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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 grof3artigen und eleganten
Gerats haben wir an Sie gedacht. So haben Sie bei jedem Gebrauch die
Geuwissheit, dass Sie stets groRartige Ergebnisse erzielen werden.
Willkommen bei Electrolux.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs-, Service- und Reparatur-
@ Informationen zu erhalten:
www.electrolux.com/support
g Ihr erworbenes Produkt zu registrieren, um den besten Service fir es zu
a/ gewahrleisten:

www.registerelectrolux.com

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fir Ihr Gerat zu
’% erwerben:

www.electrolux.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Verwenden Sie ausschlieRlich Original-Ersatzteile.

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

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

A\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

. SICHERHEITSHINWEISE ..o
. SICHERHEITSANWEISUNGEN. ........oiiiiiiiiii e
. GERATEBESCHREIBUNG.........cocuiiiiiiiiiiiicieieieesceeie e
CBEDIENFELD. ...
. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME.........c.ccooiiiiiiiiii e
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Bedienungsanleitung. Bei
Verletzungen oder Schaden infolge nicht
ordnungsgemaler Montage oder Verwendung
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Bewahren Sie
die Anleitung zum Nachschlagen an einem sicheren und
zuganglichen Ort 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 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 zwischen 3 und 8 Jahren und Personen mit
schweren Behinderungen oder Mehrfachbehinderung
muissen vom Gerat ferngehalten werden, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

- Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Gerat fern,
wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

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

- Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des
Betriebs oder der AbklUhlphase vom Gerat fern. Die
zuganglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr
heil3.

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

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.
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1.2 Allgemeine Sicherheit

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

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heild. Seien
Sie vorsichtig und berlhren Sie niemals die
Heizelemente.

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

- Ziehen Sie bitte vor jeder Wartungsmaflinahme den
Netzstecker aus der Steckdose.

- WARNUNG: 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 keine scharfe Scheuermittel oder
Metallschwdmmchen zum Reinigen der Glastr; 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 gleichermal3en qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahren durch
elektrischen Strom zu vermeiden.

- Seien Sie beim Anfassen der
Aufbewahrungsschublade vorsichtig. Sie kann heil3
werden.

- 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.
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Festverdrahtung eine Vorrichtung zur Trennung des
Gerates von der Spannungsversorgung vorhanden

sein.

2.1 Montage

WARNUNG!

Die Montage des Geréats darf
nur von einer qualifizierten
Fachkraft durchgefiihrt
werden.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kiichenmaobeln sind
einzuhalten.

Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Ofentir ohne
Kraftanwendung 6ffnen Iasst.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss an
die Stromversorgung angeschlossen
werden.

Die Standsicherheit des
Kichenmdbels muss DIN 68930
entsprechen.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Hohe der Gerate- 594 mm
vorderseite

Hohe der Gerate- 576 mm
rickseite

Breite der Gerate- 595 mm
vorderseite

Breite der Gerate- 559 mm
rickseite

Geratetiefe 569 mm
Gerateeinbautiefe 548 mm
Tiefe bei gedffneter 1022 mm
Tar

Mindestgrofie der 560x110 mm
Bellftungséffnung.

Offnung auf der

Riickseite unten

Befestigungs- 4x25 mm
schrauben

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!

Brand- und

Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschliisse sind von
einem gepriiften Elektriker

vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

Mindesthohe des
Einbaumdbels (Min-
desthohe des
Schranks unter der
Arbeitsplatte)

590 (600) mm

Schrankbreite 560 mm

Schranktiefe 550 (550) mm

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf
dem Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.
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Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls
das Netzkabel des Geréats ersetzt
werden muss, lassen Sie diese Arbeit
durch unseren autorisierten
Kundendienst durchfiihren.

Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel die Geratetiir oder die
Nische unter dem Gerat nicht berthrt
oder in ihre Nahe gelangt,
insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil} ist.
Alle Teile, die gegen direktes
Berlihren schiitzen, sowie die
isolierten Teile mussen so befestigt
werden, dass sie nicht ohne
Werkzeug entfernt werden kdnnen.
Stecken Sie den Netzstecker erst
nach Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass
der Netzstecker nach der Montage
noch zuganglich ist.

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

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat von der
Stromversorgung trennen méchten.
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
Sie das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefiihrt sein.
Das Gerat wird ohne Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Bedienung

C WARNUNG!
Verletzungs-,
Verbrennungs-,

Stromschlag- oder
Explosionsgefahr.

Dieses Geréat ist ausschlieRlich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

Die Liftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb
nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Geréat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir
vorsichtig vor, wenn das Gerét in
Betrieb ist. Es kann heile 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 Geratetir aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

Laden Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, in das Gerat und stellen Sie
solche nicht in die Nahe oder auf das
Gerét.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerét.

Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

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

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

— Fillen Sie kein Wasser in das
heille Gerat.

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

— Gehen Sie beim Herausnehmen
oder Einsetzen des Zubehors
sorgfaltig vor.



« Verfarbungen der Email- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des
Gerats.

* Verwenden Sie fiir feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte kénnen
bleibende Flecken verursachen.

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

* Die Backofentlir muss beim Betrieb
geschlossen sein.

» Ist das Gerat hinter einer Mobelfront
(z. B. einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen
wird. Hinter einer geschlossenen
Maobelfront kénnen sich Hitze und
Feuchtigkeit ansammeln und das
Gerat, Gehause oder den Boden
beschadigen. Schliel3en Sie die
Maobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollstandig
abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

C WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr

sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

* Schalten Sie das Gerat immer aus
und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, bevor
Reinigungsarbeiten durchgefiihrt
werden.

* Vergewissern Sie sich, dass das
Gerat abgekihlt ist. Es besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben
brechen.

» Ersetzen Sie die Tirglasscheiben

umgehend, wenn sie beschadigt sind.

Wenden Sie sich an einen
autorisierten Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tir
vorsichtig vor. Die Tdr ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig,
um eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden

DEUTSCH

Sie ausschlieBlich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

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

* Reinigen Sie die katalytische
Emaillebeschichtung nicht mit
Reinigungsmitteln.

2.5 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Die Leuchtmittel oder die
Halogenlampe in diesem Gerét sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie diese nicht fur die
Raumbeleuchtung.

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

» Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.6 Service

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten
Kundendienst.

* Verwenden Sie ausschliellich
Originalersatzteile.

2.7 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

« Entfernen Sie das Tlrschloss, um zu

verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschlielen.

7



8

www.electrolux.com

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

s =5 L
==
| — 1
1]
3.2 Zubehor
Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen,
Braten.

Backblech

4. BEDIENFELD

4.1 Versenkbare Knopfe

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

Bedienblende

Einstellknopf fir die Ofenfunktionen

Betriebskontrolllampe/-symbol

Elektronischer Programmspeicher
Display

Einstellknopf (fiir die Temperatur)

A Temperaturanzeige/-symbol

Heizelement

B Lampe

El Ventilator

Schublade

Einhé&ngeschienen, herausnehmbar

Einschubebenen

Far Kuchen und Platzchen.

Schublade
Die Schublade befindet sich unterhalb
des Garraums.

WARNUNG!

Die Schublade kann beim
Ofenbetrieb heild werden.
Bewahren Sie keine
brennbaren Gegenstande in
der Schublade auf.
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4.2 Sensorfelder/Tasten

Einstellen der Zeit.

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

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.

5.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

Der Backofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen
Sie sicher, dass der Raum beliiftet ist.

X

555

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Stellen Sie die Uhrzeit Reinigen Sie den Back- Heizen Sie den leeren
ein ofen Backofen vor

1. Dricken Sie: @

2. + — - zum Einstellen
der Stunde dricken.

Driicken Sie: @

38 + — - zum Einstellen 2

der Minuten driicken.
Driicken Sie: @

Nehmen Sie die Zube-
horteile und die he-
rausnehmbaren Ein-
hangegitter aus dem
Ofen.

Feuchten Sie ein wei-
ches Tuch mit warmem
Wasser und etwas mil-
dem Reinigungsmittel
an, und reinigen Sie
damit den Backofen
und das Zubehor.

1.

Stellen Sie die Hochst-
temperatur fir folgende

Funktion ein: |Z|
Dauer: 1 Std.

Stellen Sie die Hochst-
temperatur fir folgende

Funktion ein: .
Dauer: 15 Min.

Schalten Sie den Ofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist. Setzen Sie die Zube-
hérteile und die herausnehmbaren Einhangegitter in den Backofen.
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6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Einstellung: Ofenfunktion

Ofenfunktion

Anwendung

Schritt 1 Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf auf eine Ofen-
funktion.

Ober-/Unter-
hitze / Kataly-
se

Zum Backen und Bra-
ten auf einer Ebene.
Weitere Informationen
zur katalytischen Reini-
gung finden Sie im Ka-
pitel ,Pflege und Reini-
gung*:

Schritt 2 Drehen Sie den Wahlknopf,
um die Temperatur auszu-

wahlen.

Schritt 3 Drehen Sie nach Beendi-
gung des Garvorgangs die
Knopfe in die Aus-Position,
um den Backofen auszu-

schalten.

Unterhitze

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

6.2 Ofenfunktionen

XX

Auftauen

Zum Auftauen von Le-
bensmitteln (Gemuse
und Obst). Die Auftau-
zeit hangt ab von der
Menge und Groéfie der
Tiefkhlgerichte.

