E] Electrolux %

EBGL70CN DE DAMPFGARER BENUTZERINFORMATION
EBGL70SP



2

www.electrolux.com
INHALTSVERZEICHNIS
1. SICHERHEITSINFORMATIONEN. .. .utviiiiiiiiieeeeeeeeeeeee e 3
2. SICHERHEITSHINWEISE. ......ooiiiiiiiiit et 5
3. GERATEBESCHREIBUNG. ...ttt oottt 7
4. BEDIENFELD. ... ..ttt a e e e e e e e e e 8
5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUGCH. .......cci ittt 10
6. TAGLICHER GEBRAUGCH. ... ...coeet oottt 11
7. UHRFUNKTIONEN. ...ttt 17
8. AUTOMATIKPROGRAMME . ... ..ottt 18
9. VERWENDEN DES ZUBEHORS......coeteeeeeee ettt 19
10. ZUSATZFUNKTIONEN. ... .ottt 20
11. REINIGUNG UND PFLEGE ...ttt 22
12, FEHLERSUGCHE. .. ... e 25
13 MONTAGE . ... e e e e e e 26
14, ENERGIEEFFIZIENZ . ...vvviiiiiiiiiee e 29
15, GARANTIE . et e e e e e a e e 30

WIR DENKEN AN SIE

Vielen Dank, dass Sie sich fUr ein Geréat von Electrolux entschieden haben. Sie
haben ein Produkt gewahilt, hinter dem jahrzehntelange professionelle Erfahrung und
Innovation stehen. Bei der Entwicklung dieses grossartigen und eleganten Gerats
haben wir an Sie gedacht. So haben Sie bei jedem Gebrauch die Gewissheit, dass
Sie stets grossartige Ergebnisse erzielen werden.
Willkommen bei Electrolux!
Auf unserer Website konnen Sie:
Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen
@ erhalten:
www.electrolux.com/webselfservice
g Ihr Produkt fUr einen besseren Service registrieren:
a/ www.registerelectrolux.com

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

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschliesslich Original-Ersatzteile fir Ihre Produkte.

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

Die Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

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

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie die mitgelieferte Gebrauchsanleitung sorgfaltig
vor Montage und Inbetriebnahme des Gerats. Bei
Verletzungen oder Schaden infolge nicht
ordnungsgemasser Montage oder Verwendung des
Gerats Ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Bewahren
Sie die Anleitung immer an einem sicheren und
zuganglichen Ort zum spéateren Nachschlagen auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

Das Gerét 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 Geréts eingewiesen wurden
und die mit dem Gerét verbundenen Gefahren
verstanden haben.

Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

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

Halten Sie Kinder und Haustiere vom Gerat fern, wenn
es in Betrieb oder in der Abkuhlphase ist. Beruhrbare
Teile sind 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.

Halten Sie Kinder bis zu 3 Jahren wahrend des Betriebs
jederzeit vom Gerat fern.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
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WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heiss. Achten
Sie darauf, die Heizelemente nicht zu berthren. Halten
Sie Kinder unter 8 Jahren vom Gerat fern, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehdrs und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

Trennen Sie das Gerat von der Spannungsversorgung,
bevor Sie Wartungsarbeiten vornehmen.

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

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der GlastUr keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnen
die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der
Scheibe fuhren.

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

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

Gemass den Verdrahtungsregeln muss bei
Festverdrahtung eine Vorrichtung zur Trennung des
Gerates von der Spannungsversorgung vorhanden sein.
Verwenden Sie ausschliesslich den fur dieses Gerat
empfohlenen Speisensensor (Speisenthermometer).



2. SICHERHEITSHINWEISE

2.1 Gerét aufstellen

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

e Entfernen Sie die Verpackung.

e Montieren oder verwenden Sie ein
beschadigtes Gerat nicht.

e Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

e Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

e Die Mindestabstande zu anderen
Geréaten und Kiichenmdbeln sind
einzuhalten.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

e Die Seiten des Gerats durfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

e Alle elektrischen Anschllisse sind von
einem gepruften Elektriker
vorzunehmen.

e Das Gerat muss geerdet sein.

e Achten Sie darauf, dass die Parameter
auf dem Typenschild den elektrischen
Nennwerten der Netzversorgung
entsprechen.

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

e Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

Alle Teile, die gegen direktes Beriihren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
koénnen.

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, schliessen
Sie den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat vom Netzstrom trennen
mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden kdnnen), Erdschllsse,
Kontakte.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefthrt sein.

Das Geréat entspricht den EWG-
Richtlinien.

2.3 Bedienungshinweise

é WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-

und Stromschlaggefahr oder
Explosionsgefahr.

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

Die Luftungsdffnungen durfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.
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e Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerét in
Betrieb ist. Es kann heisse Luft
austreten.

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

e Uben Sie keinen Druck auf die
geoffnete Geratetlr aus.

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

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

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

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

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerat.

e Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emaillebeschichtung
Zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser in das
heisse Gerat.

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

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

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

e Verwenden Sie fur feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtséfte kénnen
bleibende Flecken verursachen.

e Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist

als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

e Die Backofentir muss beim Betrieb
geschlossen sein.

e |st das Gerat hinter einer Mobelplatte
(z. B. einer TUr) installiert, darf die Tur
niemals geschlossen werden, solange
das Gerat in Betrieb ist. Warme und
Feuchtigkeit kdnnen sich hinter einer
geschlossenen Mobelplatte bilden und
dadurch das Gerat, den
Umbauschrank oder den Boden
beschadigen. Schliessen Sie die
Mobelplatte erst, wenn das Gerat nach
Gebrauch vollstandig abgekuhlt ist.

2.4 Dampfgaren

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr und
Risiko von Schaden am
Gerét.

* Freigesetzter Dampf kann zu
Verbrennungen fuhren.
— Offnen Sie wahrend des
Dampfgarens nicht die Geréatetdr.
— Offnen Sie die Gerétetlr nach dem
Dampfgaren vorsichtig.

2.5 Reinigung und Pflege

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

e Schalten Sie vor Wartungsarbeiten
immer das Gerat aus und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Zusatzlich besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben
brechen.

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

e Gehen Sie beim Aushangen der TUr
sorgsam vor, da die Tur schwer ist!

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

e Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden



Sie ausschliesslich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde Reinigungsschwammchen,
Losungsmittel oder Metallgegenstéande.
Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie bitte
unbedingt die Anweisungen auf der
Verpackung.

