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Sehr geehrter Kunde,

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

ORANIER-Haushaltsgerate bieten lhnen ausgereifte
und zuverlassige Technik, Funktionalitdt und anspre-
chendes Design.

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle
einmal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie
sich bitte an unseren zentralen Kundendienst, hier wird
man |lhnen gerne behilflich sein:

Kundendienst-Anforderung

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

Ersatzteil-Anforderung

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

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

AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns Ihre Wiinsche
bitte per eMail oder Telefax mit.

Léandervertretungen:

Osterreich

ORANIER .

Niederlassung Osterreich
BlitenstraRe 15/4

A-4040 Linz

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

Die in diesem Benutzerhandbuch verwendeten
Darstellungen sind schematisch und modellabhéngig.

HINWEIS:

Sie konnen diese Bedienungs- bzw. Installationsanlei-
tung auf der Internetseite

www.oranier-kuechentechnik.de

herunterladen. Dort finden Sie auch weitere Informati-
onen zu Produkten und Zubehér.
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Eine Entsorgung von Gerat und Verpackung Uber den
normalen Haushaltabfall ist nicht zuldssig! Die Entsorgung
muss gemaR den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-
tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 34).
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Wichtige Sicherheitshinweise

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

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

Diese Betriebsanleitung mit dem Geréat aufbewahren. Sollte das Gerét an eine andere Person verkauft oder verauRert
werden, sichergehen, dass diese Person auch die Bedienungsanleitung erhalt. Vor der Installation und Benutzung des
Backofens missen diese Hinweise zur Sicherheit des Gerates zur Kenntnis genommen werden. Sie sind fiir die Sicher-
heit des Benutzers und anderer Personen verfasst worden.

Dieses Handbuch wurde fiir verschiedene Modelle einer Reihe verfasst. IHR GERAT KANN EINIGE DER IN DIESER
BEDIENUNGS- UND INSTALLATIONSANLEITUNG ERKLARTEN AUSSTATTUNGEN NICHT BEINHALTEN. WAH-
REND SIE DIESE BEDIENUNGS- UND INSTALLATIONSANLEITUNG DURCHLESEN, SOLLTEN SIE AUF DIE AB-
BILDUNGEN ACHTEN.

Allgemeine Sicherheitshinweise

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

WARNUNG:

Das Gerat wird wahrend der Verwendung heil3. Achten Sie dar-
auf, dass Sie nicht die Heizelemente im Inneren des Backraums
beruhren.

Die Handgriffe werden nach kurzer Zeit der Verwendung des
Gerates heild. Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuern-
den Reinigungsmittel oder Metallschaber, um die Scheibe in der
Backraumtur zu reinigen. Diese kdnnen die Oberflache zerkrat-
zen, was zum Bersten der Glasscheibe fuhren kann.
Verwenden Sie zur Reinigung des Gerates keine Dampfreiniger.
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WARNUNG: Wahrend der Benutzung konnen das Gerat und
die zuganglichen Teile heil werden. Achten Sie darauf, dass Sie
nicht die Heizelemente im Inneren des Backraums berihren.
Kinder unter 8 Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden beaufsichtigt.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, bevor Sie Reinigungsarbeiten am Gerat durchfuhren
oder Leuchtmittel im Backraum austauschen, um die Gefahr von
elektrischen Schlagen zu vermeiden.

- Ihr Gerat wurde unter Einhaltung der einschlagigen inlandischen und internationalen Normen und Vorschriften
hergestellt.

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

- Jegliche Modifikation der technischen Eigenschaften des Gerétes ist gefahrlich und daher verboten. Stellen Sie vor der
Installation sicher, dass die lokalen Netzbedingungen und die Einrichtung des Gerates kompatibel sind. Die Vorschriften
flr dieses Gerat sind auf dem Typenschild angegeben.

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

- Heben oder verschieben Sie das Gerat nicht durch Ziehen an der Backraumtr.

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

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

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

Warnhinweise zur Installation

- Sie durfen das Gerat, solange es nicht eingerichtet ist, nicht in Betrieb nehmen. Das Geréat darf nur von einem autorisier-
ten Techniker aufgestellt und in Betrieb genommen werden. Der Hersteller ist nicht haftbar fiir Schaden, die durch falsche
Aufstellung oder wegen der Aufstellung durch nicht befugte Personen verursacht werden.

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

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

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

Wenn Sie das Gerat das erste Mal einschalten, wird ein bestimmter Geruch entstehen, der von den Isoliermaterialien
und den Heizelementen herriihrt. Deshalb sollten Sie das Gerat vor der ersten Verwendung bei maximaler Temperatur
fur 30 Minuten leer betreiben. Bitte Iiften Sie wahrend dieser Zeit die Umgebung, in welcher das Gerét installiert ist,
grindlich durch.

- Die inneren und aufleren Oberflachen des Gerates werden
bei seiner Verwendung heil’. Wenn Sie die Backraumtur offnen,
treten Sie, um dem aus dem Backraum entweichenden heil3en
Dampf auszuweichen, etwas zurlick. Es besteht die Gefahr von
Verbrennungen.

- Stellen Sie wahrend des Betriebs keine entflammbaren oder
brennbaren Materialien in oder in die Nahe des Gerates.

- Verwenden Sie stets hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie
Nahrungsmittel in das Gerat geben oder herausnehmen.

- Lassen Sie das Gerat beim Kochen mit festen oder flussigen
Fetten nicht unbeaufsichtigt. Diese konnten bei sehr hohen Tem-
peraturen zu brennen beginnen. GieBen Sie niemals Wasser in
brennendes Fett oder Ol!

WARNUNG: Lagern Sie keine Gegenstande oder Lebensmittel
im Garraum. BRANDGEFAHR.

- Wenn Sie die Ablagen herausziehen, neigen sie sich. Achten Sie darauf, dass keine heillen Flissigkeit tiberlaufen.
- Hangen Sie keine Handtticher, Spuiltiicher oder Tlcher an das Gerat oder seine Griffe.

- Legen Sie wahrend eines Garvorgangs niemals Alufolie auf den Backraumboden. Der entstehende Hitzestau kann die
Emaillierung dauerhaft beschadigen.

Reinigung und Wartung
- Bevor Sie irgendwelche Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiihren, miissen Sie das Gerat vom Stromnetz
trennen (Netzstecker ziehen oder betreffende Sicherung ausschalten).

- Sie durfen wahrend der Reinigung der Kontrolifliache die Schaltkndpfe nicht entfernen.

- Vor der Reinigung des Backofens durch Pyrolyse miissen alle Zubehérteile (Rost, Bleche, Relings, Vollauszige) aus
dem Backraum entfernt werden.

- Entfernen Sie grofiere Verunreinigungen mit einem Schwamm.

- Wahrend des Selbstreinigungsvorgangs kénnen die Oberflachen heiler werden als bei normalem Gebrauch.
Halten Sie daher Kinder fern.
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FUR EINE EINWANDFREIE FUNKTION UND DIE GROSSTMOGLICHE SICHERHEIT SOLLTEN SIE STETS
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN UND IM BEDARFSFALL NUR EINEN AUTORISIERTEN WARTUNGS-
DIENST BEAUFTRAGEN.

Hinweise zum energiesparenden Betrieb des Gerétes
- Vermeiden Sie das Offnen der Backraumiir wahrend des Garvorganges

- Nutzen Sie die Restwarme des Backraumes, um den Garvorgang abzuschlieen. Schalten Sie die Heizelemente vor
dem Garende aus und garen Sie mit der Restwarme fertig.
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Ihr Gerit im Uberblick

~NOoO R WN -

Bedienfeld

Dichtung
Backraumbeleuchtung
Ringheizkorper
Umluftventilator
Oberes Heizelement
Grillrost

10
1
12

13

Backblech

FullClear-Backraumtir
Turgriff
Teleskopauszug (Sonderzubehor)

Reling mit 6 Einschub-Ebenen und
Einschubsperre hinten

Fettpfanne
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Bedienfeld

Twin-Display

Twin-Display

Im Ruhezustand zeigen die Ziffern die Uhrzeit an. Wah-
rend laufender Garvorgéange oder programmierten Ablau-
fen werden je nach Einstellung die Backraumtemperatur,
die verbleibende Garzeit, das Garzeitende oder die ver-
bleibende Kurzzeit angezeigt.

