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WIR DENKEN AN SIE

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Geréat von Electrolux entschieden haben. Sie
haben ein Produkt gewahlt, hinter dem jahrzehntelange professionelle Erfahrung
und Innovation stehen. Bei der Entwicklung dieses grossartigen und eleganten
Gerats haben wir an Sie gedacht. So haben Sie bei jedem Gebrauch die
Geuwissheit, dass Sie stets grossartige Ergebnisse erzielen werden.

Willkommen bei Electrolux!

Auf unserer Website konnen Sie:

& Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs-, Service- und Reparatur-
@ Informationen erhalten:

www.electrolux.com/support
g Ihr Produkt fir einen besseren Service registrieren:
a/ www.registerelectrolux.com

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerat kaufen:
% www.electrolux.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschliesslich Original-Ersatzteile fiir lhre Produkte.
Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst
wenden: Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Die Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

/N Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Installation und Verwendung des
Gerates die mitgelieferte Anleitung sorgfaltig durch. Der
Hersteller ist nicht verantwortlich fur Verletzungen oder
Schaden, die durch unsachgemasse Installation oder
Verwendung entstehen. Bewahren Sie die Anweisungen
immer an einem sicheren und zuganglichen Ort auf, um
sie spater wiederverwenden zu kénnen.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen
nur dann verwendet werden, wenn sie durch eine fur
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder
unter 8 Jahren sowie Personen mit schweren
Behinderungen oder Mehrfachbehinderung sollten
vom Gerat ferngehalten werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt werden.

- Lassen Sie Kinder nicht mit dem Geréat spielen.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von
Kindern fern, und entsorgen Sie es angemessen.

- WARNUNG: Halten Sie Kinder und Haustiere vom
Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in der
Abkuhlphase ist. Zugangliche Teile werden wahrend
des Betriebs heiss.

- Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, sollte diese aktiviert werden.

- Wartung oder Reinigung des Gerats darf nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.
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1.2 Allgemeine Sicherheit

- Die Installation des Gerats und der Austausch des
Kabels muss von einer Fachkraft vorgenommen
werden.

- ACHTUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heiss.
Achten Sie darauf, die Heizelemente nicht zu
berlUhren.

- Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehors und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

- Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,
bevor Sie Wartungsarbeiten vornehmen.

- ACHTUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen,
um einen Stromschlag zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

- Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine
scharfen Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie
konnen die Glasflache verkratzen und zum
Zersplittern der Scheibe flhren.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermassen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen durch
elektrischen Strom zu vermeiden.

- Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann
hinten von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus. FUhren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die oben aufgeflhrten Schritte in umgekehrter
Reihenfolge durch.

- Gemass den Verdrahtungsregeln muss bei
Festverdrahtung eine Vorrichtung zur Trennung des
Gerates von der Spannungsversorgung vorhanden
sein.



2.1 Installation

WARNUNG!
Das Gerat darf nur von einer
Fachkraft installiert werden.

« Entfernen Sie die gesamte
Verpackung.

* Montieren oder verwenden Sie ein
beschadigtes Gerat nicht.

« Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

« Seien Sie beim Bewegen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist.
Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe und festes
Schuhwerk.

« Ziehen Sie das Gerat nicht am
Turgriff.

* Installieren Sie das Gerat an einem
sicheren, geeigneten Aufstellort, der
die Installationsanforderungen erfillt.

* Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kiichenmdébeln sind
einzuhalten.

* Prifen Sie vor Montage des Gerats,
dass sich die Ofentir unbehindert
offnen Iasst.

» Das Gerét ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Aus diesem
Grund muss es an die
Stromversorgung angeschlossen
werden.

* Das Einbaugerat muss die
Bestandigkeitsanforderungen nach
DIN 68930 erfiillen.

Mindesthdhe des
Schranks (Mindest-
hohe des Schranks

590 (600) mm

unter Arbeitsplatte)

Breite des Schranks 560 mm
Tiefe des Schranks 550 (550) mm
Hoéhe der Vordersei- 594 mm

te des Gerats

Hohe der Riickseite 576 mm
des Gerats

Breite der Vorder- 596 mm

seite des Gerats

DEUTSCH 5

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Breite der Riickseite 560 mm
des Gerats

Tiefe des Gerates 567 mm
Einbautiefe des Ge- 546 mm
rates

Tiefe bei gedffneter 1027 mm
Tar

Mindesthohe der 560 x 20 mm
Luftungsoffnung.

Offnung auf unten

auf der Riickseite.

Befestigungs- 4 x 25 mm

schrauben

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriiften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

* Achten Sie darauf, dass die
Parameter auf dem Typenschild mit
den elektrischen Werten der
Netzstromversorgung
Ubereinstimmen.

» Schliessen Sie das Gerat unbedingt
an eine sachgemass installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

» Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls
das Netzkabel des Gerats ersetzt
werden muss, lassen Sie diese Arbeit
durch unseren autorisierten
Kundendienst durchfiihren.

* Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel die Geratetir nicht berthrt
oder in ihre Nahe gelangt,
insbesondere wenn die Tur heiss ist.

» Alle Teile zum Schutz vor direktem
Beriihren sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
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nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst am
Ende der Installation in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass
der Netzstecker nach der Montage
noch zuganglich ist.

Falls die Steckdose lose ist,
schliessen Sie den Netzstecker nicht
an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat von der
Stromversorgung trennen moéchten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.
Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt
werden konnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
das Gerat allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt
werden kann. Die Trenneinrichtung
muss mit einer Kontaktéffnungsbreite
von mindestens 3 mm ausgefihrt
sein.

Dieses Gerat wird ohne Netzstecker
oder Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-
und Stromschlaggefahr oder
Explosionsgefahr.

Dieses Gerat ist ausschliesslich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.

Die Liftungso6ffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb
nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tlr
vorsichtig vor, wenn das Gerét in
Betrieb ist. Es kann heisse Luft
austreten.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder

wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

* Uben Sie keinen Druck auf die
geoffnete Geratetlr aus.

* Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

« Offnen Sie die Geratetur vorsichtig.
Bei Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

* Achten Sie beim Offnen der Tir
darauf, dass keine Funken oder
offenen Flammen in das Gerat
gelangen.

* Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, im Geréat, auf dem Gerat oder in
der Nahe des Gerats.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerét.

* Um Beschadigungen und
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr
oder andere Gegenstande nicht
direkt auf den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Aluminiumfolie
direkt auf den Garraumboden des
Gerats.

— Fillen Sie kein Wasser in das
heisse Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes
Geschirr oder feuchte Speisen im
Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen
oder Einsetzen der
Innenausstattung sorgfaltig vor.

» Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des
Gerats.

* Verwenden Sie flr feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtséafte konnen
bleibende Flecken verursachen.

* Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

» Die Backofentlr muss beim Betrieb
geschlossen sein.



Ist das Gerat hinter einer Mdbelfront
(z. B. einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen
wird. Warme und Feuchtigkeit kdnnen
sich hinter einer geschlossenen
Méobelplatte bilden und dadurch das
Gerat, den Umbauschrank oder den
Boden beschadigen. Schliessen Sie
die Mdébelplatte erst, wenn das Geréat
nach Gebrauch vollstéandig abgekuhlt
ist.

2.4 Reinigung und Pflege

AN

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr
sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten
immer das Gerat aus und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass das
Gerat abgekiihlt ist. Es besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben
brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tir
sorgsam vor. Die Tur ist schwer!
Reinigen Sie das Geréat regelmassig,
um eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschliesslich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwédmmchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

DEUTSCH 7

Falls Sie ein Ofenspray verwenden,
befolgen Sie die
Sicherheitsanweisungen auf seiner
Verpackung.

2.5 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie sie nicht zur
Raumbeleuchtung.

Trennen Sie das Gerat von der
Spannungsversorgung, bevor Sie die
Lampe austauschen.

Verwenden Sie stets nur eine Lampe
mit der gleichen Leistung..

2.6 Service

Zur Reparatur des Gerats wenden Sie
sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Dabei durfen ausschliesslich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- oder
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Spannungsversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der
Nahe des Gerateanschlusses ab, und
entsorgen Sie es.

Entfernen Sie das Tlrschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschliessen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG
3.1 Allgemeine Ubersicht

Bedienfeld
q? n gﬂ O?eflrzlisstellknopf

I
|—O |__|_| I—O Betriebsanzeige/-symbol
Display
(**' =L '—j:ﬁ,\ Einstellknopf (fir die Temperatur)

@% = ﬁ\%é ﬂ ﬂ Temperaturanzeige/-symbol

@@ i Heizelement
— 19| B Lampe
@m HIY B3 Ventilator

< Einhangegitter, herausnehmbar

Garraumvertiefung
Einschubebenen

3.2 Zubehorteile Fir Kuchen und Platzchen.

Gitterrost Kuchenblech hochrandig

Fur Kochgeschirr, Kuchenformen, Zum Backen und Braten oder zum
Braten. Auffangen von austretendem Fett.

Kuchenblech

4. BEDIENFELD
4.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats
den Knopf. Der Knopf springt heraus.



4.2 Sensorfelder/Tasten

DEUTSCH

Zum Einstellen der Zeit.

@ Zum Einstellen einer Uhrfunktion.
+ Zum Einstellen der Zeit.
4.3 Display
A B A. Uhrfunktionen
l B. Timer
A gobg ©
- |

5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
»Sicherheitshinweise®.

5.1 Vor dem ersten Gebrauch
Beim Vorheizen kann das Gerat Geruch und Rauch verstromen. Achten Sie darauf,

dass der Raum gut beliftet ist.

Schritt 1

X

Schritt 2

55
Schritt 3

Stellen Sie die Uhr ein

Reinigen Sie den Back-

ofen

Heizen Sie den leeren
Ofen vor

1. Dricken Sie: @ 1.

2. + — —drlcken, um
die Stunde einzustel-

len. Driicken Sie: @

38 + — —drlcken, um
die Minuten einzustel-

len. Driicken Sie: @

2.

Entfernen Sie das ge-
samte Zubehor und die
herausnehmbaren Ein-
hangegitter aus dem
Ofen.

Reinigen Sie den Ofen
und das Zubehdr mit
einem weichen Tuch,
warmem Wasser und
einem milden Reini-
gungsmittel.

1.

Stellen Sie die Hochst-
temperatur flr die

Funktion ein: |Z|

Zeit: 1 h

Stellen Sie die Hochst-
temperatur fir die

Funktion ein: |f|
Zeit: 15 min

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist. Geben Sie das
gesamte Zubehor und die herausnehmbaren Einhangegitter in den Ofen.
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6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!

Siehe Kapitel Schritt 2 Drehen Sie den Einstell-
,Sicherheitshinweise*. knopf auf die gewlinschte
Temperatur.
6.1 Einstellen: Ofenfunktion Schritt 3 Drehen Sie die Knopfe in
die Position Aus, um den
Schritt 1 Drehen Sie den Backofen- Ofen nach Abschluss des
Einstellknopf auf die ge- Garvorgangs auszuschal-
wiinschte Funktion. ten.

6.2 Einstellen der Funktion:BakingPlus

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr und Risiko von Schaden am Gerat.

Schritt 1 Vergewissern Sie sich, dass der Ofen kalt ist.

Schritt 2 Fillen Sie die Garraumvertie-
fung mit Wasser.

® Die maximale Fullmenge
fur die Garraumvertiefung ist
250 ml. Fullen Sie die Gar-
raumvertiefung wahrend des
Garens oder bei heissem
Backofen nicht nach.

Schritt 3 Stellen Sie Speisen in den Ofen. )
Siehe Kapitel ,Tipps und Hinweise“. Offnen Sie die Ofentur nicht wahrend
des Garens.

Schritt4  gejien Sie folgende Funktion ein: A

Schritt 5 Drehen Sie den Temperaturwahlschalter, um die Temperatur einzustel-
len.

Schritt 6 Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf in die Position Aus, um den Ofen
auszuschalten.

Schritt 7 Offnen Sie die Ofentiir nach Abschluss der Funktion vorsichtig. Freige-
setzte Feuchtigkeit kann zu Verbrennungen fihren.

Schritt 8 Vergewissern Sie sich, dass der Ofen kalt ist. Entfernen Sie das restliche
Wasser aus der Garraumvertiefung.




