Wichtige Informationen und Pflegeanleitung

Erwarten Sie alles, auBer gewdhnlich! KUCHEN



Wert Ihrer Kiiche langfristig zu bewahren, sollten Sie lhre Kiiche regelméBig und vor allem richtig pflegen.

So erhalten Sie den Wert lhrer Kiiche

Eine Kiiche ist wie kein anderes Mdbelstiick tagtaglich harten Belastungen ausgesetzt. Deshalb empfehlen wir als
Kichenprofi von ASMO Kiichen nur erstklassige Markenprodukte, die Qualitat und Langlebigkeit garantieren.

Die hochwertigen Oberflachen sind sehr pflegeleicht und weitgehend unempfindlich gegen Schmutz. Um den hohen

Bei Nichtbeachtung der Bedienungs- und Pflege-
hinweise bestehen keine Gewahrleistungsanspriiche.

Bitte lesen und beachten Sie zusétzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller

ASMO KUCHEN GMBH © 2015
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Reinigung und Pflege

Entfernen Sie auftretende Verschmutzungen mdéglichst sofort. Oft sind dann gar keine Reinigungsmittel nétig.
Damit der Schmutz nicht in die Poren gerieben, sondern herausgeputzt wird, stets in Faser bzw. Strukturrichtung

bursten bzw. wischen.

Stehende Nasse, insbesondere auf Fugen und Tirunterkanten ist unbedingt zu vermeiden.
Zur Verwendung sind alle im Haushalt tblichen, milden, wasserlslichen Reinigungsmittel geeignet.

Nicht geeignet sind Sanitarreiniger, Reiniger mit scheuernden oder aggressiven

Inhaltsstoffen wie Salmiak, Aceton, Nitroverdiinnung und Lésungen die mit
Tri... oder Tetra... beginnen.

Polituren bzw. Pflegewachse sind fur die Pflege ebenso ungeeignet wie
Geschirrspulmittel. Fir hartnackige Verschmutzung

Waschbenzin, Glasreiniger oder Spiritus verwenden.
Benutzen Sie niemals einen Dampfstrahler.

Mechanisch bewegte Teile wie Schub - und Zugschienen
sollten mindestens ein Mal im Jahr abgesaugt werden.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller

ASMO KUCHEN GMBH © 2015



Wasserkocher, Kaffeemaschinen
und andere Kleingerate

Beim Erhitzen von Wasser entsteht Dampf, der in der Regel bei Wasserkochern und Kaffeemaschinen relativ
ungehindert austreten kann.

Stellen Sie Kaffeemaschine, Wasserkocher oder Toaster nicht direkt unter die Hangeschranke. Auf Dauer
schadigt der Dampf bzw. die erh6hte Temperatur Ihre Mobel.

Stellen Sie keine Wasserkocher, Kaffeemaschinen oder Soda
Club bzw. Soda Max-Gerate auf die Fugen der Arbeitsplatten-
verbindungen. Vermeiden Sie stehende Nasse und lassen Sie
keine feuchten Tucher darauf liegen.
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Stehende Feuchtigkeit kdnnte in diese Fugen eindringen und LS

die Arbeitsplatte ggf. zum Quellen bringen. Bei einer fugen-lo- -

sen Arbeitsplatten-Gestaltung gilt dies nicht.

Das Ausharten des Leimes kann bis zu mehrere Tage
dauern. In der ersten Woche darf die StoBBverbindung
keiner Feuchtigkeit ausgesetzt werden.

Deshalb: Dampfbeschlag oder verschuittetes Wasser am
besten sofort trocken wischen.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Gerate

Backofen

Modelle mit glatt emaillierter Oberflache kénnen mit herkdmmlichen Reinigern gesaubert werden. Selbstreinigende
Backéfen (katalytische Reinigung oder Pyrolyse) sollten nur bei groben Verschmut-
zungen und dann nur auBerst vorsichtig mit weichen Tuchern und milden Reini-
gungsmitteln gesaubert werden. Achtung: Finger weg von Birsten und Backof-
ensprays! Bleche, Bratrost, Laufschienen, eventuell auch Riick- und Seitenbleche
demontieren und mit warmem Wasser und einem milden Reiniger saubern. Starke " [les

Verschmutzungen lassen sich unter Umstanden mit Wasser aufweichen. =

Uberpriifen Sie ab und zu die Oberflichentemperatur an der Seitenkante der Back- J
ofentiire. Halten Sie die Backofentlr bei erhitzter Rohre stets ganz offen oder ge- _|__
schlossen. Keinesfalls die Tir nur einen Spalt 6ffnen, da seitlich austretende Hitze =——
oder Dampf zu Schaden an Kunststoff- oder Holzteilen fiihren.

Display

Das Display nur mit einem weichen Lappen ohne Reinigungszusétze reinigen. Wischen Sie das Display niemals nass
ab, da Feuchtigkeit hinter die Scheibe dringen kann.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Ceran-Kochfeld

Sie sollten Ihr Glaskeramik-Kochfeld nach jeder Benutzung reinigen, da selbst kleinste Schmutzreste beim nachsten
Einschalten festbrennen kénnen. Leichte Verschmutzungen entfernen Sie mit einem sauberen Tuch unter Verwendung
eines handelsliblichen Ceranfeldreinigers. Verwenden Sie kein Spllmittel; dieses hinterlasst unter Umstanden schwer
zu beseitigende Schlieren.

Hartnackige Verschmutzungen, Kalk und Wasserflecken sowie glanzenden Topfabrieb beseitigen Sie mit dem vom
Hersteller empfohlenen Spezialreiniger (z.B. Cerafix, flissiges Stahlfix). Festgebrannte Verkrustungen (Zucker, Salz
oder zuckerhaltige Speisereste) entfernen Sie sofort - in noch heiBem Zustand - mit einem Glasschaber.

