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WIR DENKEN AN SIE

Vielen Dank, dass Sie sich fUr ein Gerat von Electrolux entschieden haben. Sie
haben ein Produkt gewahilt, 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 Gewissheit, dass
Sie stets grossartige Ergebnisse erzielen werden.

Willkommen bei Electrolux!

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

i Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen
@ zu erhalten:

www.electrolux.com
g Ihr Produkt fUr einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registerelectrolux.com

Zubehdr, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerét zu kaufen:
% www.electrolux.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschliesslich Original-Ersatzteile fir Ihre Produkte.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden:
Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

& Warnungs-/Sicherheitshinweise
@ Allgemeine Informationen und Empfehlungen
@ Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. A\ SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die mitgelieferte Gebrauchsanleitung sorgfaltig
vor Montage und Inbetriebnahme des Geréats. Der
Hersteller tbernimmt keine Verantwortung fur
Verletzungen und Beschadigungen durch
unsachgemasse Montage. Bewahren Sie die
Gebrauchsanleitung griffoereit auf.

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/
mangelndem Wissen benutzt werden, wenn sie durch
eine fUr ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder von dieser Person Anweisungen erhielten,
wie das Gerat sicher zu bedienen ist, und welche
Gefahren bei nicht ordnungsgemasser Bedienung
bestehen.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.
Halten Sie Kinder und Haustiere vom Geréat fern, wenn
es in Betrieb oder in der Abkuhlphase ist. BerUhrbare
Teile sind heiss.

Falls Inr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, empfehlen wir, diese einzuschalten.

Reinigung und Wartung durfen nicht ohne
Beaufsichtigung von Kindern durchgefuhrt werden.
Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Geréat fern, wenn
sie nicht standig beaufsichtigt werden.

1.2 Allgemeine Sicherheit

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

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs heiss.
BerUhren Sie nicht die Heizelemente im Gerat.
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Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehdrs und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

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

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastlr keine scharfe
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnen
die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der
Scheibe fUhren.

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

Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschublade
vorsichtig. Sie kann heiss sein.

Ziehen Sie zum Entfernen der Einhangegitter diese erst
vorne und dann hinten von den Seitenwanden weg.
FUhren Sie zum Einsetzen der Einhangeqitter die obigen
Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

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

2. SICHERHEITSINFORMATIONEN

21 Montage e Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
e Halten Sie die Mindestabstande zu
WARNUNG! anderen Geraten und Kiichenmaobeln
Das Gerat darf nur von einer ein.
Fachkraft montiert werden. e Stellen Sie sicher, dass das Gerat
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Entfernen Sie die Verpackung. Konstruktionen montiert wird.
Montieren oder verwenden Sie ein e Die Seiten des Gerats durfen nur an
beschadigtes Gerét nicht. Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
Halten Sie sich an die mit dem Gerat angrenzen.

gelieferte Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerats
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.



2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

e Der Elektroanschluss muss von einem
Elektriker ausgefuhrt werden.

e Das Gerat muss geerdet sein.

e Achten Sie darauf, dass die
elektrischen Informationen auf dem
Typenschild mit Ihrer
Spannungsversorgung
Ubereinstimmen. Wenden Sie sich
anderenfalls an einen Elektriker.

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

e Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

e Achten Sie darauf, den Netzstecker
und das Netzkabel nicht zu
beschadigen. Falls das Netzkabel des
Geréts ersetzt werden muss, muss
dies durch unseren autorisierten
Kundendienst durchgefuhrt werden.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr nicht berthrt oder in ihre
Nahe gelangt, insbesondere wenn die
TUr heiss ist.

e Alle Teile, die gegen direktes Berthren
schutzen sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

e Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker nach der Montage noch
zuganglich ist.

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

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat vom Netzstrom trennen
mdochten. Ziehen Sie hierflr am
Netzstecker.

e Verwenden Sie nur geeignete
Trennvorrichtungen: LS-Schalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden kénnen), FI-Schalter und
Schitze.

¢ Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
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das Gerat allpolig von der
Spannungsversorgung trennen
kénnen. Die Trenneinrichtung muss mit
einer Kontaktdffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.

e Das Gerat entspricht den EWG-

Richtlinien.

2.3 Verwendung

& WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-
und Stromschlaggefahr oder
Explosionsgefahr.

e Das Gerat ist ausschliesslich fur die

Verwendung im Haushalt vorgesehen.
¢ Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.

* Die Luftungsdffnungen durfen nicht
abgedeckt werden.

e Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

e Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

e Offnen Sie die Geratetur vorsichtig,
wenn das Gerat in Betrieb ist. Es kann
heisse Luft austreten.

e Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

e Uben Sie keinen Druck auf die
gedffnete Geratetlr aus.

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

e Offnen Sie die Geratetlr vorsichtig. Bei
der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

e Achten Sie beim Offnen der TUr darauf,
dass keine Funken oder offenen
Flammen in das Geréts gelangen.

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

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Geréat.

e Um Beschadigungen und
Verfarbungen der Emaillebeschichtung
zu vermeiden:
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— Stellen Sie feuerfestes Geschirr
oder andere Gegenstande nicht
direkt auf den Boden des Gerates.

— Legen Sie keine Aluminiumfolie
direkt auf den Boden des
Garraums.

— Stellen Sie kein Wasser in das
heisse Gerat.

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

— Gehen Sie beim Einsetzen und
Herausnehmen des Zubehors
vorsichtig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Geréts. Sie stellen keinen
Mangel im Sinne des
Gewahrleistungsrechtes dar.
Verwenden Sie fur feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtsafte kbnnen
bleibende Flecken verursachen.
Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Es darf nicht fir andere
Zwecke als vorgesehen benutzt
werden, zum Beispiel zum Beheizen
eines Raums.

Garen Sie immer bei geschlossener
BackofentUr.

Ist das Gerat hinter einer Arbeitsplatte
(z. B. einer Tur) installiert, darf die Tur
niemals geschlossen werden, solange
das Gerat in Betrieb ist. Warme und
Feuchtigkeit kénnen sich hinter einer
geschlossenen Arbeitsplatte bilden und
dadurch das Gerét, den
Umbauschrank oder den Boden
beschadigen. Schliessen Sie die
Arbeitsplatte erst, wenn das Gerat
nach Gebrauch vollstandig abgekuhit
ist.