6.3 Ofenfunktionen
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Ofenfunktion Anwendung

Ofenfunktion Anwendung

Der Ofen ist ausge-
0 schaltet.
Stellung
JAus*

Zum Ein- und Ausschal-
ten der Lampe.

Backofenbe-
leuchtung

Zum Backen auf bis zu
drei Einschubebenen
gleichzeitig und zum
Dérren von Lebensmit-
teln.

Stellen Sie eine 20—
40 °C niedrigere Ofen-
temperatur ein als bei
Ober-/Unterhitze.

Heissluft

Zur Zubereitung von
Pizza. Fir intensives
Braunen und einen

@

2RI knusprigen Boden.
— Zum Backen und Bra-
— ten auf einer Ebene.
Ober-/Unter-
hitze

|_ Diese Funktion dient
‘@ zum Energiesparen
beim Kochen. Bei Ver-
wendung dieser Funkti-
on kann die Temperatur
im Garraum von der
eingestellten Tempera-
tur abweichen. Es wird
die Restwarme genutzt.
Die Heizleistung kann
reduziert werden. Wei-
tere Informationen zu
folgenden Themen fin-
den Sie im Kapitel , Tag
licher Gebrauch*:
Feuchte Heissluft.

Feuchte
Heissluft

Zum Backen von Ku-
— chen mit knusprigen
Bdden und zum Einko-
chen von Lebensmit-
teln.

Unterhitze

Zum Anreichern der
ﬁ Luft mit Feuchtigkeit
wahrend des Garvor-

2 LR gangs. Fur die richtige
Farbe und eine knuspri-
ge Kruste beim Backen.
Fur saftigere Speisen
beim Aufwarmen.

= Zum Grillen von diinnen
Speisen in grosseren
Grillstufe 2 Mengen und zum Toas-
ten von Brot.
=l Zum Braten grosser
Y Fleischstlicke oder von
; . Gefliigel mit Knochen
Helsic,;ftgrll auf einer Einschubebe-

ne. Zum Gratinieren
und Uberbacken.

@ Bei einigen Ofenfunktionen
kann sich die
Backofenbeleuchtung bei
Temperaturen unter 60 °C
automatisch ausschalten.

6.4 Hinweise fir: Feuchte
Heissluft

Diese Funktion wurde verwendet, um der
Energieeffizienzklasse und den
Anforderungen an umweltgerechte
Gestaltung gemass EU 65/2014 und EU
66/2014 zu entsprechen. Prifungen
nach EN 60350-1.

Die Ofentur sollte beim Garen
geschlossen werden, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird und um
sicherzustellen, dass der Ofen mdéglichst
energiesparend funktioniert.

Die Garanweisungen finden Sie im
Kapitel , Tipps und Tricks®“, Feuchte
Heissluft. Weitere Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
.Energieeffizienz®, Energie sparen.
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7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung
©) Einstellen, Andern oder Priifen der Uhrzeit.
Uhrzeit
=] Einstellen der Einschaltdauer fur den Ofen.
Dauer
ja) Zum Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion hat

keine Auswirkung auf den Ofenbetrieb. Sie kdnnen die-
se Funktion jederzeit einstellen, auch wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

Kurzzeit-Wecker

7.2 Einstellen: Uhrfunktionen

Andern: Uhrzeit

D_ blinkt, wenn Sie den Ofen an die Stromversorgung anschliessen, nach einem
Stromausfall und wenn der Timer nicht eingestellt ist.

Im Falle eines Stromausfalls von bis zu 1 Stunde wird die Tageszeit angezeigt und

@ blinkt. Priifen Sie, ob die Uhrzeit stimmt und driicken Sie @ um das Blinken aus-
zuschalten.

Schritt1 4 _ yiederholt driicken. @ — beginnt zu blinken.

Schritt2 + —_ yriicken, um die Uhrzeit einzustellen.
Nach etwa 5 Sekunden hért das Display auf zu blinken und zeigt die Ta-
geszeit an.

@ — wiederholt driicken, um die Uhrzeit zu andern. @ — beginnt zu blinken.

Einstellen: Dauer

Schritt 1 Stellen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur ein.

Schritt2 () _ wiederholt driicken. |_)| — beginnt zu blinken.

Schritt3 + — _ yriicken, um die Dauer einzustellen.

Im Display erscheint: [21.

=1 blinkt nach Ablauf der eingestellten Zeit. Der Signalton ertént und
der Ofen wird ausgeschaltet.

Schritt 4 Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Signalton abzustellen.

Schritt 5 Drehen Sie die Knopfe in die Aus-Position.
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Einstellen: Kurzzeit-Wecker

Schritt1 (D _ wiederholt driicken. £ - beginnt zu blinken.
Schritt 2

+, — —drlcken, um die Uhrzeit einzustellen.
Die Funktion startet automatisch nach 5 Sekunden.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont der Signalton.

Schritt 3 Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Signalton abzustellen.

Schritt4 Drehen Sie die Knopfe in die Aus-Position.

Abbrechen: Uhrfunktionen

Schritt1 (D _ wiederholt driicken, bis das Symbol fiir die Uhrfunktion zu blinken
beginnt.

Schritt2 jjten Sie —.
Die Uhrfunktion wird nach einigen Sekunden ausgeschaltet.

8. VERWENDEN DES ZUBEHORS

als Kippsicherung. Der hohe Rand um
den Rost verhindert das Abrutschen von
Kochgeschirr.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
»Sicherheitshinweise".

8.1 Einsetzen der Zubehorteile

Eine kleine Kerbe oben sorgt fiir mehr
Sicherheit. Diese Kerben dienen auch

Gitterrost:

Schieben Sie den Gitterrost zwischen
die Fuhrungsstabe der Einhangegit-
ter.
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Kuchenblech /Tiefes Kuchenblech:
Schieben Sie das Blech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

%

§

Gitterrost, Kuchenblech /Tiefes Ku-

chenblech:
Schieben Sie das Blech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter @
und den Gitterrost zwischen die Fiih- %
rungsstabe dartber. =
=
=
= =
9. ZUSATZFUNKTIONEN
9.1 Klhlgeblase dem Abschalten des Ofens lauft das
) o ) Kihlgeblase weiter, bis der Ofen
Wenn der Ofen in Betrieb ist, wird das abgekiihlt ist.