Induktionskochfeld

Da sich beim Induktionskochen der Topfboden und nicht die Glaskeramikplatte erhitzt, ist ein Anbrennen nahezu
unmaoglich. Deswegen genugt zur Reinigung in der Regel ein feuchtes Tuch oder ein mildes Reinigungsmittel.

Dunstabzugshauben

Benutzen Sie grundsatzlich den Dunstabzug. Schalten Sie die Haube vor dem
Kochen auf eine angemessene Leistungsstufe und berticksichtigen Sie nach dem
Kochen den Nachlauf. Reiben Sie auftretenden Dampfbeschlag an den benachbarten
Schranken nach dem Kochen trocken.

Metallfettfilter sollten 14-tdgig im Geschirrspiler mit einem Waschgang ohne
weiteren Inhalt gereinigt werden. Die Lebensdauer der Aktivkohle-
filter bei Umlufthauben betragt je nach Haufigkeit der Beanspruchung ca. ein 3/4
Jahr. Diese kann man durch ein ca. 10 min. Nachlaufen des Motors verlangern. Das
Gehause wird am besten mit einem weichen Tuch, Wasser und einem milden, fett-
I6senden Reinigungsmittel gereinigt. Sorgen Sie beim Kochen flir ausreichende Be-
und Entliftung damit entstehender Dampf nicht an Mobelteilen kondensieren kann.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Gefrierschrank ohne Abtauautomatik

Zur Reinigung das Gerat abschalten und ausraumen. Fangen Sie das Tauwasser maglichst in Behaltern auf. Mit einem
trockenen Tuch alle Wasserreste aufnehmen und danach die Innenflachen mit lauwarmen Wasser und mildem Reiniger
saubern. Alle Flachen mit Wasser oder Essigwasser nachreinigen und mit einem Tuch trockenreiben.

Kuhlschrank

Schalten Sie den Kiihlschrank vor der Reinigung aus, raumen Sie alle Lebens-
mittel aus und entfernen Sie alle losen Innenteile, wie z.B. Aufbewahrungs-
schubladen etc. Sobald das Gefrierfach abgetaut ist, sdubern Sie die Innen-
flachen, den Innenraum und die Turverkleidung mit lauwarmem Wasser
und etwas mildem Reiniger. Dann alle Flachen nochmals mit klarem Was-
ser oder Essigwasser nachreinigen und mit einem Tuch trockenreiben. Den
Kihlschrank nach der Wiederinbetriebnahme mindestens eine halbe Stunde
geschlossen halten. Bei Kiihlschranken mit Abtauautomatik und Ablauf an
der rickwartigen Innenwand muss der Schmutz in der Auffang-Rinne ent-

fernt werden - am besten mit einer angefeuchteten Zahnburste. Wenn der Ab- ||,

lauf verstopft ist, benutzen Sie Draht bzw. Wattestabchen zur Reinigung und
splilen Sie mit Wasser nach. Schmutzige Dichtungen kleben am Gehéause,
verformen sich oder reiBen. Halten Sie daher die Turdichtungen sauber. Zur
Reinigung der Dichtungen lediglich Wasser und Geschirrsptilmittel bzw.
Neutralseife verwenden. Um Verstopfungen zu vermeiden, empfehlen wir
Ihnen, regelmaBig den Kondenswasserablauf und die Ablauf-Rinne zu prifen.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Geschirrspulmaschine

Tarrahmen und Front mit milden Reinigungsmitteln saubern
(kein Scheuermittel verwenden!). Holzfronten sollten mit
einem feuchten Ledertuch abgerieben und mit Haushaltspa-
piertichern oder einem weichen Tuch abgetrocknet wer-
den. Keinesfalls salmiakhaltige Mittel benutzen!

Die Arbeitsplatten-Unterseite wird durch das Montieren eines
Dampfabweisbleches geschiitzt (auBer bei Steinplatten). Das
s,Dampfblech” ist im Lieferumfang des Geschirrspiilers ent-
halten. Vor dem Offnen des Geschirrspililers ist grundsétzlich
die vom Hersteller angegebene Abtrocknungszeit abzuwar-
ten. Keinesfalls die Klappe nur einen Spalt 6ffnen. Offnen Sie
die Geschirrspulertiire am besten erst ca. 20 Min. nach Ablauf
des Programms vollstandig, damit der Dampf Gelegenheit
hat im Gerat zu kondensieren. Je langer die Tur vollkommen
geschlossen bleibt, desto besser fallt das Trockenergebnis aus.

Wenn Sie dringend etwas brauchen: Geschirrspiilertiire vollstédndig 6ffnen, Gegenstand entnehmen und Geschirrspii-

lertiire wieder ganz verschlieBen (nicht nur anlehnen).

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Metall / Zubehor

Armaturen

Verchromte oder farbige Armaturen nicht mit kalklésenden, saurehaltigen Putz- oder Scheuermitteln reinigen. Das
wirde die Oberflache matt und stumpf machen bzw. zerkratzen. Schmutz- und Kalkrander kénnen Sie auch mit der
weiBen Innenhaut von Orangenschalen entfernen. Leichte Flugrostflecken kbnnen mit der Schnittflache einer Zitro-
ne beseitigt werden. Pflege: Im Fachhandel erhalten Sie versiegelnde Pflegemittel, die Wasser, Schmutz und Kalk
abweisen. Das vereinfacht spatere Reinigungen, zu denen Sie dann lediglich Wasser und ein weiches Tuch bzw. ein
Fensterleder bendtigen. Wartung: Die Siebe und Dichtungen bei Verschmutzung in Essigessenz oder Kalkreiniger
einlegen. Danach unbedingt gut absplilen. VerschleiBteile wie Dichtungen oder Teile der Mischbatterie sollten je nach
Hartegrad des Wassers nach ca. 2 Jahren ausgetauscht werden.

