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WIR DENKEN AN SIE

Vielen Dank, dass Sie sich fUr ein Electrolux Gerat entschieden haben. Sie haben ein Produkt
gewahlt, hinter dem eine jahrzehntelange professionelle Erfahrung und Innovation steht. Bei der
Entwicklung dieses groBartigen und eleganten Gerats 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:

erhalten:

Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen zu
www.electrolux.com

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

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile flr Ihr Gerét zu erwerben:
’% www.electrolux.com/shop

KUNDENDIENST UND -BETREUUNG

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur Ihre Produkte.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden
(diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild): Modell, Produktnummer (PNC),
Seriennummer.

& Warnungs-/ Sicherheitshinweise.
@ Allgemeine Hinweise und Ratschlage
Hinweise zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Gerats
sorgfaltig die mitgelieferte Anleitung. Der Hersteller haftet
nicht fur Verletzungen oder Schaden, die durch eine feh-
lerhafte Montage entstehen. Bewahren Sie die Anleitung
zum Nachschlagen auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

WARNUNG!
Es besteht Erstickungsgefahr, das Risiko von Verlet-
zungen oder permanenten Behinderungen.

¢ Dieses Gerat kann dann von Kindern ab 8 Jahren, von
Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten sowie von Personen
ohne bisherige Erfahrung im Umgang mit solchen Ge-
raten bedient werden, wenn sie dabei von einer Per-
son, die fUr ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsich-
tigt werden.

¢ Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.

e Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.
¢ Halten Sie Kinder und Haustiere vom Gerat fern, wenn
es in Betrieb oder in der Abkuhlphase ist. Beruhrbare

Teile sind heiss.

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

¢ Reinigung und Wartung des Geréats darf nicht von Kin-
dern ohne Aufsicht erfolgen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

e \Wahrend des Betriebs wird das Gerateinnere heiss.
BerUhren Sie nicht die Heizelemente im Gerat. Verwen-
den Sie zum Anfassen des Zubehors und der Topfe
warmeisolierende Handschuhe.
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2. A\

e Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen Dampf-

reiniger.

¢ Unterbrechen Sie vor Wartungsarbeiten die Stromver-

sorgung.

¢ Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metall-
schwammchen zum Reinigen der Ofenglastur; sie kon-
nen die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der

Scheibe fUhren.

¢ \Verwenden Sie ausschlieBlich den fur dieses Gerat

empfohlenen KT Sensor.

¢ Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann hin-
ten von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie he-
raus. FUhren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter die
obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

SICHERHEITSHINWEISE

2.1 Montage
WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf

den Elektroanschluss des Geréts
vornehmen.

e Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

e Stellen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
auf und benutzen Sie es nicht.

e Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

e Ziehen Sie das Gerat nicht am TUrgriff.

¢ Die Mindestabstande zu anderen Gera-
ten und Klchenmobeln sind einzuhal-
ten.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerat un-
terhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

¢ Die Seiten des Gerats dlrfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

¢ Alle elektrischen Anschllsse sind von
einem gepruften Elektriker vorzuneh-
men.

e Das Gerat muss geerdet werden.

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

e Das Gerat darf ausschlieflich an eine
ordnungsgemaR installierte Schutzkon-
taktsteckdose angeschlossen werden.

¢ Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdo-
sen oder Verlangerungskabel.

e Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Wen-
den Sie sich zum Austausch des be-
schéadigten Netzkabels an den Kunden-
dienst oder einen Elektriker.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr nicht berhrt, insbeson-
dere wenn die TUr heiB ist.



e Alle Teile, die gegen direktes Berthren
schitzen sowie die isolierten Teile mUs-
sen so befestigt werden, dass sie nicht
ohne Werkzeug entfernt werden kén-
nen.

e Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdo-
se. Stellen Sie sicher, dass der Netzste-
cker nach der Montage noch zugang-
lich ist.

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

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um das
Geréat von der Spannungsversorgung
zu trennen. Ziehen Sie dazu immer di-
rekt am Netzstecker.

* Verwenden Sie immer die richtigen
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt wer-
den kénnen), Fehlerstromschutzschal-
ter und Schitze.

* Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerét allpolig von der Stromversor-
gung trennen koénnen. Die Trenneinrich-
tung muss mit einer Kontakt6ffnungs-
breite von mindestens 3 mm ausgefuhrt
sein.

2.2 Gebrauch

WARNUNG!

Es besteht Verletzungs-, Verbren-
nungs-, Stromschlag- oder Explo-
sionsgefahr.

e Das Gerat ist fur die Verwendung im
Haushalt vorgesehen.

» Nehmen Sie keine technischen Ande-
rungen am Gerat vor.

e Stellen Sie sicher, dass die Luftungs-
schlitze frei sind.

e | assen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

e Das Gerat nach jedem Gebrauch aus-
schalten.

¢ Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsich-
tig vor, wenn das Gerat in Betrieb ist.
Es kann heiBe Luft austreten.

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

¢ Uben Sie keinen Druck auf die gedffne-
te Geratetlr aus.

DEUTSCH 5

¢ Benutzen Sie das Gerat nicht als Ar-
beits- oder Abstellflache.

e Halten Sie die TUr immer geschlossen,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

o Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Bei
der Verwendung von Zutaten, die Alko-
hol enthalten, kann ein Alkohol-Luftge-
misch entstehen.

e Achten Sie beim Offnen der Tir darauf,
dass keine Funken oder offenen Flam-
men in das Geréts gelangen.

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

WARNUNG!
Das Gerat konnte beschadigt wer-
den.

e Um Beschadigungen oder Verfarbun-
gen der Emailbeschichtung zu vermei-
den:

— Stellen Sie Kochgeschirr oder andere
Gegenstande nicht direkt auf den Bo-
den des Gerétes.

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

— Stellen Sie kein Wasser in das heiBe
Gerat.

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

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen der Innenausstattung sorgfal-
tig vor.

¢ Verfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die Leis-
tung des Gerats. Sie stellen keinen
Mangel im Sinne des Gewahrleistungs-
rechtes dar.

¢ Verwenden Sie fir feuchte Kuchen eine
tiefe Brat- und Fettpfanne. Fruchtsafte
verursachen bleibende Flecken.

2.3 Reinigung und Pflege

WARNUNG!
Risiko von Verletzungen, Brand
oder Beschadigungen am Gerat.
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Schalten Sie vor Reinigungsarbeiten im-
mer das Gerat aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Zusatzlich besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben bre-
chen.

Ersetzen Sie die Glasscheiben der Tur
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich hierzu an den Kun-
dendienst.

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

Reinigen Sie das Gerat regelmaBig, um
eine Abnutzung des Oberflachenmateri-
als zu verhindern.

Fett- oder Speisereste im Gerat kbnnen
einen Brand verursachen.

Reinigen Sie das Gerats mit einem wei-
chen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
nur neutrale Reinigungsmittel. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen, Lsungs-
mittel oder Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie bitte unbedingt die Anwei-
sungen auf der Verpackung.

Reinigen Sie die katalytische Emailbe-
schichtung (falls vorhanden) nicht mit
Reinigungsmitteln.

3. GERATEBESCHREIBUNG
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2.4 Innenbeleuchtung

¢ Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet. Be-
nutzen Sie sie nicht flr die Raumbe-
leuchtung.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

e Trennen Sie das Geréat von der Strom-
versorgung, bevor Sie die Lampe aus-
tauschen.