HINWEIS:
* Falls innerhalb von 90 s keine Ein-
stellungen vorgenommen werden, ver-

ringert sich die Helligkeit des Displays
automatisch, um den Energieverbrauch zu reduzie-
ren (auler bei Garzeitende-Vorwahl).

* Durch Betatigung einer beliebigen Schaltflache wird
die volle Helligkeit des Displays wieder hergestellt.

Die Symbole im Twin-Display weisen darauf hin, welche
Daten angezeigt werden bzw. welche Sonderfunktionen
eingeschaltet sind.

Touch-Control-Bedienung

| =
7] [F]

Anzeige Beheizungsarten
und Sonderfunktionen

Linkes Display:

Sensorgesteuerte Gewichts-
Vollautomatik m abhangige
(ACS) Easy-Start-
Programme
Rechtes Display:

Kurzzeit- Garzeit

wecker

Bedienfeldsperre *, Garzeit-

(Kindersicherung) 3 Ende

aktiv Vorwahl
AutoBoost

(Schnellaufheiz-
’DD automatik)
eingeschaltet

o C Temperatur

g Gewicht

Tiirverriegelung
@ aktiviert
(Pyrolyse-

Betrieb)
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Bedienfeld

Touch-Control-Bedienung
Zur Auswahl der Beheizungsarten, Sonderfunktionen,
Programmierung und Starten / Stoppen des Gerates

Nach dem Starten einer Beheizungsart oder Sonderfunk-
tion schaltet sich die Backraumbeleuchtung gleichzeitig
mit ein (ausgenommen: ,Selbstreinigung durch Pyroly-
se”).

@ Schaltflache ,,Ein/Aus*:
Schaltet das Gerat ein bzw. aus.

Schaltflache ,,Funktionen*:

Zur Auswahl von Beheizungsarten und Sonderfunkti-
onen.

@ Schaltflache ,,Uhr*:

Zum Andern der angezeigten Uhrzeit und zum Anwahlen
der Timerfunktionen (Kurzzeitwecker, Garzeit, Garzeit-
Ende-Vorwahl). Bei Auswahl der Funktion ,Garzeit ein-
stellen* erscheint automatisch ein Garzeitvorschlag im
Twin-Display.

Schaltflache ,,Temperatur:

Zum Einstellen der Gartemperatur. Bei Betétigen der
Schaltflache erscheint automatisch ein Temperaturvor-
schlag im Twin-Display.

@
Schaltflache ,,Bestatigung*:

Zum Bestatigen und Abschlieen von Eingaben.

@ @ Schaltflachen ,,Minus“ und ,,Plus*:

Zur Eingabe von Zeiten oder Temperaturen die entspre-
chende Schaltfldche (wiederholt) betatigen oder fiir fort-
laufende Anderung gedriickt halten.
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Beheizungsarten

&)

ECO

3D-HeiBluft

Das untere und obere Heizelement, der Ringheizkérper und der Umluftventilator sind in Betrieb. Ideal
fur die Zubereitung auf mehreren Ebenen, insbesondere wenn beispielsweise Fleisch und Gratin
gleichzeitig auf zwei verschiedenen Ebenen gegart werden.

- Temperaturvorschlag: 205 °C

- Regelbereich: 35 - 230 °C

- Mit automatischem Schnellautheizen durch AutoBoost.

Echte HeiBluft*

Ringheizkérper und der Umluftventilator sind in Betrieb. Auf Grund der gleichméaRigen Temperatur-
verteilung ist Garen und Backen auf mehreren Einschubebenen gleichzeitig mdglich.

- Temperaturvorschlag: 180 °C

- Regelbereich: 35 - 250 °C

- Mit automatischem Schnellautheizen durch AutoBoost.

Ober- und Unterhitze mit Umluft

Die unteren und oberen Heizelemente sind in Betrieb mit gleichzeitig arbeitendem Umluftventilator.
Die heiRRe Luft wird gleichmaRig im gesamten Backraum verteilt. Diese Funktion eignet sich auch gut
fur eine schnelle Braunung.

- Temperaturvorschlag: 200 °C

- Regelbereich: 35 - 275 °C

- Mit automatischem Schnellautheizen durch AutoBoost.

ECO*

Die unteren und oberen Heizelemente sind in Betrieb. Zum schonenden Garen auf einer Ebene,
ohne Vorheizen.

- Temperaturvorschlag: 200 °C

- Regelbereich: 35 - 275 °C

GroRflachengrill

Das obere Heizelement ist in Betrieb. Die Temperaturregelung erfolgt in Leistungsstufen (kleinste
Leistung 1, hochste Leistung 4)

- Temperaturvorschlag: Leistungsstufe 4

- Regelbereich: Leistungsstufen 1 - 4

GrofRflachengrill mit Umluft

Oberes Heizelement mit gleichzeitig arbeitenden Umluftventilator. Die heile Luft wird gleichméaRig im
gesamten Backraum verteilt.

- Temperaturvorschlag: 200 °C

- Regelbereich: 100 - 250 °C

- Mit automatischem Schnellaufheizen durch AutoBoost.

Ober- und Unterhitze kombiniert

Die unteren und oberen Heizelemente sind in Betrieb. Die klassische Betriebsart zum Garen unter-
schiedlich zusammengesetzter Speisen auf einer Ebene.

- Temperaturvorschlag: 200 °C

- Regelbereich: 35 - 275 °C

- Mit automatischem Schnellautheizen durch AutoBoost.

*) Garfunktion gemaR EN 60350-1:2016 zum Nachweis der Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) 65/2014

10
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Sonderfunktionen

ACS

Gewichtsabhangige Easy-Start-Programme
Nach Auswahl einer der 15 Lebensmittelkategorien und Eingabe des Gargutgewichtes bestimmt das
Gerét automatisch die geeignete Beheizungsart, Backraumtemperatur und Gardauer.

Niedertemperatur-Garen

Das Gargut wird bei niedriger Temperatur (unter 100°C) im Backofen langsam gegart. Durch diese
besonders schonende Garweise bei niedriger Temperatur wird das Gargut besonders zart, bleibt saftig
und der Bratverlust fallt geringer aus.

Sensorgesteuerte Vollautomatik ACS
Nach Auswahl einer der 9 Lebensmittel-Kategorien bestimmt das Gerat durch Sensortechnologie die
geeignete Beheizungsart, Backraumtemperatur und Gardauer.

Pyrolyse 120 min
Selbstreinigungsfunktion des Backraumes,
Dauer: 120 min

PYRO-Express

Selbstreinigungsfunktion bei geringer Verschmutzung des Backraumes, Dauer: 90 min. Die Dauer der
Funktion verkirzt sich automatisch auf nur 60 Minuten bei Nutzung der Restwérme vom vorherigen
Backvorgang.

11
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Zubehor

Kippsicherer Einschubrost

Fettpfanne

Der Einschubrost ist fir jede Art von Kochgeschirr und
Kuchenformen zum Kochen, Braten und Backen geeig-
net. Zum Grillen wird das Gargut direkt auf den Rost ge-
legt. Der Rost wird mit dem Bligel nach hinten zwischen
den Sprossenpaaren eingeschoben. Eine Rastfunktion
stoppt das Herausziehen des letzten Drittels des Rostes
um zu vermeiden, dass der herausgezogene Rost kippt.

Backblech

Im Backblech kénnen z.B. Kuchen und Geback geba-
cken werden. Zum Auffangen von Bratensaft oder Fett
wird das Backblech unter den Rost geschoben. Das
Backblech nie direkt auf den Backraumboden stellen, da
dies die Emaille-Beschichtung beschadigen konnte. Vor-
ne am Backblech befindet sich ein Griff, der das Heraus-
ziehen des Backbleches erleichtert.