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

2.6 Innenbeleuchtung

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

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

DEUTSCH

2.7 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- oder
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Spannungsversorgung.

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

Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerét einschliessen.

2.8 Kundendienst

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

Dabei dirfen ausschliesslich
Originalersatzteile verwendet werden.

7

e Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung..

3. GERATEBESCHREIBUNG
3.1 Allgemeine Ubersicht

Bedienfeld
Elektronischer Programmspeicher

! l (b Wassertank
G Buchse fUr Speisenthermometer
(kaa = > Heizelement
.% \_\’\ \\\_\,II r > ~ Lampe
B Ventilator

Dampfgenerator mit Abdeckung
Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

O 8 oEn

SJjofoi~jofol-~ ol
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3.2 Zubehdrteile

Gitterrost

Fur Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Kuchenblech

<>

Far Kuchen und Platzchen.

_JL

4. BEDIENFELD

KT Sensor

Zum Messen der Temperatur in der
Speise.

Glaskochgeschirr mit 2 Einsatzrosten

Schwamm
Zum Entfernen des restlichen Wassers
aus dem Dampfgenerator.

4.1 Elektronischer Programmspeicher




DEUTSCH

Bedienen Sie das Gerat Uber die Sensorfelder.

Sensor- Funktion Bemerkung
feld
= Display Anzeige der aktuellen Gerateeinstellungen.
EIN/AUS Ein- und Ausschalten des Gerats.
Ofenfunktionen Drlcken Sie das Sensorfeld zur Auswahl des
0 oder Rezepte MenUs Rezepte oder Ofenfunktionen. Halten Sie
zum Ein- oder Ausschalten der Backofenbe-
B:3s leuchtung das Sensorfeld 3 Sekunden gedruckt.
Sie kénnen die Backofenbeleuchtung auch ein-
schalten, wenn das Gerat ausgeschaltet ist.
Favoriten Speichern und Aufrufen der bevorzugten Pro-
gramme.
Temperaturaus- ~ Zum Einstellen der Temperatur oder zur Anzeige
oC wahl der aktuellen Geratetemperatur. Halten Sie das
Sensorfeld 3 Sekunden gedrtickt, um folgende
s Funktion ein- oder auszuschalten: Schnellaufhei-
zung.
,Nach unten“- MenUnavigation nach unten.
a Taste
»,Nach oben“- MenUnavigation nach oben.
Taste
OK OK Bestéatigung der Auswahl oder Einstellung.
Rucktaste Eine MenUebene zurlckblattern. Zum Anzeigen
E A= des Hauptmens halten Sie das Feld 3 Sekun-
den gedrtckt.
Uhrzeit und zu- Einstellen verschiedener Funktionen. Dricken
satzliche Funktio- Sie bei eingeschalteter Ofenfunktion das Sensor-
a nen feld, um den Timer oder folgende Funktionen
@? einzustellen: Tastensperre, Favoriten, Heat +
Hold, Set + Go. Sie kénnen auch die Einstellun-
gen des Speisenthermometers andern.
Q Kurzzeit-Wecker  Einstellen der Funktion Kurzzeit-Wecker.
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4.2 Display A. Ofenfunktion
B. Tageszeit
A B c C. Aufheiz-Anzeige
| ! ! D. Temperatur
16:30 | () E. Anzeige der Dauer oder des Endes
einer Funktion
< Pl 00515 » 1£|LO°C
i |
E D
Weitere Anzeigen auf dem Display:
Symbol Funktion

Q Kurzzeit-Wecker Die Funktion ist eingeschaltet.

@ Tageszeit Das Display zeigt die aktuelle Uhrzeit
an.

= Dauer Im Display wird die entsprechende
Gardauer angezeigt.

S| Ende Das Display zeigt die Zeit an, an der
die Gardauer endet.

@ Temperatur Das Display zeigt die Temperatur an.

) Zeitanzeige Das Display zeigt an, wie lange die
Ofenfunktion in Betrieb ist. Driicken
Sie zum Zurtcksetzen der Zeit \V4
und VAN gleichzeitig.

Berechnung Das Gerat berechnet die Gardauer.
[ T Aufheiz-Anzeige Im Display wird die Temperatur im
Gerat angezeigt.
L] Anzeige Fur Die Schnell-  Die Funktion ist eingeschaltet. Sie
aufheizung verkurzt die Aufheizzeit.

& Gewichtsautomatik Das Display zeigt an, dass die Ge-
wichtsautomatik eingeschaltet ist. Sie
kénnen das Gewicht andern.

s Heat + Hold Die Funktion ist eingeschaltet.

5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
WARNUNG! 5.1 Reinigung vor der ersten
Siehe Kapitel Benutzung

wSicherheftshinweise®. Entfernen Sie alle Zubehérteile und die

herausnehmbaren Einhéngegitter aus dem
Gerat.



Siehe Kapitel ,,Reinigung und
Pflege®.

Reinigen Sie das Gerat und Zubehdr vor
der ersten Inbetriebnahme.

Setzen Sie das Zubehr und die
herausnehmbaren Einhangegitter wieder
in ihrer urspriinglichen Position ein.

5.2 Erstanschluss

Nach dem Netzanschluss oder nach
einem Stromausfall missen die Sprache,

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
»Sicherheitshinweise*.

6.1 Navigieren in den MenUs

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Drlcken Sie \/ oder /\ um die

gewUlnschte MenUoption einzustellen.

6.2 Uberblick Uber die Meniis

Hauptmeni

DEUTSCH

der Kontrast und die Helligkeit des
Displays sowie die Uhrzeit eingestellt
werden.

1. Drlcken Sie A\ oder \/ um die
Option einzustellen.

2. MitOK bestatigen.

3. Driicken Sie OK, um das Unterment
aufzurufen oder die Einstellung zu
bestatigen.

Mit €2 kénnen Sie von jedem
Punkt aus zurlick in das
Hauptmenu springen.

1

Sym- Meniipunkt Anwendung
bol
Ofenfunktionen Liste mit Ofenfunktionen.
&» SousVide Garen Ofenfunktion und Liste mit Automatikprogram-
men.
@ Rezepte Liste mit Automatikprogrammen.
Favoriten Liste der bevorzugten Garprogramme, die vom
Benutzer erstellt wurden.
Reinigungsassistent Liste mit Reinigungsprogrammen.

Grundeinstellungen

Einstellen der Geratekonfiguration.

