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Einbaubackofen
EBE255-U-020 schwarz

Gebrauchsanweisung



Einleitung

Vor Inbetriebnahme des Gerates unbedingt die Gebrauchsanweisung aufmerksam
durchlesen. Die Gebrauchsanweisung enthalt wichtige Sicherheitshinweise fir den
Betrieb und den Unterhalt des Gerates. Korrektes Bedienen tragt wesentlich zur
effizienten Energienutzung bei und minimiert den Energieverbrauch im Betrieb.

Eine unsachgemaBe Verwendung des Gerates kann gefahrlich sein, insbesondere fiir
Kinder.

Die Gebrauchsanweisung zum spateren Nachschlagen aufbewahren und an eventuelle
Nachbesitzer weitergeben.

Der Hersteller arbeitet standig an der Weiterentwicklung aller Typen und Modelle.
Deshalb behalten wir uns Anderungen in Form, Ausstattung und Technik vor.

CE-Konformitat

Dieses Gerat entspricht zum Zeitpunkt seiner Markteinfihrung den Anforderungen, die in
den Richtlinien des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten
Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit RL 2014/30/EU und lber die Verwendung
elektrischer Betriebsmittel innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen RL 2014/35/EU
festgelegt sind.

Dieses Gerat ist mit dem CE-Zeichen gekennzeichnet und verfligt Uber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen
Marktiberwachungsbehdrden.



Geratebeschreibung

Die Geratebeschreibung fasst alle wichtigen Informationen zusammen und dient zum
schnellen Uberblick und Kennenlernen des Gerates und seiner Funktionen.

LIEFERUMFANG STK. BESCHREIBUNG
1x Backofen
1x Grillrost
1x Backblech
1x Gebrauchsanweisung

Geradteiibersicht
BACKOFEN

“ » Wenn die Verwendung einer Einschubebene empfohlen wird,
bezieht sich die Angabe von unten (1) nach oben (2, 3 und héher).
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1 Funktionswahler
2 Anzeige Betriebsbereit
3 Anzeige Temperatur (wenn das Lampchen sich ausschaltet, ist die gewahlte

Temperatur erreicht.)
Bedienelemente
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Heizarten

» Zur Verwendung der Heizarten siehe Tipps und praktische Hinweise.
HEIZART BESCHREIBUNG

Backofenbeleuchtung

Auftauen

3 Gefrorene Lebensmittel kénnen schneller und schonend

r~ aufgetaut werden; dies ist aufgrund des Ventilators mdglich.
Keine Temperatureinstellung erforderlich

) Grillen

NV Das Heizen erfolgt mit dem Grillheizkérper.

—

Temperatur: min. 180°C bis max. 250°C.
Geeignet zum Braten, Gratinieren und Uberbacken.

Unterhitze

Gleichmassiges erhitzen der Speisen von unten.

Dies ist ideal fur Geback wie Kuchen, Brot und Pizza, da die
—_— Unterhitze eine gleichmaBige Braunung und ein ordentliches
Aufgehen des Teigs ermdglicht.

(c—) Ober- & Unterhitze

Das Heizen erfolgt mit Ober- & Unterhitze.

Temperatur: 50°C bis max. 275°C.

— Geeignet zur Verwendung auf der mittleren Einschubebene.
(—)
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Kombinierte Grill-/Oberhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und Oberhitze.

Diese Funktion erlaubt eine hdhere Oberflachentemperatur, dies

fuhrt zu vertiefter Braunung/gréBerer Krustenbildung gréBere

Portionen auf einmal zu grillen.

Umluft

Das Heizen erfolgt mit Ober- & Unterhitze und Ventilator. Der
3 Ventilator verteilt die heiBe Luft gleichmaBig im Backofen.

(~ Temperatur: 50°C bis max. 275°C.

Geeignet zur gleichzeitigen Verwendung auf allen

Einschubebenen.

**Bei allen Temperaturen in dieser Tabelle handelt es sich um empfohlene
Temperaturen.
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Technische Daten

1 Technische Daten

Alle geratespezifischen Daten gemaB EN 50304 sind durch den Geratehersteller nach
europaweit genormten Messverfahren unter Laborbedingungen ermittelt worden.