Kunststoffwinkel

Verwenden Sie diesen Kunststoff-
winkel zum Blockieren der Tir-
scharniere wie im Kapitel
,Reinigung der Innenscheibe

der FullClear-Backraumtuir
beschrieben.

Die tiefe Fettpfanne eignet sich besonders gut zur Zube-
reitung von Kuchen und Braten, die hin und wieder mit
Fliissigkeit Ubergossen werden mussen. Die Fettpfanne
kann auch als Fett-Auffanggefalt eingesetzt werden. Die
Fettpfanne nie direkt auf den Backraumboden stellen,
da dies die Emaille-Beschichtung beschadigen konnte.
Vorne an der Fettpfanne befindet sich ein Griff, der das
Herausziehen der Fettpfanne erleichtert.

12
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@ @D

Sonderzubehor

Teleskopausziige (Sonderzubehdr)

i .

Mit Hilfe von Teleskopausziigen (Sonderzubehdr) kon-
nen das Backblech und die Fettpfanne (Sonderzubehdr)
vollstandig aus dem Backraum herausgezogen werden,
so dass das Gargut von allen Seiten leicht zuganglich ist.
Beachten Sie die Bedienungsanleitung der Teleskopaus-

zlge.
4

1

Reling aushangen

Haken Sie die Reling vorne durch leichtes Anheben
aus. Ziehen Sie dann die Reling aus ihren hinteren
Halteléchern.

Zum Einhéngen fiihren Sie die hinteren Streben der
Reling in die Haltelécher ein und haken die Reling vorne
in ihre Authangung.

13
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Einbau des Backofens

Das Gerat kann unter einem Kochfeld oder in einen
Schrank eingebaut werden. Die Einbaumalle miissen
den auf der Abbildung dargestellten MalRangaben ent-
sprechen.

Das Mébelmaterial muss hitzebesténdig sein. Der Back-
ofen muss zu den Mdbelwanden zentriert und mit den
mitgelieferten Schrauben befestigt werden.

Die Einbaunische des Gerates darf keine Rickwand
aufweisen!

Nach erfolgtem Einbau des Gerates ist zu priifen, ob alle
Geratefunktionen richtig funktionieren. Dazu das Gerat
ein paar Minuten lang eingeschaltet lassen.

Das Geréat entspricht bezlglich des Schutzes gegen
Feuergefahr dem Typ Y(IEC 335-2-6). Nur Geréte dieses
Typs dirfen einseitig an nebenstehende

Hochschranke oder Wande angebaut werden.

14
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MafRzeichnung der Geratefront

494
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@ @D

Erstmalige Benutzung

Backraum und Zubehor reinigen:

ACHTUNG!

Das Gerat darf erst nach Abschluss
der Reinigungsarbeiten an das
Stromnetz angeschlossen werden!

Der Backraum und das Zubehér eines neuen Backofens
muss vor der ersten Inbetriebnahme griindlich gerei-
nigt werden. Beachten Sie die Hinweise im Abschnitt
,Reinigung und Pflege”.

Verwenden Sie Spulmittellauge und ein weiches Tuch.
Zum Reinigen dirfen generell keine sauren oder
alkalischen Substanzen verwendet werden (wie z.B.
Zitronensaft, Essig, Salz usw.). Chlorhaltige Produkte,
sowie S&uren oder Scheuermittel sind ebenfalls zu
vermeiden, dies gilt vor allem fiir die Reinigung der
emaillierten Backraumwande!

Elektrischer Anschluss

Allgemeiner Hinweis:

Das Gerat wurde gemaR der europdischen Norm EN
60335-2-6 hergestellt. Es entspricht der Schutzklasse
1 und muss demzufolge geerdet werden!

Sicherheitshinweise

1. Der elektrische Anschluss des Gerates darf aus-
schlieBlich von einer anerkannten Elektrofachkraft aus-
gefiihrt werden!

2. Die allgemein geltenden Vorschriften und Normen
(z.B. DIN, VDE usw.) sowie regionale Vorschriften der
zustandigen Energieversorgungsunternehmen sind un-
bedingt zu beachten.

Keine Haftung bei Unfdllen und Schaden, die auf
eine nicht fachgerechte Ausfiihnrung des elektrischen
Anschlusses oder auf Nichteinhaltung geltender Vor-
schriften zurlickzufiihren sind!

Weitere wichtige Hinweise:

Bauseits ist fiir das Gerdt ein separater
230V-Wechselstromkreis vorzusehen, der mit 16 A
abzusichern ist (siehe Typenschild).

Anschluss an eine bauseits installierte Schutz-
kontakt-Steckdose (“Schuko-Steckdose” nach DIN
49440).

Die Netzanschlussleitung des Gerates wird zusammen
mit dem montierten 3-poligen Schutzkontakt-Stecker
(,Schuko-Stecker” nach DIN 49441) an eine Schuko-
Steckdose angeschlossen.

Dieser Steckanschluss (Stecker/Steckdose) muss
auch nach dem Schrankeinbau zuganglich bleiben

STROM- GERATE-
KABEL SEITE
Blau Braun

grinfgelb
- !ERDUNG .
'H BENUTZER-
SEITE
AC220-240V50Hz  3*1.5 mm?

Eiir Osterreich:

Durch elektronische Bauteile kann im Fehlerfall
ein Fehlerstrom mit einem Gleichstrom-Anteil
von mehr als 6 mA oder von mehr als 20% des
Gesamtfehlerstroms verursacht werden.

Es sind daher in der Installation unbedingt gleich-
stromsensitive Fehlerstrom-Schutzschalter zu ver-
wenden.
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Uhrzeit einstellen

Einstellung der Uhrzeit nach Installation oder Strom-
ausfall

Nach Installation des Gerates an das Stromnetz oder
einem Stromausfall blinken die Ziffern ,12-00“ in der An-
zeige des Timers.

A

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Schaltflachen ,, @ “und

,, ein.

Betétigen Sie die Schaltfléche ,, @ “, um die eingestellte
Uhrzeit zu bestatigen.
Das Gerét ist nun betriebsbereit.

Ohne eingestellte Uhrzeit ist kein
Betrieb moglich!

Anderung der eingestellten Uhrzeit

Betatigen Sie die Schaltflache ,, (D “ zweimal.

Die Tageszeit blinkt im Display.

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Schaltflachen ,, &) “ und
" “ein.

Betitigen Sie abschliefiend kurz die Schaltfiache ,, (D ,
um die eingestellte Uhrzeit zu bestatigen.

Das Gerét ist nun erneut betriebsbereit.

Gerét erstmalig aufheizen

Zur Beseitigung von Ruckstanden muf} das Gerét fiir ca.
30 Minuten auf Héchsttemperatur aufgeheizt werden.
Wahlen Sie dazu die Beheizungsart ,Ober- und Unterhit-
ze kombiniert* (s. Kapitel ,Beheizungsarten®) mit 275°C
Backraumtemperatur (s. Kapitel ,Backraumtemperatur
einstellen®).

Kiihlventilator

Ein Kihlventilator befindet sich auf der oberen Seite des
Backofens und dient zur Kiihlung sowohl des Einbau-
mobels, als auch der Backraumtr.

Der Ventilator schaltet sich selbsttatig ein, sobald eine
Beheizungsart oder Sonderfunktion gewahit wurde..

Zur effizienten Kiihlung des Gerates kann der Kiihlven-

tilator nach beendetem Garvorgang noch einige Minuten
nachlaufen.

Bedienung

Gerét ein-/ausschalten

Das Gerat wird wahlweise durch Betatigen der Schaltfla-
che,, @ “ oder der Schaltflache ,, &) “ eingeschaltet.
Nach dem Starten einer Beheizungsart oder einer Son-
derfunktion schalten Sie das Geréat aus, indem Sie die
Schaltfiache ,, () * ca 2 s lang betatigen.

Zum Ausschalten vor dem Starten einer Beheizungsart
oder einer Sonderfunktion genligt eine Berlhrung der
Schaltflache ,, @ “,

Betrieb starten und stoppen

Stellen Sie durch Betétigen der Schaltflache ,, &) “ die
gewlinschte Beheizungsart oder Sonderfunktion ein und
bestatigen Sie die Eingabe mit der Schaltflache ,, \05 “
Die Backraumbeleuchtung schaltet sich ein, im Display
erscheint ein Temperaturvorschlag, der Garvorgang be-
ginnt.