X | Q| H

Sonderfunktionen

Liste mit zuséatzlichen Ofenfunktionen.

Untermend von: Grundeinstellungen

Sym- Untermenii

bol

Beschreibung

@ Tageszeit einstellen

Einstellen der aktuellen Uhrzeit.
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Sym- Untermenii Beschreibung
bol

@ Zeitanzeige Steht diese Funktion auf EIN, wird die aktuelle
Uhrzeit angezeigt, sobald das Gerat ausgeschal-
tet wird.

(m] Set+Go Um eine Funktion einzustellen und sie spéater zu
aktivieren, drlicken Sie auf ein beliebiges Sym-
bol auf dem Bedienfeld.

§» Heat+Hold Halt zubereitete Speisen 30 Minuten lang nach
Abschluss des Garzyklus warm.

@ Zeitverlangerung Schaltet die Funktion Zeitverlangerung ein und
aus.

(P Kontrast Einstellen des Kontrastes der Anzeige.

o Helligkeit Einstellen der Helligkeit der Anzeige.

Sprache Einstellen

Einstellen der Sprache fur die Anzeige.

(= Lautstirke Einstellen der Lautstéarke der Tastentdne und
Signale.

Tastentdone Ein- und Ausschalten der Téne der Sensorfel-
der. Der Ton des Sensorfelds EIN/AUS lasst
sich nicht ausschalten.

Alarmsignale Ein- und Ausschalten der Alarmsignale.

Reinigungsassistent

UnterstUtzt Sie beim Reinigungsprozess.

- B3 9

Service

Zeigt die Softwareversion und die Konfiguration
an.

R

Werkseinstellungen

Zurlcksetzen aller Einstellungen auf die Werks-
einstellungen.

6.3 Untermeni von: SousVide

eine Garmethode bei der die Speisen in

Garen einen Vakuumbeutel eingeschweisst und
bei niedrigen Temperaturen gegart
Diese Technologie ist von der Sous-vide- werden.

Technologie (franzdsisch flr ,unter

Vakuum®) abgeleitet. Es handelt sich um

Symbol

Meniipunkt

Beschreibung

SousVide Garen

Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Meeres-
frlchten, Gemuse und Obst. Stellen Sie
die Temperatur auf 50 °C — 95 °C ein.

w

SousVide Rezepte

Liste mit Automatikprogrammen.
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6.4 UntermenU von: Reinigungsassistent

Symbol

Menlipunkt

Beschreibung

Dampfreinigung

Reinigen des Gerats mit Dampf.

Entkalkung Reinigen des Dampfgenerators.
6.5 Ofenfunktionen
Ofenfunktion Anwendung
Heissluft Zum Backen und Braten auf drei Einschubebe-

(%)

nen und zum Dorren von Lebensmitteln.Stellen
Sie eine 20-40 °C niedrigere Backofentempera-
tur ein als bei Ober-/Unterhitze.

()

Pizza-/Wahenstufe

Zum Backen auf einer Ebene fur Gerichte mit ei-
ner intensiveren Braunung und einem knuspri-
gen Boden. Stellen Sie eine 20-40 °C niedrigere
Backofentemperatur ein als bei Ober-/Unterhit-
ze.

)

Eco-Heissluft

Zum Backen von Brot, Kuchen und Kleinge-
béack. Zum Energiesparen beim Kochen. Diese
Funktion muss gemass der Angaben in der
ECO-Heissluft-Tabelle verwendet werden, um
das gewunschte Ergebnis zu erzielen. Weitere
Informationen zu den empfohlenen Einstellungen
finden Sie in der ECO-Heissluft-Tabelle im Kapi-
tel Hinweise und Tipps.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Einschubebe-
ne.

veovew

Grill

Zum Girillen flacher Lebensmittel oder zum Toas-
ten von Brot.

Grillstufe 2

Zum Girillen flacher Lebensmittel in grésseren
Mengen und zum Toasten von Brot.

Heissluftgrillen

Zum Braten grosserer Fleischstiicke oder von
Gefligel mit Knochen auf einer Einschubebene.
Auch zum Gratinieren und Uberbacken.

Unterhitze

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

v

Niedertemp.-Automatik

Zum Zubereiten von besonders zarten und safti-
gen Braten.




14  www.electrolux.com

Ofenfunktion

Anwendung

A0)2\ Regenerieren

Das Aufwarmen von Speisen mit Dampf verhin-
dert die Austrocknung der Oberflache. Dies stellt
eine sanfte und gleichmassige Warme bereit und
belebt den Geschmack sowie das Aroma der
Speisen, als ob sie frisch zubereitet waren. Mit
dieser Funktion konnen Sie die Speisen direkt
auf einem Teller aufwarmen. Sie kdnnen mehre-
re Teller gleichzeitig auf verschiedenen Einschu-
bebenen aufwarmen.

Intervall Garen

Zum Backen von Brot, zum Braten von grossen
Fleischstiicken und zum Aufwarmen von gekuhl-
ten und gefrorenen Speisen.

A2\ Intervall Garen Plus
1}

Flr Gerichte mit einem hohen Feuchtigkeitsge-
halt, zum Pochieren von Fisch und flr die Zube-
reitung von Eierstich und Terrinen.

Flr Gemuse, Fisch, Kartoffeln, Reis, Teigwaren
oder besondere Beilagen.

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

6.6 Sonderfunktionen
Ofenfunktion Anwendung
A2\ Brot Backen Zum Backen von Brot.
s
yove Uberbacken Far Auflaufe wie Lasagne oder Kartoffelgratin.
Auch zum Gratinieren und Uberbacken.
Gérstufe Zum kontrollierten gehen lassen eines Hefeteigs
i vor dem Backen.
(§4 Teller Warmen Zum Vorwarmen der Teller vor dem Servieren.
0

Einkochen

Zum Einkochen von GemUse, wie Gurken.

Warmhalten

Zum Warmhalten von Gerichten.
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Ofenfunktion

Anwendung

Auftauen

()

Diese Funktion kann zum Auftauen von Tiefkihl-
gerichten wie z. B. GemUse und Obst verwendet

werden. Die Auftauzeit hangt von der Menge
und Grosse der Tiefkuhlgerichte ab.

vZy> Tliefkihigerichte

Damit Tiefkuhlprodukte wie Pommes Frites, Kar-

0 toffelspalten und Frihlingsrollen schén knusprig
werden.

6.7 Einschalten einer
Ofenfunktion
1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Wahlen Sie das MenU:
Ofenfunktionen.

