig schlieRen.




ORANIER @

Dessauer

| nstallation A

Sicherheitshinweise

¢ Dieses Gerdt muss nach den geltenden Bestimmungen installiert werden und darf nur in gut bellifteten
Raumen benutzt werden. Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerates sind die Anleitungen zu beach-
ten.

e Achtung! Die zum Anschluss der Geréte zugelassene Kategorie kann regional unterschiedlich sein. Im
Zweifelsfall ist beim ortlichen Gasversorgungsunternehmen anzufragen, welche Gaskategorie in Betracht
kommt.

* Vor dem Anschluss des Gerétes ist zu priifen, ob die ortlichen Anschlussbedingungen (Gasart und Gas-
druck) und die Geréteeinstellung tbereinstimmen. Bei Abweichungen muss das Gerét entsprechend um-
gestellt werden!

* Die Einstellwerte fiir dieses Gerat sind auf einem Hinweisschild (oder auf dem Gerateschild) angegeben.
Die Einstellwerte befinden sich auch in dieser Anleitung im Abschnitt , Technische Daten®.

* Beim Anschluss an das Gasnetz sind insbesondere die einschldgigen Vorschriften und Richtlinien der In-
stitutionen des Landes zu beachten, in dem das Geréat 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 (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 ortlichen Gasversorgungsunternehmen sowie Behérden (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 Umstellarbeiten dirfen nur von einem zuge-
lassenen Gas-Installateur nach den geltenden Sicherheitsbestimmungen vorgenommen werden. Dabei
sind die gesetzlich anerkannten Vorschriften und die Anschlussbedingungen des ortlichen Gas-Versor-
gungsunternehmens vollstandig einzuhalten.

UnsachgemaB ausgefihrte Arbeiten gefahrden die Sicherheit des Benutzers!

» Dieses Gerat wird nicht an eine Abgasfiihrung angeschlossen. Es muss nach den geltenden Installations-
bedingungen aufgestellt und angeschlossen werden.
Besonders zu beachten sind geeignete BeliiftungsmaBnahmen.

e Gerdt bei Nichtzuganglichkeit des Anschlusssteckers durch LS-Schalter, Sicherungen oder Schiitze mit
mindestens 3 mm Kontaktéffnungsweite absichern.

¢ Bei Anschluss und Reparatur ist das Gerat mit einer der vorstehend genannten Einrichtungen stromlos zu
machen. Bei Reparaturen an gasfiihrenden Einrichtungen ist grundséatzlich die Energiezufuhr abzustellen.
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Sicherheitshinweise (Fortsetzung)

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch eine besondere Anschlus-
sleitung ersetzt werden, die vom Hersteller oder seinem Kundendienst erhaltlich ist.

* Die Abwarme-Austrittséffnungen dirfen nicht abgedeckt werden.

e Bei der Umstellung von Erdgas auf Flissiggas mussen in jedem Fall die Diisen der Kochstellenbrenner
und die Backofendlse gewechselt werden. Dies gilt auch fir den umgekehrten Fall. Die Umstellung darf
nur von einem zugelassenen Fachmann durchgeflihrt werden.

* Anderungen am Gerét sind nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Herstellers erlaubt.

Aufstellungsvoraussetzungen

e Priifen Sie das Gerat beim Auspacken auf Transportschaden. Sollten solche festgestellt werden, geben
Sie diese sofort an Ihren Lieferanten weiter.

Der Aufstellungsraum muss einen Rauminhalt von min. 20 m2 haben und durch ein Fenster oder eine Tir ins
Freie geliiftet werden kénnen.

Das Gerat darf nur in Kiichenzeilen eingebaut werden, deren angrenzende Mdbel nicht (iber die Muldenober-
flache hinausragen.

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

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

Der Mindestabstand von Hangeschréanken Uber der Kochflache betragt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben gel-
ten die Angaben des Herstellers.

Montage der StellfiiBe

Der Herd ist mit verstellbaren FiiBen ausgertistet, die an den vier Ecken angeschraubt werden missen. Durch

die StellfliBe kann der Herd ausgerichtet und an benachbarte Mdbel angeglichen werden.

¢ Legen Sie den Herd auf die Seite (weiche Unterlage verwenden!)
und schrauben Sie die vier StellfiiBe an den Ecken der Herdun-
terseite ein.

e Stellen Sie den Herd mit zwei Personen auf die FiiBe.