Sie kénnen nun weitere Programmierungen vornehmen,
z.B. die Gardauer einstellen, ein Garzeitende eingeben
oder die Backraumtemperatur andern.

A

Backraumtemperatur einstellen

Die Backraumtemperatur kann jederzeit geandert wer-
den.

Betatigen Sie dazu die Schaltflache ,,(C) “. Die Ziffern
der Temperaturanzeige im Display blinken.

Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit den Schaltfla-
chen,, ©“und,, @ “ein.

Bestatigen Sie die Einstellung durch erneutes Betétigen
der Schaltflache ,, (C) “.

Bis zum Erreichen der eingestellten Temperatur blinkt die
Anzeige ,, °C “ im Display.

HINWEIS: AutoStop-Funktion

Wenn das Gerét ohne eingestellte Gar-
dauer betrieben wird, schaltet die Auto-
Stop-Funktion das Gerat nach 10 Be-
triebsstunden automatisch ab.

MEMO-Funktion

Uber die MEMO-Funktion speichert das Gerét die von
Ihnen bevorzugte Beheizungsart und — fiir jede Behei-
zungsart — bevorzugte Gartemperatur ab.

Ihre bevorzugte Beheizungsart erscheint so immer als
erste mit der Schaltfidche ,, & aufgerufene Behei-
zungsart und Sie konnen die den Beheizungsarten werks-
seitig zugeordneten Temperaturvorschlage andern.

Die von lhnen bevorzugte Beheizungsart wird abgespei-
chert, indem Sie 3x in Folge dieselbe Beheizungsart in
Betrieb nehmen.

Um fiir eine Beheizungsart einen geédnderten Tempe-
raturvorschlag zu hinterlegen, nehmen Sie 3x dieselbe
Beheizungsart jeweils mit gleicher Temperatur in Betrieb.
Es ist dabei nicht notwendig, dass diese drei Inbetrieb-
nahmen direkt aufeinander abfolgen.
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Programmierbarer Timer

Gardauer einstellen
(Sie programmieren die Gardauer, starten selbst den
Garvorgang und das Geréat schaltet sich am Ende der
Gardauer selbst aus)

Nach dem Einschalten der gewlinschten Beheizungsart
betétigen Sie die Schaltflache ,, (D) .

In der Anzeige des Timers wird ein Garzeitvorschlag zu-
sammen mit dem Symbol ,,@“ angezeigt.

Wenn Sie die im Display vorgeschlagene Gardauer ver-
wenden wollen, betatigen Sie direkt die Schaltflache

” L@ “ um den Betrieb zu starten.

Ansonsten andern Sie die Gardauer mit den Schaltfla-
chen ,, © “ oder ,, (P “. und betétigen dann die Schalt-
fidche ,, (o), um den Betrieb zu starten. Die Gardauer
lauft ab, sobald die eingestellte Backraumtemperatur
erreicht ist.

Vollautomatischer Betrieb: Vorwahl Garzeit-Ende
(Sie programmieren die Gardauer und die Gar-Endzeit.
Das Geréat beginnt den Garvorgang automatisch und
schaltet sich am Ende der Gardauer selbst aus.)

Wenn die Zubereitung der Speisen keiner Sichtkontrolle
bedarf, kann sie so auch in Abwesenheit des Benutzers
erfolgen.

Stellen Sie zunachst wie, oben beschrieben, die ge-
wiinschte Gardauer ein.

Betétigen Sie nun erneut die Schaltflache ,, @ “. Im Dis-
play erscheint die Anzeige ,, (5 “ und die Ziffern blinken.
Stellen Sie das gewlinschte Garzeitende mit den Schalt-
flachen ,, © “ oder ,, (1) ein.

Bestétigen Sie die Einstellung durch Betétigen der
Schaltflache ,, (o).

Bis zum Beginn des Garvorganges zeigt das Display das
eingestellte Garzeitende an und erinnert so daran, dass
ein vollautomatischer Betrieb programmiert wurde. Nach
Beginn des Garvorganges zeigt das Display die verblei-
bende Gardauer an, sobald die eingestellte Backraum-
temperatur erreicht ist.

Zum vorzeitigen Abbrechen eines vollautomatischen Be-
triebes schalten Sie das Gerat mit der Schaltflache

" @ “aus.

Der vollautomatische Betrieb wird ebenfalls abgebro-
chen, wenn mit der Schaltflache ,, &) “ eine andere Be-
heizungsart oder Sonderfunktion gewahlt wird.

A

Verbleibt das Gargut nach Beendigung
des Garvorgangs im Backraum, erfolgt
eine Nachgarung, bedingt durch die
Restwarme im Backraum.

Kurzzeitwecker

(Ein Signalton ertont zu einem eingestellten Zeitpunkt)
Zur Verwendung des Kurzzeitweckers diirfen keine Be-
heizungsarten eingeschaltet sein.

Betétigen Sie die Schaltflache ,,@ “. Im Display blinkt
das Symbol ,, £ “.

Stellen Sie die gewlnschte Kurzzeit mit den Schaltfla-
chen ,, & “oder,, () “ein.

Bestatigen Sie die Eingabe durch erneutes Betatigen der
Schaltfiache ,, (D “. Die ablaufende Kurzzeit wird im Dis-
play angezeigt.

Nach Ablauf der Kurzzeit ertdnt ein Signalton. Der Sig-
nalton wird alle 10 s wiederholt, er kann durch Betétigen
einer beliebigen Schaltflache abgeschaltet werden.

Im Display erscheint wieder die Uhrzeit.

Zum Andern der ablaufenden Kurzzeit betitigen Sie
die Schaltflache ,,@ “und stellen die Kurzzeit mit den
Schaltflachen ,, (5 “ oder ,, (D) “ neu ein.

Zum vorzeitigen Léschen der ablaufenden Kurzzeit beté-
tigen Sie die Schaltflache ,, @ “und stellen die Kurzzeit
mit den Schaltflachen ,, @ “oder,, @ “auf ,00:00".
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Bedienfeldsperre (Kindersicherung)

Das Gerét ist mit einer automatischen Bedienfeldsperre
(Kindersicherung) versehen.

Zum Einschalten der Bedienfeldsperre (Kindersicherung)
halten Sie die Schaltflachen ,, & “ und ,, (P “ gleichzei-
tig gedruickt, bis im Display das Symbol ,, @] “erscheint.

Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre (Kindersiche-
rung) halten Sie die Schaltfiachen ,, & “ und ,, (P *
gleichzeitig gedrickt, bis im Display das Symbol ,, @] N
erlischt.

HINWEIS: Wenn die Kindersicherung
wahrend eines laufenden Garvorgang-
es eingeschaltet wird, kann der Garvor-
gang immer noch mit der Schaltflache

, (1) “ ausgeschaltet werden.

Einstellungen

Sie kdnnen verschiedene werksseitige Einstellungen des
Gerétes andern.

Halten Sie die Schaltflache ,, (D “ gedriickt, bis das Dis-
play ,MENU" anzeigt.

Rufen Sie die zu andernden Einstellungen nacheinander
durch Betatigen der Schaltflache ,, @ “auf.

Mit den Schaltflachen ,, & “ oder ,, (P “ kann die jewei-
lige werksseitige Einstellung geandert werden.

Zum Verlassen des Mends ,Einstellungen* betétigen Sie
erneut die Schaltflache ,, (O «.

Backraumbeleuchtung
Werksseitige Einstellung:

_SLAL

Beleuchtung schaltet sich 90 s nach Garbeginn oder
nach dem Offnen der Backraumtr automatisch aus (En-
ergiesparmodus).

Anderung durch Betétigen der Schaltfliachen ,, @ “ oder

Clon

Beleuchtung bleibt wahrend des Garens und nach dem
Offnen der Backraumttir eingeschaltet

Signaltone
Werksseitige Einstellung:

| Chan

Signaltne eingeschaltet.

