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ORANIER - Kundendienst

Serviceleistungen konnen innerhalb Deutschlands nur
Uiber unseren zentralen Kundendienst in Anspruch ge-
nommen werden.

Weidenhauser Str. 1-7

35075 Gladenbach

Kundenservice / Ersatzteile

Service fir Standherde

Telefon Kundendienst 0340/ 519-66-12
Telefon Ersatzteile 0340/ 51956-14
Telefax 0340 /5 19-66-19

E-Mail wrobel@oranier.com
ziemer@oranier.com

Zentrale Kiichentechnik

Telefon 06462 /923355
Telefax 06462 /923359
E-Mail:  kundendienst-kuechentechnik@oranier.com

Zentrale Heiztechnik

Telefon 06462 /923360
Telefax 06462 /923369
E-Mail; kundendienst-heiztechnik@oranier.com

Alle Dienste sind erreichbar
Montag bis Donnerstag von
Freitags von

7.30 bis 17.00 Uhr
7.30 bis 15.00 Uhr

AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche
bitte per E-Mail oder Telefax mit.

Landervertretungen:

Osterreich:

TGK - Osterreich
Technischer Gerate Kundendienst

Obachgasse 8

1220 Wien

Telefon <43>(01-259 80 18
Telefax <43>01-259 80 18 33
E-Mail tgk@tgk.co.at
2

Schweiz:
Gas-Center Chur
M. Honegger AG
Sagenstr. 75

7000 Chur

Telefon <41>81-25370 71
Telefax <41>81-2 5373 31
E-Mail info@oranier.ch
Luxemburg:

ENERGUS S.A.

40, rue Rangwee
2412 Luxembourg

Telefon <352> 40 83 80
Telefax <352> 40 83 81
E-Mail magasin@energus.lu

Bitte beachten Sie
Damit unser Kundendienst Reparaturen sorgfaltig vorbe-

reiten und die bendtigten Ersatzteile bereitstellen kann,
bendtigen wir die folgenden Informationen:

1. Ihre genaue Anschrift

2. Ihre Telefon- und ggf. Telefaxnummer / E-Mail

3. Wann kann der Kundendienst Sie besuchen?

4, Alle auf dem Gerateschild enthaltenen Angaben
(Doppel auf der Bedienungsanleitung)

5. Kaufdatum (Kaufbeleg)

6. Die genaue Beschreibung des Problems oder
Ihres Service-Wunsches.
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lhr Beitrag zum Umweltschutz

Richtlinie 2002/96/EG (WEEE): Informationen fiir
den Endverbraucher

Die folgenden Informationen dienen nur den Endverbrau-
chern, die ein Produkt besitzen, auf dem u. a. das Sym-
bol (Fig. A) angegeben ist. Dieses Symbol befindet sich
auf dem Klebeschild mit den technischen Gerétedaten
(Typenschild), das am Gerét befestigt ist:

Dieses Symbol bedeutet, dass das Produkt aufgrund der
bestehenden Vorschriften als Elektro- oder Elektronikge-
rat eingestuft ist und der EU-Richtlinie 2002/96/EG
(WEEE) entspricht. Daher darf das Gerat auf keinen Fall
nach seinem Lebensende mit normalem Haushaltsmiill
entsorgt werden. Das Gerat ist kostenfrei entweder an
eine flr Elektro- oder Elektronikgerdte zustdndige Sam-
melstelle oder an einen Wiederverkaufer beim Kauf ei-
nes Neuproduktes zu Ubergeben.

Fig. A

Der Endverbraucher ist fiir die Ubergabe des Altgerétes
an eine geeignete Sammelstelle verantwortlich. Ande-
renfalls macht er sich aufgrund der geltenden Gesetze
liber die Millentsorgung strafbar.

Eine ordnungsgemaBe getrennte Miillsammlung der Alt-
gerate zu Recyclingzwecken und eine umweltgerechte
Entsorgung vermeiden Umwelt- und Gesundheitsscha-
den und ermdglichen die Wiederverwendung der Gerate-
bestandteile.

Flir weitere Informationen iber die vorhandenen Sam-
melstellen wenden Sie sich bitte an lhre Gemeinde oder
an die Verkaufsstelle, wo Sie das Gerat gekauft haben.
Die Hersteller und Importeure werden Ihre Verantwor-
tung fiir das Produktrecycling und die umweltgerechte
Entsorgung sowohl direkt als auch durch Teilnahme an
einem Kollektivsystem gerecht.

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerét vor Transportschéa-
den. Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltver-
traglichen und entsorgungstechnischen
Gesichtspunkten ausgewahlt und deshalb recyclebar.
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Die Wellpappe/ Pappe besteht iiberwiegend aus Altpa-
pier.

Die Styropor-Formteile sind FCKW-frei geschaumt. Die
Polyethylenfolie (PE) besteht zu einem Teil aus Sekun-
darrohstoff. Die Umreifungsbander bestehen aus Poly-
propylen (PP).

Das Riickfiihren der Verpackung in den Materialkreislauf
spart Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen.
Ihr Fachhandler nimmt die Verpackung im Allgemeinen
zurtick.

Sollten Sie die Transportverpackung selbst entsorgen,
erfragen Sie bitte die Anschrift des nachsten Wertstoff-
oder Recyclingcenters.

