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Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

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

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

Sollten Sie trotz unserer sorgfaltigen Qualitatskontrolle ein-
mal etwas zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte
an unseren zentralen Kundendienst, hier wird man Ihnen
gerne bebhilflich sein.

Sie finden alle Kontaktdaten auf der Riickseite dieser
Bedienungsanleitung

Diese Gerate sind nur fiir die Verwendung zum privaten
Kochen geeignet.
Jede andere Verwendung der Gerate, z. B. zum Beheizen
eines Raumes, ist mit mdglichen Gefahren verbunden und
daher unzulassig!

HINWEIS:

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

www.oranier-kuechentechnik.de

herunterladen. Dort finden Sie auch weitere Informatio-
nen zu Produkten und Zubehor.

Eine Entsorgung von Gerat und Verpackung Uber den
normalen Haushaltabfall ist nicht zulassig! Die Entsorgung
muss gemaf den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbesei-
tigung erfolgen (siehe Hinweis Seite 42).
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1. Sicherheit
Beachten Sie die nachstehenden Hinweise zum Einbau und Ge-
brauch.

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

Bewahren Sie die Anleitung sowie die Produktinformationen flr
einen spateren Gebrauch oder Nachbesitzer auf.

Im Falle eines Transportschadens das Gerat nicht verwenden.
Verpackungsmaterialien (Nylon, Heftklammern, Styropor etc.)
konnen fur Kinder gefahrlich sein.

Entsorgen Sie Verpackungsmaterialien sofort!

1.2 BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat dient ausschlieBlich zur Zubereitung von Speisen
und Getranken im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

Betrieb dieses Gerates mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einer Fernbedienung ist unzulassig.

Dieses Gerat darf nur im eingebauten Zustand betrieben werden.
Beachten Sie die Montagehinweise.

Steckerlose Gerate dirfen nur durch autorisiertes Fachpersonal
angeschlossen werden. Bei Schaden durch Falschanschluss
besteht kein Garantieanspruch.

Das zum Herd zugeharige Kochfeld darf nur tber die eingebau-
ten Steckverbindungen angeschlossen werden.
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1. Sicherheit
1.3 Nutzerkreis

= Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartiber sowie
von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

= Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

1.4 Sicherer Gebrauch
= Auf richtige Positionierung des Zubehors im Garraum achten.

WARNUNG - Brandgefahr!

= Keine brennbaren Gegenstande im Garraum aufbewahren.,

= Bei Rauchentwicklung das Gerat ausschalten oder den Stecker
ziehen und die Geratetir geschlossen halten, um eventuell
auftretende Flammen zu ersticken.

= Vor dem Betrieb stets grobe Verschmutzungen im Garraum, an
den Heizelementen und am Zubehor entfernen.

= Lose eingelegtes Backpapier kann durch den bei Tur6ffnung
entstehenden Luftzug die Heizelemente bertihren und sich
dadurch entzinden.

= Niemals brennbare Gegenstande, wie z. B. Geschirrtlicher, an
den Gerate-Turgriff hangen.

= Die Ventilationsoffnungen auf der Vorderseite des Gerates grund-
satzlich freihalten.
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1. Sicherheit

1.4 Sicherer Gebrauch

Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden mit Fett und Ol kann
gefahrlich sein und zu Branden fuhren. NIEMALS versuchen, ein
Feuer mit Wasser zu I6schen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen zum Beispiel mit einem Deckel oder einer
Loschdecke abdecken.

Niemals Gegenstande auf der Kochflache lagern.

VORSICHT: der Kochvorgang ist zu tiberwachen.
Ein kurzer Kochvorgang ist standig zu tiberwachen.

WARNUNG - Verbrennungs- / Verbriihungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat, seine berthrbaren
Teile, Gargeschirr, Garraumlampe und Zubehor im Garraum
heil3. Besondere Vorsicht ist geboten, um das Berthren von
Heizelementen zu vermeiden.

Die GeratetUr stets vorsichtig 6ffnen. Heiller Dampf im Garraum
ist ggf. nicht sichtbar.

HeilRes Gargeschirr und/oder Zubehdr stets mit einem Topf-
lappen aus dem Backraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich entziinden. Hochprozentige
Getranke nur in geringen Mengen zur Speisenzubereitung
verwenden. Niemals unverdinnte Spirituosen erhitzen.
Niemals Wasser in brennendes Fett oder Ol gieRen!
Garraumlampe abkuhlen lassen, bevor sie berthrt wird.
Niemals Wasser in den heilen Garraum schutten.

Das Gerat beim Kochen mit festen oder flissigen Fetten nicht
unbeaufsichtigt lassen.
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1. Sicherheit

WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen Metallschaber
flr die Reinigung des Glases der Backofentlr benutzen, da sie
die Oberflache zerkratzen konnen.

Dies kann das Glas zerstoren.

Beruhrbare Teile des Gerates konnen scharfkantig sein.
Vorsicht bei Bedienung und Reinigung.

Maglichst Schutzhandschuhe tragen.

Niemals beim Offnen und SchlieRen der Gerétetiir in die

Scharniere greifen! Es besteht die Gefahr, sich in deren
beweglichen Teilen zu klemmen.

WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Reparaturen am Gerat dirfen nur von autorisiertem Service-
personal durchgeflhrt werden.

Unsachgemafe Reparaturen sind gefahrlich.

Zur Reparatur nur Original-Ersatzteile verwenden

Beschadigte Netzkabel sind gefahrlich. Sie durfen nur von
autorisiertem Servicepersonal ersetzt werden.

Bei Verlegung der Netzkabel darauf achten, dass sie nicht mit
heilen Bereichen des Gerates oder anderen Warmequellen oder
mit scharfen Kanten in Kontakt kommen.

Netzkabel niemals knicken, verandern oder daran ziehen.
Stets am Netzstecker ziehen, um das Gerat vom Stromnetz zu
trennen.

Zur Reinigung des Gerates niemals Dampf- oder Hochdruck-
reiniger verwenden.
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1. Sicherheit

WARNUNG - Stromschlaggefahr!

= Ein beschadigtes Gerat darf nicht betrieben werden. Den Netz-
stecker ziehen oder die Haussicherung ausschalten und dann
den Kundendienst benachrichtigen.

= Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, um einen mdglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden. Zusatzlich den Netzstecker ziehen oder die Haus-
sicherung ausschalten.

WARNUNG - Erstickungsgefahr!

= Verpackungsmaterial und Kleinteile von Kindern fernhalten.

= Kinder nicht mit Verpackungsmaterial oder Kleinteilen spielen
lassen.

1.5 Sichere Verwendung der pyrolytischen Reinigung

WARNUNG - Brandgefahr!
- Vor jeder pyrolytischen Reinigung
m Ubermalige Verschmutzungen aus dem Garraum
beseitigen.
m Jegliches Zubehor aus dem Garraum entnehmen.
m Kinder fernhalten.
Durch eine beschadigte Turdichtung kann starke Hitze im Turbe-
reich entweichen.
- Turdichtung nicht beschadigen oder abnehmen.
- Bei beschadigter Turdichtung das Gerat nicht betreiben.
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1. Sicherheit
1.5 Sichere Verwendung der pyrolytischen Reinigung

WARNUNG - Gefahr schwerer Gesundheitsschaden!

- Wahrend der pyrolytischen Reinigung niemals antihaftbe-
schichtete Bleche oder Gargeschirre im Garraum belassen.
Die Hitze der pyrolytischen Reinigung zerstort die Antihaft-
beschichtung, giftige Gase entstehen.

WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

- Wahrend der pyrolytischen Reinigung den Aufstellungsraum
intensiv liften und langeren Aufenthalt im Aufstellungsraum
vermeiden.

- Kinder und Haustiere fernhalten.

WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

- Wahrend der pyrolytischen Reinigung wird die Geratetur auto-
matisch verriegelt. Niemals versuchen, die verriegelte Geratetlr
zu offnen.

Zum Offnen der Geratetlr das AbkUhlen des Garraums ab-
warten.
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1. Sicherheit

1.6 Zusatz-Hinweise zu EBD830

Es wird empfohlen, entkalktes Wasser zu verwenden, um Uber-
malige Kalkablagerungen im Dampferzeugungssystem zu ver-
meiden.

Zu hartes Wasser kann den Betrieb und die Lebensdauer des
Gerates beeintrachtigen.

Verwenden Sie nur Leitungswasser. Verwenden Sie niemals
Mineralwasser oder andere Fllussigkeiten!

Verwenden Sie kein heiles Wasser.

Halten Sie den Wassertank (7) geschlossen, wenn der Backofen
in Betrieb ist.

Wenn der Backofen heif} ist und die Backraumtir gedffnet wird,

kann heiler Dampf austreten.

Halten Sie daher den groRtmadglichen Abstand ein, wenn Sie die
Backraumtur 6ffnen und sorgen Sie auch daflr, dass sich dabei
keine Kinder in der Nahe aufhalten.

Um Kalkablagerungen im Garraum zu vermeiden, reinigen Sie
den Garraum nach jeder Verwendung.

