Einbau-Kompaktbackofen

Dampfgaren, Heissluft, Grill

GEBRAUCHSANWEISUNG

EBC SL7
(55 cm)

EBC SL70
(60 cm)

Die Dokumentation fiir den Kompakt-Backofen ist 3-Teilig: Gebrauchsanweisung, Back-/Brattabelle
und Technisches Zusatzblatt. Die Sicherheitshinweise im Technischen Zusatzblatt sind integrierender
Bestandteil dieser Gebrauchsanweisung.

Das Gerat erst nach dem Lesen aller Dokumente und der Sicherheitshinweise in Betrieb nehmen.
Um zu gewahrleisten, dass Sie vom Inhalt dieser Anleitung Kenntnis genommen haben, bitten wir

Sie, die ausgeflillte Garantiekarte an den Kundendienst in Magenwil zu senden. Bitte geben Sie
diese Anleitung allfalligen Nachbenutzern weiter.

] Electrolux

315 8871 00_03/2008



! I n b etr i eb na h me ) Haben Sie die Uhr schon eingestellt? Siehe Seite 5

Anwendung

- Tasten mit der Fingerspitze driicken —> innert 5 Sek. einstellen!
P = Automatikprogramme 1-12
Temperatur
Tageszeit

Dampfbetrieb Thermometer-Symbol

Backofen-Funktion Dauer

- P =M -Funkti
Bedienblende (d = Demotunkion)

Kurzzeit

EIN / AUS

Backofen-Funktionen

Wasserschublade Einstellung

Temperatur & Zeit
Uhr-Funktionen

Licht AUS/EIN
(wéhrend des Betriebs)

Automatikprogramme

Memory-Funktion

Backraum A Keine Alufolie/Aluschale auf den Backofenboden legen!
Grillheizkdrper

& Electeolus

Backofenleuchte

- wird eingeschaltet sobald eine Funktion
gestartet oder die Tur gedffnet ist

- erlischt bei gedffneter Tur und
ausgeschaltetem Gerédt nach 10 Min.

Kuchenblechfihrungen
(4 Einschubebenen)

HL-Geblédse / Rickwandheizkdrper
Fleischfettfilter

Zur Auszugsicherung
haben alle Einschubteile
am rechten und linken
Rand eine kleine
Auswdlbung nach unten. Dampferzeuger

Dampfrosette

Einschubteile immer so
einsetzen, dass diese
Auswdlbung im Backraum
hinten liegt.

Allgemein
Geriét ein-/ ausschalten Temperaturanzeige Wenn Dauer/ Ende abgelaufen ist

Keine Funktion bei } PEEP PEEP (2 min.) } Gerét schaltet sich

gedfineter Tir ‘ m) ‘ M) automatisch aus

Signalton ausschalten:
Beliebige Taste drticken

Nach dem Ausschalten wird die Restwérme Gerét heizt auf Temperatur erreicht Nach dem Abschalten des Gerdtes lduft der Nischen-
angezeigt bis die Temperatur auf 40 °C gesunken ist. [ufter weiter bis die Temperatur auf 80 °C gesunken ist.




Wéhrend des Betriebs...

ﬁ kann die Temperatur veréndert werden
(in 5 °C-Schritten)

kann die Backofen-Funktion
geéndert werden

Backofen-Funktion wahlen )

PROGRAMMIERTE REZEPTE

siehe Back- und Brattabelle und Programmierte Rezepte

Nach dem Betrieb...