Konformitatsbescheinigung

Wir erkldren als Hersteller, dass das beschriebene Gerdt,
mit der im Abschnitt ,Technische Daten” angegebenen
CE-Nr., nach den grundlegenden Anforderungen der EG-
Gasgeraterichtlinie 90/396/EWG einschlieBlich Ande-
rungen gebaut wurde.

Das Gerdt entspricht dem in der zugehdrigen EG-Baumu-
sterpriifbescheinigung beschriebenen Baumuster.

Das Gerat entspricht weiterhin den Richtlinien
2006/95/EG (Niederspannung) und 2004/108/EG
(EMV).
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Thr Geriit im Uberblick
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Abbildung zeigt alle mdglichen Ausstattungsmaglichkeiten. Welche davon auf Ihr Gerét zutreffen s. S. 8

Kochflache Gussplatten (Beispiel) Bedienfeld (Beispiel)

G Kochzone mit Gussplatten (Beispiel) 6 Symbole fiir Bedienelemente Kochstellen
E  3-Knopf-Uhr 7 Symbol fir Bedienelemente Backofen

F 6-Knopf-Uhr 8 Schaltuhr

Kochflache Ceran (Beispiel) 9 Knebel fiir Kochstellen

1 Einkreis-Kochzone 10 Betriebsanzeige Kochstellen

2 Zweikreis-Kochzone 11 Schalter Backofentemperatur

3 Bréaterzone 12 Aufheizanzeige Backofen

4 Kochmulde 13 Schalter Backofen-Betriebsarten

5 Restwarmeanzeige 14 Backofentir

15 Geschirrwagen
16 Sockelblende

6 F/DC/ DCU 1915-1937 - 005



Sicherheitshinweise A

fur Einbau, Anschluss und Funktion

Diese Anleitung muss mit dem Benutzer durchgesprochen werden. Sie ist ihm anschlieBend auszuhéandigen.

Die elektrische Leistungsaufnahme entnehmen Sie bitte den Technischen Daten auf Seite 27.
Entnehmen Sie die technischen Anschlusswerte des Gerates dem Typenschild.

Der Elektroanschluss darf nur von einem zugelassenen Fachmann vorgenommen werden. Dabei sind die
gesetzlichen Vorschriften und die Anschlussbedingungen des értlichen Elektro-Versorgungsunternehmens
vollstandig einzuhalten.

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

Der Mindestabstand von Hangeschranken (iber dem Kochfeld betragt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben
gelten die Angaben des Herstellers.

fur den Betrieb

Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten phy-
sischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten, oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen be-
nutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine, fiir Ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

WARNUNG: Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerdt vom Netz zu trennen, um einen mdglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden.

Die Geréte dirfen nicht mit einem Dampfreiniger gereinigt werden.
Nehmen Sie das Gerét erst in Betrieb, nachdem Ihnen der installierende Fachmann das Gerét erklart hat.

Bitte lesen Sie zusatzlich die in diesem Heft aufgefiinrten Informationen sorgfaltig durch. Diese geben
wichtige Hinweise flir die Sicherheit und den Gebrauch des Gerétes. Bedenken Sie, daB Schaden, die
durch falsche Bedienung entstehen, nicht unter die Garantie fallen.

Das Geréat dient ausschlieBlich der Zubereitung von Speisen im Haushalt.

Das Gerat nicht zum Heizen von Rdumen benutzen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung sorgféltig auf.

Die Kochstellen nur mit aufgesetztem Kochgut betreiben.

Die Oberflachen von Kochfeld, Kochgerét und Backofen werden im Betrieb heiB.

Beachten Sie, daB Kleinkinder die Verbrennungsgefahr nicht einschétzen konnen.

Die Abwarmedffnungen des Gerates dirfen nicht verdeckt werden.

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

Schnellkochtdpfe standig beobachten, bis der richtige Druck erreicht ist. Kochstellen zunachst auf maxi-
male Leistung einstellen und dann (nach Angabe des Topfherstellers) rechtzeitig zuriickdrehen.
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 Vorsicht bei Arbeiten im heiBen Backofen. Benutzen Sie Topflappen, Handschuhe (aus Stoff) oder ahnliches.

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

* Greifen Sie beim Offnen oder SchlieBen der Backofentiir nicht in die Tiirscharniere. Verletzungsgefahr!
 Nicht direkt auf der Glaskeramik-Kochflache braten.
¢ Nicht in im Betrieb befindliche Halogenkochzonen schauen. Das Licht kann den Augen schaden.

Modellunterschiede

Da sich die Ausstattungen der Gerate unterscheiden sind einige Passagen dieser Anleitung nicht fir alle Gerate
gultig. Fur die Bedienung und Installation relevante Ausstattungsmerkmale sind aus der nachstehenden Tabel-
le ersichtlich.

