exqQuISIT

Einbaubackofen
EBE555-1.2 U

Gebrauchsanweisung




Inhaltsverzeichnis

1 Zu Ihrer Sicherheit ..o e 4
1.1 BestimmungsgemaBe VerwendUNG......co.oeiuieinieieieiaae e eeeeaeeeaeerneeananes 5
1.2 Fehlgebrauch ..o 5
1.3 RESEGE AN N .o e 6

2 = | 01 o - [ PP 7
2.1 Elektrischer ANSChIUSS . uiviiiiiii i e e e anees 7

3 Inbetriebnahme ..o e 10
3.1  BackofenfunKtionen ....c.iiiiiiii i e 11
3.2  Backofen bediEnen .. ..cciiiiii i e 12
3.3  Backofenbetrieb ...ccooviiiiiiii e 12
3.4 Back- und Brattabelle.....ccooiieiiii e 13

4 ReiNiguNg UNA Pflege .onniiii e e 16
4.1  Geratetlr aUSNANGEN ...iiiiiii i e 17
4.2  Schutzglas reiNIgeN ... 17

5 Leuchtmittel auswechseln.....c.vieiiii e 18

6 Fehlermeldungen / Stérungen beheben ... 19

7 GarantiebediNGUNGEN .. i i e e e 20

S T = =T o] o/ 11 o [ 21

9  Kundendienst / ReparatUren ....ciiueiiiiii i e e e sare e rareaaneaaneans 22

Seite | 2



Gerat kennenlernen
Lieferumfang
Bezeichnung ’_Abbildung

1x Backblech

1x Grillrost

4x Schrauben fiir den Einbau ST4x35
1x Gebrauchsanweisung

1) Betriebsanzeige

2) Temperaturwahler
3) Targriff

4) Funktionswahler

5) Kontrollanzeige gelb

Backofen Einschubschienen

>~ )
U )
) ® !
@
@
2
0)
J 4
& >

Seite | 3



Zu Ihrer Sicherheit

1 Zu lhrer Sicherheit

Flr eine sichere und sachgerechte Anwendung die Gebrauchsanweisung und weitere
produktbegleitende Unterlagen sorgfaltig lesen und flir spatere Verwendung
aufbewahren. Alle Sicherheitshinweise in dieser Gebrauchsanweisung sind mit einem
Warnsymbol versehen. Sie weisen frithzeitig auf mdgliche Gefahren hin. Diese
Informationen unbedingt lesen und befolgen.

Erklarung der Sicherheitshinweise

A GEFAHR

bezeichnet eine gefdhrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu
schwerwiegenden Verletzungen fihrt!

/N

bezeichnet eine gefdhrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu
schwerwiegenden Verletzungen fithren kann!

/N VORSICHT

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zu leichten oder
maBigen Verletzungen flihren kann!

ACHTUNG

bezeichnet eine Situation, welche bei Nichtbeachtung zu Sachschaden fihrt.

/A\STROMSCHLAGGEFAHR!
/A\VERBRUHUNGSGEFAHR!
/A\BRANDGEFAHR!

Informationen und Hinweise, die zu beachten sind.
Markiert eine Aufzahlung.

Markiert Prifungsschritte der Reihe nach.

Markiert Arbeitsschritte der Reihe nach.

Beschreibt die Reaktion des Gerates auf den Arbeitsschritt.

YRy
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Zu Ihrer Sicherheit

1.1 BestimmungsgemdRe Verwendung
Gerat ist fur die Verwendung im privaten Gebrauch/Haushalt bestimmt. Es eignet sich
zum Kihlen/Gefrieren von Lebensmitteln.

e Geréat nicht fir andere Zwecke als zum Backen / Uberbaken/ Garen von
Lebensmitteln benutzen. Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fir eventuelle
Schaden.

e Umbauten oder Veranderungen am Gerat sind aus Sicherheitsgriinden nicht
zuldssig.

Jedwede Verwendung, die auBerhalb dieser Anwendungsbereiche liegt, ist nicht
bestimmungsgemaB und gilt somit als Fehlgebrauch.

Schaden ab, die aus der Nichtbeachtung der Hinweise und
Anleitungen zur Installation, Wartung und Bedienung des Gerates
entstanden sind.

1.2 Fehlgebrauch
Folgende Tatigkeiten gelten als Fehlgebrauch und sind somit untersagt:
e Keine elektrischen Gerate innerhalb des Backraums betreiben, die nicht vom
Hersteller freigegeben sind.
FlGr die gewerbliche Nutzung ist das Gerat nicht geeignet.
Gerat nicht im Freien aufstellen.
Gerat nicht mit Mehrfachsteckdosen am Stromnetz anschlieBen.
Netzkabel nicht auf Spannung verlegen.
Netzkabel nicht knicken.
Gerat so aufstellen, dass der Netzstecker zuganglich ist.
Den Netzstecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose ziehen.
Niemals ein elektrisches Gerat beriihren, wenn Hande oder FliBe nass sind oder
wenn man barfuB ist.