Ofenfunktion Anwendung

Al

Feuchte
HeiRluft

Diese Funktion ist ent-
wickelt worden, um
wahrend des Garvor-
gangs Energie zu spa-
ren. Wenn Sie diese
Funktion nutzen, kann
die Temperatur im Gar-
raum von der eingestell-
ten Temperatur abwei-
chen. Es wird die Rest-
warme genutzt. Die
Warmeleistung kann
geringer sein. Weitere
Informationen zu fol-
genden Themen finden
Sie im Kapitel ,Tagli-
cher Gebrauch®: Feuch-
te HeiBluft.

Der Backofen ist ausge-
0 schaltet.
Stellung Aus
3 Einschalten der Lampe.
Backofenbe-
leuchtung
Zum Backen auf bis zu
drei Einschubebenen
HeiRluft gleichzeitig und zum
Dérren von Lebensmit-
teln.
Stellen Sie eine 20 -
40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur als bei
Ober-/Unterhitze ein.
(Y) Zum Backen von Pizza.
U Fir ein intensives Uber-
Elasule backen und einen

knusprigen Boden.

v

Grillstufe 2

Zum Grillen diinner Le-
bensmittel in grof3eren
Mengen und zum Toas-
ten von Brot.

o
¥
HeiRluftgrillen

Zum Braten grofRer
Fleischstlicke oder von
Geflligel mit Knochen
auf einer Ebene. Zum
Gratinieren und Uber-
backen.
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Die Lampe wird bei einigen Die Backofentur sollte wéhrenq des .
@ Ofenfunktionen und einer G_arvorga_ngs geschlossen blelben_, damit
Temperatur unter 60 °C dlg Funktll_on n.ICht unterbrochen wird. So
automatisch ausgeschaltet W|_rd gewahrleistet, dass_ der_ Backofen
' mit der hochsten Energieeffizienz

arbeitet.

.3 Hinweise zu: Feucht
6.3 else zu. reucnte Die Kochanleitungen finden Sie im

Heilluft Kapitel ,Hinweise und Tipps"“, Feuchte
Diese Funktion wurde zur Bestimmung HeiRluft. Allgemeine Empfehlungen zur
der Energieeffizienzklasse und den Energieeinsparung finden Sie im Kapitel
Anforderungen an die umweltgerechte .Energieeffizienz®, Energie sparen.

Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014
verwendet. Tests gemal EN 60350-1.

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung
@ Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.
Uhrzeit
|—)| Einstellen der Einschaltdauer fir den Backofen.
Dauer
Q Zum Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion wirkt

sich nicht auf den Betrieb des Backofens aus. Sie kon-
nen diese Funktion jederzeit und auch bei ausgeschal-
tetem Backofen einstellen.

Kurzzeit-Wecker

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Anderung: Uhrzeit

Q) blinkt, wenn Sie den Backofen an die Stromversorgung anschlieRen, nach einem
Stromausfall und wenn der Timer nicht eingestellt ist.

Dauert der Stromausfall Ianger als 1 Stunde, wird die Tageszeit angezeigt und @

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

Schritt 1+ _\yiederholt driicken. @ - beginnt zu blinken.

Schritt2 4 — _ ;1 Einstellen der Zeit driicken.
Nach etwa funf Sekunden hért die Anzeige auf zu blinken und das Dis-
play zeigt die Zeit an.

€ - wiederholt driicken, um die Tageszeit zu andern. D. beginnt zu blinken.
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Einstellung: Dauer

Schritt 1 Stellen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur ein.

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

Schritt3 4 — _,m Einstellen der Dauer driicken.

Im Display wird folgendes angezeigt: |—)|

=1 blinkt, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Der Signalton ertdnt
und der Backofen wird ausgeschaltet.

Schritt 4 Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Signal abzustellen.

Schritt 5 Drehen Sie die Knopfe in die Position Aus.

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1 (D _ yiederholt driicken. ) - beginnt zu blinken.

Schritt2 4 — . m Einstellen der Zeit driicken.

Die Funktion startet automatisch nach 5 Sekunden.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont der Signalton.

Schritt 3 Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Signal abzustellen.

Schritt 4 Drehen Sie die Kndpfe in die Position Aus.

Abbrechen: Uhrfunktionen

Schritt1 () _
ken.

wiederholt driicken, bis das Symbol der Uhrfunktion anfangt zu blin-

Schritt 2 Geqrijckt halten: —.
Die Uhrfunktion wird nach einigen Sekunden ausgeschaltet.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

Einkerbungen dienen auch als
Kippsicherung. Durch den umlaufend
erhéhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom
Rost gesichert.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Diese
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Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwi-
schen die Fuhrungsschienen der Ein-
hangegitter.

