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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

ORANIER-Haushaltsgerate bieten Ihnen ausgereifte und
zuverldssige Technik, Funktionalitdt und ansprechendes
Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgféltigen Qualitétskontrolle
einmal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich
bitte an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man
lhnen gerne behilflich sein.

Sie finden alle Kontaktdaten auf der Riickseite dieser
Bedienungsanleitung

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

Die in diesem Benutzerhandbuch verwendeten
Darstellungen sind schematisch und modellabhéngig.

HINWEIS:

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

www.oranier-kuechentechnik.de

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

Eine Entsorgung von Gerat und Verpackung uber den
normalen Haushaltabfall ist nicht zulassig! Die Entsorgung
muss gemaR den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-
tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 38).

Symbol Typ Bedeutung

A WARNUNG Lebensgefahr/Gefahr schwerer Verletzungen

A STROMSCHLAGGEFAHR Gefahrliche elektrische Spannung

iﬁ BRANDGEFAHR Warnung: Brandgef?hr/ Entflammbare

Materialien

A ACHTUNG Gefahr von Personen- und Sachschaden

m WICHTIG / HINWEIS Informationen fiir den ordnLlllngsgemafLen Betrieb
des Gerats
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. BestimmungsgemaRer Gebrauch

Das Gerat ist zum Kochen im h&uslichen Umfeld bestimmit.
Kommerzielle Nutzung des Gerates ist nicht gestattet.

Das Gerat darf keinesfalls fur andere Zwecke, wie z. B.
Raumbeheizung, Trocknen von Textilien, verwendet werden.
Nur geschultes Personal darf das Gerat anschlief3en oder auf
eine andere Gasart umstellen

Falschanschluss und/oder falsche Installation kénnen
schwere Unfalle und/oder Sachschaden hervorrufen, fir die
der Hersteller keine Haftung tbernimmt.
Bedienungsanleitung und Installationshinweise beachten!
Das Gerat ist nicht fur die Steuerung durch externe Zeitgeber
oder ein separates Fernbedienungssystem ausgelegt.

Vor der Inbetriebnahme die Bedienungsanleitung lesen
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2. Sicherheitshinweise

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

Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht durch Kinder
durchgefuihrt werden, es sei denn, sie sind 15 Jahre und alter
und werden beaufsichtigt. Kinder jlinger als 8 Jahre vom Gerét
und der Anschlussleitung fernhalten.




2. Sicherheitshinweise

A Explosionsgefahr

Ausstromendes Gas kann zu einer Explosion fiihren.

BEI GASGERUCH ODER STORUNG AN DER
GASINSTALLATION

- sofort die Gaszufuhr schliel3en!

- offenes Feuer und Zigaretten ausmachen!

- keine Licht- oder Gerateschalter bedienen!

- keine Stecker aus der Steckdose ziehen!

- keine Telefone oder Handys benutzen!

- Fenster 6ffnen, um den Raum gut zu lften!

- aulerhalb des Raumes Gasversorger oder Kundendienst
benachrichtigen!

- Gaszufuhr schlieBen, wenn das Gerat langere Zeit nicht in
Betrieb ist!

- Flussiggasbehalter ausschliellich in senkrechter Position
verwenden!

- Ihr Gasverteilernetz muss dem auf dem Typenschild angege-
benen Gasdruck entsprechen, ggf. muss das Gerat an einem
geeigneten Gasdruckregler betrieben werden.

- Fdr Dichtheitskontrollen NIEMALS Feuerzeug oder Streich-
holzer benutzen!




2. Sicherheitshinweise

A Verpuffungsgefahr

Wenn der Garraum-Brenner nach 15 Sekunden noch nicht
gezundet hat, den Brenner abstellen, die Backraumtir offnen
und mindestens 1 Minute warten, bevor ein weiterer Ztindversuch
durchgefihrt wird.

A Erstickungsgefahr

Dieses Gerat ist nicht an ein Abzugsgerat fur Verbren-
nungsprodukte angeschlossen. Es muss in Ubereinstimmung
mit den aktuell glltigen Installationsrichtlinien eingebaut und
angeschlossen werden. Besonderes Augenmerk ist dabei auf
die relevanten Richtlinien bezlglich der Belliftung zu richten.

Bei der Verwendung eines Gaskochgerats kommt es zur
Bildung von Hitze, Feuchtigkeit und Verbrennungsgasen in dem
Raum, in dem das Gerat aufgestellt ist:

Stellen Sie sicher, dass der Aufstellungsraum gut bellftet wird,
insbesondere wenn das Gerat verwendet wird. Halten Sie stets
die natirlichen Bellftungsoffnungen offen oder installieren Sie
ein mechanisches Abzugsgeréat (Abzugshaube).

Die langere intensive Verwendung des Gerats kann eine zusétz-
liche Be-/Entliiftung erforderlich machen, z.B. das Offnen der
Fenster fur eine bessere Belliftung oder, wenn eine mechani-
sche Entluftung vorhanden ist, die Wahl einer hoheren Leistungs-
stufe.




2. Sicherheitshinweise

A Brandgefahr

Wahrend der Benutzung konnen das Geréat und die zugang-
lichen Teile heild werden.

HeiRe Ole und Fette niemals unbeaufsichtigt lassen!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen.
NIEMALS einen Fett- bzw. Olbrand mit Wasser léschen!
Schalten Sie das Gerat aus! Flammen mit einem Deckel oder
einer Feuerdecke abdecken!

Keine Gegenstande auf den Kochflachen abstellen.

Keine brennbaren Gegenstande oder Spraydosen im Back-
raum, in der Geschirrschublade oder in unmittelbarer Nahe
des Gerates aufbewahren!

Textilien von den Flammen fernhalten.

Vor dem Offnen der Kochfeld-Abdeckung alle darauf vorhan-
denen Verunreinigungen (z.B. verschiittetes Kochgut) entfer-
nen.

Vor dem SchlieRen der Kochfeld-Abdeckung Kochfelder stets
abkuhlen lassen.

Bei Rauchbildung das Gerat vom Stromnetz trennen!
Backraumtiir geschlossen lassen, um eventuell auftretende
Flammen zu ersticken.




2. Sicherheitshinweise

A Brandgefahr

- Durch Offnen der Backraumtiir entsteht ein Luftzug, der un-
beschwertes Backpapier im Backraum in Kontakt mit den
Heizelementen bringen kann.

Verwenden Sie Backpapier stets in geeigneten Abmessungen
und beschweren Sie es mit einem geeigneten Gegenstand,
z.B. Geschirr oder Backform.

- Strom- und Gasleitungen durfen die Geréateriickseite nicht
berthren.

- Gasbrenner nur mit aufgesetztem Kochgeschirr betreiben.




2. Sicherheitshinweise

A Verbrennungsgefahr

Die Heizelemente im Inneren des Backraums nicht bertihren!
Niemals (ber die Flammen greifen!

Keine Kochmuldenschutzgitter verwenden, sie werden sehr
heil3!

Stets Topflappen 0.a. verwenden, um Zubehor oder Geschirr
aus dem heil3en Backraum zu nehmen

Kochgeschirr nie leer erhitzen!

Pfannen immer in die Mitte tiber die Kochzone stellen und
deren Griffe in eine sichere Position drehen, damit sie nicht
angestof3en werden oder sich verfangen.