¢ Die StellfiiBe kdnnen nach Herausnahme des Geschirrwagens
von oben mit einem Steckschliissel justiert werden.
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Gasanschluss

Bei der Aufstellung und Installation sind folgende einschlagige Vorschriften zu beachten:
DVGW-TRGI 2008: Technische Regeln flir Gasinstallation (Deutschland)
TRF 1996: Technische Regeln Fliissiggas (Deutschland)
OVGW-TRGI und TRG 2 Teil 1:  Technische Regeln (Osterreich)

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

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

(EKAS: Eidgendssische Koordinationskommission fiir Arbeitssicherheit)

Vorschriften der Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen (VKF) (Schweiz)

Uberpriifen Sie zunachst, ob das richtige Gas und der richtige Anschlussdruck vorhanden sind. Angaben zum
Anschlussdruck finden Sie in dieser Anleitung unter , Technische Daten®.

Aus dem Gasart-Klebeschild (im Bereich des Gasanschlusses angebracht) ist ersichtlich, auf welche Gasart der
Standherd eingestellt ist.

Eine Umstellung auf eine andere Gasart kann durchgefiihrt werden und ist in dieser Anleitung unter ,Umstellen
auf andere Gasart" erldutert.

Der Stutzen flir den Gasanschluss befindet sich an der Riickseite des Gerétes (siehe Abb. unten).
Der bauseitige Gasanschluss ist vorzugsweise gut zugénglich in einem Nebenschrank vorzusehen.

sSPP PP |
— LOIOEOROIO) [e—)
|
ca. 250
| S
R 1/2‘" :
A
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Der Gasanschlussstutzen mit R 12" AuBengewinde ist so gestaltet, dass der Anschluss entweder fest mit ei-
nem Gasabsperrhahn entsprechend DIN 3534 oder unter Verwendung eines DVGW-zugelassenen Gassicher-
heitsschlauches in Ausflihrung M mit Steckdose erfolgt (DIN 3383, Blatt 1).

In der Schweiz ist zum Gerateanschluss die Verwendung von SVGW-zugelassenen Gassicherheitsschlduchen
(mit Steckdose) zwingend vorgeschrieben.

Die Leitungsteile missen so verlegt werden, dass sie wahrend des Betriebes nicht schadlich erwérmt werden

kénnen und nicht mit den beweglichen Teilen der Kichenelemente in Berlihrung kommen.

A Den Gasabsperrhahn zundchst geschlossen lassen und den Stecker noch nicht in die Steckdose stecken.
Vor der Inbetriebnahme muss das Gerét vom Installateur auf einwandfreie Funktion und Gasdichtheit
uberpriift werden. Danach ist das Geréat betriebsbereit.

Der Installateur muss dem Betreiber die Bedienung des Gerats anhand der Gebrauchsanleitung erkla-
ren. Die Gebrauchsanleitung anschlieBend dem Betreiber aushandigen.

Elektro-Anschluss

(nur bei Modellen mit Elektroanschluss, siehe Seite 9)

Fiir den Elektro-Anschluss ist eine geerdete Schutzkontakt-Steckdose erforderlich. Der elektrische Anschluss
muss gemaB den VDE-Richtlinien vorgenommen werden und ist ebenfalls vorzugsweise in einem Neben-
schrank vorzusehen. Der Netzanschluss flir das Gerat muss 230 V/50 Hz betragen. Die elektrische Leistungs-
aufnahme entnehmen Sie bitte den Technischen Daten auf Seite 32.

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

Versorgungsleitungen prufen

Stromversorgung

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

Gasversorgung:

- Schlauche missen in ausreichendem Abstand zu heiBen Flachen verlegt sein.
Schlauche nicht einklemmen!

Inbetriebnahme

- Den Stecker in eine Schutzkontakt-Steckdose einstecken.
- Den Gasabsperrhahn o0ffnen, bzw. Stecker des Gassicherheitsschlauchs in die Gas-Steckdose stecken.
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Umstdlen auf andere Gasart

* Die Umstellung auf eine andere Gasart darf nur von einem zugelassenen Fachmann vorgenommen werden.