Mit OK bestatigen.

Wahlen Sie eine Ofenfunktion aus.
Mit OK bestatigen.

Stellen Sie die Temperatur ein.

7. Mit OK bestatigen.

o0 Mo

6.8 Dampfgaren

Die Abdeckung der Wasserschublade
befindet sich im Bedienfeld.

WARNUNG!

Flllen Sie kein Wasser direkt
in den Dampfgenerator.
Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden
Sie kein gefiltertes
(entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser.
Verwenden Sie keine anderen
Flussigkeiten. Fillen Sie keine
brennbaren oder
alkoholhaltigen Fllssigkeiten
in die Wasserschublade.

1. Dricken Sie auf die Abdeckung der
Wasserschublade, um sie zu &ffnen.

2. Fullen Sie 700 ml Wasser in die
Wasserschublade.
Der Wasservorrat reicht flr ca. 50
Minuten.

3. Drlcken Sie die Wasserschublade in
ihre urspringliche Position.

4. Schalten Sie das Gerat ein.

5. Stellen Sie eine Dampfgarfunktion und
die Temperatur ein.

6. Stellen Sie bei Bedarf folgende

Funktionen ein: Dauer |_)| oder: Ende
>

Nach ca. 2 Minuten ist Dampf
sichtbar. Sobald das Gerét die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
ertdnt ein Signalton.

Wenn der Dampfgenerator
leer ist, ertont ein Signalton.

Am Ende der Garzeit ertdnt der Signalton.
7. Schalten Sie das Gerat aus.

VORSICHT!

Das Gerét ist heiss. Es
besteht
Verbrennungsgefahr.
Seien Sie beim Leeren
des Wassertanks
vorsichtig.

8. Nach dem Dampfgaren kann sich
Kondensation auf dem Boden des
Garraums ansammeln. Trocknen Sie
stets den Garraum, wenn das Gerat
abgekuhlt ist.

Lassen Sie das Gerat bei gedffneter Tur

vollstandig trocknen.

Sobald das Geréat abgekuhlt ist, saugen
Sie das gesamte restliche Wasser aus
dem Dampfgenerator mit dem Schwamm
auf. Falls erforderlich, reinigen Sie den
Dampfgenerator mit etwas Essig.

6.9 SousVide Garen

e Durch das Vakuumieren kann nichts
aus dem Gargut austreten, weder
Geschmackstoffe oder Aromen noch
Flussigkeit.

e Fleisch und Fisch werden weich, zart
und saftig.

e Die Mineralien und Vitamine der
Lebensmittel bleiben erhalten.
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e Es werden weniger Gewdlrze benétigt,
da die Speisen ihren nattrlichen
Geschmack behalten.

e Die Arbeit wird erleichtert, da es nicht
notwendig ist, die Speisen gleichzeitig
vorzubereiten und zu servieren.

¢ Die niedrige Gartemperatur verhindert
ein Verkochen.

e Durch die Portionierung der Speisen

lassen sich diese einfacher handhaben.

Zubereiten der Speisen

1. Reinigen und schneiden Sie die
Zutaten.

2. Wilrzen Sie die Zutaten.

3. Geben Sie die Zutaten in geeignete
Vakuumbeutel.

4. Verschliessen Sie den Beutel so, dass
er moglichst wenig Luft enthalt.

5. Die Beutel mussen kuhl gelagert
werden, wenn sie nicht sofort gegart
werden.

6. Fahren Sie mit der Funktion SousVide
Garen fort, und befolgen Sie fUr die
ausgewahlte Speise die Angaben in
den Kochtabellen oder in den
Rezepten mit dem Koch-Assistent.

7. Offnen Sie den Beutel und servieren
Sie die Speisen.

8. Fleisch kénnen Sie wahlweise danach
noch anbraten oder grillen, damit es
eine schone Kruste und den typischen
Bratengeschmack bekommt.

Einschalten der Funktion
SousVide Garen
1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Wahlen Sie das MenU SousVide
Garen.

3. Mit OK pestatigen.
4. Stellen Sie folgende Funktion ein:
SousVide Garen.

Mit OK bestatigen.
Stellen Sie die Temperatur ein.

7. Mit OK bestatigen.

oo

@ Wenn Sie mit dieser Funktion
garen, entsteht Restwasser

auf den Vakuumbeuteln und
im Garraum. Seien Sie beim
Offnen der Backofenttir nach
dem Garvorgang vorsichtig,
um zu vermeiden, dass
Wasser auf die Mobel tropft.
Verwenden Sie einen Teller
und ein Geschirrtuch, um die
Vakuumbeutel
herauszuholen. Trocken Sie
die Tur, den Wassersammler
im Boden und den Garraum
mit einem weichen Tuch oder
Schwamm. Lassen Sie das
Gerét bei gedffneter Tur
vollstandig trocknen. Um das
Trocknen zu beschleunigen,
konnen Sie das Gerat mit
Heissluft und einer
Temperatur von 150 °C etwa
15 Minuten einschalten.

6.10 Aufheiz-Anzeige

Der Balken auf dem Display leuchtet auf,
sobald Sie eine Ofenfunktion wahlen. Der
Balken zeigt an, dass die Temperatur
ansteigt. Wenn die Temperatur erreicht
wird, ertdnt der Signalton dreimal und der
Balken blinkt und erlischt anschliessend.

6.11 Anzeige Fur Die
Schnellaufheizung

Diese Funktion verkurzt die Aufheizzeit.

Geben Sie kein Gargut in den
Backofen, wenn die Funktion
Schnellaufheizung
eingeschaltet ist.

Zum Einschalten der Funktion halten Sie 3

Sekunden lang . gedruckt. Die Aufheiz-
Anzeige schaltet um.

6.12 Restwarme

Das Display zeigt die Restwarme an,
sobald Sie den Ofen ausschalten. Sie
konnen die Restwarme zum Warmhalten
der Speisen benutzen.



7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Tabelle der Uhrfunktionen
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Uhrfunktion

Anwendung

Kurzzeit-Wecker

Q

Zum Einstellen eines Countdowns (héchs-
tens 2 Std. 30 Min.). Diese Funktion hat kei-
ne Auswirkung auf den Geratebetrieb. Sie
konnen die Funktion auch verwenden,
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Schalten Sie die Funktion mit L ein. Drii-
cken Sie /\ oder \/ um die Minuten ein-

zustellen, und OK zum Starten.

