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Disse anvisninger vil ogsa sta til radighed pa hjemmesiden: docs.whirlpool.eu

VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN
DIN OG ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG

Denne brugsvejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige oplysninger om sikkerhed, der altid skal lzeses og overholdes.

~ Dette er symbolet for fare, der advarer om potentielle risici for brugeren og andre.
\ Foran advarsler vedrgrende sikkerhed findes faresymbolet og felgende termer:

A FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige leesioner.
Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige
& ADVARSEL Iaes%oner. ° ° °

Alle advarsler vedrgrende sikkerhed giver specifikke detaljer om den
mulige risiko og angiver, hvordan man kan reducere risikoen for
laesioner, skade og elektrisk stad som fglge af forkert brug af apparatet.
Overhold fglgende anvisninger ngje:

— Opbevar disse anvisninger pa et let tilgeengeligt sted til eventuel
senere brug.

— Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med udpakning
og installation.

— Flytning og installation af apparatet skal foretages af to eller flere
personer.

— Tag stikket ud af stikkontakten fgr enhver form for installation eller
vedligeholdelse.

— Installation og vedligeholdelse skal udfgres af en autoriseret el-
installater i overensstemmelse med producentens anvisninger og
de lokale sikkerhedsforskrifter. Reparér eller udskift ingen af
apparatets dele, medmindre dette specifikt er anfort i
brugsvejledningen.

— Stremforsyningskablet skal udskiftes af en autoriseret elektriker.
Henvend dig til autoriserede servicecentre.

— Dette apparat skal jordforbindes iht. forskrifterne.

— Stremforsyningskablet skal vaere tilstraekkelig langt til, at det er
muligt at slutte det indbyggede apparat til stramforsyningen.

— For at opfylde de geeldende sikkerhedsforskrifter, skal der anvendes
en stikkontakt til installationen, med en afstand pa mindst 3 mm.

— Anvend ikke forleengerledninger, multistikdaser.

— Tilslut ikke apparatet til en stikkontakt, der kan betjenes via
fjernbetjening eller timer.

— Treek ikke stramforsyningskablet ud.

— Efter endt installation ma der ikke vaere direkte adgang til de
elektriske dele.
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Brug ikke induktionspladen og sluk for apparatet for at undga
elektrisk stad, hvis overfladen er revnet (angar kun modeller med
induktionsfunktion).

Ror ikke ved apparatet med vade kropsdele, og brug det ikke med
bare fadder.

Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug til
tilberedning af fadevarer. Enhver anden brug frarades (f.eks.
opvarmning af rum).

Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for eventuelle skader pa
personer eller ting, hvis disse rad og forskrifter ikke overholdes.
Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver varme under brug.

Der bgr udvises forsigtighed, for at undga at r@gre apparatets
opvarmede dele.

Sma barn (0-3 ar) og barn i alderen 3-8 ar skal holdes borte fra
apparatet, medmindre de er under konstant opsyn.

Apparatet kan bruges af barn pa over 8 ar og personer med fysiske,
sensoriske eller mentale handicap eller med manglende erfaring og
viden, hvis disse personer er under opsyn eller er oplaert i brugen af
apparatet pa en sikker made og forstar de involverede farer. Barn
ma ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma ikke
foretages af bgrn, medmindre de er under opsyn.

Ror ikke ved apparatets opvarmede dele under og efter brug, da de
vil kunne forarsage forbraendinger.

Undga kontakt med klude eller andet braendbart materiale, indtil
alle apparatets dele er fuldsteendig afkalet.

Efter endt tilberedning skal apparatets lage abnes forsigtigt, sa den
varme luft eller damp gradvist kan sive ud, inden retten tages ud.
Nar apparatets lage er lukket, feres den varme luft ud af abningen
over betjeningspanelet. Ventilationsabningerne ma aldrig blokeres.
Brug ovnhandsker til at fjerne bradepander og tilbehgar, og pas pa
ikke at rgre de opvarmede dele.