Ausstattung o 18 ol Lo e
LB IR 2R SRR
oo |7 s~ | | |~
Ll 88 8818 |8
Gerétebreite cm 50 | 55| 55| 55| 50 | 50 | 60 | 60
Design weiB, Kochmulde emailliert o | o | o | 0| 0| 0| o
Design braun, Kochmulde emailliert o o
Design edelstahl o o | o | o
Ceran-Kochfeld e o | o 0o | o o0
Anzahl der Kochstellen 414141441444
Kochzonen in High-Light Ausflihrung o | o o o o o
Restwérmeanzeige, 4-fach e o | o 0o o o
Blitzkochplatte 212
Zweikreis-Kochzone o | o | o o | o
Bréterzone oo | o o o
Abdeckhaube steckbar e | o
Geschirrwagen oo o o | o o | o o
Hohenverstellbar (Niveauregelung) o o 0o 0o o o o o
Backofenoberflache Clean-Email e o o o o o o o
Thermostatisch geregelter Grill e e o o o o o o
Ober-/Unterhitze, getrennt schaltbar o | o | 0| 0| 0 o o o
Multifunktions Umluft e o o | 0o o o
Herdschaltuhr ° o | o
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Ausstattung

DC 1933
DC 1932
DC 1936

Kombiblech, emalliert

e |[F1915
e |F1935
e |DC 1935
e | DCU 1935
e | DC 1937

Grillrost e o o o o 0 o o
Glasschaber oo | o 0| o o
Einhdngegitter o | oo 0o o o o

Vor dem ersten Benutzen

A Sie dirfen das Gerat 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” (S. 22).

Achtung: Offnen Sie beim ersten Aufheizen des Backofens das Fenster oder beliiften Sie den Raum so,
daB sich bildende Gertiche und Dédmpfe abziehen konnen.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen:

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

Entfernen Sie bei den Gerdten mit Edelstahldesign die Schutzfolien von den Geréateteilen.

S&ubern Sie die Kochfldche, den Backofen und das AuBere des Gerdtes mit einem feuchten Tuch und
wischen Sie die Flachen anschlieBend trocken. So verhindern Sie, daB sich eventuelle Verschmutzungen
einbrennen.

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

Betreiben Sie anschlieBend den Elektrogrill fiir ca. 10 Minuten sofern dieser zur Ausstattung Ihres Gerates
gehort.
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Der Gebrauch der Kochstellen

A Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf Seite 7!

Kochzone einschalten und einstellen

Jede Kochzone besitzt einen eigenen Bedienknebel. Welcher Knebel zu welcher Kochzone gehdrt, konnen Sie
an den Symbolen auf dem Bedienfeld erkennen.

Beispiel: Knebel fir die vordere linke Kochzone:

Auf allen Kochzonenknebeln sind folgende Markierungen zu sehen:
0 L»Aus“-Stellung
1-6 Kochstufen 1-6

+—lo

Kochstufe Geeignet zum

1 Warmbhalten; Butter schmelzen

Aufwarmen geringer Mengen

Garen bei normaler Wéarme; Spiegeleier

Sieden; Fleisch braten; Gemiise

Suppenfleisch; Braten; Schnitzel

DO B~ W

Garen groBer Mengen
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Besonderheiten der Glaskeramik-Kochflache

Brater- oder Zweikreiskochzonen

StandardméaBig wird der kleinere Kochzonen-Durchmesser beheizt. Fiir Bréter oder groBe Topfe kann der du-
Bere Kochzonenkreis zugeschaltet werden.

Zuschalten der Zweikreiszone:

- Regler nach rechts bis zum Anschlag drehen

- AnschlieBend den Knebel auf die gewtinschte Kochstufe zuriickstellen.
Beide Zonen heizen nun mit der eingestellten Kochstufe.

Abschalten der Zweikreiszone:

- Drehen Sie den Kochzonenknebel gegen den Uhrzeigersinn auf 0",

- AnschlieBend den Knebel auf die gewlinschte Kochstufe zuriickstellen.
Der Kleinere Kochzone wird nun mit der eingestellten Kochstufe beheizt.

Die Restwarmeanzeige

Gerate mit Glaskeramik-Kochstellen verfligen iber eine Restwarmeanzeige (1). Ist eine Kochzone heiB, so
leuchtet die zugehorige Anzeigenlampe auf. Sie erlischt erst wieder, wenn die Temperatur unter etwa 60 °C
abgesunken ist.

R

=~
1

A Vorsicht!

Die Anzeige kann ausfallen (Lampe defekt). In diesem Fall werden Sie nicht vor heiBen Kochstellen
gewarnt. Lampe sofort erneuern lassen!

Temperaturbegrenzer

Alle Kochzonen sind mit einem Temperaturbegrenzer ausgestattet, der eine Uberhitzung der Glaskeramik ver-
hindert. Dadurch kann es zu Abschaltungen kommen, wenn die héchste Kochstufe eingeschaltet ist.
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Kochzone abschalten

Zum Abschalten den Kochzonenknebel gegen den Uhrzeigersinn :\

auf ,0“ drehen.

Hinweise zu den richtigen Topfen

Mit den richtigen Topfen sparen Sie Kochzeit und Energie.

12

Benutzen Sie nur Topfe mit ebenem und glattem Boden.

Topf- und Pfannenbdden miissen im kalten Zustand leicht nach
innen eingezogen sein, da sie sich im heiBen Zustand ausdehnen
und dann auf der Kochflache aufliegen. So wird die Warme am ~ 3

besten weitergeleitet.
ldeal zum Kochen auf Glaskeramik eignen sich Stahlemail, Kupfer und Edelstahl mit Sandwichboden. An-
dere Topfarten konnen zwar ebenfalls verwendet werden, allerdings ist meistens der Warmeiibergang zwi-

schen Glaskeramik und Topf schlechter. So verlangert sich die Kochzeit und es wird mehr Energie
verbraucht.

Achten Sie beim Kauf von Tépfen auf die Eignung fir Glaskeramik-Kochflachen.