= Dauer Zum Einstellen der Dauer eines Vorgangs
(max. 23 Std. 59 Min.).
—)| Ende Zum Einstellen der Abschaltzeit einer Ofen-

funktion (max. 23 Stunden 59 Minuten).

Stellen Sie die Zeit fur eine Uhrfunktion ein,
zahlt die Zeit nach 5 Sekunden herunter.

Wenn Sie die Uhrfunktionen:

Dauer, Ende verwenden,
schaltet das Gerét die
Heizelemente nach 90 % der
eingestellten Zeit aus. Der
Garvorgang wird mit der
vorhandenen Restwarme
fortgesetzt, bis die
eingestellte Zeit abgelaufen
ist (3 - 20 Minuten).

7.2 Einstellen der Uhrfunktionen

@

Bevor Sie die Funktionen:
Dauer, Ende verwenden,
mussen Sie eine Ofenfunktion
und die Temperatur
einstellen. Das Gerat wird
automatisch ausgeschaltet.
Sie kdnnen die Funktionen:
Dauer und Ende gleichzeitig
verwenden, wenn das Gerat
zu einem bestimmten
spateren Zeitpunkt
automatisch ein- und
ausgeschaltet werden soll.
Die Funktionen: Dauer und
Ende lassen sich bei
Verwendung des
Speisenthermometers nicht
einschalten.

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie & wiederholt, bis das
Display die gewtnschte Uhrfunktion
und das entsprechende Symbol
anzeigt.

3. Drlcken Sie VAN oder \/ um die
gewlnschte Zeit einzustellen.

4. Mit OK pestatigen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton.

Das Gerat wird ausgeschaltet. Im Display

erscheint eine Meldung.
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5. Drlcken Sie ein beliebiges Symbol,
um den Signalton abzustellen.

7.3 Heat + Hold

Bedingungen flr die Funktion:

* Die eingestellte Temperatur ist hoher
als 80 °C.
e Die Funktion: Dauer ist eingestellt.

Die Funktion: Heat + Hold halt zubereitete
Speisen 30 Minuten bei 80 °C warm. Sie
wird nach Ablauf des Back- oder
Bratvorgangs eingeschaltet.

Sie kénnen die Funktion in folgendem
MenU ein- oder ausschalten:
Grundeinstellungen.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Wahlen Sie die Ofenfunktion.

3. Stellen Sie eine hdhere Temperatur als
80 °C ein.

4. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Heat +
Hold.

5. Mit OK bestatigen.
Nach Ablauf der Funktion ertént ein
akustisches Signal.

8. AUTOMATIKPROGRAMME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
,Sicherheitshinweise”.

8.1 Rezepte mit
Rezeptautomatik

Mit dem Gerat wird eine Reihe von
Rezepten zur Verflgung gestellt, die Sie
verwenden konnen. Die Rezepte sind fest
einprogrammiert und kénnen nicht
geandert werden.

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Wahlen Sie das MenU Rezepte . Mit

OK bestéatigen.
3. Wahlen Sie die Kategorie und das

Gericht. Mit OK bestatigen.

4. Wahlen Sie ein Rezept. Mit OK
bestatigen.

Die Funktion bleibt eingeschaltet, wenn
Sie zu anderen Ofenfunktionen wechseln.

7.4 Zeitverlangerung

Mit der Funktion: Zeitverlangerung bleibt
die Ofenfunktion nach Ablauf von Dauer
eingeschaltet.

Dies gilt fur alle
Ofenfunktionen mit Dauer
oder Gewichtsautomatik.
Dies gilt nicht fur
Ofenfunktionen mit dem
Speisenthermometer.

1. Nach Ablauf der Garzeit ertdont ein
Signalton. Drlicken Sie ein beliebiges
Symbol.

Im Display erscheint eine Meldung.

2. Drlcken Sie @’, um sie einzuschalten

oder €2, um sie auszuschalten.

3. Stellen Sie die Dauer fur die Funktion
ein.

4. Driicken Sie OK,

Wenn Sie die Funktion
Manuell einschalten, benutzt
das Gerat automatische
Einstellungen. Diese konnen
Sie andern. Gehen Sie dazu
wie flr andere Funktionen
beschrieben vor.

@

8.2 Rezepte mit
Gewichtsautomatik

Diese Funktion berechnet die Gardauer
automatisch. Um sie verwenden zu

konnen, muss das Gewicht des Garguts
eingegeben werden.

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Wahlen Sie das Menl: Rezepte . Mit

OK bestatigen.
3. Wahlen Sie die Kategorie und das

Gericht. Mit OK bestatigen.



4. \Wahlen Sie die Funktion:

Gewichtsautomatik. Mit OK
bestatigen.

5. Berlhren Sie VAN oder \/ um das

Gewicht einzustellen. Mit OK
bestéatigen.

Das Automatikprogramm startet.

6. Sie kdnnen das Gewicht jederzeit

andern. Driicken Sie /\ oder \/ um
das Gewicht zu andern.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
»Sicherheitshinweise".

9.1 Speisenthermometer

Zwei Temperaturen sind einzustellen: Die
Backofentemperatur und die
Kerntemperatur.

Das Speisenthermometer misst die
Kerntemperatur des Fleisches. Das Gerat
wird ausgeschaltet, sobald das Fleisch die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

VORSICHT!

Verwenden Sie nur das
mitgelieferte
Speisenthermometer oder ein
Originalersatzteil.

Das Speisenthermometer
muss wahrend des
Garvorgangs im Fleisch und
der Stecker in der Buchse
bleiben.

@

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Fuhren Sie die Spitze des
Speisenthermometers so in das
Gargut ein, dass sie sich in der Mitte
des Fleischstiicks befindet.

3. Stecken Sie den Stecker des
Speisenthermometers in die Buchse
an der Vorderseite des Geréats.
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7. Nach Ablauf der Zeit ertdont ein
Signalton. Drlicken Sie ein beliebiges
Symbol, um den Signalton
abzustellen.

Bei einigen Programmen
muss das Gargut nach 30
Minuten gewendet werden.
Im Display erscheint eine
Erinnerung.

9. VERWENDEN DES ZUBEHORS

Das Display zeigt das Symbol des
Speisenthermometers an.

4. Drlcken Sie A\ oder \/ innerhalb
von 5 Sekunden, um die
Kerntemperatur einzustellen.

5. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls
notwendig, die Ofentemperatur ein.