* Bei der Umstellung auf eine andere Gasart missen in jedem Fall die Diisen der Kochstellenbrenner sowie
die Diise des Backofenbrenners gewechselt werden.

* Alle mit G20 gekennzeichneten Geréate sind im Wobbeindex-Bereich von 11,3 -15,2 kWh/m3 ohne Ver-
anderung der Einstellung zu betreiben.

* Wird eine Anderung der Einstellung vorgenommen, so ist die Einstellung neu zu kennzeichnen.

Wechsel der Kochstellen-Hauptgasdiisen

Achten Sie darauf, Diisen mit dem richtigen Dlisendurchmesser zu verwenden. Geeignete Diisen sind
auf Seite 34 in der Tabelle ,Diisendurchmesser” angegeben.

Vor dem Wechsel die Gas- und Elektroenergiezufuhr unterbrechen.

Wechsel der Diisen \
- Topftrager aus der Mulde nehmen.
- Brennerdeckel und Brenner nach oben abnehmen.

- Die nun von oben durch die Mulde zuganglichen
Hauptgasdisen im Brennerunterteil mit einem 7
mm Steckschlussel wechseln.

- Nach dem Diisentausch die Gasdichtheit Gberpri-
fen.

Kleinstellwarmebelastung der Kochstellenbrenner einstellen

Die Kleinstellwarmebelastung wird mit einer Bypass-Schraube an den Gasarmaturen der Kochstellenbrenner
eingestellt. Dazu zunéchst die Kochstellenbrenner (mit jeweils 2 Schrauben) sowie die beiden Schrauben im
hinteren Muldenbereich Idsen. Kochmulde nach vorne ziehen und nach oben abheben. AnschlieBend die Kne-
bel von der Hahnachse abziehen. Es konnen zwei unterschiedliche Armaturen zum Einsatz kommen, bei denen
die Lage der Bypass-Schraube ® unterschiedlich ist:

Beim Typ Asitzt die Bypass-Schraube ® innen
und kann mit einem kleinen Schraubendreher
durch den Knebelstift erreicht werden.

= Beim Typ B sitzt die Bypass-Schraube ® ge-
méaB Abbildung rechts auBen.

Die Vorgehensweise bei der Einstellung ist bei bei-
den Typen identisch.
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Einstellung der Kleinstellwarmebelastung bei Fliissiggas:

Einstellen der Kleinstellwarmebelastung bei Erdgas:

Die Bypass-Schraube ® bis zum Anschlag eindrehen.

Die Einstellung der Minimalstellung der Brenner muss bei abgenommener
Mulde erfolgen! Daher darf das Gerét nicht wieder an das Stromnetz ange-
schlossen werden! Brenner mit Streichholz 0.A. ziinden

Zugehorige Brenner aufstecken und die Brennerdeckel auflegen.
Gaszufuhr wieder herstellen. ‘ ‘
Kochstellenbrenner ziinden und auf groBte Stufe einstellen.

Die Bypass-Schraube @ ca. 3 Umdrehungen herausdrehen.

Den Kochstellenknebel gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag auf kleinste Stufe drehen.

Die Bypass-Schraube langsam und ohne Druck auf die Schraube auszuliben zuriickdrehen, bis die Flamme
der Kochstelle nur noch ca. V4 der urspriinglichen GroBe hat.

Priifen Sie, ob die Flamme auch bei leichter Luftstrémung stabil bleibt und beim schnellen Ubergang von
GroB- auf Kleinstellung nicht verlischt.

Gegebenenfalls die Flamme wieder etwas groBer stellen.

Umstellen des Backofen-Brenners

Die Befestigungsschraube @ des Bodenbleches des Backofens
[6sen.

Das Bodenblech nach vorne ziehen und herausnehmen.

Die Befestigungsschraube © des Brenners Igsen und den Backofen- { =
brenner herausnehmen.

Die Brennerdiise @ mit Hilfe eines 7 mm Steckschliissels austau-
schen.

Backofenbrenner wieder montieren.

Priifen Sie, ob die angegebenen Abstande flir die Zindker-
ze ® und das Thermoelement B eingehalten werden.
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Kleinstellwarmebelastung des Backofenbrenners einstellen

Dazu die Kochstellenbrenner (mit jeweils 2 Schrauben) sowie die beiden Schrauben im hinteren Muldenbe-
reich 10sen. Kochmulde nach vorne ziehen und nach oben abheben.