Sicherheit zu bestimmten Personengruppen

A GEFAHR

STRANGULATIONSGEFAHR DURCH NETZKABEL!

Kinder unter 8 Jahren vom Netzkabel des Gerats fernhalten.

A GEFAHR

ERSTICKUNGSGEFAHR DURCH
VERPACKUNGSMATERIALIEN!

Kinder von den Verpackungsmaterialien fernhalten.

6 » Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fir Verletzungen und
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Zu Ihrer Sicherheit

/N
LEBENSGEFAHR FUR KINDER!

e Dieses Gerat dirfen Kinder ab 8 Jahren und dariiber sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und oder Wissen benutzen, wenn man sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterweist und sie die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

e Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kleine Kinder (unter 8 Jahren) vom
Gerat fernhalten.

e Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer nicht durch Kinder
durchfiihren lassen, es sei denn, man beaufsichtigt sie.

e Kinder dirfen dieses Gerat nur dann benutzen, wenn man sie angelernt hat. Sie
missen das Gerat richtig bedienen kénnen und die Gefahren verstehen, auf die
die Gebrauchsanweisung hinweist.

1.3 Restgefahren

A GEFAHR

ASTROMSCHLAGGEFAHR'

Den Netzstecker am Netzkabel beim Einstecken und Herausziehen nie mit
feuchten oder nassen Handen anfassen.

e Das Gerat nur nach Angaben der Gebrauchsanweisung montieren und
anschlieBen.

e Im Notfall sofort die Stromversorgung mit dem Schalter am Sicherheitskasten
trennen.

e Vor jedem Reinigungs- oder Wartungseingriff die Stromversorgung mit dem
Schalter am Sicherheitskasten trennen.

e Ein beschddigtes Netzkabel unverziglich durch unseren Kundendienst ersetzen
lassen.

e Sind Netzkabel oder Netzstecker beschadigt, Gerat nicht mehr benutzen.

e AuBer den in dieser Gebrauchsanweisung beschriebenen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten keine Eingriffe am Gerdt vornehmen.
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Einbau

2 Einbau

Aufstellungsort

Das Gerat in einem gut bellfteten und trockenen Raum installieren.

Die Luftzirkulation beeinflusst den Energieverbrauch und die Leistung des Gerates. Flr
die Bellftung des Gerdtes die minimalen Liftungsquerschnitte einhalten, siehe Angaben
im Abschnitt ,Einbau®.

/N

Bei Nichteinhaltung der Mindestabstdnde besteht Gefahr flir Mensch und Geréat.

. > Das Gerat stabil installieren.

6 » Das Netzkabel niemals einklemmen oder abknicken. Ein
beschadigtes Netzkabel nur vom technischen Kundendienst
auswechseln lassen.

> Das Netzkabel darf an keiner Stelle eine Temperatur erreichen,
die die Raumtemperatur um 50 °C Ubersteigt.

> Falls ein Einbaubackofen oder irgendein anderes, Hitze
erzeugendes Gerat direkt unter dem Glaskeramikkochfeld
angebracht wird, miissen beide Gerate (Backofen und
Glaskeramikkochfeld) zweckentsprechend isoliert sein. Die vom
Backofen erzeugte, rechts hinten am Kochfeld gemessene
Temperatur darf nicht mehr als 60 °C betragen. Die mangelnde
Einhaltung dieser VorsichtsmaBnahme kdénnte zu Fehlfunktionen
der Elektronik fihren.

> Das Gerat nicht zweckentfremdet benutzen (z.B. zum Heizen von
Raumen, usw.).

> Den Griff wahrend des Transports oder Reinigens nicht festhalten
oder daran ziehen.

» Nach beenden des Garvorgangs das Gerat ausschalten.

> Niemals ein elektrisches Gerat im Freien benutzen.

2.1 Elektrischer Anschluss

Der Elektroinstallateur muss vor Anschluss des Gerates feststellen,
ob die vorhandene Netzspannung mit der Nennspannung des
Gerates Ubereinstimmt.

Netzanschlussdose 6ffnen:
Zum Entriegeln Schraubendreher ansetzen (1) und geringfligig nach
unten bewegen (2).
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Einbau

o

o

>
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Der Elektroanschluss an samtlichen Herden und Einbaugeraten
nur durch einen konzessionierten Elektroinstallateur unter
Berticksichtigung der Vorschriften des 6rtlich zustandigen
Energieversorgungsunternehmens durchfithren lassen.

Das Gerat ist fir den Anschluss an 1-Phasen-Wechselstrom (220-
240V/50Hz) ausgelegt.

Der nachfolgend abgebildete Anschluss-Schaltplan ist auch auf
der Anschlussdose ersichtlich. Als Netzanschlussleitung ist ein
entsprechend ausgelegter Leitungstyp unter Berlicksichtigung der
Anschlussart und Nennleistung des Herdes zu wahlen.

Die Anschlussleitung ist in der Entlastungseinrichtung zu
befestigen.