Die optimale Bodendicke liegt fiir Stahlemail bei 2 - 3 mm und fiir Edelstahl mit Sandwich-Boden bei 4 -
6 mm.

Wahlen Sie den Topfdurchmesser passend zur KochzonengréBe.

Ist die Kochfldche groBer als der Topfboden, flieBt Warme unge- N

nutzt an dem Topf vorbei und erhitzt die Griffe. o 1,
Verwenden Sie keine Topfe aus GuBeisen oder Topfe mit elektro- 7
graphiertem Boden.

Die Topfbdden missen sauber und trocken sein, um Kratzer auf dem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden.
Niemals diinnwandige Aluminiumschalen oder KunststoffgefaBe verwenden!
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Hinweise zum energiesparenden Kochen

Kochen Sie mit mdglichst wenig Flissigkeit. Der Topfinhalt erwarmt sich schneller und es gehen weniger
Vitamine und Mineralstoffe in die Fliissigkeit tiber, die oft weggeschittet wird.

Setzen Sie immer einen gut schlieBenden Deckel auf den Kochtopf. Der Topfinhalt kocht nur (ber, wenn
eine zu groBe Flamme gewahit wurde. Schalten Sie auf eine kleinere Stufe zurtick, wenn der Topfinhalt
zu stark kocht. Sie bendtigen so weniger Energie und vermindern die Feuchtigkeitsbildung beim Kochen.
Kochen Sie Speisen nur so lange wie notwendig. Durch das Warmhalten von Speisen wird mehr Energie
bendtigt als durch das Wiedererwdrmen abgekiihlter Speisen. Zusétzlich 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.

Der Gebrauch des Backofens

Betriebsart und Temperatur wahlen

A

Knebel zum Einstellen der Betriebsart und zum
Einschalten der Beleuchtung (Betriebsarten- A B
schalter) mit Betriebsanzeige (rot).

Knebel zum Einstellen der Temperatur (Tempe-
raturregler) mit Aufheizanzeige (gelb).
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Schaltsymbole und Betriebsarten

Auf dem Betriebsartenwahlschalter finden Sie folgende Schaltsymbole und Betriebsarten:

0 ,Aus“- Position

906 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.

%1 HeiBluftbetrieb

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

== 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.

=== (rillbetrieb mit Infrarot-Strahlung

— Der Backofen wird nur durch den Grill beheizt. Der Grill wird mit dem Temperaturregler gesteuert.
Zum Grillen muss die héchste 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

s 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 gewlinschten 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 selbsttatig ein und aus, um die gewinschte Tempe-
ratur im Backofen zu halten.

Elektro-Backofen ausschalten

- Zum Ausschalten beide Knebel auf ,0“ drehen.

Benutzung der elektronischen Zeitschaltautomatik

Die Zeitschaltautomatik gestattet die Voreinstellung der Garzeit. Wenn die Zubereitung der Speisen keiner
Sichtkontrolle bedarf, kann sie auch in Abwesenheit des Benutzers erfolgen.

Bei der Installation und wenn das Gerat langere Zeit von der Stromversorgung getrennt war, blinkt die Anzeige.
Dies bedeutet, dass die Uhrzeit neu eingestellt werden muss, ansonsten ist das Gerat auBer Funktion.

3-Knopf-Uhr

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

Tasten W bzw. A ein. 88;88 ]

Durch Driicken der Tasten W bzw. A wird die Zeit mit varia- VODE v A
bler Geschwindigkeit erhoht bzw. verkiirzt, je nachdem wie lange
die Tasten gedriickt werden. O O O

o-c>

Wird fir 7 Sekunden keine der Tasten gedriickt, wird die eingestellte Zeit iibernommen und die Anzeige
hort auf zu blinken.

Umstellen Sommerzeit / Normalzeit

- Drlicken Sie die Taste ,Mode" firr ca. 4 Sekunden. Die Stundenanzeige beginnt zu blinken. Drlicken 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 fir die Tem-
peraturanwahl betrieben werden.

F/DC/ DCU 19151937 - 005 15



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 fir 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 .
Die Symbole ™Y und [\ werden angezeigt.

- Schalten Sie den Temperaturwahl-Knebel auf die gewtinschte Temperatur und stellen Sie am Betriebsar-
tenwahl-Knebel die gewlinschte 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 ™y und [\ abgeschaltet und ein
akustisches Signal signalisiert das Ende der Garzeit.

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

- Drehen Sie den Knebel fir die Betriebsartenvorwahl und dem Knebel fir die Temperaturanwahl in Stellung
40"

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.

Ab einer Garzeit von 1 Stunde und 40 Minuten bis zur Maximalzeit von 10 Stunden wird die Zeit in Stunden
und Minuten angezeigt und in 1 Minuten-Schritten heruntergezahlt.

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

Akustisches Signal

Das akustische Signal ertont fiir 7 Minuten.

Durch Driicken der Taste ,Mode" wahrend 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 angewéhlt zu haben konnen Sie das akustische
Signal verandern. Sie haben 3 verschiedene Signale zur Auswahl. Der ausgewahlte Ton ertont solange die Ta-
ste gedrtickt wird.
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6-Knopf-Uhr

Eingabetasten

Neben der Plus- und der Minustaste stehen Ihnen vier weitere Ta-
sten zur Verfligung.