Das Gerat berechnet das voraussichtliche

Ende. Die Endzeit unterscheidet sich je

nach Speisemenge, eingestellter

Backofentemperatur (mindestens 120 °C)

und ausgewahlter Funktion. Das Gerat

berechnet das voraussichtliche Ende in
ca. 30 Minuten.

6. Drlcken Sie @?, um die
Kerntemperatur zu andern.

Sobald das Fleisch die eingestellte

Kerntemperatur erreicht hat, ertént ein

Signalton. Das Geréat schaltet automatisch

ab.

7. Drlcken Sie ein beliebiges Symbol,
um den Signalton abzustellen.

8. Ziehen Sie den Stecker des
Speisenthermometers aus der Buchse
heraus und nehmen Sie das
Fleischstiick aus dem Backofen.
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9. Schalten Sie das Gerat durch Drlcken
von ©) aus.

WARNUNG!

Das Speisenthermometer ist
heiss. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Seien
Sie beim Herausziehen des
Speisenthermometers aus
dem Fleisch und des
Steckers aus der Buchse
vorsichtig.

>

9.2 Einsetzen des Zubehors

VORSICHT!

Verwenden Sie mit der
Funktion Dampfgaren nicht
das Kuchenblech oder die
Auflaufpfanne.

>

Gitterrost:

Schieben Sie den Gitterrost zwischen die
Flhrungsstabe der Einhangegitter, mit den
FUssen nach unten zeigend.

Kuchenblech:

10. ZUSATZFUNKTIONEN

10.1 Favoriten

Sie kénnen Ihre bevorzugten
Einstellungen, wie Dauer, Temperatur oder
Ofenfunktion speichern. Sie stehen in
folgendem Menu zur Verflgung: Favoriten.
Sie kénnen 20 Programme speichern.

Speichern eines Progralmms

1. Schalten Sie das Gerét ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion oder ein
Automatikprogramm ein.

Schieben Sie das Kuchenblechdie
zwischen die FUhrungsstéabe der
Einschubschiene.

=

Gitterrost und Kuchenblech zusammen:

Schieben Sie das Kuchenblechdie
zwischen die FUhrungsstéabe der
Einhangegitter und den Gitterrost
zwischen die FUhrungsstabe dartber.

Kleine Kerbe oben flr mehr
Sicherheit. Diese Kerben
dienen auch als
Kippsicherung. Der hohe
Rand um den Rost verhindert
das Abrutschen von
Kochgeschirr.

3. Berthren Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt:
SPEICHERN.

4, Mit OK bestatigen.

Das Display zeigt den ersten freien

Speicherplatz an.

5. Mit OK pestatigen.

6. Geben Sie den Namen des
Programms ein.

Der erste Buchstabe blinkt.



7. Berlhren Sie \/ oder /\ um den
Buchstaben zu andern.

8. Driicken Sie OK,

Der nachste Buchstabe blinkt.

9. Wiederholen Sie Schritt 7 nach
Bedarf.

10. Zum Speichern halten Sie OK
gedruckt.

Sie kdnnen einen Speicherplatz auch

Uberschreiben. Wenn das Display den

ersten freien Speicherplatz anzeigt,

bertinren Sie V' oder /\ und driicken
Sie OK, um ein bestehendes Programm
zu Uberschreiben.

Den Namen des Programms konnen Sie
in folgendem Menu &ndern: Programm
Umbenennen.

Einschalten des Programms

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Wahlen Sie das MenU: Favoriten.

3. Mit OK pestatigen.

4. Wahlen Sie Ihr bevorzugtes
Programm.

5. Mit OK pestatigen.

Drlicken Sie * um folgendes Menu
direkt aufzurufen: Favoriten.

10.2 Verwenden der
Kindersicherung

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet
ist, kann das Gerat nicht versehentlich
aktiviert werden.

1. Berlhren Sie @ um das Display
einzuschalten.

2. Berlhren Sie @ und 75\’ gleichzeitig,
bis eine Meldung im Display angezeigt
wird.

Zum Ausschalten der Kindersicherung

wiederholen Sie Schritt 2.

10.3 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein
versehentliches Verstellen der
Ofenfunktion. Sie lasst sich nur bei
eingeschaltetem Gerét einschalten.

1. Schalten Sie das Geréat ein.
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2. Wahlen Sie eine Ofenfunktion oder
Einstellung.

3. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt:
Tastensperre.

4. Mit OK pestatigen.

Driicken Sie zum Ausschalten der

Funktion @ Im Display erscheint eine
Meldung. Driicken Sie @ erneut und
dann OK zur Bestatigung.

Wenn Sie das Gerat
ausschalten, wird die
Funktion auch ausgeschaltet.

10.4 Set + Go

Mit der Funktion kénnen Sie eine

Ofenfunktion (oder ein Programm)
einstellen und diese spater durch

BerUhren eines einzigen Symbols
einschalten.

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

3. Dricken Sie & wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Dauer.
4. Stellen Sie die Zeit ein.

5. Driicken Sie @ wiederholt, bis das

Display folgendes anzeigt: Set + Go.

6. Mit OK pestatigen.

Driicken Sie ein Symbol (ausser @), um
folgende Funktion zu starten: Set + Go.
Die eingestellte Ofenfunktion startet.

Nach Ablauf der Ofenfunktion ertént ein
Signalton.

@ e Tastensperre ist wahrend
der laufenden
Ofenfunktion
eingeschaltet.

* Im Menu:
Grundeinstellungen
kénnen Sie folgende
Funktion ein- oder
ausschalten: Set + Go.

10.5 Abschaltautomatik

Das Gerat wird aus Sicherheitsgrinden
nach einiger Zeit automatisch
ausgeschaltet, wenn eine Ofenfunktion

21
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eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen
nicht &ndern.

Temperatur (°C)

Ausschaltzeit

(Std.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5
@ Die Abschaltautomatik
funktioniert nicht mit den

Funktionen:
Backofenbeleuchtung, KT
Sensor,Dauer, Ende.

10.6 Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays andert sich in
zwei Stufen:

Nachthelligkeit — Ist das Gerat
ausgeschaltet, verringert sich die
Helligkeit des Displays zwischen 22:00
und 6:00 Uhr.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
,Sicherheitshinweise”.

11.1 Anmerkungen zur
Reinigung

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

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einem speziellen Reinigungsmittel.
Reinigen Sie den Gerateinnenraum
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste
konnten einen Brand verursachen.
Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem speziellen
Backofenreiniger.