Kihlgeblase automatisch eingeschaltet,
um die Ofenflachen zu kihlen. Nach

10. RATSCHLAGE UND TIPPS

WARNUNG!
Siehe Kapitel
»Sicherheitshinweise®.

10.1 Empfehlungen zum Garen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie richten
sich nach den Rezepten, der Beschaffenheit und der Menge der verwendeten Zuta-
ten.

Ihr Ofen backt oder brat unter Umstanden anders als l|hr friiherer Ofen. In den Tabel-
len unten werden empfohlene Einstellungswerte von Temperatur, Gardauer und Ein-
schubebene fiir spezifische Speisentypen aufgefiihrt.

Wenn Sie die Einstellungen flr ein bestimmtes Rezept nicht finden kénnen, suchen
Sie nach einem ahnlichen Rezept.

10.2 BakingPlus

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.



DEUTSCH 15

Verwenden Sie ein Kuchenblech.

= - O
KUCHEN/KLEINGEBACK/BROT

(ml) (°C) (min)
Cookies / Scones / Croissants 100 150-180 10-20
Focaccia 100 200-210 10-20
Pizza 100 230 10 - 20
Brot/Brotchen 100 200 20-25
Brot 100 180 35-40

Pflaumenkuchen / Apfelkuchen / Zimtschnecken, 100-150 160-180 30 -60
in der Kuchenform gebacken

Verwenden Sie 150 ml Wasser, falls Verwenden Sie 200 ml Wasser.

nicht anderweitig angegeben. Verwenden Sie eine Glasform.

>‘}o{:TIEFGEFRORE- (D @BRA- @
TEN

NE FERTIGGERICHTE (°C) (min)

(C) (min)
Pizza 200- 10-
210 20 Roastbeef 200 50 - 60
Croissants 170- 15- e 2 G-
180 25 Schweine- 180 65 - 80
Lasagne, frisch, ver- 180- 35- REED
wenden Sie 200 ml 200 50
10.3 Backen
Verwenden Sie 100 ml Wasser. Verwenden Sie beim ersten Backen eine
Stellen Sie die Temperatur auf 110 °C. niedrige Temperatur.
Sie kénnen die Backzeit um 10-15
@ Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
§E7 SPEISENRE- mehreren Ebenen gebacken werden.
GENERATION (min) Kuchen und kleine Backwaren mit
Brot/Brétchen 10 - 20 verschiedenen Hohen braunen nicht
immer gleichméssig. Bei
Brot 15-25 ungleichmassigem Braunen braucht die
X Temperatureinstellung nicht geéndert zu
Focaccia 15-25 werden. Im Verlauf des Backens
Fleisch 15 - 25 gleichen sich die Unterschiede wieder
aus.

Nudelaufiauf 15725 Wahrend des Backens kdnnen sich die
Pizza 15 - 25 Kuchenbleche im Ofen verziehen. Beim
: Abkuhlen kehren sie wieder zu ihrer

Reis 15-25 alten Form zurtick.

Gemiise 15-25
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10.4 Backtipps

Backergebnis

Mogliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Ku-
chens ist nicht ausrei-
chend gebacken.

Die Einschubebene ist
nicht richtig.

Den Kuchen auf eine tiefere
Einschubebene stellen.

Der Kuchen fallt zu-
sammen und wird
feucht oder streifig.

Die Ofentemperatur ist zu
hoch.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine etwas niedrigere Ofentem-
peratur ein.

Die Ofentemperatur ist zu
hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine langere Backzeit und eine
niedrigere Ofentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Ofentemperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine hohere Ofentemperatur
ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine klrzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unre-
gelmassig gebacken.

Die Ofentemperatur ist zu
hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine langere Backzeit und eine
niedrigere Ofentemperatur ein.

Der Kuchenteig ist nicht
gleichmassig verteilt.

Verteilen Sie beim nachsten
Mal den Kuchenteig gleichmas-
sig auf dem Kuchenblech.

Der Kuchen ist in der
in einem Rezept ange-
gebenen Backzeit
nicht fertig.

Die Ofentemperatur ist zu
niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine etwas hoéhere Ofentempe-
ratur ein.

10.5 Backen auf einer Einschubebene

% BA-

CKEN IN
FORMEN

(°C)

O Ik

(min)

Mirbeteig, Heissluft
Heizen Sie
den leeren

Backofen vor

170-180

10-25 2

Tortenboden Heissluft

— Ruhrteig

150-170

20-25 2

Gugelhupf/  Heissluft

Brioche

150-160

50-70 1

Sandkuchen / Heissluft
Friichteku-

chen

140-160

70-90 1
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= <
.. B O
CKEN IN (°C) (min)
FORMEN
Kasekuchen  Ober-/Unterhitze 170-190 60-90 1

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Verwenden Sie die Funktion: Heissluft.
Verwenden Sie ein Kuchenblech.

@ KUCHEN/KLEINGEBACK/

BROT (°C) (min)
Streuselkuchen 150-160 20-40
Obstkuchen (aus Hefeteig/Rihrteigmi- 150 35-55
schung), verwenden Sie ein tiefes Ku-

chenblech

Obstkuchen mit Mirbeteig 160-170 40-80

Heizen Sie den leeren Ofen vor.

Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.

Verwenden Sie ein Kuchenblech.

