Electrolux —
Q -

FEH60G3102 DE HERD BENUTZERINFORMATION



2

www.electrolux.com

INHALTSVERZEICHNIS
1. SICHERHEITSINFORMATIONEN. ......coiiiiiiiiiiiiiie e 3
2. SICHERHEITSANWEISUNGEN.........coiiiiiiiiiii 5
3. GERATEBESCHREIBUNG. .......coiviiiiiieieets et 8
4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME........ccoiiiiiii e 8
5. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH.........coviiiiiiieiiieiieieee e 9
6. KOCHFELD — TIPPS UND HINWEISE.........cooooiiiiiii 10
7. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE...........ccoooiiiiiiiiiiiii 11
8. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUGCH ......coovuiiiiiiiiieiieeieeeesen e 12
9. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN. .......cooiiiiiiiiiiiiiiic e 14
10. BACKOFEN — HINWEISE UND TIPPS........coiiiiiiiii 15
11. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE...........cccooiiiiiiii 18
12, FEHLERSUCHE. ... 20
13 MONTAGE. ... 22
14. ENERGIEEFFIZIENZ........ooiiiiiiii 23
15. GARANTIE ...t 24

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 groBartigen und eleganten Geréats
haben wir an Sie gedacht. So haben Sie bei jedem Gebrauch die Gewissheit, dass
Sie stets groBartige Ergebnisse erzielen werden.

Willkommen bei Electrolux.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen

zu erhalten:

www.electrolux.com
g Ihr erworbenes Produkt zu registrieren, um den besten Service daflr zu
a/ gewahrleisten:

www.registerelectrolux.com

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

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile flir lhre Produkte.

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

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

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

Anderungen vorbehalten.



DEUTSCH

1. A\ SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Gebrauchsanleitung. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung fur Verletzungen und
Beschéadigungen durch unsachgemale Montage.
Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung griffbereit auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

WARNUNG!
Erstickungs- und Verletzungsgefahr sowie Gefahr
einer dauerhaften Behinderung.

« 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 inre Sicherheit
zustandige Person beaufsichtigt werden oder in die
sichere Verwendung des Geréts eingewiesen wurden
und die mit dem Geréat verbundenen Gefahren
verstanden haben.

« Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.

« Alle Verpackungsmaterialien von Kindern fernhalten.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs
oder der Abkuhlphase vom Gerét fern. Zugangliche
Teile sind heil3.

« Wartung oder Reinigung des Gerats durfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf den
Elektroanschluss des Geréats vornehmen und das Kabel
austauschen.

Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.
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Kochen mit Fett oder Ol auf einem unbeaufsichtigten
Kochfeld ist gefahrlich und kann zu einem Brand fuhren.
Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu
l6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
bedecken Sie die Flamme mit einem Deckel oder einer
Feuerldschdecke.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache des
Kochfelds, da diese hei3 werden konnen.

Schalten Sie das Geréat sofort ab, wenn Sie Risse auf
der Glaskeramik-/Glasflache feststellen.
Stromschlaggefahr!

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs heil3.
BerUhren Sie nicht die Heizelemente im Gerateinnern.
Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehdrs und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

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

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

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermal3en qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um Gefahrenquellen zu vermeiden.

Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschublade
vorsichtig. Sie kann heif3 werden.

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

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

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
2.1 Montage

& WARNUNG!

Nur eine qualifizierte
Fachkraft darf den
elektrischen Anschluss des
Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das
Verpackungsmaterial.

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

Seien Sie beim Umsetzen des Geréts
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.
Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.
Das Kiichenmobel und die
Einbaunische mussen die passenden
Abmessungen aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Klichenmobeln sind
einzuhalten.

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

Einige Teile des Gerats sind
stromflihrend. Das Klichenmobel muss
auf allen Seiten mit dem Gerét
abschlieBen, um einen Kontakt mit
stromflihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats durfen nur an
Geréte oder Einheiten in gleicher Hhe
angrenzen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einem
Sockel auf.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tur oder unter einem
Fenster. So kann heiBBes Kochgeschirr
nicht herunterfallen, wenn die Tur oder
das Fenster gedffnet wird.

Bringen Sie einen Kippschutz an, um
das Umkippen des Geréts zu

verhindern. Siehe hierzu das Kapitel
Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

e Alle elektrischen Anschllsse sind von
einem gepruften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die elektrischen
Daten auf dem Typenschild den Daten
lhrer Stromversorgung entsprechen.
Wenden Sie sich andernfalls an eine
Elektrofachkraft.

e SchlieBen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgeman installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

e \erwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetur nicht berthrt oder in ihre
Nahe gelangt, insbesondere wenn die
Tur heif3 ist.