Der tatsachliche Energieverbrauch des Gerdtes im Haushalt hangt vom Aufstellungsort
und dem Nutzungsverhalten ab und kann daher auch héher liegen als die vom
Geratehersteller unter Normbedingungen ermittelten Werte.

TECHNISCHE DATEN BESCHREIBUNG
Marke EXQUISIT

Modell EBE255-U-020 Backofen
Schutzklasse I
Temperaturbereich 50-250 °C
Elektrischer Anschluss

Spannung / Frequenz [V/Hz] 220 23 j 20 A
Anschlussleistung 2250 W
Abmessungen, unverpackt

(HxBXT) 595x595x531 mm
Gewicht unverpackt 28.5 kg

EAN Nr. 4016572415544

TECHNISCHE ANDERUNGEN VORBEHALTEN.

CE-Konformitat

Dieses Gerat entspricht zum Zeitpunkt seiner Markteinfihrung den Anforderungen, die in
den Richtlinien des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten
Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit RL 2014/30/EU und lber die Verwendung
elektrischer Betriebsmittel innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen RL 2014/35/EU
festgelegt sind.

Dieses Gerat ist mit dem CE-Kennzeichen gekennzeichnet und verfiigt tiber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen
Marktiberwachungsbehdrden.




Sicherheitshinweise

2 Sicherheitshinweise

Fir eine sichere und sachgerechte Verwendung die Gebrauchsanweisung und die
weiteren produktbegleitenden Unterlagen sorgfaltig lesen und flir die spatere
Verwendung aufbewahren.

Der Hersteller lehnt jegliche Haftung flr Verletzungen und Schaden ab, die aus der
Nichtbeachtung der Anweisungen zur Installation, Gebrauch sowie Reinigung und Pflege
des Gerates entstanden sind.

Kennzeichnung und Erklarung der Warnhinweise

Alle Sicherheitshinweise in dieser Gebrauchsanweisung sind mit einem Warnsymbol
versehen.

A GEFAHR

Bezeichnet eine unmittelbar gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum Tod
oder zu schwerwiegenden Verletzungen flhrt!

/N

Bezeichnet eine mdglicherweise gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum
Tod oder zu schwerwiegenden Verletzungen fithren kann!

VORSICHT

Bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zu leichten oder
maBigen Verletzungen fiuhren kann!

ACHTUNG

Bezeichnet eine Situation, welche bei Nichtbeachtung zu Sachschaden fihrt.

Verwendete Symbole
e > Informationen und Hinweise, die zu beachten sind.

e Markiert eine Aufzahlung

v' Markiert Prifungsschritte der Reihe nach und MaBnahmen zur Vermeidung von
Gefahrensituationen

1. Markiert Arbeitsschritte der Reihe nach
- Beschreibt die Reaktion des Gerates auf den Arbeitsschritt



Sicherheitshinweise

2.1 BestimmungsgemaBe Verwendung

Das Gerat ist fir die Verwendung im privaten Gebrauch / Haushalt bestimmt. Das Gerat
ist nicht flr die gewerbliche Benutzung geeignet.

e Das Gerat ist nicht zum Einbau geeignet.
e Der Backofen eignet sich zum Backen und Braten von Speisen.

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

2.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Umbauten oder Verénderungen am Gerat sind nicht zulassig.

Wenn Hande oder FiBe nass sind, Gerat nicht berthren.

Gerat nach Gebrauch ausschalten.

Im Notfall die Stromversorgung mit dem Schalter am Sicherungskasten trennen.

Bei Beschadigung, z.B. weil eine Glasscheibe gesprungen ist, Gerat sofort

abschalten und von der Stromversorgung trennen.

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

¢ Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat hei3. Hitzebestandige Handschuhe oder

Topflappen verwenden. Gesicht schitzen.

2.3 Sicherheit fiir bestimmte Personengruppen

e Dieses Gerat diurfen Kinder ab 8 Jahren sowie Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und oder Wissen nur dann benutzen, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen werden und sie die daraus
resultierenden Gefahren verstehen.

e Kinder diurfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder unter 8 Jahren vom Gerat
fernhalten bzw. durchgehend beaufsichtigen.

