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Electrolux. Thinking of you.

Mehr zu unserem Denken finden Sie unter
www.electrolux.com
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Anderungen vorbehalten.

SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Gerats sorg-
faltig die mitgelieferte Anleitung. Der Hersteller haftet nicht fur
Verletzungen oder Schaden, die durch eine fehlerhafte Monta-
ge entstehen. Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen
auf.

SICHERHEIT VON KINDERN UND
SCHUTZBEDURFTIGEN PERSONEN

/\ Warnung! Es besteht Erstickungsgefahr, das Risiko von
Verletzungen oder permanenten Behinderungen.

e Dieses Gerat kann dann von Kindern ab 8 Jahren, von Per-
sonen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten sowie von Personen ohne bisherige
Erfahrung im Umgang mit solchen Geraten bedient werden,
wenn sie dabei von einer Person, die fur ihre Sicherheit ver-
antwortlich ist, beaufsichtigt werden.

e Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

e Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.

e Halten Sie Kinder und Haustiere vom Geréat fern, wenn es in
Betrieb oder in der AbkUhlphase ist. BerUhrbare Teile sind
heiss.

e Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.
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¢ Reinigung und Wartung des Gerats darf nicht von Kindern

ohne Aufsicht erfolgen.

ALLGEMEINE SICHERHEIT

e Das Gerat und die zuganglichen Geréteteile werden wah-
rend des Betriebs heif3. BerlUhren Sie nicht die Heizelemen-

te.

e Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe Zeitschaltuhr
oder eine separate Fernsteuerung ein.

e Kochen mit Fett oder Ol auf einem unbeaufsichtigten Koch-
feld ist gefahrlich und kann zu einem Brand fuhren.

¢ Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu I6schen,
sondern schalten Sie das Gerat aus und bedecken Sie die
Flamme mit einem Deckel oder einer Feuerloschdecke.

¢ | egen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

e Benutzen Sie zum Reinigen des Gerates keinen Dampfreini-

ger.

¢ | egen Sie keine Metallgegenstande wie Messer, Gabeln,
Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache des Kochfelds, da

diese heil3 werden konnen.

¢ Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metallschwammchen
zum Reinigen der Ofenglastur; sie konnen die Glasflache
verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe fGhren.

e Ziehen Sie die Einhdngegitter erst vorne und dann hinten
von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie heraus. Fuh-
ren Sie zum Einsetzen der Einhdngegitter die obigen Schritte
in umgekehrter Reihenfolge durch.

A\ SICHERHEITSHINWEISE
Dieses Gerat ist flr folgende Mérkte
geeignet:

MONTAGE

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

e Entfernen Sie das gesamte Verpackungs-

material.

Stellen Sie ein beschédigtes Gerét nicht
auf und benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte Mon-
tageanleitung.

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

Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.
Die Mindestabstande zu anderen Gera-
ten und Kidchenmdbeln sind einzuhalten.
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e Stellen Sie sicher, dass das Gerét unter-
halb von bzw. zwischen sicheren Kon-
struktionen montiert wird.

e Die Seiten des Gerats durfen nur an Ge-
rate oder Einheiten in gleicher Héhe an-
grenzen.

e Stellen Sie das Gerat nicht auf einem So-
ckel auf.

¢ |nstallieren Sie das Gerét nicht direkt ne-
ben einer TUr oder unter einem Fenster.
So kann heiBes Kochgeschirr nicht he-
runterfallen, wenn die TUr oder das Fens-
ter gedffnet wird.

Elektrischer Anschluss

Warnung! Brand- und
Stromschlaggefahr.

¢ Alle elektrischen Anschlisse sind von ei-
nem gepruften Elektriker vorzunehmen.

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 ausschlieBlich an eine
ordnungsgeman installierte Schutzkon-
taktsteckdose angeschlossen werden.

¢ \erwenden Sie keine Mehrfachsteckdo-
sen oder Verlangerungskabel.

e Achten Sie darauf, Netzstecker und Netz-
kabel nicht zu beschadigen. Wenden Sie
sich zum Austausch des beschéadigten
Netzkabels an den Kundendienst oder ei-
nen Elektriker.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die GeratetUr nicht berUhrt, insbesondere
wenn die TUr heil3 ist.

e Alle Teile, die gegen direktes Beruhren
schitzen sowie die isolierten Teile mis-
sen so befestigt werden, dass sie nicht
ohne Werkzeug entfernt werden kénnen.

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 zugénglich
ist.

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

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um das
Gerét von der Spannungsversorgung zu
trennen. Ziehen Sie dazu immer direkt
am Netzstecker.

Verwenden Sie immer die richtigen
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter, Si-
cherungen (Schraubsicherungen missen
aus dem Halter entfernt werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und Schitze.
Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der Stromversor-
gung trennen kénnen. Die Trenneinrich-
tung muss mit einer Kontaktéffnungsbrei-
te von mindestens 3 mm ausgefUhrt sein.

Gas-Anschluss

Die Gasanschlisse mUssen von einer
Fachkraft ausgefihrt werden.

Stellen Sie sicher, dass die Luft um das
Gerat zirkulieren kann.

Informationen Uber die Gasversorgung
finden Sie auf dem Typenschild.

Das Gerat darf nicht an eine Absaugabla-
ge flr Verbrennungsprodukte ange-
schlossen werden. Das Gerat muss ge-
man der aktuell geltenden Montagebe-
stimmungen angeschlossen werden. Hal-
ten Sie die Bestimmungen hinsichtlich
der BelUftung ein.

GEBRAUCH

Warnung! Es besteht Verletzungs-,
Verbrennungs- und Stromschlaggefahr.

Das Geréat ist fUr die Verwendung im
Haushalt vorgesehen. 3
Nehmen Sie keine technischen Anderun-
gen am Gerét vor.

Die Luftungsoffnungen durfen nicht abge-
deckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Das Gerat nach jedem Gebrauch aus-
schalten.

Der Gerateinnenraum wird wahrend des
Betriebs heil3. Berlhren Sie nicht die
Heizelemente im Gerét. Verwenden Sie
zum Anfassen des Backofenzubehdrs
und des Herd- und Kochgeschirrs war-
meisolierende Handschuhe.

Gehen Sie beim Offnen der TUr vorsichtig
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 gedffnete
Gerétetlr aus.

Halten Sie die Tur immer geschlossen,
wenn das Gerét in Betrieb ist.