Es ist zu beachten, dass man den Schutzleiter an die Klemme der

mit "=/ gekennzeichneter Anschlussleiste anschlieBen muss.

Die Elektroinstallation des Backofens sollte mit einem Notschalter
ausgestattet sein, der im Notfall das ganze Gerat vom Netz
abschaltet.

Der Abstand zwischen den Arbeitskontakten des Notschalters
muss mind. 3 mm betragen.

Vor Anschluss des Gerates an das Stromnetz sind die
Informationen auf Typenschild und Schaltplan durchzulesen.

Anschluss-Schaltplan

Schema maoglicher Anschliisse

ACHTUNG

Spannung der Heizelemente 220-240V
Der Schutzleiter muss man mit der Klemme PE verbinden.

1N

1-Phasen-Wechselstrom (220-240/50Hz):
L (brauner Draht) mit Klemme L verbinden.
N (blauer Draht) mit Klemme N verbinden.
Schutzleiter (gelb-griiner Draht) auf.
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Einbau

Gerat einbauen

=200cm?
235

mm D =200cm?

1. Offnung der Nische fiir den Einbau des Backofens vorbereiten (MaB: mm).

2. Bei abgeschalteter Stromversorgung den Backofen an das Stromnetz anschlieBen.

3. Den Backofen vollstédndig in den vorher angefertigten Umbauschrank schieben.

4. Den Backofen zwei Schrauben, links und rechts bei gedffneter Tlir am Rahmen
befestigen.

» Auf ausreichende Belliftung wahrend des Betriebes ist zu achten.

6 Liaftungsoffnungen nicht verschlieBen.

» Die Luftzirkulation auf der Rickseite des Gerdates muss vorhanden
sein.

> Die Kiichenmadbel einschlieBlich Tragermaterial,
Oberflachenbeschichtung, Kleber und Dichtungen missen eine
ausreichende Hitzebestdandigkeit aufweisen, gemaB DIN
68930:2009-11.

» Keine schweren Gegenstande auf die Tir legen, nicht darauf
abstitzen und das Gerat nicht am Turgriff tragen.
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Inbetriebnahme

3 Inbetriebnahme

Vor Inbetriebnahme das Gerat griindlich reinigen
Den Backofen und die zuvor entnommenen Zubehérteile mit warmem Wasser reinigen.
Erstes Aufheizen
e Beim ersten Aufheizen auftretende Geruchs- und Rauchentwicklung sind normal
und kein Grund zur Besorgnis.
e Flr gute Durchliftung des Raumes sorgen, damit Gerliche und Rauch schnell
abziehen. Je nach Gegebenheiten ev. Fenster 6ffnen oder Liftung einschalten.
e Wahrend des Aufheizvorganges beseitigt die Hitze mdgliche Produktions-
Rickstande.
. > Bei der Erstinbetriebnahme den ausgerdaumten geschlossenen
6 Backraum ohne Zubehor - wahrend 45 Minuten bei maximaler
Temperatur aufheizen. Wahrend des Aufheizvorganges beseitigt
die Hitze mogliche Produktionsriickstande.

&HEISSE OBERFLACHEN! KINDER FERNHALTEN!

Fir gute Durchliftung des Raumes sorgen, damit Gerliche und Rauch schnell abziehen.
Je nach Gegebenheiten ev. Fenster 6ffnen oder Liftung einschalten.

. Samtliche Verpackungsmaterialien entfernen.
Mitgelieferte Zubehorteile aus dem Backraum entnehmen.
Uberpriifen, ob sich das Gerét in einwandfreiem Zustand befindet.
Bei Zweifel das Gerat nicht benutzen und den Kundendienst

kontaktieren.

A\HEISSE OBERFLACHEN!
KINDER FERNHALTEN!

Vor dem ersten Backen

v Alle Zubehdrteile (wie z.B. Backblech/Fettpfanne, Grillrost) aus dem Gerat
entnehmen. Den Gerateinnenraum leer halten, die Geratetlr schlieBen.

v" Den ausgeraumten Backofen wahrend 45 Minuten bei maximaler Temperatur in
Unter-/Oberhitze aufheizen.

v Nach dem Aufheizvorgang das Gerat abkihlen lassen und reinigen.

v Nach Beendigung des Aufheizvorganges und der Reinigung ist das Gerat
betriebsbereit.

Emaille-Beschichtung

Wahrend des normalen Gebrauchs kann es zu farblichen Verdnderungen der Emaille-
Beschichtung kommen. Dies ist vollig normal und stellt keine Beeintrachtigung der
Funktion und der sonstigen Gebrauchseigenschaften des Gerates dar und ist deshalb kein
Mangel im Sinne des Gewahrleistungsrechtes.

YV VY
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3.1 Backofenfunktionen
Backofen Temperaturwahler

Der Backofenenergieregler erméglicht Temperatureinstellungen im
Bereich von 50°C bis 250°C.

Backofen Funktionswahler
Auswahl der Funktionen/Einstellungen lber den Funktionswahler.