2.4 Sicherheitshinweise bei Aufstellung und Installation

e Installationsarbeiten und Arbeiten an der elektrischen Verkabelung nur von
qualifizierten Fachkréaften in Ubereinstimmung mit sdmtlichen lokal geltenden
Normen und Vorschriften durchfiihren lassen, einschlieBlich der
BrandschutzmaBnahmen.

Gerat nur gemaB Anweisung montieren und anschlieBen.

Gerat nicht im Freien aufstellen.

Gerat so aufstellen, dass der Netzstecker leicht zuganglich ist.

Bei unzureichender Luftzirkulation kann sich ein Warmestau bilden, wodurch ein
Brand entstehen kann. Mindestabsténde zu anderen Gegenstanden einhalten
(» Aufstellung und Installation). Bei Eingabegeraten siehe separate

Elektrische Sicherheit

Die elektrische Sicherheit ist nur garantiert, wenn das Gerat an ein geerdetes System
angeschlossen wird und den elektrischen Sicherheitsnormen entspricht.

¢ Gerat nicht mit Mehrfachsteckdosen am Stromnetz anschlieBen.

Netzkabel nicht auf Spannung verlegen.

Netzkabel nicht knicken.

Netzstecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose ziehen.

Netzstecker nie mit feuchten oder nassen Handen anfassen.

Ein beschadigtes Netzkabel sofort ersetzen (» Kundendienst).

Sind Netzkabel oder Netzstecker beschadigt, Gerat nicht weiter benutzen.

Kinder unter 8 Jahren vom Netzkabel fernhalten, da Strangulationsgefahr besteht.
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Sicherheitshinweise

2.5 Sicherheitshinweise beim taglichen Gebrauch des Backofens

Keine leicht entzindbaren Materialien in der Nahe des Gerates lagern.

Gerat nicht zum Beheizen eines Raumes verwenden.

HeiBe Oberflachen (z.B. Heizelemente oder Glastlren) nicht berthren.
Hitzebestandige Handschuhe oder Topflappen verwenden. Gesicht schitzen.
Wahrend des Gebrauchs kann es zu farblichen Veranderungen der Beschichtung
aus Emaille kommen. Dies ist normal und stellt keine Beeintrachtigung der
Funktion dar und ist deshalb kein Mangel im Sinne der Gewahrleistung.

Vorgehen bei Feuer
Brennendes Ol und Fett niemals mit Wasser Iéschen.

1.

2.
3.

Gerat ausschalten. Stromversorgung mit dem Schalter am Sicherungskasten
trennen.

Flammen mit einer Loschdecke oder einem Deckel abdecken.

Wenn sich das Feuer ausbreitet, sofort die Feuerwehr rufen, Mitbewohner
informieren und den Brandbereich verlassen.

2.6 Sicherheitshinweise fiir die Reinigung und Pflege

AuBer den in dieser Gebrauchsanweisung beschriebenen Reinigungs- und
Pflegearbeiten keine Eingriffe und Reparaturen am Gerat vornehmen.
Reparaturen nur von qualifizierten Fachkraften ausfiihren lassen

(» Kundendienst).

Nur Originalersatzteile verwenden.

Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten Gerat ausschalten und abkuhlen lassen.
Sicherheitshinweise flir die Entsorgung

Gerat geman lokal geltender Umweltvorschriften entsorgen (» Entsorgung).



Aufstellung und Installation

3 Aufstellung und Installation

Gerat nur gemaB Anweisung montieren und anschlieBen. Vor Aufstellung und Installation
unbedingt die » Sicherheitshinweise lesen und beachten.

Gerat auspacken

Gerat und Verpackung auf Transportschaden Uberpriifen. Die Verpackung muss
unbeschadigt sein. Ein beschadigtes Gerat auf keinen Fall anschlieBen. Im Schadensfall
den » Kundendienst kontaktieren.

VORSICHT
VERLETZUNGSGEFAHR!

v' Transport immer mit einer zweiten Person durchfiihren.
v" Verpackung nicht mit einem scharfen Gegenstand, z.B. Teppichmesser, &6ffnen.

