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WIR DENKEN AN SIE

Danke, dass Sie ein Gerat von Electrolux gekauft haben. Sie haben sich flr ein Produkt
entschieden, in dem jahrzehntelange Berufserfahrung und Innovation stecken. Bei der
Entwicklung dieses genialen und eleganten Gerats haben wir an Sie gedacht. Wann immer Sie
das Gerat verwenden, kdnnen Sie sicher sein, dass Sie jedes Mal groRartige Ergebnisse
erzielen.

Willkommen bei Electrolux.

Besuchen Sie unsere Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.electrolux.com/support
Ihr Produkt fiir einen besseren Service zu registrieren:

a/ www.registerelectrolux.com
Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fir Ihr Gerat zu kaufen:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie ausschlief3lich Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an unseren autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

AN Warnungs-/Sicherheitshinweise
@ Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

konnen.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen

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
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SICHERHEITSHINWEISE

durch eine fur ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder unter

8 Jahren sowie Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder missen beaufsichtigt werden, und es ist sicher zu
stellen, dass sie nicht mit dem Gerat und Mobilgeraten mit
My Electrolux Kitchen spielen.

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

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

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

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

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

.- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

. Dieses Gerat ist fur den Gebrauch in einem einzelnen
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

. Dieses Gerat kann in Blros, Hotelzimmern, Bed &
Breakfast-Gastezimmern, Bauernh6fen und anderen
ahnlichen Unterklnften verwendet werden, wenn das
Niveau des (durchschnittlichen) Haushaltsverbrauchs nicht
uberschritten wird.

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

- Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor Sie es in die
Einbaustruktur eingebaut haben.

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

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

- Die Mittel zum Trennen des Stromanschlusses missen
gemass den Verdrahtungsvorschriften in die feste
Verdrahtung integriert sein.

- WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgeschaltet ist, bevor Sie das Leuchtmittel ersetzten, um
die Gefahr eines elektrischen Stromschlags zu vermeiden.

- WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile werden
wahrend des Betriebs heiss. Achten Sie darauf, die
Heizelemente nicht zu berlGhren.

- Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Backofengeschirr in den Backofen zu stellen oder
herauszunehmen.

- Verwenden Sie ausschliesslich den fur dieses Gerat
empfohlenen Temperatursensor (Speisenthermometer).

. Zum Entfernen der Schienen ziehen Sie zunachst das
vordere Teil und dann das hintere Ende der Schienen weg
von den Seitenwanden. Fuhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampfreiniger.

- Benutzen Sie zum Reinigen der Glasabdeckung des Herdes
keine scharfen Scheuermittel oder Metallschwammchen —
sie konnten die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern
der Scheibe flhren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Aufstellen

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

» Entfernen Sie die gesamte Verpackung.
* Montieren oder verwenden Sie ein beschadigtes Gerat nicht.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

+ Halten Sie sich an die mitgelieferte Montageanleitung.

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

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

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

» Die Mindestabstande zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

» Priifen Sie vor Montage des Gerats, dass sich die Ofentiir unbehindert 6ffnen lasst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
Stromversorgung betrieben werden.
» Das Einbaugerat muss die Bestandigkeitsanforderungen nach DIN 68930 erfillen.

Mindesthohe des Schranks (Mindesthohe des 762 (762) mm
Schranks unter Arbeitsplatte)

Breite des Schranks 550 mm
Tiefe des Schranks 605 (580) mm
Hohe der Vorderseite des Gerats 757 mm
Hohe der Rickseite des Gerats 739 mm
Breite der Vorderseite des Gerats 549 mm
Breite der Riickseite des Gerats 548 mm
Tiefe des Gerates 567 mm
Einbautiefe des Gerates 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1017 mm
Mindestgrésse der Liiftungséffnung. Offnung un- 550 x 20 mm
ten auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x12 mm

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschliisse sind von einem gepriften Elektriker vorzunehmen.
» Das Gerat muss geerdet sein.

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

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

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.

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

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

Alle Teile zum Schutz vor direktem Berihren sowie die isolierten Teile missen so befestigt
werden, dass sie nicht ohne Werkzeug entfernt werden kdnnen.

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

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

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie das Gerét von der Stromversorgung trennen
maochten. Ziehen Sie stets am Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete Trenneinrichtungen: Uberlastschalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen missen aus dem Halter entfernt werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und Schitze.

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

Dieses Gerat wird ohne Netzstecker oder Netzkabel geliefert.

2.3 Bedienung

/N WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und Stromschlaggefahr oder Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen Anderungen am Gerat vor.

Stellen Sie sicher, dass die Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem Gebrauch ab.

Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Heisse Luft
kann entweichen.

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

Uben sie keinen Druck auf die offene Tir aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Die Verwendung von Zutaten, die Alkohol enthalten,
kann eine Mischung aus Alkohol und Luft zur Folge haben.

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

Bringen Sie keine entflammbaren Produkte oder nasse Gegenstande mit entflammbaren
Produkten in das Gerat, in die Nahe des Gerats oder auf das Gerat.

Geben Sie Ihr Wi-Fi-Passwort nicht preis.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

Um Beschadigungen oder Verfarbungen der Emaillebeschichtung zu vermeiden:
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

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

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

— Fdllen Sie kein Wasser in das heisse Geréat.

— Bewahren Sie kein feuchtes Geschirr oder Lebensmittel im Gerat auf, wenn Sie den
Garvorgang beendet haben.

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

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

* Verwenden Sie fir nasse Kuchen eine tiefes Blech. Fruchtsafte verursachen Flecken, die
moglicherweise permanent sind.

+ Garen Sie immer bei geschlossener Backofentr.

» Ist das Gerat hinter einer Mdbelfront (z. B. einer TUr) installiert, achten Sie darauf, dass die
Tur wahrend des Geréatebetriebs nicht geschlossen wird. Hitze und Feuchtigkeit kénnen sich
hinter der geschlossenen Mobelplatte bilden und dazu fihren, dass ein Schaden am Gerét,
dem Gehause oder Boden entsteht. Schliessen Sie die Mdbelplatten nicht bevor das Gerat
nach dem Gebrauch komplett abgekihlt 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 Tirglasscheiben umgehend, wenn sie beschéadigt sind. Wenden Sie sich
an den autorisierten Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushéngen der Tur sorgsam vor. Die Tur ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmassig, um eine Abnutzung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschliesslich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

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

2.5 Beheizbare Schublade

/N WARNUNG!
Brand- und Verbrennungsgefahr.

» Die beheizbare Schublade wird heiss, wenn Sie sie einschalten.