Backblech:
Schieben Sie das Blech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech:

Schieben Sie das Backblech zwi-
schen die Fuhrungsstabe der Einhan-
gegitter und dem Kombirost auf die .@
Fiihrungsstébe dariiber. =
=
=
§ /ﬂ
=
=
= TS
9. ZUSATZFUNKTIONEN
9.1 KUhlgeblése zu kuihlen. Nach dem Abschalten des
) o ) Backofens kann das Kiihlgeblase
Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird weiterlaufen, bis der Ofen abgekhlt ist.

das Kuhlgeblase automatisch
eingeschaltet, um die Ofenoberflachen

10. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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10.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind ab-
hangig von den Rezepten, der Qualitat und der Menge der verwendeten Zutaten.
Ihr Backofen backt oder brat unter Umstanden anders als |hr friiherer Backofen. Die
Tabellen unten enthalten die empfohlenen Einstellungen fir Temperatur, Gardauer
und Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.
Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich
an einem ahnlichem Rezept.

10.2 Backen

Nutzen Sie, wenn Sie zum ersten Mal
backen, die niedrigere Temperatur.

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

Hohenunterschiede bei Kuchen und
Geback konnen zu unterschiedlicher

10.3 Backtipps

Bréunung fiihren. Im Fall einer
unterschiedlichen Braunung ist es nicht

notwendig die Temperatur zu andern.
Die Unterschiede gleichen sich wahrend
des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich
beim Backen verformen. Nachdem die
Backbleche abgekuhlt sind, hebt sich die
Verformung wieder auf.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

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

Die Einschubebene ist
nicht richtig.

Stellen Sie den Kuchen auf eine
tiefere Einschubebene.

Der Kuchen fallt zu-
sammen und ist noch
teigig oder mit Was-
serstreifen durchzo-
gen.

Die Backofentemperatur
ist zu hoch.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine niedrigere Backofentempe-
ratur ein.

Die Backofentemperatur
ist zu hoch und die Back-
zeit zu kurz.

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

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine héhere Backofentempera-
tur ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine kurzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unre-
gelmaRig gebraunt.

Die Backofentemperatur
ist zu hoch und die Back-
zeit zu kurz.

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

Der Kuchenteig ist nicht
gleichmaRig verteilt.

Verteilen Sie beim nachsten
Mal den Kuchenteig gleichma-
Riger auf dem Backblech.
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Backergebnis Mogliche Ursache Abhilfe

Der Kuchen ist nach Die Backofentemperatur ~ Stellen Sie beim nachsten Mal
der im Rezept angege- ist zu niedrig. eine etwas héhere Backofen-
benen Backzeit nicht temperatur ein.

fertig gebacken.

10.4 Backen auf einer Einschubebene

03.. B Ok

CKEN IN (°C) (Min.)
FORMEN

Tortenboden  Heilluft 170 - 180 10-25 2
aus Muirbe-

teig, Heizen

Sie den lee-

ren Backofen

vor

Tortenboden  HeiBluft 150 - 170 20-25 2
aus Rihrteig

Gugelhupf / HeiRluft 150 - 160 50-70 1
Brioche

Sandkuchen / HeiBluft 140 - 160 70-90 1
Friichteku-
chen

Kasekuchen  Ober-/Unterhitze 170 - 190 60 - 90 1

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Verwenden Sie die Funktion Heiluft.
Verwenden Sie ein Backblech.

@ KUCHEN/GEBACK/BROTE (D

(°C) (Min.)
Streuselkuchen 150 - 160 20 - 40
Obstkuchen (mit Hefeteig/Ruhrteig), 150 35-55
verwenden Sie ein tiefes Blech
Obstkuchen mit Mirbeteig 160 - 170 40 - 80

Leeren Backofen vorheizen.
Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.
Verwenden Sie ein Backblech.
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% KUCHEN/

D

GEBACK/BROTE (°C) (Min.)
Biskuitrolle 180 - 200 10-20 3
Roggenbrot: erst: 230 20 1
anschlieBend: 160 - 30 - 60
180
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 (mit 170 35-55 3
Hefeteig/Ruhrteig),
verwenden Sie ein
tiefes Blech
Hefekuchen mit 160 - 180 40 - 80 3
empfindlichen Bela-
gen (z.B. Quark,
Sahne, Pudding)
Christstollen 160 - 180 50-70 2
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
&= = D
- KLEINGE- E
BACK (°C) (Min.)
Murbeteig-Platzchen  HeiRluft 150 - 160 10 - 20
Brotchen, Heizen Sie  Heilluft 160 10 - 25
den leeren Backofen
vor
Ruhrteigplatzchen HeiRluft 150 - 160 15-20
Blatterteiggeback, Hei- Heilluft 170 - 180 20- 30
zen Sie den leeren
Backofen vor
Hefekleingeback HeiRluft 150 - 160 20-40
Makronen HeiRluft 100 - 120 30-50
Geback aus Eiweild / HeiRluft 80 - 100 120 - 150

Baiser
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% KLEINGE- @
BACK (°C) (Min.)
Brotchen, Heizen Sie  Ober-/Unterhitze 190 - 210 10-25

den leeren Backofen
vor

10.5 Auflaufe und Gratins

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

%

=]
—]

O

]
(°C) (Min.)