Anderung durch Betatigen der Schaltflachen ,, @ “ oder

”

Signaltdne ausgeschaltet.

AutoBoost
Automatisches Schnellaufheizen bei bestimmten Behei-
zungsarten. Werksseitige Einstellung:

Gc on

AutoBoost eingeschaltet.
Anderung durch Betitigen der Schaltflachen ,, (&) “ oder

" CcoF

AutoBoost ausgeschaltet.

MEMO-Funktion

Diese Funktion speichert die von lhnen bevorzugte Be-
heizungsart und fiir jede Beheizungsart die bevorzugte
Gartemperatur. Werksseitige Einstellung:

SMan

MEMO-Funktion eingeschaltet.
Anderung durch Betitigen der Schaltfliachen ,, (& “ oder

G

MEMO-Funktion ausgeschaltet.

DEMO-Schaltung

Nach dem Aktivieren der elektronischen DEMO-Schal-
tung bleiben nur die Bedienelemente und die Backraum-
beleuchtung in Funktion, die Heizelemente werden nicht
betrieben.

Werksseitige Einstellung:

5d of

DEMO-Schaltung ausgeschaltet.
Anderung durch Betatigen der Schaltflachen ,, @ “ oder

" Cdan

DEMO-Schaltung eingeschaltet.
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Sonderfunktionen

s

Nach Auswahl einer der 15 Lebensmittelkategorien und
Eingabe des Gargutgewichtes bestimmt das Geréat auto-
matisch die geeignete Beheizungsart, Backraumtempe-
ratur und Gardauer.

Es stehen 15 Programme zur Verfiigung:

Gewichtsabhangige Easy-Start-Programme

P01:  Gefliigel

P02: Entenbrust (1))
P03: Rinderbraten rare
P04: Pizza

P05: Schweinebraten
P06:  Kartoffelgratin

P07: Lammschulter rosa
P08: Kalbsbraten

P09: Lachs

P10: Fischterrine

P11: Gemisekuchen
P12: Gefilllte Tomaten
P13:  Kleingeback/Platzchen/Kekse (1))
P14: Kuchen

P15: Brétchen

Programmierung

Mit der Schaltflache ,, “ die Sonderfunktion Gewichts-
abhéngige Easy-Start-Programme ,, “anwéhlen, mit
" ‘\Pf:ﬁ “ die Wahl bestatigen. Neben der Anzeige ,P* blinkt
,~ - im Display und es erscheint die Anzeige ,Auto:

Das gewtiinschte Programm (P01 — P15) mit den Schalt-
flachen ,, & “und ,, () “ auswahlen, z.B. P03:

Mit ,, Df/ “ die Wahl bestéatigen, im Display blinkt ein Ge-
wichtsvorschlag, z.B. 500 g:

Mit den Schaltflachen ,, (©)“ und ,, (P “ das Gargutge-

wicht einstellen, mit ,, () die Eingabe bestatigen. Im

Display blinkt das vom Gerat berechnete Garzeitende
(auRer P02 und P13), z.B. 12h45:

Sie kénnen nun das Programm direkt durch Betétigen der
Schaltflache ,, (?Kj “ starten oder noch vor dem Starten
ein Garzeitende vorprogrammieren():

Korrigieren Sie mit den Schaltfiachen , (& “ und ,, () “
das Garzeitende und starten Sie das Programm danach
durch Betatigung der Schaltflache ,, (<) “.

Wenn ein Garzeitende programmiert wurde, wird nach
dem Starten des Programms das eingestellte Garzei-
tende angezeigt, ansonsten lauft im Display die verblei-
bende Gardauer ab.

(1) Gerat vorheizen (Beheizungsart Ober- und Unterhitze
kombiniert, 200°C, ca. 6 Minuten)

@ Fir die Programme P02 und P13 steht keine Garzei-
tende-Vorwahl zur Verfigung.

20



ORANIER

Sonderfunktionen

—0__

&7 | Niedertemperatur-Garen

Das Gargut wird bei besonders niederer Temperatur
(unter 100°C) im Backofen langsam gegart. Durch diese
besonders schonende Garweise bei niedriger Tempera-
tur bleibt das Gargut besonders zart und saftig und der
Bratverlust ist geringer.

Niedertemperatur-Garen startet generell bei kaltem
Backraum.

+  Das Gerét darf nicht vorgeheizt werden.

«  Wenn der Backraum z.B. von einem vorherigen Gar-
vorgang noch zu warm ist, zeigt das Display die
Warnung ,Hot".

In diesem Fall den Backraum abkiihlen lassen, be-
vor das Programm gestartet wird.

Lassen Sie das Gargut etwa eine Stunde bei Zimmer-
temperatur ruhen, bevor Sie den Garvorgang beginnen.
Verwenden Sie ausschlieRlich sehr frische Lebensmittel.
Gefliigel auBen und innen mit kaltem Wasser reinigen
und mit Kiichenkrepp trocknen.

Es stehen 10 Programme zur Verfiigung:

Programm Gardauer Zubehor Einschubebene

Gargut auf Rost 2

nt01 | Kalbsbraten 4h
Fettpfanne 1
. Gargut auf Rost 2

nt02 |Rinderbraten rare 3h
Fettpfanne 1
. Gargut auf Rost 2

nt03 | Rinderbraten well done 4h
Fettpfanne 1
. Gargut auf Rost 2

nt04 |Schweinebraten 5h
Fettpfanne 1
Gargut auf Rost 2

nt05 |Lamm rosa 3h
Fettpfanne 2
Gargut auf Rost 1

nt06 |Lamm durch 4 h
Fettpfanne 2
. Gargut auf Rost 1

nt07 |Hahnchen 6h
Fettpfanne 2
nt08 | Fisch, klein 1h20 Fettpfanne 3
nt09 | Fisch, groR 2h10 Fettpfanne 3
nt10 |Joghurt 3h Fettpfanne 1

21



ORANIER

Programmierung

Mit der Schaltflache “ die Sonderfunktion Nieder-
temperatur-Garen ,, “anwahlen, mit ,, (?Kj “ die Wahl
bestatigen.

HINWEIS: Wenn der Backraum z.B.
von einem vorherigen Garvorgang
noch zu warm ist, zeigt das Display
die Warnung ,Hot". In diesem Fall den
Backraum abkiihlen lassen, bevor das
Programm gestartet wird.

Im Display erscheint die Anzeige ,nt* fir Niedertempera-
tur-Garen:

“

Das gewtinschte Programm nt01 — nt10 mit den Schalt-
flachen ,, & “und ,, (D) “ auswahlen, z.B. nt02. Im Dis-
play erscheint die zugehdrige Gardauer

Sie kdnnen nun das Programm direkt durch Betétigen der
Schaltflache ,, (ij “ starten oder noch vor dem Starten
ein Garzeitende vorprogrammieren.

Zum Programmieren eines Garzeitendes betatigen Sie
zunachst die Schaltflache ,, @“, im Display blinkt das
vom Gerat berechnete Garzeitende, z.B. 12h45:

Stellen Sie mit den Schaltflachen ,, & “ und ,, (D) “ das
gewunschte Garzeitende ein. Starten Sie nun das Pro-
gramm durch Betatigung der Schaltfldche ,, (<) .

Wenn ein Garzeitende programmiert wurde, wird bis zum
Beginn des Programms das eingestellte Garzeitende an-
gezeigt. Nach Beginn des Programms lauft im Display die
verbleibende Gardauer ab.

22



ORANIER

@ @D

ACS

Sensorgesteuerte Vollautomatik

Nach Auswahl einer der 9 Lebensmittelkategorien be-
stimmt das Gerat durch Sensortechnologie die geeignete
Beheizungsart, Backraumtemperatur und Gardauer.

Die sensorgesteuerte Vollautomatik startet generell bei
kaltem Backraum.

+  Das Gerét darf nicht vorgeheizt werden.

*  Wenn der Backraum z.B. von einem vorherigen Gar-
vorgang noch zu warm ist, zeigt das Display die
Warnung ,Hot".