Einbauspulen

Einbausplulen aus rostfreiem Stahl pflegen Sie am besten mit einem Schwamm oder einem Vliestuch unter Verwen-
dung von Spulmittel oder mit den bekannten Spezialpflegemitteln (Edelstahlreiniger, Metall-Polish). Keine scheu-
ernden Mittel verwenden!

Flugrost (oxydierte Eisenpartikel - z.B. Eisenspane nach Neuinstallation von Wasserleitungen) sollte sofort mit einem
handelstblichen Edelstahireiniger entfernt werden.

Kommen beispielsweise nicht vollstdndig saubere Reinigungstiicher zum Einsatz, kbnnen kleine Riefen oder Kratzer entstehen. Diese fallen je
nach Farbe und Lichteinfall mehr oder weniger auf. Wie bei allen glénzenden Oberfldchen an Autos, Glédsern oder anderen Gebrauchsgegen-
stédnden stellen diese Gebrauchsspurenbildungen keinen Materialfehler oder einen Qualitéts- bzw. Wertverlust dar.

10 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Relings & Co.

Alle Metallteile werden in der Regel mit einem milden Fllssigreiniger und heiBem Wasser abgewaschen, mit klarem
Wasser nachgewischt und mit einem weichen Tuch trocken gerieben.

Dichtungen

Gummidichtungen leben langer und halten auch langer dicht, wenn sie hin und wieder mit Talkumpuder eingerieben
werden.

Mobelscharniere und bewegliche Metallteile

Kichenmdbelbeschlage werden mechanisch stark beansprucht. Obwohl die meisten Beschlage heute wartungsfrei
sind, zahlt sich ihre zusatzliche Pflege aus. Zur Verlangerung der Lebensdauer und einwandfreier Funktion beweg-
licher Metallteile empfehlen wir 1- 2 mal im Jahr ein wenig handelstbliches Graphitélspray bzw. Nahmaschinendl in

Gelenke und Drehpunkte geben.

Scharniere, besonders bei haufig benutzten Tiren (z.B. Spillenunterschranke mit Abfallsammler) sollten spatestens
nach 2 Jahren gedlt werden. Alle beweglichen Kunststoffteile sind wartungsfrei.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 11
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Oberflachen / Fronten / Riickwande / Korpusseiten

Edelstahl

Beim Reinigen von Edelstahloberflachen ist darauf zu achten, dass Sie einen milden nicht scheuernden Edelstahl-
reiniger verwenden. Benutzen Sie keinesfalls kratzende, metallische Schwamme bzw. Blrsten und scheuernde,
soda-, saure- oder chlorhaltige Putzmittel, sondern nur handelstibliche Spulmittel oder Allzweckreiniger, die fir Edel-
stahl/ Aluminium geeignet sind. Nach dem Reinigen sind die Oberflachen mit einem fusselfreien Tuch zu trocknen und

mit Edelstahlpflegemittel zu pflegen.
Wichtig:

Frihzeitiges Reinigen erspart spater ein miihevolles Entfernen von hartnackigen Verschmutzungen. Keine trockenen
Tucher verwenden. Reinigen Sie nur in Schliffrichtung.

12 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Kunststoff

Bei normalen Verunreinigungen wie z.B. durch Staub, Fingerabdriicke oder fettige Kochschwaden empfehlen wir
den Einsatz handelsuiblicher, wasserléslicher Haushaltsreiniger oder Splilmittel. Dazu mit sauberen, feuchten, nicht
fusselnden Reinigungstiichern die Flache gleichmaBig in beliebiger Richtung abwischen. AnschlieBend mit einem
schwach angefeuchteten Fensterleder die Flachen in senkrechter Richtung ohne groBen Druck abreiben. Ecken und

Profile unbedingt trockenreiben.
Wichtig:

Niemals mit Scheuermitteln, Nitroverdiinnung, Aceton und Nagellackentferner
arbeiten.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 13
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Folie hochglanz lackiert - Hochglanz - Schichtstoff - Lacklaminat

Hochglanzende Oberflachen zeichnen sich durch sehr gute Reinigungsmaéglichkeiten aus, da die Oberflache komplett
geschlossen ist. Anhaftender Schmutz kann so im Gegensatz zu matten Oberflachen ohne groBe Krafteinwirkung und
unter weitgehendem Verzicht auf chemische Mittel leicht und griindlich entfernt werden.

Bei der Entwicklung dieser Oberflachen haben wir besonderen Wert darauf gelegt, eine hochwertige Optik zu
erreichen um die Nutzung im taglichen Gebrauch und das anschlieBende Reinigen zu erleichtern.

Bitte achten Sie unbedingt darauf, dass die verwendeten Putztiicher - méglichst Baumwolltiicher (keine Mikrofaser-
tlcher!) - richtig sauber sind. Eventuell vorhandene Verschmutzungen wie Sand- oder Staubkdrner kénnen zu einem
Verkratzen der Oberflache fuhren. Fir derartige Gebrauchsspuren kann der Hersteller keine Gewahrleistung tibernehmen.

Die verwendeten Putztiicher sollten vorher griindlich gereinigt und gespult werden. Sollte beim Putzen mineralischer
oder gar metallischer Staub aufgenommen werden, missen die Putztiicher permanent ausgesplilt werden, damit die
Staubpartikel keine Kratzspuren auf der hochglanzenden Flache hinterlassen kénnen.