Legen Sie kein Besteck und keine Topf-
deckel auf die Kochzonen. Sie werden
heil3.

Schalten Sie die Kochzonen nach jedem
Gebrauch aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

Sorgen Sie fUr eine ausreichende Bellif-
tung in dem Raum, in dem das Gerat
aufgestellt ist.

Verwenden Sie nur standfestes Kochge-
schirr mit der richtigen Form und einem
Durchmesser, der gréBer als der der
Brenner ist.

Vergewissern Sie sich, dass die Flamme
nicht erlischt, wenn Sie den Einstellknopf
schnell von der hdchsten zur niedrigsten
Stufe drehen.

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf
die Heizkreise. Es darf nicht Uber die
Rander der Kochflache herausragen.
Verwenden Sie ausschlieBlich das mit
dem Gerét gelieferte Zubehor.

Setzen Sie keinen Warmeverteiler auf den
Brenner.

Warnung! Es besteht Explosions- und
Brandgefahr.

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

Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Dampfe kdnnen eine Selbstziindung ver-
ursachen. )

Bereits verwendetes Ol kann Lebensmit-
telreste enthalten und schon bei niedrig-
eren Temperaturen eher einen Brand ver-
ursachen als frisches Ol.

Platzieren Sie keine entflammbaren Pro-
dukte oder Gegenstande, die mit ent-
flammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerét, auf dem Geréat oder in der Néhe
des Geréts. }

Achten Sie beim Offnen der TUr darauf,
dass keine Funken oder offenen Flam-
men in das Gerats gelangen.

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

Warnung! Das Gerat kénnte
beschadigt werden.

¢ Um Beschéadigungen oder Verfarbungen

der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Stellen Sie kein Wasser in das heiBe
Gerat.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten des
Gerats kein feuchtes Geschirr oder
feuchte Speisen im Backofeninnen-
raum stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen der Innenausstattung sorg-
faltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung ha-

ben keine Auswirkung auf die Leistung

des Gerats. Sie stellen keinen Mangel im

Sinne des Gewahrleistungsrechtes dar.

Verwenden Sie fUr feuchte Kuchen ein

tiefes Backblech. Fruchtsafte kbnnen

bleibende Flecken verursachen.

Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr auf

das Bedienfeld.

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht leer-

kochen.

Lassen Sie keine Gegenstande oder

Kochgeschirr auf das Gerat fallen. Die

Oberflache kénnte beschédigt werden.

Schalten Sie die Kochzonen niemals ein,

wenn sich kein Kochgeschirr darauf be-

findet, oder wenn das Kochgeschirr leer
ist.

Legen Sie keine Alufolie auf das Gerat.

Kochgeschirr aus Gusseisen oder Alumi-

niumguss oder mit beschadigten Bdden

kann die Glaskeramikoberflache verkrat-
zen. Heben Sie das Kochgeschirr stets
an, wenn Sie es auf dem Kochfeld um-
setzen mochten.

Sorgen Sie fUr eine ausreichende BelUf-

tung in dem Raum, in dem das Gerat

aufgestellt ist.

Stellen Sie sicher, dass die LUftungs-

schlitze frei sind.

Verwenden Sie nur standfestes Kochge-

schirr mit der richtigen Form und einem
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Durchmesser, der gréBer als der der
Brenner ist. Die Glasplatte (falls vorhan-
den) kann Uberhitzen und zerspringen.

e Vergewissern Sie sich, dass die Flamme
nicht erlischt, wenn Sie den Einstellknopf
schnell von der héchsten zur niedrigsten
Stufe drehen.

¢ Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf
die Heizkreise. Es darf nicht Uber die
Rander der Kochflache herausragen.

e Verwenden Sie ausschlieBlich das mit
dem Gerét gelieferte Zubehor.

e Setzen Sie keinen Warmeverteiler auf den
Brenner.

REINIGUNG UND PFLEGE

Warnung! Risiko von Verletzungen,
Brand oder Beschadigungen am Gerét.

¢ Reinigen Sie die katalytische Emailbe-
schichtung (falls vorhanden) nicht mit Rei-
nigungsmitteln.

¢ Reinigen Sie die Brenner nicht im Ge-
schirrspler.

INNENBELEUCHTUNG

e Die Leuchtmittel in diesem Gerét sind nur
fOr Haushaltsgerate geeignet. Benutzen
Sie sie nicht fur die Raumbeleuchtung.

& Warnung! Stromschlaggefahr.

e Trennen Sie das Gerat von der Stromver-
sorgung, bevor Sie die Lampe austau-
schen.

e Verwenden Sie dazu eine Lampe mit der
gleichen Leistung.

. - o ENTSORGUNG
e Schalten Sie vor Reinigungsarbeiten im-
mer das Geréat aus und ziehen Sie den Warnung! Verletzungs- und
Netzstecker aus der Steckdose. Erstickungsgefahr.

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerat

abgekUhlt ist. Zuséatzlich besteht die Ge-
fahr, dass die Glasscheiben brechen.
Ersetzen Sie die Glasscheiben der Tir
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich hierzu an den Kunden-
dienst.

Gehen Sie beim Aushangen der TUr
sorgsam vor. Die Tir 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 Reini-
gungsschwammchen, Losungsmittel
oder Metallgegenstéande.

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

e F{r Informationen zur ordnungsgemaBen

Entsorgung des Gerates wenden Sie sich
an die zustandige kommunale Behorde
vor Ort.

Trennen Sie das Gerat von der Stromver-
sorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel ab und ent-
sorgen Sie es.

Driicken Sie die &uBeren Gasrohre flach.
Entfernen Sie das Turschloss, um zu ver-
hindern, dass sich Kinder oder Haustiere
in dem Gerat einschliessen.

KUNDENDIENST
e \Wenden Sie sich zur Reparatur des Ge-

rats an den Kundendienst. Wir empfehlen
nur Originalersatzteile zu verwenden.
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GERATEBESCHREIBUNG
GESAMTANSICHT
Backofen-Temperaturschalter
B= SN2 N Anzeige Beleuchtung/Ventilator/Grill
B ©0® @;@ © Warnleuchte
Kochstellen-Schalter

Backofen-Funktionsschalter

A Luftungssffnung

Heizelement

B} Backofenlampe

[} Einschubgitter, abnehmbar
Typenschild

Zundoéffnung fur den Backofenbrenner
Klappe

Einsatzebenen

ERBE

B =50

AUSSTATTUNG DES KOCHFELDS

Starkbrenner
Normalbrenner
‘ Starkbrenner
— O — Hilfsbrenner
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ZUBEHOR

ROST - FUR GESCHIRR,
KUCHENFORMEN, BRATEN.