Gerat vor dem Reinigen abkuhlen lassen!

Die Backraumt(r stets vorsichtig 6ffnen, aus dem Backraum
kann hei3er Dampf entweichen!

Wenn beim Garen hochprozentiger Alkohol verwendet wird,
nur kleine Mengen einsetzen! Die Backraumtr vorsichtig
offnen.

Kinder unter 8 Jahren vom Gerat fernhalten!
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2. Sicherheitshinweise

A Stromschlaggefahr

Reparaturen am Geréat nur durch geschultes Fachpersonal
durchflihren lassen!

Nur Original-Ersatzteile verwenden!

Beschadigte Netzanschlussleitung dirfen nur durch den Her-
steller, seinem Kundendienst oder durch &hnlich qualifizierte
Personen ausgetauscht werden

Bei Beschadigungen das Gerét nicht betreiben.

Gerat vom Stromnetz trennen und die Gaszufuhr schlie3en!
Bei gerissenen oder gebrochenen Oberflachen das Gerat
nicht betreiben!

Nicht am Netzkabel, sondern immer am Netzstecker ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen!

Zur Reinigung keine mit Dampf- oder Hochdruckreiniger ein
setzen!

Netzanschlusskabel nie mit heilRen Gerateteilen oder ande-
ren Warmequellen in Kontakt bringen!

Vor dem Austausch der Backraumbeleuchtung sicherstellen,
dass das Gerat vom Stromnetz getrennt ist!

11



2. Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr

Bei Defekt das Gerat nicht einschalten! Gerat vom Stromnetz
trennen, die Gaszufuhr schlief3en und den Kundendienst
rufen.

Nicht in die Scharniere der Backraumtre greifen!

Wahrend der Zlindung der Brenner nie die Zlindvorrichtungen
beriihren!

Keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel oder
Metallschaber verwenden, um die Scheibe in der Backraumtir
zu reinigen! Diese kdnnen die Oberflache zerkratzen, was
zum Bersten der Glasscheibe fiihren kann!

Das Gerat mit geschlossener Geratetlr betreiben!
Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten!

A Kippgefahr

Bei Installation des Gerates den beiliegenden Kippschutz
anbringen.
Betreiben Sie das Gerat nicht ohne montierten Kippschutz!

12
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3. Hinweise zum Betrieb
3.1. Vorschriften und Richtlinien

Beim Anschluss an das Gasnetz oder Umriistung auf
eine andere Gasart sind insbesondere die einschlégigen
Vorschriften und Richtlinien der Institutionen des Landes
zu beachten, in dem das Gerét betrieben wird.

Dies sind z. B.:

- DVGW TRGI 2018: Technische Regeln fiir
Gasinstallation (Deutschland),

- TRF 2012: Technische Regeln Fliissiggas
(Deutschland),

- OVGW G K-Richtlinie Erdgasinstallationen
(Gsterreichy),

- SVGW-Gasleitsdtze G1: Richtlinie fiir die Erdgas-
installation in Gebauden (Schweiz),

- EKAS-Richtlinie Nr. 6517: Flissiggas (Schweiz).

- Vorschriften der ortlichen Gasversorgungsunterneh-
men sowie Behdrden (z. B. zum Feuerschutz) sind
ebenfalls zu beachten.

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

3.2. Aufstellen

@ Bitte beachten Sie die Hinweise zum

Aufstellen und Anschlief3en (Abschnitt 7)!

- Das Gerét nicht durch Ziehen an der Backraumtiir
bzw. an deren Griff oder an der Kochmuldenabdeckung
anheben oder bewegen.

- Das Gerat nicht an Gasrohren oder -anschliissen an-
heben oder bewegen.

- Das Gerat ist vor Umwelteinfliissen, z.B. Sonne,
Regen, Schnee oder Staub, zu schitzen.

3.3. Backofen

- Vor dem erstmaligen Betrieb alle im Backraum befind-
lichen Beipackteile und Verpackungsreste entnehmen.

- Beim erstmaligen Betrieb entsteht Geruch durch Iso-
liermaterialien und Heizelemente.
Das Gerét deshalb vor der ersten Verwendung fur
45 Minuten bei maximaler Temperatur leer betreiben.
Wéhrend dieser Zeit den Raum gut Itften.

- Niemals Folie oder Backpapier auf den Backraum-
boden legen.

- Kontakt der Backraum-Tirscheibe mit Alufolie kann
Verfarbungen an der Backraum-Tirscheibe hervor-
rufen.

- Speisen nicht im Backraum lagern

- Beim Herausziehen aus dem Backraum neigen sich
Zubehorteile (Rost, Backblech, Fettpfanne).
HeiRer Inhalt kann herabtropfen.

- Herabtropfender Obstsaft kann die Backraumober-
flache angreifen.

- Nach jedem Gar- oder Backbetrieb im Backraum ver-
bliebene Riickstande vollstandig aufnehmen und
Thermostat sowie Betriebsarten-Wahlschalter auf
"0" (Aus) drehen.

- Die Backraumtir nicht als Abstellflache benutzen.

3.4. Kochfeld

- AusschlieBlich Gargeschirr mit planem Boden ver-
wenden.

- Harte Verunreinigungen, z.B. Salzkdrner, kdnnen beim
Verschieben des Gargeschirrs Kratzer auf der Glas-
keramik-Oberflache verursachen.

- Nach jedem Garbetrieb verbliebene Riickstéande voll-
sténdig aufnehmen und Thermostat bzw. Energieregler
auf "0" (Aus) drehen.

- Kochfeld nicht abdecken.

- Keine Gegensténde auf die Kochfeldoberflache fallen
lassen.

- Gaskochfelder:

+ Brenner stets sauber halten, zur Reinigung keine
alkalischen Mittel oder Chemikalien verwenden.

+ Auf korrekte Platzierung des Brennerdeckels und
des Brennerkelches achten

13



3. Hinweise zum Betrieb
3.5. Geschirrschublade

Die verfugbare Stauhdhe der Schublade beachten.

Keine heil3en Gerichte oder Gegensténde in die
Geschirrschublade legen.

3.6. Energiesparender Betrieb

Den Backraum nur dann vorheizen, wenn das zu gar-
ende Gericht es erfordert.

Gargeschirr und Backformen aus geeignetem Material
und in geeigneter Grof3e verwenden.

Die Backraumtiir wahrend des Garvorganges mog-
lichst nicht 6ffnen.

Restwérme des Backofens ausnutzen:
Beheizung 5-10 Minuten vor Garende ausschalten.

14



4. Ihr Gerat im Uberblick
4.1. Ausstattung

12
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A Starkbrenner 6  Backraumturgriff

B Normalbrenner 7  Standfuf3, hohenverstellbar

C  Garbrenner 8  Geschirrschublade bzw. Blende**
9  Garraumbeleuchtung

1  Kochmulde 10 Rost

2 Temperaturregler (Backofen und Gasgrill)* 11 Backblech

3 Funktionswahlschalter (nur bei STKxxx) 12 Fettpfanne**

4 Kochfeld-Knebel* 13 Abdeckhaube

5  Backraumtr *modellabhangig

*mit integrierter Taktfunkenziindung

15
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4. lhr Gerat im Uberblick
4.2. Zubehor

@ Zubehor so weit in den Backraum

einschieben, bis es die geschlossene Back-
raumtur (5) nicht mehr bertihren kann.