Unabhdngige Backofen-Beleuchtung

Durch das Drehen des Funktionswahlers auf diese Position wird der
Backofeninnenraum beleuchtet.

Diese Funktion z.B. wahrend der Reinigung des Backofeninnenraums
verwenden.

Unter- und Oberhitze
Ist der Funktionswahler auf diese Position gedreht, erfolgt das Heizen
auf herkdmmliche Weise.

Unterhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen nur mit Unterhitze. Die Warme
kommt vom unteren Heizkoérper.

Diese Beheizungsart ist geeignet, um das Backgut von der Unterseite
starker zu backen. Z.B. zum Backen von feuchtem Backgut mit Obst
oder beim Nachbacken.

HeiBluft

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit einem Ringheizkérper, der
um den Lifter (Ventilator) herum angeordnet ist. Dieser Ventilator
verteilt die durch den Ringheizkérper erhitzte Luft (HeiBluft)
gleichmaBig im ganzen Backofeninnenraum.

Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen im Backofen.

Kombinierte Grill-/Oberhitze
Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und Oberhitze. Diese
Funktion erlaubt
- eine hdhere Oberflachentemperatur, dies fihrt zu vertiefter
Bréaunung/gréBerer Krustenbildung.
- groBere Portionen auf einmal zu grillen.
- eine kirzere Grillzeit.
Hinweise: Temperatur auf 250 °C einstellen!
Grill ausschlieBlich bei geschlossener Backofentiir benutzen!

Umluft mit kombinierter Grill-/Oberhitze

Das Heizen mit Grill- und Oberhitze sowie Umluft. Der Grillheizkdrper
und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der
Ventilator wirbelt die heiBe Luft um das Gericht. Diese Funktion
beschleunigt das Grillen und verfeinert den Geschmack des Gerichts.
Geeignet zum Braten von Fleisch, Geflligel, ganzem Fisch.
Hinweise: Temperatur auf max. 200 °C einstellen!

Grill ausschlieBlich bei geschlossener Backofentiir benutzen!

Auftauen

Man kann gefrorene Lebensmittel schneller und schonend auftauen
- dies ist aufgrund des Ventilators mdglich

- keine Temperatureinstellung erforderlich.

Inbetriebnahme

Y ot
o s
= | @
2L
=}
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Inbetriebnahme

Umluft
Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Ventilator und Ober-/Unterhitze.
Der Ventilator wirbelt die heie Luft um das Gericht und verteilt damit die
Warme gleichmaBig im Herd.
Geeignet zum Backen und Braten auf allen Ebenen, z.B. flir Kuchen / Cake
etc.
Hinweise:
1. Diese Funktion kann man zum Vorheizen des Ofens benutzen.
Dazu den Temperaturwadhler auf 150 °C einstellen. Nach ca. 4
Minuten - bei Erléschen der roten Kontrollleuchte - ist der Ofen auf
die eingestellte Temperatur von 150 °C (oder tiefer, wenn so
ausgewahlt) vorgeheizt und man kann ihn wie gewlinscht bedienen.
2. Diese Funktion kann man auch ohne Temperatur betreiben.
Geeignet zur Abkihlung des zubereiteten Gerichts und des
Backofeninnenraumes.

3.2 Backofen bedienen

Mit dem Temperaturwahler die gewlinschte Backofentemperatur wahlen zwischen
50-250 °C

>

Die rote Betriebsanzeige leuchtet so lange bis die gewahlte Temperatur im Backofen
erreicht ist (Vorheiz-Funktion).

Das Einschalten des Backofens wird Uber die gelbe Kontrollleuchte signalisiert.
Restwdrme nutzen: Backofen etwa 5 Minuten frither ausschalten und die Speisen 5
Minuten nachbacken.

Zum Ausschalten: Funktionswahler und Temperaturwahler auf ,0" zurlickdrehen.

3.3 Backofenbetrieb

/N
EXPLOSIONSGEFAHR!

Entflammbare, explosive Gegenstande vom Herd fernhalten.
Der Aufstellort des Elektroherdes muss jederzeit belliftbar sein.

Ein- und Ausschalten des Backofens

Zum Einschalten des Backofens ist folgendes zu beachten:
e Die erforderlichen Betriebsbedingungen des Backofens festlegen.
e Backofen Funktion (Heizart)
e Backofen Temperatur
e Die Drehschalter in die gewlinschte Stellung bringen, indem man ,nach rechts”
dreht.

Grillen*

Grill* einschalten:

1. Funktionswahler auf die Position mit dem Symbol Grill drehen.

2. Grillrost mit der zu zubereitenden Speise in mittlerer Hohe im Backofen anordnen;
unter dem Grillrost ein leeres Backblech (Fettpfanne) flir das abtropfende Fett in
direkt niedrigerer H6he anordnen (Fettpfanne).

3. Grillen* bei geschlossener Backofentir.

- Zugangliche Teile heizen sich bei der Nutzung des Backofens als Grillgerat auf.
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Inbetriebnahme

Ventilator-Betrieb

Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um das Gericht.