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

e Tageshelligkeit:

— Wenn das Gerat eingeschaltet ist.

— Wenn Sie eines der Symbole
wéhrend der Nachthelligkeit
bertihren (ausser EIN/AUS),
schaltet das Display fur die
nachsten 10 Sekunden auf
Tageshelligkeit um.

— Wenn das Gerat ausgeschaltet ist
und Sie folgende Funktion

einstellen: Kurzzeit-Wecker. Sobald

die Funktion abgelaufen ist,
schaltet das Display zurlick auf
Nachthelligkeit.

10.7 Klhlgeblase

Wenn das Gerét in Betrieb ist, wird das
Kihlgeblase automatisch eingeschaltet,
um die Gerateflachen zu kihlen. Nach
dem Abschalten des Gerats lauft das
KUhlgebléase weiter, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

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

e Trocknen Sie den Backofen, wenn der

Garraum nach dem Gebrauch nass ist.

11.2 Abnehmen der
Einhangeqitter

Vergewissemn Sie sich vor
Wartungsarbeiten, dass das Gerat

abgekuhlt ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie zum Reinigen des Gerats
die Einhangegitter.

1. Ziehen Sie die Gitter vorsichtig nach
oben aus der vorderen Aufhangung.



2. Ziehen Sie die Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufhédngung heraus.

FUhren Sie zum Einsetzen der

Einhangegitter die obigen Schritte in

umgekehrter Reihenfolge durch.

11.3 Dampfreinigung

Moglichst viele Rickstande manuell
entfernen.

Reinigen Sie die Innenseite der Glasttr mit
einem weichen Tuch, warmem Wasser
und einem Reinigungsmittel.

Entfernen Sie die Einh&ngegitter zur
Reinigung der Seitenwande.

VORSICHT!

Fur ein besseres Ergebnis
starten Sie die
Reinigungsfunktion, wenn
das Gerat kalt ist. Prifen Sie
die Restwarme.

Starten Sie die Funktion nach jedem
Garvorgang mit Dampf.

Die Backofenlampe ist ausgeschaltet,
wahrend die Funktion eingeschaltet ist.

1. Fullen Sie 400 ml Wasser vermischt
mit 3 Essloffel Essig (ohne Krauter)
direkt in den Dampfgenerator.

2. \Wahlen Sie im MenU:
Reinigungsassistent.

3. Schalten Sie folgende Funktion ein:
Dampfreinigung.

Das Display zeigt die Dauer der Funktion

(83 Minuten) an.

Nach Abschluss des Programms ertont

ein Signalton.

4. Berlhren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten..

5. Wischen Sie den Garraum mit einem
weichen Schwamm aus.
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6. Entfernen Sie das restliche Wasser
aus dem Dampfgenerator.

7. Lassen Sie die Geratetlir nach der
Reinigung ca. 1 Stunde gebffnet.
Warten Sie, bis das Gerat trocken ist.
Um das Trocknen zu beschleunigen,
kénnen Sie das Gerat mit Heissluft
und einer Temperatur von 150 °C
etwa 15 Minuten einschalten.

Um einen maximale Reinigungseffekt zu

erzielen, reinigen Sie das Gerat umgehend

nach Abschluss der Funktion.

Schalten Sie die Funktion zwei Mal ein,
wenn der Verschmutzungsgrad hoch ist.
Vergewissern Sie sich, dass das Geréat
abgekuhlt ist, bevor Sie die Funktion
erneut einschalten.

11.4 Entkalkung des
Dampfgenerators

1. Fullen Sie 250 ml Wasser vermischt
mit 3 Essloffel Essig direkt in den
Dampfgenerator.

2. Wahlen Sie im Men:
Reinigungsassistent.

3. Schalten Sie folgende Funktion ein:
Entkalkung.

Das Display zeigt die Dauer der Funktion

an (15 Minuten).

Nach Abschluss des Programms ertont

ein Signal.

4. Beruhren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

5. Entfernen Sie restliche Wasser aus
dem Dampfgenerator.

6. Lassen Sie die Geratetlr ca. 1 Stunde
offen, damit das Gerat vollstandig
trocknen kann. Um das Trocknen zu
beschleunigen, kénnen Sie das Gerat
mit Heissluft und einer Temperatur von
150 °C etwa 15 Minuten einschalten.

11.5 Aus- und Einhangen der
Tar

Die TUr kann zur Reinigung ausgehangt
werden.

WARNUNG!

Gehen Sie beim Aushangen
der TUr sorgsam vor. Die Tur
ist schwer.

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.
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2. Drucken Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Turscharnieren.

3. Schliessen Sie die TUr bis zu einem
Winkel von ca. 45°.

4. Fassen Sie die TUr mit beiden Handen
seitlich an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Gerat weg.

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

6. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheiben sorgféltig ab.

Hangen Sie nach der Reinigung die Tur

wieder ein. FUhren Sie die oben

aufgeflhrten Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch.

11.6 Austauschen der Lampe

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

-

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

Schalten Sie das Gerat aus.
Entfernen Sie die Sicherungen aus
dem Sicherungskasten oder schalten
Sie den Schutzschalter aus.

Obere Lampe

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

AN

2. Entfernen Sie den Metallring, und
reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

4. Stecken Sie den Metallring auf die
Glasabdeckung.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Seitliche Lampe

1.

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

Entfernen Sie die Abdeckung mit
einem Torx 20-Schraubendreher.
Entfernen und reinigen Sie den
Metallrahmen und die Dichtung.
Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis
300 °C hitzebestandige Halogenlampe
mit 230 V und 40 W.

Bringen Sie den Metallrahmen und die
Dichtung wieder an. Ziehen Sie die
Schrauben fest.

Setzen Sie das linke Einhangegitter
wieder ein.
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WARNUNG!
Siehe Kapitel

,Sicherheitshinweise”.

12.1 Vorgehensweise bei Stérungen
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Problem

Mogliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen kann nicht
eingeschaltet oder bedient
werden.

Der Backofen ist nicht oder
nicht ordnungsgemass an
die Spannungsversorgung
angeschlossen.

Prifen Sie, ob der Back-
ofen ordnungsgemass an
die Spannungsversorgung
angeschlossen ist (nehmen
Sie dazu den Anschlussplan
zu Hilfe, falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht
auf.

Der Backofen ist ausge-
schaltet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die Uhrzeit ist nicht einge-
stellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die erforderlichen Einstel-

lungen sind nicht eingestellt.