Rost
Separat bestellbar unter Art.-Nr. 9210 20 (STx6xx) / 9210
24 (STX5xX).

Zum Braten oder Erwarmen von Lebensmitteln oder als
Standflache fiir Backformen.
Den Rost mit der Verpragung nach unten einschieben.

Backblech
Separat bestellbar unter Art.-Nr. 9210 16 (STx6xx) /
921013 (STx5xx)

Das flache Backblech eignet sich zur Zubereitung von
Gebéck oder auch, um abtropfende Flissigkeiten aufzu-
fangen, z.B. herabtropfendes Fett beim Grillen auf dem
Rost.

@ Schieben Sie das Backblech nur so

weit ein, dass ein Abstand von ca. 1 cm zur
Backraumriickwand bleibt.

Fettpfanne (modellabhéngig)
Separat bestellbar unter Art.-Nr. 9210 17 (STx6xx) / 9210
14 (STx5xx)

Zum Auffangen abtropfender Flissigkeiten, z.B. herab-
tropfendes Fett beim Grillen auf dem Rost.

m Schieben Sie die Fettpfanne nur so

weit ein, dass ein Abstand von ca. 1 cm zur
Backraumriickwand bleibt.

Teleskop-Vollauszug (modellabhangig)
Separat bestellbar unter Art.-Nr. 1128 08

Die Teleskop-Vollausziige werden auf die Reling aufge-
Klippt. Beachten Sie die dem Vollauszug beiliegenden
Handhabungshinweise.
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5. Bedienung

! ! !e!wn'e'! Backraumbeleuchtung

o

Backofen-Thermostat Kochstelle Kochstelle Kochstelle Kochstelle
(Unterhitze hinten vorne vorne hinten
und Gasgrill) Iinks links rechts rechts

5.2. Bedienknebel mit |ntegr|erterTaktfunkenzundung
5.2.1 Kochstelle ziinden und Leistungseinstellung

» Bedienknebel driicken, gedriickt halten und gegen
den Uhrzeigersinn in die Maximalstellung MAX
drehen, bis die Flamme stabil brennt (ca. 5-10 s).

AUS
e » Sobald die Flamme stabilisert ist, stellen Sie die
gewiinschte Flammenhohe zwischen MAX und MIN
ein:

Drehen nach links = kleinere Flamme
Drehen nach rechts = gréRere Flamme

MAX —e

5.2.2 Kochstelle ausschalten
» Bedienknebel auf AUS stellen.
Die Gaszufuhr wird geschlossen, die Flamme verlischt.

Wenn innerhalb von 15 s keine Ziindung erfolgte:

» Bedienknebel zuriick auf AUS stellen und nach ca.
90 s einen erneuten Ziindversuch ausfiihren.




5. Bedienung

5.2.3 Backofen ziinden und Backofen-Thermostat 5.2.5 Grill ziinden
einstellen

» Bedienknebel driicken, gedriickt halten und gegen
den Uhrzeigersinn in die Maximalstellung MAX
drehen, bis die Flamme stabil brennt (ca. 5-10 s).

Backofen —\ AUS

» Bedienknebel driicken, gedriickt halten und im
den Uhrzeigersinn in die Stellung Grill drehen, bis
die Flamme stabil brennt (ca. 5-10 s).

( Ais /_ Grill

Wenn innerhalb von 15 s keine Ziindung erfolgte:

» Bedienknebel zuriick auf AUS stellen und nach ca.
90 s einen erneuten Ziindversuch ausfiihren.

Wenn innerhalb von 15 s keine Ziindung erfolgte:

» Bedienknebel zuriick auf AUS stellen und nach ca.
90 s einen erneuten Ziindversuch ausfiihren.

» Sobald die Flamme stabilisert ist, stellen Sie die
gewiinschte Backraumtemperatur zwischen MAX und
MIN ein: Drehen nach links = niedrigere Temperatur
Drehen nach rechts = hdhere Temperatur

5.2.4 Backofen ausschalten
» Bedienknebel auf AUS stellen.
Die Gaszufuhr wird geschlossen, die Flamme verlischt.

18
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5. Bedienung

5.3.1 Richtige Platzierung der Brennerdeckel
A Warnung — Brandgefahr! -~

Bei Verwendung des Grills darf das Grillgut den
Grill-Brenner nicht beriihren!

5.2.6 Grill ausschalten
» Bedienknebel auf AUS stellen.

Die Gaszufuhr wird geschlossen, die Flamme verlischt. 5.3.2 Brennerkelche und Brennerkronen reinigen

5.3. Thermoelektrische Flammenwaéchter

Alle Gasbrenner des Kochfeldes und des Backraums
sind zu lhrer Sicherheit mit sog. , Thermoelektrischen
Flammenwachtern* ausgestattet, die dafiir sorgen,
dass, ca. 20 s nach dem Verléschen einer Gasflamme,
die Gaszufuhr zu diesem Brenner automatisch unterbro-
chen wird.

A Warnung — Verpuffungsgefahr!

Sollte der Thermoelektrische Flammenwéachter
ausgeldést und die Gaszufuhr unterbrochen
haben, die Tir oder das Fenster des Raumes
zum Liften 6ffnen.

Warten Sie anschlieBend noch mind. 90 s, bevor
Sie einen erneuten Zindversuch durchfiihren!

Fir eine einwandfreie Funktion dieser Schutzschaltung
ist es notwendig, dass die Brennerdeckel gerade auf der
Brennerkrone aufliegen und die Diisen sowie der eigent-
liche Flammenwéchter nicht durch Speisenreste ver-
schmutzt sind.

19



5. Bedienung
5.4. Flammenbild

Wenn die Gasflamme gelbe Spitzen aufweist, von der
Brennerkrone losgelost aussieht oder in irgendeiner
Form instabil ist:

» Bedienknebel auf AUS stellen und die Gaszufuhr
schlielRen.

» Korrekten Sitz des Brennerdeckels sowie der Bren-
nerkrone uberpriifen, ggf. reinigen.

» Eventuell ibergelaufene Flissigkeiten aus den Bren-
nerkelchen entfernen.

5.5. Geeignetes Gargeschirr

Die Kochstellen-Brenner haben unterschiedliche Durch-
messer. Die wirtschaftlichste Art und Weise mit Gas zu
garenist, filr Inr Gargeschirr den passenden Kochstellen-
Brenner zu verwenden und die Gasflamme, nachdem
das Gargut den Siedepunkt erreicht hat, den betreffenden
Bedienknebel auf MIN einzustellen.

Geeignete Kochstellen-Brenner/Gargeschirr-Kombi-
nationen:

Starkbrenner (S) @22-26cm
Normalbrenner (N) @14-22cm
Garbrenner (G) @12-18cm

20



5. Bedienung

5.6. Praktische Hinweise zum Kochen und Backen

Wenn das Rezept es erfordert den Backraum vorzu-
heizen, sollte das Vorheizen etwa 10 Minuten vor dem
Einbringen des Gargutes beginnen (Brot, Gebéck,
Brotchen, Soufflés, Zubereitung von gefrorenen oder
tiefgekuhlten Gerichten).

Speisen mittig auf das Backblech oder den Rost
platzieren, um ausreichend Raum fiir eine unbehin-
derte Luftzirkulation im Backraum zu gewéhrleisten.