@ KUCHEN/

O

KLEINGEBACK/ (°C) (min)

BROT

Biskuitrolle 180-200 10-20 3

Roggenbrot: zuerst: 230 20 1
dann: 160-180 30-60

Mandelkuchen mit  190-210 20-30 3

Butter / Zuckerku-

chen

Windbeutel / Eclairs 190-210 20-35 3

Hefezopf / Hefe- 170-190 30-40 3

kranz

Obstkuchen (aus 170 35-55 3

Hefeteig/Ruhrteig-
mischung), verwen-
den Sie ein tiefes
Kuchenblech
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% KUCHEN/

D

KLEINGEBACK/ (°C) (min)
BROT
Hefekuchen mit 160-180 40-80 3
empfindlichen Bela-
gen (z. B. Quark,
Rahm, Pudding)
Christstollen 160-180 50-70 2
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
== = D
PLATZCHEN E

(°C) (min)
Mirbeteig-Platzchen Heissluft 150-160 10-20
Brétchen, Heizen Sie  Heissluft 160 10-25
den leeren Backofen
vor
Ruhrteigplatzchen Heissluft 150-160 15-20
Blatterteigkleingeback, Heissluft 170-180 20-30
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Hefeplatzchen Heissluft 150-160 20-40
Meringues Heissluft 100-120 30-50
Eiweissgeback / Me- Heissluft 80-100 120-150
ringuen
Brotchen, Heizen Sie  Ober-/Unterhitze  190-210 10-25

den leeren Backofen
vor

10.6 Auflaufe und Gratins

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Y

O

(°C) (min)
Mit Kése Uberbacke- Heissluft 160-170 15-30
ne Baguettes
Gemusegratin, Hei-  Heissluftgrillen 160-170 15-30

zen Sie den leeren
Backofen vor
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o=
—]

O

L)
*c) (min)
Lasagne, frisch Ober-/Unterhitze 180-200 25-40
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180-200 30-60
Gefllltes Gemuse Heissluft 160-170 30-60
Susse Auflaufe Ober-/Unterhitze 180-200 40-60
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180-200 45-60

10.7 Backen auf mehreren

Ebenen

Verwenden Sie die Funktion: Heissluft.

Verwenden Sie die Kuchenbleche.

% KUCHEN/

KLEINGEBACK

¢ <)

O

(min)

I

2 Ebenen

Windbeutel / Ec-
lairs, Heizen Sie
den leeren Back-

ofen vor

160-180

25-45

1/4

Streuselkuchen,

trocken

150-160

3045

0 @

PLATZCHEN/
TORTCHEN/
GEBACK/
BROTCHEN

(°C) (min)

1=

2 Ebenen

3 Ebenen

Brotchen

180 20-30

174

Murbeteig-
Platzchen

150-160 20-40

174

1/3/5

Ruhrteigplatz-
chen

160-170 25-40

Blatterteigklein-
geback, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor

170-180 30-50

Hefeplatzchen

160-170 30-60

174

Meringues

100-120 40-80

1/4
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0= 6 O

PLATZCHEN/ (°C) (min)
TORTCHEN/

GEBACK/

BROTCHEN

1

2 Ebenen 3 Ebenen

Eiweissplat- 80-100 130-170
zen / Meringu-

en

1/4 -

10.8 Tipps zum Rosten

Verwenden Sie feuerfestes Ofengeschirr.

Braten Sie magere Fleischstilicke
abgedeckt (Sie kdnnen Alufolie
verwenden).

Braten Sie grosse Fleischstlicke direkt
auf dem Blech oder auf dem Gitterrost
Uber dem Blech.

Geben Sie etwas Wasser in das Blech,
um zu verhindern, dass tropfendes Fett
verbrennt.

Wenden Sie den Baten nach 1/2-2/3 der
Garzeit.

Braten Sie grosse Fleisch- und
Fischstlicke (mind. 1 kg).

Betraufeln Sie Fleischstliicke wahrend
des Bratvorgangs mehrmals mit dem
eigenen Saft.

10.9 Braten

Verwenden Sie die erste
Einschubebene.

@ RINDFLEISCH
P ‘ B D
N =
(°C) (min)
Schmorbraten 1-1,5 kg Ober-/Unterhit- 230 120-150
ze
Roastbeef oder Fi- je cm Dicke Heissluftgrillen 190-200 5-6
let, blutig, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor
Roastbeef oder Fi- je cm Dicke Heissluftgrillen 180-190 6-8
let, mittel, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor
Roastbeef oder Fi- je cm Dicke Heissluftgrillen 170-180 8-10

let, durch, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor
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@ SCHWEINEFLEISCH

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Heissluftgrillen.

K O

(kg) (°C) (min)
Schulter / Hals / Schin- 1-1,5 160-180 90-120
kenstlick
Koteletts / Brustspitz 1-1,5 170-180 60-90
Hackbraten 0,75-1 160-170 50-60
Schweinshaxe, vorge- 0,751 150-170 90-120
gart
S e

=
i Verwenden Sie die Funktion: Heissluftgrillen.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Kalbsbraten 1 160-180 90-120
Kalbshaxe 1,5-2 160-180 120-150

@ LAMM

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Heissluftgrillen.

K O

(kg) (°C) (min)

Lammkeule / 1-1,5 150-170 100-120
Lammbraten/-gigot

Lammriicken 1-1,5 160-180 40-60
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@ WILD

=
E Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Ricken / Hasen- bis zu 1 230 3040
keule, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
Reh-/Hirschriicken 1,5-2 210-220 3540
Reh-/Hirschkeule 1,5-2 180-200 60-90
@ GEFLUGEL

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Heissluftgrillen.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Geflugelteile je 0,2-0,25 200-220 30-50
Poulet, halbiert je 0,4-0,5 190-210 35-50
Poulet, Poularde 1-1,5 190-210 50-70
Ente 1,5-2 180-200 80-100
Gans 3,5-5 160-180 120-180
Truthahn 2,5-3,5 160-180 120-150
Truthahn 4-6 140-160 150-240

A

FISCH (GEDUNSTET)

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.

Y O

(kg) (°C) (min)

Fisch, ganz 1-1,5 210-220 40-60




10.10 Knusprig backen
mit:Pizzastufe

PIZZA

Verwenden Sie die erste Ein-
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§58

PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen

vor dem Garen vor.

S = Verwenden Sie die zweite Ein-
‘/ . schubebene.
¢ BB O
. . Q
(°C) (min) N
Tarten 180-200  40-55 (°C) (min)
Spinatqui-  160-180 45-60 Blatterteig- 160-180 45-55
che quiche
Quiche Lor- 170-190 45-55 Flammku- ~ 230-250 12-20
raine / chen
Schweizer -
Flan Piroggen 180-200 15-25
Kaseku- 140-160 60-90 10.11 Grill
chen
= Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Gemuseku- 160-180 50-60 Garen vor.
chen

Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor.