Die Vorteile des Ventilator-Betriebes sind:
e Beim Backen die Temperatur um ca. 20 °C niedriger einstellen.
e Verkirzung der Brat-/Backzeit
e Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen.

Praktische Hinweise zum Backen

e Backformen-/bleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme besser und
verklrzen die Backzeit.

e Backformen-/bleche mit hellen oder gldnzenden Oberfldchen sind beim Backen
mit Ober-/Unterhitze nicht empfohlen, da der Boden des Backgutes
maoglicherweise nicht gut durchbackt.

e Bevor man den Kuchen aus dem Backofen nimmt, die Backqualitdt mit einem
dinnen Holzstab prifen. Wenn der Kuchen fertig zubereitet ist, kommt der
Holzstab nach dem Einstechen in den Kuchen, trocken und sauber heraus.

e Nach dem Ausschalten des Backofens den Kuchen noch 5 Minuten nachbacken
lassen.

e Die Angaben in den Tabellen nur als Anhaltspunkte verstehen, die man je nach
eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten andern kann.

3.4 Back- und Brattabelle
Backofenfunktion: Ventilator mit Ober- und Unterhitze

Gebackart Temp. [°C] Backzeit [min]
Geback in Backform

Baiser (Meringues) 80 60-70

Viktoria Biskuit 150 65-70
Gugelhupf (Hefeteig) 150 60-70

Torte 150 25-35

Geback auf Universalblech

Hefekuchen 150 40-45
Streuselkuchen 150 30-45
Obstkuchen 150 40-55
Biskuittorte 150 30-40
Backofenfunktion: Ober- und Unterhitze

Kuchen Ober-/Unterhitze

Gebackart Einschubhdhe Temperatur [°C] Backzeit [min]
Napfkuchen/ Marmorkuchen 2 170-180 60-80
Sandkuchen 2 160-180 65-80
Tortenboden 2-3 170-180 20-30
Biskuittorte 2 170-180 30-40
Gugelhupf (Hefeteig) 2 160-180 40-60
Brot (z.B. Mehrkornbrot) 2 210-220 50-60
Obstkuchen (Mlrbeteig) 3 170-180 35-60
Streuselkuchen 3 160-170 30-40
Biskuitrolle 2 180-200 10-15
Pizza (auf dinnem Teig) 3 220-240 10-15
Pizza (auf dickem Teig) 2 190-210 30-50
Platzchen 3 160-170 10-30
Blatterteig 3 180-190 18-25
Baiser 3 90-110 80-90

Seite | 13



Inbetriebnahme

Praktische Hinweise zum Braten von Fleisch
e Im Backofen sollte man nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereiten,

fur kleinere Portionen empfiehlt es sich, auf den Kochfeldern zu garen.

e Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch

hitzebestandige Griffe haben sollte.

e Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben (Fettpfanne).

e Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte man den Braten wenden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden SoBe oder mit
heiBem, gesalzenem Wasser begieBen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.

Braten Einschubhohe

Fleischart

Rindfleisch
Roastbeef / Filet,
-innen leicht blutig
~englisch"/saignant
Ofen vorgeheizt:
-halb durchbraten
,medium"

Ofen vorgeheizt:
-durchbraten -
,well done"/bien cuit
Rinderbraten
Schweinefleisch
Braten

Schinken
Schweinefilet
Kalbfleisch
Lammfleisch

Wild

Gefliigel

Hahnchen 2
Gans 2
Fisch 2

N

NNN T NN

Ventilator Ober-/
Unterhitze

N

NNNWNN

2

2

Temperatur [°C]

Ventilator Ober-/

160-180

160-180
160-180
160-180
160-180
175-180

170-180
160-180
175-180

* Die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg.
Fir jedes weitere kg ist mit etwa 15-25 Min. mehr zu rechnen.

Backofenfunktion: Kombinierte Grill- und Oberhitze

Grill

Fleischart

Hahnchen (ca. 1.5 kg)
Héhnchen (ca. 2 kg)
Schaschlik
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Temp. [°C]

250
250
250

Unterhitze

250

250

210-230
200-220

200-210
200-210
210-230
200-210
200-220
200-220

210-220
190-200
210-220

Grillzeit [min]

90-100
110-130
60-70

Garzeit
in Min.

Per 1 cm

12-15

15-25

25-30

120-140

90-140
60-90
25-30
90-140
100-120
100-120

40-55
150-180
40-55



Backofenfunktion: Grillhitze

Grill
Speiseart

Schweinekotelett
Schweineschnitzel

Schaschlik
Bratwlrste

Roastbeef, (Steak ca. 1 kg)
Kalbschnitzel

Kalbsteak

Hammelkotelett
Lammkotelett
Hahnchen, halbiert (je 500 g)

Fischfilet

Forelle (je ca. 200-250 g)
Brot (Toastscheiben)

Backofenfunktion: Ventilator mit kombinierter Grill- und Oberhitze

Braten
Fleischart

Schweinebraten

Lammkeule
Braten
Hahnchen
Ente

Gans

Truthahn

Einschubhohe Temp.

von unten

PO PWPRARPAPPAPDPDWOPADADD

[°C]
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250
250

8-10

10-12

7-8
8-10

12-15

8-10
6-8
8-10

10-12
25-30

6-7
5-8
2-3

Gewicht Einschubhdhe Temp.