¢ Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.5 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsge-
fahr.

¢ Trennen Sie das Gerat von der Strom-
versorgung.

e Schneiden Sie das Netzkabel ab und
entsorgen Sie es.

¢ Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Gerat einschlieBen.

Bedienfeld
Backofen-Einstellknopf
Betriebskontrollampe/-symbol
Elektronischer Programmspeicher
Temperaturwahlknopf

Temperaturkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Buchse fiir den KT Sensor

B Heizelement

B Lampe

Ventilator
Rickwandheizelement
Unterhitze

Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen
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3.1 Zubehor

Kombirost
Fr Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum Auf-
fangen von austretendem Fett.

KT Sensor
Zum Messen des Garzustands.

Ausziige
Fir Roste und Backbleche.

4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG! e Reinigen Sie das Gerat vor der ersten
Siehe Sicherheitshinweise. Inbetriebnahme.

L Siehe Kapitel ,,Reinigung und Pfle-
4.1 Erste Reinigung ge”. P 9Hng

e Entfernen Sie alle Teile aus dem Geréat.
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4.2 Einstellen der Uhrzeit

Nach dem ersten Anschluss an das
Stromnetz leuchten alle Symbole im Dis-
play einige Sekunden lang. In den darauf
folgenden Sekunden zeigt das Display die
Softwareversion an.

Sobald die Anzeige der Softwareversion
erlischt, zeigt das Display R und ,12:00¢
an. "12“ blinkt.

1. Dricken Sie zur Einstellung der aktu-
ellen Uhrzeit + oder — .

2. Driicken Sie (D) zur Bestatigung (dies
ist nur beim ersten Mal nétig. Die Zeit
wird spater nach 5 Sekunden auto-
matisch gespeichert).

Im Display wird N und die einge-
stellte Stunde angezeigt. "00“ blinkt.

5. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

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

5.1 Ein- und Ausschalten des
Gerats

1. Drehen Sie den Backofen-Einstell-
knopf auf die gewtnschte Backofen-
funktion.

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf
—~+ / — auf die gewiinschte Tempe-

3. Drlcken Sie zur Einstellung der Minu-
ten + oder — .

4. Driicken Sie (D zur Bestatigung (dies
ist nur beim ersten Mal nétig. Die Zeit
wird spater nach 5 Sekunden auto-
matisch gespeichert).

Die Temperatur-/Zeitanzeige zeigt die
neue Uhrzeit an.

Andern der Uhrzeit

Die Uhrzeit kann nur bei einem ausge-
schalteten Backofen eingestellt werden.
Driicken Sie (D) . Die eingestellte Zeit und
das Symbol @ blinken im Display. Gehen
Sie zum Einstellen der neuen Uhrzeit wie
unter ,Einstellen der Uhrzeit" beschrieben
vor.

3. Zum Ausschalten des Gerats drehen
Sie den Backofen-Einstellknopf auf
die Position (,,0) .

(1)

Knopfsymbol, -anzeige oder -
kontrolllampe (je nach Modell,
siehe Geratebeschreibung):

¢ Die Kontrolllampe leuchtet wah-
rend der Aufheizphase auf.

e Die Lampe leuchtet wahrend
das Gerat in Betrieb ist.

e Das Symbol zeigt an, ob der
Knopf eine der Kochzonen, die
Ofenfunktionen oder die Tem-
peratur regelt.

ratur.
5.2 Ofenfunktionen
Ofenfunktion Anwendung
; Schnellaufheizung ~ Zum VerkUrzen der Aufheizzeit.

HeiBluft mit Ringheiz-
korper

Zum Backen mit der Hochsttemperatur auf
drei Ebenen gleichzeitig. Stellen Sie die Back-

ofentemperatur bei Verwendung dieser Funkti-
on um 20-40 °C niedriger ein als die Stan-
dardtemperatur, die Sie bei Ober-/Unterhitze
verwenden. Auch zum Ddérren von Lebensmit-

teln.
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Ofenfunktion Anwendung
(%) Pizzastufe Zum Backen auf einer Ebene fUr Gerichte mit
—2 einer intensiveren Braunung und einem knusp-

rigen Boden. Stellen Sie die Backofentempe-
ratur bei Verwendung dieser Funktion um
20-40 °C niedriger ein als die Standardtempe-
ratur, die Sie bei Ober-/Unterhitze verwenden.

— Ober-/Unterhitze Zum Backen und Braten auf einer Ebene.
Unterhitze Zum Backen von Kuchen mit krossen Boden
N und zum Einkochen von Lebensmitteln.
R Auftauen Zum Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmit-
00 teln.
vvv Grillstufe 1 Zum Girillen flacher Lebensmittel in der Mitte
des Rostes und zum Toasten.
= Grillstufe 2 Zum Grillen flacher Lebensmittel in groBeren
Mengen und zum Toasten.
= HeiBluftgrillen Zum Braten von gréBeren Fleischstlicken oder
¥ Gefligel auf einer Ebene. Auch zum Gratinie-
ren und Uberbacken.
.x. Katalyse Zur Unterstltzung der Selbstreinigung der ka-
o’ Y talytisch beschichteten Oberflachen.
5.3 Schnellaufheizfunktion 3. Sobald das Gerét die eingestelite
Temperatur erreicht hat, ertént ein
Die Funktion Schnellaufheizung verkirzt akustisches Signal.
die Aufheizzeit.

Die Schnellaufheizung wird nach
dem Signalton nicht ausgeschal-
tet. Sie mUssen die Funktion von
Hand ausschalten.

4. Stellen Sie eine Backofenfunktion ein.

1. Schalten Sie die Funktion Schnellauf-
heizung ein. Siehe Tabelle der Back-
ofenfunktionen.

2. Um die Temperatur einzustellen, dre-
hen Sie den Temperaturwahlknopf -+
/ — auf die gewlinschte Temperatur.

5.4 Display
A B C A) Uhr
! ! ! B) Aufheiz- und Restwarmeanzeige
@ A OO A [=]|  © Wasserschublade (nur ausgewahite
LA =l () ( = Modelle)
dlied he min, W ﬂ D) KT Sensor (nur ausgewahite Modelle)
| | | i E) Turverriegelung (nur ausgewahlte Mo-
G F E D delle)

F) Stunden/Minuten
G) Uhrfunktionen
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5.5 Tasten
Taste Funktion Beschreibung
@ UHR Einstellen einer Uhrfunktion.
— ., + MINUS, PLUS Zum Einstellen der Zeit.

Al

KURZZEIT-WECKER

Einstellen des Kurzzeit-Weckers. Hal-
ten Sie die Taste zum Ein- oder Aus-
schalten der Backofenlampe langer
als 3 Sekunden gedrUckt.

TE

°C

MPERATUR Anzeige der Backofentemperatur
oder der Temperatur des KT Sensors
(falls vorhanden). Verwenden Sie ihn
nur, wenn eine Backofenfunktion ein-

geschaltet ist.