Transportschutz entfernen
Gerat sowie Zubehdr sind fur den Transport geschitzt.

¢ Alle vorhandenen Klebestreifen (modellabhangig) entfernen.
e Kleberiickstédnde vorsichtig mit Laugenwasser entfernen.
e Samtliche Verpackungsmaterialien entfernen (» Entsorgung).

Auf dem Gerat angebrachte Sticker mit Warnhinweisen unbedingt beachten und nicht
entfernen.

Gerat aufstellen

VORSICHT
BRANDGEFAHR!

v' Mindestabstande zu anderen Gegenstanden einhalten. Siehe beiliegende
Einbauanleitung

>200cm?

=35

595 508

m‘?ﬁm mm mm D >200cm?
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Aufstellung und Installation

Gerdt anschlieBBen

A GEFAHR

STROMSCHLAGGEFAHR!

Installationsarbeiten und Arbeiten an der elektrischen Verkabelung nur von qualifizierten
Fachkraften durchfiihren lassen.

3.1 Vor dem ersten Gebrauch
Fur den sicheren und effizienten Gebrauch des Gerates folgende Tatigkeiten durchfiuhren.

Gerat reinigen

Gerat und Zubehdrteile vor dem ersten Gebrauch grundlich reinigen (» Reinigung und
Pflege).

ACHTUNG
SACHSCHADEN!

Aggressiv abrasive Reinigungsmittel kdnnen Oberflachen zerkratzen und Glasflachen
beschadigen.

v' Keine atzenden Reinigungsmittel oder scheuernde Putzschwamme verwenden.

Gerat aufheizen
Wahrend des Aufheizvorganges beseitigt die Hitze mégliche Rickstande der Produktion.
e Beim ersten Aufheizen sind Geruchs- und Rauchentwicklung normal und kein
Grund zur Besorgnis.
e Fur gute Durchliftung des Raumes sorgen, damit etwaige Gerliche und Rauch
schnell abziehen. Je nach Gegebenheiten Fenster 6ffnen oder Liftung einschalten.

/N
VERBRENNUNGSGEFAHR!

Wahrend des Aufheizens wird das Gerat sehr heiB.
v HeiBe Oberflachen nicht berlthren.
v Kinder vom Gerat fernhalten.

Fir das Aufheizen folgendermaBen vorgehen:

1. Lose Zubehoérteile (wie z.B. Backblech, Grillrost) aus dem Gerat entnehmen.

2. Geratetlr schlieBen.

3. Gerat fir 45 Minuten bei maximaler Temperatur bei Ober- & Unterhitze aufheizen
(» Geratebeschreibung).

4. Nach dem Aufheizvorgang das Gerat ausschalten und abkihlen lassen. Bei Bedarf
nochmals reinigen.

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

6 > Beim Offnen der Backofentiir leuchtet die Backofenbeleuchtung
automatisch.
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Taglicher Gebrauch

4 Taglicher Gebrauch

Vor Gebrauch des Gerates unbedingt die »Sicherheitshinweise lesen und beachten.
Zum schnellen Uberblick und Kennenlernen der Bedienelemente und Funktionen die
» Geratebeschreibung lesen.

/N
VERBRENNUNGSGEFAHR!

Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat sehr heiB.
v" HeiBe Oberflachen nicht berihren.
v" Kinder vom Gerat fernhalten.
v" Nach dem Gebrauch Gerat ausschalten.

Gerat ein- und ausschalten

Zum Einschalten des Gerates beide Drehwahler nach rechts drehen, und die gewlinschte
Funktion und Temperatur wahlen:
1. Mit dem Funktionswahler die gewilinschte Heizart wahlen.