Verwenden Sie die zweite Ein-

schubebene.
¥ O

(°C) (min)
Pizza, din- 200-230 15-20
ner Boden,
verwenden
Sie ein tie-
fes Blech
Pizza, di- 180-200 20-30
cker Boden
Fladenbrot 230-250 10-20

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischteile.

Stellen Sie einen Topf auf die erste
Einschubebene, um das Fett
aufzufangen.
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@GRILLSTU FE 2

@GRILLSTUFE 2

ben, verwenden Sie die vierte Ein-
schubebene.

Falls nicht anderweitig angege-

Falls nicht anderweitig angege-
ben, verwenden Sie die vierte Ein-
schubebene.

=
i Verwenden Sie die Funktion:

Grillstufe 2

Verwenden Sie die Funktion:
Grillstufe 2

Mit der Hochsttemperaturein-

stellung grillen.

Mit der Hochsttemperaturein-

stellung grillen.

X O O

X O O

(min) (min) (min) (min)
1. Seite 2. Seite 1. Seite 2. Seite
Schweinefilet 10-12 6-10 Steaks 7-10 6-8
Wurstwaren 10-12 6-8 Uberbackener  6-8 -
Toast

10.12 Tiefklhlgerichte

%

444 AUFTAUEN

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Heissluft.

Y

O I

(°C) (min)

Pizza, gefroren 200-220 15-25 2
Pizza American, gefro- 190-210 20-25 2
ren

Pizza, gekdihlt 210-230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180-200 15-30 2
Pommes Frites, dinn 200-220 20-30 3
Pommes Frites, dick 200-220 25-35 3
Kartoffelwedges / Kro- 220-230 20-35 3

ketten
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%

444 AUFTAUEN

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Heissluft.

¥

O I

(°C) (min)
Rosti 210-230 20-30
Lasagne, frisch / Cannel- 170-190 35-45 2
loni, frisch
Lasagne, frisch / Cannel- 160-180 40-60 2
loni, gefroren
Gebackener Kase 170-190 20-30 8
Pouletfligeli 190-210 20-30 2
10.13 Einkochen
Verwenden Sie die Funktion Unterhitze. %ﬁ @
Verwenden Sie nur handelsiibliche SIS .

) . . - OBST (min)
Einweckglaser gleicher Grosse. (e 5
Verwenden Sie keine Glaser mit Perlbeginn
Schraub- oder Bajonettdeckeln oder
Vetalldosen Erdbeeren / Blau-  35-45

o ) beeren / Himbee-

Nutzen Sie die erste Einschubebene. ren / Reife Stachel-
Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter beeren
fassende Einweckglaser auf das
Kuchenblech.
Fullen Sie alle Glaser gleich hoch und %ﬁ @ @
verschliessen Sie sie mit einer Klammer. STEINOBST (min) (min)
Die Glaser diirfen sich nicht beriihren. Einkochen Weiterko-
Fllen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das z:::erlbe- :382('?9'
Kuchenbleche, um ausreichend
Feuchtigkeit im Ofen zu erhalten. Pfirsiche / 35-45 10-15
Sobald die Fliissigkeit in den ersten Quitten /

Pflaumen

Glasern zu perlen beginnt (dies dauert
bei 1-Liter-Glasern ca. 35-60 Minuten),
Ofen ausschalten oder die Temperatur
auf 100 °C zurickschalten (siehe
Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160-
170 °C.
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. O O

MUSE (min) (min)
Einkochen Weiterko-
bis Perlbe- chen bei

@ GEMUSE @

ginn 100 °C
Karotten 50-60 5-10
Gurken 50-60 -
Mixed Pick- 50-60 5-10
les
Kohlrabi / 50-60 15-20
Erbsen /
Spargel

10.14 Dorren—Heissluft

Belegen Sie die Bleche mit Pergament-
oder Backpapier.

Sie erzielen ein besseres Ergebnis,
wenn Sie nach halber Dorrzeit den
Backofen ausschalten, 6ffnen und am
besten Gber Nacht auskuhlen lassen.

Fir 1 Blech nutzen Sie die dritte
Einschubebene.

Fir 2 Bleche nutzen Sie die erste und
vierte Einschubebene.

@ GEMUSE @

() (h)

Bohnen 60-70 6-8

(°C) (h)
Peperoni 60-70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50-60 6-8
Krauter 40-50 2-3

Stellen Sie die Temperatur auf 60-70 °C.

& FRUCHTE @

(h)

Pflaumen 8-10
Aprikosen 8-10
Apfelscheiben 6-8
Birnen 6-9

10.15 Feuchte Heissluft -
empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie dunkle und nicht
reflektierende Formen und Behalter.
Diese nehmen die Warme besser auf als
helle und reflektierende Behalter.

Pizzapfanne

Auflaufform

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflek-
tierend rend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektie-

26 cm Durchmesser

Keramik
8 cm Durch-
messer, 5 cm
hoch

Dunkel, nicht reflek-
tierend
28 cm Durchmesser
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10.16 Feuchte Heissluft

Fir beste Ergebnisse befolgen Sie die in
der Tabelle unten aufgefiihrten
Empfehlungen.

¥ O E

(°C) (Min.)
Grissini, insgesamt 0,5 kg) 190 - 200 50 - 60 3
Jakobsmuscheln, in der Schale ge- 180 - 200 30-40 4
backen
Fisch, ganz in Salzkruste, 0,3-0,5 190 - 200 45 - 50 4
kg
Fisch, ganz in Backpapier, 0,3 - 190 - 200 50 - 60 3
0,5 kg
Amaretti (20; insgesamt 0,5 kg) 170 - 180 40 - 50 3
Apfelstreusel 190 - 200 50 - 60 4
Schokoladen-Muffins (20; insge- 160 - 170 35-45 3
samt 0,5 kg)

10.17 Informationen fir
Prifinstitute

Prufungen nach: EN 60350, IEC 60350.