» Bewahren Sie keine entflammbaren Gegenstande in dem Gerat oder in der beheizbaren
Schublade auf.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
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GERATEBESCHREIBUNG

Bezuglich der Lampen in diesem Produkt und der separat erhéltlichen Ersatzlampen: Diese
Lampen dienen dazu, extremen Bedingungen in Haushaltsgeraten zu widerstehen, z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder Informationen zum Betriebsstatus des Gerats
anzuzeigen. Sie dienen nicht dem Einsatz in anderen Anwendungen und eignen sich nicht
zur Raumbeleuchtung.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

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

2.7 Wartung

Zur Reparatur des Gerats wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst.
Verwenden Sie ausschliellich Original-Ersatzteile.

2.8 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- oder Erstickungsgefahr.

Kontaktieren Sie die Behorden vor Ort, um Informationen dariiber zu erhalten, wie Sie das
Gerat entsorgen kénnen.

Trennen Sie das Gerat von der Spannungsversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe des Gerateanschlusses ab, und entsorgen Sie es.
Entfernen Sie das Turschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder oder Haustiere im Gerat
einschliessen.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

Bedienfeld

Anzeige

Anzeige fir Warmeschublade

Buchse flr KT-Sensor

Heizelement

Lampe
Umluft
Schublade

(oo~ Jofol~Jeo o)

Einhangegitter, herausnehmbar

Einschubebene

|
&
&l

9/48



WIE DER OFEN EIN- UND AUSGESCHALTET WIRD

3.2 Zubehorteile

Gitterrost
Fur Toépfe, Backformen, Roste.

Backblech

Fir Kuchen und Biskuitboden. @

Kuchenblech hochrandig
Zum Backen und Braten oder zum Auffangen von
abtropfendem Fett.

KT-Sensor
Zum Messen der Temperatur in Speisen.

_JL

Geheizte Schublade Die Warmeschublade befindet sich unter dem
Backofen. Sie kdnnen Geschirr in der Schublade
vorwarmen.

4. WIE DER OFEN EIN- UND AUSGESCHALTET WIRD

4.1 Bedienfeld
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WIE DER OFEN EIN- UND AUSGESCHALTET WIRD

VR
7

il

© &

sTop

N\
]

7]

Kl | EIN/AUS Zum Ein- und Ausschalten des Ofens gedriickt halten.
H | Lampenschalter Zum Ein- und Ausschalten der Lampe.

Anzeige Anzeige der aktuellen Ofeneinstellungen.

I | Drehschalter Zur Bedienung des Ofens.

E START Zum Einschalten der ausgewahlten Funktion.

ﬂ STOP Zum Ausschalten der ausgewahlten Funktion.

= Anzeige fur Warmeschublade.

Q \

Taste gedriickt halten

Driicken Sie

Q~

Halten und drehen

Den Hauptbildschirm einschal-
ten.

Eine Einstellung bestéatigen
oder das ausgewahlte Unter-
menU aufrufen.

Einstellungen éandern und
durch das Menu navigieren.

4.2 Anzeige

0200°C

12:30

Nach dem Einschalten erscheint der Hauptbild-
schirm mit der Ofenfunktion und der Standard-
temperatur im Display.
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WIE DER OFEN EIN- UND AUSGESCHALTET WIRD

Wenn Sie den Backofen 2 Minuten lang nicht
benutzen, schaltet das Display in den Standby-

TIOMMODOW

Ofenfunktionen
Timer-Optionen
Kurzzeitwecker
KT-Sensor (nur ausgewahlte Modelle)

09:37 Modus.

3 12:30 Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display

R die eingestellten Funktionen und weitere ver-

gooc ‘ fugbare Optionen an.
ZéD"C
A B c Display mit der maximalen Anzahl wahlbarer
|| | Funktionen.
=6 1230 A.  Wi-Fi (nur ausgewahlte Modelle)
285°Co 5100°C Informationen
Uhrzeit

[y 25min @ ... | | Menu Menii
[ | I !
|l H G FE D Temperatur

Anzeigen im Display

Alarmton Funktionsanzeigen — Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertont der Signalton.

Q

schaltet.

Die Funktion ist einge-

STOP

Die Funktion ist eingeschaltet.
Der Garvorgang stoppt automa-

tisch.

Der Alarmton ist ausgeschaltet.

Kurzzeitweckeranzeigen

S

punkt.

Der Timer startet zu ei-
nem spateren Zeit-

>
Der Timer star-
tet, wenn die
Backofentur ge-
schlossen wird.

Q
Zum Abbre-

chen der Ein-
stellung.

{

Der Timer
startet, sobald
der Backofen
die eingestell-
te Temperatur

erreicht hat.

-
Der Timer
startet bei
Beginn des
Kochprozes-
ses.

Wi-Fi Anzeige - Der Backofen kann mit Wi-Fi verbunden werden.

)
=

Wi-Fi Die Verbindung ist eingeschaltet.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

WARNUNG!

Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

5.1 Erste Reinigung

4

Z24

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Entfernen Sie alle Zubehbrtei-
le und die herausnehmbaren
Einhangegitter aus dem Ofen.

Reinigen Sie den Ofen und
das Zubehoér mit einem wei-
chen Tuch, warmem Wasser

und einem milden Reinigungs-
mittel.

Setzen Sie das gesamte Zu-
behdr und die herausnehmba-
ren Einhangegitter in den
Ofen ein.

5.2 Erstanschluss

Nach dem ersten Verbinden wird im Display eine Willkommensmeldung angezeigt.
Stellen Sie Folgendes ein: Sprache, Helligkeit, Lautstarke, Uhrzeit, Drahtlose Verbindung.

5.3 Drahtlose Verbindung

Zur Verbindung des Ofens bendtigen Sie:
» Ein drahtloses Netzwerk mit Internetanschluss.

* Ein mit Ihrem drahtlosen Netzwerk verbundenes Mobilgerat.

Schritt Laden Sie die Mobile App My Electrolux Kitchen herunter und folgen Sie den Anwei-
1 sungen fiir die nachsten Schritte.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.

2

Schritt Wabhlen Sie: Menti/Einstellungen/Verbindungen.

3

Schritt Wahlen Sie: Wi-Fi. Dricken Sie auf den Einstellknopf.

4

Schritt Wahlen Sie das drahtlose Netzwerk mit Internetanschluss aus. Das Drahtlosmodul
5 des Backofens startet innerhalb von 90 Sek.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Nehmen Sie eine Abkiirzung!

XDIEDEDED,

Frequenz 2,4 GHz WLAN

2412-2484 MHz

Protokoll IEEE 802.11b DSSS/802.11g/n OFDM

Max. Leistung EIRP <20 dBm (100 mW)

5.4 Softwarelizenzen

Die Software in diesem Produkt enthalt Kompononenten, die auf frei verfuigbarer und Open-Sour-
ce-Software basieren. Electrolux dankt fir die Beitrdge der Open-Source-Software und Robotik-
Communities zum Entwicklungsprojekt.