5.6 Aufheiz-/Restwarmeanzeige

Wenn Sie eine Backofenfunktion einschal-

nacheinander auf. Mit den Balken wird der
Anstieg bzw. das Fallen der Backofen-
temperatur gekennzeichnet.

ten, leuchten die Balken £ im Display
6. UHRFUNKTIONEN
SYM- FUNKTION BESCHREIBUNG
BOL
KURZZEIT-WE-  Zum Einstellen einer Countdownzeit. Diese Funkti-
CKER on hat keine Auswirkung auf den Backofenbetrieb.
Sie kénnen den KURZZEIT-WECKER jederzeit ein-
stellen, auch wenn das Gerat ausgeschaltet ist.
UHRZEIT Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.
Siehe ,Einstellen der Uhrzeit“.
DAUER Einstellen der Betriebsdauer. Stellen Sie zunachst
) die gewinschte Ofenfunktion ein, bevor Sie Einstel-
lungen flir diese Funktion vornehmen.
ENDE Einstellen der Zeit fur das Ausschalten des Geréats.

|

Stellen Sie zun&chst die gewlinschte Ofenfunktion
ein, bevor Sie Einstellungen fUr diese Funktion vor-
nehmen. Mit den Funktionen ,Dauer” und ,Ende*”
(Zeitverzbgerung) kénnen Sie festlegen, wann das
Gerat ein- und ausgeschaltet werden soll.

Driicken Sie zum And

funktion wiederholt die Taste (D .

ern der Uhr- Drticken Sie (D), um Ihre Einstel-

lungen fur die Uhrfunktionen zu
bestatigen, oder warten Sie 5 Se-
kunden, bis die Einstellungen au-
tomatisch bestatigt werden.

(i)



6.1 Einstellen von DAUER oder
ENDE

1. Driicken Sie die Taste (D) wiederholt,
bis das Display [=| oder =| anzeigt.
[ oder =| blinkt im Display.

2. Dricken Sie zum Einstellen der Minu-
ten die Taste -+ oder — .

3. Mit D bestatigen.

4. Drlcken Sie zum Einstellen der Stun-
den die Taste + oder — .

5. Mit (D bestatigen. Nach Ablauf der
Zeit ertdnt 2 Minuten lang ein Signal-
ton. Das Symbol |[=>| oder =| sowie

die Zeitanzeige blinken im Display.
Der Backofen wird ausgeschaltet.

6. Schalten Sie den Signalton durch
Drticken einer beliebigen Taste oder
durch Offnen der BackofentUr aus.

(i)

Wenn Sie die Taste (1) wahrend
der Einstellung der Stunden flr die

Funktion DAUER |- driicken,
wechselt das Gerat zur Einstellung

der Funktion ENDE =] .

6.2 Einstellen des KURZZEIT-
WECKERS

1. Drlcken Sie £) .

[ und ,00“ blinken im Display.
2. Stellen Sie den KURZZEIT-WECKER

mit 4 oder — ein. Bei der ersten
Einstellung werden die Minuten und

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

7.1 KT Sensor

Der KT Sensor misst die Temperatur im
Inneren des Fleisches. Das Geréat wird
ausgeschaltet, sobald das Fleisch die ein-
gestellte Temperatur erreicht hat.

Zwei Temperaturen sind einzustellen:

e Die Backofentemperatur. Siehe Bratta-
belle.
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Sekunden berechnet. Ist die einge-
stellte Zeit langer als 60 Minuten, wird
im Display das Symbol lyr angezeigt.
Das Gerét berechnet jetzt die Zeit in
Stunden und Minuten.

3. Der KURZZEIT-WECKER wird auto-
matisch nach funf Sekunden ein-
schaltet.

Nach Ablauf von 90 % der einge-
stellten Zeit ertdnt ein Signalton.
Drlcken Sie eine beliebige Taste,
um den Signalton abzustellen.

4. Nach Ablauf der Zeit ertont zwei Mi-
nuten lang ein Signalton. "00:00“ und
L[] blinken im Display. Driicken Sie ei-
ne beliebige Taste, um den Signalton
abzustellen.

@ Stellen Sie den KURZZEIT-WE-
CKER ein, wenn DAUER oder EN-
DE eingeschaltet sind, leuchtet

das Symbol £) im Display.

6.3 Garzeitmesser

Mit dem Garzeitmesser kann die Betriebs-
dauer des Backofens Uberwacht werden.
Der Garzeitmesser wird gleichzeitig mit
dem Backofen eingeschaltet.

Halten Sie die Tasten — und 4 gleich-
zeitig gedrlickt, um den Garzeitmesser
zurlckzusetzen.

(i)

Der Garzeitmesser kann nicht ver-
wendet werden, wenn die Funkti-

onen ,Dauer” oder ,Ende” einge-

schaltet sind.

7. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

e Die Kerntemperatur. Siehe Tabelle fur
den KT Sensor.

Verwenden Sie nur den mitgelie-
ferten KT Sensor oder ein Origi-
nalersatzteil.

1. Stellen Sie die Backofenfunktion und
Temperatur ein.

2. Stecken Sie die Spitze des KT Sen-

sors (mit dem Symbol P auf dem
Giriff) in die Mitte des Fleischstlcks.
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Stecken Sie den Stecker des KT Sen-
sors in die Buchse an der Vorderseite
des Gerats. Das Display zeigt das
Symbol des KT Sensors und die
Standardkerntemperatur an. Benut-
zen Sie den KT Sensor zum ersten
Mal, zeigt das Display 60 °C als Stan-
dardkerntemperatur an.

Wenn #? blinkt, kdnnen Sie die Stan-
dardkerntemperatur durch Drehen
des Temperaturwahlschalters andemn.

Driicken Sie () , um die neue Kern-
temperatur zu speichern, oder warten
Sie 10 Sekunden, bis die Einstellung
automatisch gespeichert wird. Die
neue Standardkerntemperatur wird
bei der nachsten Verwendung des KT
Sensors angezeigt.

Der KT Sensor muss wahrend des
Garvorgangs im Fleisch und der Ste-
cker in der Buchse bleiben.

Sobald das Fleischstiick die einge-
stellte Kerntemperatur erreicht hat,
blinken die Symbole fur die Kerntem-
peratur und den KT Sensor. Es ertont

flr zwei Minuten ein Signal. Dricken
Sie eine beliebige Taste, um den Sig-
nalton abzustellen.

8. Ziehen Sie den Stecker des KT Sen-
sors aus der Buchse. Nehmen Sie
das Fleischstiick aus dem Gerét.

9. Schalten Sie das Gerét aus.

@ Jedes Mal, wenn Sie den Stecker
des KT Sensors in die Buchse
stecken, mUssen Sie die Gardauer
und das Ende der Garzeit erneut
einstellen.

@ Wéhrend der ersten Berechnung
der voraussichtlichen Gardauer

blinkt das Symbol - im Display.
Nach Abschluss der Berechnung
zeigt das Display die Gardauer an.
Die Berechnungen werden wah-
rend des Garvorgangs im Hinter-
grund durchgefihrt und die im
Display angezeigte Dauer wird ge-
gebenenfalls aktualisiert.

Sie kénnen die Kerntemperatur
jederzeit wahrend des Garvorgangs
andern:

1. Driicken Sie die Temperaturtaste °C .

— Einmal - Das Display zeigt alle 10
Sekunden abwechselnd die einge-
stellte und die aktuelle Kerntempe-
ratur an.

— Zweimal - Das Display zeigt alle 10
Sekunden abwechselnd die aktuel-
le und die eingestellte Backofen-
temperatur an.