A

\

FLACHES BACKBLECH - FUR KUCHEN
UND PLATZCHEN.

0\

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

@ Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial innen und auBen am
Backofen, bevor Sie das Gerat in Be-
trieb nehmen. Entfernen Sie das Ty-
penschild nicht.

TYPENSCHILD

e Das Typenschild befindet sich am Front-
rahmen des Garraums. Bei einigen Mo-
dellen kann es sich auch an der Ruck-
oder Oberseite befinden.

e Entfernen Sie nicht das Typenschild vom
Gerét. Dies kdnnte zum Ausschluss der
Gewabhrleistung fUhren.

ERSTE REINIGUNG

e Entfernen Sie alle Teile aus dem Gerat.

e Reinigen Sie das Gerat vor der ersten In-
betriebnahme.

Vorsicht! Verwenden Sie keine
Scheuermittel! Die Oberflache kénnte
beschadigt werden. Siehe Kapitel
»Reinigung und Pflege®.

AUFHEIZEN

Stellen Sie die Hochsttemperatur flir den
Backofen ein und heizen Sie den leeren
Backofen 1 Stunde lang auf. Dabei verbren-
nen alle eventuellen Rickstande an den
Oberflachen des Garraums. Das Zubehor
kann heiBer werden als beim normalen Ge-
brauch. AuBerdem kann es dabei zu Ge-
ruchsentwicklung kommen. Das ist normal.
Sorgen Sie fUr eine gute Raumbellftung.

KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

KOCHSTELLEN-SCHALTER

Symbol Beschreibung

keine Gaszufuhr / Gerat aus-

geschaltet

@ ZUndstellung / maximale
Gaszufuhr

0 minimale Gaszufuhr

ZUNDEN DES BRENNERS

Warnung! Seien Sie bei der
Verwendung von offenem Feuer in der
Kuche besonders vorsichtig. Der
Hersteller Ubernimmt bei Missachtung
der Sicherheitsbestimmungen beim
Umgang mit offenem Feuer keinerlei
Haftung.

Zunden Sie den Brenner immer vor
dem Aufsetzen des Kochgeschirrs.

So ziinden Sie den Brenner:

1. Drilcken Sie den Knopf des Brenners,
den Sie zUnden mdchten, vollstandig
hinein und drehen Sie ihn auf die
hochste Stufe (§ . Wenn Sie den Knopf
drlicken, schaltet sich der Funkengene-
rator automatisch ein.

2. Halten Sie den Knopf etwa 10 Sekun-
den lang gedrtickt. Dadurch wird das
Thermoelement erwéarmt. Andernfalls
wird die Gaszufuhr unterbrochen.

3. Stellen Sie gewinschte Kochstufe ein,

sobald die Flamme regelmé&Big brennt.



@ Falls sich der Brenner nach einigen

Versuchen nicht ztinden lasst, prufen
Sie, ob die Brennerkrone und der zu-
gehdrige Brennerdeckel richtig sitzen.

Brennerdeckel
Brennerkrone
Zindkerze
Thermoelement

Warnung! Der Knopf darf hdchstens
fr 15 Sekunden gedriickt werden.
Sollte der Brenner nach 15 Sekunden
nicht zinden, lassen Sie den Knopf los
und drehen ihn in die Ausschaltpositi-
on. Warten Sie dann mindestens eine
Minute lang, bevor Sie den Brenner er-
neut zUnden.

Wichtig! Sie kénnen den Brenner auch
ohne elektrische Zindvorrichtung anziinden

BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

KOCHEN MIT DEM GASBACKOFEN
Ziindung des Backofenbrenners:

1.
2.

Offnen Sie die Backofent(r.

Drlcken Sie den Backofen-Tempera-
turschalter und stellen Sie ihn auf die
héchste Stufe. Halten Sie ihn mehrere
Sekunden gedrlckt, aber nicht langer
als 15 Sekunden. Lassen Sie ihn erst
los, wenn die Flamme angeht.

Durch den Druck auf den Backofen-
Temperaturschalter erfolgt die ZUndung
mit dem Funkengenerator automatisch.

ZUndet der Backofenbrenner nicht oder
erlischt die Flamme versehentlich:
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(z. B. wenn der Herd nicht an die
Stromversorgung angeschlossen ist).
FUhren Sie dazu die Flamme in die Nahe
des Brenners, driicken Sie den
entsprechenden Kochstellen-Schalter 10
Sekunden lang und drehen Sie ihn
entgegen den Uhrzeigersinn auf die
hochste Stufe.

@ Falls der Brenner unbeabsichtigt er-
lischt, drehen Sie den Schalter in die
Ausschaltposition, warten Sie mindes-
tens 1 Minute und versuchen Sie, den
Brenner dann erneut zu zGnden.

Nach dem Einschalten der Stromver-
sorgung, nach der Installation oder
nach einem Stromausfall kann sich die
Funkenziindung automatisch einschal-
ten. Das ist normal.

Warnung! Drehen Sie die Flamme
immer zuerst zurlick oder schalten Sie
sie aus, bevor Sie den Topf
herunternehmen.

& Warnung!
Kochen mit ,,Durotherm®-

Kochgeschirr

Das doppelwandige ,Durotherm*”-
Kochgeschirr ist mit einem
abnehmbaren Warmhalte-Untersatz
ausgerustet. Entfernen Sie den
Untersatz, bevor Sie das Kochgeschirr
auf den Topftrager stellen.

1. Lassen Sie den Backofen-Tempe-
raturschalter los und stellen Sie ihn
auf die ,Aus“-Stellung.

2. Offnen Sie die Backofentdr.

3. Wiederholen Sie den Zlindvorgang
nach einer Minute.

Manuelle Ziindung:

Im Fall eines vorUbergehenden Stromaus-

falls:

1. Offnen Sie die Backofentdr.

2. Halten Sie die Flamme an die Offnung
im Boden des Garraums.
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3. Drucken Sie gleichzeitig den Backofen-
Temperaturschalter und drehen Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn auf die
hdchste Stufe.

4. Halten Sie nach dem Zindvorgang den
Schalter noch ca. 15 Sekunden ge-
drlckt.

Nach der Ziindung:
1. Lassen Sie den Backofen-Temperatur-
schalter los.