Die maximale Nachfullmenge betragt 250 ml und die minimale
Nachfillmenge 65 ml.

Uberschreiten Sie beim Befiillen des Wassertanks (7) niemals
die Maximal-Markierung!

Nehmen Sie den Wassertank (7) nicht heraus, solange ein
Garvorgang lauft.

Sie kdnnen sich an den Innenflachen des Backofens, an ver-
schutteten Speisen, Zubehdr und heiRem Dampf die Hande
verbrennen. Tragen Sie Kiichenhandschuhe, wenn Sie das
heile Essen aus dem Backofen nehmen!

10
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2. Allgemeine Hinweise

- Das Gerat bei Lieferung sofort auspacken oder aus-
packen lassen und das allgemeine Aussehen priifen.
Eventuelle Vorbehalte schriftlich auf dem Lieferschein
vermerken und ein Exemplar davon behalten.

- Hinweise dieser Bedienungsanleitung sind modellab-
hangig.

- Jegliche Modifikation der technischen Eigenschaften
des Gerétes ist gefahrlich und daher verboten.

- Vor der Installation sicherstellen, dass die lokalen
Netzbedingungen und die Einrichtung des Gerétes
kompatibel sind. Die Vorschriften fiir dieses Gerét sind
auf dem Typenschild angegeben.

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

- Der Einbauschrank muss einer Temperatur von min-
destens 100°C widerstehen.

- Beim erstmaligen Betrieb des Gerates entsteht
ein Geruch, der von den Isoliermaterialien und den
Heizelementen herriihrt. Das ist normal.
Daher das Gerét vor der ersten Verwendung bei maxi-
maler Temperatur fir 30 Minuten leer betreiben.
Wahrend dieser Zeit den Raum griindlich liiften.

- Wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, die Regler in
Position ,0* (Aus) stellen.

- Zubehdrteile kénnen sich beim Herausziehen neigen.
Darauf achten, dass keine heien Fliissigkeiten Uber-
laufen.

- Auf dem Garraumboden stehendes Wasser vor dem
Betrieb aufwischen.

- Auf den Garraumboden weder Zubehdr, noch Back-
papier oder Folie legen.

- Korrosionsgefahr: Nach dem Benutzen den Garraum
trocknen lassen. Keine feuchten Lebensmittel Iangere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren.
Generell keine Speisen im Garraum lagern.

- Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den Gar-
raum nur geschlossen auskiihlen lassen.

- Herabtropfender Obstsaft verursacht Flecken in der
Emaille, die nicht mehr entfernt werden kdnnen.

- Niemals Backofenreiniger im warmen Garraum ein-
setzen. Rickstédnde vor dem nachsten Aufheizen voll-
standig entfernen.

- Das Gerat und die Garraumdichtung regelmaRig reini-
gen. Dabei darauf achten, die Dichtung nicht zu be-
schadigen.

- Niemals die Backofentir als Ablage verwenden.

- Beim Einschieben des Zubehdrs darauf achten, dass
es die Innenscheibe nicht berihrt.

3. Hinweise zum energiesparenden
Betrieb des Gerites
- Offnen der Backraumtiir wahrend des Garvorganges

vermeiden.

Restwérme des Backraumes nutzen, um den Garvor-
gang abzuschlieRen: Heizelemente bei ldngeren Gar-
zeiten vor dem Garende ausschalten und mit der
Restwarme fertig garen.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.

11
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4. Ihr Gerat im Uberblick

= /AW N

ORANIER

Bedienfeld
Backraum-Tiirgriff
Backraumtiir
Reling

»ShineUP“-Backraumbeleuchtung
(2x, links und rechts)

Ringheizkorper und Umluftventilator
Wassertank (nur EBD830)

(3 B N S

Zubehor:

A Backblech

C  Grillrost

B Fettpfanne, 60 mm tief

Sonderzubehor:
Teleskopausziige (0. Abb.)

12
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5. Bedienfeld und Funktionsiibersicht

5.1 Uberblick
Das Gerat wird Uber das Touch-Display links und Touch-Display rechts bedient. Der Anzeigebereich Geratestatus infor-
miert Sie Uber gewahlte Funktionen, Temperatur und Zeiten. Der jeweils fiir eine Eingabe ausgewahlte Anzeigebereich wird
durch die Anzeige Bereich aktiv in Form eines Leuchtbalkens unterhalb des gewéhlten Anzeigebereiches gekennzeichnet.

Touch-Display Anzeigebereich

links Geratestatus

Touch-Display links

Anzeigebereich Geratestatus

@

8  Schaltflache Minus
Schaltflache Eingabebestatigung
10 Schaltflache Plus
11 Schaltflache Bedienfeldsperre
12 Schaltflache Zuriick
13 Schaltflache Benutzermenii
14 Schaltflache Gerét ein/aus
15 Anzeige Spezialfunktionen

Touch-Display
rechts

Touch-Display rechts

16
17
18
19
20
21
22
23

Anzeige Betriebsart

Anzeige Fortschritt Aufheizen
Anzeige Schnelles Aufheizen
Anzeige Temperatur/Funktion
Anzeige Zeit/Benutzermenii/Werte
Anzeige Timer-Funktionen
Anzeige Betriebsstatus

Anzeige Bereich aktiv

13
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5. Bedienfeld und Funktionsiibersicht

5.2 Spezialfunktionen 5.5 Zeitgesteuerte Funktionen (Timer-Funktionen)
Pyrolyse Normalbetrieb
Warmhalten Verzdgerter Betrieb

Dampfunterstiitzte Reinigung

]

Kurzzeitwecker

Manuelles Kochen
mit 14 Betriebsarten

Dampffunktion
(nur EBD830)

5.6 Betriebsstatus

5.3 Temperaturgesteuerte Funktionen

Start

Pause

Schnelles Aufheizen (,Boost")

D=1V

Bedienfeldsperre aktiv

Fortschritt Aufheizen

Temperaturanzeige
(in Grad Celsius)

of -

5.7 Benutzermenii

Schnelles Aufheizen

5.4 Heizksrper in Betrieb ] | Favoritenliste
Unterer Heizkorper Uhrzeit einstellen
Oberer Heizkdrper ton Signalton einstellen

Grillheizkorper

o
L
e

Anzeigehelligkeit einstellen

Ringheizkorper

Favoritenliste 16schen

Umluftventilator

] @] [ [ @
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5. Bedienfeld und Funktionsiibersicht
5.8 Befiillung des Wassertanks (nur EBD830)

Der Wassertank (7) hat ein Fassungsvermdgen von max.

250 ml. Minimalbefiillung sind 65 ml.

» Nehmen Sie den Wassertank (7) heraus, indem Sie
ihn an den mit den Pfeilen gekennzeichneten Stellen
fassen und bis zum Anschlag herausziehen.

» Befiillen Sie den Wassertank (7) mit einem geeigneten
Gefall mit mindestens 65 ml Leitungswasser.

Der maximale Fiillstand des Wassertanks (7)
wird durch die Markierung ,,MAX* auf dem
Wassertank (7) angezeigt.

HINWEIS:

Verwenden Sie zum Befiillen nur Leitungs-
wasser!

Verwenden Sie niemals Mineralwasser
oder andere Fllssigkeiten!

A\

» Schieben Sie den befiillten Wassertank (7) vollstandig
ein. Beim Loslassen rastet der Wassertank (7) in seiner
Betriebslage ein.

15
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6. Grundeinstellungen

A
A

6.1 Bedienfeldsperre
Bedienfeldsperre aktivieren:
» Schaltflachen @ und @ gleichzeitig fiir 3 s betétigen.

HINWEIS:

Bei laufendem Garvorgang kann die Uhr-
zeit durch kurzes Betatigen der Schalt-
flache @ angezeigt werden.

HINWEIS:

Wenn 5 min lang keine Eingabe erfolgt,
schaltet sich das Gerat automatisch in den
Standby-Modus.

3s

Wihrend dieser 3 s blinkt die Anzeige B, danach leuchtet
die Anzeige ] standig.

Bei aktivierter Bedienfeldsperre sind alle Schaltflachen-
funktionen gesperrt. Das Gerat kann jedoch mit der Schalt-
flache ® ausgeschaltet werden.

Die programmierte Bedienfeldsperre bleibt im Gerat ge-
speichert. Deaktivieren Sie die Bedienfeldsperre, bevor
Sie das Gerat erneut nutzen.

Bedienfeldsperre deaktivieren:

» Schaltflachen @ und @ emeut gleichzeitig fiir 3 s
betatigen.

3s

Wihrend dieser 3 s blinkt die Anzeige [, danach erlischt
sie.

6.2 Uhrzeit einstellen

c HINWEIS:

Die Uhrzeit kann nur eingestellt werden,
wenn kein automatisches Garprogramm
» Schalten Sie das Gerat durch Betatigen der Schaltflache
®ein.

aktiv ist!

» Betatigen Sie zunéchst die Schaltflache @.
Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint ,,bSt oFF*.

» Betatigen Sie die Schaltfldche @, um zum Meniipunkt
»Hr“ des Benutzermenlis zu navigieren:

» Betatigen Sie die Schaltflache @.