%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

24 5 EF O Ik

(°C) (min)
Biskuit (fettfrei) Heissluft 140-150 35-50 2
Biskuit (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 For- Heissluft 160 60-90 2
men a @ 20 cm
Apfelkuchen, 2 For- Ober-/Unterhitze 180 70-90 1

men a @ 20 cm
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%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

XX

(°C) (min)
Buttergeback / Feinge-  Heissluft 140 25-40
back
Buttergeback / Feinge- Ober-/Unterhitze 160 20-30
béck, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech,  Heissluft 150 20-35
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech,  Ober-/Unterhitze 170 20-30
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen
s = O E
N =
(°C) (min)
Buttergeback / Feinge- Heissluft 140 25-45 1/4
back
Tortchen, 20 pro Blech, Heissluft 150 23-40 1/4
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Biskuit (fettfrei) Heissluft 160 35-50 1/4
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@GRILLSTUFE 2

=]

55

Heizen Sie den leeren Ofen 3 Minuten lang vor.

>»>
H Grillen Sie bei Hochsttemperatureinstellung.

Nutzen Sie die vierte Einschubebene.

O

X

(min)
Erste Seite Zweite Seite
Frikadellen 8-10 6-8
Toast 1-3 1-3
11. REINIGUNG UND PFLEGE
WARNUNG!
Siehe Kapitel

»Sicherheitshinweise".

11.1 Anmerkungen zur Reinigung

< Reinigen Sie die Vorderseite des Ofens mit einem weichen Tuch,
@ warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

Verwenden Sie eine Reinigungslésung zum Reinigen der Metall-
oberflachen.

Reinigungs- — - — - — :
mittel Beseitigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

_¢, Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlun-
—_— gen oder andere Rickstéande kénnen einen Brand verursachen.

I_] Lassen Sie Speisen nicht Ianger als 20 Minuten im Ofen stehen.
Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen
Tuch.

Taglicher
Gebrauch

Reinigen Sie das gesamte Zubehor nach jedem Gebrauch und las-
AN sen Sie es trocknen. Verwenden Sie ein weiches Tuch, warmes Was-
@ ser und ein Reinigungsmittel. Reinigen Sie das Zubehor nicht in ei-
nem Geschirrspller.

Reinigen Sie das Antihaftzubehor nicht mit aggressiven Mitteln oder

AU scharfkantigen Gegenstanden.
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11.2 Reinigung:
Garraumvertiefung

Reinigen Sie die Garraumvertiefung, um
Kalkreste nach dem Dampfgaren zu

entfernen.

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Giessen Sie: 250 ml weis-

sen Essig in die Garraum-

vertiefung. Verwenden Sie

maximal 6%-igen Essig oh-
ne Zusatze.

Lassen Sie den Essig bei
Raumtemperatur 30 Minu-
ten lang einwirken, um die
Kalkriickstéande aufzul6-
sen.

Reinigen Sie die Garraum-
vertiefung mit warmem
Wasser und einem wei-
chen Tuch.

Fir die Funktion: BakingPlus reinigen Sie den Ofen alle 5 bis 10 Garzyklen.

11.3 Entfernen der:
Einhangegitter

Entfernen Sie zum Reinigen des Ofens
die Einhangegitter.

Schritt 1 Schalten sie den Ofen aus
und lassen Sie ihn véllig ab-
kdhlen.

Schritt 2 Ziehen Sie das Einhange-
gitter vorne von der Seiten-

wand weg.

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhange-
gitter hinten von der Seiten-
wand weg und nehmen Sie

es heraus.

1T

T

St
d i —

e

(

Schritt 4 Fihren Sie zum Einsetzen
der Einhangegitter die oben
aufgefihrten Schritte in um-
gekehrter Reihenfolge

durch.

T

11.4 Entfernen: Grill

WARNUNG!
Es besteht
Verbrennungsgefahr.
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Schritt 1 Schalten Sie den Ofen aus
und lassen Sie ihn vollig ab-
kiihlen, bevor Sie ihn reinigen.
Entfernen Sie die Einhange-
gitter.

Schritt 2 Fassen Sie die Ecken des
Grills. Ziehen Sie ihn gegen
die Federkraft nach vorne und
aus beiden Halterungen he-
raus. Der Grill Iasst sich ab-
klappen.

Schritt 3 Reinigen Sie die Ofendecke
mit warmem Wasser, einem
weichen Tuch und einem mil-
den Reinigungsmittel. Lassen
Sie sie trocknen.

Schritt 4 Fihren Sie zum Einbauen des
Grills die Schritte in umge-
kehrter Reihenfolge durch.

Schritt 5 Setzen Sie die Einhangegitter wieder ein.

11.5 Aus- und Einbau: Tur VORSICHT!
Die Tir und die inneren Glasscheiben Geben Sie bei der
kénnen zur Reinigung ausgebaut Handhabung der
werden. Die Anzahl der Glasscheiben Glasscheiben vorsichtig vor,
variiert je nach Modell. insbesondere an den Kanten
der Frontscheibe. Das Glas
WARNUNG! kann brechen.

Die Tur ist schwer.

Schritt 1 Offnen Sie die Tir voll-
standig.

Schritt 2 Drilicken Sie auf die
Klemmbhebel (A) an bei-
den Turscharnieren.

Schritt 3 Schliessen Sie die Ofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (Winkel ca. 70
Grad). Fassen Sie die Tur auf beiden Seiten und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Ofen weg. Legen Sie die Tur mit der Aussenseite nach
unten auf ein weiches Tuch und eine stabile Flache.
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Schritt 4

Fassen Sie die Turabde-
ckung (B) an der Ober-
kante der Tur an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie
nach innen, um den Klipp-
verschluss zu l6sen.

Schritt 5

Ziehen Sie die Tirabde-
ckung nach vorne, um sie
abzunehmen.

Schritt 6

Fassen Sie die Glasschei-
ben der Tur nacheinander
am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben
aus der Fihrung.

Schritt 7

Reinigen Sie die Glas-
scheibe mit Wasser und
Spllmittel. Trocknen Sie
die Glasscheibe sorgfaltig
ab. Reinigen Sie die Glas-
scheiben nicht im Ge-
schirrspliler.

Schritt 8

Fuhren Sie nach der Rei-
nigung die oben aufge-
fihrten Schritte in umge-
kehrter Reihenfolge durch.

Schritt 9

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die grossere Scheibe

und die Tur.

Achten Sie darauf, dass die Glasscheiben in korrekter Position eingesetzt
werden, da sich die Turoberflache sonst liberhitzen kann.