2. SchlieBen Sie die Backofentr.

3. Drehen Sie den Backofen-Temperatur-
schalter auf die gewlnschte Tempera-
tur.

Sicherheitsvorrichtung des Backofens:
Der Backofen ist mit einem Thermoelement
ausgestattet,das die Gaszufuhr unterbricht,
wenn die Flamme ausgeht.

Sie kdnnen den Gasbackofen und den
elektrischen Grill nicht gleichzeitig ver-
wenden.

BACKOFENFUNKTIONEN

Mit dem Backofen-Funktionsschalter (siehe
~Geratebeschreibung”) stellen Sie den
Backofen auf die gewlnschte Garfunktion
ein.

Fur die Auswahl einer Backofen-Funktion
drehen Sie den Funktionsschalter nach
rechts auf das Symbol fUr die gewlinschte
Funktion (siehe nachstehende Tabelle).

Backofenfunktion Beschreibung

‘., Kontrolllampe Zur Beleuchtung des Ofeninnenraums, z. B. zum Reinigen.
-
0 Position AUS Der Backofen ist ausgeschaltet.
vvv Grill Zum Grillen flacher Lebensmittel in der Mitte des Rostes und zum
Toasten.
KUHLGEBLASE 2. SchlieBen Sie den Hauptgashahn und

Wenn das Gerét in Betrieb ist, wird das
Kuhlgeblase automatisch eingeschaltet, um
die Geréateoberflachen zu kihlen. Wenn Sie
das Gerat ausschalten, stoppt das Kuhige-
blase.

BEI GASGERUCH:

1. ZUnden Sie kein Feuer an und rauchen
Sie nicht.
Betatigen Sie keine Elektroschalter und
keine elektrischen Geréate usw.
Benutzen Sie kein Telefon in dem
Haus, in dem Sie sich befinden.

alle Brennerregler, und nehmen Sie

sonst keine weiteren MaBnahmen am

Herd vorl

A) Drlcken Sie die untere Klappe nach
innen (1) and 6ffnen Sie (2):

000 000
7
7
1 2
A :f—‘_-

B) Drucken Sie innen auf den Haupt-
gashahn (1) und schlieBen Sie ihn,
indem Sie ihn nach rechts drehen,
bis Sie den Widerstand (2) spuren.
Beide Anzeigen auf dem Hahn
wechseln von grin nach rot (3):



ENERGIE SPARENDES KOCHEN
¢ Decken Sie Kochgeschirr moglichst mit
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3. Offnen Sie alle TUren und Fenster und
|Uften Sie den Raum. Rufen Sie den
Gas-Notdienst von einem Telefon au-
Berhalb des Hauses (am besten den
Electrolux Kundendienst) an.

Rufen Sie keine Hausbewohner Uber
das Telefon an und klingeln Sie nicht an
den Turen.

KOCHFELD - PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

Brenner Durchmesser des
Kochgeschirrs

einem Deckel ab. Starkbrenner 140 mm - 200 mm
* Drehen Sie, sobald die Kochflussigkeit zu Normalbren- 100 mm - 180 mm
kochen beginnt, die Flamme so weit zu- T

rlck, dass die Siedetemperatur aufrecht

erhalten wird.

Verwenden Sie Topfe und Pfannen mit
einem Boden, der der GroBe des Bren-

ners entspricht.

Hilfsbrenner

100 mm - 160 mm

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

BACKOFEN - PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

Warnung! Auch beim Grillen stets mit
geschlossener Backofentlr garen.

Tipps zum Backen

Backergebnis Mégliche Ursache m

Brot/Hefegeback und Biskuit-
kuchen fallen in sich zusam-
men.

Brot/Hefegeback und Biskuit-
kuchen fallen in sich zusam-
men.

Brot/Hefegeback und Biskuit-
kuchen fallen in sich zusam-
men.

Brot/Hefegeback und Biskuit-
kuchen fallen in sich zusam-
men.

Ist die Backofen-Temperatur zu
niedrig, kann der Teig hoch ge-
hen, erneut zusammenfallen
und flach bleiben.

Brot/Hefeteig ist nicht richtig
gegangen. Eine zu lange Geh-
dauer nach dem Ausrollen

kann zu einem flachen Ergebnis
fUhren. Brot/Hefeteig muss bei
Zimmertemperatur an einer ge-
schitzten Stelle (kein Zug) ge-
hen. Der Teig muss nach einem
leichten Druck auf die Oberfla-
che gleich wieder in die ur-
sprungliche Form zurtickgehen.

Nicht genug Hefe oder Back-
pulver im Teig.

Ist die Fett-/Flissigkeitsmi-
schung zu heiB, kann dies die
Hefe in ihrer Wirkung zerstéren.

Prifen Sie die eingestellte Tem-
peratur an Hand der Empfeh-
lungen in den Tabellen oder
Rezepten.

Prifen Sie die Gehdauer an
Hand der Empfehlungen in den
Rezepten.

Lesen Sie im Rezept nach, ob
Sie die richtige Menge genom-
men haben.

Die richtige Temperatur fUr die
FlUssigkeit fur frische Hefe be-
tragt 37 °C; naheres flr Tro-
ckenhefe entnehmen Sie bitte
den Angaben auf der Packung.



12 electrolux

Backergebnis Mégliche Ursache m

Brot/Hefegeback und Biskuit-
kuchen werden trocken.

Brot/Hefegeback und Biskuit-
kuchen werden trocken.

Kuchen und Ofengerichte sind
zu stark gebraunt.

Kuchen und Ofengerichte sind
zu stark gebraunt.

Kuchen und Ofengerichte sind
zu blass.

Kuchen und Ofengerichte sind
Zu blass.

Tipps zum Braten/Backen:
e Setzen Sie das Backblech als Auf-
fangschale in die erste Einschubebe-

ne.

e Backofen 10 Min. vorheizen.
¢ Die Angaben gelten fur 1 kg Gargut.
e Braten Sie Fleisch vor dem Garen in

der Pfanne an.

Tipps zum Grillen:

Nicht genug FlUssigkeit, zu viel
Mehl oder der falsche Typ Mehl
kénnen zu ausgetrocknetem
Teig fuhren.

Ist die Backofen-Temperatur zu
niedrig, muss das Backgut viel
langer im Backofen bleiben, um
durch zu sein, und kann daher
austrocknen.