[kal

v

WNWNRPRENNR P

von unten

FNNRFEFNNNNNN

[°C]

170-190
170-190
170-190
170-190
180-200
180-200
170-190
140-160
180-200
160-180

Inbetriebnahme

Grillzeit [min]
1. Seite 2. Seite

6-8
6-8
6-7
8-10
10-12
6-8
5-6
6-8
8-10
20-25
5-6
5-7
2-3

Grillzeit
[min]
80-100
100-120
120-140
90-110
30-40
50-60
85-90
110-130
110-130
150-180
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Reinigung und Pflege

4  Reinigung und Pflege

A GEFAHR

ASTROMSCHLAGGEFAH R

Vor samtlichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Gerat ausschalten und
vollstandig auskihlen lassen.

e Niemals einen Dampfreiniger zur Reinigung verwenden. Feuchtigkeit kénnte in
elektrische Bauteile gelangen.

e Das Gerat muss trocken sein, bevor man es wieder in Betrieb nimmt.

e AuBer den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten keine Eingriffe am Gerat vornehmen.

/N VORSICHT
VERBRUHUNGSGEFAHR!

Beim Reinigen ist die Wassertemperatur so zu wahlen, dass keine Verbriihungsgefahr
entstehen kann!

/N VORSICHT
VERLETZUNGSGEFAHR!

Bei den Reinigung-/Wartungsarbeiten am Gerat, die Hande und Finger vor Einklemmen in
Tiur und Schnappscharniere schiitzen.

ACHTUNG
SACHSCHADEN!

Keine aggressiven abrasiven Reiniger oder scharfe Metallschaber fiir die Reinigung des
Schutzglases der Geratetiir benutzen. Die Oberflache kdnnte zerkratzen und das
Schutzglas beschadigen.

Gerate AuBenseite Einbaubackofen

Den Herd abkiihlen lassen und mit einem weichen Tuch abwischen. Falls das Gerat sehr
schmutzig ist, den Herd mit Reinigungsmittel und Wasser reinigen und mit einem
weichen Tuch nachtrocknen. Die Geratetlir mit einem weichen Tuch und warmer
Spillauge abwischen.

Fir die Metallfronten handelsibliche Pflegemittel verwenden.

Backofen und Zubehorteile

Den Backofen nach jedem Gebrauch reinigen.
Den Backofen zuerst abkiihlen lassen.

e Die Zubehorteile entnehmen, feucht abwischen. Die Zubehoérteile trocknen und
wieder in den Backofen legen. Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.
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Reinigung und Pflege

4.1 Geratetiir aushidngen

Zum Reinigen und fiir einen besseren Zugang zum Backofen-Innenraum lasst sich die
Geratetlr aushangen.
1. Geratetlr 6ffnen, die Klappbiigel an den Scharnieren an beiden Seiten nach oben
dricken.
2. Tir leicht zudriicken, anheben und nach vorne herausziehen.
3. Das Einsetzen der Geratetlr erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
4. Beim Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung des Scharniers richtig zu dem
Haken des Scharnierhalters passt.
5. Die beiden Klappbugel wieder nach unten zu richten. Ist das nicht der Fall, kénnen
sie die Scharniere beim SchlieBen der Geratetliir beschadigen.

u./(\
5

4.2 Schutzglas reinigen

Zum Reinigen lasst sich das in der Geratetlr eingelassene Schutzglas entnehmen.
1. Beide Kunststoffteile an den oberen seitlichen Ecken der Geratetiir aufschrauben
und zur Seite legen.
2. Das Schutzglas entnehmen, reinigen.
3. Das Einsetzen des Schutzglases erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
4. Schutzglas wieder mit den beiden Kunststoffteilen sichern.
A B E
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Leuchtmittel auswechseln

5 Leuchtmittel auswechseln

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr richtig funktionieren, kann man die
Backofenleuchte selbst austauschen. Man bekommt diese fiir den Backofen geeignete
Leuchtmittel, die bis zu 300 °C aushalten kénnen missen, beim Handler oder man bittet
den technischen Kundendienst, diese kostenpflichtig auszutauschen.

Leuchtmitteldaten Backofenleuchte
(fur Temperaturen bis zu 300 °C geeignet):

Spannung | 230 V | Leistung | 25 W
Hitzebestandigkeit | T300 | Fassung | G9 (Steckleuchte)
Wie folgt vorgehen: -
1. Die Sicherung ausschalten, und den Backofen abkiihlen _
lassen. P
2. Die Backofenttlir 6ffnen, das Schutzglas abschrauben, —=
entfernen und das defekte Leuchtmittel entnehmen. [
3. Behutsam das Leuchtmittel ersetzen, ohne es mit den Q:«,L
Fingern zu berithren: ein Tuch verwenden, um das neue [ )

Leuchtmittel zu halten. Das Schutzglas wieder einbauen.
4. Die Sicherung wieder einschalten und prifen, ob die
Beleuchtung funktioniert.
- Sollte die Beleuchtung nicht funktionieren, bitte an den
Kundendienst wenden, siehe Kapitel Kundendienst.
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Fehlermeldung / Stérung beheben

6 Fehlermeldungen / Stérungen beheben

Fehlermeldung

AS
F

Der Backofen heizt nicht.