Im Anzeigebereich Geratestatus leuchtet die Stunden-

Anzeige der Uhrzeit hell.

» Die Stunden-Anzeige mit den Schaltflachen @ oder @
einstellen (00 bis 23).

» Betatigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu
bestatigen.

Im Anzeigebereich Gerétestatus leuchtet die Minuten-

Anzeige der Uhrzeit hell.

» Die Minuten-Anzeige mit den Schaltflachen @ oder @
einstellen (00 bis 59).

» Betatigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu
bestatigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint die aktualisier-
te Uhrzeit.

16
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6. Grundeinstellungen

6.3 Signalton einstellen

Es stehen 3 Signaltone (Einstellung ,,01¢, ,,02¢ ,03%)

zur Auswahl. Der Signalton kann auch deaktivert werden

(Einstellung ,,0FF*).

» Schalten Sie das Gerat durch Betatigen der Schaltflache
®cein.

» Betatigen Sie zunachst die Schaltfldche @.

Im Anzeigebereich Gerétestatus erscheint ,bSt oFF*.

» Betitigen Sie 3x die Schaltfldche @, bis der Meniipunkt
ston“ des Benutzermenis angezeigt wird.

3x

» Schaltfliche @ betétigen, um die Einstellung zu besta-
tigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint die aktuelle

Einstellung Signalton.

» Mit den Schaltflachen @ oder @ den gewiinschten
Signalton (,01%, ,,02%, ,,03%, ,,0FF) einstellen.

» Schaltfliche @ betétigen, um die Einstellung zu bestéti-
gen.

6.4 Kurzzeitwecker einstellen

Nach einer eingestellten Dauer ertont ein Signalton.
Der Kurzzeitwecker kann im Bereich zwischen 00-01 bis
23-59 eingestellt werden.

» Gerat durch Betatigen der Schaltflache ® einschalten.
» Schaltflache @ fiir 3 s gedriickt halten.

Im Anzeigebereich Gerétestatus erscheint ,0:00%, die

Anzeige Bl blinkt.

» Dauer des Kurzzeitweckers mit den Schaltflachen @
oder @ einstellen (00-01 bis 23-59).

» Schaltfldche @ betétigen, um die Einstellung zu bestati-
gen.

Im Anzeigebereich Gerétestatus erscheint Uhrzeit und
rechts daneben die Anzeige .

Nach Ablauf der eingestellten Kurzzeit ertont fir 7 Minuten
lang ein Signalton, die Uhrzeit wird angezeigt und die
Anzeige B blinkt.

» Der Signalton kann durch Betétigen der Schaltflache @
ausgeschaltet werden.

Verbleibende Dauer des Kurzzeitweckers anzeigen:
» Schaltfldche @ fiir 3 s gedriickt halten.
» Schaltfldche @ betatigen, um die Anzeige zu verlassen.

Kurzzeitwecker vorzeitig ausschalten:

» Schaltfldche @ fiir 3 s gedriickt halten.

» Dauer des Kurzzeitweckers mit den Schaltflachen @
oder @ auf 0:00 einstellen.

» Schaltfldche @ betétigen, um die Einstellung zu bestéti-
gen.
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6. Grundeinstellungen
6.5 Schnelles Aufheizen (,,Boost)

Diese Funktion beschleunigt das Aufheizen des Backraums.
Sie kann generell als zugeschaltete Funktion eingestellt wer-
den, aber auch jeweils vor dem Start eines Garvorganges
zugeschaltet werden.

6.5.1 Schnelles Aufheizen als Betriebsart hinterlegen

» Schalten Sie das Geréat durch Betatigen der Schaltflache
®cein.

» Betatigen Sie zunachst die Schaltflache @.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint ,,bSt oFF*.

» Schaltflache @ betétigen, um die Auswahl zu bestatigen.
Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint ,,bSt oFF*.

» Betitigen Sie die Schaltfldche @ oder @, um die
Funktion Schnelles Aufheizen zu aktivieren (,,bSt on“)
oder zu deaktivieren (,bSt oFF*) .

» Schaltflache @ betatigen, um die Auswahl zu bestétigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint erneut die Uhr-
zeit und, bei aktivierter Funktion, die Anzeige EN.

Die Funktion Schnelles Aufheizen ist nun generell bei allen
Garvorgangen aktiv.

6.5.2 Schnelles Aufheizen manuell zuschalten

» Schalten Sie das Geréat durch Betatigen der Schalt-
flache @ ein.

» Betriebsart und Temperatur wahlen, ggf Gardauer
einstellen.

» Garbetrieb starten.

» Bei laufendem Garbetrieb die Schaltflache @ kurz
betatigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint die Anzeige .

6.5.3 Schnelles Aufheizen vorzeitig ausschalten:

» Bei laufendem Garbetrieb die Schaltflache @ kurz
betatigen.

Im Anzeigebereich Gerétestatus erlischt die Anzeige BY.

A

HINWEIS:
Die Garzeit startet erst, wenn die vorein-
gestellte Temperatur erreicht ist!

6.6 Anzeigehelligkeit einstellen

Die Helligkeit von Anzeigen und Schaltflichen auf dem

Bedienfeld (1) kann in 3 Stufen (,1“ - minimale Helligkeit

bis ,,3 - maximale Helligkeit) eingestellt werden.

> %:halten Sie das Gerat durch Betatigen der Schaltflache
ein.

» Betatigen Sie zunachst die Schaltflache @.
Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint ,,bSt oFF*.

» Betatigen Sie mehrmals die Schaltflache @, um zum
MenUpunkt ,,brt“ des Benutzermentis zu navigieren.

» Schaltfldche @ betétigen, um die Einstellung zu bestéti-
gen.

Im Anzeigebereich Geréatestatus wird die aktuelle Einstel-

lung Anzeigehelligkeit angezeigt.

» Mit den Schaltflachen @ oder @ die Anzeigehelligkeit
(»1“ - minimale Helligkeit bis ,,3“ - maximale Helligkeit)
einstellen

» Schaltfliche @ betétigen, um die Einstellung zu bestéti-
gen.

18
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6. Grundeinstellungen
6.7 Favoritenliste

Sie konnen Ihre manuellen Gareinstellungen als ,,Favorit*
speichern, um sie spéater jederzeit bequem wieder auswah-
len zu kdnnen, ohne sie erneut eingeben zu missen.

Das Gerét bietet lhnen 10 Speicherplatze fiir lhre Favo-
ritenliste.

Auch bei einem Stromausfall bleiben gespei-
cherte Favoriten erhalten!

Um einen Favoriten zu speichern, stehen lhnen zwei
Mdglichkeiten zur Verflgung:

6.7.1 Favorit wahrend eines Garvorgangs speichern

Betriebsart und zugehdrige Gartemperatur werden gespei-

chert. Garzeiten werden nicht tibernommen.

» Schalten Sie das Gerat durch Betétigen der Schaltflache
®ein.

» Stellen Sie die gewiinschte Betriebsart, Temperatur
und ggf. die Garzeit ein (- Kapitel 7: Manuelles
Kochen).

» Betatigen Sie die Schaltflache @, um den Garvorgang zu
starten.

» Nach 1 Minute des laufenden Garvorganges Schaltflache
@ fiir 2s betatigen, um den Garvorgang zu pausieren

» Betatigen Sie kurz die Schaltflache @, um die Funktion
Favoriten zu aktivieren.

Im Anzeigebereich Geréatestatus erscheint ,FAV*.

> Betitigen Sie die Schaltflache @ oder @, um den ge-
wiinschten Speicherplatz (1 - 10) fiir die aktuellen Ein-
stellungen zum Garvorgang als Favoriten zu speichern.

» Betétigen Sie die Schaltflache @ fiir 3 s, um die Auswahl
zu speichern.

Waéhrend dieser 3 s erscheint im Display eine Animation:

Nach Ablauf der Animation stoppt der laufende Garvorgang.
Die Uhrzeit wird angezeigt.

6.7.2 Favorit nach beendetem Garvorgang speichern

Betriebsart, zugehdrige Gartemperatur und Garzeit werden
gespeichert.
Wenn der Garvorgang beendet ist:

» Betatigen Sie kurz die Schaltflache @, um die Funktion
Favoriten zu aktivieren.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint ,,FAV*.

» Betétigen Sie die Schaltflache @ fiir 3 s, um die Auswahl
zu speichern.

Wahrend dieser 3 s erscheint im Display eine Animation:
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6.7.3 Favoriten aufrufen

Gespeicherte Einstellungen aufrufen und verwenden:

» Schalten Sie das Gerat durch Betétigen der Schaltflache
®cin.

» Betatigen Sie zunachst die Schaltflache @.

Im Anzeigebereich Geréatestatus erscheint ,,bSt oFF*.

> Betitigen Sie die Schaltflache @, um zum Meniipunkt
»FAV*“ des Benutzermenis zu navigieren:

» Betatigen Sie die Schaltfliche @, um die Auswahl zu
bestatigen.