— Dreimal - Das Display zeigt die ein-
gestellte Backofentemperatur an.

2. Um die Temperatur zu &ndern, dre-
hen Sie den Temperaturwahlknopf.
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7.2 Einsetzen des Backofenzubehors

Das tiefe Blech und der Kombirost haben
Seitenrander. Durch die Seitenréander und
die Form der Flhrungsstabe wird das
Kippen des Kochgeschirrs verhindert.

Tiefes Blech und Kombirost zusam-
men einsetzen

Legen Sie den Kombirost auf das tiefe
Blech. Schieben Sie das tiefe Blech zwi-
schen die FUhrungsstabe einer der Ein-
schubebenen.

7.3 AuszUge - Einsetzen des Backofenzubehors

Setzen Sie das Backblech oder die Brat-
und Fettpfanne auf die Auszlge.

Setzen Sie den Kombirost so auf die Aus-
zlige, dass die FUBe nach unten zeigen.

(i)

Durch den umlaufend erhdhten
Rahmen des Kombirosts ist das
Geschirr zusatzlich gegen Abrut-
schen gesichert.
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7.4 Kombirost und Brat- und Fettpfanne gemeinsam einsetzen

Legen Sie den Kombirost auf die Brat-
und Fettpfanne. Setzen Sie den Kombi-
rost und die Brat- und Fettpfanne auf die
Auszlge.

8. ZUSATZFUNKTIONEN

8.1 Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert eine verse-
hentliche Bedienung des Gerats.

Ein- und Ausschalten der
Kindersicherung:

1. Stellen Sie keine Backofenfunktion
ein.

2. Halten Sie die Taste (D) und +
gleichzeitig 2 Sekunden lang ge-
drUckt.

3. Es ertdnt ein Signalton. SAFE leuch-
tet/erlischt im Display (wenn Sie die
Kindersicherung ein-/ausschalten).

Die Tur ist verriegelt, wenn der
Backofen die Pyrolysereinigung
durchfihrt.

SAFE leuchtet im Display, wenn
Sie einen Knopf drehen oder eine
Taste drlicken.

Tastensperre

Verflgbar in Modellen mit pyrolyti-
scher Reinigung.

Die Tastensperre verhindert ein verse-
hentliches Verstellen der Backofenfunkti-
on. Die Tastensperre lasst sich nur bei
eingeschaltetem Gerat einschalten.

Ein- und Ausschalten der
Tastensperre:
1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Schalten Sie eine Backofenfunktion
ein oder wahlen Sie eine Einstellung.

3. Halten Sie die Taste (D) und +
gleichzeitig 2 Sekunden lang ge-
drickt.

4. Es ertont ein Signalton. Im Display er-
scheint/erlischt die Anzeige ,Loc” (jle
nachdem, ob Sie die Tastensperre
ein- oder ausschalten).

(1)

Die Tur ist verriegelt, wenn der
Backofen die Pyrolysereinigung
durchfihrt.

Sie kénnen das Gerat bei einge-
schalteter Tastensperre ausschal-
ten. Wenn Sie das Gerat aus-
schalten, wird auch die Tasten-
sperre ausgeschaltet.

Loc leuchtet im Display, wenn Sie
einen Knopf drehen oder eine
Taste drticken.

8.2 Restwarmeanzeige

Das Display zeigt die Restwarmeanzeige

$ an, wenn das Gerat ausgeschaltet,
und die Temperatur im Backofen héher
als 40 °C ist. Drehen Sie den Temperatur-
wahlschalter, um die Backofentemperatur
anzuzeigen.

8.3 Kuhlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird auto-
matisch das Kihlgeblase eingeschaltet,
um die Gerateflachen zu kihlen. Nach
dem Abschalten des Gerats lauft das
KUhlgeblase weiter, bis das Geréat abge-
klhlt ist.



8.4 Mechanische Turverriegelung

Driicken Sie beim SchlieBen der
GeratetUr nicht gegen die Turver-
riegelung.

Durch das Ausschalten des Ge-
rats wird die mechanische TUrver-
riegelung nicht auBer Betrieb ge-
setzt.

8.5 Abschaltautomatik

Das Gerat wird aus Sicherheitsgrinden
nach einiger Zeit automatisch ausgeschal-
tet, wenn:
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Die TUrverriegelung ist bei einem neuen
Gerat nicht eingeschaltet.

Einschalten der Tiirverriegelung: Zie-
hen Sie die Tlrverriegelung nach vorne,
bis sie einrastet.

Ausschalten der Tiirverriegelung:
Schieben Sie die Turverriegelung wieder
hinein.

Offnen der Geratetiir:

1. Drlcken Sie gegen die TUrverriege-
lung und halten Sie sie fest.

2. Offnen Sie die TUr.

¢ Fine Backofenfunktion eingestellt ist.

¢ Sie die Backofentemperatur nicht an-
dern.

Backofentemperatur Abschaltzeit
30-115°C 12,5 Std.
120 - 195 °C 8,5 Std.
200 - 245 °C 5,5 Std.
250 - max. °C 3,0 Std.

Drlcken Sie eine beliebige Taste, um das
Gerat nach dem automatischen Ausschal-
ten wieder einzuschalten.

Die Abschaltautomatik funktioniert
bei allen Backofenfunktionen mit
Ausnahme von Backofenbeleuch-
tung, Niedrigtemperaturkochen,
Dauer, Ende, Zeitverzégerung und
KT Sensor.
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9. PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

9.1 Innenseite der TUr

Bei einigen Modellen finden Sie an
der Innenseite der Tiir:

* Die Nummerierung der Einschubebe-
nen.

¢ |nformationen Uber die Backofenfunkti-
onen, Empfehlungen flr Einschubebe-
nen und Temperaturen fUr die Zuberei-
tung Ublicher Gerichte.

(i)

Die Temperaturen und Backzeiten
in den Tabellen sind nur Richtwer-
te. Sie sind abhangig von den Re-
zepten, der Beschaffenheit und
der Menge der verwendeten Zuta-
ten.

9.2 Backen

Allgemeine Hinweise

e |hr neuer Backofen backt oder brat un-
ter Umstanden anders als Ihr friiheres
Gerét. Passen Sie Ihre normalen Ein-
stellungen (Temperatur, Garzeiten) und
die Einschubebenen an die Werte in
den Tabellen an.

¢ Bei langeren Backzeiten kdnnen Sie
den Backofen etwa 10 Minuten vor Ab-

9.3 Tipps zum Backen

lauf der Zeit ausschalten und die Rest-

warme nutzen.
Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in
den Backofen geben, kénnen sich die
Backbleche beim Backen verformen.
Nachdem die Backbleche abgekiihit
sind, hebt sich die Verformung wieder
auf.

Hinweise zu den Backtabellen

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

e Finden Sie flr ein spezielles Rezept kei-
ne konkreten Angaben, orientieren Sie
sich an einem ahnlichen Rezept.

¢ Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15 Mi-
nuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.

e Hohenunterschiede bei Kuchen und
Geback kénnen zu Beginn zu unter-
schiedlicher Braunung fahren. Veran-
dern Sie in diesem Fall nicht die Tem-
peratureinstellung. Die Braunungsunter-
schiede gleichen sich wéhrend des
Backvorgangs aus.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Ku-
chens ist zu hell.

Die Einschubebene ist
nicht richtig.