In diesem Fall den Backraum abkuhlen lassen,
bevor das ACS-Programm gestartet wird.

Die sensorgesteuerte Vollautomatik funktioniert in
zwei Phasen:

* Phase1:
Das Gerat beginnt seine Aufheizphase. In dieser Zeit
werden durch Sensortechnologie die zur Bestim-
mung der Gardauer und Backraumtemperatur
notwendigen Parameter erfasst.
Diese Phase dauert je nach Gargutkategorie
zwischen 5 und 40 Minuten.
Sie wird durch eine Animation im Display angezeigt:

HINWEIS: Offnen Sie wahrend die-
ser Phase nicht die Backraumtlir, um
die Datenerfassung nicht zu storen.

A

+  Phase 2:
Die Garparameter sind erfasst, die Animation im
Display erlischt. Der Garvorgang wird auf Basis der
so bestimmten Daten durchgefiihrt.
Die verbleibende Gardauer lauft im Display ab.
Sie kénnen nun die Backraumtiir 6ffnen, z.B. um
Braten zu begiefen.
Nach Ablauf der Gardauer ertdnt ein akustisches
Signal, das Gerat schaltet sich aus.

Es stehen 9 Gargutkategorien zur Verfligung.
P01: Pizza

P02: Roastbeef rare

P03: Roastbeef medium

P04: Roastbeef well done

P05: Schweinebraten

P06: Hahnchen

PO07: Fisch

P08: Gemisekuchen

P09: Kuchen

Programmierung
Mit der Schaltflache ,, @ “ die Sonderfunktion Sensorge-
steuerte Vollautomatik ,, “anwahlen.

Mit ,, (o (o ‘“ die Wahl bestatigen.

Neben der Anzeige ,P* blinkt ,01" im Display und eine
dem Programm zugeordnete Gardauer wird angezeigt:

o I ic
[

HINWEIS: Die angezeigte Gardauer ist
ein vorprogrammierter Richtwert. Nach der
Phase der Erfassung der Parameter durch

die Sensortechnologie wird die Gardauer
angepasst.

Das gewunschte Programm P01 — P09 mit den Schaltfla-

chen,, @ und , @ “auswahlen, z.B. P02. Im Display
erscheint die zugehonge Gardauer:

S I

o

Sie kénnen nun/das Programm direkt durch Betatigen der
Schaltflache ,, 1\\0@» “ starten oder noch vor dem Starten

ein Garzeitende vorprogrammieren.

Zum Programmieren eines Garzeitendes betétigen Sie
zunachst die Schaltflache ,, @“, im Display blinkt das
vom Gerat berechnete Garzeitende, z.B. 12h45:

Stellen Sie mit den Schaltflachen ,, @ “und,, @ “das
gewlinschte Garzeitende ein. Starten Sie nun das Pro-

gramm durch Betatigung der Schaltflache ,,
Wenn ein Garzeitende programmiert wurde, wird bis zum
Beginn des Programms das eingestellte Garzeitende an-
gezeigt.

Nach Beginn des Programms laufen die oben beschrie-
benen Programmphasen 1 und 2 automatisch ab.

(ox )
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Reinigung und Pflege

Die Reinigung des Gerates mit einem Dampfstrahl- oder
Hochdruckreiniger ist verboten!

Verwenden Sie keine Scheuermittel, scharfen Reini-
gungsmittel oder scheuernden Gegensténde.

Die Frontseite des Gerates mit einem weichen Tuch und
warmer Spiilmittellauge abwischen.

Zur Reinigung muss das Gerat vom
Stromnetz getrennt und abgekiihit
sein - Verbrennungsgefahr!

Reinigen des Backofeninnenraumes:

Zum Reinigen diirfen generell keine sauren oder
alkalischen Substanzen verwendet werden (wie z.B.
Zitronensaft, Essig, Salz usw.). Chlorhaltige Produkte,
sowie Séuren oder Scheuermittel sind ebenfalls zu ver-
meiden, dies gilt vor allem fiir die Reinigung der email-
lierten Backraumwande!

Reinigen Sie den Backraum regelmafig mit Spiimittel-
lauge und einem weichen Tuch und reiben Sie ihn an-
schliefend trocken.

Verschmutzungen lassen sich so am leichtesten entfer-
nen und brennen erst gar nicht ein.

Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Backofen-
reinigern entfernen.

Bei Verwendung von Backofenspray bitte unbedingt
die Angaben des Herstellers beachten!

Alle Zubehérteile (Rost, Backblech, Reling usw.) nach
jedem Gebrauch spilen und gut abtrocknen. Bei starker
Verschmutzung kénnen Sie die Zubehdrteile vorher kurz
einweichen.
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Reinigung der Innenscheibe der FullClear-Backraumtiir

Die warmereflektierende Innenscheibe der FullClear-
Backraumttir [aRt sich zum Reinigen bequem ausbauen.

Achten Sie beim Aus- und Einbau der
Innenscheibe darauf, die warmereflek-

tierende Beschichtung der Innen-
scheibe nicht zu beschéadigen.

Offnen Sie die FullClear-Backraumtiir
komplett und sichern Sie sie

gegen ungewolltes Zuschlagen mit
dem Winkel (Abb.1).

Die Innenscheibe ist im unteren (hinteren) Bereich der
Backraumttir eingehangen und wird im oberen (vorde-
ren) Bereich links und rechts von je einem Clip gehalten
(Abb. 2).

Driicken Sie beide Clips mit einem Schraubendreher
nach hinten (Abb. 3).

Innenscheibe vorsichtig im oberen (vorderen) Bereich
anheben und abnehmen (Abb. 4).

ACHTUNG! Sichern Sie die Back-
raumtiir durch eine zweite Person
gegen ungewolltes Zuklappen durch

den Zug der Scharnierfedern.

Die Innenscheibe mit lauwarmer Spiillauge oder geeig-
netem Reinigungsmittel sdubern und anschlieRend trock-
nen.

Setzen Sie die Scheibe wieder ein. Achten Sie dabei auf
korrekte Positionierung: Die Scheibe muss so eingelegt
werden, dass die bedruckte Seite der Scheibe auf dem
Metallrahmen der Tir und die unbedruckte, glanzende
Seite der Scheibe oben liegt. Driicken Sie beide Clips in
ihre Halterungen, bis sie einrasten.
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Reinigung der Zwischenscheiben

Die Backraumtir enthalt 2 warmeisolierende Zwischen-
scheiben, die an ihren Ecken durch 4 Silikonwinkel zu-
sammengehalten werden.

Falls die Reinigung dieser Zwischenscheiben notwendig
wird, nehmen Sie zunachst die Tlrinnenscheibe ab (sie-
he Abschnitt ,Reinigung der Tlrinnenscheibe®).
Entnehmen Sie beide Zwischenscheiben, entfernen Sie
alle Silikonwinkel und reinigen Sie die Scheiben mit Spiil-
lauge und einem weichen Tuch.

Wie bei der Tlrinnen- bzw Aullenscheibe, durfen auch
bei der Reinigung der Zwischenscheiben keine Glas-
schaber oder scheuernde Mittel eingesetzt werden.

Vermeiden Sie die GibermaRige Verwendung von Wasser
und trocknen Sie beide Zwischenscheiben nach erfolgter
Reinigung sorgfaltig mit einem weichen Tuch.

Nach der Reinigung der Zwischenscheiben setzen Sie
die Silikonwinkel mit dem Pfeil nach oben wieder auf und
legen die so zusammengefassten Scheiben vorsichtig
zurlick in die Backraumtr.

Setzen Sie nun die Turinnenscheibe wieder ein (,Reini-
gung der Tirinnenscheibe“) und entfernen Sie den Hal-
tewinkel.
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Selbstreinigung durch Pyrolyse

Pyrolyse ist ein Heizzyklus mit besonders hoher Tempe-
ratur, der es ermdglicht, durch Spritzer oder Uiberlaufende
Speisen entstandene Verunreinigungen durch Verbren-
nung zu beseitigen.