Backofenbeleuchtung
leuchtet nicht beim
Einschalten des Backofens.
Ventilator ist standig im
Betrieb.

Das Symbol
«Tlrverriegelung» blinkt.

Mogliche Ursache
Temperatursensor
funktioniert nicht

Der Backofen hat einen
Defekt.

Der Backofen ist auf DEMO
eingestellt

(s. Einstellungen)

Falsch angeschlossen
Abweichende
Versorgungsspannung

Leuchtmittel defekt

Fehlerbehebung
Den zustandigen
Kundendienst kontaktieren.

Den Backofen fir 30
Minuten ausschalten.
Taucht das Problem nach
wie vor auf: Den Backofen
fur eine Minuten von der
Stromzufuhr trennen und
wieder anschlieBen. Ist das
Problem nicht behoben,
indem Fall den
Kundendienst kontaktieren.
(s. Einstellungen)

Kundenservice
kontaktieren.

Prifen der
Versorgungsspannung,
gegebenen falls den
zustandigen Kundendienst
kontaktieren.

Leuchtmittel wechseln

(s. Kapitel 7)

Max. 1 Stunden nach dem
Backofenbetrieb ist normal.
Dauert es langer,
Kundendienst kontaktieren.
Kundendienst kontaktieren
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Garantiebedingungen

7  Garantiebedingungen

Als Kaufer eines Exquisit Gerates stehen Ihnen die gesetzlichen Gewahrleistungen aus
dem Kaufvertrag mit Ihrem Handler zu. Zusatzlich redumen wir Ihnen eine Garantie zu
den folgenden Bedingungen ein:

Leistungsdauer

Die Garantie lauft 24 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen). Wahrend der
ersten 6 Monate beseitigt der Kundendienst Mangel am Gerat unentgeltlich.
Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne besonderen Aufwand flr Reparaturen zuganglich
ist. In den weiteren 18 Monaten ist der Kaufer verpflichtet nachzuweisen, dass der
Mangel bereits bei Lieferung bestand.

Bei gewerblicher Nutzung (z.B. in Hotels, Kantinen) oder bei Gemeinschaftsnutzung
durch mehrere Haushalte, betragt die Garantie 12 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist
vorzulegen). Wahrend der ersten 6 Monate beseitigt der Kundendienst Mangel am Gerat
unentgeltlich. Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne besonderen Aufwand fir
Reparaturen zuganglich ist. In den weiteren 6 Monaten ist der Kaufer verpflichtet
nachzuweisen, dass der Mangel bereits bei Lieferung bestand.

Durch die Inanspruchnahme der Garantie verlangert sich die Garantie weder fir das
Gerat noch fir die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mangelbeseitigung

Innerhalb der genannten Fristen beseitigen wir alle Mdangel am Gerat, die nachweisbar
auf mangelhafte Ausfiihrung oder Materialfehler zurlickzufiihren sind. Ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum Uber.

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche oder fahrldssige Beschdadigung, Schaden, die durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemaBe Aufstellung, bzw. Installation
oder durch Anschluss an falsche Netzspannung entstehen, Schaden aufgrund von
chemischer bzw. elektrothermischer Einwirkung oder durch sonstige anormale
Umweltbedingungen, Glas-, Lack- oder Emaille Schaden und evtl. Farbunterschiede sowie
defekte Glihlampen.

Ebenso sind Mangel am Gerat ausgeschlossen, die aufgrund von Transportschaden
zurickzufihren sind. Wir erbringen auch dann keine Leistungen, wenn — ohne unsere
besondere, schriftliche Genehmigung - von nicht erméchtigten Personen am Exquisit
Gerat Arbeiten vorgenommen oder Teile fremder Herkunft verwendet wurden. Diese
Einschrankung gilt nicht fir mangelfreie, durch eine qualifizierte Fachkraft mit unseren
Originalteilen, durchgefihrte Arbeiten zur Anpassung des Gerates an die technischen
Schutzvorschriften eines anderen EU-Landes.

Geltungsbereich

Unsere Garantie gilt fiir Geréte, die in der Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich
erworben wurden und in Betrieb sind.

Bei Reklamationen defekter Gerate missen Absender- und Empfanger Anschrift in der
Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich sein.

FUr Gerate, die in anderen europdischen Landern erworben und betrieben werden, gelten
die Garantiebedingungen des Verkaufers.