1. Wasser aufsaugen
4 & 2. Backraum trocknen

il a - Abkuhlen lassen
8 b - Mit wenig Essig nachreiben

Wasser Einschalten Funktion evtl. Temperatur ~ Dauer/Ende evtl. Memory-
einfiillen wéhlen wéhlen wéhlen Funktion wéhlen
- NUR frisches Leitungswasser in Trinkqualitat! (innerhalb 5 Sek.) (s. Uhr-Funktion, S. 4) (s. Braten/Backen, S. 3)
- Summton: KEIN Wasser!
Wasser Einschub- Temperatur (“Sonderzubehdr s.S. )
ebene
4E
]
28
FUNKTIONEN T
DAMPFGAREN FUR... S
- Garen Max. 700 ml 1 oder 2* Roste 1 Rost: 2 Vereinsieliungy - Dampf-Funktion immer in Verbindung
* . 1 A 4 - Erwérmen 96 °C mit Uhr-Funktionen verwenden
m H““ © ‘r “ - Pochieren , , (sonst erfolgt keine Entdampfung)!
/]\ dﬂ AN Y N Blanchieren 2* Roste: 1 + 83  Einstellbereich: - Backofenttire nie 6ffnen beim
L=~ ) Auftaven 50-96 °C Dampfgaren!
- Fir optimale Ergebnisse
ﬂ Das Gargeschirr muss bis mind. Glasgargeschirr oder Chromstahl-
120 °C hitzebesténdig sein! schalen” verwenden
- Keine emaillierten Kuchenbleche
benutzen
- Nach ldngerem Nichtbenutzen alles
durchspulen -> siehe Reinigung,
ab Seite 6
INTERVALLGAREN
- Backen 250 ml 1 oder 2* Roste 1 Rost: 2 Voreinstellung: Empfohlene Temperaturen fiir:
- Braten 180 OC - Erwédrmen: 110° C
- Erwérmen 2*Roste: 1+3  Einstellbereich; ~ Backen/ Braten: 50 - 230°C,
- Auftauen 30-230 oC s. Back/ Brattabelle
Allgemein
Braten / Backen (Sonderzubehir s.S. 5)
Backformen (Bréter, Pyrex- od. Steingutform) Grillrost Saucen

- Mageres Fleisch, Wildfleisch, Hackbraten direkt
auf Bratgefass legen

- Helle Formen verlangern Back-/Bratzeiten

- Backformen/-geschirr auf Kuchenblech stellen

- Bei Heissluft Backkeramik/hitzebesténdige
Formen verwenden

/\ Tiefkiihigebéck (2.B. Pizza)

- Auf das mit Backpapier belegte Kuchenblech
legen um Backblechverzug zu vermeiden
(Temperaturunterschiede)

- Profiblech* verwenden

- Grillrost mit Wélbung nach oben um das
Abrutschen der Brat-/Backform zu verhindern

A Grillieren
- Stark fetthaltiges Grilliergut nicht zu nahe unter den Heizk6rper einschieben
- Nie ohne Aufsicht grillieren
- Wenn in kurzer Folge mehrmals hintereinander grilliert wird; Kuchenblech nach jedem Vorgang reinigen

- Sauce leicht anbrdunen lassen, dann heisses
Wasser dazu giessen

- Bei Bratzeit von mehr als 1h: Zutaten fir Saucen
erst 1/2h vor Ende ins Bratgefdss geben



Braten / Backen

Wahrend des Betriebs...

é kann die Temperatur veréndert werden .

(in 5 °C-Schritten)
Backofen-Funktion wéahlen )

PROGRAMMIERTE REZEPTE

siehe Back- und Brattabelle und Programmierte Rezepte

kann die Backofen-Funktion
geandert werden

MEMORY-FUNKTION

Es kann eine Einstellung,die immer
wieder benutzt wird, gespeichert werden

Taste «M» fir 2 Sek. driicken bis Signal ertént
(fir neue Funktion Taste erneut 2 Sek. driicken)

Starten der Memory-Funktion:
1. Backofen einschalten [@)
2. Mit M-Taste gespeichertes aufrufen