Verwenden Sie Gargeschirr nur in ausreichender
GroRe, um ein Uberlaufen von Flissigkeiten oder
Speisen zu vermeiden.

Dies reduziert den Reinigungsaufwand!

Material und Beschichtung des Gargeschirrs beein-
flussen die Braunung: Emaillegeschirr und dunkle
Oberflachen verstarken den Braunungseffekt!

Um mehrere Gerichte gleichzeitig im Backraum zuzu-
bereiten, die Speisen auf mehreren Blechen platzie-
ren. Fir bestmdgliche Ergebnisse muss die Hitze frei
im Backraum zirkulieren kénnen.

Bei Verwendung mehrerer Backbleche deren Ein-
schubpositionen wahrend des Backvorgangs gegen-
einander austauschen. Das obere Backblech nach
dem Fertigbacken herausnehmen, das untere Back-
blech in die dabei freigewordene Position einschieben.

Niemals Backbleche direkt auf dem Boden des Back-
raumes abstellen. Dies stort die Luftzirkulation und
flhrt zum Anbrennen.

Kleinere Garbehalter mittig auf dem Rost platzieren.

Wenn ein Backblech nicht vollstandig vom Gargut
bedeckt, das Gargut kurz zuvor aus dem Tiefkiihlfach
genommen oder das Backblech zum Auffangen von
Flissigkeiten verwendet wird, kann es sich durch die
Temperaturunterschiede verformen. Dies ist normal.
Nach dem Abkiihlen nimmt das Backblech wieder
seine urspringliche Form an.

HeilRes Glasgeschirr nach der Entnahme aus dem
Backraum nicht gleich einer kalten Umgebung aus-
setzen.

Nicht direkt auf kalten oder nassen Flachen, sondern
auf ein trockenes Tuch oder einen Untersetzer stellen
und langsam abkdihlen lassen.

Andernfalls kann das Glasgeschirr springen.

Bei Verwendung des Grillrostes, ein Backblech oder
die Fettpfanne in eine der unteren Einschubpositionen
einschieben, um herabtropfende Flussigkeiten aufzu-
fangen. Fillen Sie ein wenig Wasser in das Back-
blech oder die Fettpfanne, das erleichtert die spéatere
Reinigung!
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6. Reinigung und Wartung
6.1. Reinigung

Allgemeines

Vermeiden Sie das Festbrennen von Verschmutz-
ungen.

Keine Scheuermittel und -schwamme (inshesondere
keine Stahlwolle) bzw scharfe Reinigungsmittel ver
wenden! Chemische Ofenreiniger, Bleichmittel, Rost-
und Fleckentferner kénnen &tzend wirken und die
Oberflache verletzen.

Séure- oder chlorhaltige Reinigungsmittel diirfen nicht
verwendet werden.

Oberflachen vor dem Reinigen abkihlen lassen.

Meist reicht eine Reinigung mit einem feuchten Tuch
und etwas Handspulmittel nach jedem Gebrauch aus.
Anschlie3end trocken nachreiben.

Reinigungsriickstande grundsatzlich mit einem feuch-
ten Tuch vollstandig entfernen, sie kénnen atzend
wirken.

Glaskeramik-Kochflache

Zucker, zuckerhaltige Speisen (wie z. B. Marmelade)
und geschmolzener Kunststoff miissen sofort von der
heien Kochflache entfernt werden, sonst kann die
Oberflache beim Erkalten zerstort werden!

Entfernen Sie zuerst grobe Verschmutzungen und
Speisereste, am besten von der noch lauwarmen
Kochfléche,

Reinigen Sie die abgekiihlte Kochflache mit Wasser
und etwas Spulmittel, evtl. auch mit einem Reini-
gungsmittel fiir Glaskeramikflachen.

Wischen Sie unbedingt mit klarem Wasser nach und
reiben Sie die Kochflache trocken.

Riickstande von Reinigungsmitteln kénnen beim
nachsten Aufheizen Verfarbungen hervorrufen.
Tucher oder Schwamme, die auch zum Reinigen
anderer Flachen in Gebrauch sind, kénnen Verfar-
bungen entstehen lassen.

Die wdchentliche Pflege mit einem Pflegemittel fur
Glaskeramikflachen schiitzt vor Verféarbungen, vermin-
dert die Gefahr einer Beschéadigung durch Zucker und
kann oft auch Verfarbungen oder hartnackige Flecken
beseitigen.

Backofen
- Den Backraum nach jeder Verwendung mit einem

weichen Tuch und Seifenwasser auswischen.
Feucht nachwischen und trockenreiben.

Gegebenenfalls von Zeit zu Zeit geeignetes fliissiges

Reinigungsmittel flir eine komplette Reinigung verwen
den. Keine trockenen oder Pulverreiniger verwenden.
oder mit Dampfreinigern reinigen.

- Das Gerat darf nicht mit Dampf- oder Hochdruck-

Reinigungsgeraten gereinigt werden..
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6. Reinigung und Wartung
6.2. Ausbau der Backraumtdr (5)

A Ungesicherte Scharniere kénnen mit

groRer Kraft zuklappen!

Bei geschlossenem Scharnierriegel ist die
Backraumtiir (5) gesichert. Bei vollstandig gedffne-
tem Scharnierriegel sind die Scharniere gesichert.

» Backraumtir (5) vollstandig 6ffnen.

» Linken und rechten Scharnierriegel hochklappen.

Zum Losen der Verriegelung des Scharnierriegels ggf.

ein Werkzeug, z.B. Schraubendreher, verwenden.

» Beide Scharnierriegel vollstandig in Richtung Back-
raumtir (5) aufklappen.

» Backraumtir (5) schliel3en, bis sie die offenstehen-
den Scharnierriegel berthrt.

» Zum Aushangen die Backraumtr (5) weiter schlies-
sen, beidhéndig fassen und nach oben aus den Schar-
nierschlitzen entnehmen.

Wiedereinbau der Backraumtr (5):

» Zum Wiedereinbauen der Backraumtir (5) in umge-
kehrter Reihenfolge vorgehen.
Beim Wiedereinbau auf korrekte Positionierung der
Backraumtiir (5) und korrekte Verriegelung der
Scharnierriegel achten.




6. Reinigung und Wartung
6.3. Backraumtiir-Scheiben ausbauen

» Tirprofil abnehmen: die Verriegelungen des Tiirprofils
links und rechts eindriicken...

» ... und in Pfeilrichtung abnehmen.

» Die Innenscheibe etwas herausziehen [A] und nach
oben abnehmen [B]
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6. Reinigung und Wartung

6.4. Leuchtmittel der Backraumbeleuchtung austau-
schen

/2\

» Glasabdeckung der Backraumbeleuchtung abschrau-
ben.

» Defektes Leuchtmittel herausziehen.

» Neues Leuchtmittel einsetzen.

» Glasabdeckung der Backraumbeleuchtung wieder
einschrauben.

» Gerat wieder ans Stromnetz anschlieBen bzw. Siche-
rung wieder einschalten..
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7. Aufstellen und anschliel3en
7.1. Aufstellort

Der Aufstellort muss trocken und gut beliiftbar sein.

Angrenzende Mobel durfen nicht Gber die Mulden-
oberflache hinausragen.