Siehe Hinweis wie bei Hochglanz, jedoch verbessert sich nach einer Behandlung mit einer Politur die Kratzfestigkeit.
Kommen beispielsweise nicht vollsténdig saubere Reinigungstticher zum Einsatz, kénnen kleine Riefen oder Kratzer entstehen. Diese fallen je

nach Farbe und Lichteinfall mehr oder weniger auf. Wie bei allen glénzenden Oberfldchen an Autos, Gldsern oder anderen Gebrauchsgegen-
sténden stellen diese Gebrauchsspuren keinen Materialfehler oder einen Qualitdts- bzw. Wertverlust dar.

14 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Hochglanzlack - Mattlack - Strukturlack

Lackierte Oberflachen zeichnen sich durch exzellente Oberflacheneigenschaften aus, da diese im vorderen Bereich
ohne Fugen auskommen. Es wird grundsétzlich auf eine formatierte MDF-Platte lackiert ohne Grundierfolie oder
ahnliches. Die Lackierung besteht aus einer Grundierung mit Polyester-Lack; dieser sichert die weitgehende Ober-
flachenruhe der Fronten. Als Decklack wird ein Polyurethan-Lack eingesetzt, der den optischen und haptischen
Eindruck herstellt und die Widerstandsfahigkeit der Lackoberflachen erzeugt.

Damit die Fronten weder in der Verarbeitung noch beim Transport Schaden erleiden, sind diese mit einer Schutzfolie
versehen. Diese Folie sollte erst im letzten Montage-Arbeitsgang entfernt werden. Nach dem Entfernen der Schutzfo-
lie kann es noch zeitlich befristet zu dem bekannten ,,Lackgeruch®“ kommen. Dieser wird stetig weniger.

Im ausgeharteten Zustand ist die Oberflache sehr widerstandsféhig. Die endgtiltige Aushartung kann je nach klima-
tischen Bedingungen nach Abziehen der Schutzfolie einige Tage dauern. Trotzdem muss die Lackoberflache im spateren
Gebrauch vorsichtig behandelt werden. Lackfronten zeichnen sich durch sehr gute Reinigungsméglichkeiten aus, da
die Oberflache geschlossen ist und Schmutz im Gegensatz zu anderen Oberflachen ohne groB3e Krafteinwirkung und
unter Verzicht chemischer Mittel entfernt werden kann. Achten Sie unbedingt darauf, dass die verwendeten Putz-ti-
cher extrem sauber sind. Eventuell vorhandene mineralische Verschmutzungen, wie Sand- und Staubkérner, kén-
nen zu einem Verkratzen der Oberflachen flhren!

Fir derartige Gebrauchsspuren kann der Hersteller keine Gewahrleistung Gbernehmen.

Die verwendeten Putztiicher — mdglichst Baumwolltiicher (keine Mikrofasertiicher!) — miissen vorher griindlich
gereinigt und gespult werden. Sollten beim Putzen mineralischer oder gar metallischer Staub aufgenommen werden,
miussen die Putztiicher permanent ausgesplilt werden, damit die Staubpartikel keine Spuren auf der Flache hinter-las-
sen kénnen.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 15
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Kommen beispielsweise nicht volistéandig saubere Reinigungstiicher zum Einsatz, kdnnen kleine Riefen oder Kratzer
entstehen. Diese fallen je nach Farbe und Lichteinfall mehr oder weniger auf. Wie bei allen glanzenden Oberflachen
an Autos, Glasern oder anderen Gebrauchsgegenstanden stellen diese Gebrauchsspuren keinen Materialfehler oder
einen Qualitats- bzw. Wertverlust dar.

Derartige Gebrauchsspuren sind kein Reklamationsgrund.

Samtmatt Lack

Der Samtmatteffekt bei Kichenmobelfronten wird durch ein besonderes Silikatmineral im Lack erreicht, das durch
seine Porositat das einfallende Licht ,schluckt” und deshalb matt und samtig wirkt. Manchmal werden diese Ober-
flachen auch ,pelle di pesca“ (=Pfirsichhaut) genannt. Die Porositat macht diese Oberflachen gegen stark gefarbte
Flussigkeiten wie z.B. Johannisbeersaft, Tomatenketchup oder Rotwein aber auch gegen Fettspritzer empfindlich.

Etwaige Flecken vor allem von stark gefarbten Substanzen und Fliissigkeiten sollten méglichst sofort mit Wasser,
eventuell unter Zugabe von handelstiblichen, nicht scheuernden Haushaltsreinigern, gewaschen werden. Lassen Sie
derartige Flecken nicht eintrocknen. Fleckenriickstande, insbesondere Fettspritzer und Fettablagerungen, kbnnen mit
einer 30%-igen heiBen Schmierseifenlésung unter Zuhilfenahme einer weichen Blirste ausgebirstet werden. Diese
Vorgehensweise muss unter Umstanden mehrmals wiederholt werden. Bei besonders hartnackigen Flecken kdnnen
auch Reiniger mit einem Alkoholanteil von max. 15-20 % wie z.B. Sidolin oder Ajax Fensterreiniger verwendet werden.
AnschlieBend die Seifenreste mit lauwarmem Wasser abwaschen und mit einem Fensterleder trockenreiben.

Feuchtigkeitsriickstande immer mit einem trockenen Tuch und einer leichten, kreisenden Handbewegung - ohne
gréBeren Druck - entfernen, da sonst Glanzstellen auf der Oberflache entstehen kénnen.

16 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Bei Verwendung von handelstblichen Haushaltsreinigern bitte unbedingt darauf achten, dass keine gefarbten Reiniger
unverdinnt oder konzentriert eingesetzt werden, da diese Farbstoffe ebenfalls Rlickstande hinterlassen kénnen.

Diese Oberflache ist nicht bestandig gegen organische Lésungsmittel, wie Verdiinnungen, Nagellackentferner oder
unverdiinnter Spiritus. Daher diirfen diese niemals auf die Oberflache gelangen, um hassliche Glanzflecken zu
vermeiden.