Um auf den Programmcode dieser frei verfigbaren und Open-Source-Softwarekomponenten zu-
zugreifen, deren Lizenzbedingungen die Verdffentlichung verlangen, und um die vollstéandige Co-
pyright-Information und geltende Lizenzbedingungen einzusehen, besuchen Sie: http://electro-
lux.opensoftwarerepository.com (Ordner GTM3).

5.5 Erstes Vorheizen

55

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme auf.

Schritt Entfernen Sie das gesamte Zubehdr und die herausnehmbaren Einhangegitter aus
1 dem Ofen.

Schritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir die Funktion ein: ]

Lassen Sie den Ofen 1 Stunde eingeschaltet.

Schritt Stellen Sie die Hochsttemperatur flr die Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 min eingeschaltet.

w

@Beim Vorheizen kann das Gerat Geruch und Rauch verstromen. Achten Sie darauf, dass der
Raum gut beliftet ist.
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TAGLICHER GEBRAUCH

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise”.

6.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Halten Sie den Knopf. Im Display erscheinen die Standardofenfunktionen.

Schritt 3 Wabhlen Sie das Symbol fiir die Ofenfunktion und driicken Sie auf den Einstellknopf,
um das Untermenu aufzurufen.

Schritt 4 Wahlen Sie die Ofenfunktion und driicken Sie auf den Knopf.

Schritt 5 Wabhlen Sie: OC. Driicken Sie auf den Einstellknopf.
Im Display erscheinen die Temperatureinstellungen.
Schritt 6 — Drehen Sie den Einstellknopf, um die Temperatur einzustellen.

Schritt 7 Driicken Sie: START .
KT-Sensor — Sie kdnnen das Speisenthermometer jederzeit vor oder wahrend des
Garvorgangs einstecken.

STOP — Driicken, um die Ofenfunktion auszuschalten.

Schritt 8 Schalten Sie den Ofen aus.

Nehmen Sie eine Abkiirzung!

> ® YOE.) T » s )

6.2 Einstellung: VarioGuide

Fir jedes Gericht in diesem Untermen( wird eine Funktion und Temperatur empfohlen. Sie
kénnen die Zeit und Temperatur einstellen.

Einige der Gerichte kdnnen Sie auch mit folgender Funktion zubereiten:

» Gewichtsautomatik

+ KT-Sensor

Den Garzustand, zu dem das Gericht zubereitet werden soll:

» Blutig oder Weniger

+  Mittel

»  Well Done (Durch) oder Mehr
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Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

Schritt Wahlen Sie: Mend. Driicken Sie auf den Einstellknopf.
2

Schritt Wahlen Sie: VarioGuide. Driicken Sie auf den Einstellknopf.
3

Schritt Wahlen Sie ein Gericht oder eine Speiseart und driicken Sie auf den Einstellknopf zur
4 Bestatigung.

gchritt Driicken Sie: START .

Nehmen Sie eine Abkiirzung!

XDIEYEDED L),

6.3 Ofenfunktionen
STANDARDFUNKTIONEN
Ofenfunktion Anwendung
v Zum Girillieren von diinnen Speisen und zum Toasten von Brot.
Grill
vov Zum Braten grosser Fleischstlicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
%? ner Einschubebene. Zum Gratinieren und Braunen.

Heissluftgrillen

Zum Backen und Braten auf drei Einschubebenen und zum Dérren von
@ Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20-40 °C niedrigere Temperatur ein als
Heissluft bei Ober-/Unterhitze.
vV Damit Fertiggerichte (z. B. Pommes Frites, Kartoffelwedges und Friih-
i lingsrollen) schén knusprig werden.

Tiefkiihlgerichte
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Ofenfunktion Anwendung

— Zum Backen und Braten auf einer Ebene.

Ober-/Unterhitze

Zubereiten von Pizza. Fir intensives Braunen und einen knusprigen Bo-

(i) den.

Pizzastufe

Kuchen mit knusprigen Béden backen und Lebensmittel konservieren.

Unterhitze
SONDERFUNKTIONEN
Ofenfunktion Anwendung
H Zum Einkochen von Gemuse (z. B. Gurken).
Einkochen

Zum Dorren von in Scheiben geschnittenen Friichten, Gemuse und Pil-

(| Zn

Dorren

Zum Vorwarmen der Teller vor dem Servieren.

[ —
—
uuru

Teller warmen

T Zur Beschleunigung des Aufgehens von Hefeteig. Verhindert das Aus-
Iij trocknen der Teigoberflache und halt den Teig elastisch.
Garstufe

Auftauen von Speisen (Gemise und Frichte). Die Auftauzeit hangt von
s der Menge und der Grésse der Tiefkihlgerichte ab.

Auftauen

55 Fur Gerichte wie Lasagne oder Kartoffelgratin. Zum Gratinieren und Brau-
iy nen.

Uberbacken
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Ofenfunktion Anwendung
¢°C Zum Zubereiten von zarten und saftigen Braten.

Niedertemperatur-
Garen

| Zum Warmbhalten von Speisen.
Warmbhalten

I Diese Funktion dient dem Energiesparen beim Kochen. Bei Verwendung
‘Y dieser Funktion kann die Temperatur im Garraum von der eingestellten

Temperatur abweichen. Die Restwérme wird genutzt. Die Heizleistung
kann reduziert werden. Weitere Informationen finden Sie im Kapitel «Tag-
licher Gebrauch», Hinweise zu: Feuchte Umluft.

Feuchte Umluft

professionelle Ergebnisse zu erhalten: knusprig, braun und mit glanzen-
der Kruste.

ﬁ Verwenden Sie diese Funktion, um beim Backen von Brot und Brétchen

Brot backen

6.4 Hinweise fiir: Feuchte Umluft

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

Die Ofentiir muss beim Garen geschlossen werden, damit die Funktion nicht unterbrochen wird
und der Ofen maoglichst energiesparend funktioniert.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die Ofenbeleuchtung nach 30 s automatisch
aus.

Anweisungen zum Garen finden Sie im Kapitel «Hinweise und Tipps», Feuchte Umluft.
Allgemeine Hinweise zum Energiesparen finden Sie im Kapitel «Energie-Effizienzy,
Energiesparen.

7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Beschreibung der Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung

Garzeit Zum Einstellen der Gardauer. Maximal 23 h 59 min.
Startbedingungen Zum Einstellen, wann der Timer zu zahlen beginnt.