[\ Kurzzeitwecker

WW

NS
0

Ob
O (
OC
oc
O
O+

Garzeit

L Ende Garzeit

iy manueller Betrieb

Einstellen der Uhr

Driicken Sie gleichzeitig die beiden Tasten (**\Yy und L—J und stellen Sie die Uhrzeit mit der Taste ,+*
bzw. - ein.

Durch Drlicken der Tasten ,+* bzw. ,-“ wird die Zeit mit variabler Geschwindigkeit erhoht bzw. verkiirzt, je
nachdem wie lange die Tasten gedriickt werden.

Alle eventuell gespeicherten Programme werden geldscht und das Symbol ,AUTO" blinkt.

A Wenn das Symbol ,AUTO" blinkt, kann der Backofen nicht manuell betrieben werden.

Manueller Betrieb

Driicken Sie die Taste Il .

Das Symbol ,AUTO" erlischt (wenn es zuvor blinkte oder sténdig leuchtete) und das Symbol (Y leuch-
tet auf.

Im Handbetrieb kann der Backofen mit dem Knebel fiir die Betriebsartenvorwahl und dem Knebel fiir die
Temperaturanwahl betrieben werden.

Automatikbetrieb mit programmierter Garzeit und programmiertem Ende des
Garvorgangs

Beispiel: Sie mdchten, dass sich der Backofen um 11:00 Uhr ein- und um 12:00 Uhr wieder ausschaltet (Gar-
zeit: 1 Stunde).

Driicken Sie die Taste 3 und innerhalb von 5 Sekunden die Taste ,+*, bis 01:00 angezeigt wird.
Korrigieren Sie ggf. die Eingabe mit der Taste ,-".

Die Symbole ,AUTO* und (%Y leuchten jetzt sténdig.

Driicken Sie die Taste L— und innerhalb von 5 Sekunden die Taste ,+*, bis 12:00 angezeigt wird.
Das Symbol Yy erlischt, wihrend das Symbol ,AUTO* weiterhin sténdig leuchtet.
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- Schalten Sie den Temperaturwahl-Knebel auf die gewiinschte Temperatur und stellen Sie am Betrigbsar-
tenwahl-Knebel die gewtinschte Beheizungsart ein.

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

Um 11:00 Uhr wird der Backofen automatisch eingeschaltet und das Symbol ™Yy leuchtet auf. Nach
einer Stunde Garzeit (12:00 Uhr) beginnt das Symbol ,AUTO" zu blinken, das Symbol (™ erlischt und
ein akustisches Signal signalisiert das Ende der Garzeit.

- Driicken Sie eine beliebige Taste, um das akustische Signal abzuschalten.

- Drehen Sie den Knebel fiir die Betriebsartenvorwahl und dem Knebel fiir die Temperaturanwahl in Stellung
40%

Halbautomatischer Betrieb mit programmierter Garzeit

Beispiel: Sie mdchten, dass der Backofen sofort fiir eine Zeitdauer von 25 Minuten eingeschaltet wird.
- Driicken Sie die Taste ™Y und innerhalb von 5 Sekunden die Taste ,+*, bis 00:25 angezeigt wird.
- Korrigieren Sie ggf. die Eingabe mit der Taste ,-".

Die Symbole ,AUTO* und (%Y leuchten jetzt sténdig.

- Schalten Sie den Temperaturwahl-Knebel auf die gewiinschte Temperatur und stellen Sie am Betrigbsar-
tenwahl-Knebel die gewtinschte Beheizungsart ein.

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

Nach einer 25 Minuten Garzeit beginnt das Symbol ,AUTO* zu blinken, das Symbol (**%Y erlischt und ein
akustisches Signal signalisiert das Ende der Garzeit.

- Driicken Sie eine beliebige Taste, um das akustische Signal abzuschalten.

- Drehen Sie den Knebel fiir die Betriebsartenvorwahl und dem Knebel fiir die Temperaturanwahl in Stellung
40"

Verwendung des Kurzzeitweckers

- Driicken Sie die Taste Q und stellen Sie die Uhrzeit mit der Taste ,+" bzw. -
Wahrend des Betriebs des Kurzzeitweckers leuchtet das Symbol [).
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und das Symbol Q erlischt.

ein.

Akustisches Signal

Das akustische Signal ertont am Ende jedes Back-/Bratprogramms fiir die Dauer von 7 Minuten.
- Driicken Sie eine beliebige Taste, um das akustische Signal abzuschalten.

Die Frequenz des akustischen Signals kann durch Driicken der Taste ,- gedndert werden, wenn zuvor
keine andere Funktion angewahit wurde. Sie haben die Wahl zwischen drei unterschiedlichen Signalen.
Das gewahite akustische Signal ertont solange, wie die Taste ,-* betatigt wird.

Programmbeginn und Kontrolle

Das Programm beginnt etwa 4 Sekunden nach Beendigung der Programmeingabe.
Das eingestellte Programm kann jederzeit durch Betétigen der entsprechenden Taste Gberprift werden.
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Programmierfehler

Beispiel: Um 12:15 Uhr geben Sie eine Garzeit von 30 Minuten ein und legen das Garzeitende auf 12:30
uhr.

Wenn ein Programmierfehler vorliegt wird der Backofen nicht eingeschaltet.

- Andern Sie die Garzeit oder das Garzeitende. Oder Betétigen Sie die Taste \m} und wiederholen Sie die
gesamte Eingabe.

Programm loschen
Driicken Sie die Taste (Y und anschlieBend die Taste ,-* bis auf dem Display 0.00 erscheint.