Lack / biologisch - gedlte — gewachste Holzoberflachen

Holz ist ein Naturprodukt. Es lebt, oder wie der Fachmann
sagt, es arbeitet. Durch unterschiedliche Luftfeuchtigkeit
dehnt es sich aus oder zieht sich zusammen, wodurch leich-
te Versetze an Massivholz-Rahmenverbindungen auftreten
kénnen. Als gewachsener Werkstoff weist Holz Unterschiede
in Farbe und Struktur auf, die durch Beizen nicht auszuglei-
chen sind. Selbst unterschiedliche Beleuchtungen kénnen

bei dem selben Holz eine scheinbare Veranderung im Aus- |']|| —————| =|1.;].,i;f:~;‘._:_:‘_i—j h _1'-| Eae——
sehen bewirken. Diese Unterschiede sind also naturbedingt IJ*:'""i — \} 1]/l i ===
. . 1K) - (T
und berechtigen deshalb nicht zu Beanstandungen. q}‘-f-‘{n',! 1 p— .H'p_,u Riicksprung
] -.|II| I'I'ill.'lll'l-‘I durch Quellung .,1ﬂ |_| ||| durch Schwindung
kl | .'ﬂ { 'l
| (i I
‘;Hl i.n 'I ||| [M'lhlj
Diese Echtheitsmerkmale geben jeder Holzkﬁche ihren ei- a) normale Luftfeuchtigkeit b) hohe Luftfeuchtigkeit ) geringe Luftfeuchtigkeit

genen Charakter und betonen die natlrliche Schénheit des

Naturstoffes. Eine absolute Lichtechtheit Gber Jahre kann bei

Holzoberflachen nicht erreicht werden. Durch Lichteinwirkungen, Warme und andere Umwelteinflisse kénnen im Laufe der
Zeit Farbabweichungen auftreten und berechtigen nicht zur Reklamation. Eine natirliche Patina erhéht den Wert des Naturpro-
duktes Echtholz.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 17
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Alle Oberflachen kdnnen mit einem trockenen Staubtuch abgewischt werden. Zur Reinigung von festsitzenden Verschmut-
zungen auf den Echtholz-Oberflachen eignet sich ein feuchtes Fensterleder oder ein feinporiges, feuchtes Schwammtuch
(nicht nass). Dem Wasser kann auch ein mildes, nicht scheuerndes Reinigungsmittel beigegeben

werden.

Es ist darauf zu achten, dass stets in Holzfaserrichtung gewischt wird, damit eventuelle Verschmutzungen aus den

Poren herausgewischt werden. Ein sorgfaltiges Nachtrocknen mit einem weichen Lappen ist in jedem Fall unumganglich. In
hartnéckigen Féllen z.B. zum Entfernen gealterter Fettriickstdnde, Schuhcreme oder Filzschreiber und dgl. eignet sich Spiritus
oder Waschbenzin.

Holz darf nicht extrem feuchter oder trockener Luft ausgesetzt werden. Andernfalls kommt es in Bewegung, d.h. es quillt oder
schwindet - trotz des sorgfaltig aufgebrachten Lackes.

Es ist daher wichtig, beim Kochen unbedingt das Dunstabzugsgerat einzuschalten und/oder fiir eine ausreichende Bellftung
zu sorgen. Nach dem Kochvorgang sollten feucht gewordene Mdbelteile unbedingt trocken gerieben werden, um spatere
Quellschaden zu vermeiden.

Die ideale Luftfeuchtigkeit betragt 45 — 70%. Sorgen Sie mit Luftbefeuchtern bzw. durch sachgerechte Liiftung fiir ein optimales
Raumklima.

Beton

Weiches Tuch mit warmen Wasser leicht anfeuchten (falls notwendig mit einigen Spritzern Glasreiniger).
Grundsatzlich ist ein unmittelbares Nachwischen mit trockenem Tuch zu empfehlen, um Putzstreifen zu vermeiden.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Glas

Da Glas ein porenfreier Werkstoff ist, eignet er sich aus hygienischen Griinden besonders gut fiir die Kiiche. Klarglas
lasst sich mit milden Reinigungsmitteln sowie haushaltsiiblichen Glasreinigern saubern. Chemikalien oder stark
atzende Mittel sollten zum Schutz der Glasoberflache sofort mit Wasser entfernt werden. Scheuern oder Kratzen greift
die Glasoberflache ebenfalls an.

Satiniertes Glas besitzt gegentiber Klarglas eine leicht raue Oberflache, die ebenfalls mit einem Lappen oder Schwamm
und haushaltsiiblichem Glasreiniger gut zu pflegen ist. Die Glasoberflache sollte nicht mit silicon- oder saurehaltigen
Reinigungsmitteln behandelt werden.

Fett- und dlhaltige Substanzen erzeugen auf satinierten Oberflachen Flecken mit leichter Schattenwirkung. Diese
lassen sich jedoch mit einem Glasreiniger problemlos entfernen.

Gehartetes Glas ist ein sehr robuster Werkstoff, aber dennoch nicht unzerbrechlich. Bei l"JberbeIastung, z.B. durch
Kanten- und/oder Oberflachenbeschadigungen wird das Spannungsgleichgewicht in der Scheibe zerstért, was einen
spontanen Glasbruch nach sich zieht. Dieser Glasbruch kann sofort oder einige Zeit nach der Uberbelastung erfolgen.
Harte St6Be und Schlage auf die Glasplatte sollten daher ausgeschlossen werden.