Uberbackene Baguet- HeiBluft 160 - 170 15-30
tes
Gemuisegratin, Hei- HeiBluftgrillen 160 - 170 15-30
zen Sie den leeren
Backofen vor
Lasagne Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30-60
Geflilltes Gemiise HeiRluft 160 - 170 30 - 60
SiuRe Auflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40 - 60
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45 - 60

10.6 Backen auf mehreren

Ebenen

Verwenden Sie die Funktion Heiluft.

Benutzen Sie die Backbleche.

% KUCHEN/

D

I

GEBACK (°C) (Min.)
2 Ebenen
Windbeutel / Ec- 160 - 180 25-45 1/4
lairs, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
Streuselkuchen, 150 - 160 30 -45 1/4

trocken
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0= 6 O k

KLEINGE- (°c) (Min.)

BACKIKLE'NE 2 Ebenen 3 Ebenen
KUCHEN/

GEBACK/

BROTCHEN

Brotchen 180 20 - 30 1/4 -
Mirbeteig- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Platzchen

Ruhrteigplatz- 160 - 170 25-40 1/4 -

chen

Blatterteigge- 170 - 180 30-50 1/4 -

back, Heizen

Sie den leeren
Backofen vor

Hefekleinge- 160 - 170 30 - 60 1/4 -
back

Makronen 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Geback aus Ei- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

weil} / Baiser

10.7 Tipps zum Braten Betraufeln Sie die Fleischstiicke mit dem
eigenen Saft wahrend des Bratens.
Benutzen Sie hitzebestandiges Geschirr.

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt 10.8 Braten

(Sie kénnen Aluminiumfolie verwenden). Nutzen Sie die erste Einschubebene.
Drehen Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der

Gardauer.

Braten Sie Fleisch und Fisch in groRen
Stlicken (1 kg oder mehr).

@ RINDFLEISCH
\ e [co= ]
¥ D
(°C) (Min.)
Schmorfleisch 1-1,5kg Ober-/Unterhit- 230 120 - 150
ze
Roastbeef/Filet, je cm Dicke HeiRluftgrillen 190 - 200 5-6

blutig, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
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@ RINDFLEISCH

K

D

(°C) (Min.)
Roastbeef/Filet, je cm Dicke HeiBluftgrillen 180 - 190 6-8
rosa, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
Roastbeef/Filet, je cm Dicke HeiBluftgrilen 170 - 180 8-10
durch, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
@ SCHWEINEFLEISCH
=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.
¥ ‘ D
\
(k) (°C) (Min.)
Schulter / Nacken / 1-15 160 - 180 90 - 120
Schinkenstiick
Koteletts / Rippchen 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Hackbraten 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe, vorge- 0.75 - 1 150 - 170 90 -120
gart
S e

=
i Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

K

O

(kg) (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 160 - 180 90 - 120
Kalbshaxe 15-2 160 - 180 120 - 150
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@ LAMM

B8
E Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

¥ D

(kg) (°C) (Min.)
Lammkeule / 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammbraten
Lammriicken 1-1.5 160 - 180 40 - 60
@ WILD

=
i Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

Y O

(kg) (°C) (Min.)
Ricken / Hasen- bis zu 1 230 30-40
keule, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
Reh-/Hirschriicken 1.5-2 210 - 220 35-40
Reh-/Hirschkeule 15-2 180 - 200 60 - 90
@ GEFLUGEL

o=
—]

LJ Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Y O

(ka) (°C) (Min.)
Geflugelteile je0,2-0,25 200 - 220 30 -50
Hahnchen, halbiert je 0,4 - 0,5 190 - 210 35-50
Hahnchen, Poular- 1-1.5 190 - 210 50-70
de
Ente 1.5-2 180 - 200 80-100

Gans 3.5-5 160 - 180 120 - 180
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@ GEFLUGEL

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

K

D

(kg) (°C) (Min.)
Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240

A

FISCH, GEDAMPFT

L Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

K

(kg)

(°C)

D

(Min.)

Fisch 1-15

210 - 220

40 - 60

10.9 Knusprige Backwaren
mitPizzastufe

= PIZZA

= PIZZA

1| &

| &

Nutzen Sie die erste Einschub-
ebene.