» Betétigen Sie nun die Schaltfldche @ oder @, um den
gewlnschten Favoriten auszuwahlen; im nachfolgenden
Beispiel ,Favoriten 02"

» Betatigen Sie die Schaltflache @, um die Auswahl zu
bestatigen.

Die Parameter des Favoritenprogramms werden angezeigt.

Alle gespeicherten Einstellungen werden libernommen.

» Betétigen Sie die Schaltflache @ emeut, um den Gar-
vorgang zu starten.

Zum Hinzufiigen einer Garzeit siehe Abschnitt ,7.1.3 Ein-
stellungen &ndern*.
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7. Manuelles Kochen
7.1 Standardeinstellungen

Stellen Sie, wie nachfolgend beschrieben, die gewiinschte
Betriebsart, Temperatur und Garzeit ein.

» Schalten Sie das Geréat durch Betatigen der Schaltflache
®cein.

Die Backraumbeleuchtung (5) leuchtet.

Im Anzeigebereich Geratestatus blinkt jetzt die Anzeige
Betriebsart (16):

» Betatigen Sie die Schaltfldche @ oder @, um die ge-
wiinschte Betriebsart auszuwéhlen
(= Kapitel 9: Betriebsarten).

» Betétigen Sie die Schaltfliche @, um die Auswahl zu
bestatigen.

Im Anzeigebereich Gerétestatus blinkt jetzt die Anzeige
Temperatur/Funktion (19):

» Betétigen Sie die Schaltfléche @ und @, um die ge-
wiinschte Temperatur (in 5°C-Schritten) einzustellen.

» Betétigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu
bestatigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus blinkt jetzt die Anzeige
Zeit (20):

-
Sy

» Betétigen Sie die Schaltfliche @ und @, um die ge-
wiinschte Garzeit einzustellen.

A\

HINWEIS:

Bestdtigen Sie mit der Schaltfiiche @
ohne die Garzeit einzustellen, erscheint
in der Anzeige Zeit (20) die max. Be-
triebsdauer in Stunden (= Kapitel 9:
Betriebsarten).

» Betatigen Sie die Schaltfldche @, um die Einstellung zu
bestatigen.

» Betétigen Sie die Schaltflache @ emeut, um den Gar-
vorgang zu starten.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint in der Anzeige
Timer-Funktionen (21) das Symbol k&l und in der Anzeige
Betriebsstatus (21) das Symbol [3.

7.1.1 Verzégerter Beginn des Garvorganges

Bei Betriebsarten ohne Einsatz des Grillheizkorpers lasst
sich ein verzogerter Beginn des Garvorganges einstellen.

» Schalten Sie das Gerat durch Betétigen der Schaltflache
®@ein.

Die Backraumbeleuchtung (5) leuchtet.

Im Anzeigebereich Gerétestatus blinkt jetzt die Anzeige
Betriebsart (16):

» Betétigen Sie die Schaltflache @ oder @, um die ge-
wiinschte Betriebsart auszuwahlen
(= Kapitel 9: Betriebsarten).

» Betatigen Sie die Schaltfliche @, um die Auswahl zu
bestatigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus blinkt jetzt die Anzeige
Temperatur/Funktion (19):

» Betitigen Sie die Schaltflache @ und @, um die ge-
wiinschte Temperatur (in 5°C-Schritten) einzustellen.

» Betatigen Sie die Schaltfldche @, um die Einstellung zu
bestatigen.

Im Anzeigebereich Gerétestatus blinkt jetzt die Anzeige
Zeit (20):

an
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7. Manuelles Kochen

7.1.1Verzogerter Beginn des Garvorganges (Fortsetzung)

» Betitigen Sie die Schaltflache @ und @, um die ge-
wiinschte Garzeit einzustellen.

> Betitigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu
bestatigen.

» Betatigen Sie die Schaltflache @ und @, um die ge-
wiinschte Endzeit des Garvorganges einzustellen.

» Betitigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu
bestatigen.

Angezeigt wird jetzt die Gesamtdauer bis zur vorgewahlten
Endzeit des Garvorganges.

Im Anzeigebereich Gerétestatus erscheinen in der Anzei-
ge Timer-Funktionen (21) die Symbole & und El.

Bis zum Beginn des verzdgerten Garvorganges blinkt das
Symbol (3.

Das Gerét startet den Garvorgang automatisch, um ihn zum
vorgegebenen Zeitpunkt zu beenden.

7.1.2 Garvorgang unterbrechen bzw. vorzeitig abbre-
chen

Garvorgang unterbrechen:

» Sie konnen einen laufenden Garvorgang unterbrechen,
indem Sie die Schaltflache @ fiir ca. 2 s betétigen.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint in der Anzeige
Betriebsstatus (22) das Symbol III.

» Zum Fortsetzen des Garvorganges betatigen Sie die
Schaltflache @.

Garvorgang vorzeitig abbrechen:

» Zum Abbrechen eines laufenden Garvorganges betati-
gen Sie fiir ca. 2 s die Schaltflache ®.

Im Anzeigebereich Geratestatus wird in der Anzeige Zeit

(20) die Uhrzeit angezeigt und es verlischt die Anzeige

Timer-Funktionen (21).

7.1.3 Einstellungen éndern

Um wahrend eines laufenden Garvorganges Anderungen

an den Einstellungen (Betriebsart, Temperatur und Gar-

zeit) vorzunehmen, gehen Sie bitte wie folgt vor:

» Zum Unterbrechen des laufenden Garvorganges betéti-
gen Sie fiir ca. 2 s die Schaltflache @.

Im Anzeigebereich Geratestatus erscheint in der Anzeige

Betriebsstatus (22) das Symbol Il

» Betétigen Sie die Schaltflache ®, um in den Standard-
einstellungen zuriick zu springen.

» Stellen Sie nun die gewlinschte Betriebsart, Temperatur
oder Garzeit ein (= Kapitel 7.1: Standardeinstellungen).

» Zum Fortsetzen des Garvorganges betatigen Sie die
Schaltflache @.

7.2 Anzeige Fortschritt Aufheizen (17)

Die Anzeige Fortschritt Aufheizen (17) informiert Sie
Uber den Fortschritt des Aufheizens des Backraumes in
Abhéngigkeit von der Backraum-Temperaturvorgabe.

Sie besteht aus 4 Segmenten. Jedes Segment steht fiir 1/4
der vorgebenen Temperatur.

Backraum-Temperaturvorgabe, z.B. 220°C:

1/4: Temperatur bis ca. 55°C

1/2: Temperatur ca. 55°C
und bis ca. 110°C

3/4: Temperatur ca. 110°C
und bis ca. 165°C

4/4: Temperatur ca. 165°C
und bis ca. 220°C

—— | | e | e
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8. Spezialfunktionen
8.1 Warmhalten

i,

Die Spezialfunktion Warmhalten halt Ihren Backofen fiir
maximal 6 Stunden bei einer Temperatur zwischen 45°C
und 100°C. Werkseinstellung 70°C.

A

» Schalten Sie das Gerat durch Betétigen der Schaltflache
®cein.

HINWEIS:

Diese Spezialfunktion kann nicht gestartet
werden, wenn die Backraumtemperatur
héher als 100°C ist.

» Betatigen Sie 2x die Schaltflache @, um die Spezial-
funktionen aufzurufen.

» Auswahl der Spezialfunktion Warmhalten mit den
Schaltflachen @ oder @.

» Betatigen Sie die Schaltfliche @, um die Auswahl zu
bestatigen.

» Betatigen Sie die Schaltfliche @ und @, um die ge-
wiinschte Temperatur (in 5°C-Schritten) einzustellen.

» Betatigen Sie die Schaltflache D, um die Einstellung zu
bestatigen.

» Betatigen Sie die Schaltfldche @ und @, um die ge-
wiinschte Dauer einzustellen.

» Betatigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu
bestatigen.

» Betatigen Sie erneut die Schaltfliache @, um den Warm-
haltevorgang zu starten.

8.2 Dampfunterstiitzte Reinigung

Hartnéckige Verschmutzungen und Verkrustungen werden
durch heifen Dampf aufgeweicht und lassen sich so viel
einfacher entfernen.

HINWEIS:

Diese Spezialfunktion kann nicht gestartet
werden, wenn die Backraumtemperatur
hoher als 100°C ist.

Bevor Sie die Spezialfunktion Dampfunterstiitzte Reini-

gung starten:

» Offnen Sie die Backraumtiir (3) und entfernen Sie alle
Zubehorteile aus dem Backraum.

» Fiillen Sie einen 1/2 | Wasser in das Backblech (A)
und stellen Sie das Backblech (A) auf den Boden des
Backraumes.

» Schlielen Sie die Backraumtiir (3).

Starten Sie jetzt die Spezialfunktion Dampfunterstiitzte

Reinigung:

» Schalten Sie das Gerat durch Betétigen der Schaltflache
®cein.

» Betétigen Sie 2x die Schaltflache @, um die Spezial-
funktionen aufzurufen.

» Auswahl der Spezialfunktion Dampfunterstiitzte Reini-
gung mit den Schaltflachen @ oder @.