Zur Herstellung von Glas werden natiirliche Rohstoffe verwendet, daher kann es zu leichten Farbschwankungen
kommen.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 19
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Arbeitsplatten

Allgemein

Grundsatzlich sollten Arbeitsplatten nicht als Schnittflache benutzt werden, da Messerschnitte in jedem Material, also
auch im harten Schichtstoff-Belag, Kerben hinterlassen kdnnen. Nitzlich sind Schneideunterlagen aus Holz, Kunst-
stoff, Granit oder &hnlichem.

Porzellan- und Steingutgeschirr haben an der Untersei-
te einen unglasierten Rand. Das Schieben Uber die Ar-
beitsplatte kann daher leichte Kratzer verursachen.

HeiBe Tépfe, Pfannen oder andere heiBe Gegenstande
durfen nicht auf der Arbeitsplatte abgestellt werden.

Verwenden Sie dafiir immer einen Topfuntersatz oder -
Graniteinlagen!

Schichtstoffbeschlage werden nach Norm gefertigt, die
auch deren Kratzfestigkeit definiert. Hochglanzende,
unifarbene und dunkle Dekore verkratzen, entgegen
dem weitverbreiteten Glauben, nicht schneller als an-
dere Oberflachen. Hier sind Kratzpuren lediglich deut-
licher zu erkennen.

Alle Oberflachen sollten nur mit handwarmen Wasser gereinigt werden, um ein L6sen von Verklebungen zu vermeiden.

20 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Kunststoff — Schichtstoff — Resopal Arbeitsplatten

Arbeitsplatten mit Schichtstoff-Oberflachen — kurz HPL - sind sehr harte Kunststoff-Oberflachen, die im Mébelbau
verwendet werden. Einige Regeln sollten Sie trotzdem beachten, um keine Enttduschung zu erleben. Die Arbeits-
plattenflache ist feuchtigkeitsunempfindlich. Bei sachgemaBer Montage sind Ausschnitte und Verbindungen kurzzei-
tig feuchtigkeitsunempfindlich. Wasserablagerungen an Ausschnitten, vorderen Plattenunterkanten und Arbeitsplat-
ten-Eckverbindungen sind moglichst schnell zu entfernen.

Sie sollten nicht auf der Arbeitsplatte schneiden, sondern immer auf einem Schneidebrett. Ein Abstellen bzw. Hin-
wegziehen von groBeren Gegenstédnden mit rauer Abstellflache (z.B. Keramikschiisseln und Tépfe) sollten vermieden
und auf eine Unterlage gestellt werden. Trotz hoher Kratzfestigkeit lassen sich Kratzer sonst nicht vermeiden. Ge-
brauchspuren (Kratzer, u.a.) lassen sich auch bei aller Vorsicht nicht vollkommen vermeiden und berechtigen nicht zur
Reklamation. Holzkanten an Arbeitsplatten sind naturgemaB weniger hart und sollten vor Zerkratzen und stehendem
Wasser geschutzt werden.

Reinigen Sie regelméaBig mit schonenden Mitteln - keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden. Wichtig ist das
Nachspililen mit warmem oder heiBem Wasser und das Nachtrocknen um Schlieren zu vermeiden. Hartnéackige
Verschmutzungen an Schichtstoffoberflachen mit ,,Feinpore” kénnen mit einer Handbiirste und handelsiiblichen
Spulmitteln gereinigt werden. Ein Nachwaschen mit klarem Wasser und ein Nachtrocknen sind erforderlich.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 21
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Hochglanzende Arbeitsplatten

_ ' Gehen Sie mit diesen brillanten Oberflachen vorsichtig um! Auf
— glanzenden Arbeitsplatten sind auch leichte Gebrauchsspuren (z.B.

“ % = durch das Schieben von Keramik) schneller sichtbar als auf matten
—————— Oberflachen. Es handelt sich hierbei um Spuren, die die Gebrauchs-
| ﬂ = ___"__| fahigkeit der Arbeitsplatte in keiner Weise einschranken.

Diese Spuren sind nicht zu vermeiden und kénnen daher nicht als
Beanstandung anerkannt werden.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Massivholz-Arbeitsplatten

Zur taglichen Reinigung am besten Schmierseife benutzen. Die
zweifach mit Ol behandelten Platten miissen regelméBig nach-
behandelt werden, denn sie vertragen nur in begrenztem Umfang
die Einwirkung von Warme, Wasser, Spirituosen und anderen
Flussigkeiten.

Wichtig:

1. Niemals Salmiak- und scheuerpulverhaltige Reinigungsmittel
benutzen: Salmiak kann das Holz verfarben.

2. Trotz der gedlten Oberflache kénnen farbintensive Gemiise,
Gewlrze, Fruchtsafte, rohes Fleisch etc. Flecken verursachen.
Ein sofortiges Abwischen ist daher von Vorteil. Alle Flachen sind leicht zu reinigen.

3. Vergessen Sie nicht, dass Oltiicher sich selbst entziinden kénnen und deshalb in einer dicht verschlossenen Blech-
dose aufbewahrt werden mussen.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Granitarbeitsplatten

Das Naturprodukt Granit ist ein Steinkonglomerat in verschiedenen Farben, von unterschiedlicher Struktur und Kor-
nung, deshalb kénnen an den PlattenstéBen Farb- und Strukturunterschiede vorhanden sein, sowie auf der Platten-
oberflache matte Flecken, Vertiefungen und feine Fugen auftreten, die nicht auspoliert werden kénnen. Die
Materialoberflache der Platten hat von Natur aus feinste Fugen und wird daher zur Verbesserung der Feuchtigkeits-
und Fleckenbestandigkeit mit einer Impragnierung behandelt, welche die Flissigkeitsaufnahme verzégert, aber nicht
verhindert.

Fett, Ol, Essig, Rotwein, Rote Beete und andere haushaltsibliche Flissigkeiten sollten Sie sofort entfernen, damit
diese nicht aufgesaugt werden und bleibende Flecken hinterlassen.