Fir Reparaturauftréage auBerhalb der Garantiezeit gilt:
e Wird ein Gerat repariert, sind die Reparaturrechnungen sofort fallig und ohne
Abzug zu bezahlen.
e Wird ein Gerat Uberprift bzw. eine angefangene Reparatur nicht zu Ende gefihrt,
werden Anfahrts- und Arbeitspauschalen berechnet.
e Beratung durch unser Kundenberatungszentrum ist unentgeltlich
(s. Kapitel ,Kundendienst").
GGV Handelsgesellschaft mbH & Co. KG, August-Thyssen-Str. 8, D-41564 Kaarst-
Holzblttgen
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Entsorgung

8 Entsorgung

Verpackung entsorgen
Die Verpackung sortenrein entsorgen. Pappe und Karton zum Altpapier und Folien in

die Wertstoffsammlung geben. :“
Altgerat entsorgen (DE) \ [ 4

Altgerate diirfen nicht in den Hausmiill

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder
seiner Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmiill entsorgt werden darf,
sondern eine separate Entsorgung erfordert. Sie konnen das Altgerdt kostenfrei bei
einer geeigneten kommunalen Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikaltgerdte, z.B.
einem Wertstoffhof, abgeben.

Die Adressen erhalten Sie von Ihrer Stadt- bzw. Kommunalverwaltung.

Alternativ kdnnen Sie kleine Elektroaltgerate mit einer Kantenlange bis zu 25 cm bei Handlern mit
einer Verkaufsflache fir Elektro- und Elektronikgerate von mind. 400 m? oder
Lebensmittelhdndlern mit einer Gesamtverkaufsflache von mind. 800 m?, die zumindest mehrmals
im Jahr Elektro- und Elektronikgerdte anbieten, unentgeltlich zurlickgeben.

GroBere Altgerdte kdnnen beim Neukauf eines Gerats der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erflillt, bei einem entsprechenden Handler kostenfrei
zurtickgegeben werden. Bezlglich der Modalitdten der Rlickgabe eines Altgerats im Fall der
Auslieferung des neuen Gerats, wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

=

Bitte Entnehmen Sie — sofern moglich - vor der Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstérungsfrei entnommen werden kénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie flir die Loschung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

Kinder kénnen Gefahren, die im Umgang mit Haushaltsgerdten liegen, oft nicht erkennen. Fiir die
notwendige Aufsicht sorgen und Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.

Altgerdte entsorgen (AT)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder
seiner Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmiill entsorgt werden darf,
sondern eine separate Entsorgung erfordert. Sie kdnnen das Altgerat kostenfrei bei
einer geeigneten kommunalen Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikaltgerate, z.B.
einem Wertstoffhof, abgeben. Die Adressen erhalten Sie von Ihrer Stadt- bzw. I
Kommunalverwaltung. Alternativ kdnnen Sie Elektroaltgerate beim Kauf eines neuen Gerdts der
gleichen Art und mit derselben Funktion bei einem stationdren Handler unentgeltlich zurtickgeben.
Bezliglich der Modalitaten der Riickgabe eines Altgerats im Fall der Auslieferung des neuen Gerats,
wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Bitte Entnehmen Sie — sofern mdglich — vor der Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstérungsfrei entnommen werden kdnnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie fir die Loschung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

Das Gerat kann Stoffe enthalten, die bei falscher Entsorgung Umwelt und menschliche Gesundheit
gefahrden kénnen. Das Materialrecycling hilft, Abfall zu reduzieren und Ressourcen zu schonen.
Durch die getrennte Sammlung von Altgeraten und deren Recycling tragen Sie zur Vermeidung
negativer Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit bei.
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Kundendienst / Reparaturen

9 Kundendienst / Reparaturen

A GEFAHR

Reparaturen an elektrischen Geraten ausschlieBlich nur von einem hierflr qualifizierten
Fachmann ausfiihren lassen. Eine falsch bzw. nicht fachgerecht durchgefiihrte Reparatur
bringt Gefahr flir den Benutzer und fihrt zu einem Verlust des Garantieanspruchs!

Kann man die Stérung anhand der zuvor aufgefiihrten Hinweise nicht beseitigen, bitte
den Kundendienst kontaktieren. In diesem Fall keine weiteren Arbeiten, vor allem an den
elektrischen Teilen des Gerates, selbst ausfihren.

Zustandige Kundendienstadresse:

EGS GmbH

DieselstraBe 1

33397 Rietberg / DEUTSCHLAND

Kundentelefon fir Deutschland: +49 2944 9716 791

Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200 170

(aus dem Osterreichischen Festnetz 0.14 Euro/min, Mobilnetz abweichend,

anbieterabhangig)
6 einer Fehlbedienung oder einer der beschriebenen Stérungen
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.
Folgende Angaben sind notig, um Ihren Auftrag bearbeiten zu konnen:
e die vollstandige Anschrift und Telefon-Nr.
e die Fehlerbeschreibung
1) Version
2) Batch
3) Modell
4) EAN
5) Seriennummer

> Beachten, dass der Besuch des Kundendiensttechnikers im Falle
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