Stellen Sie den Kuchen
auf eine niedrigere Ein-
schubebene.

Der Kuchen fallt zusam-
men (wird feucht, klum-
pig, streifig).

Die Backofentemperatur
ist zu hoch.

Stellen Sie beim nachsten

Kuchen eine etwas nied-

rigere Backofentempera-
tur ein.

Der Kuchen fallt zusam-
men (wird feucht, klum-
pig, streifig).

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie eine langere
Backzeit ein. Die Back-
zeit lasst sich nicht
durch eine h6éhere
Temperatur verringern.

Der Kuchen fallt zusam-
men (wird feucht, klum-

pig, streifig).

Der Teig enthalt zu viel
Flussigkeit.

Weniger FlUssigkeit ver-
wenden. Beachten Sie
die Ruhrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Ki-
chenmaschinen.
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Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim n&chsten
Kuchen eine hdhere
Backofentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim n&chsten
Kuchen eine klrzere
Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebraunt.

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

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und
eine langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebraunt.

Die Mischung ist ungleich
verteilt.

Verteilen Sie die Mi-
schung gleichmaBig auf
dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der
eingestellten Zeit nicht
fertig gebacken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim n&chsten
Kuchen eine etwas hohe-
re Backofentemperatur

ein.
9.4 Backen auf einer Einschubebene:
Backen in Formen
Backware Backofen- Einschub- Temperatur Dauer (Min.)
funktion ebene (°C)

Gugelhupf/Bri-  HeiBluft mit 1 150 - 160 50-70
oche Ringheizkor-

per
Sandkuchen/ HeiBluft mit 1 140 - 160 70-90
Frlchtekuchen  Ringheizkor-

per
Fatless spon- HeiBluft mit 2 140 - 150 35 -50
ge cake/Bis- Ringheizkor-
kuit (ohne But- per
ter)
Fatless spon-  Ober-/Unter- 2 160 35-50
ge cake/Bis- hitze
kuit (ohne But-
ter)
Tortenboden - HeiBluft mit 2 170-180 1) 10-25
Murbeteig Ringheizkor-

per
Tortenboden - HeiBluft mit 2 1560 - 170 20 -25
Ruhrteig Ringheizkor-

per
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Backware Backofen- Einschub- Temperatur Dauer (Min.)
funktion ebene (°C)
Apple pie/Ap- HeiBluft mit 2 160 60 - 90
felkuchen (2 Ringheizkor-
Formen @ 20 per
cm, diagonal
versetzt)
Apple pie/Ap-  Ober-/Unter- 1 180 70-90
felkuchen (2 hitze
Formen @ 20
cm, diagonal
versetzt)
Késekuchen Ober-/Unter- 1 170 - 190 60 - 90
hitze
1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Gebéck/Brot auf Backblechen
Backofen- Einschub- Temperatur .
Backware funktion ebene (°C) Dauer (Min.)
Hefezopf/He- Ober-/Unter-
fekranz hitze g Rt G -ae
Christstollen ObeL—l/Unter— 5 160 - 180 1) 50 - 70
itze
Brot (Rog-
genbrot):
1. Erster Tell
ngggr?gg_ Ober-/Unter- 1 1. 2301 1. 20
: hitze - 2. -
2. Zweiter 2. 160 - 180 30 - 60
Teil des
Backvor-
gangs.
Windbeutel/ Ober-/Unter- 1
Eclairs hitze S 190-210 ") 2=
Biskuitrolle Ober-/Unter- 1
hitze 3 180 - 200 1) 10- 20
Streuselku- HeiBluft mit
chen (trocken)  Ringheizkdr- 8 150 - 160 20 - 40
per
Mandel-/Zu- Ober-/Unter- 1
ckerkuchen hitze s 190-2101 A
Obstkuchen
. . HeiBluft mit
mit Hefeteig/ . o
(thrteig) 9 Ringheizkor- 3 150 35 - 55
2) per
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Backofen- Einschub- Temperatur .
Backware funktion ebene (°C) Dauer (Min.)
Obstkuchen
(mit Hefeteig/  Ober-/Unter-
Ruhr’[elg) hitze 3 170 35 -55
2)
Obstkuchen HeiBluft mit
mit MUrbeteig ~ Ringheizkor- 3 160 - 170 40 - 80
per
Hefekuchen
mit empfindli-
chen Beldgen  Ober-/Unter- 1
(z. B. Quark, hitze 9 160-180 1) A =50
Sahne, Pud-
ding)
1) Backofen vorheizen.
2) Tigfes Blech benutzen.
Platzchen
Backofen- Einschub- Temperatur .
Backware funktion ebene (°C) Dauer (Min.)
. . HeiBluft mit
Murbeteig- , o
plétzchen nggzlrzkor— 3 150 - 160 10-20
Short bread/ . .
. . HeiBluft mit
Murbeteigge- ; iy i
béck/Feinge- ngh(‘aelrzkor 3 140 20 - 35
béck P
Short bread/
Murbeteigge- Ober-/Unter- 1 )
back/Feinge- hitze 3 160" 20-30
back
o HeiBluft mit
Ruhrteigplatz- g gneizkor- 3 150 - 160 15 - 20
chen oer
A . HeiBluft mit
E'We'BgebaCK/ Ringheizkdr- 3 80 - 100 120 - 150
aiser per
HeiBluft mit
Makronen Ringheizkor- 3 100 - 120 30 - 50
per
] HeiBluft mit
Hefekleinge-  Ringheizkor- 3 150 - 160 20 - 40
back oer
. : HeiBluft mit
Datienelgge  Ringheizkdr- 3 170 - 1801 20 - 30

per
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Backofen- Einschub- Temperatur .
Backware funktion ebene (°C) Dauer (Min.)
HeiBluft mit
Brotchen Ringheizkor- 3 1601) 10-25
per
x Ober-/Unter- 1
Brotchen hitze 3 190 - 2101 10-25
Small cakes/ . .
Loriehen (20 F:%BAZEL@: 3 1501) 20-35
Stiick pro or
Blech) P
Small cakes/
Tértchen (20 Ober-/Unter- 1
Stiick pro hitze & 170" 20U
Blech)
1) Backofen vorheizen.
9.5 Backen auf mehreren Ebenen
Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen
HeiBluft mit Ringheizkorper
Backware Einschubebene Tem(eg;‘atur Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen
Windbeutel/
- 1 -
Eclairs 1/4 160-180 1) 25 - 45
Streuselku-
ren, et 1/4 - 150 - 160 30 - 45
1) Backofen vorheizen.
Platzchen/small cakes/Toértchen/Geback/Brotchen
HeiBluft mit Ringheizkorper
Backware Einschubebene Tem(ece:;atur Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen
Murbeteig-
oléitzchen 1/4 1/8/5 150 - 160 20 - 40
Short bread/
Murbeteigge-
back/Feinge- 1/4 1/8/5 140 25 -50
back
L= Ry 1/4 - 160 - 170 25 - 40
chen
EiweiBgeback/
Baiser 1/4 - 80 - 100 130 - 170
Makronen 1/4 - 100 - 120 40 - 80
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HeiBluft mit Ringheizkorper