» Betétigen Sie die Schaltfliche @, um die Auswahl zu
bestatigen.

» Betétigen Sie emeut die Schaltflache @, um den Reini-
gungsvorgang zu starten.

Der Reinigungsprozess startet. Der Vorgang ist voreinge-
stellt (30 Min. bei 70°C) und kann nicht verandert werden!

Wenn der Prozess der Spezialfunktion Dampfunterstiitzte

Reinigung beendet ist:

» Offnen Sie die Backraumtiir (3) vorsichtig und entneh-
men Sie das Backblech (A).

» Reinigen Sie die Innenwénde des Backraumes mit
einem feuchten Tuch.

» Bei besonders hartndckigen Verschmutzungen reinigen
Sie den Backraum mit warmen Wasser unter Zugabe von
Spilmittel.

» Trocknen Sie den feuchten Backraum anschlieend mit
einem trockenen Tuch.
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8.3 Pyrolyse

Die Spezialfunktion Pyrolyse reinigt den Garraum,
indem Riickstande bei hoher Temperatur (ca. 460°C)
zu Asche verbrannt werden. Sie kdnnen zwischen drei
Reinigungsstufen (P1, P2, P3) wahlen:

Verschmutzungsgrad Zyklus-Dauer
P1 Leicht 90 Minuten
P2 Mittel 120 Minuten
P3 Intensiv 180 Minuten

Starkere Verschmutzungen erfordern eine héhere Reini-
gungsstufe. Bei normaler Gebrauchshéufigkeit des Gerates
empfehlen wir die Spezialfunktion Pyrolyse 2x im Jahr
einzusetzen.

Vor Einsatz der Spezialfunktion Pyrolyse:

» Entfernen Sie vor Einsatz der Spezialfunktion Pyrolyse
unbedingt alle Zubehorteile (Roste, Bleche, Relings und
Teleskopauszlige) aus dem Backraum.

» Entfernen Sie grobe Riickstande, wie z.B. Bratensaft
oder Ubergelaufenes, mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm.

Spezialfunktion Pyrolyse aktivieren:

c HINWEIS:

Die Verbrennung der Riickstande im
Backraum kann zu einer leichten Rauch-
entwicklung im Aufstellungraum fiihren.
Sorgen Sie daher zumindest fiir die Dauer
der Pyrolyse fiir eine ausreichende Beluf-
tung des Aufstellungraumes.

» Schalten Sie das Gerat durch Betatigen der Schaltflache
®cin.

» Betétigen Sie 2x die Schaltflache @, um die Spezial-
funktionen aufzurufen.

» Auswahl der Spezialfunktion Pyrolyse mit den Schalt-
flachen @ oder @.

» Betatigen Sie die Schaltfldche @, um die Auswahl zu
bestatigen.

» Betatigen Sie die Schaltflache @ und @, um die ge-
wiinschte Reinigungsstufe (P1, P2, P3) einzustellen.
» Betétigen Sie die Schaltflache @, um die Einstellung zu

bestatigen.

Die Spezialfunktion Pyrolyse startet nur bei vollstandig
geschlossener Backraumtiir (3). Ist die Backraumtiir (3)
gedffnet oder nicht vollstdndig geschlossen, wird im An-
zeigebereich Geratestatus ,,door“ angezeigt:

VORSICHT!
Gefahr von Verbrennungen

Wahrend der Pyrolyse wird die Back-
raumtiir (3) heiRl. Halten Sie Kinder und
Haustiere vom Gerét fern, bis die Back-
raumtiir (3) ausreichend abgekuhlt ist.

>

HINWEIS:

Aus Sicherheitsgriinden verriegelt sich
die Backraumtiir (3) kurz nach Akti-
vieren der Spezialfunktion Pyrolyse!

>

Nach dem Ende einer vollstandigen
durchgefiihrten oder auch bei einem
vorzeitigen Abbruch der Spezialfunktion
Pyrolyse bleibt die Backraumtiir (3)
aus Sicherheitsgriinden noch fiir einige
Minuten verriegelt.

HINWEIS:

Wéhrend eines laufenden Pyrolyse-
Zyklus sollten Sie ein evtl. iiber dem
Ofen angebrachtes Kochfeld nicht
gleichzeitig verwenden.

Dies kénnte einen Hitzestau hervorrufen
und die Funktion beider Gerate beein-
trachtigen oder sie beschadigen!

A\

» Die nach dem Einsatz der Spezialfunktion Pyrolyse im
Backraum verbliebenen Aschenreste kénnen, nachdem
der Backraum ausreichend abgekihlt ist, mit einem
feuchten Tuch mihelos entfernt werden.
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8. Spezialfunktionen

8.4 Dampfunterstiitztes Garen (nur EBD830)

Einige Betriebsarten erlauben dampfunterstiitztes Garen
(= Kapitel 9: Betriebsarten).

Der Wasserverbrauch hangt von der Art der Lebensmittel
und der Lange der Garzeit ab.

Vor Einsatz der Spezialfunktion dampfunterstiitztes
Garen;

» Nehmen Sie den Wassertank (7) heraus, indem Sie
ihn an den mit den Pfeilen gekennzeichneten Stellen
fassen und herausziehen
(= Kapitel 5.8: Befiillung des Wassertanks).

» Fiillen Sie den Wassertank (7) mit einer geeigneten
Menge Leitungswasser (min. 65 ml / max. 250 ml).

» Heizen Sie den Backraum unbedingt 10 Minuten vor.

» Schieben Sie anschliefend den Wassertank (7) wieder
soweit ein, bis ein Klick“-Gerausch zu héren ist.

HINWEIS:

Verwenden Sie zum Befiillen nur Leitungs-
wasser.

Verwenden Sie niemals Mineralwasser
oder andere Fllssigkeiten!

HINWEIS:

Uberfiillen Sie den Wassertank (7) nicht!
Der maximale Fiillstand des Wassertanks
(7) wird durch die Markierung ,,MAX* auf
dem Wassertank (7) angezeigt.

A
A

VORSICHT!
Gefahr von Verbrennungen

Es kann heifer Dampf austreten, wenn
die Backraumtiir (3) am Ende des
dampfunterstiitzten Garens gedffnet
wird. Treten Sie zurlick und warten Sie,
bis der heie Dampf sich verfllichtigt hat.

A\

VORSICHT!
Gefahr von Verbrennungen

A\

Sie kénnen sich an den Innenflachen des
Backofens, an verschiitteten Speisen,
Zubehor und heiem Dampf verbrennen.
Tragen Sie Kiichenhandschuhe, wenn Sie
heilBe Speisen aus dem Backraum nehmen.

Dampfunterstiitzung zuschalten:

» Betétigen Sie 2x die Schaltflache @, um die Spezial-
funktionen aufzurufen.

» Mit den Schaltflichen @ oder @ die Spezialfunktion
Dampfunterstiitztes Garen auswahlen.

» Mit der Schaltflache @ die Auswahl Dampfunterstiitztes
Garen bestatigen.

» Jetzt die gewlinschte Betriebsart, mit der dampfunter-
stiitzt gegart werden soll, mit den Schaltflachen @ oder
© auswahlen.

Verwenden Sie zum dampfunterstiitzten Garen nach
Maglichkeit perforierte Behalter!

Verwenden Sie nur Behalter, die hitze- und dampfbesténdig
sind!

A\

Jetzt ist das Gerét bereit fiir ein dampfunterstiitztes Garen!

HINWEIS:

Entnehmen Sie den Wassertank (7) nicht
wahrend eines laufenden Garvorganges
mit Dampfunterstiitzung!

Zur Auswahl stehen hierbei nur diejenigen
Betriebsarten, mit denen dampfunterstiitzt ge-

gart werden kann (= Kapitel 9: Betriebsarten).

» Mit der Schaltflache @ die ausgewéhlte Betriebsart be-
statigen und Temperatur sowie ggf die Garzeit einstellen
(= Abschnitt 7.1. Standardeinstellungen).

» Mit der Schaltflache @ den Garvorgang starten.
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8. Spezialfunktionen
Gericht Betriebsart Gartemperatur Einschubebene Gardauer Wassermenge
Cookie 170°C 3 20 - 25 Min. 80 ml
Salzige Kekse 170°C 3 20 - 25 Min. 100 ml
Gebéack 180°C 3 25 - 30 Min. 100 ml
Brétchen 180°C 3 25 - 30 Min 100 mi
Lachs 180°C 3 40 - 45 Min. 100 ml
Hiihnerkeulen 200°C 3 40 - 45 Min. 150 ml
Chicken Wings 230°C 4 40 - 45 Min. 100 ml
Ganzes Huhn 190 - 230°C 3 60 - 70 Min. 250 ml
Lammhaxe mit 170°C 3 80 - 90 Min. 250 ml
Gemiise
Roastbeef 190°C 3 55 - 60 Min. 200 ml
Entrecote 180°C 3 35 - 40 Min. 250 ml
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9. Betriebsarten

Betriebsart

Temperaturen
[°C]

Max. Betriebs-
dauer [h]

Beschreibung

Ober-/Unterhitze*

60-230

Die unteren und oberen Heizelemente sind in
Betrieb. Die klassische Betriebsart zum Garen
unterschiedlich zusammengesetzter Speisen.
Garen nur auf einer Ebene méglich.