2.4 Reinigung und Pflege

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
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.

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

Gehen Sie beim Aushangen der Tir mit
Sorgfalt vor, da die Tur schwer ist.
Reinigen Sie das Gerat regelmassig,
um eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Fett- oder Speisereste im Gerat
konnen einen Brand verursachen.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten weichen Tuch. Verwenden
Sie nur neutrale Reinigungsmittel.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde Reinigungsschwammchen,
L6sungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie bitte
unbedingt die Anweisungen auf der
Verpackung.

Reinigen Sie die katalytische
Emaillebeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

2.5 Innenbeleuchtung

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

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- oder
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerét von der
Spannungsversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel durch
und entsorgen Sie es.

Entfernen Sie das TuUrschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Gerét einschliessen.



2.7 Kundendienst

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

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Allgemeine Ubersicht

b

(ol ~

3.2 Zubehor

Gitterrost

Kuchenblech

Fur Kuchen und Platzchen.

Flr Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

DEUTSCH

e Dabei durfen ausschliesslich
Originalersatzteile verwendet werden.

Bedienfeld
Backofen-Einstellknopf

Betriebskontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Elektronischer Programmspeicher
Temperaturwahlknopf

B Temperaturkontrollampe/-symbol/-
anzeige

Heizelement

B Lampe

El Ventilator

Schublade

Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

Kuchenblech hochrandig

Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von austretendem Fett.

Schublade

7

Die Schublade befindet sich unterhalb des

Backofengarraums.

WARNUNG!

Sie kann beim Ofenbetrieb
heiss werden. Bewahren Sie
keine brennbaren
Gegenstande in der
Schublade auf.
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4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

4.1 Reinigung vor der ersten
Benutzung

Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
Gerat.

Siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege*.

Reinigen Sie das Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme.

Setzen Sie das Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhéngegitter wieder
in ihrer urspriinglichen Position ein.

4.2 Einstellen der Uhrzeit

Vor der Inbetriebnahme des Ofens muss
die Uhrzeit eingestellt werden.

5. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

5.1 Versenkbare Kndpfe

Drlicken Sie zum Benutzen des Gerats
den versenkbaren Knopf. Der Knopf
kommt dann heraus.

Die Zeitanzeige blinkt, wenn Sie das Gerét
an die Stromversorgung anschliessen,
nach einem Stromausfall und wenn der
Timer nicht eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit der Taste +

oder — ein.

Nach etwa flUnf Sekunden hoért das Display
auf zu blinken und zeigt die eingestellte
Tageszeit an.

4.3 Andern der Uhrzeit

Sie kdnnen die Uhrzeit nicht
andern, wahrend die

Funktionen Dauer 2| oder
Ende ~>| eingeschattet sind.

Drlicken Sie Q) wiederholt, bis die
Zeitanzeige blinkt.

Zum Andern der Zeit schlagen Sie unter
,Einstellen der Uhrzeit" nach.

5.2 Ein- und Ausschalten des
Geréats

(i)

Es hangt von lhrem Modell
ab, ob lhr Gerat
Knopfsymbole, Anzeigen
oder Kontrolllampen
aufweist.

e Die Kontrolllampe leuchtet
wahrend der Aufheizphase
auf.

e Die Lampe leuchtet
wahrend das Gerat in
Betrieb ist.

e Das Symbol zeigt an, ob
der Knopf die
Ofenfunktionen oder die
Temperatur regelt.

1. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf auf die gewlnschte
Funktion.

2. Drehen Sie den
Temperaturwahlschalter auf die
gewUlnschte Temperatur.
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3. Zum Ausschalten des Gerats drehen den Temperaturwahlschalter auf die
Sie den Backofen-Einstellknopf und Position Aus.
5.3 Ofenfunktionen
Ofenfunktion Anwendung
0 Stellung Aus Das Gerét ist ausgeschaltet.
_ 6' Backofenbe- Zum Einschalten der Backofenlampe, wenn keine
N leuchtung Garfunktion eingeschaltet ist.
Heissluft Zum Backen und Braten auf drei Einschubebenen
und zum Dérren von Lebensmitteln.Stellen Sie eine

20 - 40 °C niedrigere Backofentemperatur als bei
Ober-/Unterhitze ein.

(Y) Pizza-/Wahen-  Zum Backen auf einer Ebene flr Gerichte mit einer in-
sU& stufe tensiveren Braunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentem-
peratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Ober-/Unterhitze  Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

Unterhitze Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und
zum Einkochen von Lebensmitteln.

>
>
>

Auftauen Zum Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln.
v Grill Zum Grillen flacher Lebensmittel und zum Toasten
von Brot.
= Grillstufe 2 Zum Giillen flacher Lebensmittel in grésseren Mengen
und zum Toasten von Brot.
= Heissluftgrillen Zum Braten grosserer Fleischstticke oder von Geflu-
¥ gel mit Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum
Gratinieren und Uberbacken.
5.4 Display
A B Cc A) Funktionsanzeigen
| | I B) Zeitanzeige
) omm)  gm—) oo C) Funktionsanzeige
A A0 o ’
(I H




10  www.electrolux.com

(i)

Wenn Sie das Gerat 3
Minuten lang nicht bedienen,
verringert sich die Helligkeit
des Displays, um den
Stromverbrauch zu senken.
Sobald Sie eine Taste
drticken, wird das Display
wieder aktiviert.

5.5 Tasten

Taste Funktion Beschreibung
—_ MINUS Einstellen der Zeit.
Q) UHR Einstellen einer Uhrfunktion.
—+ PLUS Einstellen der Zeit.

6. UHRFUNKTIONEN

6.1 Tabelle der Unhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung
@  Tageszeit Einstellen, Andern oder Abfragen der Tageszeit.
Q Kurzzeitwecker Einstellen einer Countdownzeit. Diese Funktion hat keine
Auswirkung auf den Geratebetrieb.
[>| Dauer Einstellen der Gardauer im Backofen.
->| Ende Einstellen der Uhrzeit, zu der der Backofen ausgeschaltet

werden soll.