11.6 Wie ersetzt man: Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heiss sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 3

Schalten Sie den Ofen
aus. Warten Sie, bis der

Ofen kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von
der Stromversorgung.

Legen Sie ein Tuch auf
den Garraumboden.
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Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung
und nehmen Sie sie ab.

Schritt 2 Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis 300 °C hitzebestandige Halogen-
lampe mit 230 V und 40 W.

Schritt 4 Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

Seitliche Lampe Schritt 4 Ersetzen Sie die Lampe

durch eine bis 300 °C hitze-

Schritt 1 Nehmen Sie das linke Ein- besténdige Ha|ogen|ampe
hangegitter heraus, um Zu- mit 230 VV und 25 W.
gang zur Lampe zu erhal-
ten. Schritt 5 Bringen Sie den Metallrah-
men und die Dichtung wie-
Schritt 2 Entfernen Sie die Abde- der an. Ziehen Sie die
ckung mit einem Torx 20- Schrauben fest.
Schraubendreher.
Schritt 6 Setzen Sie das linke Ein-
Schritt 3 Entfernen und reinigen Sie hangegitter wieder ein.
den Metallrahmen und die
Dichtung.
12. FEHLERDIAGNOSE
WARNUNG! - - -
Siehe Kapitel Stérung Priifen Sie Fol-
,Sicherheitshinweise”. gendes:
. . Wasser dringt aus  Es befindet sich zu
12.1 Vorgehensweise bei der Garraumvertie- viel Wasser in der
Stbrungen fung hervor. Garraumvertie-
fung.
Bei Féllen, die nicht in dieser Tabelle 9
aufgeflhrt sind, wenden Sie sich bitte an Unzureichende Sie haben die Gar-
einen autorisierten Kundendienst. Garleistung der raumvertiefung mit
Funktion: Baking- ~ Wasser gefilllt.
Stérung Priifen Sie Fol- Plus.
gendes: Die Lampe funktio- Die Lampe ist
niert nicht. durchgebrannt.

Der Backofen heizt Die Sicherung ist
nicht auf. durchgebrannt.
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12.2 Servicedaten zu finden. Das Typenschild befindet sich
. . ) ) auf der vorderen Rahmen des

Wenn Sie selbst keine Lésung fir das Backofengarraums. Das Typenschild darf

Problem finden, kontaktieren Sie Ihren nicht vom Backofengarraum entfernt

Handler odereinen autorisierten werden.

Kundendienst.

Die erforderlichen Daten fir den
Kundendienst sind auf dem Typenschild

Wir empfehlen, diese Daten hier einzutragen:
Modell (MOD.) e
Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.) s

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Herstellername Electrolux
Modellidentifikation B o g aat®
Energieeffizienzindex 81,2
Energieeffizienzklasse A+

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/ 1,09 kWh/Programm
Unterhitze

F?tergieverbrauch bei Standardbeladung, Heiss- 0,69 kWh/Programm

u

Anzahl der Garraume 1

Warmequelle Strom

Volumen 711

Backofentyp Einbau-Backofen
— EB6L50DSP 33.5kg

EB6L5DSP 33.0 kg

* Fir Europaische Union gemass der europaischen Verordnungen 65/2014 und
66/2014.

Fur Republik Belarus gemass STB 2478-2017, Erganzung G; STB 2477-2017, An-
hang A und B.

Fir Ukraine gemass 568/32020.

Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.
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EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Back-
ofen, Dampfgarer und Grillgerate — Verfahren zur Messung der Gebrauchseigen-

schaften.

13.2 Energie sparen
Der Ofen verfligt Uber
Funktionen, mit deren Hilfe
Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen konnen.

Achten Sie darauf, dass die Ofentlr bei
Betrieb des Ofens geschlossen ist.
Offnen Sie wahrend des Garens die
Ofentir nicht zu haufig. Halten Sie die
Turdichtung sauber und achten Sie
darauf, dass sie sicher sitzt.

Verwenden Sie Metallgeschirr, um mehr
Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdglich, den Ofen vor
dem Garen nicht vor.

Backen Sie in méglichst kurzen
Abstanden, wenn Sie einige Gerichte
gleichzeitig zubereiten.

Garen mit Heissluft
Verwenden Sie bei Mdglichkeit die

Ofenfunktionen mit Heissluft, um Energie

Zu sparen.

14. @ GARANTIE

Kundendienst

Restwarme

Wenn die Garzeit langer als 30 min ist,
reduzieren Sie die Ofentemperatur vor
Ende des Garvorgangs auf mindestens
3-10 min. Durch die Restwarme des
Ofens werden die Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen
Wabhlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellungen, um die
Restwarme zum Warmhalten von
Speisen zu nutzen .

Feuchte Heissluft
Funktion dient zum Energiesparen beim
Kochen.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Via Violino 11
6928 Manno

Le Trési 6
1028 Préverenges

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Ersatzteilverkauf Industriestrasse 10,
5506 Magenwil, Tel. 0848 848 111

Fachberatung/Verkauf Badenerstrasse
587, 8048 Zirich, Tel. 044 405 81 11
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Garantie Fir jedes Produkt gewahren
wir ab Verkauf bzw. Lieferdatum an den
Endverbraucher eine Garantie von 2
Jahren. (Ausweis durch Garantieschein,
Faktura oder Verkaufsbeleg). Die
Garantieleistung umfasst die Kosten fur
Material, Arbeits- und Reisezeit. Die
Garantieleistung entfallt bei

15. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem

Symbol L/:‘) Entsorgen Sie die
Verpackung in den entsprechenden
Recyclingbehaltern. Recyceln Sie zum
Umwelt- und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Gerate.

Entsorgen Sie Gerate mit dem Symbol E
nicht mit dem Hausmuill. Bringen Sie das
Gerat zu |hrer ortlichen Sammelstelle
oder wenden Sie sich an lhr
Gemeindeamt.

Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung und
Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung
durch &ussere Einflisse, hthere Gewalt,
Eingriffe Dritter und Verwendung von
Nicht-Original Teilen.

Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?
Uberall dort wo neue Geréte
verkauft werden oder
Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder
offiziellen SENS-Recyclern.
Die Liste der offiziellen
SENS-Sammelstellen findet
sich unter
www.erecycling.ch

@
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