Optionen nach Ablauf Zum Einstellen, was nach Ablauf des Timers geschehen soll.
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Uhrfunktion Anwendung

Verzdgerter Start Zum Verzdgern von Start und/oder Ende des Garvorgangs.

Zeitverlangerung Zum Verlangern der Garzeit.

Erinnerung Zum Einstellen eines Countdowns. Max. 23 h 59 min. Diese Funktion
hat keine Auswirkung auf den Ofenbetrieb.

Startbedin- Kommentar
gungen

- Der Timer startet, wenn Sie ihn einschalten.

]N/ Der Timer startet nach dem Schliessen der Tr.

|- Der Timer startet, wenn der Garvorgang beginnt.

R Der Timer startet, sobald der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat.
@ Der Timer startet zu einer bestimmten Zeit.

7.2 Einstellen: Uhrfunktionen

Einstellen der Uhr

Schritt Wabhlen Sie: Uhrzeit. Driicken Sie auf den Einstellknopf.
1

Schritt Drehen Sie den Einstellknopf zum Einstellen der Uhr. Driicken Sie auf den Einstell-
2 knopf.

Einstellen der Gardauer

Schritt Wabhlen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur.
1

Schritt Wahlen Sie: Kurzzeitwecker.
2
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Einstellen der Gardauer

Schritt Drehen Sie den Einstellknopf zum Einstellen der Zeit. Driicken Sie auf den Einstell-
3 knopf.

Schritt Wabhlen Sie: Optionen nach Ablauf. Driicken Sie auf den Einstellknopf.

4 Der Timer beginnt sofort mit dem Rickwartszéhlen.

Nehmen Sie eine Abkiirzung!

>OE.) T ) © »smer)

Wabhlen der Start-/Endeoption des Garvorgangs

Schritt Stellen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur ein.

1

gchritt Wahlen Sie: ® ® ® Driicken Sie auf den Einstellknopf.

Schritt Wahlen Sie: Startbedingungen. Driicken Sie auf den Einstellknopf.

3

Schritt Wahlen Sie: Optionen nach Ablauf. Driicken Sie auf den Einstellknopf.
4

Verzégerung von Start und Ende des Garvorgangs

1Schritt Wahlen Sie: ® ® @ Driicken Sie auf den Einstellknopf.

Schritt Wabhlen Sie: Startbedingungen / Zu einem bestimmten Zeitpunkt. Driicken Sie auf den
2 Einstellknopf.

Schritt Drehen Sie den Einstellknopf zum Einstellen der Startzeit. Driicken Sie auf den Ein-

3 stellknopf.

Schritt Drehen Sie den Einstellknopf zum Einstellen des Garendes. Driicken Sie auf den Ein-
4 stellknopf.

Schritt Wahlen Sie: Optionen nach Ablauf. Driicken Sie auf den Einstellknopf.

5
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Verzogerung von Start ohne Einstellung des Endes des Garvorgangs

Schritt

1 Wahlen Sie: ® ® @ Driicken Sie auf den Einstellknopf.

Schritt Wahlen Sie: Startbedingungen / Zu einem bestimmten Zeitpunkt.
2

Schritt Drehen Sie den Einstellknopf zum Einstellen der Startzeit. Driicken Sie den Einstell-
3 knopf zur Bestatigung.

Verlangern der Gardauer

Wenn 10 % der Gardauer verbleiben, und Speise nicht fertig zu sein scheint, konnen Sie die Gar-
zeit verlangern. Sie kdnnen auch die Ofenfunktion &ndern.

Schritt Wahlen Sie: Kurzzeitwecker.
1

Schritt Wabhlen Sie das Symbol der gewlinschten Zeit, um die Gardauer zu verlangern und
2 driicken Sie auf den Einstellknopf zur Bestatigung.

Schritt Sie kénnen auch die gewlinschte Ofenfunktion auswahlen und auf den Einstellknopf
3 driicken, um sie zu andern.

8. VERWENDUNG: ZUBEHORTEILE

8.1 Einsetzen der Zubehorteile

Eine kleine Kerbe oben sorgt fir mehr Sicherheit. Die Kerben verhindern auch ein Umkippen.
Der hohe Rand um den Rost verhindert das Abrutschen von Kochgeschirr.

Gitterrost:
Schieben Sie den Gitterrost zwischen die
Fuhrungsstabe des Einhangegitters.
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Backblech / tiefes Kuchenblech:
Schieben Sie das Blech zwischen die Fiih-
rungsstabe der Einhangegitter.

Gitterrost, Backblech / tiefes Kuchen-
blech:

Schieben Sie das Blech zwischen die Fih-
rungsstébe der Einhangegitter und den
Gitterrost zwischen die Flihrungsstabe da-
ruber.

8.2 KT-Sensor

KT-Sensor — misst die Temperatur in der Speise. Sie kdnnen es mit jeder Ofenfunktion
benutzen.

Es kénnen zwei Temperaturen eingestellt werden:

C ”?

Die Ofentemperatur: mindestens 120 °C. Die Kerntemperatur.

Fiir optimale Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raum- Benutzen Sie ihn flr kei- Er muss wahrend des Garens in
temperatur haben. nen anderen Zweck. der Speise verbleiben.

Der Ofen berechnet das voraussichtliche Ende des Garvorgangs. Es ist abhangig von der
Menge des Garguts, der eingestellten Ofenfunktion und der Temperatur.

Benutzung: KT-Sensor

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1
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Schritt Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Ofentemperatur ein.
2

Schritt Einstecken: KT-Sensor.

3

Fleisch, Gefliigel und Fisch

Auflauf

Fuhren Sie die Spitze des KT-Sensor so ein,

dass sie sich in der Mitte des Fleischstlicks
oder Fischs befindet, mdglichst im dicksten
Teil. Achten Sie darauf, dass sich mindes-
tens 3/4 des KT-Sensor in der Speise befin-

den.

Stecken Sie die Spitze des KT-Sensor genau in
die Mitte des Auflaufs. Das KT-Sensor muss
wahrend des Backvorgangs gestitzt werden.

Verwenden Sie hierzu eine feste Zutat. Verwen-

den Sie den Rand der Backform, um den Silikon-
griff des KT-Sensor abzustltzen. Die Spitze des

KT-Sensor darf den Boden der Backform nicht

berihren.

)o

/

),

[ g 1
&5
==
=
Schritt Stecken Sie das KT-Sensor in die Buchse an der Vorderseite des Ofens.
4 Im Display wird die aktuelle Temperatur angezeigt: KT-Sensor.
gchritt /? — Zum Einstellen der Kerntemperatur auswahlen und den Einstellknopf driicken.
Schritt Zum Einstellen der gewlinschten Sensoroption auf den Einstellknopf driicken:
6 » Alarmton — Sobald das Gericht die Kerntemperatur erreicht hat, ertont ein Signal-
ton.
* Alarmton und Stoppen des Ofens — Sobald das Gericht die Kerntemperatur er-
reicht hat, ertdnt ein Signalton und der Ofen stoppt.
Schritt Drehen Sie den Einstellknopf zur Auswahl der Option. Driicken Sie den Einstellknopf
7 zur Bestatigung.
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Schritt Driicken Sie: START .