Die Wand oberhalb der Kochflache muss aus nicht
brennbarem Material bestehen. Holz, Kunststoff, PVC-
Folien o0.4. entsprechen nicht dieser Anforderung!

Bei angrenzenden Mobeln muss der Kunststoff- bzw.
Furnierbelag mit hitzebestéandigem Kleber (100°C)
verarbeitet sein.

Beachten Sie die Installationsanweisungen!

Das Gerat darf nur mit angebrachter Kippsicherung
betrieben werden!

Freien Zugang zu allen Bedienelementen sicher-
stellen.

Bei gasbefeuerten Geraten muss der Aufstellort

mit einem Entliftungssystem ausgestattet sein, das
die bei der Verbrennung entstehenden Abgase nach
drauBen leitet.

Die Installation sollte aus einem Entluftungsgitter oder
einer Dunstabzugshaube bestehen.

bei l&ngerer oder intensiver Nutzung zusétzlich durch
gedffnetes Fenster belliftet werden.

Das Gerat ist mit hohenverstellbaren StandfiiBen (7)
ausgeristet. Durch Verdrehen der StandfiiBe (7) kann
das Gerét um bis zu +30 mm in der Héhe justiert werden.

A Kippgefahr!

Die StandfiiBe (7) nicht vollstandig aus dem
Gewinde drehen, sonst wird das Gerat instabil!

7.2 Verbrennungsluftversorgung
- Wahrend der Verwendung benétigt dieses Gerat

2 m3/h Luft je KW Leistung.

Es muss, um die Luftversorgung in der Verwendungs-
umgebung zu gewahrleisten, eine ausreichende BelUf-
tung vorhanden sein.

Der Luftzustrom muss direkt durch die Beluftungs-
6ffnungen kommen, die an nach aul3en grenzenden
Wénden eingerichtet sein mussen.

Diese Beltftungséffnungen miissen einen effektiven
Querschnitt von 100 cm? fiir die Luftzufuhr aufweisen.
Es konnen dabei eine oder mehrere Offnungen vorge
sehen werden). Diese Offnung(en) miissen freiliegend
sein, damit sie nicht blockiert werden konnen.
Vorzugsweise sollte(n) diese Offnung(en) bodennah
oder der Seite gegentberliegend, an der die verbrann-
ten Gase austreten, erstellt werden.
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7. Aufstellen und anschliel3en

- Wenn es nicht mdglich ist, diese Beliftungen an dem
Ort einzurichten, an dem das Gerét aufgestellt ist,
kann die erforderliche Luft auch Gber einen angrenzen
den Raum zugefiihrt werden. Vorausetzung dabei ist,
dass der angrenzende Raum kein Schlafzimmer oder
ein gefahrlicher Ort ist.

7.3. Abzug der Verbrennungsabgase aus der
Umgebung

Gaskochgeréte entlassen die Verbrennungsabgase
direkt in die Umgebung oder (ber einen Dunstabzug in
einen Entliftungsschacht ab.

Wenn kein Dunstabzug installiert werden kann, muss ein
elektrischer Ventilator in einer Wand oder einem nach
aufien gedffneten Fenster angebracht werden.

Dieser elektrische Ventilator muss so leistungsfahig sein,
dass er das gesamte Luftvolumen der Kiichenumgebung
etwa 4-5 mal pro Stunde umwélzen kann (Abb. 3, 4).

7.4. Installation des Geréates

A Gefahr von Personen- und

Sachschéden!

Befolgen Sie unsere nachstehenden Empfehl-
ungen, um beim spéteren Betrieb des Gerétes
Probleme und geféahrliche Situationen zu ver-
meiden!

Bei der Aufstellung des Gerdtes missen bestimmte
Faktoren beachtet werden und Sie missen bei der
Aufstellung Ihres Gerétes sehr sorgféltig vorgehen.

- Das Gerétkannin der Nahe von anderen Mobelstlicken
aufgestellt werden, sofern in dem Bereich, wo das
Gerat aufgestellt werden soll, die Hohe dieser Mébel-
stiicke nicht die Hohe der Kochmulde uberragt.

- Wenn angrenzende Kiichenmdébel die Kochmulde
Uiberragen, muss zwischen dem Gerat und dem
angrenzenden Kiichenmdbel ein Abstand von min.
10 cm eingehalten werden.

- Angrenzende Mgbelstiicke mussen fir Temperaturen
von mindestens 100°C ausgelegt sein.

- Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe des Kiihl-
schranks auf. Bei der Auswahl des Aufstellungsortes
fur das Gerat missen Sie darauf achten, dass sich
keine brennbaren oder leicht entziindlichen Materialien
wie Vorhénge, wasserdichteTextilien usw. in der Nahe
befinden.

- Eswird empfohlen, dass ein freier Raum um das Gerét
herum vorhanden ist, um eine ausreichende Luft-
zirkulation zu gewahrleisten.

A Gefahr von Personen- und

Sachschéden!

Die unbedingt einzuhaltenden Mindestabstéande
von Hangeschranken und einer Dunstabzugs-
haube tber dem Gerét sind aus Abbildung 5
ersichtlich.

Wenn keine Dunstabzugshaube vorhanden ist,
muss dieser Abstand mindestens 70 cm betra-
gen.
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7. Aufstellen und anschliel3en

7.5. Gas-Anschluss Die folgenden Punkte missen bei Einsatz und
Installation eines flexiblen Gas-Anschlussschlauches

gepruft werden:

A Gefahr von Personen- und

Sachschaden!
Der Gas-Anschluss des Gerdtes muss nach
inlandischen und internationalen Standards
sowie gemaR einschlagiger Vorschriften ausge-
fuhrt werden!

Uberpriifen Sie zuerst, fir welchen Gastyp das Gerét
ausgeristet ist.

Diese Information finden Sie auf einem Aufkleber an
der Gerater(ickseite. Sie finden weitere Informationen
zu geeigneten Gasarten und den dafiir einzusetzen-
den Disen in den Gasbrennern in der Tabelle der
technischen Daten.

Achten Sie darauf, dass der Gaszufuhrdruck fir die
Ventile gemal? der technischen Daten geeignet ist,
damit das Gerat mdglichst effizient arbeiten kann und
es dabei moglichst wenig Gas verbraucht.

Wenn der Druck des verwendeten Gases unterschied-
lich zu den genannten Werten oder in lhrem Gebiet
nicht stabil ist, kann es erforderlich werden einen
geeigneten Druckregler zu installieren.

Um diese Installation und die damit verbundenen
Einstellungen vornehmen zu lassen, miissen Sie

sich unbedingt an einen autorisierten Kundendienst
wenden!

A Gefahr von Personen- und

Sachschéaden!

Es dirfen ausschlieBlich spezielle Gas-An-
schlussschlauche eingesetzt werden!

Flexible Gas-Anschlusschlauche miissen jahr-
lich erneuert werden!

Wenn die Gasverbindung aus einem flexiblem
Schlauch bestehen soll, der am Gaseinlass des
Gerétes befestigt wird, dann muss zusatzlich eine
Rohrmanschette angebracht werden.

Verbinden Sie das Gerét mit der Gasquelle mittels
eines moglichst kurzen und dichten speziellen Gas-
Anschlussschlauches.

Die dabei maximal zulassige Schlauchlange betragt
1,5m.

Der Gas-Anschlussschlauch muss von Bereichen
ferngehalten werden, die sich auf Temperaturen Uber
90° C aufheizen kdnnen.