Eine Selbstreinigung durch Pyrolyse ist nicht nach jedem
Garvorgang erforderlich, sondern erst dann, wenn der
Verschmutzungsgrad des Backraumes sie rechtfertigt,
z.B. wenn Ihr Backofen beim Aufheizen oder wahrend
eines Garvorgangs stark qualmt oder wenn er im kalten
Zustand einen unangenehmen Geruch verstromt.

Warten Sie aber mit einer Selbstreinigung durch Pyro-
lyse trotzdem nicht so lange, bis der Backofen zu stark
verfettet ist, um eine Selbstreinigung mit Pyrolyse vorzu-
nehmen!

*  Aus Sicherheitsgriinden verriegelt sich die Back-
raumtir nach einigen Minuten automatisch. Im Dis-
play erscheint die Anzeige ,,&=*.

e Wahrend des Pyrolysezyklus leuchtet die Back-
raumbeleuchtung nicht.

e Die Dauer der Pyrolysezyklen ist nicht verdnderbar.

*  Die Endzeit der Pyrolysezyklen kann wie bei einer
Beheizungsart vorprogrammiert werden:
Zum Programmieren gehen Sie vor wie im Abschnitt
LVollautomatischer Betrieb: Vorwahl Garzeit-Ende*
beschrieben.

Achtung!
Vor dem Start eines Pyrolyse-Zyklus
unbedingt alle Zubehorteile (Roste,

Bleche, Relings und Teleskopauszii-
ge) aus dem Backraum entfernen.
Entfernen Sie vor Beginn eines Pyrolyse-Zyklus
grobe Riickstinde, wie z.B. Bratensaft oder Uber-
gelaufenes, mit einem Schwamm.

Einige Back- und Bratenrlickstande sowie Obst- und
Fleischsaft kénnen wahrend der Benutzung Flecken auf
der Emaille hinterlassen.

Dies beeintrachtigt weder die Emaille, noch die Funktion
des Gerates und stellt keinen Grund zur Reklamation dar.

Das Gerit bietet 2 Pyrolyse-Funktionen:

® Pyrolyse 120 min

Bei Auswahl dieser Funktion wird ein zweistlindiger Pyro-
lysezyklus durchgefiihrt.

PYRO-Express

Diese Funktion trégt zum Energiesparen bei. Wahlen Sie
diese Funktion zum regelmaRigen Reinigen des Back-
raumes bei geringer Verschmutzung.

Nach Auswahl der Funktion misst das Gerat zunéchst die
vom vorherigen Garvorgang verbleibende Restwarme im

Backraum. Bei ausreichender Restwarme wird ein Pyro-
lysezyklus von 59 min gestartet. Bei nicht ausreichender
Restwarme schaltet das Gerat automatisch auf eine Zy-
kluslange von 90 min.

Pyrolyse durchfiihren:
1) Backraum vorbereiten

* Roste, Bleche, Relings und Teleskopausziige aus
dem Garraum entfernen

e Starke Verkrustungen / Verschmutzungen wie z.B.
Bratensaft unbedingt vor dem Pyrolysezyklus ent
fernen, um Brandgefahr, libermaRige Rauchentwick
lung und mdgliche Verfarbung der Emaille zu ver
meiden.

2) Wahlen Sie die gewiinschte Pyrolyse-Funktion
»Pyrolyse 120 min“ oder ,,PYRO-Express* mit
der Schaltflache ,, (&) “ und bestétigen Sie
mit,, (o).

¢ Die Selbstreinigung mit Pyrolyse startet. Die Back-
raumbeleuchtung schaltet sich dabei nicht ein.

¢ Falls gewiinscht, kdnnen Sie die Endzeit des Pyro-
lysezyklus programmieren wie im Kapitel ,Vollauto-
matischer Betrieb: Vorwahl Garzeit-Ende" beschrie-
ben.

¢ Einige Minuten nach Start eines Pyrolysezyklus
verriegelt sich die Backraumtir automatisch.
Im Display leuchtet jetzt die Anzeige ,,&=*.

¢ Wenn die Anzeige ,, =" erloschen ist, ist der Back-
raum abgekuhlt und die Backraumttir kann wieder
gedffnet werden.

3) Wenn Sie einen laufenden Pyrolysezyklus unter-
brechen wollen, betétigen Sie die Schaltflache
" @ “flirca2s..

¢ Die Backraumttir entriegelt sich automatisch nach
dem Abkuhlen des Backraumes.
Im Display erlischt die Anzeige ,, &=*.

4) Nach Ende des Pyrolysezyklus

¢ Schalten Sie das Gerat durch Betatigen der Schalt-
flache ,, (1) “ aus.

¢ Sobald der Backofen vollstandig abgekiihlt ist, ent-
fernen Sie bitte die von der Verbrennung der Verun-
reinigungen herrlihrenden Aschereste mit einem
feuchten Tuch.
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FuliClear-Backraumtiir ausbauen

1. Die FullClear-Backraumtlir vollstandig 6ffnen.

2. Klapp-Verriegelungen an beiden Tirscharnieren 6ff-
nen (Abb. 1-3).

3. Die FullClear-Backraumtiir an den Seiten greifen, zu
etwa zwei Dritteln wieder schlieBen und nach vorn aus-
héngen.

(Abbildungen ahnlich)

4. Zum Wiederanbringen der FullClear-Backraumtur die
Scharniere wieder in ihre Halterungen einfiihren und
sicherstellen, dass sie korrekt positioniert sind.

Die FullClear-Backraumtiir vollstandig absenken, die
Scharnierverriegelungen wieder zuklappen (Abb. 4) und
einrasten (Abb. 5).

5. Die FullClear-Backraumtur vollstandig schliefen.
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Leuchtmittel im Backraum wechseln

ACHTUNG!

Das vollstiandig abgekiihlte Gerat vor
Beginn der Arbeiten unbedingt vom
Stromnetz trennen!

WICHTIG: Tt
Das Leuchtmittel fiir

die Backraumbeleuchtung )
muss folgende Eigen- [
schaften aufweisen:

a) Hochtemperaturbestandig
(bis 300°C)

b) Spannung 230 V

c) Leistung 25 W

d) Sockel G 9

Schrauben Sie die Glasabdeckung ab. Verwenden Sie
dazu einen Gummihandschuh, damit haben Sie die
Abdeckung besser in der Hand.

Ziehen Sie das defekte Leuchtmittel heraus. Das neue
Leuchtmittel nicht mit bloen Handen am Glaskorper
anfassen!

Setzen Sie das neue Leuchtmittel ein und schrauben
Sie die Glasabdeckung wieder ein.

SchlieRen Sie das Gerat wieder ans Stromnetz an.
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Fehlertabelle

Storung

Mogliche Ursache

Abhilfe

Pyrolysezyklus startet nicht

Uberpriifen Sie, ob die Backraum-
tur vollstandig geschlossen ist

Wenn dies die Storung nicht behebt, wen-
den Sie sich an den Kundendienst.

ausgeschaltet

Im Display erscheint DEMO | Die elektronische DEMO- DEMO-Schaltung ausschalten
Schaltung ist aktiviert (im Display | (siehe Abschnitt ,Einstellungen®)
erscheint DEMO)

Im Display wird AS ange- Die AutoStop-Sicherheit hat das Beheizungsart ausschalten

zeigt Gerat nach 10 Betriebsstunden

Im Display wird ein mit F
beginnender Fehlercode
angezeigt

Die Selbstiiberwachung des
Gerétes hat eine Anomalie fest-
gestellt.

Gerat 30 Minuten lang ausgeschaltet
lassen. Wenn der Fehlercode weiterhin
angezeigt wird, das Gerat mindestens
eine Minute lang vom Stromnetz trennen
(Stecker ziehen oder Sicherung aus-
schalten). Wenn der Fehlercode weiterhin
angezeigt wird, den Kundendienst benach-
richtigen.