8 Sobald das Gericht die eingestellte Temperatur erreicht hat, ertdnt ein Signalton. Sie
kénnen wahlen, ob Sie mit dem Garen aufhdren oder weitergaren méchten, um si-
cherzustellen, dass das Gericht gut durch ist.

Schritt Ziehen Sie den Stecker des KT-Sensor aus der Buchse heraus und nehmen Sie die
9 Speise aus dem Ofen.

A WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr, da das KT-Sensor heiss wird. Sei-
en Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und das Thermome-
ter aus dem Gargut nehmen.

Nehmen Sie eine Abkiirzung!

) © pEB) C )1 ) T pom)

8.3 Geheizte Schublade

Sie kdnnen Geschirr in der Schublade vorwarmen.
Die Temperatur wird automatisch eingestellt.

Schritt Verwenden Sie den Schalter auf der linken Seite des Schubladengehauses, um die

1 Warmeschublade ein- und auszuschalten.

Wenn die Warmeschublade eingeschaltet ist, leuchtet die Schubladenanzeige im Be-
dienfeld.

Schritt Platzieren Sie das Geschirr gut verteilt in die Schublade.
2

Schritt Ordnen Sie das Geschirr nach der Halfte der Aufwarmzeit neu.
3

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 Speichern: Favoriten

Sie kénnen lhre bevorzugten Einstellungen, wie die Ofenfunktion, Gardauer, Temperatur oder
die Reinigungsfunktion speichern. Sie kdnnen 3 bevorzugte Einstellungen speichern.
Die gespeicherten Einstellungen stehen in folgendem Meni zur Verfligung: Favoriten.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1
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Schritt Wabhlen Sie die bevorzugte Einstellung und driicken Sie auf den Einstellknopf.

2

Schritt Wahlen Sie: Menu/Favoriten.

3

Schritt Wahlen Sie: Aktuelle Einstellungen speichern. Drehen Sie den Einstellknopf, um die
4 Einstellungsposition zu wahlen.

Schritt Driicken Sie auf den Einstellknopf, um die Einstellung zur folgenden Liste hinzuzufi-
5 gen: Favoriten.

9.2 Abschaltautomatik

Der Ofen wird aus Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine Ofenfunktion
eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht andern.

(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 °C — Hochsttemperatur 3

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit den folgenden Funktionen: Backofenbeleuchtung,
KT-Sensor, Ende, Niedertemperatur-Garen.

9.3 Kiihlgeblase

Wenn der Ofen in Betrieb ist, wird das Kiihlgeblase automatisch eingeschaltet, um die
Ofenflachen zu kuhlen. Wenn Sie den Ofen ausschalten, lauft das Kiihigeblase weiter, bis der
Ofen abgekdhlt ist.

25/48



RATSCHLAGE UND TIPPS

10. RATSCHLAGE UND TIPPS

10.1 Empfehlungen zum Garen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind abhéngig vom Re-
zept und der Qualitat und Menge der verwendeten Zutaten.

Ihr Backofen backt oder brat unter Umsténden anders als lhr friherer Ofen. In den folgenden Hin-
weisen werden empfohlene Einstellungswerte von Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir
spezifische Speisentypen aufgefiihrt.

Wenn Sie die Einstellungen fiir ein bestimmtes Rezept nicht finden kénnen, suchen Sie nach ei-
nem ahnlichen Rezept.

Weitere Empfehlungen finden Sie in den Gartabellen auf unserer Website. Um die Kochtipps zu
finden, suchen Sie die PNC-Nummer auf dem Typenschild, das sich am vorderen Rahmen des
Garraums befindet.

10.2 Feuchte Umluft

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

¥ = I
\ ru
(°C) (Min.)
Brotchen, suss, Kuchenblech oder Fett- 190 3 45 - 55
16 Stiick pfanne
Pizza, tiefgekihlt, gitterrost 190 2 45 - 50
0.35 kg
Biskuitroulade Kuchenblech oder Fett- 180 2 45 - 55
pfanne
Brownie Kuchenblech oder Fett- 180 2 55-60
pfanne
Biskuitboden Kuchenform auf Gitter- 180 2 40-50
rost
Pochierter Fisch, Kuchenblech oder Fett- 180 3 25-35
0,3 kg pfanne
Fisch, ganz, 0,2 Kuchenblech oder Fett- 180 3 25-35
kg pfanne

26/48



RATSCHLAGE UND TIPPS

¥ = B |k
\ uru
(°C) (Min.)
Fischfilet, 0,3 kg Pizzaform auf Gitterrost 180 3 40 - 50
Fleisch, pochiert, Kuchenblech oder Fett- 190 3 40 -50
0.25 kg pfanne
Schaschlik, 0.5 kg | Kuchenblech oder Fett- 190 3 35-45
pfanne
Platzchen, 16 Kuchenblech oder Fett- 160 2 40 - 50
Stlick pfanne
Meringues, 24 Kuchenblech oder Fett- 150 2 35-45
Stlick pfanne
Muffins, 12 Stiick Kuchenblech oder Fett- 160 2 35-45
pfanne
Kleingeback, pi- Kuchenblech oder Fett- 170 2 35-45
kant, 20 Stlck pfanne
Murbeteigguetzli, Kuchenblech oder Fett- 150 2 40 - 45
20 Stiick pfanne
Tortchen, 8 Stiick Kuchenblech oder Fett- 170 2 35-45
pfanne
Gemiise, pochiert, | Kuchenblech oder Fett- 180 3 45 - 55
0,4 kg pfanne
Vegetarisches Pizzaform auf Gitterrost 190 3 40 - 50
Omelette

10.3 Feuchte Umluft - empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie dunkle und nicht reflektierende Formen und Behélter. Diese nehmen die

Warme besser auf als helle und reflektierende Behalter.
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 ~

Ramekins

rend
28 cm Durchmesser

26 cm Durchmesser

messer, 5 cm

Pizzapfanne Auflaufform Tortenbodenform
Dunkel, nicht reflektie- Keramik Dunkel, nicht reflektie-
’ Dunkel, nicht reflektierend 8 cm Durch- ’

rend
28 cm Durchmesser

10.4 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fiir Priifinstitute
Prifungen nach: EN 60350, IEC 60350.