(i)

Sie kénnen die Funktionen

Daver 2| und Ende =
gleichzeitig verwenden, um
festzulegen, wie lange das
Gerat eingeschaltet sein und
wann es ausgeschaltet
werden soll. So kénnen Sie
bewirken, dass das Gerat
erst nach Ablauf einer
bestimmten Zeit
eingeschaltet wird. Stellen Sie

zuerst die Dauer 2l und
dann das Ende = ein.

6.2 Einstellen der Uhrfunktionen

Stellen Sie fiir die Dauer 1=l und das

Ende _)| eine Ofenfunktion und die
Temperatur ein. Fur den Kurzzeit-Wecker

Q ist diese Einstellung nicht erforderlich.

1. Dricken Sie @ wiederholt, bis die
Anzeige fur die erforderliche
Uhrfunktion blinkt.

2. Drlcken Sie + oder = wiederholt,
bis die Anzeige fur die erforderliche
Uhrfunktion blinkt.

Die Uhrfunktion ist eingeschaltet. Das

Display zeigt die Anzeige der

eingeschalteten Uhrfunktion an.



@ Im Falle des Kurzzeit-

Weckers zeigt das Display die
verbleibende Zeit an.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
blinkt die Anzeige der Uhrfunktion und
es ertdnt ein akustisches Signal.
Drlicken Sie eine beliebige Taste, um
den Signalton abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf in die Position
Aus.

(i)

Bei den Funktionen Dauer

|- und Ende =l schattet
sich das Gerat automatisch
aus.

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

7.1 Einsetzen des Zubehors

Gitterrost:

Schieben Sie den Rost zwischen die
FUhrungsstébe der Einhangegitter, mit den
Flssen nach unten zeigend.

Kuchenblech:

Schieben Sie das Kuchenblech zwischen
die FUhrungsstabe der Einhangegitter.

DEUTSCH 11

6.3 Abbrechen der
Uhrfunktionen

1. Dricken Sie €D wiederhot, bis die
Anzeige fur die gewlnschte
Uhrfunktion blinkt.

2. Halten Sie = gedriickt.
Die Uhrfunktion wird nach einigen
Sekunden ausgeschaltet.

7. VERWENDEN DES ZUBEHORS

Auflaufpfanne:

Schieben Sie die Auflaufpfanne zwischen
die FUhrungsstabe der Einhangegitter.

/

Gitterrost und Kuchenblech zusammen:

Schieben Sie das Kuchenblech zwischen
die FUhrungsstabe der Einhangegitter und
den Gitterrost zwischen die
FUhrungsstabe darlber.
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Gitterrost und Auflaufpfanne zusammen:

Schieben Sie die Auflaufpfanne zwischen
die FUhrungsstabe der Einhangegitter und
den Gitterrost zwischen die
Flhrungsstéabe darlber.

8. ZUSATZFUNKTIONEN
8.1 Klhlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird das
Kuhlgeblase automatisch eingeschaltet,
um die Gerateflachen zu kihlen. Nach

9. RATSCHLAGE UND TIPPS

& WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

@ Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen
sind nur Richtwerte. Sie
richten sich nach den
Rezepten, der Beschaffenheit
und der Menge der
verwendeten Zutaten.

9.1 Backen

e |hr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als |hr friiheres
Gerat. Passen Sie Ihre normalen
Einstellungen (Temperatur, Garzeiten)

@ e Alle Zubehorteile besitzen
kleine Kerben oben auf
der rechten und linken
Seite, um die Sicherheit zu
erhdhen. Diese Kerben
dienen auch als
Kippsicherung.

e Durch den umlaufend
erhdhten Rahmen des
Rostes ist das
Kochgeschirr zusatzlich
gegen Abrutschen
gesichert.

dem Abschalten des Gerats lauft das
Kuhlgeblase weiter, bis das Gerat
abgekunhlt ist.

und die Einschubebenen an die Werte
in den Tabellen an.

e Der Hersteller empfiehlt, bei der ersten
Zubereitung die niedrigere Temperatur
einzustellen.

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

e Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.

e Kuchen und kleine Backwaren mit
verschiedenen Hohen braunen
zundchst nicht immer gleichmassig.
Andern Sie in solchen Fallen nicht die
Temperatureinstellung. Im Verlauf des



Backens gleichen sich die
Unterschiede wieder aus.

e Bei langeren Backzeiten kénnen Sie
den Backofen etwa 10 Minuten vor
Ablauf der Zeit ausschalten und die

Restwarme nutzen.

9.2 Backtipps

DEUTSCH 13

Wenn Sie tiefgefrorene Speisen garen,
konnen sich die Backbleche im Ofen

wahrend des Backens verziehen. Beim
Abkuhlen kehren Sie wieder zu ihrer alten
Form zurlick.

Backergebnis

Mogliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens
ist zu hell.

Die Einschubebene ist nicht
richtig.

Den Kuchen auf eine tiefere
Einschubebene stellen.

Der Kuchen fallt zusammen
und wird feucht, klumpig
oder streifig.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas niedri-
gere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchen fallt zusammen
und wird feucht, kKlumpig
oder streifig.

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie eine langere
Backzeit ein. Die Backzeit
lasst sich nicht durch
eine héhere Temperatur
verringern.

Der Kuchen fallt zusammen
und wird feucht, kKlumpig
oder streifig.

Der Teig enthalt zu viel Flls-
sigkeit.

Weniger Flissigkeit verwen-
den. Beachten Sie die
Ruhrzeiten, vor allem beim
Einsatz von Kiichenmaschi-
nen.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine héhere Backo-
fentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine kirzere Back-
zeit ein.

Der Kuchen ist unregelmas-
sig gebraunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit
Zu kurz.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und
eine langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelmas-
sig gebraunt.

Der Teig ist ungleich verteilt.

Verteilen Sie den Teig
gleichmassig auf dem Ku-
chenblech.

Der Kuchen ist nach der
eingestellten Zeit nicht fertig
gebacken.