Ist die Backofen-Temperatur zu
hoch, kénnen Kuchen und
Ofengerichte zu stark braunen,
bevor sie gar sind.

Das Gargut bzw. der Kuchen
ist zu hoch im Backofen einge-
stellt und bekommt dadurch zu
viel Hitze ab, wenn Ober- und
Unterhitze verwendet werden,
und es tritt der gegenteilige Ef-
fekt ein, wenn das Gargut bzw.
der Kuchen auf einer zu niedri-
gen Einschubebene eingesetzt
wurde.

Alufolie, ein Backblech oder ei-
ne Fettpfanne unten im Back-
ofen blockieren das untere
Heizelement.

Hellere Backformen ergeben
hellere Kuchen als dunklere
Backformen.

Lesen Sie im Rezept nach, ob
Sie die richtige Menge Mehl
und Flussigkeit genommen ha-
ben.

Prifen Sie, ob Sie die richtige
Temperatur gewahlt haben.

Prifen Sie, ob Sie die richtige
Temperatur gewahlt haben.

Lesen Sie in der Tabelle oder
im Rezept nach, ob Sie die
richtige Position genommen
haben.

Stellen Sie sicher, dass der Bo-
den des Backofens frei ist.

Verwenden Sie dunklere Back-
formen.

e Backofen 3 Min. vorheizen.
e Grillizeiten pro Seite des Grillgutes:
Seite 1/ Seite 2

Tipps zum Einkochen:
¢ Das Blech muss auf der untersten
Ebene sein.

e Die Glaser durfen sich nicht berlh-

ren.

e Schieben Sie das Kuchenblech als
Auffangschale in die oberste Ein-

schubebene.

KOCHTABELLEN

Fleisch, Wild (ohne Grill)

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Schweinebraten — 1 kg
Kalbsbraten — 1 kg
Rinderbraten — 1 kg

190 80-90
190 70-85 3
190 85-95 3
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Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Hackbraten — 1 kg 75-80 2
Tessinerbraten (mit Speck) — 1,2 kg 200 65-75 2
Rinderbraten — 1 kg 210 25-30 2
Hirschbraten 190 60-70 2

Gefliigel, Fisch (ohne Grill)

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Chicken Nuggets (Alufolie auf das 13-16

Blech legen!)

Hahnchen, 1 - 1,2 kg 210 40-50 2
Ente, 1,5 -2 kg 180 65-75 2
Gans, 3 kg (tiefes Kuchenblech) 180 140-190 1
Truthahn, 4,5 — 5,5 kg (tiefes Kuchen- 160 210-230 2
blech)

Forelle in Alufolie, 300 g (starke Folie) 190 25-30 8
Forellenfilets a 200 g 190 20-25 2

Kuchen, Cupcakes, Torten - Bisquit, Vorteig oder Sahnemischungen

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Biskuitkuchen 190 25-30 3
Biskuitrolle 220 8-10 4
Gugelhupf 190 50-60 2
Apfelkuchen (Ruhrteig) 190 40-50 3
Rum-, Orangen- oder Rueblischnitten 210 20-25 3
Marmorkuchen 180 60-70 2
Tirolerkuchen 190 60-70 2
Kokoskuchen 170 60-65 3
SuBer Zucchettikuchen 190 50-60 2
Walnusskuchen 170 50-60 2
Cremetorte / Kasekuchen (nach 90 Mi- 180 90 3

nuten den Backofen ausschalten und
den Kuchen weitere 10 Minuten im
Ofen lassen).

SiiBes aus aller Welt

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Amerikanischer Bananenkuchen 180 2
Kokoskuchen Itaparica (Brasilien) 180 50-60 3
Linzertorte (Osterreich) 180 30-40 3
Sachertorte (Osterreich) 180 65-70 3
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Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Savarin (Frankreich) 25-30
Christstollen/Weihnachtskuchen

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Mailander Geback und leichtes Butter- 10-15

geback

Trockenes Geback 160 15-20 8
Lebkuchen oder Honigkuchenteig 180 15-20 3
Chrébeli oder Springerle (vor dem Ba- 160 15-20 3
cken Uber Nacht auf dem Blech trock-

nen)

Kleine Backwaren - Miirbeteigtértchen, Platzchen, Meringen

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Kleingeback 210 30-40 3
Murbeteigbdden fUr Torten 190 20-25 3
Murbeteigtortchen 190 20-25 3
Vogelnester 180 20-25 3
Mandelgeback 200 20-25 4

Tortenbéden und Geback

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

StreuBelteig, Blatterteig mit frischen 45-50

Frichten + Pudding

StreuBelteig, Blatterteig mit gefrorenen 220 45-50 3

Frichten + Pudding

Franzosische Wahe (ohne Guss) 230 30-40 3

Quiche 210 35-45 2

Pilzflan 230 25-35 3

Broccoli / Lauchpastete 200 40-50 &

Uberraschungspastete 200 40-45 &

Blatterteig

I N
Blech

Kanapees 10-15 4

Schinkengebéack 220 20-28 4

Geback aus Blatterteig 220 20-25 8

Schweinsfilet im Teig 200 40-45 3

Wirstchen im Teig 220 20-25 4

Hefegebéck - Kuchen, Brote und Pizza
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Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Hefekranz 190 30-40 3
Bienenstich (tiefes Kuchenblech) 180 20-25 4
Gugelhupf 180 50-60 2
Hefezopf 210 30-40 3
Weggli 210 15-20 8
Brot je nach GréBe 220 40-50 3
Brotchen 220 18-20 3
Schinken im Brotteig 1 kg 180 110-120 2
Frischback-Brotchen 250 5-6 2
Frischback-Gebéack 220 5 2
Pizza (Original Kuchenblech) 250 9-20 2
Pizz)a (Schamottplatte — 20 Min. vorhei- 250 10-14 2
zen

Toast, Auflaufe, Gratins

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Toast Hawaii 10-15 2
Toast Champignon 240 10-15 2
Nudelauflauf 200 50-60 2
Kirschenauflauf (2 | Form) 200 35-45 3
Kartoffelgratin 220 50-60 2
Tomaten mit Kése gratiniert 200 25-30 3
Eis mit Meringuemasse Uberbraunen 240 10-15 2