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

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

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

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat von der
Stromversorgung trennen mdchten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.
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e Verwenden Sie nur geeignete
Trennvorrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden kdnnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

e Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Geréat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefuhrt sein.

e SchlieBen Sie die Geratetlr ganz,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.

2.3 Verwendung

WARNUNG!

Es besteht Verletzungs- und
Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

e Das Gerat ist ausschlieBlich flr die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

e Die Luftungsoffnungen durfen nicht
abgedeckt werden.

e | assen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

e Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

e  Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerat in
Betrieb ist. Es kann heif3e Luft
austreten.

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

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

WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr!

o Erhitzte Ole und Fette konnen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten
Sie Flammen und erhitzte
Gegenstande beim Kochen mit Fetten
und Olen von diesen fern.

e Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Déampfe k&nnen eine Selbstziindung
verursachen. )

e Bereits verwendetes Ol kann
Lebensmittelreste enthalten und schon
bei niedrigeren Temperaturen eher
einen Brand verursachen als frisches
Ol.

e Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, im Gerat, auf dem Gerét oder in
der N&he des Geréts.

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

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

WARNUNG!
Das Gerat konnte beschadigt
werden.

e Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

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

— Stellen Sie kein Wasser in das
heiBe Gerat.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten
des Geréts kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im
Backofeninnenraum stehen.

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

e \erfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Gerats. Sie stellen keinen
Mangel im Sinne des
Gewahrleistungsrechtes dar.

e Verwenden Sie flr feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtsafte kdnnen
bleibende Flecken verursachen.

e Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

e | assen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen.

e | assen Sie keine Gegenstande oder
Kochgeschirr auf das Gerét fallen. Die
Oberflache kdnnte beschadigt werden.



e Schalten Sie die Kochzonen niemals
ein, wenn sich kein Kochgeschirr
darauf befindet, oder wenn das
Kochgeschirr leer ist.

e | egen Sie keine Alufolie auf das Gerat
oder direkt auf den Boden des Geréats.

e Kochgeschirr aus Gusseisen oder
Aluminiumguss oder mit beschadigten
Bdden kann zu Kratzern fuhren. Heben
Sie das Kochgeschirr stets an, wenn
Sie es auf der Kochflache umsetzen
mochten.

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

2.4 Reinigung und Pflege

& WARNUNG!

Verletzungs-, Brandgefahr
sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

e Schalten Sie vor Wartungsarbeiten
immer das Gerat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

e \ergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es 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
vorsichtig vor. Die Tur ist schwerl!

e Fett- oder Speisereste im Gerat
kénnen einen Brand verursachen.

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

e Wischen Sie den Innenraum und die
TUr nach jeder Benutzung trocken. Der
wahrend des Geratebetriebs
entstandene Dampf kondensiert auf
den Wéanden des Garraums und kann
zur Korrosion fuhren. Um die
Kondensation zu reduzieren, heizen Sie
das Gerat immer 10 Minuten vor dem
Garen vor.

DEUTSCH 7

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

e Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie bitte
unbedingt die Anweisungen auf der
Verpackung.

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

2.5 Innenbeleuchtung

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

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

e \erwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

e Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

e Schneiden Sie das Netzkabel ab, und
entsorgen Sie es.

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

2.7 Service

e \Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an einen autorisierten
Kundendienst.

e Verwenden Sie ausschlieflich
Originalersatzteile.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

F ?gq Backofen-Einstellknopf
——] Elektronischer Programmspeicher
QQLO (JOOO Temperaturwahlknopf

Betriebskontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Kochfeld-Einstellkndpfe
Heizelement

Lampe

Einhangegitter, herausnehmbar
Ventilator

Einschubebenen

SJofxf~fofo

Kochzone 1200 W

Dampfauslass - die Anzahl und
Position variiert je nach Modell

o] -]

Kochzone 1500/2400 W
Kochzone 1200 W
Restwarmeanzeige
B Kochzone 1000/2200 W
140/210 m
~ 145 mm

3.3 Zubehor ¢ Brat- und Fettpfanne
. Zum Backen und Braten oder zum
¢ Kombirost Auffangen von abtropfendem Fett.
FUr Kochgeschirr, Kuchenformen, ¢ Schublade
Braten. Die Schublade befindet sich unterhalb
e Backblech des Garraums.