Die Oberflachenimpragnierung ist dauerhaft. In den seltensten Féllen ist es notwendig nach einigen Monaten diese
Behandlung zu wiederholen. Ein geeignetes Pflegemittel kann tGber Ihren Handelspartner angefordert werden.

Alle oben genannten Eigenschaften und Merkmale sind naturbedingt, also keine Mangel!

Zur taglichen Reinigung eignet sich warmes Wasser mit etwas Spulmittel am besten; anschlieBend die Flache trocken
abwischen.
Verwenden Sie niemals Essig zur Reinigung der Oberflache!

Arbeitsplatten in Granit sandgestrahlt:

Durch die sandgestrahlte raue Oberfliche lassen sich trotz der Imprégnierung Flecken durch Ol, Fett, Fruchtséuren
oder andere Flussigkeiten nicht mehr entfernen. Deshalb sind Verschmutzungen kurzfristig mit feuchtem Tuch zu ent-
fernen, wobei eine Fleckenbildung nicht immer zu vermeiden ist.

24 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Corian®-Arbeitsplatten

Corian® ist trotz gegenteiliger Behauptungen nicht selbstreinigend. Sein urspriingliches Aussehen lasst sich jedoch
durch einfache und sachgerechte Pflege bewahren.

Obwohl Corian® keine Fliissigkeiten eindringen lasst, sollten vergossene Fliissigkeiten sofort aufgewischt werden.
Verwenden Sie hierzu einfach ein feuchtes Tuch und eine milde Scheuermilch oder einen fettlésenden Allzweck-
reiniger (z.B. Viss, Vif). Reinigen Sie die Oberflache stets in kreisenden Bewegungen. Flir hartnackige Flecken
befolgen Sie bitte die entsprechenden Anweisungen in dieser Anleitung.

Entfernen Sie samtliche Fett- und Olriickstéande mit einem Reinungsmittel oder einem Reiniger fiir Massivoberflichen.
Spriihen Sie die Arbeitsplatte mit einer Mischung aus flliissigem Bleichmittel (z.B. Danklorix) und Wasser in einem
Verhaltnis von 3:1 ein und lassen Sie diese einige Stunden oder Gber Nacht, jedoch nicht langer als 16 Stunden,
einwirken. Spllen Sie am Morgen die Arbeitsplatte mit Wasser ab oder wischen Sie sie mit einem feuchten Tuch sau-
ber. Die Arbeitsplatte ist mit wenig Aufwand wieder schén sauber.

Hitze:

Verwenden Sie immer eine Hitzeschutz-Unterlage um die Oberflache vor heiBem Kochgeschirr zu schiitzen oder
lassen Sie dieses auf dem Herd abkiihen. Stellen Sie niemals heiBe Pfannen, insbesondere Gusseisenpfannen direkt
auf die Arbeitsflache - dadurch kann die Oberflache beschéadigt werden.

Kratzer:

Wie viele Materialien weist Corian® bei normaler taglicher Beanspruchung nach einiger Zeit leichte Abnutzungser-
scheinungen auf. Schneiden oder zerkleinern Sie niemals ohne Schneidbrett auf den Corian®-Oberflache - dadurch
wirde sie zerkratzt werden. Bei dunklen, stark pigmentierten Farben sind Kratzer, Staub und normale Abnutzungs-
erscheinungen eher sichtbar als bei helleren, strukturierten Farben.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 25
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Quarzwerkstoff - / Kunststeinarbeitsplatten

e Arbeitsplatten in Quarzwerkstoff sind langlebig, hygienisch und pflegeleicht. Das Material ist deshalb so leicht
zu reinigen, weil die Kombination aus nattrlichen Quarzkristallen und Polymeren fiir eine besonders glatte, poren-
freie und weitestgehend schmutzabweisende Oberflache sorgt.

e Wein, Essig, Tee, Kaffee, Zitronensaft, Obst- und Gemiiseséfte und noch vieles mehr kénnen Sie sofort miihelos
entfernen. Langere Einwirkungszeiten sind zu vermeiden, damit eine leichte Reinigung maéglich ist und Fleckenbil-
dung verhindert wird. Am einfachsten ist es, wenn Sie den frischen Fleck mit einem feuchten Tuch wegwischen.

¢ Eingetrocknete Verschmutzungen sind hartnackiger. Hier hilft meist schon ein Spritzer Essig im Wischwasser oder
handelsublicher Essigreiniger. AnschlieBend spilen Sie grindlich mit klarem Wasser nach und reiben die Oberfla-
che trocken.

e Haushaltsiibliche Chemikalien stellen in der Regel keine Gefahr dar. Der Kontakt mit starken Scheuer- oder Bleich-
mitteln, Farbemitteln, aggressiven Losungsmitteln, Beizen o0.a. sollte trotzdem vermieden werden.

e Verwenden Sie bitte fir Schneidarbeiten und das Abstellen heiBer Tépfe und Pfannen eine Unterlage.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Glasarbeitsplatten

Die Glas-Arbeitsplatten sind in Sicherheitsglas-Ausfiihrung.

Die Reinigung kann mit allen handelstiblichen Glasreinigern und Spulmitteln erfolgen, oder auch mit klarem Wasser
unter Zusatz von Spiritus. Bitte verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, kratzende Werkzeuge, Rasier-
klingen, Schaber oder Scheuermittel.

Zur Vermeidung von Kratzern sollte beim Schneiden und Abstellen von groBem Keramik- und Steingutgeschirr immer
eine Unterlage verwendet werden.

Glas-Arbeitsplatten sind kurzfristig bis 180°C warmebestindig. HeiBe Oltdpfe oder leer gekochte Pfannen werden
heiBer und flihren zu Schaden.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 27
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Sicherheitshinweise

Kiichen durfen nur sachgeman genutzt werden. Bei unsachgemaBem Gebrauch besteht die Gefahr von Verletzungen.
Lassen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt in der Kiiche, wenn die Gefahr besteht, dass sie die Elektrogerate einschalten.