Gemiise, Reis, Mais - als Beilagen

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Mais, zugedeckt 2
Reis, zugedeckt 200 30 2
Ofen-Frites (blanchiert) 230 30-40 3
Ofen-Frites (roh) 230 30-40 3
Ofenkartoffeln/ Bratkartoffeln 230 30-40 3
Herzoginkartoffeln 220 20-25 4

Schweizer Spezialititen

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Préattigauer Pitte (Blndnerland) 180 35-45 3
Birnbrot (Ostschweizerisch) 200 45-50 3
Aargauer Rueblitorte 180 40-45 3
Glarner Pastete 200 35-40 3
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Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Magenbrot 18-25
Pikantes aus aller Welt

Temperatur [°C] Ebene fiir 1
Blech

Musaka (Griechenland) 180 45-50
Lasagne (Italien) 200 50-60 2
Gefllite Paprika (Ungarn) 200 80-90 2
GRILLEN
Zeit [Minuten] Ebene fiir 1
2 - 4 Schweinekoteletts 9 8 4
Filetssteak 6 5 5
2 Hahnchenhéalften 17 16 2
Grillwirstchen bis 6 Stiick 6 4 4
Grillschnecken bis 4 Stlck 9 6 4
EINKOCHEN
Einkoch- Einkochzeit
temperatur | gic ;um | zusatzli- | Stehzeit
[l Perlbe- che Ein- (Back-
ginn kochzeit ofen
AUS)
Beeren-  z.B. Erdbeeren, 150-160 35-45 - - 1
obst Blaubeeren, Himbee-

ren, reife Stachelbee-
ren

Beeren-  unreife Stachelbee- 150-160 35-45 15 - 1
obst ren
Stein- z.B. Frichte mit har-  150-160 35-45 15 - 1
obst tem Fleisch Birnen,
Quitten, Zwetschgen
Gemuse Karotten 150-160 50 15 60 1
GemUse Mixed Pickles 150-160 50 15 - 1
Gemuse Kohlrabi, Erbsen, 150-160 50 80-120 45-60 1
Spargel

KOCHMULDE - REINIGUNG UND PFLEGE

Warnung! Schalten Sie das Geréat vor Warnung! Verwenden Sie zur
dem Reinigen aus und lassen Sie es Reinigung keine Scheuermittel,
abkuhlen. Scheuerschwdmme aus Stahlwolle

oder Sauren, da diese das Gerat

& Warnung! Aus S|Cherhe|tsgrunden beschadigen kénnen.

darf das Geréat nicht mit einem
Dampfstrahl- oder Hochdruckreiniger
gereinigt werden.



¢ Reinigen Sie die emaillierten Teile, die
Brennerdeckel und -kronen mit warmen
Seifenwasser.

¢ Reinigen Sie die Edelstahlteile mit Wasser
und trocknen Sie sie dann mit einem wei-
chen Tuch ab.

* Die Topftrager sind nicht spilmaschi-
nenfest und muissen von Hand abgewa-
schen werden.

e Achten Sie darauf, die Topftrager nach
der Reinigung wieder ordnungsgeman
aufzusetzen.

e Vergewissern Sie sich, dass sich die Ar-
me der Topftrager in der Mitte der Bren-
ner befinden, damit diese richtig funktio-
nieren.

e Setzen Sie die Topftridger vorsichtig
ein, um die Kochfeldoberflache nicht
zu beschédigen.

FUr eine einfachere Reinigung des Koch-

felds, kénnen Sie die Topftrager entneh-

men. Vergewissern Sie sich, dass Sie die

Topftrager nach der Reinigung des Koch-

felds wieder ordnungsgemal eingesetzt ha-

ben. Setzen Sie die Topftrager vorsichtig
ein, um die Glasabdeckung nicht zu ver-
kratzen. Wenn Sie die Topftrager von Hand
waschen, seien Sie beim Abtrocknen vor-
sichtig, da durch das Emaillieren gelegent-
lich raue Kanten entstehen kdnnen. Entfer-
nen Sie hartn&ckige Flecken mit einer Reini-
gungspaste.

Trocknen Sie das Gerat nach der Reinigung

mit einem weichen Tuch ab.

Kratzer oder dunkle Flecken in der
Glaskeramik beeintrachtigen die Funkti-
on des Geréts nicht.
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Entfernen von Verunreinigungen:

1. — Folgendes muss sofort entfernt
werden: geschmolzener Kunststoff,
Plastikfolie, zuckerhaltige Lebensmit-
tel. Verwenden Sie dazu einen spezi-
ellen Reinigungsschaber flr Glaske-
ramik. Setzen Sie den Reinigungssc-
haber schrég zur Glaskeramikflache
an und entfernen Sie Verunreinigun-
gen durch Schaben Uber die Oberfla-
che.

— Schalten Sie das Gerat aus und
lassen Sie es abkiihlen, bevor Sie
Folgendes entfernen: Kalk- und Was-
serrander, Fettspritzer, metallisch
schimmernde Verfarbungen. Verwen-
den Sie dazu einen speziellen Glas-
keramik- oder Edelstahlreiniger.

2. Reinigen Sie das Gerat mit einem

feuchten Tuch und etwas Spulmittel.

Die Topftrager sind nicht spllmaschi-

nenfest; sie mussen von Hand gerei-

nigt werden. Vergewissern Sie sich,
dass Sie die Topfhalter nach der Reini-
gung wieder ordnungsgemai einge-
setzt haben

3. Am Ende das Geréat mit einem sau-

beren Tuch trockenreiben.

REGELMASSIGE REINIGUNG

Lassen Sie regelmaBig vom lokalen Kun-
dendienst den Zustand des Gaszufuhrrohrs
und, falls installiert, die Funktionstuchtigkeit
des Druckreglers Uberprufen.

BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

e Feuchten Sie ein weiches Tuch mit war-
mem Wasser und etwas Reinigungsmittel
an und reinigen Sie damit die Vorderseite
des Gerats.

¢ Reinigen Sie die Metalloberflachen mit ei-
nem handelsublichen Reinigungsmittel.

¢ Reinigen Sie den Innenraum des Back-
ofens nach jedem Gebrauch. Auf diese
Weise lassen sich Verschmutzungen
leicht entfernen und es brennt nichts ein.

¢ Entfernen Sie hartnackige Verschmutzun-
gen mit speziellen Backofenreinigern.

e Reinigen Sie nach jedem Gebrauch alle
Zubehorteile mit einem weichen Tuch,
das mit warmem Wasser und Reini-
gungsmittel angefeuchtet wurde, und las-
sen Sie sie trocknen.