Fir Kuchen und Platzchen.

4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.



4.1 Erste Reinigung

Nehmen Sie die Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
Gerat.

Siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege”.

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten
Gebrauch.

Setzen Sie das Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhangegitter wieder
in ihrer ursprunglichen Position ein.

4.2 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme
des Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige fur die Tageszeit-Funktion
blinkt, wenn Sie das Gerat an die
Stromversorgung anschlieBen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer
nicht eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten +

oder = ein.

Nach etwa fUnf Sekunden hort die
Anzeige auf zu blinken und zeigt die
eingestellte Uhrzeit an.

4.3 Andern der Uhrzeit

(i)

Sie kdnnen die Uhrzeit nicht
andern, wahrend die

Funktionen Dauer 2l oder
Ende =l eingeschatet sind.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Kochstufen

Sym- Funktion

bole

0 Stellung Aus

©  Zweikreis-Zone

DEUTSCH 9

Driicken Sie D wiederholt, bis die
Kontrolllampe fUr die Tageszeit-Funktion
blinkt.

Gehen Sie zum Einstellen der neuen
Uhrzeit wie unter ,Einstellen der

Uhrzeit* beschrieben vor.

4.4 \/orheizen

Heizen Sie das leere Gerat vor, um
Fettreste zu verbrennen.

1. Stellen Sie die Funktion |:| und die
Hochsttemperatur ein.

2. Lassen Sie das Gerat 1 Stunde lang
eingeschaltet.

3. Stellen Sie die Funktion [ und die
Hochsttemperatur ein.

4. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

5. Stellen Sie die Funktion (@l und die
Hochsttemperatur ein.

6. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

Das Zubehdr kann heiBer werden als bei

normalem Gebrauch. Das Gerat kann

Geruch und Rauch verstromen. Das ist

normal. Sorgen Sie fUr eine ausreichende

Raumbeltftung.

5. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

Sym- Funktion
bole
L Warmhalten
1-9 Kochstufen
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@ Nutzen Sie die Restwarme,
um den Energieverbrauch zu
senken. Schalten Sie die
Kochzone ca. 5-10 Minuten
vor Ende des Garvorgangs
aus.

Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewUlnschte Kochstufe.

Zum Beenden des Kochvorgangs muss
der Einstellknopf in die Stellung Aus
gedreht werden.

5.2 Ein- und Ausschalten der
auBeren Heizkreise

Die Kochflachen kénnen an die GroBe des
Kochgeschirrs angepasst werden.

Einschalten des duBeren Heizkreises:
Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn

Uber einen leichten Widerstand hinweg auf
die Position © . Drehen Sie den Knopf
dann gegen den Uhrzeigersinn auf die
gewlnschte Kochstufe.

Ausschalten des duBeren Heizkreises:
Drehen Sie den Knopf auf die Position
AUS. Die Kontrolllampe erlischt.

5.3 Restwéarmeanzeige

WARNUNG!

Es besteht
Verbrennungsgefahr durch
Restwarme.

Die Anzeige leuchtet auf, wenn eine
Kochzone heiB3 ist.

6. KOCHFELD — TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Kochgeschirr

@ Der Boden des
Kochgeschirrs sollte so dick
und flach wie mdéglich sein.

@ Kochgeschirr aus
Stahlemaille oder mit

Aluminium- oder
Kupferbdden kann
Verfarbungen der
Glaskeramikoberflache
verursachen.

6.2 Energie sparen

e Decken Sie Kochgeschirr, wenn
maglich, mit einem Deckel ab.

e Setzen Sie das Kochgeschirr vor dem
Einschalten der Kochzone auf.

e Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu
schmelzen.

e Kochgeschirrboden und Kochzone
sollten gleich groB sein.

6.3 Anwendungsbeispiele zum
Kochen

Bei den Angaben in der
folgenden Tabelle handelt es
sich um Richtwerte.

Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)
3y Warmhalten von gegarten Nach Legen Sie einen Deckel auf

Speisen.

Bedarf  das Kochgeschirr.
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Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)

1-2 Sauce Hollandaise, Schmel-  5-25  Gelegentlich umrihren.
zen von: Butter, Schokolade,
Gelatine.

1-2 Stocken: Lockere Omeletts, 10 -40 Mit Deckel garen.
gebackene Eier.