Backware Einschubebene Tem(ece:;atur Dauer (Min.)
2 Ebenen 3 Ebenen
Hefekleinge-
back 1/4 - 160 - 170 30 - 60
Blatterteigge- } 1 )
bAck 1/4 170-180 1) 30-50
Brotchen 1/4 - 180 30-55
Small cakes/
Tértchen (20 1
Stiick pro 1/4 - 1501) 25 - 40
Blech)
1) Backofen vorheizen.
Aufliufe und Uberbackenes
. Backofen- Einschub- Temperatur .
Speise funktion ebene (°C) ey (Lol
Nudelauflauf ~ OPer/bnter- 1 180 - 200 45 - 60
itze
Ober-/Unter-
Lasagne hitze 1 180 - 200 25 -40
HeiBluftgrillen
GemUsegra- oder HeiBluft
tin1) mit Ringheiz- ! 160 -170 15-30
korper
3 HeiBluftgrillen
Uberbackene oder HeiBluft
Baguettes mit Ringheiz- ! 160 =170 19 =€
korper
SiBe Aufiaufe  OPerunter 1 180 - 200 40 - 60
itze
Fischaufiaufe ~ O0er-/unter- 1 180 - 200 30 - 60
hitze
HeiBluftgrillen
Geflllites Ge- oder HeiBluft
miise mit Ringheiz- ! UGOSIAL EUSIEY
korper

1) Backofen vorheizen.

9.6 Braten

Bratgeschirr

¢ Benutzen Sie zum Braten hitzebestan-
diges Geschirr (beachten Sie die Anga-

ben des Herstellers).

e GroBe Bratenstlicke kénnen direkt im
tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf

dem Kombirost Uber dem tiefen Blech
gebraten werden.

e Braten Sie magere Fleischsorten in ei-

nem Bréater mit Deckel. So bleibt das
Fleisch saftig.

¢ Alle Fleischarten, die braunen oder eine

Kruste bekommen sollen, kénnen im
Brater ohne Deckel gebraten werden.
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9.7 Braten mit HeiBluftgrillen

Rindfleisch
. Backofen- Einschub- Tempera- . .
Fleischart Menge funktion ebene tur in °C Zeit (Min.)
Ober-/Un-
Schmorbraten 1-1,5kg terhitze 1 230 120 - 150
Roastbeef ; . . . :
oder Filet: je CCn;eDl— He|B||:rf;tgr|I— ’ 1901)200 5.6
Englisch
Roastbeef . ] . q )
oder Filet: Me- € €M Di-  HeiBluftgril- ’ 180 - 190 6-8
d cke len 1)
ium
Roastbeef . g : ] )
oder Filet: je %TeDl— He|B||:r1:tgr|I— ’ 1701)180 8-10
Durch
1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch
. Backofen- Einschub- Tempera- . .
Fleischart Menge funktion ebene tur in °C Zeit (Min.)
Schulter/Na- . :
cken/Schin-  1-1,5kg ' ennari- 1 160-180 90 - 120
- en
kenstlck
Kotelett/Spare HeiBluftgril-
Ribs 1-1,5kg len 1 170 - 180 60 - 90
750g-1 HeiBluftgril- ) _
Hackbraten kg len 1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe 750g-1  HeiBluftgril-
(vorgegart) kg len 1 150-170 90-120
Kalbfleisch
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Tempera- Zeit (Min.)
funktion ebene tur in °C
Kalbsbraten 1 kg HeiBluftgril- 1 160 - 180 90 -120
len
Kalbshaxe 1,6-2kg HeiBluftgril- 1 160-180 120 - 150
len
Lammfleisch
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Tempera- Zeit (Min.)
funktion ebene tur in °C
Lammkeu- 1-1,5kg HeiBluftgril- 1 150-170 100- 120
le/Lamm- len

braten
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Fleischart Menge Backofen- Einschub- Tempera- Zeit (Min.)
funktion ebene turin °C
LammrU- 1-1,5kg HeiBluftgril- 1 160 - 180 40 - 60
cken len
Wild
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Tempera- Zeit (Min.)
funktion ebene turin °C
Hasenru- bis zu 1 kg  Ober-/Un- 1 230 1) 30 - 40
cken/-keu- terhitze
len
Rehricken, 1,5-2kg  Ober-/Un- 1 210 - 220 35 - 40
Hirschri- terhitze
cken
Reh-/ 1,6-2kg  Ober-/Un- 1 180 - 200 60 - 90
Hirschkeule terhitze
1) Backofen vorheizen.
Gefliigel
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Tempera- Zeit (Min.)
funktion ebene turin °C
Gefllgelteile  je 200 - HeiBluftgril- 1 200 - 220 30 -50
250 g len
Hahnchen- je 400 - HeiBluftgril- 1 190 - 210 35-50
halfte 5009 len
Hahnchen, 1-1,5kg HeiBluftgril- 1 190 - 210 50-70
Poularde len
Ente 1,6-2kg HeiBluftgril- 1 180 - 200 80 - 100
len
Gans 3,6-5kg HeiBluftgril- 1 160-180 120-180
len
Pute 2,5-3,5kg HeiBluftgril- 1 160-180 120-150
len
Pute 4 -6 kg HeiBluftgril- 1 140-160 150- 240
len
Fisch, gediinstet
Fleischart Menge Backofen- Einschub- Tempera- Zeit (Min.)
funktion ebene tur in °C
Fisch,ganz 1-1,5kg  Ober-/Un- 1 210 - 220 40 - 60
terhitze

9.8 Giillstufe 1

Benutzen Sie den Grill immer mit der
héchsten Temperatureinstellung.

Schieben Sie den Rost geméaB den Emp-
fehlungen in der Grilltabelle in die entspre-

chende Einschubebene.
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Schieben Sie zum Auffangen von Fett die VORSICHT!

Fettpfanne immer in die erste Einschub- Grillen Sie immer bei geschlosse-
ebene. ner Backofentur.

Nur flache Fleisch- oder Fischstlcke gril-

len.

Heizen Sie den leeren Backofen immer

5 Minuten lang mit der Grill-Funktion vor.

Grillstufe 1
: Einschub- Zeit (Min.)
Grillgut Temperatur
s ebene g Erste Seite = Zweite Seite
Rinderbraten 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Rinderfilet 3 230 20 - 30 20 - 30
Schweinerl-
oken 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Kalbsricken 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Lammrtcken 3 210 - 230 25 -35 20 - 25
Fisch, ganz,
500 - 1000 g 3/4 210 - 230 15-30 15 - 30
Grillstufe 2
. . Zeit (Min.)
Grillgut Einschubebene - - :
Erste Seite Zweite Seite

|Burgers/Frikadel- 4 8-10 6-8
en
Schweinefilet 4 10-12 6-10
Wirstchen 4 10-12 6-8
Filet/Kalbssteaks 4 7-10 6-8
Toast /Toast 1) 5 1-3 =8
Uberbackener
Toast & 6-8 )
1) Backofen vorheizen.
9.9 Pizzastufe

Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit (Min.)
Pizza (dinner Bo- 1)2 .
den) 2 200 - 230 12) 15-20
|Plzza (mit viel Be- > 180 - 200 20 - 30
ag)
Obsttortchen 1 180 - 200 40 - 55
Spinatquiche 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170 -190 45 - 55
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Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit (Min.)
Schweizer Flan 1 170 - 190 45 - 55
preltenan, 9o 1 150 - 170 50 - 60
Gemusekuchen 1 160 - 180 50 - 60
Ungeséuertes Brot 2 230 - 2501) 10 - 20
Blatterteigquiche 2 160 -180 1) 45 - 55
Flammguchen
Comeel x0-2500 1220
Elsass)

Piroggen (Russi-
sche Version der 2 180-200 1 15 - 25

Calzone)

1) Backofen vorheizen.