Stellen Sie sicher, dass die
Einstellungen richtig sind.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die Abschaltautomatik ist
eingeschaltet.

Siehe ,Abschaltautomatik®.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die Kindersicherung ist ein-
geschaltet.

Siehe hierzu ,Verwenden
der Kindersicherung*.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die Tur ist nicht richtig ge-
schlossen.

Schliessen Sie die TUr sorg-
faltig.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund flir
die Stérung ist. Wenn die
Sicherung wiederholt
durchbrennt, wenden Sie
sich an eine Elektrofach-
kraft.

Die Backofenbeleuchtung
funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe
aus.

Das Display zeigt F111 an.

Der Stecker des Speisen-
thermometers steckt nicht
ordnungsgemass in der
Buchse.

Stecken Sie den Stecker
des Speisenthermometers
bis zum Anschlag in die
Buchse ein.
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Problem

Mogliche Ursache

Abhilfe

Im Display erscheint ein
Fehlercode, der nicht in der
Tabelle steht.

Ein Fehler in der Elektrik ist
aufgetreten.

e Schalten Sie den Back-
ofen Uber die Haussi-
cherung oder den
Schutzschalter im Siche-
rungskasten aus und
wieder ein.

e \Wenn der Fehlercode er-
neut im Display er-
scheint, wenden Sie sich
an den Kundendienst.

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

Die Speisen standen zu lan-
ge im Backofen.

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

12.2 Betriebsdaten

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

Kundendienst.

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

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

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel

,Sicherheitshinweise®.

13.1 Anheben des Geréats

Heben Sie das Gerat nicht am TUrgriff an.



DEUTSCH 27

13.2 Einbau

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

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

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

2. Schieben Sie das Gerat in die
Einbaunische.

A = Gerat, N = Einbaunische

180‘{

mm

o= mm=——}

A..:.@;I Al

4
| A 595
SN mm
/585-592 mm
i ]

442
mm

N 560-568 mm
-———
A592m

3. Befestigen Sie den Backofen mit
mindestens 2 Schrauben an den 2

Seiten (A).
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A

N
=

13.3 Einbau des Backofens
unter einer Arbeitsplatte
Schliessen Sie den Backofen vor dem

Einbau an die Netzversorgung an. Siehe
Kapitel ,Elektrischer Anschluss®.

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

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

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

2. Schieben Sie das Gerét in die
Einbaunische.

A = Gerat, N = Einbaunische

Al —— -

115 mm
A
i
: T N min.
| 550 mm
120 A 567
'mm 1 mm
¥
i
N 560-568 mm
——————— |
A 592 mm

3. Befestigen Sie den Backofen mit
mindestens 2 Schrauben an den 2
Seiten (A).

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

A min. 20 mm
=

% | 10

x mm
— | | |

é 20 mm A

13.4 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!

Zum Warten des Gerats
muss immer der Netzstecker
gezogen werden.

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

Schliessen Sie das Gerat Uber eine
Zuleitung mit Stecker an. Ist keine
Steckdose vorhanden, ist in der fest
verlegten Hausinstallation eine
Trennvorrichtung mit mindestens 3 mm
Kontaktdffnung vorzusehen, die das Gerat
gleichzeitig und allpolig vom Netz trennt
(entsprechend NIN SEV 1000). Der
Anschluss mittels einer Steckdose ist
bauseitig so vorzusehen: Die Steckdose
muss zuganglich sein und ausserhalb des
Koordinationsraums liegen. Bei
Direktanschluss muss die Lange des
Anschlusskabels ca. 120 cm betragen.

Lassen Sie das Gerat von
einer Elektrofachkraft an das
Stromnetz anschliessen.

1. Die elektrischen Anschllisse miUssen
gemass dem Anschlussplan
hergestellt werden.

Spannung: 400 V
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2. Befestigen Sie die Zugentlastung.

14. ENERGIEEFFIZIENZ
14.1 Produktdatenblatt und Informationen gemass EU 65-66/2014

Herstellername Electrolux

. P EBGL70CN
Modellidentifikation EBGL70SP
Energieeffizienzindex 106.0
Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/ 1.09 kWh/Programm

Unterhitze

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Heissluft ~ 0.89 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Volumen 701
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Backofentyp Einbau-Backofen
EBGL70CN 41.5 kg
Gewicht
EBGL70SP 41.0 kg

EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fur
den Hausgebrauch — Teil 1: Herde,
Backdfen, Dampfgarer und Grillgerate —
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften.

14.2 Energie sparen

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

Allgemeine Hinweise

Achten Sie darauf, dass die Backofentlr
wahrend des Betriebs vollstandig
geschlossen ist, und 6ffnen Sie sie nicht
Ofter als erforderlich.

Verwenden Sie Metallgeschirr, um mit .

Wenn mdoglich sollte der Backofen nicht
vorgeheizt werden, bevor Sie die Speise
einstellen.

Betragt die Garzeit langer als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur je nach
Gardauer 3-10 Minuten vor Ablauf des
Garvorgangs auf die Mindesttemperatur.
Durch die Restwarme des Backofens
werden die Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

15. @ GARANTIE

Kundendienst

Garen mit Heissluft

Verwenden Sie bei Moglichkeit die
Ofenfunktionen mit Heissluft, um Energie
ZuU sparen.

Restwarme

Bei Aktivieren eines Programms mit
Auswahl von Dauer oder Ende sowie einer
langeren Garzeit als 30 Minuten, schalten
sich die Heizelemente bei einigen
Ofenfunktionen automatisch 10 % friher
aus.

Der Ventilator und die
Backofenbeleuchtung bleiben
eingeschaltet.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellungen, um die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
zu nutzen . Das Display zeigt die
Restwarmetemperatur oder Temperatur
an.

Garen mit ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Deaktivieren Sie die Backofenbeleuchtung
beim Garen und aktivieren Sie sie nur bei
Bedarf.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Méagenwil

1028 Préverenges

Le Trési 6 Via Violino 11

6928 Manno
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Servicestellen

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Zlrcherstrasse 204E
9000 St. Gallen

Seetalstrasse 11
6020 Emmenbrlicke

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

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

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

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

16. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C/:). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehéltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie

Gerate mit dem Symbol i nicht mit dem
Hausmdll. Bringen Sie das Gerat zu Ihrer
Ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie
sich an Ihr Gemeindeamt.

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

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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