Einstellung der Kleinstellwarmebelastung bei Fliissiggas:

Einstellen der Kleinstellwarmebelastung bei Erdgas:

Die Bypass-Schraube @ bis zum Anschlag eindrehen.

Das Bodenblech entfernen, falls noch nicht geschehen.

Backofenbrenner ziinden, auf groBte Stufe einstellen
und Backofentir schlieBen.

Vor den weiteren Einstellungen den Backofenbrenner
5 - 6 Minuten brennen lassen.

Die Bypass-Schraube @ca3 Umdrehungen herausdrehen.
Den Backofenknebel auf Kleinste Stufe drehen.

Die Bypass-Schraube langsam und ohne Druck auf die Schraube auszuliben zuriickdrehen, bis die Flamme
des Backofenbrenners eine Hohe von ca. 4 mm erreicht.

Priifen Sie, ob die Flamme auch beim Offnen und SchlieBen der Backofentir stabil ist und beim schnellen
Ubergang von GroB- auf Kleinstellung nicht verlischt.
Gegebenenfalls die Flamme wieder etwas groBer stellen.

AnschlieBend den Brenner auBer Betrieb nehmen.
Nach dem Abkiihlen das Bodenblech wieder einsetzen und festschrauben.
Kochmulde, Brenner, Brennerdeckel und Klappdeckel wieder montieren.
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Technische Daten

Leistung, Verbrauch und Gerdtemalie

F2353 | F2355 | FZL2355 | FUE 2555
Brennerleistung bezogen auf Hg (H))
Starkbrenner (VR) | 1x28(25) kW | 1x28 (25 kW | 1x28(25) kW | 1x28(25) kW
EEstarkbrenner 59,1%
Normalbrenner (H) 1% 1,65 (1,49) KW [2 x 1,65 (1,49) KW | 2 x 1,65 (1,49) kW|2 x 1,65 (1,49) kW
EEnomatorenner ‘ 60,6% 60,6% (HL)/62,0% (HR)
Garbrenner (VL) [ 1x1,0 (09 kW | 1x10(09)kW | 1x10(09) kW | 1x1,0(0,9) kW
Energieeffizienz Kochmulde EEgas hoo | 59,9% 60,6%
Anschlusswerte
Gas (Flissiggas) 8,75 kW (636 g/h)[10,4 KW (756 g/h) [10,4 kW (756 g/h) | 7,1 kW (516 g/h)
Elektro gesamt : 20 W 20W 2025 W 2220 W
GerédtemaBe/mm
Kochfeld Bx Tx H | 540 x 590 x 867** | 540x 590 x 867** | 540 x 582 x B67** | 540 x 582 x 867"
Geréteklasse 11241
Produkt-ldentnummer
CE0085 CE0051BM1943

*) "EE" entspricht der Energieeffizienz nach EN 30-2-1. Priifgas G20.

Die Leistungsangaben beziehen sich auf den Brennwert und sind errechnet mit den Prifgasen Erdgas G20
(Methan) und Fliissiggas G30 (Butan).

Die Gerate sind nach VDE- und DVGW-Richtlinien sowie der EG-Gasgeraterichtlinie (90/396/EWG) und EN 30
gepriift.

**) + max. 30 mm Héhenverstellung
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Angaben nach EU-Verordnungen 65/2014 und 66/2014

Effizienzwerte des Backraums

Name oder Warenzeichen F 2353/ F 2355
Modellkennung 235317 /2355 17
Energieeffizienzindex EEl iy [-] 92,3
Energieeffizienzklasse [-] A
Energieverbrauch pro Zyklus konventionell ECyys cavity [kWh] 1,50

[MJ] 541
Energieverbrauch pro Zyklus Umluft ECyas cavity [kWh] -

[MJ] -
Anzahl der Garraume n [-] 1
Wérmequelle(n) je Garraum [-] Erdgas
Volumen jedes Garraumes V [n 53
Art des Backofens [-] Gas-Standherd
Masse des Gerats M [kg] 38,0