X & O

(°C) (Min.)

Obststort- 180 - 200 40 - 55
chen

Spinatqui- 160 - 180 45 - 60
che

Quiche Lor- 170 - 190 45 - 55
raine /

Schweizer

Flan

Kaseku- 140 - 160 60 - 90
chen

ebene.

Nutzen Sie die erste Einschub-

\/f'

5 O

(°C) (Min.)

Gemiiseku-
chen

160-180  50-60
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PIZZA

i)

Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor.

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischstiicke.

Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Einschubebene, um das Fett
aufzufangen.

Nutzen Sie die zweite Ein-

@GRILLSTUFE 2

Nutzen Sie die vierte Einschub-
bene, sofern nicht anders angege-
en.

T 0

o

=

U

Verwenden Sie die Funktion:
Grillstufe 2

Grillen Sie bei maximaler Tem-
peratureinstellung.

X

O O

schubebene.
s D

AN

(°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
Blatterteig- 160 - 180 45 -55
quiche
Flammku- 230 - 250 12-20
chen
Piroggen 180 - 200 15-25
10.10 Grill

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Garen vor.

10.11 Tiefkhlgerichte

(Min.) (Min.)

Erste Zweite

Seite Seite
Schweinefilet 10-12 6-10
Wiirstchen 10-12 6-8
Steaks 7-10 6-8
Uberbackener 6-8 -
Toast

444 AUFTAUEN

o=
—]

(. Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

Y

(°C)

D

(Min.)

Pizza, gefroren 200 - 220

15-25 2
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%

444 AUFTAUEN
=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

¥ O I

(°C) (Min.)

Pizza American, gefro- 190 - 210 20 -25 2
ren
Pizza, gekuhlt 210 - 230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15 -30 2
Pommes frites, diinn 200 - 220 20 - 30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kartoffelspalten / Kroket- 220 - 230 20-35 3
ten
Rostis 210 - 230 20 - 30 8
Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
frisch
Lasagne / Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
gefroren
Gebackener Kase 170 - 190 20-30 2
Hahnchenfligel 190 - 210 20 - 30 2
10.12 Auftauen umgedrehten Teller auf den

o ) Garraumboden. Legen Sie die Speise in
Nehmen Sie die Lebensmittel aus der eine tiefe Schiissel und stellen Sie sie
Verpackung und legen Sie sie auf einen auf den Teller im Backofen. Entfernen
Teller. Sie bei Bedarf die Einhangegitter.

Bedecken Sie die Speise nicht, da dies
die Auftauzeit verlangern kann.

Legen Sie bei groReren
Nahrungsmittelportionen einen leeren

Nutzen Sie die erste Einschubebene.
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D

K

O @

(kg) (Min.) (Min.)
Auftauzeit Zusatzliche
Auftauzeit

Hahnchen 1 100 - 140 20-30 Nach der Halfte
der Gardauer
wenden.

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

Forelle 0,15 25-35 10-15 -

Erdbeeren 0,3 30 -40 10-20 -

Butter 0,25 30-40 10-15 -

Sahne 2x0,2 80 -100 10-15 Sahne im leicht
gefrorenen Zu-
stand aufschla-
gen.

Torte 1,4 60 60 -

10.13 Einkochen

Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelsubliche
Einmachglaser mit denselben
Abmessungen.

Verwenden Sie keine Einmachgléaser mit
Schraub- und Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Ein-
Liter-Einmachglaser auf das Backblech.

Fillen Sie die Einmachglaser
gleichmaRig und verschlielen Sie sie mit
einer Klammer.

Die Einmachglaser diirfen sich nicht
bertihren.

Geben Sie ungefahr 0,5 | Wasser ins
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit
im Backofen sicherzustellen.

Wenn die Flissigkeit in den
Einmachglasern zu kécheln beginnt
(nach ungefahr 35-60 Minuten bei 1-I-
Einmachgléasern), schalten Sie den
Backofen aus oder reduzieren Sie die
Temperatur auf 100 °C (siehe Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160 -

170 °C ein.
& BEEREN- @
(Min.)

OBST
Gardauer bis
zum Kocheln

Erdbeeren / Blau- 35-45
beeren / Himbee-
ren / Reife Stachel-

beeren

% O O

STEINOBST (Min.) (Min.)
Gardauer Kochen
bis zum Sie weiter
Kocheln bei 100 °C

Pfirsiche / 35-45 10-15

Quitten /

Pflaumen
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. O O

MUSE (Min.) (Min.)
Gardauer Kochen
bis zum Sie weiter

Kocheln bei 100 °C

@ GEMUSE (D

Karotten 50 - 60 5-10

Gurken 50 - 60 -

Mixed Pick- 50 - 60 5-10
les

(°C) (Std.)
Paprika 60 -70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50 - 60 6-8
Krauter 40 - 50 2-3

Kohlrabi / 50 - 60 15-20
Erbsen /
Spargel

Stellen Sie die Temperatur auf 60 - 70 °C
ein.