@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

¥ B O | E
\ =

(°C) (min)
Biskuitkuchen (fettfrei) Heissluft 140-150 35-50 2
Biskuitkuchen (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfeltorte, 2 For- Heissluft 160 60-90 2
men a @20 cm
Apfeltorte, 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.

>R |

B D
(°C) (min)

Buttergeback / Feingebéack Heissluft 140 25-40
Buttergeback / Feingeback, Ober-/Unterhitze 160 20-30
heizen Sie den leeren Back-
ofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, hei- | Heissluft 150 20-35
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, hei- | Ober-/Unterhitze 170 20-30
zen Sie den leeren Back-
ofen vor

@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Plétzchen

¥ = O | E
\ =

(°C) (min)
Buttergeback / Feinge- Heissluft 140 25-45 1/4
back
Tortchen, 20 pro Blech, Heissluft 150 23-40 1/4
heizen Sie den leeren
Backofen vor
Biskuitkuchen (fettfrei) Heissluft 160 35-50 1/4
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@GRILL

Heizen Sie den leeren Ofen 5 Minuten lang vor.

H))
Grillen Sie bei Hochsttemperatureinstellung.

¥ B O I
\ =
(min)
Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, nach der Halfte Grill 24-30 4
der Zeit wenden
11. REINIGUNG UND PFLEGE
WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".
11.1 Anmerkungen zur Reinigung
< Reinigen Sie die Vorderseite des Ofens mit einem weichen Tuch, warmem

Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

Verwenden Sie eine Reinigungslésung zum Reinigen der Metalloberflachen.

Reinigungs-
mittel Beseitigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder an-
dere Rickstande kdnnen einen Brand verursachen.

[

Lassen Sie Speisen nicht langer als 20 Minuten im Ofen stehen. Trocknen Sie

Taglicher Ge- | 4o Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen Tuch.

brauch
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e
c24

Zubehor

Reinigen Sie das gesamte Zubehdr nach jedem Gebrauch und lassen Sie es
trocknen. Verwenden Sie ein weiches Tuch, warmes Wasser und ein Reini-
gungsmittel. Reinigen Sie das Zubehdr nicht in einem Geschirrspliler.

Reinigen Sie das Antihaftzubehor nicht mit aggressiven Mitteln oder scharfkan-
tigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen der: Einhangegitter

Entfernen Sie zum Reinigen des Ofens die Einhangegitter.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus
1 und warten Sie, bis er abge-
kihlt ist.
Schritt Ziehen Sie das Vordere der {
2 Einhangegitter von der Seiten-
wand ab.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter | T
3 hinten von der Seitenwand ab, 1/ —~——f
und nehmen Sie es vollsténdig 0 _L _
heraus. 9 ‘2 =
=
=l
Schritt Fihren Sie zum Einsetzen der I
4 Einhangegitter die obigen = ‘ =

Schritte in umgekehrter Reihen-
folge aus.

11.3 Aus- und Einbau: Tir

Die Tur und die inneren Glasscheiben kénnen zur Reinigung ausgebaut werden

A WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

Schritt | Offnen Sie die Tir vollstan-
1 dig.

Schritt Driicken Sie vollstandig auf
2 die Klemmhebel (A) an bei-

den Turscharnieren.
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Schritt Schliessen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (Winkel ca. 45°). Fas-
3 sen Sie die Tur auf beiden Seiten und ziehen Sie sie schrag nach oben vom Ofen
weg. Legen Sie die Tur mit der Aussenseite nach unten auf ein weiches Tuch und ei-
ne stabile Flache.
Schritt Reinigen Sie die Glasscheibe
4 mit Wasser und Seife. Trock-
nen Sie die Glasscheibe sorg-
faltig ab. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Ge-
schirrspuler.
Schritt Fihren Sie nach der Reini-
5 gung die oben aufgefiihrten

Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

Achten Sie darauf, dass Glas-
scheiben in korrekter Position
eingesetzt werden, da sich
die Tiroberflache sonst tiber-
hitzen kann.

11.4 Wie ersetzt man: Lampe

A WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heiss sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Schalten Sie den Ofen aus. Trennen Sie den Ofen von der Legen Sie ein Tuch auf den
Warten Sie, bis der Ofen kalt Stromversorgung. Garraumboden.
ist.

Obere Lampe

Schritt
1

Drehen Sie die Glasabdeckung und
nehmen Sie sie ab. ﬁ
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Schritt Saubern Sie die Glasabdeckung.

2

Schritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis 300 °C hitzebestandige Halogenlampe mit 230

3 Vund 40 W.

Schritt Setzen Sie die Glasabdeckung wieder ein.

4

Seitliche Lampe

Schritt Nehmen Sie das linke Einhangegit-

1 ter heraus, um Zugang zur Lampe
zu erhalten.

Schritt Verwenden Sie einen schmalen,

2 stumpfen Gegenstand (z. B. einen
Teeldffel), um die Glasabdeckung
zu entfernen.

Schritt Saubern Sie die Glasabdeckung.

3

Schritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine

4 bis 300 °C hitzebestandige Halo-
genlampe mit 230 V und 25 W.

Schritt Setzen Sie die Glasabdeckung wie-

5 der ein.

Schritt Montieren Sie das linke Einhange-

6 gitter.

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise”.
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12.1 Was tun, wenn ...

=
ﬁ Der Backofen lasst sich nicht einschalten oder heizt nicht auf

@ Mogliche Ursache

v

= Beseitigung

Der Backofen ist nicht oder nicht ordnungsge-
mass an die Stromversorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob der Backofen ordnungsgemass
an die Stromversorgung angeschlossen ist.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein, siehe Kapitel «Uhr-
funktioneny», Einstellen von: Uhrfunktionen.

Die Tur ist nicht ordnungsgemass geschlossen.

Schliessen Sie die Tur vollstandig.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der
Grund fur die Stérung ist. Besteht das Problem
weiterhin, wenden Sie sich an eine Elektrofach-
kraft.

Die Kindersicherung des Ofens ist eingeschal-
tet.

Siehe Kapitel «Menl», Untermenu von: Optio-
nen.

Y
Komponenten

@ Beschreibung

%

= Beseitigung

Die Lampe ist durchgebrannt.

Ersetzen Sie die Lampe. Einzelheiten dazu fin-
den Sie im Kapitel «Reinigung und Pflege», Er-
setzen: Lampe.

Ein Stromausfall hat die Reinigung unterbrochen. Wiederholen Sie die Reinigung, wenn Sie

durch einen Stromausfall unterbrochen wurde.

34/48




FEHLERSUCHE

OE Probleme mit dem Wi-Fi-Signal

@ Méogliche Ursache

1'%

= Beseitigung

Probleme mit dem Wi-Fi-Signal.