2) Tigfes Blech benutzen.

9.10 Auftauen

Nehmen Sie die Lebensmittel aus der Ver-
packung und stellen Sie sie auf einem Tel-

ler.

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

durch die Auftauzeit verlangert werden

kénnte.

Benutzen Sie die erste Einschubebene

von unten.

. Auftauzeit Zusatzliche Auf-

il (Min.) tauzeit (Min.) BN T
Legen Sie zunachst ei-
ne umgedrehte Unter-
tasse auf einen gro3en

Hahnchen, 1000 g 100 - 140 20 - 30 Teller, und legen Sie
dann das Hahnchen
darauf. Nach der Halfte
der Zeit wenden.

. Nach der Halfte der Zeit

Fleisch, 1000 g 100 - 140 20 - 30 wenden.

. Nach der Halfte der Zeit

Fleisch, 500 g 90 - 120 20 - 30 wenden.

Forelle, 150 g 25-35 10-15 -

Erdbeeren, 300 g 30 - 40 10 - 20 -

Butter, 250 g 30 - 40 10-15 -

Sahne lasst sich auch
mit noch leicht gefrore-

Sahne, 2 x200 g 80 - 100 10-15 nen Stellen gut au-
schlagen.

Torte, 1400 g 60 60 -




26 www.electrolux.com

9.11 Einkochen

Hinweise:

¢ Verwenden Sie nur handelstbliche Ein-
weckglaser gleicher GroBe.

Verwenden Sie keine Glaser mit
Schraub- oder Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

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

fassende Einweckglaser auf das Back-
blech.

Flllen Sie alle Gléaser gleich hoch und
verschlieBen Sie sie mit dem Ver-
schluss.

Die Glaser durfen sich nicht berUhren.

Flllen Sie etwa 1/2 Liter Wasser auf
das Backblech, um ausreichend Feuch-
tigkeit im Ofen zu erhalten.

Sobald die FlUssigkeit in den ersten
Glasern zu perlen beginnt (dies dauert
bei 1-Liter-Glasern ca. 35-60 Minuten),
Backofen ausschalten oder die Tempe-
ratur auf 100 °C zurlickschalten (siehe
Tabelle).

Beerenobst
. .o Einkochen bis Weiterkochen
Einkochen  Temperaturin°C oo e qinn (Min.)  bei 100 °C (Min.)
Erdbeeren/Blau-
beeren/Himbee-
ren/reife Stachel- 160-170 85-45 )
beeren
Steinobst
. .o Einkochen bis Weiterkochen
Einkochen  Temperaturin°C oo o qinn (Min.)  bei 100 °C (Min.)
Birnen/Quitten/
Zwetschgen 160 - 170 35-45 10- 15
Gemiise
. s o Einkochen bis Weiterkochen
Einkochen  Temperaturin°C o heqinn (Min.)  bei 100 °C (Min.)
Karotten 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Gurken 160 - 170 50 - 60 -
Mixed Pickles 160 - 170 50 - 60 5-10
Kohlrabi/Erbsen/
Spargel 160 - 170 50 - 60 15-20

1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen.

9.12 Dérren - HeiBluft mit
Ringheizkorper
Backbleche mit Backpapier abdecken.

FUr ein optimales Ergebnis, schalten Sie
das Gerat nach der Halfte der Zeit aus.

Offnen Sie die Gerétetiir und lassen Sie
das Geréat abkuhlen. Danach das Doérrgut
fertig dorren.
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Gemiise
Einschubebene
Dorrgut Temgeratur Dauer (Std.)
1 Ebene 2 Ebenen (°C)
Bohnen 3 1/4 60 - 70 6- 8
Paprika 3 1/4 60 - 70 5-6
SUFleSTg=i> 3 1/4 60 - 70 5-6
se
Pilze 3 1/4 50 - 60 6-8
Krauter 3 1/4 40 - 50 2-3
Obst
Einschubebene
Dorrgut Temgeratur Dauer (Std.)
1 Ebene 2 Ebenen (°C)
Pflaumen 3 1/4 60 - 70 8 -
Aprikosen 3 1/4 60 - 70
Apfelscheiben 3 1/4 60 - 70 6-8
Birnen 3 1/4 60 - 70 6-9

9.13 KT Sensor-Tabelle
Rind

Speise Speisekerntemperatur °C
Rost-/Filetbraten: Englisch 45 - 50
Rost-/Filetbraten: Medium 60 - 65
Rost-/Filetbraten: Durch 70-75
Schwein

Speise Speisekerntemperatur °C
Schweineschulter/Schinken/Nacken 80 - 82
Kotelettstiick (Ricken)/Kasseler 75 - 80
Hackbraten 75 - 80
Kalb

Speise Speisekerntemperatur °C
Kalbsbraten 75 - 80
Kalbshaxe 85 -90
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Hammel / Lamm

Speise Speisekerntemperatur °C
Hammelkeule 80 -85
Hammelriicken 80 - 85
Lammbraten / Lammkeule 70-75
Wwild

Speise Speisekerntemperatur °C
Hasenrlcken 70-75
Hasenkeule 70-75
Ganzer Hase 70-75
Reh-/Hirschriicken 70-75
Reh-/Hirschkeule 70-75
Fisch

Speise Speisekerntemperatur °C
Lachs 65-70
Forellen 65-70

Informationen zu
Acrylamiden
Wichtig! Nach neuesten

wissenschaftlichen Erkenntnissen kann
die Braunung von Lebensmitteln, speziell

10. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

Hinweise zur Reinigung:

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit war-
mem Wasser und etwas Reinigungsmit-
tel an, und reinigen Sie damit die Vor-
derseite des Gerats.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einem handelsublichen Reinigungsmit-
tel.

Reinigen Sie den Gerateinnenraum
nach jedem Gebrauch. So lassen sich
Verschmutzungen leichter entfernen
und es kann nichts einbrennen.
Entfernen Sie hartnackige Verschmut-
zungen mit einem speziellen Backofen-
reiniger.

bei starkehaltigen Produkten, eine
gesundheitliche Gefahrdung durch
Acrylamid verursachen. Daher empfehlen
wir, bei mdglichst niedrigen Temperaturen
zu garen und die Speisen nicht zu stark
zu braunen.

¢ Reinigen Sie alle Zubehorteile nach je-
dem Gebrauch, und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

e Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung
durfen nicht mit aggressiven Reini-
gungsmitteln, scharfkantigen Gegen-
sténden oder im GeschirrspuUler gerei-
nigt werden. Andernfalls kann die Anti-
haftbeschichtung beschadigt werden.

10.1 Katalyse

Die Wande mit einer katalytischen Be-
schichtung sind selbstreinigend. Sie ab-
sorbieren das Fett, das sich wahrend des
Betriebs an den Wanden niederschlagt.



Heizen Sie den leeren Backofen
regelmaBig auf, um die
Selbstreinigung zu unterstiitzen:

1.

2.

/N

Entnehmen Sie alle Zubehorteile aus
dem Backofen.