Backofen heizt nicht auf

Sicherung ausgelost
Thermostat defekt
Die elektronische DEMO-

Schaltung ist aktiviert (im Display
erscheint DEMO)

Sicherung einschalten/ersetzen
Kundendienst rufen

DEMO-Schaltung ausschalten
(siehe Abschnitt ,Einstellungen®)

Das komplette Gerat ist
ohne Funktion

Fehlerstrom-Schutzschalter
(FI-Schalter) ausgelost

Sicherung ausgelost

Fehlerstrom-Schutzschalter einschalten

Sicherung einschalten/ersetzen;
Gerat und Anschluss uberpriifen

Sicherung bzw. FI-Schalter
|ost stiandig aus
(unabhéngig von der
gewahlten Funktion)

Sicherung zu schwach ausgelegt

Fehlerhafter elektrischer
Anschluss

Dem Anschlusswert entsprechende
Sicherung verwenden.

Vorsicht! Falls trotz korrekter Absicherung
die Sicherung bzw. der FI-Schalter standig
auslost, hat dies in der Regel einen triftigen
Grund: Gerét nicht benutzen!

Rufen Sie den Kundendienst!

Backofen bleibt dunkel

Leuchtmittel defekt

Sicherung ausgeldst

Leuchtmittel ersetzen

Sicherung einschalten/ersetzen

Glas der Backraumtiir
gesprungen (Riss) oder
zerbrochen

Mechanische Beschadigung

Gerat nicht benutzen!
Kundendienst rufen

Dichtung der Backraumtiir
sichtbar beschadigt

Mechanische Einwirkung

Gerat nicht benutzen!
Kundendienst rufen

Backofen lasst sich nicht
ausschalten

Elektronik defekt

Stromzufuhr unterbrechen (Sicherung aus-
schalten / herausdrehen) und Kundendienst
rufen!
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Fehlertabelle
Storung Mogliche Ursache Abhilfe
Starke Rauchentwicklung Fettriickstande im Backraum Backofen ausschalten und abkihlen lassen,

danach Fettrlickstande entfernen

Flecken im Emaille

Der Zucker in herabtropfendem
Obst- bzw. Fleischsaft hat die
Emaille stellenweise verfarbt

Obstkuchen weniger lppig belegen,
Backblech/Fettpfanne benutzen

Derartige Flecken stellen keinerlei Beein-
trachtigung der Funktion dar.

Kiihlventilator lauft bei
ausgeschaltetem Gerat

Automatischer Nachlauf

Der Nachlauf des Kiihlventilators ist eine
normale Funktion des Gerétes.
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Technische Daten und Abmessungen

Name: EBP 9834

Modellkennung: 9884 12

Energieeffizienzindex EElqa,: 814

Energieeffizienzklasse: A+
Energieverbrauch

pro Zyklus konventionell

ECeIectric cavity* 0,70 kWh
Energieverbrauch

pro Zyklus Umluft

ECeIectric cavity: 1 ,OO kWh
Zahl der Garraume: 1
Warmegquelle(n) je Garraum: Strom
Volumen des Garraums: 731

Art des Backofens: Elektro-

Einbaubackofen mit
12 Funktionen

Masse des Geréts: 38,6 kg
Temperaturbereich: 35-275°C
thermostatgesteuert
Leistung Heizelemente:
Unterhitze: 1,2 kW
Oberhitze: 2,1 kw
Ringheizkérper: 2,0 kW
Backraumbeleuchtung: 25W
Lufter: 25W
Anschlusswert: 3,385 kW
Abmessungen (BxHx T)mm: 592 x 596 x 544

Elektro-Anschlusskabel mit Schukostecker.

ENERGO®

eHeprus - evepyela @ @

EBP 9884 12

ORANIER
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Angaben gemaR EU-Verordnungen Nr. 65/2014 und Nr. 66/2014.
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Umweltvertraglichkeit

Als Beitrag zum Umweltschutz wurde die Dokumentation
dieses Gerates auf chlorfrei gebleichtes oder Recycling-
Papier gedruckt.

Bei der Verpackung wurde auf ihre Umweltvertraglich-
keit Wert gelegt; sie kann gesammelt und recycelt
werden, da es sich um umweltschonendes Material
handelt. Durch Recycling der Verpackung wird zur Redu-
zierung des Rohstoffverbrauchs und des Volumens von
Industrie- und Hausmuill beigetragen.

Hinweise zur Entsorgung

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Européischen Richtlinie 2012/19/EU tber Elektro- und
Elektronik-Altgeréte (WEEE) ist auf dem vorliegenden
Produkt und der Bedienungsanleitung das Symbol einer
durchgestrichenen Abfalltonne abgebildet:

Eine Entsorgung
von Gerat und
Verpackung liber
den normalen
Haushaltsabfall
ist nicht zulassig!

Entsorgen Sie dieses Gerat im Recyclinghof mit einer
getrennten Sammlung fiir Elektro- und Elektronik-
geréte.

Die Entsorgung muss gemal den ortlichen Bestim-
mungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behérden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den ortlichen
Recyclinghof fir Haushaltsmdill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Geréat erworben haben, um weite-
re Informationen (iber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produktes zu erhalten.

« Sortieren Sie die Verpackung vor der Entsorgung
nach Materialarten wie z.B. Karton (Papier), Plastik-
folie usw.

+ Sie leisten damit einen wertvollen und positiven Bei-
trag zum Schutz der Umwelt und der Gesundheit Ihrer
Mitmenschen.

+ Im unsortierten Siedlungsmdill kdnnte ein solches
Gerat diesbezlglich negative Konsequenzen haben.

.
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ORANIER-Werksgarantie

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

Die ORANIER-Garantie erstreckt sich auf die unent-
geltliche Instandsetzung des Gerates bzw. der bean-
standeten Teile. Anspruch auf kostenlosen Ersatz be-
steht nur fiir solche Teile, die Fehler im Werkstoff und
in der Verarbeitung aufweisen. Ubernommen werden
dabei samtliche direkten Lohn- und Materialkosten,
die zur Beseitigung dieses Mangels anfallen. Weiter-
gehende 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,
sachgemafer Behandlung und Beachtung der gl-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zuriickzufiihren sind, durch unseren
Kundendienst beseitigt. Emaille- und Lackschaden
werden nur dann von dieser Werksgarantie erfasst,
wenn sie innerhalb von 2 Wochen nach Ubergabe
des ORANIER-Geréates unserem Kundendienst an-
gezeigt werden. Transportschaden (diese miissen
entsprechend den Bedingungen des Transporteurs
gegen den Transporteur geltend gemacht werden)
sowie Einstellungs-, Einregulierungs- und Umstell-
arbeiten an Gasverbrauchseinrichtungen fallen nicht
unter diese Werksgarantie.

3. Durch Inanspruchnahme der Werksgarantie ver-
langert sich die Garantiezeit weder fiir das ORANI-
ER-Gerat, noch fir neu eingebaute Teile. Ausge-
wechselte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

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

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

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

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

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

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

- Falsche GréRenwahl.

- Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedien-
ungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen
allgemeinen und értlichen Vorschriften der zustan-
digen Behdrden, Gas- und Elektrizitatsversorgungs-
unternehmen. Darunter fallen auch Mangel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungeniigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman aus-
gefiihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Veranderungen an den Geraten,
deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geraten; ungeeigneter
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeréaten; ungewohnliche Spannungs-
schwankungen gegeniiber der Nennspannung bei
Elektrogeréaten.

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

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

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

Fallt die Beseitigung eines Mangels nicht unter un-
sere Gewabhrleistung, dann hat der Endabnehmer fiir
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 Deckenlifter

Einbauherde

Einbaubackdfen

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

Kiihl- und Gefriergerdte
Geschirrspiilmaschinen

Standherde Gas und Elektro

Koch-Back-Stationen

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1

35708 Haiger

Tel.  +49 (0) 2771 2630-150
Fax: +49 (0) 2771 2630-348
info-kuechentechnik@oranier.com
www.oranier.com

ORANIER Niederlassung Osterreich
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A-4040 Linz

Tel.  +43 (0) 732 66 01 88 70
Fax:  +43 (0) 732 66 01 88 80
service-kt@oranier.com
www.oranier.com

Deutsche Zuverldssigkeit seit 100 Jahren

EBP 9884 12 - V04 1107

CZ5703342