2. Mit dem Temperaturwahler Temperatur einstellen.
Zum Ausschalten des Gerates beide Drehwahler auf ,,0" (Aus) drehen.

4.1 Gerat bedienen
Fir den taglichen Bedarf stehen folgende Betriebsarten zur Verfiigung.

Grillen

1. Grillrost mit der Speise auf der mittleren Einschubebene anordnen.

2. Ein leeres Backblech (oder Fettpfanne) zum Auffangen flir das abtropfende Fett
eine Ebene darunter anordnen.

3. Funktionswahler auf die Position Grill drehen.
4. Temperaturwahler auf die gewlinschte Temperatur drehen.

) > Das Grillfleisch soll nicht dicker als 2 bis 3 cm sein. Fleisch- und
” Fischspeisen vor dem Grillen mit ein wenig Ol oder Fett einreiben.
- Die Speise nach der halben Grillzeit auf die Riickseite wenden

Umluft

Der Ventilator verteilt die heiBe Luft gleichmaBig im Backofen. Die Vorteile sind:

e Niedrigere Temperatur: Die Temperatur um ca. 20 °C niedriger einstellen.
e Verklirzung der Zubereitungszeit.
e Geeignet fUr die Zubereitung mehrerer Speisen gleichzeitig.
Fir das Aufheizen folgendermaBen vorgehen:

1. Backblech mit der Speise auf einer (oder mehreren) Einschubebene anordnen.
2. Funktionswahler auf die Position UMLUFT drehen.
3. Temperaturwahler auf die gewiinschte Temperatur drehen.

6 > Bei Lieferung ist ein Backblech enthalten. Bei Bedarf weiterer

Backbleche oder Grillroste den » Kundenservice kontaktieren.
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Reinigung und Pflege

Herkommliches Kochen
1. Funktionswahler auf die Position Unter- & Oberhitze drehen.
2. Temperatur betatigen und die gewlnschte Temperatur einstellen.

5 Reinigung und Pflege

Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten unbedingt die » Sicherheitshinweise lesen und
beachten.

A GEFAHR

STROMSCHLAGGEFAHR!

v" Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten Gerat ausschalten und abkuhlen lassen.

v' Keinen Dampfreiniger verwenden. Feuchtigkeit kann in elektrische Bauteile
gelangen.

v' Das Gerat muss trocken sein, bevor es wieder in Gebrauch genommen wird.

VORSICHT
EINKLEMMGEFAHR!

v Bei Reinigungs- und Pflegearbeiten, Hénde und Finger vor Einklemmen in Tir und
Schnappscharniere schutzen.

ACHTUNG
SACHSCHADEN!

Aggressiv abrasive Reinigungsmittel kénnen Oberflachen zerkratzen und Glasflachen beschadigen.
v' Keine atzenden Reinigungsmittel oder scheuernde Putzschwamme verwenden.

VERLETZUNGSGEFAHR!

Eine falsche bzw. nicht fachgerecht ausgefiihrte Reparatur fiihrt zu Verlust des Garantieanspruchs.
v' Reparaturen nur von qualifizierten Fachkraften ausfiihren lassen.

5.1 Gerat reinigen

AuBenseiten des Gerates reinigen

e Oberfldchen mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem trockenen Tuch
trockenwischen. Bei starker Verschmutzung handelstbliche Reinigungsmittel
verwenden. Angaben des Herstellers beachten.

e Die Geratetlr mit einem weichen Tuch und warmer Spullauge abwischen.

Geratetiir aus- und einhdangen
Zum besseren Reinigen des Innenraums lasst sich die Geratetlr aushangen.



Reinigung und Pflege

VORSICHT
VERLETZUNGSGEFAHR!

Die Geratetur ist schwer.
v' Geratetur vorsichtig aus- und einhangen.
v' Feste Schuhe tragen.
Fir das Aus- und Einhdngen der Geratetlr folgendermaBen vorgehen:
1. Geratetlr 6ffnen, die beide Klappbiigel an den Scharnieren nach oben driicken.
2. Tar leicht zudricken, anheben und nach vorne herausziehen.

Das Einhangen der Geratetir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
1. Beim Einhangen sicherstellen, dass die Aussparung des Scharniers richtig zu dem
Haken des Scharnierhalters passt.

2. Beide Klappbugel wieder unten driicken, damit die Scharniere beim SchlieBen der
Geratetlr nicht beschadigt werden.

Schutzglas reinigen

Das in die Geratetlr eingelassene Schutzglas kann fir die Reinigung entnommen werden.
1. Beide Kunststoffteile an den oberen seitlichen Ecken an der Innenseite der
Geratetiur aufschrauben.