Prifen Sie Ihr drahtloses Netzwerk und |hren
Router.
Starten Sie den Router neu.

Neuer Router installiert oder gednderte Router-
konfiguration.

Zum Konfigurieren von Ofen und Mobilgerat
schlagen Sie im Kapitel «Vor der ersten Inbe-
triebnahme», Drahtlose Verbindung nach.

Das Wi-Fi-Signal ist schwach.

Stellen Sie den Router so nah wie mdglich an
den Ofen.

Das Funksignal wird durch ein Mikrowellenge-
rat in der Nahe des Ofens gestort.

Schalten Sie das Mikrowellengerat aus.

12.2 Vorgehensweise bei: Fehlercodes

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an.
Dieser Abschnitt enthalt eine Liste mit Stérungen, die Sie selbst beheben kdnnen.

@ Code und Beschreibung

-V

= Beseitigung

F111 — KT-Sensor ist nicht richtig in die Buch-
se eingesteckt.

Vollstandig einstecken KT-Sensor in die Buch-
se.

F601 - Es gibt ein Problem mit dem Wi-Fi Sig-
nal.

Prifen Sie Ihre Netzwerkverbindung. Siehe Ka-
pitel «Vor der ersten Inbetriebnahme», Drahtlo-
se Verbindung.

F604 — Die erste Verbindung mit Wi-Fi ist fehl-
geschlagen.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein
und versuchen Sie es erneut. Siehe Kapi-

tel «Vor der ersten Inbetriebnahmey, Drahtlose
Verbindung.

F908 — Das Ofensystem kann sich nicht mit
dem Bedienfeld verbinden.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

Wenn eine dieser Fehlermeldungen weiterhin auf dem Display erscheint, bedeutet dies, dass
ein fehlerhaftes Untersystem mdglicherweise deaktiviert wurde. Wenden Sie sich in diesem Fall
an lhren Handler oder den autorisierten Kundendienst. Tritt einer dieser Fehler auf,
funktionieren die restlichen Ofenfunktionen wie gewohnt weiter.
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-V

@ Code und Beschreibung

= Beseitigung

F602, F603 — Wi-Fi ist nicht verfiigbar.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein.

12.3 Servicedaten

Wenn Sie selbst keine Lésung flr das Problem finden, kontaktieren Sie Ihren Handler oder

einen autorisierten Kundendienst.

Die erforderlichen Daten fur den Kundendienst sind auf dem Typenschild zu finden. Das
Typenschild befindet sich auf der vorderen Rahmen des Backofengarraums. Das Typenschild
darf nicht vom Backofengarraum entfernt werden.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier einzutragen:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten

Electrolux

Modell-Kennzeichnung

EB7SL4CN 944271551

EB7SL4SP 944271552
Energieeffizienzindex 61.2
Energieeffizienzklasse A++

Betrieb

Energieverbrauch bei einer Standardlast, konventioneller 1.09 kWh/Zyklus

luft

Energieverbrauch bei Standardbeladung, forcierte Heiss- | 0.52 kWh/Zyklus

Anzahl der Hohlrdume

Warmequelle

Elektrizitat
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Volumen 711
Backofentyp Eingebauter Backofen
EB7SL4CN 43.5kg
Gewicht
EB7SL4SP 43.5kg

* Flr Europaische Union gemass der européischen Verordnungen 65/2014 und 66/2014.
Fir Republik Belarus gemass STB 2478-2017, Erganzung G; STB 2477-2017, Anhang A und B.
Fir Ukraine geméss 568/32020.

Energieeffizienzklasse gilt nicht fur Russland.

EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backéfen, Dampfga-
rer und Grillgerate — Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften.

13.2 Energie sparen

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

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

Verwenden Sie Metallgeschirr, um mehr Energie zu sparen.

Wenn maglich, den Ofen vor dem Garen nicht vorheizen.

Backen Sie in moglichst kurzen Absténden, wenn Sie einige Gerichte gleichzeitig zubereiten.
Garen mit Heissluft

Verwenden Sie nach Mdéglichkeit die Ofenfunktionen mit Heissluft, um Energie zu sparen.
Restwarme

Bei Aktivieren eines Programmes mit Auswahl von Dauer oder Endzeit sowie einer langeren
Garzeit als 30 Min. schalten sich die Heizelemente bei einigen Ofenfunktionen automatisch
friher aus.

Der Ventilator und die Lampe bleiben weiterhin eingeschaltet. Das Display zeigt die Restwarme
an, sobald Sie den Ofen ausschalten. Sie kdnnen die Restwarme zum Warmhalten der Speisen
benutzen.

Wenn die Garzeit langer als 30 Min. ist, reduzieren Sie die Ofentemperatur vor Ende des
Garvorgangs auf mindestens 3-10 Min. Die Restwarme im Ofen gart die Speisen weiterhin.
Nutzen Sie die Restwarme, um andere Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, um die Restwarme zum Warmhalten von
Speisen zu nutzen. Die Restwarmeanzeige oder Temperatur erscheint auf dem Display.

Garen mit ausgeschalteter Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Beleuchtung wahrend des Garens aus. Schalten Sie sie nur bei Bedarf ein.
Feuchte Umluft

Funktion dient zum Energiesparen beim Kochen.
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Wenn Sie diese Funktion verwenden, wird die Backofenlampe nach 30 Sekunden automatisch
ausgeschaltet. Sie kdnnen die Backofenbeleuchtung wieder einschalten, aber dadurch werden
die erwarteten Energieeinsparungen reduziert.

14. MENUSTRUKTUR

14.1 Menii

Wahlen Sie: Meni und driicken Sie den Knopf.

Meniipunkt Anwendung
Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.
VarioGuide Liste der automatischen Programme.
Optionen Zum Einstellen der Backofenkonfigu-
ration.
Einstellungen Verbindungen Einstellen der Netzwerkkonfiguration.
Setup Zum Einstellen der Backofenkonfigu-
ration.
Service Zeigt die Softwareversion und die
Konfiguration an.

14.2 Untermenii fiir: Optionen

Untermenii Anwendung

Backofenbeleuchtung Schaltet die Beleuchtung ein und aus.

Lichttaste sichtbar Das Lampensymbol erscheint auf dem Bildschirm.
Kindersicherung Verhindert das versehentliche Einschalten des Backofens.

Ist die Option eingeschaltet, erscheint «Kindersiche-

rung» auf dem Display, wenn Sie den Backofen einschal-
ten. Um den Backofen verwenden zu kdnnen, wahlen Sie
die Buchstaben des Codes in alphabetischer Reihenfolge.