2-3 Kécheln von Reis und Milch- 25 - 50  Mindestens doppelte Menge
gerichten, Erhitzen von Fertig- Flussigkeit zum Reis geben,
gerichten. Milchgerichte zwischendurch

umrdhren.

3-4 Dinsten von Gemuse, Fisch, 20 -45 Einige Essloffel Fllssigkeit
Fleisch. hinzugeben.

4-5 Dampfgaren von Kartoffeln. 20-60 Max. ¥ | Wasser fir 750 g

Kartoffeln verwenden.

4-5 Kochen groBerer Speisemen- 60 - Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zu-
gen, Eintopfgerichte und Sup- 150 taten.
pen.

6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Nach Nach der Halfte der Zeit wen-
Schnitzel, Cordon bleu, Kote- Bedarf  den.
lett, Frikadellen, Bratwdirste,

Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Donuts.

7-8 Braten bei starker Hitze: Rds- 5-15  Nach der Halfte der Zeit wen-
ti, Lendenstuicke, Steaks. den.

9 Aufkochen von Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gu-

lasch, Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites.

7. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!

Sicherheitshinweise.

7.2 Reinigen des Kochfelds
Siehe Kapitel .

Folgendes muss sofort entfernt
werden: geschmolzener Kunststoff,

7.1 Allgemeine Informationen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

Achten Sie immer darauf, dass der
Boden des Kochgeschirrs sauber ist.
Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.
Verwenden Sie einen Spezialreiniger
zur Reinigung der Kochfeldoberflache.
Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fur Glas.

Plastikfolie, zuckerhaltige Lebensmittel.
Andernfalls kbnnen die
Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Den speziellen
Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und Uber die
Oberflache bewegen.

Folgendes kann nach
ausreichender Abkiihlung des
Kochfelds entfernt werden: Kalk-
und Wasserrander, Fettspritzer und
metallisch schimmernde Verfarbungen.
Reinigen Sie das Kochfeld mit einem
feuchten Tuch und etwas Spulmittel.
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Wischen Sie das Kochfeld nach der
Reinigung mit einem weichen Tuch

trocken.

8. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

1. Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewUlnschte Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf
auf die gewunschte Temperatur.
Drehen Sie zum Ausschalten des

. 3.
8.1 Ein- und Ausschalten des Backofens den Backofen-Einstellknopf
Backofens

@ Je nach Modell besitzt Ihr

Ge
Ko

rat Knopfsymbole,
ntrolllampen oder

Anzeigen:

Die Anzeige leuchtet

und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

wahrend der Aufheizphase

des Backofens auf.
Die Lampe leuchtet,

wahrend der Backofen in

Betrieb ist.

Das Symbol zeigt an, ob

der Knopf eine der
Kochzonen, die
Ofenfunktionen oder die
Temperatur regelt.

8.2 Ofenfunktionen

Symbol

Ofenfunktion

Anwendung

0

Stellung Aus

Das Gerét ist ausgeschaltet.

HeiBluft mit Ringheiz-
korper

Zum Backen auf bis zu 2 Einschubebenen gleich-
zeitig und zum Dorren.Stellen Sie eine 20 - 40 °C
niedrigere Backofentemperatur als bei Ober-/
Unterhitze ein.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

Pizzastufe

Zum Backen auf einer Ebene flr Gerichte mit einer
starkeren Braunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofen-
temperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

HeiBluftgrillen

Zum Braten von groBeren Fleischstlicken oder
Geflugel mit Knochen auf einer Einschubebene.
Auch zum Gratinieren und Uberbacken.
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Symbol Ofenfunktion Anwendung

=— Grillstufe 2 Zum Cirillen flacher Lebensmittel in groBeren Men-

gen und zum Toasten von Brot.

= Bio-Garen Zum Backen in Formen und zum Ddrren auf einer
Y Einschubebene bei niedrigen Temperaturen.

V2 Auftauen Zum Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln.
844

_ 6- Backofenlampe Zum Einschalten der Backofenlampe, wenn keine
N Garfunktion eingeschaltet ist.

8.3 Kuhlgeblase

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

8.4 Einsetzen des
Backofenzubehors

Tiefes Blech:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die
Flhrungsstéabe der Einhangegitter.

~

\

\

Kombirost und tiefes Blech
zusammen:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die
Flhrungsstabe der Einhangegitter und

den Kombirost auf die Flhrungsstabe

darUber.