* Reinigen Sie Zubehorteile mit Antihaftbe-
schichtung nicht mit aggressiven Reini-
gungsmitteln, scharfkantigen Gegenstan-
den oder im Geschirrspuler. Die Antihaft-
beschichtung kann zerstort werden!
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EINSCHUBGITTER

Abnehmen der Einschubgitter
1. Ziehen Sie das Einschubgitter vorne
von der Seitenwand weg.

| -

2. Ziehen Sie das Einschubgitter hinten
von der Seitenwand weg und entneh-
men Sie es.

Einsetzen der Einschubgitter

Flhren Sie zum Einsetzen der Einschubgit-
ter die obigen Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

Die abgerundeten Enden der Einschub-
gitter missen nach vomne zeigen!

ENTFERNEN DES HEIZELEMENTS

Zur Reinigung des Backofeninnenraums
kdnnen Sie das Heizelement ausbauen.
FUhren Sie in diesem Fall die Reinigung wie
folgt aus:

Warnung! Achten Sie darauf, dass der
Backofen so weit abgekuhlt ist, dass
Sie ohne Gefahr die Heizelemente
berthren kdnnen! Es besteht
Verbrennungsgefahr!

1. Fassen Sie das Heizelement mit beiden
Handen an der Vorderseite.

2. Ziehen Sie das Heizelement aus der
Steckverbindung und nach vorne.

3. Der Einbau erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge. Achten Sie beim Einsetzen
des Heizelements auf einen guten
Sitz in der Steckbuchse.

OFENTUR

Hangen Sie die Backofentlr aus, um sie zu
reinigen.

Vorsicht! Gehen Sie beim Aushangen
der TUr vorsichtig vor. Die TUr ist
schwerl!

Aushangen der Backofentiir

1. Offnen Sie die BackofentUr vollstandig.

2. Klappen Sie die Klemmhebel (A) an bei-
den Turscharnieren ganz hoch.

3. SchlieBen Sie die Backofentlr bis zur
ersten Raststellung (Winkel ca. 45°).

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

Legen Sie die Backofenttr mit der Au-
Benseite nach unten auf eine weiche
und ebene Unterlage, um Kratzer zu
vermeiden.



Einhdngen der Backofentiir

1. Fassen Sie die Backofentlr mit beiden
Handen seitlich an und halten Sie sie in
einem Winkel von ca. 45°.
Stellen Sie die Kerben der TUrunterseite
auf die Scharniere des Backofens.
Lassen Sie die TUr bis zum Anschlag
nach unten gleiten.

2. Offnen Sie die Backofentir vollstandig.

3. Klappen Sie die Kliemmhebel (A) der
beiden TUrscharniere nach unten in ihre
urspringliche Stellung.

WAS TUN, WENN ...
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4. SchlieBen Sie die Backofentr.

Gerate mit Edelstahlfront:

Reinigen Sie die Backofenttr nur mit ei-
nem nassen Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem weichen Tuch ab.
Verwenden Sie keine Stahlwolle, S&u-
ren oder Scheuermittel, da diese die
Oberflachen beschadigen kdnnen. Rei-
nigen Sie das Bedienfeld auf dieselbe
Weise.

BACKOFENLAMPE

Warnung! Es besteht die Gefahr eines
elektrischen Schlags!

Bevor Sie die Backofenlampe

austauschen:

e Schalten Sie den Backofen aus.

e Nehmen Sie die Sicherungen aus dem
Sicherungskasten oder legen Sie den
Schutzschalter um.

@ Legen Sie ein Tuch auf den Boden des
Backofens, um die Backofenlampe und
die Glasabdeckung zu schitzen.

Austauschen der Backofenlampe/

Reinigen der Glasabdeckung

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

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Backofenlampe durch
eine geeignete 300 °C hitzbestandige
Backofenlampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Keine Funken beim Betéatigen Kein Strom.

der elektrischen Zindung.

Vergewissern Sie sich, dass
das Gerat und die Stromver-
sorgung eingeschaltet sind.
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Keine Funken beim Betéatigen
der elektrischen Zindung.

Keine Funken beim Betatigen
der elektrischen Zindung.

Die Gasflamme erlischt sofort
nach dem Anzinden.

Der Gasbrenner brennt un-
gleichmaBig.

Das Gerat funktioniert nicht.

Der Backofen heizt nicht auf.
Der Backofen heizt nicht auf.

Die Backofenlampe leuchtet
nicht.

Uberhitztes Backofenkiihlsys-
tem (die Warnleuchte leuchtet).

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

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kdnnen, wenden Sie sich an den Handler

oder den Kundendienst.

Warnung! Lassen Sie die Reparatur
des Gerats von einem qualifizierten
Elektriker oder einem Fachmann

ausfuhren.

Wichtig! Wenn Sie das Gerét falsch
bedient haben, fallt auch wahrend der
Garantiezeit fir den Besuch eines
Kundendiensttechnikers oder Handlers eine

Gebuhr an.

Kein Strom.

Brennerdeckel und Brennerkro-
ne sitzen nicht richtig.

Thermoelement ist nicht ausrei-
chend erwarmt.

Speisereste an der Brennerkro-
ne.

Die Sicherung im Sicherungs-
kasten hat ausgelost.

Der Backofen ist nicht einge-
schaltet.

Die notwendigen Einstellungen
wurden nicht vorgenommen.

Die Backofenlampe ist defekt.

Die Innenbellftung ist blockiert.

Die Speisen standen zu lange
im Backofen.

Prifen Sie die Sicherung in der
Hausinstallation.

Stellen Sie sicher, dass der
Brennerdeckel und die Bren-
nerkrone richtig sitzen.

Halten Sie den Knopf nach
dem Entzlinden ca. 5 Sekun-
den lang gedrtickt.

Kontrollieren Sie, dass die
Hauptduse nicht blockiert und
die Brennerkrone nicht durch
Speisereste verunreinigt ist.

Kontrollieren Sie die Sicherung.
Falls die Sicherung mehrmals
ausgelost hat, wenden Sie sich
an einen qualifizierten Elektri-
ker.

Schalten Sie den Backofen ein.

Uberpriifen Sie die Einstellun-
gen.

Tauschen Sie die Backofenlam-
pe aus.

Schalten Sie das Gerat aus und
wenden Sie sich an den Kun-
dendienst.