Am Ende jedes Garprogramms empfiehlt es sich, die Taste W zu driicken, da der Backofen anderen-
falls nicht im manuellen Betrieb funktioniert.

So benutzen Sie lhren Elektro-Backofen

* Nach der Einstellung der gew(inschten 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 flir den Backofenrost bevorzugt die zweite Einschubebene.

» Verwenden Sie das Kombiblech nicht direkt als Kochgeschirr oder als Tréger fur Kochgeschirr.
Sie dient ausschlieBlich zum Auffangen von Fett beim Grillen.

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
Rihrkuchen 175 -200 °C 175 -200 °C
Obstkuchen 200 - 225 °C 180 - 210 °C
Blechkuchen 190 - 210 °C 160 - 180 °C
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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 fiir 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
Gefligel 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 Fleischstlick abhangig. Mit zunehmender Dicke des Fleischstlickes nimmt
die Gardauer zu. Die Gardauer fiir Fleisch mit Fettschicht kann sich bis auf das Doppelte gegenliber Fleisch
ohne Fettschicht erhohen.

¢ (ffen gegarte Fleischstiicke 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 Backofenttir 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 Fleischstlicke 8 5
Dulnner Fisch 10 8
Dicker Fisch 15 12
Bratwiirste 12 10
Toast 5 2
Kleines Gefligel 20 15

Geschirrautbewahrung

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

Der Geschirrwagen

- Zum Offnen, den Geschirrwagen an der linken und rechten Sei-
te anfassen und herausziehen.

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

Alle Flachen und Teile

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

e Sdure- oder chlorhaltige Reinigungsmittel diirfen nicht verwendet werden.
* Oberflachen vor dem Reinigen abkiihlen lassen.

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

» Vermeiden Sie das Festbrennen von Verschmutzungen.

Glaskeramik-Kochflache

Zucker, zuckerhaltige Speisen (wie z. B. Marmelade) und geschmolzener Kunststoff miissen sofort aus
der heiBen Kochzone mit dem Reinigungsschaber weggeschoben werden, sonst kann die Oberflache
beim Erkalten zerstort werden!
Entfernen Sie zuerst grobe Verschmutzungen und Speisereste mit einem Reinigungsschaber, am besten von
der noch warmen Kochfldche.
Reinigen Sie die abgekiihlte Kochflache mit Wasser und etwas Spiilmittel, evtl. auch mit einem Reinigungsmit-
tel fiir Glaskeramikflachen. Wischen Sie unbedingt mit klarem Wasser nach und reiben Sie die Glaskeramik
trocken.
¢ Riickstande von Reinigungsmitteln konnen beim ndchsten Aufheizen Verfarbungen hervorrufen. Auch
durch Tiicher oder Schwamme, die zum Reinigen anderer Flachen in Gebrauch sind, kénnen Verfarbungen
entstehen.
* Die wdchentliche Pflege mit einem Pflegemittel fiir Glaskeramikflachen schiitzt vor Verfarbungen, vermin-
dert die Gefahr einer Beschadigung durch Zucker und kann oft Verfarbungen oder hartnackige Flecken
beseitigen.

Edelstahl

¢ Die Edelstahl-Oberflache darf nicht mit rostigen Teilen in Beriihrung kommen. Beschadigungen der Ober-
flache durch Topfe, Werkzeug o. &. aus nicht rostfreiem Material miissen vermieden werden.

* Pflegen Sie die Edelstahlflachen von Zeit zu Zeit mit einem handelsiiblichen 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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Backofentir entfernen / wieder einsetzen

- Die Backofentir kann bei Bedarf ausgehangt werden.
- Backofentiir ganz offnen.
- Ein 10 Eurocent-Stiick in das Scharnier einlegen.

- Die Tir bis zum Anschlag des Geldstiicks zuklappen, etwas
nach oben ziehen und gleichzeitig mit dem Scharnier nach
vorne herausziehen.

- Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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Storfallhilfe

A Reparatur nur durch autorisierten Fachmann!

Priifen Sie bitte zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Einige Storungen kénnen 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 angefihrten Daten an.

Storung Ursache Abhilfe

Kochstelle oder Backofen
funktionieren nicht.

Haushalts-Sicherung defekt. Sicherung Ulberpriifen oder erneuern.

Abschalten einer Koch- Sicherung ausschalten,
stelle oder Backofens nicht | Elektrisches Bauteil defekt. Kundendienst rufen.
maglich.

Keine Betriebsart oder Tempe- | Betriebsartenschalter bzw. Temperaturreg-

Elekiro-Backofen heizt nicht | o1 gingestelit. ler einstellen.

auf.

Haushalts-Sicherung defekt. Sicherung Uberpriifen oder erneuern.

Gluhlampe der Backofenbeleuchtung auswechseln

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

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

Als Ersatz wird eine Gliihlampe mit folgenden technischen Daten bendtigt:
15 W, 230/240 V, Fassung E14, temperaturbesténdig bis 300 °C.

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

- Schrauben Sie die Glasabdeckung der Backofenbeleuchtung ab. @
- Drehen Sie die defekte Gliihlampe heraus und setzen Sie die Neue ein. y
- Schrauben Sie die Glasabdeckung wieder ein.
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Installation A

Sicherheitshinweise

¢ 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”.

* Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

UnsachgemaB ausgefiihrte Arbeiten gefahrden die Sicherheit des Benutzers!