Die Backofentemperatur ist
ZU niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas hohere
Backofentemperatur ein.
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9.3 Backen auf einer Einschubebene:

Backen in Formen

Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene

Gugelhupf/Brio- Heissluft 150 - 160 50-70 1
che
Sandkuchen/ Heissluft 140 - 160 70 - 90 1
Frachtekuchen
Fatless sponge  Heissluft 140 - 150 35 - 50 2
cake/Biskuit
(ohne Butter)
Fatless sponge Ober-/Unterhi- 160 35 - 50 2
cake/Biskuit tze
(ohne Butter)
Tortenboden - Heissluft 170 - 1801 10- 25 2
Murbeteig
Tortenboden - Heissluft 150 - 170 20 - 25 2
Ruhrteig
Apple pie/Apfel- Heissluft 160 60 - 90 2
kuchen (2 For-
men @ 20 cm,
diagonal ver-
setzt)
Apple pie/Apfel- Ober-/Unterhi- 180 70 - 90 1
kuchen (2 For-  tze
men @ 20 cm,
diagonal ver-
setzt)
Késekuchen Ober-/Unterhi- 170 - 190 60 - 90 1

tze
1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Gebéck/Brot auf Kuchenblechen
Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-

(°C) bene

Hefezopf/ Ober-/Unterhi- 170 - 190 30 - 40 3
Hefekranz tze
Christstollen Ober-/Unterhi- 150 - 1801) 50-70 2

tze
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Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene
Brot (Roggen-  Ober-/Unterhi-  {  o301) 1. 20 1
bI’Ot): tze 2. 160 - 180 2. 30-60
1. Erster Tell
des Back-
vorgangs.
2. Zweiter Tell
des Back-
vorgangs.
Windbeutel/ Ober-/Unterhi- 190 - 2101) 20 - 35 S
Eclairs tze
Biskuitrolle Ober-/Unterhi- 180 - 2001) 10 - 20 8
tze
Streuselkuchen Heissluft 150 - 160 20-40 8
(trocken)
Mandel-/Zuck- ~ Ober-/Unterhi-  1g9g - 2101) 20 - 30 &
erkuchen tze
Obstkuchen Heissluft 150 35 - 55 3
(auf Hefeteig/
Rihrteig)2)
Obstkuchen Ober-/Unterhi- 170 35-55 3
(auf Hefeteig/ tze
Ruhrteig)?
Obstkuchen mit Heissluft 160 - 170 40 - 80 S
MUrbeteig
Hefekuchen mit - Ober-/Unterhi- 150 - 1801) 40 - 80 &
empfindlichen  tze
Belagen (z. B.
Quark, Sahne,
Pudding)
1) Backofen vorheizen.
2) Tiefes Blech benutzen.
Platzchen
Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene
MUrbeteigplatz- Heissluft 150 - 160 10-20 3
chen
Short bread/ Heissluft 140 20 - 35 3
Murbeteigge-
back/Feinge-

back
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Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene
Short bread/ Ober-/Unterhi-  4501) 20-30 3
Murbeteigge- tze
back/Feinge-
back
Rihrteigplatz-  Heissluft 150 - 160 15-20 3
chen
Eiweissgeback, Heissluft 80 - 100 120 - 150 3
Baiser
Makronen Heissluft 100 - 120 30 - 50 3
Hefekleinge- Heissluft 150 - 160 20 - 40 3
back
Blatterteigge- Heissluft 170 - 1801 20 - 30 3
back
Brotchen Heissluft 1601) 10 - 25 3
Brotchen Ober-/Unterhi- 190 - 2101) 10-25 3
tze
Small cakes/ Heissluft 1501) 20 - 35 3
Tortchen (20
Stuck pro
Blech)
Small cakes/  Ober-/Unterhi-  1701) 20-30 3
Tortchen (20 tze
Stick pro
Blech)
1) Backofen vorheizen.
9.4 Aufléaufe und Uberbackenes
Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene
Nudelauflauf Ober-/Unterhi- 180 - 200 45 - 60 1
tze
Lasagne Ober-/Unterhi- 180 - 200 25 - 40 1
tze
GemUseau- Heissluftgrilen 160 - 170 15-30 1
flauf1)
Uberbackene Heissluft 160 - 170 15-30 1

Baguettes
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Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene
Susse Auflaufe  Ober-/Unterhi- 180 - 200 40 - 60 1
tze
Fischauflaufe Ober-/Unterhi- 180 - 200 30 - 60 1
tze
Geflilltes Ge- Heissluft 160 - 170 30 - 60 1
muse

1) Backofen vorheizen.

9.5 Backen auf mehreren

Ebenen

Stellen Sie die Funktion Heissluft ein.

Kuchen/Gebéck/Brot auf Kuchenblechen

Speise Temperatur Dauer (Min.) Einschubebene
°C
(C) 2 Ebenen 3 Ebenen
Windbeutel/ 160 - 1801) 25-45 1/4 -
Eclairs
Streuselkuchen, 150 - 160 30 - 45 1/4 -
trocken

1) Backofen vorheizen.

Platzchen/small cakes/Tortchen/Gebéck/Brotchen

Speise Temperatur Dauer (Min.) Einschubebene

(C) 2 Ebenen 3 Ebenen
Murbeteig- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
Platzchen
Short bread/ 140 25 - 45 1/4 1/3/5
Murbeteigge-
back/Feinge-
back
Rihrteigplatz- 160 - 170 25 - 40 1/4 -
chen
Eiweissgebéck, 80 - 100 130 - 170 1/4 -
Baiser
Makronen 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Hefekleinge- 160 - 170 30 - 60 1/4 -

back
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Version der Calzone)

Speise Temperatur Dauer (Min.) Einschubebene
(C) 2 Ebenen 3 Ebenen

Blatterteigge- 170 - 1801 30 -50 1/4 =
back

Brotchen 180 20 - 30 1/4 -
Small cakes/ 1501) 23 - 40 1/4 =
Tortchen (20

Stiick pro

Blech)

1) Backofen vorheizen.
9.6 Pizza-/Wahenstufe

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebene
Pizza (dUnner Bod- 200 - 2301)2) 15-20 2

en)

Pizza (mit viel Belag) 180 - 200 20 - 30 2
Obsttortchen 180 - 200 40 - 55 1
Spinatquiche 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45 -55 1
Schweizer Flan 170 -190 45 - 55 1
Kéasekuchen 140 - 160 60 - 90 1
Apfelkuchen, ge- 150-170 50 - 60 1
deckt

Gemusekuchen 160 - 180 50 - 60 1
Ungeséuertes Brot o3 - 0501) 10-20 2
Blatterteigquiche 160 - 1801) 45 - 55 2
Flammekuchen (Piz- 230 - 2501) 12 - 20 2
za-ahnliches Gericht

aus dem Elsass)

Piroggen (Russische 1gq - 2001) 15-25 2

1) Backofen vorheizen.
2) Tiefes Blech benutzen.