Einschalten Funktion evtl. Temperatur evtl. Dauer/Ende evtl. Memory-
wéhlen wéhlen wéhlen Funktion wéhlen
Taste mehrmals driicken...  (innerhalb 5 Sek.) (s. Uhr-Funktion, S. 4)
Bei allen Bratvorgdngen mit Heissluft und Bleche/Rost Einschubebene  Temperatur  (*Sonderzubehdr s.S. 5)
beim Turbogrillieren Fettfilter einh&ngen.
Beim Backen Fettfilter herausnehmen. T N g;
Pl
FUNKTIONEN 1
HEISSLUFT  FUR... )
0 - » «M ) - Gebéck 1 oder 2" Bleche 1 Blech: 2 oder 3 Voreinstellung: ~ Ubermassige Verschmutzung
Q Q il W™| (bis zu 2 Ebenen) 170 °C vermeiden:
- Temp. 15° C niedriger wéhlen . : ; - Fettfilter einsetzen
)W”D—‘M als bei Rezepten fiir Ober- und 2" Bleche: 1 +4 Einstellbereich: - Hochrandiges Kuchenblech mit
= Unterhitze angegeben 30-230 °C Einlagesieb* verwenden
TURBOGRILL
e - Hohe Bratenstiicke 1 Rost + 1 Blech Rost: 2 oder 3 Voreinstellung: - Fettfiter/hochrandiges
y " | - Rollbraten 180 °C Kuchenblech mit Einlagesieb™
- Gefligel . : verwenden
)w»_ﬂw - Gratins/Aufléufe Blech: 1 Ebene Einstellbereich: - Braten ist gar; sobald er
\ — ) - Fir flaches Grilliergut wie Steaks, darunter 30-230 °C beim Draufdriicken nicht
Koteletts, Wiirstchen, Fisch mehr nachgibt
- ete. - Den Braten vor dem
Aufschneiden ca. 10 Min.
zugedeckt ruhen lassen
FLACHENGRILL
- Uberbacken von Toast 1 Rost + 1 Blech Rost: 3 oder 4 Voreinstellung: - Abstand zum Heizkérper kann
g " "W _| - Uberfldmmen von Marzipan/Eis 230 °C durch Rostwdlbung nach oben
- Uberkrusten von Auflaufen ) : oder unten variiert werden
L ) Blech: 1 Ebene Einstellbereich: - Darunter ein Backblech als
/ — \ Qarunter 30-230 °C Auffangschutz einschieben
DORREN & AUFTAUEN
«M - Dérren/Trocknen von Krdutern, 1 oder 2* Bleche 1 Blech: 2 Voreinstellung: - Das Kuchenblech mit
| 7Q§ I M‘_ ™| Obst, Gemiise (1 bis 2 Ebenen, 30 °C Backpapier belegen
Bleche von Zeit zu Zeit tauschen) . ) ) - Dorrgut einschichtig/eng
- Auftauen 2* Bleche: 1+ 3 Einstellbereich: zusammen darauf legen
/WW 30-100 °C - Ofen ab und zu &ffnen,
halbzeitig auskuhlen
- Dérrbleche* eignen sich
besonders gut
- Trocknungsgrad regelméssig
Uberpriifen (weder feucht
noch brtichig)
NIEDERTEMPERATURGAREN Automatisch:
- Zarte, saftige Braten 1 Rost + 1 Blech Rost: 3 oder 4 °C 120° - Das Bratgut in der Pfanne
(mageres Fleisch) heiss anbraten!
- NICHT geeignet fur Blech: 1 80° - Zum Braten Fettfilter einsetzen!
Schmor-/Schweinebraten ech: »Min. - Das Bratgut im Backofen
10 Min. " nicht zudecken!
ECO-HEISSLUFT
- Uberwiegend trockene 1 Blech 1 Blech: 2 oder 3 Voreinstellung: - Energiesparendes Backen
Gebdcke 150 °C und Garen auf einer Ebene
- Aufldufe in Formen ’ :
Einstellbereich:

30-230 °C



® - Nach dem Einstellen einer Uhr-Funktion blinkt Symbol 5 Sek., danach leuchtet Tageszeit, Kurzzeit, Dauer, Ende und die Zeit beginnt abzulaufen
- Wéhrend entsprechendes Symbol blinkt (5 Sek.): Zeiten einstellen/verdndern ﬁ
- Durch wiederholtes Bertiihren kann die aktuelle Tageszeit abgefragt werden

Tageszeit
Kurzzeit

DAUER / ENDE kénnen gleichzeitig verwendet werden, wenn:
- der Backofen zu einem spateren Zeitpunkt automatisch

ein- und ausgeschaltet werden soll
- ein Programm gewabhlt ist.

0 bis 23 Std. 59 Min. KURZZEIT  0bis 99 Minuten

Ohne Auswirkung auf
Backofenbetrieb

¥ DAUER (zuerst Backofen-Funktion wéhlen)

Tageszeit kann nur ausgeblendet werden, wenn keine weitere Anzeige im Display aktiv ist!