. |ENFRG 93

ORANIER
Dessauer F2353/F2355

=] 5,41 M /cycle*
1,50 wn/cycle*
f—) —
y - Mi/eycle*
53‘0 L ——| = kWh/cycle*

* UMK cykdus  portion * Tyklus * mpéypajpn © ciclo * tsiidkel * ohjeima * cikdus
ikl - cikds - €ikdu * eyelus - eykd - ciclu * peogram - cykel

L65.|"301.'I1
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Angaben nach EU-Verordnungen 65/2014 und 66/2014

Effizienzwerte des Backraums

Name oder Warenzeichen FZL 2355
Modellkennung 2355 14
Energieeffizienzindex EEl iy [-] 95,1
Energieeffizienzklasse [-] A
Energieverbrauch pro Zyklus konventionell ECyys cavity [kWh] 151

[MJ] 5,45
Energieverbrauch pro Zyklus Umluft ECyas cavity [kWh] -

[MJ] -
Anzahl der Garraume n [-] 1
Wérmequelle(n) je Garraum [-] Erdgas
Volumen jedes Garraumes V [n 50
Art des Backofens [-] Gas-Standherd
Masse des Gerats M [kg] 41,0

EHepruA - Evépyeia

ORANIER
Dessauer FzL 2355

=1 5,45 M /fecycle*
1,51 wwn/eycler
f— —
y - Mi/eycle*
50‘0 L ——| = kWh/cycle*

* UMK * cykdus * portion * Tyklus * Rpéypaupn - ciclo * kel * ahjeima * cikdus
ikl - cikds - ¢ikdu * cyelus - eykd - ciclu * peogram - cykel

L65.|"301.'I1
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Angaben nach EU-Verordnungen 65/2014 und 66/2014

Effizienzwerte des Backraums

Name oder Warenzeichen FUE 2555
Modellkennung 2555 27
Energieeffizienzindex EEl iy [-] 93,5
Energieeffizienzklasse [-] A
Energieverbrauch pro Zyklus konventionell ECqjecyric cavity [kWh] 0,72
Energieverbrauch pro Zyklus Umluft ECejectic cavity [kwWh] 0,80
Anzahl der Garrdume n [-] 1
Wéarmequelle(n) je Garraum [-] Strom
Volumen jedes Garraumes V n 53
Art des Backofens [-] Gas-Elektro-Standherd
Masse des Geréts M [ka]l 47,0

00
. |[ENERG@D

ORANIER
Dessauer

O
=1

FUE 2565

* g - CyiE - POTEOR - TyRILS - MpOyPpORE - €TI0 - Gl - onje ims - clidg
citms - ik - £30u - CyChs -yl Ciclu- progmm - cyiel

65/2014
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Tabelle der zugelassenen Gasarten und Dricke

Land
(ISO-Landerkiirzel) Kategorie Erdgas Fllissiggas
Butan/Propan

Deutschland (DE) loELL3B/P  |E (G20) 20 mbar (630 ;feen '338 /P) 50 mbar
4 Butan/Propan

Osterreich (AT) llonag/p H (G20) 20 mbar (630 fé 31 D3B 1P) 50 mbar
2 Butan/Propan

Schweiz (CH) llonsg/p H (G20) 20 mbar (53'3 ;ia3 1 pgg /P) 50 mbar

Dusendurchmesser

Gasart, @ Disen flir Brenner

Driicke Starkbrenner Normalbrenner ‘ Garbrenner Backofen

Erdgas G20, 2H, 2E

50 it 1,23 mm 0,97 mm 0,77 mm 1,35 mm

Fliissiggas G30/G31, 3B/P

Butany/Propan 50 mbar 0,77 mm 0,58 mm 0,46 mm 0,80 mm

A Nur {iber den Kundendienst bezogene Spezialdiisen verwenden! Die Werte der Tabelle sind in die Di-
sen eingeprégt! Die Verwendung groBerer als fir den GasanschluBdruck zugelassener Diisen fihrt zur
Zerstorung des Gerates und zu Gesundheitsschaden beim Benutzer (CO-Emission)!

Die Diisen sind in der Einheit 1/100 mm gekennzeichnet.
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Montageanleitung - Kippschut: fiir Standherde

(Gilt nicht fur die Modelle F 2355 und F 2353)

Um ein ungewolltes Kippen des Gerdtes zu vermeiden, muss das Gerdt mit einem
Kippschutz abgesichert werden ! Als Kippschutz dienen zwei Sicherheitsketten (im
Lieferumfang enthalten), die wie folgt befestigt werden miissen:

A) Befestigung an der Riickseite des Gerites

Befestigung der

Kette am Gerat

Die erste Kette an der Riickseite des Gerates links an vorhandener Schraube befestigen
(Schraube I6sen, Kette einlegen, Schraube wieder befestigen).