9.7 Braten

e Verwenden Sie hitzebestandiges

Geschirr zum Braten (siehe
Herstelleranweisungen).

Grosse Bratenstiicke kénnen direkt im
tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf
dem Gitterrost Uber dem tiefen Blech
gebraten werden.



e Braten Sie magere Fleischstiicke im
Brater mit Deckel. Dadurch bleibt das
Fleisch saftiger.

e Alle Fleischarten, die gebraunt werden
koénnen oder eine knusprige Kruste
bekommen, kénnen in einem Bréater
ohne Deckel gebraten werden.

e Wir empfehlen, Fleisch und Fisch erst
ab 1 kg im Backofen zu garen.

e Um ein Einbrennen von austretendem
Fleischsaft oder Fett zu vermeiden,
etwas FlUssigkeit in das tiefe Blech
geben.

9.8 Brattabellen

DEUTSCH 19

Braten nach Bedarf wenden (nach 1/2
- 2/3 der Garzeit).

Grosse Bratensticke und Gefligel
wahrend der Bratzeit mehrmals mit
dem Bratensaft Ubergiessen. Dadurch
erzielen Sie bessere Ergebnisse.

Sie kdnnen das Gerat ca. 10 Minuten
vor Ende der Bratzeit ausschalten und
die Restwarme nutzen.

Rindfleisch
Speise Menge Funktion Tempera- Dauer Einschube-
tur (°C) (Min.) bene

Schmorbraten 1 -1,5kg Ober-/ 230 120 - 150 1

Unterhitze
Roastbeef oder je cm Dicke Heissluftgrill- 49g - ogg1) 5-6 1
Filet: englisch en
Roastbeef oder je cm Dicke Heissluftgrill- g5 - 1gg1) 6-8 1
Filet: medium en
Roastbeef oder je cm Dicke  Heissluftgrill- 470 - 1gp1) 8- 10 1
Filet: durch en
1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch
Speise Menge Funktion Tempera- Dauer Einschube-

tur (°C) (Min.) bene

Schulter/Nack- 1 -1,5kg Heissluftgrill- 160 - 180 90 - 120 1
en/Schinken- en
stlck
Kotelett/Rippli 1 -1,5kg Heissluftgrill- 170 - 180 60 - 90 1

en
Hackbraten 750 g - 1 kg Heissluftgrill- 160 - 170 50 - 60 1

en

Schweinshaxe 750 g - 1 kg Heissluftgrill-
(vorgegart) en

150 - 170 90 - 120 1
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Kalb
Speise Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer Einschube-
(°C) (Min.) bene
Kalbsbraten 1 Heissluftgrill- 160 - 180 90 - 120 1
en
Kalbshaxe 156-2 Heissluftgrill- 160 - 180 120 - 150 1
en
Lamm
Speise Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer Einschube-
(°C) (Min.) bene
Einschube-
bene
Lammkeule/ 1-1.5 Heissluftgril- 150 - 170 100 - 120 1
Lammbrat- en
en/-gigot
Lammrtcken 1-1.5 Heissluftgrill- 160 - 180 40 - 60 1
en
Wild
Speise Menge Funktion Temperatur Dauer Einschube-
(°C) (Min.) bene
Hasenrlick-  biszu 1kg  Ober-/Unter- 531) 30-40 1
en/Hasen- hitze
keule
Rehricken, 1,5-2Kkg Ober-/Unter- 210 - 220 35 - 40 1
Hirschriicken hitze
Reh-/Hirsch- 1,5 - 2 kg Ober-/Unter- 180 - 200 60 - 90 1
keule hitze
1) Backofen vorheizen.
Gefligel
Speise Menge Funktion Temperatur Dauer Einschube-
(°C) (Min.) bene
Geflugelteile  je 200 - 250 Heissluftgrill- 200 - 220 30 - 50 1
g en
Poulethdlfte  je 400 - 500 Heissluftgrill- 190 - 210 35 - 50 1
g en
Poulet, Pou- 1 -1,5kg Heissluftgril- 190 - 210 50-70 1
larde en
Ente 1,5-2Kkg Heissluftgrill- 180 - 200 80 - 100 1

en
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Speise Menge Funktion Temperatur Dauer Einschube-
(°C) (Min.) bene
Gans 3,5-5kg Heissluftgrill- 160 - 180 120 - 180 1
en
Truthahn 2,56-3,5kg Heissluftgril- 160 - 180 120 - 150 1
en
Truthahn 4 -6kg Heissluftgrill- 140 - 160 150 - 240 1
en
Fisch (gedinstet)
Speise Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer Einschube-
(°C) (Min.) bene
Fisch,ganz 1-1.5 Ober-/Unter- 210 - 220 40 - 60 1
hitze
9.9 Grill e Grillen Sie nur flache Fleisch- oder
. . ) Fischstlicke.
e Benutzen Sie den Grillimmer mit der e Heizen Sie den leeren Backofen immer

hochsten Temperatureinstellung.

Empfehlungen in der Grilltabelle in die
entsprechende Einschubebene.

e Schieben Sie zum Auffangen von Fett
immer das Kuchenblech in die erste
Einschubebene.

ACHTUNG!

5 Minuten lang mit der Grill-Funktion
e Schieben Sie den Rost geméss den vOor.

Grillen Sie immer bei
geschlossener Backofentur.