Schnellaufheizung Verkirzt die Aufheizzeit. Dies ist nur fiir einige Ofenfunktio-
nen verflgbar.
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Untermenii

Anwendung

Heat + Hold

Halt zubereitete Speisen 30 Minuten lang nach Abschluss
des Garens warm. Wenn diese Funktion aktiv ist, erscheint
die Meldung «Warmhalten gestartet» im Display. Sie nur fur
einige Ofenfunktionen verfugbar, und wenn die Dauer ein-
gestellt ist.

14.3 Untermenii fiir: Verbindungen

Untermenii Beschreibung

Wi-Fi Ein- und Ausschalten von: Wi-Fi.

Fernsteuerung Ein- und Ausschalten der Fernbedienung.
Diese Option ist nur sichtbar nach dem Einschalten von: Wi-
Fi.

Netzwerk Uberpriifen des Netzwerkstatus und der Signalstérke von:

Wi-Fi.

Automatische Fernbedienung

Zum automatischen Start des Fernbetriebs nach Driicken
von START.

Diese Option ist nur sichtbar nach dem Einschalten von: Wi-
Fi.

Netzwerk ignorieren

Zum Deaktivieren der automatischen Verbindung des aktu-
ellen Netzwerks mit dem Backofen.

14.4 Untermenii fiir: Setup

Untermenii Beschreibung

Sprache Stellt die Sprache fiir den Ofen ein.

Uhrzeit Zum Einstellen der aktuellen Uhrzeit und des Datums.
Zeitanzeige Schaltet die Uhr ein und aus.

Digitale Uhrzeitanzeige

Andert das Format der angezeigten Uhrzeit.
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Untermenii

Beschreibung

Tastentone

Schaltet die Téne der Sensorfelder ein und aus. Es ist nicht
moglich, die Signaltone zu deaktivieren fir: @ STOP .

Alarmsignale

Schaltet Signaltdne ein und aus.

Lautstarke

Stellt die Lautstarke der Tastentdne und Signalténe ein.

Helligkeit

Stellt die Helligkeit des Displays ein.

Temperatureinheit

Stellt die Temperatureinheit auf °C oder °F ein.

14.5 Untermenti fiir: Service

Untermenti Beschreibung
DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode: 2468
Lizenz Informationen zu den Lizenzen.

Softwareversion

Informationen zur Softwareversion.

Gerat auf Werkseinstellungen zu-
ricksetzen

Wiederherstellen der Werkseinstellungen.

Alle Dialogfenster zuriicksetzen

Zuruckstellen aller Pop-ups auf die urspriinglichen Einstel-
lungen.

15. ES IST GANZ EINFACH!

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache

Helligkeit

Lautstarke Uhrzeit

Machen Sie sich mit den wichtigsten Symbolen auf dem Bedienfeld und dem Display ver-

traut:
® ® A Vol START /
EIN / AUS Informationen Timer-Optio- KT-Sensor STOP
nen
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Nehmen Sie den Backofen in Betrieb

Schnellstart

Schalten Sie Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
den Backofen

2in und garen Halten Sie: . O... —pri- Driicken Sie:
Sie mit der Stan- U

dardtemperatur cken Sie die START .
und -dauer der Ofenfunktion

Funktion. und anschlies-

send den Ein-
stellknopf.

Schnelles Aus-
schalten

Sie kénnen den
Backofen jeder-
zeit bei jedem
Bildschirm oder
jeder Meldung
ausschalten.

O- Halten Sie gedriickt, bis sich der Ofen ausschaltet.

Beginnen Sie mit dem Garen

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
C
@ O... — Drehen Sie den
— Wahlen Sie die Einstellknopf, um START

— Zum Einschal-
ten des Ofens
dricken.

Ofenfunktion und
driicken Sie auf
den Knopf.

ihn.

die Temperatur
einzustellen und
driicken Sie auf

— Zum Starten des Garvor-
gangs driicken.

Erfahren Sie, wie Sie schnell garen kdnnen

Verwenden Sie die Automatikprogramme, um Gerichte schnell mit den Standardeinstellun-

gen zuzubereiten:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
Driicken Sie: Waéhlen Sie: Me- Wabhlen Sie: Va- Wahlen Sie die Wahlen Sie die
(D nu. Dricken Sie rioGuide . Dri- Speisekatego- Speise und dri-
’ auf den Einstell- cken Sie auf den | rie. cken Sie auf
knopf. Einstellknopf. den Einstell-
knopf.
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Verwenden Sie die Schnellfunktionen zum Einstellen der Gardauer oder Andern der Gar-
funktion

Schnelle Timereinstellungen Schritt 1 Schritt 2

Verwenden Sie die am haufigsten verwendeten

Timer-Einstellungen, indem Sie sie aus den Wihlen Sie: Kurzzeit- | Wahlen Sie den ge-
Verkniipfungen wéhlen. wecker . Driicken Sie | wiinschten Timerwert

auf den Einstellknopf. | und driicken Sie auf
den Einstellknopf.

10 % Finish Assist

Nutzen Sie 10 % Finish Assist zum Verlangern
der Gardauer oder Andern der Garfunktion,
wenn 10 % der Gardauer verbleiben.

AAmin] <5 min |10 min _ 7m Verlangern der Gar-
dauer druicken Sie auf das gewlinschte Zeit-
symbol.

Andern der Funktion:
Wabhlen Sie die bevorzugte Funktion

O ... —Wahlen Sie die bevorzugte
Funktion. Driicken Sie auf den Einstellknopf.

16. NEHMEN SIE EINE ABKURZUNG!

Hier konnen Sie alle nitzlichen Verknipfungen sehen. Sie finden sie auch in den
entsprechenden Kapiteln der Bedienungsanleitung.

Drahtlose Verbindung

XDIEDEDED,

Einstellung: Ofenfunktionen

> ©® »OE.Y C ) s )

Einstellung: VarioGuide

DI ED XD ELY

Einstellung: Garzeit

>El...>> C >> ® >>START>
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Zeitvorwahl: Start und Ende des Garvorgangs

2O )=

Abbrechen: Eingestellter Timer

) o) o)
) © )BB-)C ) A )T pem)

17. @ GARANTIE

Kundendienst

Servicestellen

Industriestrasse 10 Le Trési 6 Via Violino 11
5506 Magenwil 1028 Préverenges 6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

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 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.

43/48



UMWELTTIPPS

18. UMWELTTIPPS

A
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol TO. Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern. Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheitsschutz

elektrische und elektronische Geréate. Entsorgen Sie Gerate mit dem Symbol i nicht mit dem
Hausmdill. Bringen Sie das Gerat zu lhrer 6rtlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich an lhr
Gemeindeamt.

@ Fiir die Schweiz:
Wohin mit den Altgeraten?
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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