Ober-/Unterhitze + Umluft*

45-240

Die unteren und oberen Heizelemente +
Umluftventilator sind in Betrieb.
Die empfohlene Temperatur liegt bei 180°C.

HeiBluft

45-240

Ringheizkérper und der Umluftventilator sind in
Betrieb. Aufgrund der gleichméaBigen
Temperaturverteilung ist Garen und Backen auf
mehreren Einschubebenen gleichzeitig méglich.
Dampfunterstiitztes Garen moglich**.

3D HeiBluft

60-240

Ringheizkérper, Umluftventilator, obere und untere
Heizelemente arbeiten zusammen. Die empfohlene
Temperatur liegt bei 180°C. Dampfunterstiitztes
Garen moglich*.

Grill

120-230

Das Grillheizelement ist in Betrieb. Diese Funktion
wird zum Grillen und Résten von Gargut auf den
oberen Einschubebenen des Backofens verwendet.
WARNUNG: Backofentir geschlossen lassen!

GroBflachengrill

120-230

Oberes- und Grillheizelement sind in Betrieb.
Diese Funktion eignet sich gut fiir eine schnelle
Bréunung.

Grill + Umluft

120-230

Grillheizelement und Umluftventilator arbeiten
gleichzeitig. Die empfohlene Temperatur liegt bei
175°C.

GroBflachengrill + Umluft

120-230

Oberes- und Grillheizelement mit gleichzeitig
arbeitendem Umluftventilator. Das Gargut wird
durch die Infrarot-strahlung der Heizelemente
gegrillt und die heiBe Luft wird gleichmaBig im
gesamten Backraum verteilt.

Grill + HeiBluft

60-240

Grillheizelement, Umluftventilator und
Ringheizkoérper arbeiten gleichzeitig. Die
empfohlene Temperatur liegt bei 220°C.
Dampfunterstiitztes Garen moglich**.

Oberhitze

60-230

Oberes Heizelement ist in Betrieb. Die Empfohlene
Temperatur liegt bei 220°C.

Unterhitze

60-230

Das untere Heizelement ist in Betrieb.
Besonders zum Erwérmen von Speisen, z.B. Pizza
geeignet.

Auftauen

Umluftventilator ohne Heizung ist in Betrieb. Der
Auftauvorgang erfolgt sehr schonend bei
Zimmertemperatur.

Unterhitze + HeiBluft

45-230

Das untere Heizelement, der Ringheizkérper sowie
der Umluftventilator sind in Betrieb. Besonders
geeignet zum Garen von Pizza, Quiche oder

Flammkuchen.Dampfunterstiitztes Garen méglich**

Oberhitze + HeiBluft

45-230

Oberes Heizelement, Ringheizkérper und
Umluftventilator sind gleichzeitig in Betrieb. Die
empfohlene Temperatur liegt bei 150°C.
Dampfunterstiitztes Garen méglich**.

*) Garfunktion gema® EN 60350-1:2016 zum Nachweis der Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) 65/2014
**) Nur EBD830
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10. Erstmalige Benutzung

GEFAHR!
Gefahr von Stromschlag
Das Gerat vor Beginn von Reinigungs-

arbeiten unbedingt vom Stromnetz tren-
nen!

» Vor der ersten Benutzung muss der Backraum griindlich
gereinigt werden.

» Den Backraum deshalb fiir etwa 30 Minuten auf
Héchsttemperatur aufheizen.

Auf diese Weise werden alle fetthaltigen Fertigungs-
rickstdnde eliminiert, die beim Backen unangenehme
Geriiche verursachen konnten.

HINWEIS:
Zum Reinigen des Gerétes dirfen keine
sauren oder alkalischen Substanzen wie

z.B. Zitronensaft, Essig, Salz usw. ver-
wendet werden.

Chlorhaltige Produkte, sowie Sauren oder
Scheuermittel sind ebenfalls zu vermei-
den. Dies gilt vor allem fiir die Reinigung
der emaillierten Backraumwénde.

10.1 Kiihlventilator, -nachlauf

Ein temperaturgeregelter Kiihlventilator befindet sich auf
der oberen Seite des Backofens und dient zur Kiihlung
sowohl des Einbaumdbels als auch der Backraumtiir (3).

S
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Je nach Garraumtemperatur schaltet sich der Kiihlventilator
automatisch ein und aus.

Je nach Modell lauft der Kiihlventilator nach Beendigung
des Garvorganges nach, um den Garraum abzukihlen.
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11. Zubehor / Sonderzubehor (modellabhingig)

Die Relings haben 7 Einschubebenen zur Aufnahme der
Zubehdrteile:

Es kénnen bis zu 3 Teleskop-Vollausziige (Sonderzubehor)
eingesetzt werden:

HINWEIS:

Die Einschubebene 1 ist nicht zur Ver-
wendung von Teleskop-Vollausziigen
geeignet!

Achten Sie beim Einsetzen der Teleskop-Vollausziige dar-
auf, dass Backblech und Fettpfanne auch Raum nach unten
beanspruchen!

» Ziehen Sie zun&chst die Reling unten aus den
Halterungen (1).

» Klappen Sie dann die Reling ein Stiick nach innen,
Richtung Backraummitte (2) und hangen Sie die oberen
beiden Haken aus den Léchern in der Backraumwand
aus (3).

(Abb. &hnlich)

» Zum Einh&ngen zun&chst die beiden oberen Haken in die
beiden Ldcher der Backraumwand einhangen.

» AnschlieBend die Reling unten in die Halterungen ein-
setzen.
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11. Zubehor / Sonderzubehor (modellabhingig)

Grillrost Teleskop-Vollausziige (Sonderzubehdr)

Der Grillrost eignet sich besonders gut zum Grillen oder

Zubereiten von Lebensmitteln in backofengeeigneten po— -
Behaltern. : R

== — —— - Y

» Die Teleskop-Vollausziige werden jeweils auf ein Spros-
senpaar einer Reling aufgeklippt.

HINWEIS:

Die Einschubebene 1 ist nicht zur Ver-

( wendung von Teleskop-Vollausziigen
ek T geeignet!

» Beim Einschieben muss der Biigel hinten platziert ) ) ) : )
sein. » Den Clip auf die Strebe der Reling driicken, bis der

» Beim Auflegen auf einen Teleskop-Vollauszug ,Tgleskop-Vollauszug elnrastet.

(Sonderzubehor) miissen die U-formigen Ausbuchtungen
der Langsstreben innen an der Schiene, also zur Back-
raummitte hin, positioniert werden.

Backblech

Das flache Backblech eignet sich besonders zur Zube-
reitung von Geback.

» Schieben Sie das Backblech bis ganz nach hinten ein,
um ordnungsgemalen Sitz zu gewahrleisten.

Fettpfanne, 60 mm tief

» Schieben Sie die Fettpfanne in einer beliebigen Ein-
schubebene bis ganz nach hinten ein, um ordnungs-
gemaRen Sitz zu gewahrleisten.
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12. Leuchtmittel wechseln - Dieses Gerét enthalt Leuchtmittel der Energieeffizienzklasse G

ACHTUNG!
Gefahr von Stromschlagen

Das Gerat vor Beginn der Arbeiten
unbedingt vom Stromnetz trennen!.

WICHTIG:

Die verwendeten Leuchtmittel sind speziell fiir den
Betrieb in Haushaltskochgeraten ausgelegt. Sie eignen
sich nicht zur Raumbeleuchtung.

HINWEIS:

Zur Vermeidung von Besch&digungen
durch versehentlich herabfallende Teile
sollte im Backraum vor dem Wechsel
des Leuchtmittels ein Tuch ausgebreitet
werden.

HINWEIS:

Bitte berlihren Sie das neue Leucht-
mittel nicht mit bloBen Fingern.
Fassen Sie das neue Leuchtmittel
zum Einsetzen mit einem Tuch 0.4..

Backraumbeleuchtung ,,shineUP“ (5), links und rechts:

\\ \
Glaserne Lampenabdeckung an der vorderen senkrechten

Kante herausklappen und abnehmen.

Verbrauchtes Leuchtmittel nach unten herausziehen und
neues Leuchtmittel einsetzen.

Lampenabdeckung mit der hinteren senkrechten Kante
voraus einsetzen. Dabei darauf achten, dass der runde
Ausschnitt an der Rickseite der Lampenabdeckung oben
sitzt.

AnschlieBend das Tuch aus dem Backraum entfernen.

Das Gerat wieder an das Stromnetz anschlieen.
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13. Reinigung und Pflege

ACHTUNG!
Gefahr von Stromschlagen
Gefahr von Verbrennungen

Zur Reinigung muss das Gerat vom

Stromnetz getrennt werden und abge-
kihlt sein.

HINWEIS:

Die Reinigung des Gerates mit einem
Dampfstrahl- oder Hochdruckreiniger ist
verboten! Keine Scheuermittel, scharfe
Reinigungsmittel oder scheuernden

Gegenstande verwenden.