2. Das Schutzglas vorsichtig entnehmen, reinigen und abtrocknen.
3. Das Einsetzen des Schutzglases erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
4. Schutzglas wieder mit den beiden Kunststoffteilen sichern.

6 » Glasscheibe bei Beschadigung sofort tauschen lassen
(» Kundendienst).

5.2 Gerat pflegen

Leuchtmittel tauschen

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr funktionieren, kann die gesamte
Backofenleuchte getauscht werden. Fir geeignete Leuchtmittel oder (kostenpflichtigen)
Reparaturservice den » Kundendienst kontaktieren.

A GEFAHR

/\ STROMSCHLAGGEFAHR!

v" Vor Tausch des Leuchtmittels Sicherung am Sicherungskasten ausschalten und
Gerat abkihlen lassen.

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

Spannung | 230V | Leistung | 25 W
Hitzebesténdigkeit | T300 | Fassung | G9 (Steckleuchte)
Fur das Tauschen des Leuchtmittels folgendermaBen vorgehen:

TATIGKEIT BESCHREIBUNG

1. Gerat ausschalten und abktihlen
(@ @ lassen.
- 2. Schalter am Sicherheitskasten
| trennen.
i 3. Geratetir 6ffnen, Schutzabdeckung
-

\
und das defekte Leuchtmittel
7 entnehmen.

/

der Backofenleuchte abschrauben




Tipps und praktische Hinweise

4. Neues Leuchtmittel vorsichtig
einsetzen, ohne es mit den Fingern
zu beruhren. Ein Brillentuch
verwenden, um das Leuchtmittel
zu halten.

5. Schutzabdeckung wieder
aufschrauben.

6. Sicherung einschalten und prufen,
ob die Beleuchtung funktioniert.

7. Sollte die Beleuchtung nicht
funktionieren, den » Kundendienst
kontaktieren.

6 Tipps und praktische Hinweise

Nachfolgend einige Tipps, um das Gerat energiesparend und effizient zu gebrauchen.

Energie sparen

e Backbleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme besser und verkirzen die
Backzeit.

e Restwdrme nutzen und die Speise nach dem Ausschalten noch 5 Minuten
nachwarmen lassen.

Die richtige Heizart wahlen

Dieses Gerat weicht eventuell von dem bisher gewohnten Produkt ab, daher im
Folgenden einige Tipps und Hinweise zu Zubereitungszeiten und -temperaturen.

e Backbleche mit hellen oder glanzenden Oberflachen sind beim Backen mit Ober- &
Unterhitze nicht empfohlen, da die Unterseite Speise nicht gut durchbackt.

e Bei der erstmaligen Zubereitung eines Gerichts die Temperatur etwas niedriger
einstellen.

e Hitzebestandiges Geschirr verwenden, Angaben des Geschirrherstellers beachten.

e Backblech oder Grillrost gemaB den Empfehlungen in den Tabellen in die jeweilige
Einschubebene schieben.

> Die Angaben in den Tabellen sind als Richtwerte zu verstehen und
@ kdénnen je nach Rezept, Menge und gewlnschter Qualitat geandert
werden.

» Geanderte Zeiten fir die spatere Verwendung eintragen.



Geback backen
Umluft

Tipps und praktische Hinweise

GEBACKART {5;PERATUR
Geback in Backform

Baiser (Meringues) 80
Viktoria Biskuit 150
Gugelhupf (Hefeteig) 150
Torte 150
Gebdck auf Universalblech

Hefekuchen 150
Streuselkuchen 150
Obstkuchen 150
Biskuittorte 150

(1]

Ober- & Unterhitze

GEBACKART

Napfkuchen
Sandkuchen
Tortenboden
Biskuittorte
Gugelhupf
(Hefeteig)
Brot (z.B.
Mehrkornbrot)

Obstkuchen
(MUrbeteig)
Streuselkuchen
Biskuitrolle

Pizza

(auf dinnem Teig)
Pizza

(auf dickem Teig)
Platzchen
Blatterteig

Baiser

ZUBEREITUNGS-
ZEIT [MIN.]