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

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

¢ Bei Anschluss und Reparatur ist das Gerat stromlos zu machen.
¢ Die Abwarme-Austrittséffnungen diirfen nicht abgedeckt 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.

Das Gerat darf nur in Kiichenzeilen eingebaut werden, deren angrenzende Mdbel nicht iiber 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 Hangeschranken iiber der Kochflache betragt 650 mm. Bei Dunstabzugshauben gel-
ten die Angaben des Herstellers.
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Montage der StellfiiBe

Der Herd ist mit verstellbaren FliBen ausgerlstet, 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.

Versorgungsleitungen prufen

Stromversorgung

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

Elektro-Anschluss

Der elektrische AnschluB muB gemaB den VDE-Richtlinien vorgenommen werden. Das am Gerat angebrachte
Schaltschema ist zu beachten. Eine wirksame Erdung des Anschlusses muss vorhanden sein. Die elektrische
Leistungsaufnahme entnehmen Sie bitte den Technischen Daten auf Seite 27.

Die AnschluBleitung ist so zu filhren, dass sie beim Betrieb des Gerates nicht unzulassig erwérmt werden kann.
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Technische Daten

F DC DC F* DC | DCU | DC DC
1915|1932 | 1933 | 1935 | 1935 | 1935 | 1936 | 1937

Gerdtemasse/cm
Breite 50 50 50 55 55 55 60 60
Tiefe 60 60 60 55 60 60 60 60
Tiefe, mit gedffneter Tlr 96 96 96 96 96 96 96 96
Hohe 85 85 85 85 85 85 85 85
Backofen Nutzmasse/cm
Breite 41 41 41 41 41 41 41 41
Tiefe 43 40 40 43 40 40 40 40
Hohe 32 32 32 32 32 32 32 32
Inhalt in Liter 56 52 52 56 52 52 52 52
Nennleistung
Anschlusswert kKW 672 | 822 | 822 | 885 | 875 | 945 | 945 | 945
Kochfeld-Ausstattung
GuB-Kochplatten
@ 145 mm/ 1000 W HL HL
@ 180 mm/ 1500 W HR HR
@ 145 mm BlitzKochplatte/ VR VR
1500 W
@ 180 mm BlitzKochplatte/ VL VL
2000 W
Glaskeramik-Kochfelder
@ 145 mm Hi-Light/ 1200 W HL/VR | HL/VR HL/VR | HL/VR | HL/VR | HL/VR
@ 180 mm Hi-Light/ 1800 W VL/HR
@ 180/110 mm Zweikreis/ VL
1700-700 W
@ 250/145 mm Bréterzone/ HR HR HR
2000-1100 W
@ 210/120 mm Zweikreis/ VL VL VL VL
2100-700 W
@ 265/180 mm Bréterzone/ HR HR
2000-1100 W
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F DC DC | F* DC | DCU | DC DC
1915 1 1932 | 1933 | 1935 | 1935 | 1935 | 1936 | 1937
Heizleistung
Unterhitze W 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100
Oberhitze W 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100 | 1100
Ringheizkdrper W 2000 | 2000 2000 | 2000 | 2000 | 2000
Grill W 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500
Beleuchtung W 15 15 15 15 15 15 15 15
Gewicht kg 375 40 42 46 52
Gerateklasse 1/2.1
Produkt-ldentnummer CE0051 | CE005T | CE005T | CE051 | CEO05T | CE0051 | CE005T | CE0051
BM1946| BM |BM1946 | BM1943|BM1943 | BM1943| BM |BM2157

* Durch beigefiigtes Adapterblech kann die Tiefe auf 60 cm verlangert werden.

Die Geréte sind nach VDE-Richtlinien gepriift.
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Oranier - Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in jedem
Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.

Flr unsere ORANIER- Gerdte leisten wir unabhéngig von
den Verpflichtungen des Handlers aus dem Kaufvertrag ge-
geniiber dem Endabnehmer unter den nachstehenden Be-
dingungen Werksgarantie:

Die ORANIER- Garantie erstreckt sich auf die unentgeltliche

Instandsetzung des Gerates bzw. der beanstandeten Teile.

Anspruch auf kostenlosen Ersatz besteht nur fiir solche Tei-

le, die Fehler im Werkstoff und in der Verarbeitung aufwei-

sen.

Ubernommen werden dabei sdmtliche direkten Lohn- und

Materialkosten, die zur Beseitigung dieses Mangels anfal-

len. Weitergehende Anspriiche sind ausgeschlossen.

1. Die Werksgarantie betrdgt 24 Monate und beginnt mit
dem Zeitpunkt der Ubergabe, der durch Rechnung oder
Lieferschein nachzuweisen ist.

2. Innerhalb der Werksgarantie werden alle Funktionsfehler,
die trotz vorschriftsmaBigem Anschluss, sachgeméaBer
Behandlung und Beachtung der giiltigen ORANIER- Ein-
bauvorschriften und Betriebsanleitungen nachweishar
auf Fabrikations- oder Materialfehler zurlickzufiihren
sind, durch unseren Kundendienst beseitigt. Emaille- und
Lackschaden werden nur dann von dieser Werksgarantie
erfasst, wenn sie innerhalb von 2 Wochen nach Uberga—
be des ORANIER- Gerates unserem Kundendienst ange-
zeigt werden. Transportschaden (diese miissen entspre-
chend den Bedingungen des Transporteurs gegen den
Transporteur geltend gemacht werden) sowie Einstel-
lungs-, Einregulierungs- und Umstellarbeiten an Gasver-
brauchseinrichtungen fallen nicht unter diese Werksga-
rantie.