Ist dlie Tageszeit ausgeblendet:
- Anzeige leuchtet beim Einschalten
- Anzeige erlischt beim Ausschalten

aus-/ einblenden

Ausschalten Gleichzeitig ca. 2 Sek. driicken
bis Anzeige erlischt/aufleuchtet

, Gleiche Tasten erneut
Es darf keine ca. 2 Sek.driicken um Kinder-

Funktion ge- sicherung auszuschalten!
wahlt sein!

Gleichzeitig ca. 2 Sek. driicken

Kindersicherung ein
bis Anzeige erlischt/aufleuchtet

Gleiche Tasten erneut ca. 2 Sek.
dricken um Signalton wieder

einzuschalten!
Ausschalten Gleichzeitig ca. 2 Sek. driicken
bis Signal ertont
Automatische Abschaltung
Im Display erscheint «OFF»
bei 30 - 120 °C nach 12,5 h Inbetriebnahme nach automatischer Abschaltung:
Wenn Funktion und Temperatur OHNE Zeitbegrenzung bei 120 - 200 °C nach 8,5h Backofen komplett ausschalten, danach kann

eingestellt wird, schaltet sich Ofen automatisch wie folgt aus:  bei 200 - 230 °C nach5,5h er wieder in Betrieb genommen werden.



Inbetriebnahme

Tageszeit einstellen

-
006

Nach elektrischem Aktuelle Tageszeit
Anschluss/Stromausfall einstellen
blinkt Symbol Tageszeit

Demo Mode

Zum Ausprobieren oder
Vorflihren samtlicher
Bedienschritte. Der
Backofen heizt nicht.

Gerat ausschalten

Erstreinigung
I |

Zubehor herausnehmen und spiilen
(s. Reinigen + Pflegen S. 7)

of » A M A I
i o N o O

Mit Wasser + Spulmittel reinigen
(ausser Backofendecke)

Der Backofen funktioniert nur
mit eingestellter Tageszeit!

Nach 5 Sek. erlischt das Blinken
und Uhr zeigt Tageszeit

Gleiche Tasten erneut
ca. 2 Sek.drticken um
Demo Mode auszuschalten!

Demo Mode
eingeschaltet

Gleichzeitig ca. 2 Sek. driicken
bis Signal ertont!

Gegensténde aus dem
A Backofen entfernen!
NICHT das Typenschild!

—> s. Reinigen + Pflegen (S. 6)

Erstes Aufheizen

2

Einschalten «Heissluft» wahlen

Vorheizen

Durch die schnell erreichte, eingestellte Temperatur
erlibrigt sich das Vorheizen bei den meisten Programmen...

Sonderzubehor

[

Glasbackschale Profi-/ Patisserieblech
zum Doérren/Backen
(Antihaft)

GBS 426 PB 426 S

Garbehélter Garbehaéilter

(Chromstahl) (Chromstahl)

ungelocht: gelocht:

GB 325 CN GBG 325 CN

230° C einstellen

Raum wahrend des ersten
Aufheizens gut durchlften

Geschlossen 60 Min. betreiben,
wieder ausschalten

Fenster 6ffnen!

Empfehlung Vorheizen bei:
} - Fleischgerichten/Kurzbratstiicken (Filet, Roastbeef, Schnitzel, Kotelett)
-> Fleischporen schliessen sich schneller und Bratgut bleibt saftig
- Kleingeback, das leicht auseinanderlauft, Brotchen, Wahen, Biskuitrollen

Verwenden Sie f(ir Ihre Sonderzubehér-Bestellung die
beiliegende Bestellkarte

4]

—

Einsatzrost zu
GG 275-2:

ER-GG 275 CN

Garbehdlterset,
bestehend aus
GB/GBG 325

GBS 325



Reinigung und Pflege

A Wahrend der Reinigung des Dampferzeugungssystems, der Kuchenblechfiihrungen, des Lampenglases und Backofentiir diirfen keine
Heizelemente eingeschaltet sein.
Der Backofen muss so weit abgekuhlt sein, dass die Innenteile ohne Gefahr beriihrt werden kénnen. Nur Backofenbeleuchtung
ist eingeschaltet.