Der Gas-Anschlussschlauch darf nicht gerissen sein,
verdreht, gedehnt oder geknickt werden.

Er muss von scharfen Kanten, sich bewegenden
Gegenstanden entfernt gehalten werden und darf nicht
beschédigt sein. Vor der Installation muss er auf
Produktionsschaden geprift werden.
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7. Aufstellen und anschliel3en

- Nachdem die Gaszufuhr gedffnet wurde, miissen alle
Verbindungsteile und der Gas-Anschlussschlauch mit
Seifenlauge oder speziellen Fliissigkeiten zur Leck-
suche auf Dichtheit gepriift werden.

Es durfen sich auf keinen Fall Gasblasen bilden!
Wenn Gasblasen sichtbar werden, miissen Anschluss-
dichtungen Gberprift und ggf. der Gas-Anschluss-
schlauch ausgetauscht werden.

AnschlieRend ist die Uberpriifung auf Dichtheit emneut
durchzufiihren!

A Explosionsgefahr!

Verwenden Sie zur Dichtheitsprifung keine
offene Flamme!

- Alle fur einen Gas-Anschluss verwendeten Metallteile
miissen rostfrei sein. Uberpriifen Sie auch die Verfalls-
daten der verwendeten Teile!

Folgende Punkte mussen bei Einsatz und Installation
eines festen Gas-Anschlusses geprift werden:

- Wahrend des Anschlusses miissen Sie die Sechskant-
mutter an der Gassammelleitung immer gegenhalten,
wahrend Sie die Kontermutter anziehen.

- Verwenden Sie zum Herstellen einer sicheren
Anschlussverschraubung ausschlieflich Maulschliis-
sel in genau passender Schliisselweite.

- Zwischen allen Dichtflachen der Brenner-Einzelteile
sind ausschlief3lich die Dichtungen zu verwenden, die
zusammen mit dem Gasumstellungs-Kit geliefert wur-
den. Verwendete Dichtungen mussen unbedingt zur
Verwendung bei Gasanschllissen zugelassen sein!

A Explosionsgefahr!

Verwenden Sie flir Gasanschliisse niemals
Dichtungen aus dem Sanitarbereich!




7. Aufstellen und anschlielRen

Das Land, fiir welches das Gerat hergestellt wurde, ist auf
der Gerate-Riickseite oder dem Typenschild des Gerates
angegeben.

Wenn Sie das Gerét in einem anderen Land verwenden
wollen, kénnen die in der vorstehenden Abbildung 6 ge-
zeigte Anschlussvarianten erforderlich werden.

In derartigen Fallen liegt es in lhrer Verantwortung. sich
mit den drtlichen Behérden in Verbindung setzen, um alle
notwendigen Informationen fiir die Ausfiihrung eines
vorschriftsgemafien Gas-Anschluss in Erfahrung zu brin-
gen.

Andern der Gaszufuhr:

In einigen Landern kénnen die Typen fiir die Gaszufuhr
von NG/LPG Gase unterschiedlich sein. In diesem Fall
miissen Sie alle aktuellen Anschlussteile und Muttern
(sofern vorhanden) entfernen und die neue Gaszufuhr
entsprechend verbinden.

Unter allen Umstanden miissen alle Teile, die fiir einen
Gas-Anschluss verwendet werden, von inlandischen und/
oder ausléndischen Behdrden genehmigt sein.
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7. Aufstellen und anschlieRen
7.6. Kippsicherung anbringen

Um ein unbeabsichtigtes Kippen des Gerates zu vermei-
den, muss das Gerat vor der Inbetriebnahme mit einem
Kippschutz gesichert werden!

Als Kippschutz (im Lieferumfang enthalten) dient eine
Sicherheitskette. Diese ist bereits an der Gerateriickseite
angebracht und wird mit Diibel und Schraubhaken an der
Wand hinter dem Gerét befestigt.
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7. Aufstellen und anschliel3en
7.7. Elektro-Anschluss
Schutzklasse I: Dieses Gerat muss geerdet werden.

A A Warnung!

Gas- und Elektroanschluss darf nur von qualifi-
ziertem Fachpersonal durchgefiihrt werden!

- Auf dem Typenschild angegebene technische Daten
sowie gesetzliche Vorschriften und Anschlussbeding-
ungen des ortlichen Elektrizitatsversorgers sind zu
beachten

- Eine beschéadigte Netzanschlussleitung ist ausschlief3-

lich durch eine beim Hersteller oder seinem Kunden-
dienst erhaltliche Netzanschlussleitung zu ersetzen.

- Wenn der Netzstecker nach der Installation nicht mehr

zuganglich ist, muss installationsseitig eine allpolige
Trennvorrichtung mit einer Kontaktéffnung von min-
destens 3 mm vorhanden sein.

Bei Anschluss tiber Netzstecker ist dies nicht notwen-
dig, wenn der Netzstecker zuganglich bleibt.

- Bei der Verlegung des Netzanschlusskabels ist darauf
zu achten, dass es nicht eingeklemmt oder unzuléssig

erwarmt wird.

A A Stromschlaggefahr!

Verkabelungsschema der Netzanschlussbox
beachten!

Elektroanschluss von mehrphasigen Geréaten:
Netzanschluss 380-415V 3N ~ 50 / 60 Hz
Netzanschlusskabel HO5 VV-F 5G 1.5 mm?

A A Stromschlaggefahr!

- Netzstecker nur mit trockenen Handen an-
fassen!

- Niemals den Netzstecker ziehen, solange das
Gerét in Betrieb ist!

- Zum Herausziehen immer den Netzstecker
fassen, niemals am Netzanschlusskabel zie-
hen!

Auf ausreichenden Leitungsquerschnitt achten.

Ein Netzstecker muss jederzeit erreichbar sein.

Wenn der Netzstecker nach der Installation nicht mehr
erreichbar ist, muss eine allpolige Trennvorrichtung
mit einer Kontaktéffnung von mindestens 3 mm instal-
liert werden.

Netzanschlusskabel nicht knicken oder einklemmen

Zum Anschluss des Gerates keine Mehrfachstecker
und/oder Verlangerungskabel verwenden.

Netzanschlusskabel von W&rmequellen fernhalten

Auf Einsatz eines vorschriftsmaRigen FI-Schutzschal-
ters achten
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7.8. Umstellung auf andere Gasart

A Warnung!

Gasgerate sind werkseitig auf Betrieb an Erdgas
eingestellt. Umstellung auf andere Gasarten
darf nur von qualifiziertem Fachpersonal durch-
gefiihrt werden!

A A Stromschlaggefahr!

Fir Anschluss, Wartung oder Reparatur das
Gerét vom Stromnetz trennen!

@Bei einer Einstellungsanderung oder

einer Anderung der gastechnischen Ausriistung,
den originalen Aufkleber mit den Angaben zur
gastechnischen Ausrlstung entfernen und
durch einen, dem aktuellen Zustand entspre-
chend beschrifteten, Aufkleber ersetzen!

Das Gerét ist fur die in Deutschland gliltige Gaskategorie
Il 2ELL3B/P eingerichtet.