Lassen Sie Speisen nach Be-
endigung des Gar- oder Back-
vorgangs nicht langer als 15-20
Minuten im Backofen.

geholfen werden kann. Sie finden die
Daten auf dem Typenschild (siehe

»Geratebeschreibung®)

e Modell

e Produktnummer (PNC)
e Seriennummer (S.N.) ...

Hinweis fiir Gerdte mit Edelstahl-

front:

Halten Sie folgende Angaben bereit,
damit lhnen schnell und korrekt

TECHNISCHE DATEN

Wird die Tur wahrend oder unmittelbar
nach dem Back- oder Bratvorgang ge-
offnet, kann das Turglas beschlagen.

Hohe (Garraum)

310 mm
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Abmessungen

Tiefe (Garraum)
Breite (Garraum)
Backofenkapazitat
Herdgewicht (netto)

440 mm
400 mm
551
39 kg

Gesamtleistung Herd/Backofen

Starkbrenner (72 mm)
Normalbrenner (72 mm)
Zusatzbrenner (55 mm)

konventionell (Gas)

Infrarotgrill (elektrisch)
Kuhlgeblase (elektrisch)

Backofen-Beleuchtung (elektrisch)

Gesamtanschlusswert

Netzanschluss

420 W - 2400 W
420 W - 1800 W
330 W - 1000 W
2600 W
1900 W
47 W
1x25W
2000 W
AC 230V ~50 Hz

Gesamtgaswerte 10200 W/ 741 g/h
ENTSORGUNG
h:d Die Liste der offiziellen SENS-

Das Symbol = auf dem Produkt oder
seiner Verpackung weist darauf hin, dass
dieses Produkt nicht als normaler
Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern
an einem Sammelpunkt flr das Recycling
von elektrischen und elektronischen
Geraten abgegeben werden muss. Durch
lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen
dieses Produkts schitzen Sie die Umwelt
und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen.
Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen geféhrdet. Weitere
Informationen Uber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrer Gemeinde,
lhrer Mdllabfuhr oder dem Geschéft, in dem
Sie das Produkt gekauft haben.

Wohin mit den Altgeraten?

Uberall dort wo neue Gerate verkauft
werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen
SENS-Recyclern.

Sammelstellen findet sich unter
www.sens.ch.

Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial ist umwelt-
freundlich und wiederverwertbar.
Kunststoffteile sind mit internationalen
AbkUrzungen wie PE, PS usw. gekenn-
zeichnet. Entsorgen Sie das Verpa-
ckungsmaterial in den daflr vorgesehe-
nen Behaltern der kommunalen Entsor-
gungsstellen.

Warnung! Damit das Gerat keine
Gefahr darstellt, sollte es vor der
Entsorgung unbrauchbar gemacht
werden.

Ziehen Sie dazu den Netzstecker aus
der Steckdose und entfernen Sie das
Netzkabel vom Gerét.
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& GARANTIE, GARANZIA, GUARANTEE

KUNDENDIENST, SERVICE-CLIENTELE, SERVIZIO CLIENTI, CUSTOMER

SERVICE CENTRES

Servicestellen Points de Service Servizio dopo Point of Service
vendita

5506 Méagenwil/Zirich Indust-
riestrasse 10

9000 St. Gallen Zircherstrasse
204e

4052 Basel St. Jakob-Turm
Birsstrasse 320B

6020 Emmenbricke Seetal-
strasse 11

7000 Chur Comercialstrasse 19

Ersatzteilverkauf/Points de vente de re-
change/Vendita pezzi di ricambio/spa-
re parts service:

5506 Magenwil, Industriestrasse 10, Tel.
0848 848 111
Fachberatung/Verkauf/Demonstration/
Vente/Consulente (cucina)/Vendita
8048 Zurich, Badenerstrasse 587, Tel. 044
405 81 11

Garantie FUr jedes Produkt gewahren wir
ab Verkauf bzw. Lieferdatum an den End-
verbraucher eine Garantie von 2 Jahren.
(Ausweis durch Garantieschein, Faktura
oder Verkaufsbeleg). Die Garantieleistung
umfasst die Kosten fur Material, Arbeits-
und Reisezeit. Die Garantieleistung entfallt
bei Nichtbeachtung der Gebrauchsanwei-
sung und Betriebs-vorschriften, unsachge-
rechter Installation, sowie bei Beschadigung
durch &ussere Einfliisse, hdhere Gewallt,
Eingriffe Dritter und Verwendung von Nicht-
Original Teilen.

Garantie Nous octroyons sur chaque pro-
duit 2 ans de garantie a partir de la date de
livraison ou de la mise en service au con-
sommateur (documenté au moyen d’une
facture, d’un bon de garantie ou d’un justifi-
catif d’achat). Notre garantie couvre les frais
de mains d’ceuvres et de déplacement, ain-
si que les pieces de rechange. Les conditi-
ons de garantie ne sont pas valables en cas
d’intervention d’un tiers non autorisé, de

strasse 131

3018 Bern Morgen-

Service-Helpline
0848 848 1M

service@electrolux.ch

6928 Manno Via
Violino 11

1028 Préverenges
Le Trési 6

I’'emploi de pieces de rechange non origina-
les, d’erreurs de maniement ou d’installati-
on dues a l'inobser-vation du mode d’em-
ploi, et pour des dommages causés par
des influences extérieures ou de force ma-
jeure.

Garanzia Per ogni prodotto concediamo
una garanzia di 2 anni a partire dalla data di
consegna o dalla sua messa in funzione. (fa
stato la data della fattura, del certificato di
garanzia o dello scontrino d’acquisto) Nella
garanzia sono comprese le spese di mano-
dopera, di viaggio e del materiale. Dalla co-
pertura sono esclusi il logoramento ed i
danni causati da agenti esterni, intervento di
terzi, utilizzo di ricambi non originali o dalla
inosservanza delle prescrizioni d’istallazione
ed istruzioni per I'uso.

Warranty For each product we provide a
two-year guarantee from the date of pur-
chase or delivery to the consumer (with a
guarantee certificate, invoice or sales re-
ceipt serving as proof). The guarantee co-
vers the costs of materials, labour and tra-
vel. The guarantee will lapse if the operating
instructions and conditions of use are not
adhered to, if the product is incorrectly in-
stalled, or in the event of damage caused
by external influences, force majeure, inter-
vention by third parties or the use of non-
genuine components.
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