10.14 Dorren - Heilluft

Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

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

Nutzen Sie fir 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste
und vierte Einschubebene.

?ﬁ OBST @

@ GEMUSE @

(°C) (Std.)

Bohnen 60-70 6-8

(Std.)
Pflaumen 8-10
Aprikosen 8-10
Apfelscheiben 6-8
Birnen 6-9

10.15 Feuchte Heil3luft -
Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht
reflektierenden Formen und Behélter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption
als helle Farbe und reflektierende
Schisseln.

Pizzapfanne Backform

Formchen
Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflek-  Dunkel, nicht reflektie-

tierend rend

28 cm Durchmesser 26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5 cm
Hoéhe

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

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die
unten in der Tabelle aufgefiihrten

Empfehlungen.

%

D

(°C) (Min.)

Grissini, 0,5 kg insgesamt 190 - 200 50 - 60 3
Jakobsmuscheln in der Schale ge- 180 - 200 30-40 4
backen

Fisch in Salzkruste, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Fisch in Pergamentpapier, 0,3 - 0,5 190 - 200 50 - 60 3
kg

Amaretti (20; 0,5 kg insgesamt) 170 - 180 40 - 50 3
Apfelstreusel 190 - 200 50 - 60 4
Schokoladen-Muffins (20; 0,5 kg 160 - 170 35-45 3

insgesamt)

10.17 Informationen fur

Prifinstitute

Tests gemal EN 60350, IEC 60350.

%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

%

D

(°C) (Min.)
Biskuit (fettfrei) HeiBluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 For- HeilRluft 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

D

(°C) (Min.)
Murbeteiggebéack / Fein-  HeiRluft 140 25-40
geback
Murbeteiggeback / Fein- Ober-/Unterhitze 160 20 -30
geback, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech,  HeiBluft 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

l/\ﬁ

(°C) (Min.)
Murbeteiggeback / HeiRluft 140 25-45 1/4
Feingeback
Tortchen, 20 pro Blech, HeiBluft 150 23-40 174
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Biskuit (fettfrei) HeiRluft 160 35-50 1/4
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@GRILLSTU FE 2

=]

i)

Heizen Sie den leeren Backofen 3 Min. vor.

>»>
H Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

Nutzen Sie die vierte Einschubebene.

]|

D

(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 Hinweise zur Reinigung

<

)

Reinigungs-
mittel

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas mil-
dem Reinigungsmittel an, und reinigen Sie damit die Vorderseite des
Backofens.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer Reinigungslosung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel. Tragen Sie
kein Reinigungsmittel auf den katalytischen Oberflachen auf.

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlun-
gen oder andere Speisereste konnten einen Brand verursachen.

[l

Taglicher
Gebrauch

Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Backofen ste-
hen. Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit einem
weichen Tuch ab.
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Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie
e sie trocknen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser
@ und einem milden Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehdrteile
nicht im Geschirrspliler .

e Reinigen Sie das Zubehor mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheu-
Zubehor . . "
ermitteln oder scharfkantigen Gegensténden.

11.2 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur
Reinigung des Backofens.

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen
aus und warten Sie, bis er [
abgekunhlt ist.

Schritt 2 Ziehen Sie das Einhange- (
gitter vorne von der Seiten-
wand weg.

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhange- 1 |
gitter hinten von der Seiten-
wand weg und nehmen Sie /0
es heraus. 9 ‘

=

Schritt 4 Fuhren Sie zum Einsetzen %\\é :
der Einhangegitter die oben
aufgefiihrten Schritte in um- (Cad ‘
gekehrter Reihenfolge P

|

oY

T

durch.
11.3 Verwendung; Kata|yse Flecken oder eine Verfarbung der

) ) ) ) katalytischen Oberflache beeintrachtigen
Der Garraum ist mit katalytischer Emaille die Reinigung nicht.

beschichtet. Sie absorbiert Fett wahrend
der Katalyse.

Vor der katalytisch Reinigung

Schalten Sie den Ofen  Entfernen Sie alle Zubehor- Reinigen Sie den Ofenbo-
aus und warten Sie, bis er teile und die herausnehm-  den und die innere Turg-
abgekdhlt ist. baren Einhangegitter. lasscheibe mit warmem
Wasser, einem weichen
Tuch und einem milden
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Ofen mit der Katalyse.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
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Reinigen Sie den Ofen mit der Katalyse.