(=

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

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



14  www.electrolux.com

9. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

9.1 Display
A B Cc A) Funktionsanzeigen
| | I B) Zeitanzeige
o) gmm)  gmm) oo C) Funktionsanzeige
A QEO0 o ’ ‘
I
>l -l
9.2 Tasten
Taste Funktion Beschreibung
—_ MINUS Einstellen der Zeit.
@ UHR Einstellen einer Uhrfunktion.
—+ PLUS Einstellen der Zeit.

9.3 Tabelle der Uhrfunktionen

Uhrfunktion

Anwendung

O

Tageszeit

Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.

Q

Kurzzeit-Weck-

Zum Einstellen einer Countdown-Zeit. Diese Funktion hat

er keine Auswirkung auf den Geratebetrieb.
[>| Dauer Zum Einstellen der Garzeit fir den Backofen.
—)| Ende Zum Einstellen der Uhrzeit, zu der der Backofen ausge-

schaltet werden soll.

(i)

Sie kénnen die Funktionen

Dauer I21 und Ende 2|
gleichzeitig verwenden, um
festzulegen, wie lange das
Gerat eingeschaltet sein soll
und wann es ausgeschaltet
werden soll. So kénnen Sie
bewirken, dass das Gerat
erst nach Ablauf einer
bestimmten Zeit
eingeschaltet wird. Stellen Sie

zuerst die Dauer [P und
dann das Ende = ein.

9.4 Einstellen der Uhrfunktionen

Fur Dauer Pl und Ende = stellen Sie
eine Ofenfunktion und die gewlnschte
Gartemperatur ein. Fur den Kurzzeit-

Wecker Q ist diese Einstellung nicht
erforderlich.

1. Drlcken Sie mehrmals @ bis die
Anzeige fur die erforderliche
Uhrfunktion blinkt.

2. DrUcken Sie + oder =, um die Zeit
fur die gewlnschte Uhrfunktion
einzustellen.



Die Uhrfunktion ist eingeschaltet. Die von
Ihnen eingestellte Uhrfunktion wird im

Display angezeigt.

(i)

Im Fall des Kurzzeit-Weckers
zeigt das Display die
verbleibende Zeit an.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit

blinkt die Anzeige der Uhrfunktion und
es ertont ein akustisches Signal.
Drlcken Sie eine beliebige Taste, um
den Signalton abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-

Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf in die Position
Aus.

DEUTSCH

Bei den Funktionen Dauer
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=1 und Ende = wird das
Gerat automatisch
ausgeschaltet.

9.5 Ausschalten der
Uhrfunktionen

1. Dricken Sie so oft @ bis die Anzeige
fUr die gewlnschte Funktion blinkt.

2. Halten Sie = gedrtckt.

Nach einigen Sekunden wird die

Uhrfunktion ausgeschaltet.

10. BACKOFEN — HINWEISE UND TIPPS

/N
(i)

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen
sind nur Richtwerte. Sie sind
abhangig von den Rezepten,
der Qualitat und der Menge
der verwendeten Zutaten.

10.1 Backen

Ihr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als Ihr friheres
Gerat. Passen Sie lhre normalen
Einstellungen (Temperatur, Garzeiten)
und die Einschubebenen an die Werte
in den Tabellen an.

e Der Hersteller empfiehlt bei der ersten

Zubereitung die niedrigere Temperatur
einzustellen.

e \Wenn Sie die Einstellungen fur ein

bestimmtes Rezept nicht finden

10.2 Backtipps

kénnen, suchen Sie nach einem
ahnlichen Rezept.

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

e Kuchen und kleine Backwaren mit
verschiedenen Hohen braunen
zuné&chst nicht immer gleichmaBig.
Andern Sie in solchen Féllen nicht die
Temperatureinstellung. Im Verlauf des
Backens gleichen sich die
Unterschiede wieder aus.

e Beilangeren Backzeiten kdnnen Sie
den Backofen etwa 10 Minuten vor
Ablauf der Zeit ausschalten und die
Restwéarme nutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in den

Backofen geben, kdnnen sich die

Backbleche beim Backen verformen.

Nachdem die Backbleche abgekuhlt sind,

hebt sich die Verformung wieder auf.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens Die Einschubebene ist nicht Stellen Sie den Kuchen auf

ist zu hell. richtig.

eine tiefere Einschubebene.
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Backergebnis

Mogliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

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

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Die Backzeit ist zu kurz.

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

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streffig).

Der Teig enthalt zu viel Flts-

sigkeit.