Frontseite des Gerates mit einem weichen Tuch und warmer
Spliimittellauge abwischen.

Reinigen des Backraumes

Das Innere des Backofens nach jedem Gebrauch mit Spiil-
mittellauge und einem weichen Tuch reinigen und anschlie-
Rend trocken reiben.

Verschmutzungen lassen sich so am leichtesten entfernen
und brennen erst gar nicht ein.

Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Backofen-
reinigern entfernen.

HINWEIS:
Bei Verwendung von Backofenspray
unbedingt Herstellerangaben beachten!

Zubehorteile (Rost, Backblech, Reling usw.) nach dem
Gebrauch spilen und abtrocknen. Zur leichteren Reinigung
vorher ggf. kurz einweichen.

Reinigung der Innenscheibe

Die Backraumtiir (3) ist mit einer warmereflektierenden
Innenscheibe ausgestattet. Zum Reinigen lasst sich diese
Innenscheibe bequem und ohne Spezialwerkzeug aus-
bauen.

HINWEIS:

Beim Aus- und Einbau der Innenschei-
be sollte eine zweite Person ein unbe-
absichtigtes Zuschlagen der Back-
raumtiir (3) verhindern.

Achten Sie auch darauf, die warme-
reflektierende Beschichtung der Innen-
scheibe nicht zu beschadigen.

Offnen Sie die Backraumtiir (3) vollstandig. Die Innen-
scheibe ist im unteren (hinteren) Bereich der Backraumtir
eingehangen und wird im oberen (vorderen) Bereich von
einer Abdeckschiene gehalten.

Entfernen Sie die Schrauben an der linken und rechten
Seite, wie in Abb. 1 dargestellt. Entfernen Sie das Profil,
indem Sie es in lhre Richtung ziehen, wie in Abb. 2 dar-
gestellt.

Abb. 1

Abb. 2
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13. Reinigung und Pflege

Die Innenscheibe wird frei, nachdem das Profil, wie in Abb.
3 dargestellt, entfernt wurde. Entnehmen Sie nun die frei
gewordene Innenscheibe vorsichtig.

Abb. 3

ACHTUNG!

Gefahr von Verletzungen

Die Backraumtiir (3) kann durch den
Zug der Scharnierfedern ungewollt
zuklappen!

Die Innenscheibe mit lauwarmer Splllauge oder geeigne-
tem Reinigungsmittel sdubern und anschlieBend trocknen.

Der Zusammenbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Dabei auf korrekte Positionierung der Innenscheibe achten:
Die Beschriftung muss lesbar sein und sich im oberen vorde-
ren Bereich der Backraumtiir (3) befinden.
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14. Backraumtiir ausbauen

Offnen Sie die Backraumtiir (3) vollstandig. In der nachfol-
genden Abbildung ist das Scharnier verriegelt dargestellt:

|§"

Klappen Sie die Verriegelungen an beiden Scharnieren
ganz nach unten, um die Scharniere zu entriegeln. Nehmen
Sie dafiir ggf. einen Schraubendreher zur Hilfe.

Die Backraumtiir (3) an den Seiten greifen und zu etwa
zwei Dritteln wieder schlieBen und nach vorne heraushe-
ben. Die Backraumtiir (3) gleichmaRig nach oben ziehen,
dabei die Backraumtiir (3) etwas weiter schliefen und die
Backraumtiir (3) nach unten aus der Halterung rutschen
lassen.

Zum Wiederanbringen die Backraumtiir (3) wieder vollstan-
dig in die Scharnieréffnungen einsetzen.

Beim Einsetzen der Backraumtiir (3) darauf achten, dass
sie sich nicht verkantet.

Die Backraumtiir (3) vollstandig offnen und die Klapp-
Verriegelungen am linken und am rechten Scharnier wieder
schlieBen (hochklappen):

Kondensat an der Tiirinnenscheibe

In einigen Garsituationen bildet sich Kondensat an der
Innenscheibe der Backofentiir. Das ist normal und stellt keine
Fehlfunktion des Gerétes dar.

Um das Herabtropfen von Kondensat beim Turéffnen wei-
testgehend zu vermeiden, o6ffnen Sie die Backraumtir
zundchst nur bis zur ersten Rastung und belassen Sie sie fiir
ca. 20 Sekunden in dieser Position.

In dieser Zeit fangt die Auffangrinne unterhalb des Back-
raumes herabtropfendes Kondenswasser auf.
Lassen Sie den Backofen abkihlen und wischen Sie die

Innenseite der Backofentir sowie ggf. die Mébelfront unter-
halb des Gerates mit einem trockenen Tuch ab.
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15. Einbau des Backofens

540

o

)
=
600

Das Gerét ist nur fir den Betrieb im eingebauten Zustand //&
bestimmt. L /

| <" 500

Das Gerat sollte nicht direkt dber einem Geschirrspiler, AN 560 )
einem Kiihlschrank, einem Gefrierschrank, einer Wasch- \\\ /
maschine oder einem Wéschetrockner installiert werden.

Die Einbaumale miissen den auf der Abbildung dargestell-
ten Maangaben entsprechen.

Die Arbeitsplatte und Mobel, die das Gerat umgeben, mus-
sen aus Materialien gefertigt sein, die Temperaturen von
Uiber 100°C standhalten kénnen.

Der Backofen muss zu den Mdbelwénden zentriert und |
mit den mitgelieferten Schrauben und Buchsen befestigt
werden.

Bei an der Schrankoberflache anliegendem Geraterahmen
die Schrauben festziehen.

Die Einbaunische des Gerates darf keine Ruckwand aufwei-
sen! Die Standflache in dieser Nische muss zur Wand hin
eine Aussparung von mindestens 500 x 35 mm aufweisen.

Nach erfolgtem Einbau des Gerétes die Geratefunktionen
Uberpriifen. Dazu das Gerat ein paar Minuten lang einge-
schaltet lassen.

Das Gerat entspricht bezlglich des Schutzes gegen
Feuergefahr dem Typ Y(IEC 335-2-6). Nur Gerate dieses
Typs durfen einseitig an nebenstehende Hochschréanke oder
Wande angebaut werden.

|

4_
<_

¥4
Iy

.

min. 25
min. 5
min. 49
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16. Frontabmessungen

75,5

504,5
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17. Elektrischer Anschluss

ACHTUNG!

Gefahr von Stromschlag

Das Gerét entspricht der Schutzklasse |
und darf nur mit Schutzleiteranschluss
betrieben werden!

ACHTUNG!
Gefahr von Stromschlag

Bei allen Montagearbeiten muss das
Geréat vom Stromnetz getrennt sein!

HINWEIS:

Das Gerat muss vorschriftsmaRig abge-
sichert sein (s. Leistungsangaben auf
dem Typenschild).

Falschanschluss beschadigt das Gerat.
Das Netzkabel darf nur durch ein
Original-Ersatzteil ersetzt werden.

ACHTUNG!

Gefahr von Stromschlag

Das Gerét darf nur an eine vorschrifts-
maRig installierte Schutzkontakt-Steck-
dose angeschlossen werden.

> P> >

Keine Haftung oder Garantieanspruch bei Unféllen und/
oder Schaden, die auf nicht fachgerechte Ausfiihrung des
elektrischen Anschlusses oder auf Nichteinhaltung geltender
Vorschriften zuriickzufiihren sind!

Der Steckanschluss (Stecker/Steckdose) muss auch nach
dem Einbau zugénglich bleiben.

Falls der Zugang nicht mdglich ist, muss in der Haus-
installation eine bestimmungskonforme Trennvorrichtung
eingebaut sein.

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 von Herd-/Kochfeldkombi-
nationen darf ausschlieBlich von einer anerkannten
Elektrofachkraft ausgefiihrt werden!

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

Weitere wichtige Hinweise:

Bauseits ist fiir das Gerét ein separater 230V-Wechsel-
stromkreis 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 zugénglich bleiben.

STROM- GERATE-
KABEL SEITE
Blau Braun

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

Storung

Anzeige ,Zeit"“ blinkt

Mégliche Ursache

Stromausfall

Abhilfe

» Aktuelle Uhrzeit einstellen

Backofen heizt nicht auf

Sicherung ausgelost

» Sicherung einschalten / ersetzen.

Thermostat defekt

» Kundendienst rufen.

Das komplette Gerat ist
ohne Funktion

Fehlerstrom-Schutzschalter (FI-Schalter)

ausgelost

» Fehlerstrom-Schutzschalter ein-
schalten.

Sicherung ausgeldst

» Sicherung einschalten / ersetzen.

» Gerat und Anschluss priifen..

Sicherung bzw. Fl-Schalter
I6st sténdig aus (unab-
héngig von der gewahlten
Funktion)

Sicherung zu schwach ausgelegt

Fehlerhafter elektrischer Anschluss

» Dem Anschlusswert entsprechende
Sicherung verwenden.

Vorsicht! Falls trotz korrekter Absicher-ung
die Sicherung bzw. der FI-Schalter auslost,
hat dies in der Regel einen triftigen Grund:
Gerat in diesem Fall nicht weiter benutzen!
Rufen Sie einen Elektroinstallateur!