Stellen Sie die Ofenfunkti-  Drehen Sie nach der Reini-  Reinigen Sie den Gar-
on und -temperatur ein.  gung den Knopf fiir die Ofen-  raum mit einem feuch-
E] 250 °C funktionen in die Position ten, weichen Tuch, nach-
Dauer: 1 h Aus. dem er abgekihlt ist.
11.4 Aus- und Einbau der: Tir VORSICHT!
Sie kdnnen die Tar und inneren Behandeln Sie das Glas
Glasscheiben zur Reinigung entfernen. vorsichtig, insbesondere an
Die Anzahl der Glasscheiben variiert je den Kanten der vorderen
nach Modell. Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.
WARNUNG!

Die Tur ist schwer.

Schritt1 Offnen Sie die Tir voll-
standig.

Schritt 2 Driicken Sie auf die
Klemmhebel (A) an bei-
den Tirscharnieren.

Schritt 3 SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (Winkel
ca. 70 Grad). Fassen Sie die Tir mit beiden Handen seitlich an und zie-
hen Sie sie schrag nach oben vom Backofen weg. Legen Sie die Tur mit
der AulRenseite nach unten auf ein weiches Tuch und eine stabile Flache.

Schritt 4 Fassen Sie die Tlrabde-
ckung (B) an der Ober-
kante der Tur an beiden
Seiten an. Drlicken Sie sie
nach innen, um den Klipp-
verschluss zu I6sen.

Schritt 5 Ziehen Sie die Tlrabde-
ckung nach vorn, 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 Fuhrung.
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Schritt 7 Reinigen Sie die Glas-
scheiben mit Wasser und
Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab.
Reinigen Sie die Glas-
scheiben nicht im Ge-
schirrspliler.

Schritt 8 Fuihren Sie nach der Rei-
nigung die obigen Schritte
in umgekehrter Reihenfol-
ge durch.

Schritt 9 Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein und dann die gréRere Scheibe
und die Tur.
Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in der richtigen Position einge-
setzt wurden, da sich anderenfalls die Tlroberflache iberhitzen kann.

11.5 Austausch: Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil} sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Schalten Sie den Backofen Trennen Sie den Ofen von  Breiten Sie ein Tuch auf
aus. Warten Sie, bis der der Netzversorgung. dem Garraumboden aus.
Ofen kalt ist.

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.
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WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Stérung Priifen Sie, ob...

Die Lampe durch-
gebrannt ist.

Die Lampe nicht
funktioniert.

12.1 Was tun, wenn...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle
aufgefiihrt sind, wenden Sie sich bitte an
einen autorisierten Kundendienst.

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren
Handler oder einen autorisierten
Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am
Frontrahmen des Garraums. Entfernen
Sie das Typenschild nicht vom Garraum.

Storung Priifen Sie, ob...

Der Backofen nicht Die Sicherung
heizt. durchgebrannt ist.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:
Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktdatenblatt®

Herstellername Electrolux
EB7L4XCN 944271470
Modellidentifikation EB7L4XSW 944271471

EB7L4AXWE 944271472

Energieeffizienzindex 81.2

Energieeffizienzklasse A+

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/  0.99 kWh/Programm

Unterhitze

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Umluft ~ 0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garraume 1
Warmequelle Strom
711

Fassungsvermoégen

Backofentyp

Einbau-Backofen
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Gewicht

KOCDH71X 31.7 kg
ERROR ERROR kg
ERROR ERROR kg

* Fir die Europaische Union gemaR EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.
Fur die Republik Weilrussland gemall STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017,

Anlagen A und B
Fur die Ukraine gemaf 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fiir Russland.

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 Backofen verfugt tber
Funktionen, mit deren Hilfe
Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Achten Sie darauf, dass die Backofentir
wahrend des Ofenbetriebs geschlossen
ist. Die Backofentiir darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft gedffnet
werden. Halten Sie die Tirdichtung
sauber und stellen Sie sicher, dass sie
sich fest in der richtigen Position
befindet.

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

Heizen Sie, wenn mdglich, den Backofen
nicht vor.

Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie méglich, wenn Sie
mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn mdglich, die
Garfunktionen mit Heif3luft, um Energie
ZU sparen.

14. @ GARANTIE

Kundendienst

Restwdrme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur 3 - 10
Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Durch
die Restwarme des Backofens werden
die Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von
Speisen nutzen mdchten.

Feuchte HeiBluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Garvorgangs Energie zu
sparen.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Via Violino 11
6928 Manno

Le Trési 6
1028 Préverenges
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Servicestellen

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 1M

service@electrolux.ch

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

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

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

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 diesem Symbol

E nicht mit dem Hausmdill. Bringen Sie
das Gerat zu lhrer ortlichen
Sammelstelle oder wenden Sie sich an
lhr Gemeindeamt.

Material, Arbeits- und Reisezeit. Die
Garantieleistung entfallt bei
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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