Stellen Sie die Funktion ,Katalyse”
ein. Weiteres hierzu finden Sie unter
,Ofenfunktionen®.

Im Display erscheint CATA und die
Dauer des Reinigungsvorgangs (1
Stunde). Sie kdnnen die Dauer nicht
andern, aber den Start des Reini-
gungsvorgangs mit der Ende-Funkti-
on verzdgern.

Nach Ablauf der Zeit ertént ein akusti-
sches Signal. Das Gerat wird ausge-
schaltet.

Schalten Sie den Signalton durch
Driicken einer beliebigen Taste oder
durch Offnen der BackofentUr aus.

Reinigen Sie den Boden des Gar-
raums mit einem weichen, feuchten
Schwamm.

WARNUNG!

Reinigen Sie die katalytische
Oberflache nicht mit Backofenrei-
nigern, Scheuermitteln, Seife oder
anderen Reinigungsmitteln. Hier-
durch kann die katalytische Ober-
flache beschadigt werden.

10.2 Einhangegitter

Abnehmen der Einhangegitter

(i)
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Eine Verfarbung der katalytischen
Oberflache beeintrachtigt die ka-
talytischen Eigenschaften nicht.
Wahrend der katalytischen Reini-
gung leuchtet die Backofenlampe.

Erinnerungsfunktionen

Durch ein 10 Sekunden langes Blinken
von CATA im Display nach jedem Ein-
und Ausschalten des Geréats werden Sie
darauf hingewiesen, dass eine katalyti-
sche Reinigung erforderlich ist.

(i)

Die Erinnerungsfunktion

erlischt im Display, wenn:

¢ Die katalytische Reinigung ab-
geschlossen wurde.

* Sie gleichzeitig + und — drii-
cken.

o)

Die Einhangegitter kbnnen zur Reinigung
der Seitenwande entfernt werden.

Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg.
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2. Ziehen Sie das Einhéngegitter hinten
L von der Seitenwand weg und neh-
men Sie es heraus.

1/ —)

T W

Einsetzen der Einhéngegitter 3. Tauschen Sie die Lampe gegen eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
FUhren Sie zum Einsetzen der Einhange- Lampe aus.
gitter die obigen Schritte in umgekehrter 4. Bringen Sie die Glasabdeckung wie-
Reihenfolge durch. der an.
Glilt fir Aulszﬁge: . ) Austauschen der
Die Haltestifte der Auszlige mus- Backofenbeleuchtung (links im
sen nach vorne zeigen. Garraum)
1. Entfernen Sie das linke Einhangegit-
10.3 Lampe ter.
A\ WARNUNG! e
Es besteht die Gefahr eines elekt- 9 L ’

um die Glasabdeckung abzunehmen.

rischen Schiags. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Die Lampe und die Glasabde-
ckung der Lampe kdnnen heil3
werden.

Bevor Sie die Lampe austauschen:
e Schalten Sie das Gerat aus.

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

& VORSICHT!
Legen Sie ein Tuch auf den Bo-

den des Backofens. Auf diese
Weise schitzen Sie die Glasabde-
ckung der Backofenlampe und
den Innenraum des Backofens.
Verwenden Sie immer eine Lampe

mit der gleichen Leistung. 3. Tauschen Sie die Lampe gegen eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Austauschen der Lampe der Lampe aus.
Innenraumdecke: 4. Bringen Sie die Glasabdeckung wie-

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der ) der an.

Lampe gegen den Uhrzeigersinn und 5. Setzen Sie das linke Einhangegitter
nehmen Sie sie ab. wieder ein.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.
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10.4 Reinigen der Backofenttr

Aushéangen der Backofentir und der Glasscheiben

Die BackofentUr und die inneren Glas-
scheiben kénnen zur Reinigung ausge-
baut werden. Die Anzahl der Glasschei-
ben variiert je nach Modell.

WARNUNG!

Gehen Sie beim Aushéngen der
Tur vorsichtig vor. Die TUr ist
schwer.

1. Offnen Sie die Tur volistandig.

Drlcken Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Turscharnieren.

3. SchlieBen Sie die Backofentir bis zur
ersten Offnungsstellung (Winkel ca.
70°).

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

5. Legen Sie die Ofentlr mit der AuBen-
seite nach unten auf ein weiches
Tuch und eine stabile Unterlage. Dies
verhindert Kratzer.

®

6. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an

- der TUroberkante an beiden Seiten

2 N an und driicken Sie sie nach innen,
\

um den Kippverschluss zu lésen.

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

8. Fassen Sie die Glasscheiben der TUr
nacheinander am oberen Rand an
und ziehen Sie sie nach oben aus der
FUhrung.

9. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie
die Glasscheiben sorgfaltig ab.

Einbauen der Backofentlr und gebaut werden. Fihren Sie die obigen
; Schritte in umgekehrter Reihenfolge

der Glasscheiben durch. Se’gzen Sie zuerst die Kleinere

Nach der Reinigung miissen die Back- Scheibe ein und dann die groBere.

ofentlir und die Glasscheiben wieder ein-



32 www.electrolux.com

11. WAS TUN, WENN ..

WARNUNG!

Siehe Sicherheitshinweise.

Problem

Mogliche Ursache

Abhilfe

Das Geréat heizt nicht.

Das Gerat ist ausgeschal-
tet.

Schalten Sie das Gerat
ein.

Das Geréat heizt nicht.

Die Uhr ist nicht einge-
stellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.
Siehe ,Einstellen der Uhr-
zeit”.

Das Gerat heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vor-
genommen.

Vergewissern Sie sich,
dass die Einstellungen
richtig sind.

Das Gerat heizt nicht.

Die Abschaltautomatik ist
eingeschaltet.

Siehe , Abschaltautoma-
tik*.

Das Gerét heizt nicht.

Die Sicherung hat ausge-
|5st.

Vergewissern Sie sich,
dass die Sicherung der
Grund fUr die Stérung ist.
L6st die Sicherung wie-
derholt aus, wenden Sie
sich an eine Elektrofach-
kraft.

Die Lampe funktioniert
nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe
aus.

Im Display erscheint ,C2“.

Sie mdchten die Funktion
L#Auftauen“ oder die Funk-
tion ,Katalyse“ starten,
haben aber nicht den
Stecker des KT Sensors
aus der Buchse entfernt.

Ziehen Sie den Stecker
des KT Sensors aus der
Buchse.

Im Display wird ein Feh-
lercode angezeigt, der
nicht in der Liste steht.

Ein Fehler in der Elektrik
ist aufgetreten.

e Schalten Sie das Gerat
Uber die Haussiche-
rung oder den Schutz-
schalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder
ein.

¢ \Wenn der Fehlercode
erneut im Display er-
scheint, wenden Sie
sich an den Kunden-
dienst.

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
koénnen, wenden Sie sich an Ihren Fach-

handler oder Kundendienst.

Die vom Kundendienst bendtigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das Ty-

penschild befindet sich am Frontrahmen
des Garraums.

Wir empfehlen, dass Sie folgende Daten hier notieren:

Modell (MOD.)



Produktnummer (PNC)
Seriennummer (S.N.)
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12. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol
L/,\‘_) . 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 Hausmdill. Bringen Sie das Gerat zu

Ihrer ortlichen Sammelstelle oder wenden
Sie sich an Ihr Gemeindeamt.
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