Weniger Flussigkeit verwen-
den Beachten Sie die Ruhr-
zeiten, vor allem beim Ein-

satz von Kiichenmaschinen.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backzeit ist zu lang.

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

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebraunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit
Zu kurz.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und
eine langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebraunt.

Der Teig ist ungleich verteilt.

Verteilen Sie den Teig
gleichmaBig auf dem Back-
blech.

Der Kuchen ist nach der
eingestellten Zeit nicht fertig
gebacken.

Die Backofentemperatur ist
ZU niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas hohere
Backofentemperatur ein.

10.3 Bio-Garen

e Backen Sie nur jeweils in einer Form
oder auf einem Blech.

e Verwenden Sie diese Funktion zum
Backen in Formen und zum Dorren von
Lebensmitteln auf einer Einschubebene
bei niedrigen Temperaturen.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.)
Platzchen 180 - 190 10 - 201)
Geback Brandteig 180 - 190 30-401)
Geback Murbeteig 180 - 190 o5-351)
Baiser 80 - 100 120 - 150

1) Backofen vorheizen.



10.4 Braten

Benutzen Sie zum Braten
hitzebestandiges Geschirr (beachten
Sie die Angaben des Herstellers).
GroBe Bratenstiicke kdnnen direkt im
tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf
dem Kombirost Uber dem tiefen Blech
gebraten werden.

Braten Sie magere Fleischstlcke in
einem Brater mit Deckel. So bleibt das
Fleisch saftig.

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

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

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

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

GrofBe Bratensticke und Gefliigel mit
dem Bratensaft mehrmals wahrend der
Bratzeit UbergieBen. Dadurch erzielen
Sie ein besseres Bratergebnis.

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

10.5 Grillen, Allgemeines

WARNUNG!
Grillen Sie immer bei
geschlossener Backofentur.
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Benutzen Sie den Grill immer mit
der hochsten
Temperatureinstellung.

Schieben Sie den Rost geméaB den
Empfehlungen in der Grilltabelle in die
entsprechende Einschubebene.
Schieben Sie zum Auffangen von Fett
die Brat- und Fettpfanne immer in die
erste Einschubebene.

Grillen Sie nur flache Fleisch- oder
Fischstlcke.

Heizen Sie den leeren Backofen
immer 5 Minuten lang mit der Grill-
Funktion vor.

Der Grilloereich befindet sich in der Mitte
des Rostes.

10.6 Auftauen

Entfernen Sie das
Verpackungsmaterial. Richten Sie das
Gericht auf einem Teller an.

Decken Sie es nicht mit einer Schiissel
oder einem Teller ab. Dadurch kann
sich die Auftauzeit verlangern.

Nutzen Sie die erste Einschubebene
ganz unten.

Speise Menge Auftauzeit  Zusatzli- Bemerkungen
(Min.) che Auf-
tauzeit
(Min.)

Hahnchen 1 kg 100 - 140 20 - 30 Hahnchen auf eine umge-
drehte Untertasse und diese
auf eine groBe Platte legen.
Nach der Hélfte der Zeit wen-
den.

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

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

den.
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Speise Menge Auftauzeit  Zusitzli- Bemerkungen
(Min.) che Auf-

tauzeit

(Min.)
Forelle 150 g 25-35 10- 15 -
Erdbeeren 300 g 30 - 40 10-20 -
Butter 250 g 30 - 40 10- 15 -
Sahne 2x200g 80-100 10-15 Sahne im leicht gefrorenen

Zustand aufschlagen.

Kuchen 1,4 kg 60 60 -

11. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

11.2 Gerate mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront:

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Gerats.
Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einem handelsublichen
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Gerateinnenraum
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste
konnten einen Brand verursachen. Bei
der Brat- und Fettpfanne ist das Risiko
besonders hoch.

Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem speziellen
Backofenreiniger.

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

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

(i)

Reinigen Sie die Backofenttr
nur mit einem nassen
Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch
ab.

Verwenden Sie keine
Stahlwolle, Sauren oder
Scheuermittel, da diese die
Oberflachen beschadigen
kénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche Weise.

11.3 Entfernen von
Einhangegittern

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backofens die Einhangegitter.

1. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne

von

der Seitenwand weg.

H__J:\'

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



Flhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die oben aufgeflhrten
Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

AN\

ACHTUNG!

Achten Sie darauf, dass der
langere Befestigungsdraht
vorne ist. Die Enden der
beiden Drahte mUssen nach
hinten zeigen. Eine fehlerhafte
Montage kann die Emaille
beschédigen.