Backraum bleibt dunkel

Leuchtmittel defekt.

» Leuchtmittel ersetzen.

Sicherung ausgeldst.

» Sicherung einschalten / ersetzen.

Glas der Backraumtiir
gesprungen, gerissen oder
zerbrochen

Mechanische Beschadigung

» Backofen nicht mehr benutzen,
Kundendienst rufen.

Dichtung der Backraumtiir
sichtbar beschadigt

Mechanische Einwirkung

» Backofen nicht mehr benutzen,
Kundendienst rufen.

Backofen lasst sich nicht
ausschalten

Elektronik defekt

» Stromzufuhr unterbrechen (Sicherung
ausschalten/herausdrehen) und Kun-
dendienst rufen!

Starke Rauchentwicklung

Fettriickstande im Backraum

» Backofen ausschalten und abkihlen
lassen, danach Fettriickstande ent
fernen.

Flecken im Emaille

Herabtropfender Obst- bzw. Fleischsaft

» Obstkuchen weniger Uppig belegen,
tiefes Backblech/Fettpfanne benutzen.
Derartige Flecken sind harmlos und stellen
keinerlei Beeintrachtigung der Funktion dar.

Nicht behebbar.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, geben Sie bitte die Artikelnummer des Gerdtes und dessen neunstellige
Seriennummer an. Sie diese Angaben auf dem Typenschild des Geréates. Das Typenschild befindet sich an der Backraumfront.
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18. Storungen beheben

EBP820 / EBD830
Kodierte Stérungsanzeigen

Anzeige Beschreibung Was ist zu tun?
F1 Uberhitzung, alle Heizelemente Gert abkiihlen lassen
wurden abgeschaltet.
F2 Die Versorgungsspannung liegt Versorgungsspannung priifen lassen
auRerhalb des zulassigen Bereichs. gungssp 9p
F3 Stérung im Temperatursensor Wenden Sie sich an den Kundendienst und
9 P geben Sie den Fehlercode an.
Fa Stérung im Temperatursensor Wenden Sie sich an den Kundendienst und
9 P geben Sie den Fehlercode an.
Sicherheitsabschaltung wegen
F5 Uberschreitung der maximalen Gerat aus- und wieder einschalten
Betriebszeit.
F6 Stérung im Timer Wenden Sie sich an den Kundendienst und
9 geben Sie den Fehlercode an.
F7 (nicht belegt) -
F8 Stérung im Nullleiteranschluss Nullleiteranschluss prifen lassen
Stgrung n der. Verbindung Wenden Sie sich an den Kundendienst und
F9 zwischen Bedien- und )
) geben Sie den Fehlercode an.
Hauptelektronik
F10 .. . . . Wenden Sie sich an den Kundendienst und
F11 Storung in der Turverriegelung .
12 geben Sie den Fehlercode an.
F13 Stérung Tiirsensor Wenden Sie sich an den Kundendienst und
9 geben Sie den Fehlercode an.
Gerat abkihlen lassen. Wenn die Stérung
F14 Storung der Temperaturregelung  [weiterhin angezeigt wird, wenden Sie sich an den
Kundendienst und geben Sie den Fehlercode an.

39



ORANIER @@

19. Kundendienst

Kontaktdaten des Kundendienstes stehen auf der Riickseite der Bedienungsanleitung.

Fir die Kundendienstanforderung die Artikel- und Versions- sowie die Seriennummer
bereithalten.

Diese Angaben finden Sie auf dem Typschild, das auf der Garraumfront angebracht ist.

Beispiel:

6RAN|ER ORANIER Kiichentechnik GmbH Oranier StraRe 1 35708 Haiger

2.5kW P20

K;z)a—luov— i EBP820 AO01 i MGS0-8317DEASP E c €

| S-Nr..240512345 |

Seriennummer

Artikel- und Versionsnummer
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20. EU-Produktdatenblatt

‘ Datenblatt fiir Haushaltsbackoéfen
nach delegierter Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Name oder Warenzeichen ORANIER
Modellkennung EBP820 / EBD 830
Art des Backofens Einbau-Backofen
Masse des Gerats [ M [ kg 30,5
Anzahl der Garraume 1
Waérmequelle je Garraum Strom
Volumen je Garraum \ 80

Energieverbrauch (Strom) bei der Erhitzung einer

Standardbeladung im Garraum eines Elektrobackofens EC
wihrend eines Zyklus im konventionellen Modus je Garraum | electric cavity
(elektrische Endenergie)

kWh 0,85

Energieverbrauch bei der Erhitzung einer Standardbeladung
im Garraum eines Elektrobackofens wahrend eines Zyklus  |ECeectric cavity kWh 0,84
im Umluftmodus je Garraum (elektrische Endenergie)

Energieeffizienzindex EElcavity 94.4

Energieeffizienzklasse/Garraum A
A+++ (hochste Effizienz) bis D (niedrigste Effizienz)

Dieses Gerat enthalt ein Leuchtmittel der Energieeffizienzklasse G.

Hinweise zur Verringerung der Umwelteinfliisse (z.B. Energieverbrauch):

Vermeiden Sie unnotig lange Vorheizzeiten; halten Sie den Kochvorgang so kurz wie mdglich; schalten Sie den Backofen
spatestens am Garende aus.

Nutzen Sie wenn mdéglich die Restwarme des Backofens und schalten Sie den Backofen bereits vor Garende aus; Backofentur
wahrend des Garens nicht unnétig 6ffnen.
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21. Technische Daten und Abmessungen

ORANIER EBP820 EBD830
Einbaubackofen mit Einbaubackofen mit
Selbstreinigungsfunktion | Selbstreinigungsfunktion
Art des Gerétes und DampfPLUS
14 14
davon 5 mit zuschaltbarer
Anzahl Funktionen Dampfunterstiitzung
Temperaturbereich 45 - 240°C, thermostatgesteuert
Unterhitze 1,2 kW
. . Oberhitze 1,2 kW
Leistung Heizelemente Gril T2KW
Ringheizkoérper 1,8 kKW
Beleuchtung 2x25W
Geratekiihlung 25 W
Anschlusswert 3,1 kW
Abmessungen |B X Hx T (mm) 596 x 595 x 569
Netzkabel Anschlusskabel mit Schukostecker
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Hinweise zur Entsorgung
In  Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Europdischen Richtlinie 2012/19/EU (iber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (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-
geréate.

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

+ Bitte wenden Sie sich an die zustéandigen Behdrden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den ortlichen
Recyclinghof fir Haushaltsmiill oder an den Handler,
bei dem Sie dieses Gerat erworben haben, um weite-
re Informationen Uber 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 kénnte ein solches
Gerét diesbezuglich negative Konsequenzen haben.

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 Reduzierung des

Rohstoffverbrauchs und des Volumens von Industrie- und
Hausmilll beigetragen.
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ORANIER-Werksgarantie

Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in
jedem Fall die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.
Fir unsere ORANIER-Gerate 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 flr 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,
sachgemaler Behandlung und Beachtung der giil-
tigen ORANIER-Einbauvorschriften und Betriebs-
anleitungen nachweisbar auf Fabrikations- oder
Materialfehler zurlickzufiihren sind, durch unseren
Kundendienst beseitigt. Emaille- und Lackschaden
werden nur dann von dieser Werksgarantie erfasst,
wenn sie innerhalb von 2 Wochen nach Ubergabe
des ORANIER-Gerates unserem Kundendienst an-
gezeigt werden. Transportschaden (diese mussen
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 biligem Er-
messen. Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere
Kundendienstzentrale zu benachrichtigen.

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

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

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

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

- AuBere 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 GroRenwahl.

- 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 Méngel an den
Abgasleitungen (Ofenrohr, ungenuigender oder zu
starker Schornsteinzug) sowie unsachgeman aus-
geflihrte Instandhaltungsarbeiten, insbesondere
Vornahme von Veranderungen an den Geréaten,
deren Armaturen und Leitungen.

- Verwendung ungeeigneter Brennstoffe bei mit
Kohle und Heizdl gefeuerten Geraten; ungeeignete
Gasbeschaffenheit und Gasdruckschwankungen
bei Gasgeraten; ungewdhnliche Spannungs-
schwankungen gegentiber der Nennspannung bei
Elektrogeréaten.

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

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

Wir haften nicht fir 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 Gewahrleistung, dann hat der Endabnehmer fur
die Kosten des Monteurbesuches und der Instandset-
zung aufzukommen.

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1
35708 Haiger
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ORANIER

Insel-, Kopffrei-, Wandhauben
und Deckenlufter

Einbaubackofen, Einbauherde
Kochfeldabziige

Kochfelder:
Induktion, Gas und Hilight

Mikrowellenherde

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

ORANIER Kiichentechnik GmbH
Oranier Str. 1

35708 Haiger

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

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

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

ORANIER Heiz- und Kochtechnik GmbH
Niederlassung Osterreich
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A-4040 Linz

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

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

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

Technik fur Deine Familie