60-70
65-70
60-70
25-35

40-45
30-45
40-55
30-40

» Backqualitat mit einem dinnen Holzstab (z.B. Zahnstocher)

prifen. Mit dem Holzstab in das Geback stechen. Wenn es fertig

ist, bleibt der Holzstab trocken und sauber.

EINSCHUB-

TEMPERATUR

EBENE [°C]

NNNNNN

NWNWW

www

170-180
160-180

170-180
170-180
160-180
210-220

170-180
160-170
180-200
220-240
190-210

160-170
180-190
90-110

ZUBEREITUNGS-
ZEIT [MIN.]

60-80
65-80
20-30
30-40
40-60
50-60

35-60
30-40
10-15
10-15
30-50

10-30
18-25
80-90



Fleisch braten

Tipps und praktische Hinweise

¢ Im Backofen nur Fleisch mit einem Gewicht von mehr als 1 Kilogramm zubereiten.
Fur kleinere Portionen Kochfeld zum Braten verwenden.

e Zum Braten feuerfestes Geschirr mit hitzebestandigen Griffen verwenden.

e Ein leeres Backblech (oder Fettpfanne) zum Auffangen flir das abtropfende Fett
eine Ebene darunter anordnen.

¢ Nach der Halfte der eingestellten Zeit den Braten mindestens einmal wenden und
ab und zu mit der entstehenden SoB3e oder mit heiBem, gesalzenem Wasser
begieBen. Kein kaltes Wasser verwenden.

> Die Angaben in der Tabelle beziehen sich auf eine Menge von
1 Kilogramm. Fur jedes weitere Kilogramm ist mit etwa
15-25 Minuten mehr Zubereitungszeit zu rechnen.

1

Kombinierte Grill- und Oberhitze

FLEISCHART

Huhn (ca. 1,5 kg)
Huhn (ca. 2 kg)
Schaschlik

Grillhitze

GRILL-
SPEISEART

Schweinekotelett
Schweineschnitzel
Schaschlik
Bratwdrste

Roastbeef
(Steak ca. 1 kg)

Kalbschnitzel
Kalbsteak
Hammelkotelett
Lammkotelett

Huhn, halbiert
(je ca. 500 g)

Fischfilet

Forelle (je ca. 200-

250 g)

Brot
(Toastscheiben)

EINSCHUB-

w A W DDA DA DA W DA

N

250
250
250
250

250

250
250
250
250

250
250
250

250

TEMPERATUR
[°C]

250

250

250

TEMPERATUR
[°C]

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

ZUBEREITUNGS
ZEIT [MIN.]
90-100

110-130

60-70
ZUBEREITUNGS
ZEIT [MIN.]

1. Seite 2. Seite
8-10 6-8
10-12 6-8

7-8 6-7
8-10 8-10
12-15 10-12
8-10 6-8

6-8 5-6
8-10 6-8
10-12 8-10
25-30 20-25
6-7 5-6

5-8 5-7
8-10 6-8



7 Fehlermeldungen und Stérungen

Fehlermeldungen und Stdérungen

FEHLERMELDUNG

Backofen heizt nicht.

Backofenbeleuchtung
leuchtet nicht.

Ventilator lauft standig.

MOGLICHE URSACHE

Temperatursensor
funktioniert nicht.

Einstellung DEMO gewahlt.

Gerat falsch angeschlossen.

Abweichende
Versorgungsspannung.

Sicherung durchgebrannt.

Leuchtmittel ist defekt.

Bis zu 1 Std. nach dem
Betrieb ist es normal.

Geratetur ist defekt.

FEHLERBEHEBUNG

» Kundendienst
kontaktieren.

» Geratebeschreibung

» Kundendienst
kontaktieren.
Versorgungsspannung
prufen, gegebenenfalls »
Kundendienst kontaktieren.
Elektrofachkraft
kontaktieren.

Leuchtmittel tauschen

» Reinigung und Pflege).
Bei langerer Dauer »
Kundendienst kontaktieren.