11.4 Abnehmen der Backofentur

Um die Reinigung zu erleichtern, kénnen
Sie die Backofentlr abnehmen.

1. Offnen Sie die Tur vollstandig.
2. Drlcken Sie den Schieber, bis Sie ein
Klicken héren.
3. SchlieBen Sie die Tur, bis der Schieber
einrastet.
4. Hangen Sie die TUr aus.
Um die Tur zu entfernen, ziehen Sie
sie erst aus der einen und dann aus
der anderen Seite heraus.
Nach der Reinigung muss die BackofentUr
in umgekehrter Reihenfolge wieder
eingebaut werden. Achten Sie darauf,
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dass die Tur beim Einsetzen horbar
einrastet. Drlcken Sie nétigenfalls kréaftig
gegen die Tur.

11.5 Abnehmen und Reinigen
der TUrglasscheiben

(i)

Das Turglas lhres Gerats
kann sich in Art und Form
von den Beispielen in diesen
Abbildungen unterscheiden.
Auch die Anzahl der
Scheiben kann variieren.

1. Fassen Sie die Turabdeckung B an
der Oberkante der Tur an beiden
Seiten an. Drlicken Sie sie nach innen,
um den Kippverschluss zu l6sen.

2. Ziehen Sie die TUrabdeckung nach
vorne, um sie abzunehmen.

3. Fassen Sie die Turglaser nacheinander
am oberen Rand an. Ziehen Sie sie
nach oben aus der FUhrung.

4. Reinigen Sie die Glasscheiben.

Zum Anbringen der Glasscheiben, flhren
Sie die Schritte zum Ausbau in
umgekehrter Reihenfolge aus.

11.6 Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch unten in den Garraum
des Gerats. Auf diese Weise schitzen Sie
die Glasabdeckung der Backofenlampe
und den Innenraum des Backofens.
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WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten
Sie die Sicherung aus, bevor
Sie die Lampe austauschen.
Die Lampe und die
Glasabdeckung der Lampe
koénnen hei3 werden.

/N

—

Schalten Sie das Gerat aus.

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

Backofenlampe an der
Ruckwand

Die Glasabdeckung der
Backofenlampe befindet sich
an der Riuckwand des
Backofeninnenraums.

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

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Backofenlampe.

Verwenden Sie eine Backofenlampe
mit der gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

11.7 Herausnehmen der
Schublade

/N

WARNUNG!

In der Schublade kann bei
Benutzung des Backofens ein
Warmestau entstehen.
Bewahren Sie keine
brennbaren Gegenstande,
wie Reinigungsmittel,
Plastiktiten,
Topfhandschuhe, Papier,
Reinigungssprays usw. in der
Schublade auf.

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Schublade unterhalb des Backofens
lasst sich zur leichteren Reinigung
herausnehmen.

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

2. Heben Sie die Schublade leicht an
und ziehen Sie sie aus den
FUhrungen.

Einsetzen der Schublade:

1. Zum Einsetzen der Schublade, setzen
Sie die Schublade auf die Fuhrungen.
Achten Sie darauf, dass die
Arretierungen korrekt in den
FUhrungen einrasten.

2. Senken Sie die Schublade ab in die
Waagerechte und schieben Sie sie
ein.



12.1 Was tun, wenn ...
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Problem

Mogliche Ursache

Abhilfe

Das Geréat lasst sich nicht
einschalten.

Das Geréat ist nicht oder
nicht ordnungsgeman an
die Spannungsversorgung
angeschlossen.

Prifen Sie, ob das Gerat
ordnungsgemai an die
Spannungsversorgung an-
geschlossen ist.

Das Gerat lasst sich nicht
einschalten.

Die Sicherung hat ausge-
|Gst.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fur
die Storung ist. Lost die Si-
cherung wiederholt aus,
wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Restwarmeanzeige leuchtet
nicht.

Die Kochzone ist nicht heif3,
da sie nur kurze Zeit in Be-
trieb war.

War die Kochzone lange
genug eingeschaltet, um
heif zu sein, wenden Sie
sich an den autorisierten
Kundendienst.

Der auBere Heizkreis lasst
sich nicht einschalten.

Schalten Sie zuerst den in-
neren Heizkreis ein.

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausge-
schaltet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Zeit ein

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig
sind.

Die Lampe funktioniert
nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe
aus.

Das Display zeigt
,12.00“ an.