Die Originaleinstellung ab Werk wurde fur die Verwendung
von Erdgas H (G20) mit 20 mbar Vordruck vorgenom-
men. Es ist aber auch mdglich, das Gerat fur die
Verwendung von Propan/Flussiggas (G30/G31) mit 50
mbar Vordruck umzustellen.

Dazu missen die Diisen in den Gashrennern ausge-
tauscht werden. Zusatzliche Disensétze befinden sich im
Lieferumfang des Gerates.

Disentabelle siehe Abschnitt "11. Technische Daten".

7.8.1 Diisenwechsel bei Kochfeldbrennern

» Topftrager, Brennerdeckel und Brennerkelche ab-
heben.

» Diise mit Steckschliissel herausdrehen.
» Diise der anderen Gasart einsetzen und festziehen.

7.8.2 Ausbau und Disenwechsel Grillbrenner
» Backraumtir (5) vollstandig 6ffnen.

» Befestigungsschrauben des Grillbrenners 16sen.

» Diise mit Steckschliissel herausschrauben

» Diise der anderen Gasart einsetzen und festziehen.

» Grillbrenner wieder in sein Gehaduse einsetzen.

» Eingangs geloste Befestigungsschrauben des Grill-
brenners einsetzen und festziehen.
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7.8.3 Aushau und Dusenwechsel Backraumbrenner

» Backraumtr (5) vollstandig 6ffnen.

» Beide Befestigungsschrauben der Brennerab-
deckung losen.

» Backraumbrenner aus seinem Geh&use heraus-
ziehen.

» Dise mit Steckschluissel herausschrauben

» Diise der anderen Gasart einsetzen und festziehen.

B
e
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» Backraumbrenner wieder in sein Gehause einsetzen.

» Die beiden eingangs geldsten Befestigungsschrau-
ben des Backraumbrenners einsetzen und festzie-
hen.
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7.9. Kleinbrandeinstellung

A A Stromschlaggefahr!

Fir Anschluss, Wartung oder Reparatur das
Gerat vom Stromnetz trennen!

Nach dem Austausch der Diisen fiir eine andere Gasart
muss auch der sog. ,Kleinbrand” fir jeden Brenner neu
eingestellt werden:

» Brenner ziinden und auf kleinste Brennerleistung MIN
einstellen.

» Bedienknebel von der Achse des Brennerreglers
ziehen.
Beim Backofen-Brennerregler noch den Sprengring
und die Schaltkontaktscheibe herausnehmen, um
Zugang zur Einstellschraube zu bekommen.

Abb. oben: Backofen-Brennerregler mit Sprengring und
Schaltkontaktscheibe

Abb. oben: Backofen-Brennerregler ohne Sprengring
und Schaltkontaktscheibe

Abb. oben: Brennerregler

» Mit einem kleinem Schraubendreher an der Einstell-
schraube (s. Abb.) die Brennerleistung so einstellen,
dass die Flamme nicht ausgeblasen werden kann
(Richtwert: Flammenhhe mindestens 4 mm).

In der Kleinbrand-Einstellung darf die Gasflamme auch
dann nicht verléschen, wenn

- der Brennerregler rasch von der GroR- in die
Kleinstellung gedreht wird.

- ein leichter Luftstrom, z.B. mit der Hand erzeugt, auf
die Flamme trifft.

mwahrend der Einstellung des Klein-

brandes erweist es sich als zweckmafig, die
Achse des Brennerreglers auflen festzuhalten
(Zange), um eine versehentliche Verstellung des
eigentlichen Brennerreglers, weg von der
kleinsten Brennerleistung, zu verhindern.

» Nach erfolgter Einstellung Bedienknebel wieder auf-
setzen, bis zum Anschlag auf die Achse des Brenner-
reglers schieben und Brennerregler schlieRen.




8. Stérungen beheben
8.1. Funktionsstérungen

Stdrung

Mogliche Ursache

Was ist zu tun?

Gasgeruch im Raum.

Undichtigkeit an Gaszuleitung
oder Gasabsperrhahn oder
Brenner defekt.

Gashauptventil schliel3en,
Raum luften, keinen
elektrischen Schalter oder
Turklingeln betétigen, keine
offene Flamme ziinden.
Installateur, Gaswerk oder
Kundendienst sofort von
auBerhalb der Wohnung
benachrichtigen.

Kochstelle oder Gas-Backofen
kann nicht geziindet werden /
funktionieren nicht.

Stromversorgung unterbrochen

Stromversorgung priifen.

keine Gaszufuhr

Gasabsperrhahn 6ffnen.

Gaszuleitung auf Verformung
prifen

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

Zundvorgang wiederholen,
gegebenenfalls
auch mehrfach.

Brennerdeckel /
Flammenkrénze liegen nicht
richtig auf dem Brenner.

Brennerdeckel /
Flammenkranze korrekt
platzieren

Haushalts-Sicherung defekt.

Sicherung uberpriifen oder
erneuern.

Netzstecker nicht eingesteckt.

Netzstecker einstecken.

Stromausfall.

Brenner kdnnen ersatzweise
mit einem Streichholz oder
Anziinder geziindet werden.

Zundkerze feucht, verkrustet
oder defekt.

Zundkerze reinigen.
Gegebenenfalls austauschen
lassen.

Leiterdraht der Ziindkerze
gebrochen oder Isolator
beschéadigt.

Kundendienst rufen, Ziindkerze
austauschen lassen.

Zindtransformator oder
Schalter defekt.

Kundendienst rufen, Brenner
kénnen ersatzweise mit einem
Streichholz oder Anziinder
gezindet werden.

Abschalten einer Kochstelle
oder des Gas-Backofens
nicht moglich.

Kochstellen- bzw.
Backofenhahn defekt.

Gasabsperrhahn sofort
schlieBen, Raum liften,

keinen elektrischen Schalter
betatigen, keine offene Flamme
zinden,

Kundendienst rufen.

Abschalten des Elektro-
Backofens nicht mdoglich.

Elektrisches Bauteil defekt.

Sicherung ausschalten,
Kundendienst rufen.

Schaltet wahrend des Kochens
aus

Zu langer Dauerbetrieb

Backofen nach langen
Garzyklen abkuhlen lassen

Stromschlag beim Beriihren
des Backofens

Keine ordnungsgemaRe Erdung

Gerat nicht betreiben.
Gerateanschluss von einer
qualifizierten Fachkraft
Uberprufen lassen
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8. Storungen beheben

Stdrung

Mdgliche Ursache

Was ist zu tun?

Bildung von Kondensat

Je nach Art des Garguts kann
Kondensat entstehen bzw aus
dem Gerét entweichen

Dies ist ein normaler Vorgang.

Rauchentwicklung

bei Beginn der Inbetriebnahme

Dies ist ein normaler Vorgang.

Lebensmittelriickstande an den
Heizelementen

Gerat abkihlen lassen,
Lebensmittelriickstande
entfernen und Backraum
reinigen

Backofen heizt nicht

Backraumtur nicht korrekt
geschlossen

Tar schlieRen und neu starten.

Einstellung der Bedienelemente

Bedienungsanleitung beachten

Sicherung ausgelést oder
ausgeschaltet

Sicherung einschalten oder
ersetzen. Wenn die Stérung
bleibt, einen Elektriker rufen

Haufiges Offnen der
Backraumtir

Haufiges Offnen der
Backraumtir vermeiden

Beleuchtung schwach oder
ausgefallen

Rickstande auf der Glas-
abdeckung der
Backraumbeleuchtung

Glasabdeckung der
Backraumbeleuchtung reinigen

Leuchtmittel defekt

Leuchtmittel ersetzen, dabei auf
technische Daten des
Leuchtmittels achten

A A Stromschlaggefahr!
GefahrvonBeschadigungen!