Grill

Speise Temperatur Dauer (Min.) Einschube-

e Erste Seite Zweite Seite bene

Roastbeef/Filet 210 - 230 30 - 40 30 -40 2

Rinderfilet 230 20- 30 20- 30 3
Schweinertick- 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

en

Kalbsriicken 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2
LammrUcken 210 - 230 25-185 20 - 25 3

Fisch, ganz, 210 - 230 15 - 30 15 - 30 3/4

500 - 1000 g

Grillstufe 2

Speise Dauer (Min.) Einschubebene

Erste Seite Zweite Seite

Burgers/Frikadellen 8 - 10

6-8
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Speise Dauer (Min.) Einschubebene
Erste Seite Zweite Seite

Schweinefilet 10-12 6-10 4
Grillwarste 10-12 6-8 4
Filet/Kalbssteaks 7-10 6-8 4
Toast /Toast1) 1-3 1-3 5
Uberbackener Toast 6 - 8 - 4
1) Backofen vorheizen.
9.10 Tiefkuhlgerichte
Stellen Sie die Funktion Heissluft ein.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebene
Pizza, gefroren 200 - 220 15 -25 2
Pizza American, ge- 190 - 210 20-25 2
froren

Pizza, gekuhlt 210 - 230 181=25 2
Pizzasnacks, gefro- 180 - 200 15-30 2
ren

Pommes Frites, 200 - 220 20 - 30 3
ddnn

Pommes Frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kroketten 220 - 230 20 - 35 3
Rosti 210 - 230 20 - 30 3
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35 - 45 2
frisch

Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
gefr.

Ofengebackener 170 - 190 20-30 3
Kase

Pouletfligeli/Chick- 190 - 210 20 - 30 2

en Wings
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Speise Funktion Temperatur Dauer (Min.) Einschube-
(°C) bene
Pizza, gefroren  Ober-/Unterhi-  gemass Her- gemass Her- S
tze stelleranweisun-  stelleranweisun-
gen gen
Pommes Ober-/Unterhi- 200 - 220 gemass Her- 3
Frites1) (300 - tze oder Heis- stelleranweisun-
600 g) sluftgrillen gen
Baguettes Ober-/Unterhi-  geméass Her- gemass Her- 3
tze stelleranweisun-  stelleranweisun-
gen gen
Obsttorten Ober-/Unterhi-  geméass Her- gemass Her- 8
tze stelleranweisun-  stelleranweisun-
gen gen

1) Pommes Frites zwischendurch 2 bis 3 Mal wenden.

9.11 Auftauen

e Entfernen Sie die Verpackung und
richten Sie das Gericht auf einem Teller

e Bedecken Sie die Lebensmittel nicht
mit einer Schiissel oder einem Teller,

da dadurch die Auftauzeit verlangert
werden konnte.

an.
e Nutzen Sie die unterste
Einschubebene.
Speise Menge Auftauzeit Zusatzliche Bemerkungen
(Min.) Auftauzeit
(Min.)

Poulet 1 kg 100 - 140 20 - 30 Poulet auf eine umgedrehte Un-
tertasse und diese auf eine
grosse Platte legen. Nach der
Halfte der Zeit wenden.

Fleisch 1 kg 100 - 140 20 - 30 Nach der Halfte der Zeit wenden.

Fleisch 500 g 90 - 120 20 - 30 Nach der Halfte der Zeit wenden.

Forelle 150 g 25-35 10-15 -

Erdbee- 3009 30-40 10-20 -

ren

Butter 250 g 30-40 10-15 -

Sahne 2x200g 80-100 10- 15 Die Sahne schlagen, wenn sie
stellenweise noch leicht gefroren
ist.

Torte 1,4 kg 60 60 -
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9.12 Einkochen - Unterhitze

Verwenden Sie nur handelsubliche
Einweckglaser gleicher Grosse.
Verwenden Sie keine Glaser mit
Schraub- oder Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

Verwenden Sie fUr diese Funktion die
erste Einschubebene von unten.
Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter

Die Glaser durfen sich nicht berthren.
Flllen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Kuchenblech, um ausreichend
Feuchtigkeit im Ofen zu erhalten.
Sobald die FlUssigkeit in den ersten
Glasern zu perlen beginnt (dies dauert
bei 1-Liter-Glasern ca. 35-60 Minuten),
Backofen ausschalten oder die
Temperatur auf 100 °C zurlckschalten
(siehe Tabelle).

fassende Einweckglaser auf das

Kuchenblech.

e Fllen Sie alle Glaser gleich hoch und
verschliessen Sie sie mit einer

Klammer.

Beerenobst

Speise Temperatur (°C) Einkochen bis Weiterkochen bei
Perlbeginn (Min.) 100 °C (Min.)

Erdbeeren/Blaubee- 160 - 170 35 -45 =

ren/Himbeeren/reife

Stachelbeeren

Steinobst

Speise Temperatur (°C) Einkochen bis Weiterkochen bei
Perlbeginn (Min.) 100 °C (Min.)

Birnen/Quitten/ 160 - 170 35-45 10- 15

Pflaumen

Gemuse

Speise Temperatur (°C) Einkochen bis Weiterkochen bei
Perlbeginn (Min.) 100 °C (Min.)

Karotten?) 160 - 170 50 - 60 5-10

Gurken 160 - 170 50 - 60 -

Mixed Pickles 160 - 170 50 - 60 5-10

Kohlrabi/Erbsen/ 160 - 170 50 - 60 15-20

Spargel

1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen.

9.13 Dorren - Heissluft

e Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

e Sie erzielen ein besseres Ergebnis,
wenn Sie nach halber Dorrzeit den

Backofen ausschalten, 6ffnen und am
besten Uber Nacht auskihlen lassen.
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Gemise
Speise Temperatur Dauer (Std.) Einschubebene
C 1 Ebene 2 Ebenen
Bohnen 60 - 70 6-8 3 1/4
Paprika 60 -70 5-6 3 1/4
Suppengemuse 60 - 70 5-6 8 1/4
Pilze 50 - 60 6-8 3 1/4
Krauter 40 - 50 2-3 3 1/4
Obst
Speise Temperatur Dauer (Std.) Einschubebene
C 1 Ebene 2 Ebenen
Pflaumen 60 - 70 8-10 3 1/4
Aprikosen 60 - 70 8-10 8 1/4
Apfelscheiben 60 - 70 6-8 8 1/4
Birnen 60 - 70 6-9 3 1/4

10. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

10.1 Anmerkungen zur
Reinigung

Reinigen Sie die Vorderseite des
Gerats mit einem weichen Tuch,
warmem Wasser und einem
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einem handelsublichen
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Gerateinnenraum
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste
koénnten einen Brand verursachen. Fur
die Brat- und Fettpfanne ist das Risiko
besonders hoch.

Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem speziellen
Backofenreiniger.

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Verwenden Sie ein weiches
Tuch, warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel.

Zubehdrteile mit Antihaftbeschichtung
durfen nicht mit aggressiven
Reinigungsmitteln, scharfkantigen
Gegenstanden oder im Geschirrspuler
gereinigt werden. Andernfalls kann die
Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

10.2 Entfernen der
Einhangegitter

Entfernen Sie zur Reinigung des Ofens die
Einhangegitter .

1.

Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg.
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2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten
von der Seitenwand weg und nehmen
Sie es heraus.

Fuhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

10.3 Backofendecke

& WARNUNG!

Schalten Sie das Gerat aus,
bevor Sie das Heizelement
herausnehmen. Vergewissern
Sie sich, dass das Gerét
abgekuhlt ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie die Einhangegitter.

Das Heizelement an der Backofendecke
kann heruntergeklappt werden, damit die
Decke leichter gereinigt werden kann.

1. Fassen Sie das Heizelement mit
beiden Handen an der Vorderseite.

2. Ziehen Sie es gegen die Federkraft
nach vorne und auf beiden Seiten aus
der Halterung heraus.

Das Heizelement klappt nach unten.

3. Reinigen Sie die Backofendecke.

4. Fuhren Sie zum Befestigen des
Heizelements die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

Das Heizelement muss Uber
den Halterungen an der
Innenwand des Gerats richtig
eingerastet sein.
5. Setzen Sie die Einhangegitter wieder
ein.

10.4 Aus- und Einhangen der
Tar

Die TUr kann zur Reinigung ausgehangt
werden.

WARNUNG!

Gehen Sie beim Aushangen
der Tur vorsichtig vor. Die Tur
ist schwer.

1. Offnen Sie die Tir volistandig.
2. Drlcken Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Turscharnieren.

3. Schliessen Sie die TUr bis zu einem
Winkel von ca. 45°.
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4. Fassen Sie die TUr mit beiden Handen
seitlich an und ziehen Sie sie schréag
nach oben vom Gerat weg.

5. Legen Sie die TUr mit der Aussenseite
nach unten auf ein weiches Tuch und
eine stabile Flache. Somit werden
Verkratzungen verhindert.

Hangen Sie nach der Reinigung die Tur

wieder ein. FUhren Sie die oben

aufgeflhrten Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch.

10.5 Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch auf den Boden des
Garraums. So werden Schaden an der
Lampenabdeckung und im Garraum
vermieden.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten
Sie die Sicherung aus, bevor
Sie die Lampe austauschen.
Die Lampe und die
Glasabdeckung kénnen heiss
sein.

1. Schalten Sie das Gerét aus.

2. Entfernen Sie die Sicherungen aus
dem Sicherungskasten oder schalten
Sie den Schutzschalter aus.

Obere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn, und
nehmen Sie sie ab.

11. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

/

Reinigen Sie die Glasabdeckung.
Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis
300 °C hitzebestandige Halogenlampe
mit 230 V und 40 W.

Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Seitliche Lampe

1. Entfernen Sie das linke Einhangegitter,
um Zugang zur Ofenlampe zu
bekommen.

2. Benutzen Sie einen schmalen,
stumpfen Gegenstand (z. B. einen
Teeloffel), um die Glasabdeckung
abzunehmen.

3. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

4. Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis
300 °C hitzebestandige Halogenlampe
mit 230 V und 40 W.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

6. Setzen Sie das linke Einhangegitter

wieder ein.
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11.1 Was tun, wenn...

Problem

Mogliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausge-
schaltet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhrzeit ist nicht einges-
tellt.

Stellen Sie die Zeit ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig
sind.

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung hat ausge-
|st.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fuir
die Stoérung ist. Lost die Si-
cherung wiederholt aus,
wenden Sie sich an eine
Elektrofachkraft.

Die Lampe funktioniert
nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe
aus.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf Speisen
und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu
lange im Backofen.

Speisen nach Beendigung
des Gar- oder Backvor-
gangs nicht langer als 15 -
20 Minuten im Backofen
lassen.

Das Display zeigt
,12.00“ an.

Es gab einen Stromausfall.

Stellen Sie die Uhr erneut
ein.

11.2 Betriebsdaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
konnen, wenden Sie sich an lhren
Fachhandler oder einen autorisierten

Kundendienst.

Die vom Kundendienst bendétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das

Typenschild befindet sich am Frontrahmen
des Garraums. Entfernen Sie das
Typenschild nicht aus dem Garraum.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

12. MONTAGE

WARNUNG!

Siehe Sicherheitshinweise.



12.1 Einbau

1.

4.

Bei der Montage in
brennbares Material sind die
Normen NIN SEV 1000
(Brandschutzrichtlinien und
deren Verordnungen der
Vereinigung kantonaler
Feuerversicherungen)
zwingend einzuhalten.

Ziehen Sie die Gerateschublade bis
zum Anschlag heraus und nehmen Sie
sie aus dem Geréat.

Stellen Sie das Gerat vor die
Einbaunische und schliessen Sie den
Stecker an.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel
beim Hineinschieben nicht
eingeklemmt wird.

Schieben Sie das Geréat in die
Einbaunische.

A = Gerat, N = Einbaunische

0
~50 mm
-
A*
A — @ l_,,AzJ,fgqsmm
! /
4
/ ! /| 1701N 762
ffffff =l mm
ArA |
T
435
mm mm 5/6=
635n|1m
6/6=
762 mm
T T f
105
i,,,, mm
T 4
| N 605
p ! A 567 mm
) |
‘A548mm
N 550 mm

Befestigen Sie den Backofen mit
mindestens 2 Schrauben an den 2
Seiten (A).
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12.2 Einbau des Backofens
unter einer Arbeitsplatte

Schliessen Sie den Backofen vor dem
Einbau an die Netzversorgung an. Siehe
Kapitel ,Elektrischer Anschluss®.