Es gab einen Stromausfall.

Stellen Sie die Uhrzeit neu
ein.

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

Die Speisen standen zu
lange im Backofen.

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

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen

Typenschild befindet sich am Frontrahmen
des Garraums. Entfernen Sie das

konnen, wenden Sie sich an den Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

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

Typenschild nicht vom Garraum.



22

www.electrolux.com

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

13.1 Technische Daten

Abmessungen

Hohe 847 - 867 mm
Breite 596 mm

Tiefe 600 mm

13.2 Standort des Geréats

Sie kénnen Ihr freistehendes Gerét neben
oder zwischen Klichenmobel sowie in
einer Ecke aufstellen.

Mindestabstande

Abmessungen mm

A 2

B 685

Richten Sie das Gerat mit den unten
angebrachten SchraubfliBen so aus, dass
sich die Oberflache des Gerats auf einer
Ebene mit den angrenzenden Oberflachen
befindet.

13.4 Kippschutz

& ACHTUNG!
Bringen Sie den Kippschutz

an, um zu verhindern, dass
das Gerat bei einer falschen
Beladung umfallt. Der
Kippschutz funktioniert nur,
wenn das Gerat
ordnungsgemaf aufgestellt
wurde.

Ihr Gerat ist mit den
Symbolen, die in den
Abbildungen ersichtlich sind,
gekennzeichnet (sofern
vorhanden). Sie sollen Sie
daran erinnern, dass der
Kippschutz montiert werden
Mmuss.
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3. Die Offnung befindet sich auf der
linken Seite der Rickwand. Siehe
Abbildung. Heben Sie die Vorderseite
des Geréts (1) an und schieben Sie es
in die Mitte zwischen den
angrenzenden Klichenmdbeln (2). Ist
der Abstand zwischen den
angrenzenden Kichenmaobeln breiter
als das Gerat, mussen Sie die
seitlichen Abstande anpassen, damit
das Geréat mittig steht.

& ACHTUNG!
Achten Sie darauf, den
Kippschutz in der richtigen - :211
Hohe anzubringen.

w2

13.5 Elektrischer Anschluss

Stellen Sie sicher, dass die Flache hinter

dem Gerat glatt ist. WARNUNG!

1. Stellen Sie die korrekte Hohe des Der Hersteller haftet nicht fur
Geréts ein, bevor Sie den Kippschutz Schaden, die aufgrund der
anbringen. Nichtbeachtung der in den

2. Bringen Sie den Kippschutz in einem Sicherheitshinweisen
Abstand von 77 mm zur beschriebenen
Gerateoberflache und 49 mm zur Sicherheitsvorkehrungen
linken Gerateseite in der runden entstehen.

Offnung an dem Befestigungsteil an. o

Siehe Abbildung. Verschrauben Sie Das Gerat vvmd ohne Netzstecker und
ihn in festem Material oder benutzen Netzkabel geliefert.

Sie eine geeignete Verstarkung

(Wand).

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktdatenblatt und Backofeninformationen gemai EU

65-66/2014
Herstellername Electrolux
Modellidentifikation FEHB0G3102

Energieeffizienzindex 100.0
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Energieeffizienzklasse

A

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/

Unterhitze

0.95 kWh/Programm

Energieverbrauch bei Standardbeladung, HeiBluft

0.85 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

1

Warmequelle Strom

Fassungsvermogen 721

Backofentyp Backofen in einem freistehenden
Herd

Gewicht 47.8 kg

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

14.2 Backofen - Energie sparen

Das Gerat verfugt Gber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kdénnen.

e Allgemeine Tipps

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

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

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

15. @ GARANTIE

Kundendienst

— 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.

e Garen mit HeiBluft - wenn immer
moglich, verwenden Sie die
HeiBluftfunktion, um Energie zu sparen.

e Warmhalten von Speisen - wenn Sie
die Restwarme zum Warmhalten von
Speisen nutzen mochte, wahlen Sie die
niedrigste Temperatureinstellung.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Via Violino 11
6928 Manno

Le Trési 6
1028 Préverenges
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Servicestellen

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Zlrcherstrasse 204E
9000 St. Gallen

Seetalstrasse 11
6020 Emmenbrlicke

St. Jakob-Turm Birsstrasse 320B
4052 Basel

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 diesem Symbol X nicht mit
dem Hausmldill. Bringen Sie das Gerat zu
lhrer drtlichen Sammelstelle oder wenden
Sie sich an lhr 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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