A NIE Hochdruck-Reinigungsgeréte fiir den Backofen benutzen!
Das Gerat griindlich und regelmaéssig reinigen! Vermeiden Sie wiederholtes Festbrennen von Verschmutzungen.

Swiss Dual Email Backofen

A - Keine Stahlwatte, kratzende und scheuernde Reinigungs- oder Putzmittel verwenden!
- Sie kénnen handelsiiblichen Backofenspray beniitzen. Beachten Sie die Herstellerangaben
-> Backofen-Innenraum mit warmer Splilmittellauge oder Essigreiniger und einem Schwamm/Tuch auswaschen.
TIPP: Chromteile im Backraum mit einem nicht kratzenden / nicht scheuernden Reinigungsschwamm reinigen (erhaltlich bei Grossverteilern)
keine Stahlwolle oder “Inox-Stahlknéuel”.
- Halten Sie die Tiirdichtung, Tiirdichtungsflachen und den Innenraum immer sauber. Mangelnde Sauberkeit des Geréates kann zu
gefahrlichen Situationen fiihren.

Reinigungsprogramm

200-250 ml Wasser mit Reinigungsprogramm 3-facher Signalton Alles ausschalten a) Wasser aufsaugen
mind. 2 EL Essig einfiillen wahlen ertdnt wenn beendet b) Backraum trocknen

Bedienblende + Backofentlr

Aussenflache Chromstahl geschliffen:

- keine aggressiven/saurehaltigen oder
Glaskeramik-Reinigungsmittel

- keine Stahlwolle/Topfschwamme

Reinigungsrichtung

2 Keine kreisenden Bewegungen
« » A ! , beim Reinigen, da die Oberflache
E ~ beschadigt werden kann!

TIPP: Mit einem weichen, sauberen, feuchten Mikrofasertuch reinigen!

- Scharnierbligel miissen immer von der Tur aus in Richtung Backofen fest auf den Scharnieren aufliegen!
- Innenscheibe mit heissem Spllwasser abwaschen

- Starke Verschmutzungen einweichen

- Gummi-Dichtungen sauber halten und nicht verletzen!

| Glasinnenseite hat eine wérmereflektierende Schutzschicht —
nicht mit Messer, Klingenschaber, Scotchschwamm etc. zerkratzen!




Dampferzeugungssystem

Der Dampferzeuger sollte nach jedem Benutzen trocken gerieben werden, um Kalkablagerungen zu vermeiden.
Wasser mit dem Quick Schwamm 180 aufsaugen und evil. mit ein paar Tropfen Essig nachreiben.

Chemische Entkalkungsmittel kdnnen den Email des Backofens zerstdren. Unbedingt die Herstellerangaben beachten!
Eventuelle Kalkriickstande kénnen mit Essigwasser beseitigt werden.

(=) )
' @ 10 Min.

einwirken
lassen

£

1

200 ml Wasser und Backofen mit Essig- ~ Essigwasser mit Mit 200 ml Wasser a) Wasser aufsaugen
2 EL Essig einftllen wasser auswischen Schwamm entfernen spulen b) Backraum trocknen

Kuchenblechfihrungen entfernen

Wieder einbauen:

Hinten einstecken und vorne wieder tiber
den Gewindestift stecken. Mit Randelmutter
festschrauben.

Réndelmutter Kuchenblechfiihrung Nach vorne
abschrauben leicht Gber den herausziehen
Gewindestift ziehen

Zubehdr reinigen

} Mit warmer Spulmittellauge reinigen (nicht fiir den Geschirrspiiler geeignet)

Reinigen Sie den Filter nach jedem Gebrauch griindlich, damit
eine einwandfreie Funktion gewahrleistet ist.

} Mit einer weichen Biirste in heisser Spllmittellauge waschen
oder im Geschirrspliler.

Kuchenblech Back-/Brat-/ Grillrost Glaskochgeschirr mit Fleischfettfilter Quick Schwamm 180
(Chromstahl) 2 Einsatzrosten

Nur diese Grillroste verwenden!
Keine Grillroste von anderen
Geriéten (Kombinationen)!

Technische Anderungen vorbehalten