Bei der Montage in
brennbares Material sind die
Normen NIN SEV 1000
(Brandschutzrichtlinien und
deren Verordnungen der
Vereinigung kantonaler
Feuerversicherungen)
zwingend einzuhalten.

1. Ziehen Sie die Gerateschublade bis
zum Anschlag heraus und nehmen Sie
sie aus dem Geréat.

2. Stellen Sie das Geréat vor die

Einbaunische und schliessen Sie den
Stecker an.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel
beim Hineinschieben nicht
eingeklemmt wird.

3. Schieben Sie das Gerét in die

Einbaunische.
A = Gerét, N = Einbaunische
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4. Befestigen Sie den Backofen mit
mindestens 2 Schrauben an den 2
Seiten (A).

Beim Einbau neben Holzfeuerungen
ist aus Sicherheitsgriinden bauseits
eine hitzebestandige und
warmedammende Isolierplatte in
Geratehohe und mindestens 30 cm
Tiefe zu montieren.

A B min. 20 mm
N ==
A ]
/\ o0 — A
_& 20 mm

12.3 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!

Zum Warten des Gerats
muss immer der Netzstecker
gezogen werden.

Als Netzanschlussleitung muss ein Kabel
vom Typ HO5VV-F oder hoherwertig
verwendet werden.

Schliessen Sie das Gerat Uber eine
Zuleitung mit Stecker an. Ist keine
Steckdose vorhanden, ist in der fest
verlegten Hausinstallation eine

Trennvorrichtung mit mindestens 3 mm
Kontaktéffnung vorzusehen, die das Gerat
gleichzeitig und allpolig vom Netz trennt
(entsprechend NIN SEV 1000). Der
Anschluss mittels einer Steckdose ist
bauseitig so vorzusehen: Die Steckdose
muss zuganglich sein und ausserhalb des
Koordinationsraums liegen. Bei
Direktanschluss muss die Lange des
Anschlusskabels ca. 120 cm betragen.

@ Lassen Sie das Gerét von
einer Elektrofachkraft an das
Stromnetz anschliessen.

1. Offnen Sie die Netzklemmen-
Abdeckung (D).

2. Fuhren Sie das Anschlusskabel durch

die Kabelklemmen (E).

Damit wird ausgeschlossen, dass das

Kabel die Schublade streift. Das

Anschlusskabel befindet sich innerhalb

des Gehauses.

Bringen Sie den Kabelhalter (F) an.

Schliessen Sie die Klemme an, wie in

der Abbildung angegeben.

Verbinden Sie das Kabel mit der

Zugentlastung.

Schliessen Sie die Netzklemmen-

Abdeckung.

7. Die elektrischen Anschlisse mussen
gemass dem Anschlussplan
hergestellt werden.
Phasenbezeichnungen: L1, L2, L3
(oder R, S, T).

Spannung: 400 V

o a P
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O — == ]| 8. Befestigen Sie die Zugentlastung.
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13. ENERGIEEFFIZIENZ
13.1 Produktdatenblatt und Informationen gemass EU 65-66/2014

Herstellername Electrolux
. P EBGL3CN
Modellidentifikation EBGL3SP
Energieeffizienzindex 103.5
Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/ 0.99 kWh/Programm

Unterhitze

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Heissluft  0.88 kWh/Programm

Anzahl der Garraume 1
Warmequelle Strom
Fassungsvermogen 711
Backofentyp Einbau-Backofen
EBGL3CN 47.7 kg
Gewicht
EBGL3SP 47.7 kg
EN 60350-1 - Elektrische Kochgeréate fur — Betragt die Garzeit langer als 30

den Hausgebrauch - Teil 1: Herde,
Backofen, Dampfgarer und Grillgeréate -
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften.

13.2 Energie sparen

Das Gerat verflgt Uber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim Kochen Energie
sparen kdnnen.

e Allgemeine Hinweise
— Achten Sie darauf, dass die

Backofenttr wahrend des Betriebs

vollstandig geschlossen ist, und
6ffnen Sie sie nicht &fter als
erforderlich.

— Verwenden Sie Kochgeschirr aus
Metall, um Energie zu sparen.

— Wenn immer mdglich, geben Sie
die Speisen in den kalten
Backofen.

Minuten, reduzieren Sie die
Ofentemperatur je nach Gardauer
3 - 10 Minuten vor Ablauf des
Garvorgangs auf die
Mindesttemperatur. Durch die
Restwarme des Backofens werden
die Speisen weiter gegart.
— Nutzen Sie die Restwarme, um
andere Speisen aufzuwarmen.
Garen mit Heissluft - wenn immer
moglich, verwenden Sie die
Heissluftfunktion, um Energie zu
sparen.
Warmbhalten von Speisen - wenn Sie
die Restwarme zum Warmhalten von
Speisen nutzen mochte, wahlen Sie die
niedrigste Temperatureinstellung.
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14. @ GARANTIE

Kundendienst

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

1028 Préverenges

Le Trési 6 Via Violino 11

6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

ZUrcherstrasse 204E
9000 St. Gallen

Seetalstrasse 11
6020 Emmenbrlcke

St. Jakob-Turm Birsstrasse 320B
4052 Basel

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 1M

service@electrolux.ch

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

Fachberatung/Verkauf Badenerstrasse
587, 8048 Zurich, Tel. 044 405 81 11

Garantie FUr jedes Produkt gewahren wir
ab Verkauf bzw. Lieferdatum an den
Endverbraucher eine Garantie von 2
Jahren. (Ausweis durch Garantieschein,
Faktura oder Verkaufsbeleg). Die

15. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

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

Geréate mit dem Symbol E nicht mit dem
Hausmldill. Bringen Sie das Gerat zu lhrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie
sich an Ihr Gemeindeamt.

Garantieleistung umfasst die Kosten fur
Material, Arbeits- und Reisezeit. Die
Garantieleistung entfallt bei
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
und Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung durch
aussere Einflisse, hohere Gewalt, Eingriffe
Dritter und Verwendung von Nicht-Original
Teilen.

@ Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeréten?
Uberall dort wo neue Gerate
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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