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

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufihrenden Repara-
tur oder (ber einen Austausch des Gerétes entscheidet
unser Kundendienst nach billigem Ermessen. Soweit
nicht anders vereinbart, ist unsere Kundendienstzentrale
zu benachrichtigen. Die Reparatur wird in der Regel am
Aufstellungsort, ausnahmsweise in der Kundendienst-
werkstatt durchgeflihrt. Zur Reparatur anstehende Gera-
te sind so zuganglich zu machen, dass keine Beschéadi-
gungen an Mobeln, Bodenbelag etc. entstehen konnen.

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

6. Wir haften nicht flir Schaden und Méngel an Geraten und
deren Teile, die verursacht wurden durch:
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- AuBere chemische oder physikalische Einwirkungen bei
Transport, Lagerung, Aufstellung und Benutzung (z.B.
Schaden durch Abschrecken mit Wasser, tiberlaufende
Speisen, Kondenswasser, Uberhitzung). Haarrissbildung
bei emaillierten oder kachelglasierten Teilen ist kein Qua-
litdtsmangel.

- Falsche GroBenwahl.

- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedienungs-
anleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen allgemei-
nen und Ortlichen Vorschriften der zustandigen Behor-
den, Gas- und Elektrizitatsversorgungsunternehmen. Dar-
unter fallen auch Méangel an den Abgasleitungen
(Ofenrohr, ungenligender oder zu starker Schornstein-
zug) sowie unsachgemas ausgeflihrte Instandhaltungsar-
beiten, insbesondere Vornahme von Verdnderungen an
den Geraten, deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit Kohle und
Heizol gefeuerten Geréten; ungeeigneter Gasbeschaffen-
heit und Gasdruckschwankungen bei Gasgeraten; unge-
wohnlichen Spannungsschwankungen gegeniiber der
Nennspannung bei Elektrogeraten.

- Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch verur-
sachter Uberhitzung der Gerdte, unsachgeméBer Be-
handlung, ungentigender Pflege, unzureichender Reini-
gung der Geréte oder ihrer Teile; Verwendung ungeeig-
neter Putzmittel (siehe Bedienungsanleitung).

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

Wir haften nicht fiir mittelbare und unmittelbare Schaden,
die durch die Gerate verursacht werden. Dazu gehoren
auch Raumverschmutzungen, die durch Zersetzungspro-
dukte organischer Staubanteile hervorgerufen werden und
deren Pyrolyseprodukte sich als dunkler Belag auf Tapeten,
Mdbeln, Textilien und Ofenteilen niederschlagen kdnnen.
Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter unsere Ge-
wahrleistung, dann hat der Endabnehmer fiir die Kosten
des Monteurbesuches und der Instandsetzung aufzukom-
men.

ORANIER Heiz- und Kochtechnik GmbH
Weidenhauser Str. 1-7

35075 Gladenbach
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ORANIER®

Die clevere Alternative

Gaskaminofen mit Echtflamme
und Fernbedienung

Schon gewusst?

Die neuen Gaskamindfen von ORANIER

HEIZTECHNIK

bieten ein einzigartiges Flammenbild,
das dem echten Holzfeuer tauschend ahnlich
sieht. Ein romantisches Feuer-Erlebnis

ganz ohne Holzhacken.

Das funktioniert so:

Uber dem Erdgas-Flachenbrenner sind
Keramik-Holzscheite und Glutgranulat
angeordnet. Die Flamme bringt in kurzer Zeit
das Granulat und das , Feuerholz”

zum Gliihen — gleichzeitig zlingelt gelbes Feuer
im Brennraum — wie bei einem

echten Holzfeuer — nur eben viel bequemer.
Sie konnen den Gaskaminofen namlich

ganz einfach von lhrem Sofa aus mit der

Fernbedienung starten und auch die GroBe des

Feuers variieren. Ganz nach Lust und Laune.

ORANIER Heiz- und Kochtechnik GmbH - Weidenhauser Str. 1-7 - 35075 Gladenbach
Tel.: 06462-923-0 - Fax: 06462-923-349 - Email: info@oranier.com
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ORANIER®
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Heiz- und Kochtechnik seit 1915

3 x Kompetenz und laufend neue Ideen

Kaminofen
Gas-Kamino6fen mit Fernbedienung

Gas-Heizautomaten

| N W =

Dauerbrandéfen fiir Holz und Kohle

HEIZTECHNIK

Einbauherde Gas oder Elektro
Einbau-Kochfelder Gas-und Elektro
Gourmet-Koch-Backstationen
Dunstabzugshauben

Kiihl- und Gefriergerate
Geschirrspiilautomaten

Standherde Gas und Elektro

KOCHTECHNIK
000 oooCo

1 modulAIR
Kontrollierte Be- und Entliiftung
inkl. Warmetauscher,
Entfeuchtungs-Modul und

Kaminofenschaltung

LOUFTUNGSTECHNIK

ORANIER Heiz- und Kochtechnik GmbH - Weidenh&user Str. 1-7 - 35075 Gladenbach
Tel.: 06462-923-0 - Fax: 06462-923-349 - Email: info@oranier.com

6-99.06.14.000
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