» Kundendienst
kontaktieren.




Kundendienst

8 Kundendienst

/N\

VERLETZUNGSGEFAHR!

Eine falsche bzw. nicht fachgerecht ausgefiihrte Reparatur fihrt zu einem Verlust des
Garantieanspruchs.

v' Reparaturen nur von qualifizierten Fachkraften ausfihren lassen.

Sollte sich eine Stérung anhand der angefiihrten Hinweise (» Fehlermeldungen und
Stérungen) nicht beseitigen lassen, den Kundendienst kontaktieren:

EGS GmbH
Dieselstrasse 1
D-33397 Rietberg
Kundentelefon flir Deutschland: +49 2944 9716 791
Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200170
(kostenpflichtig, abhangig vom Netzanbieter)
> Der Besuch unseres Kundendiensttechnikers wird im Falle einer
6 Fehlbedienung (» Sicherheitshinweise) oder einer in der
Gebrauchsanweisung beschriebenen Fehlerbehebung auch
wahrend der Garantiezeit verrechnet.

Fiir die Bearbeitung benétigen wir folgende Angaben:

e Anschrift und Telefonnummer
Fehlerbeschreibung
e Angaben It. Typenschild (Version, Batch, Modell, EAN, Seriennummer)




Garantiebedingungen

9 Garantiebedingungen

Als Kaufer eines Exquisit Gerates stehen Ihnen die gesetzlichen Gewahrleistungen aus
dem Kaufvertrag mit Threm Handler zu. Zusatzlich raumen 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 fur 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 fur
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 verléngert sich die Garantie weder fir das
Gerat noch flr die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mdngelbeseitigung

Innerhalb der genannten Fristen beseitigen wir alle Méngel am Geréat, die nachweisbar
auf mangelhafte Ausfihrung oder Materialfehler zurickzufihren sind. Ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum uber.

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche oder fahrlassige Beschadigung, 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
zurlckzufiuhren sind. Wir erbringen auch dann keine Leistungen, wenn - ohne unsere
besondere, schriftliche Genehmigung - von nicht ermachtigten Personen am Exquisit
Gerat Arbeiten vorgenommen oder Teile fremder Herkunft verwendet wurden. Diese
Einschrankung gilt nicht fur mangelfreie, durch eine qualifizierte Fachkraft mit unseren
Originalteilen, durchgeflihrte 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.
Fir Gerdte, die in anderen europaischen Landern erworben und betrieben werden, gelten
die Garantiebedingungen des Verkaufers.
Fiir Reparaturauftrage auBBerhalb 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 geflihrt,
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-Holzbuttgen




Entsorgung

10 Entsorgung

Verpackung entsorgen

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

Altgerat entsorgen (DE)

Altgerate durfen nicht in den Hausmll

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

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

Alternativ kdnnen Sie kleine Elektroaltgerate mit einer Kantenldnge bis zu 25 cm bei Handlern mit
einer Verkaufsflache flr Elektro- und Elektronikgerate von mind. 400 m2 oder
Lebensmittelhdndlern mit einer Gesamtverkaufsflache von mind. 800 m2, die zumindest mehrmals
im Jahr Elektro- und Elektronikgerate anbieten, unentgeltlich zuriickgeben.

GroBere Altgerate kdnnen beim Neukauf eines Gerdts der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erfilllt, bei einem entsprechenden Handler kostenfrei
zuriickgegeben werden. Beziiglich der Modalitaten der Riickgabe eines Altgerdts im Fall der
Auslieferung des neuen Gerdts, 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 kénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie flir die L6schung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

150 S

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

Altgerate entsorgen (AT)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder

seiner Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmdill entsorgt werden darf,

sondern eine separate Entsorgung erfordert. Sie kénnen das Altgerdt kostenfrei bei

einer geeigneten kommunalen Sammelstelle fir 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 Gerats der
gleichen Art und mit derselben Funktion bei einem stationdren Handler unentgeltlich zurlickgeben.
Bezlglich 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 zerstdrungsfrei entnommen werden kdénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie flir 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 Altgerdten und deren Recycling tragen Sie zur Vermeidung
negativer Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit bei.
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