8.2. Leuchtmittel wechseln

Unsachgemalie Reparaturen sind geféhrlich.
Wenn das Gerét defekt ist, den Kundendienst

rufen! .

Reparaturen diirfen nur von dafir geschultem Fach-
personal und unter Verwendung von Original-Ersatzteilen

durchgefiihrt werden.

Eine beschadigte Netzanleitung muss durch den Her-
steller, seinem Kundendienst oder eine &hnlich qualifizier-
te Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermei-

den.

Siehe Abschnitt "Reinigung und Wartung".
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9. Kundendienst

Die Kontaktdaten des Kundendienstes finden Sie auf der
Riickseite dieser Bedienungsanleitung.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benétigen Sie
die Artikelnummer und die Seriennummer lhres
Gerats.

Diese Angaben finden Sie auf dem Typschild, das unter-
halb der Backraumdéffnung angebracht ist und nach dem
Offnen der Backraumitiir (5) sichtbar wird.
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10. Umweltfreundlicher Betrieb
10.1. Verpackung / Altgeréat entsorgen

Die Verpackungsmateralien sind recyclebar, daher sor-
tenrein entsorgen.

Ein Altgerét darf nicht mit dem normalen Hausmdll ent-
sorgt werden, sondern ist an eine fiir Elektrogeréte
zustandige Sammelstelle zu tibergeben.

10.2. Tipps zum Energiesparen

Backofen:

Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die
Einstellempfehlungen dies erfordern.

Gargeschirr mit guter Warmeaufnahme verwenden,
z.B. dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Back-
bleche.

Unnétiges Offnen der Backraumtiir (5) vermeiden.

Restwarme des Backofens nutzen:
bei langeren Garvorgangen den Backofen 5 - 10 Min.
vor dem Garende ausschalten.

Ungenutztes Zubehdr nicht im Backraum belassen.

Kochfeld:

Gargeschirr auswahlen, das zur Kochzonengréf3e und
zur Menge des Garguts passt.

Gargeschirr auf der Kochzone zentrieren.
Gargeschirr mit ebenem Boden verwenden.

Mit Topfdeckel kochen, Anheben des Topfdeckels
vermeiden.

Nach dem Ankochen friihzeitig eine niedrigere Leis-
tungsstufe einstellen
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11. Technische Daten

STG5xX STG6XX
Breite (mm) 500 600
Tiefe (mm) 630 630
Hohe (mm) 855 855
Backraumbeleuchtung (W) 15-25

Netzanschluss

Netzkabel mit Schuko-Stecker

Versorgungsspannung

220-240V ~ 50/60 Hz

Disentabelle

Erdgas Flissiggas
G20/ 20 mbar G30/50 mbar
a Gasstrom | Leistung a Gasstrom | Leistung

(mm) (m3/h) (kW) (mm) (g /h) (kW)
(Sst?rkbre””er 1,15 0,276 2,90 0,75 211 2,90
Normalbrenner
N) 0,97 0,162 1,70 0,60 124 1,70
%a)rbre””er 0,72 0,96 0,95 0,43 69 0,95
Gasgrill-

1,00 0,196 2,00 0,60 145 2,00
Brenner
Backofen-
Brenner 1,10 0,235 2,50 0,65 182 2,50
(Unterhitze)
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12. EU-Datenblatt

| Datenblatt gemaR EU-Verordnung 65/2014 und 66/2014 I
Name oder Warenzeichen Oranier Kiichentechnik GmbH
Modellkennung STG598 STG599 STG699

Freistehend X X X

Typ -

Einbau - -
Masse des Gerdtes (M), netto [kg] 40 40 47

Anzahl der Garrdume 1 1 1
Wérmequelle pro Garraum Elektrisch . —

Gas X X X

Volumen pro Garraum [ 43 43 55
Energieverbrauch pro Zyklus konventionell ECelectricoven |[KWh/Zyklus] - - -
Energieverbrauch pro Zyklus Umluft ECelectricoven |[KWh/Zyklus] - - -

] ) [MJ/Zyklus] 5,15 5,15 5,65
Energieverbrauch pro Zyklus konventionell ECoas oven
& Pro &y @soven [l Why/Zyklus] 1,43 1,43 1,57
X [MJ/Zyklus] - - -
Energieverbrauch pro Zyklus Umluft ECoas oven
& Pro &y s oven [l Why/Zyklus] ; : -
Energieffizienzindex 95,0 95,0 95,0
Energieeffizienzklasse A A A

| Informationen fiir inldndische Gaskochfelder gemiR EU-Verordnung 66/2014
Art der Kochmulde Gas Gas Gas
Anzahl der Kochzonen bzw. Kochflachen 3 4 4

Zone vorne links - - -
Zone hinten links - 56,0 56,0
e Zone vorne rechts 55,5 55,5 55,5
Energieeffizienz pro Gasbrenner -
Zone hinten rechts 56,0 56,0 56,0
Zone vorne mittig - - -
Zone hinten mittig - - -
Energieeffizienz Gaskochfeld 55,8 55,8 55,8
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13. ORANIER-Werksgarantie

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

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die unent-
geltliche Instandsetzung des Gerates bzw. der bean-
standeten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz be-
steht nur fiir solche Teile, die Fehler im Werkstoff und
in der Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden
dabei sémtliche 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,
sachgeméaRer Behandlung und Beachtung der gul-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zurtickzufiihren sind, durch unseren
Kundendienst beseitigt. Emaille- und Lackschéden
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 fir neu eingebaute Teile. Ausge-
wechselte Teile gehen in unser Eigentum Gber.

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

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

Zur Reparatur anstehende Geréte sind so zugénglich
zu machen, dass keine Beschadigungen an Mobeln,
Bodenbelag etc. entstehen kénnen.

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

6. Wir haften nicht fir Schaden und Méngel 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, iberlaufende Speisen, Kondenswasser,
Uberhitzung). Haarrisshildung bei emaillierten oder
kachelglasierten Teilen ist kein Qualitdtsmangel.

- Falsche GroRenwahl.

- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedien-
ungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen
allgemeinen und ortlichen Vorschriften der zustéan-
digen Behorden, Gas- und Elektrizitdtsversorgungs-
unternehmen. Darunter fallen auch Mé&ngel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungentigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman aus-
gefiihrte 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 Gasgeréten; ungewdhnliche Spannungs-
schwankungen gegeniiber der Nennspannung bei
Elektrogeréaten.

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

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

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

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

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

Einbaubackofen, Einbauherde
Kochfeldabziige

Kochfelder:
Induktion, Gas und Hilight

Mikrowellenherde

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

ORANIER Kiichentechnik GmbH

Oranier Str. 1
35708 Haiger

E-Mail info-kuechentechnik@oranier.com

WWW.oranier.com

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

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

ORANIER Heiz- und Kochtechnik GmbH

Niederlassung Osterreich
BlutenstralRe 15/4
A-4040 Linz

E-Mail info-kuechentechnik@oranier.com

WWW.0ranier.com

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

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

Technik fur Deine Familie