Die zweite Kette an der Riickseite des Gerates rechts an vorhandener Schraube befestigen
(Schraube l6sen, Kette einlegen, Schraube wieder befestigen)

B) Befestigung an der Stellwand (Mauer, Trennwand)

7

Nach Befestigung, muss
die Kette gespannt sein

Die Ketten jeweils an der Stellwand auf der gleichen Héhe befestigen, wie bereits auf
der Riickseite des Gerates erfolgt. Die Befestigung muss mittels Schrauben (nicht im
Lieferumfang) erfolgen. Es muss bauseits sichergestellt sein, dass die Schrauben fest
und sicher verankert sind (z.B. mittels geeigneter Diibel im Mauerwerk). Hierzu einen
Fachmann beauftragen oder sich die richtige Befestigung des Gerdtes vom Fachmann
bestitigen lassen.

Wenn die Installation richtig durchgefiihrt ist, sind die Ketten leicht gespannt .
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Hinweise zur Entsorgung

In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Européischen Richtlinie 2012/19/EU Uber 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 tber
den normalen
Haushaltsabfall
ist nicht zul&ssig!

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

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

+ Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behdrden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den értlichen
Recyclinghof fir Haushaltsmdill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Gerat erworben haben, um wei
tere Informationen Gber 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
lhrer Mitmenschen.

* Im unsortierten Siedlungsmdill kénnte ein solches
Gerat desbeziiglich negative Konsequenzen haben.

40



'9_@ ORANIER
&/ Dessauer

41



'9_@ ORANIER
&/ Dessauer

42



ORANIER
&/ Dessauer

@&

ORANIER-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in
jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.
Fur unsere ORANIER-Geréte leisten wir unabhén-
gig von den Verpflichtungen des Héndlers aus dem
Kaufvertrag gegeniiber dem Endabnehmer unter den
nachstehenden Bedingungen Werksgarantie:

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die unent-
geltliche Instandsetzung des Gerétes bzw. der bean-
standeten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz be-
steht nur fiir solche Teile, die Fehler im Werkstoff und
in der Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden
dabei samtliche direkten Lohn- und Materialkosten,
die zur Beseitigung dieses Mangels anfallen. Weiter-
gehende Anspriiche sind ausgeschlossen.

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

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funk-
tionsfehler, die trotz vorschriftsmaRigem Anschluss,
sachgemaRer Behandlung und Beachtung der giil-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zurtickzufiihren 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 fir das ORANI-
ER-Gerat, noch fur 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-
gefuhrt.

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

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

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

- AuRere chemische oder physikalische Einwirkun-
gen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und Be-
nutzung (z.B. Schaden durch Abschrecken mit
Wasser, Uberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrisshildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitatsmangel.

- Falsche GréRenwahl.

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

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geraten; ungeeignete
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeraten; ungewodhnliche Spannungs-
schwankungen gegenuber der Nennspannung bei
Elektrogeréten.

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

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

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

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter un-
sere Gewahrleistung, dann hat der Endabnehmer fiir
die Kosten des Monteurbesuches und der Instandset-
zung aufzukommen.
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Insel-, Kopffrei-, Wandhauben und Deckenliifter
Einbaubackdfen, Einbauherde

Kochfeldabziige

Kochfelder: Induktion-, Gas- und Hilight
Dampfgarer und Mikrowellen

Kiihl- und Gefriergerdte
Geschirrspiilmaschinen

Standherde Gas und Elektro

Koch- und Backstationen

ORANIER Kiichentechnik GmbH

Oranier 5tr. 1

35708 Haiger

Telefon +49 (o) 2771 2630-150

Telefax +49 (0) 2771 2630-348

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

Oranier Heiz- und Kochtechnik GmbH
Niederlassung Osterreich

Blitenstraie 15/4

A-4o40 Linz

Telefon +43(0) 7 32 66 01 88 60

Telefax +43(0) 7 32 66 01 88 80

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