Niemand - besonders keine Kinder — diirfen in Schranke kriechen, da sich Turen automatisch schlieBen kénnen. Diese
sind von innen nicht zu 6ffnen.

Alle Schranke erfiillen einschlagige Normen, so z.B. die DIN 68930. Alle Mdbel sind mit dem GS-Zeichen fiir geprufte
Sicherheit ausgezeichnet.

Alle hier aufgefiihrten maximalen Belastungen sind statisch definiert, d.h.: Diese Belastungen sind Folge eines
»vorsichtigen und angemessenen Ablegens® von Gegenstanden, nicht ,fallen lassen®, ,,werfen“ oder ahnliches.

Hangen Sie sich nicht an die Wandschranke! Bei nicht sachgemaBer Belastung besteht die Gefahr des Herabfallens.
Vorsicht, Verletzungsgefahr!

Lehnen Sie sich nicht an einzeln stehende Schranke. Es besteht die Gefahr des Verrutschens!

28 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Demontieren Sie keine Beschlage zu Reinigungszwecken! Achtung, Verletzungsgefahr!

Unterbrechen Sie die Stromzufuhr vor dem Austauschen von Leuchtmitteln sowie zum Reinigen von elektrischen
Geréten. Achtung, Lebensgefahr!

Sollten Sicherheitsmangel festgestellt werden, ist das entsprechende Gerat bis zur Beseitigung des Mangels
ausreichend zu sichern und ggf. stillzulegen bzw. zu demontieren.

Beachten Sie zu lhrer Sicherheit bei der taglichen Nutzung immer die Hinweise der Geratehersteller!

Bei den Pflegehinweisen handelt es sich um Empfehlungen zur Reinigung und Pflege von Kiichenmaobeln.
Sie basieren auf Laborversuchen, Empfehlungen unserer Kiichenmaobel- und Elektrogeratehersteller, auf
unseren Erfahrungen aus der Praxis und entsprechen dem aktuellen Stand der Technik. In Zweifelsfallen
sollten Sie an einer unauffalligen Stelle prifen, ob das von lhnen verwendete Reinigungsmittel die Ober-fla-
che angreift.

Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller 29
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Zusammenfassung

Trotz aller technischen und konstruktiven Vorkehrungen kénnen gewisse Verletzungsrisiken nicht zu 100 % ausge-
schlossen werden.

Achten Sie deshalb besonders auch auf die Sicherheit von Kindern: Sie kénnen sich an Schubkéasten und Tiren die
Finger einklemmen; Schubkasten oder Griffe werden von Kindern unter Umstanden auch als Kletterhilfe benutzt. Be-
denken Sie auch, dass man sich an Arbeitsplatten den Kopf stoBen kann und das Kinder versehentlich auf die heiBe
Herdplatte greifen. Prifen Sie deshalb in Bezug auf lhre persénlichen Bedurfnisse, ob in lhrer Kiiche zusatzliche
SicherheitsmaBBnahmen erforderlich sind. Diese kénnten z.B. abschlieBbare Schranke, kindergesicherte Schubkasten,
eine kindergesicherte Kochstelle oder StoBschutz an scharfkantigen Ecken sein. Diverse Zubehorteile zur Erhdhung
der Sicherheit kénnen Uber den Kiichenfachhandel bezogen werden.

Bei Nichtbeachtung der Bedienungs- und Pflegehinweise bestehen keine
Gewahrleistungsanspruiche.

30 Bitte lesen und beachten Sie zusatzlich die Bedienungs- und Pflegehinweise der Hersteller
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Wie Sie sehen ist Kiichenpflege kein Hexenwerk. In den meisten Fallen hilft wie beschrieben ein handelstblicher
milder Haushaltsreiniger und ein weiches Tuch oder Leder. Entscheidend ist wie bei allen Verschmutzungen die schnelle
Beseitigung der Flecken, dann werden Sie sehr lange Freude an lIhrer neuen Einbauktiche haben.
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Service-Hotlines

Bei Fragen oder Reklamationen zu Elektrogeraten und Armaturen
wenden Sie sich bitte direkt an den Werkskundendienst.

Mit den jeweiligen Werkskundendiensten kdnnen Sie Termine direkt vereinbaren. Die Bearbeitung
durch den Hersteller ist erforderlich, um berechtigte Garantieanspriiche zu gewahrleisten. Ebenso
kénnen Sie Ersatzteile oft direkt auf der Homepage der Hersteller nachbestellen.

Geratehersteller Werkskundendienst / Ersatzteile / Online-Kontakt

Ersatzteile

) BOSCH

echnikfurs Leben

«32°SMeg

Design und Funktion’

B e e e i B L il it e S

Bei Fragen oder Reklamationen zu Kiichenmdbeln nutzen Sie bitte unsere Servicehotline.
Wahrend der Lieferung und Montage lhrer Kiiche steht Ihnen der Kundendienst Ihrer Verkaufsfiliale zur Verfligung.

Danach wenden Sie sich bitte mit allen Garantie- und Servicefragen an unser zentrales Serviceteam unter

Tel.: 0800/ 80 20 888 oder kundendienst@asmo.de

Die Kundenberater unseres Serviceteams sind von Mo-Fr zwischen

9.00 und 12.00Uhr fiir Sie da.

L. Hersteller ;. Kundendienst ' : ___Frsatzteile i ______ OnlineKontakt ____ __ :
—=plica 1149 (0) 7082 - 413944 |
S =z O . . :
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1449 (0)7471-18 76 50 | +49 (0) 7471- 1876655 !
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