Anbring ikke braendbare materialer i eller i naerheden af apparatet:
Der er risiko for brand, hvis apparatet bliver teendt ved et uheld.
Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet.
Det tryk, der udvikler sig inde i beholderen, kan medfare, at
beholderen eksploderer og apparatet beskadiges.

Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold gje med
tilberedningen af fedt- og olieholdige fadevarer.
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Apparatet skal altid vaere under opsyn under tgrring af madvarer.
Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under
tilberedningen, skal du huske pa, at spiritus fordamper ved hgje
temperaturer. Der kan ga ild i dampene, nar de kommer i kontakt
med det elektriske varmelegeme.

Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold @je med
tilberedningen, nar der tilberedes mad med meget fedt, olie eller
alkohol (f.eks. rom, cognac, vin).

Anvend aldrig damprensere.

Rar ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen. Sgrg for, at der ikke
kommer bgrn i naerheden af ovnen under pyrolysecyklussen. For at
opna optimale rengaringsresultater, bar du eliminere overdrevne
rester i ovnrummet og renggre lagens interne glasrude, fgr du
bruger Pyro-funktionen.

Under og efter pyrolysecyklussen skal dyr holdes vaek fra omradet,
hvor apparatet er placeret (angar kun ovne med Pyrolysefunktion).
Brug kun den temperaturfaler, der anbefales til denne ovn.

Brug ikke stzerke slibende rengaringsmidler eller metalskrabere til
at rengare ovndarens glasrude, da de kan ridse overfladen og
gdelaegge glasset.

Serg for, at apparatet er slukket, far du udskifter paeren, for at
undga risikoen for elektrisk stad.

Brug ikke aluminiumsfolie til at deekke mad (kun for ovne, som
leveres med tilberedningsudstyr).

Bortskaffelse af husholdningsapparater

Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til geeldende
lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. Fer apparatet kasseres, skal netledningen skaeres af.
Kontakt de lokale myndigheder, renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt,
for at indhente yderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske
husholdningsapparater.

INSTALLATION

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndgren lukker korrekt. Kontakt
forhandleren eller serviceafdelingen, hvis der er problemer. For at undga beskadigelser anbefales det, at
ovnen ikke fjernes fra underlaget af polystyrenskum, fgr den skal installeres.

FORBEREDELSE AF INDBYGNINGSNICHEN

Alle tilstedende kakkenelementer skal vaere varmebestandige (min. 90° C).

Skaer kokkenelementet til, sa det passer, for ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld
og traespaner.

Der ma ikke vaere adgang til ovnens nederste del efter installationen.

For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens
gverste kant ikke spaerres.
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TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer til forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er
anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, nar deren er aben).
Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) ma udelukkende udskiftes af en servicetekniker/el-
installatgr. Henvend dig til autoriserede servicecentre.

GENERELLE RAD
Inden ibrugtagning:

- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og klaebemaerkater fra tilbehgret.
- Tag tilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200°C i cirka en time, sa lugten af beskyttelsesfedt og
isoleringsmaterialer forsvinder.

Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pa ovndgren, da den kan tage skade.

- Hold ikke fast i ovndgren, og haeng ikke genstande pa handtaget.

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

- Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn. Emaljebelaegningen kan blive beskadiget.

- Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan gdelaegge belaegningen.

- Sorg for, at ledningerne pd andre apparater ikke bergrer varme dele eller kommer i klemme i ldagen.
- Ovnen ma ikke udsaettes for oplgsningsmidler.

MILJ@BESKYTTELSE [%|
Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er maerket med genbrugssymbolet (). Emballagen ber derfor ikke
efterlades i miljget, men skal bortskaffes i overensstemmelse med lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

—  Dette apparat er maerket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU, Affald af elektrisk og
elektronisk udstyr (WEEE).

- Ved at sikre at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjeelper du med til at forhindre potentielle,
negative konsekvenser for miljget og folkesundheden, der kunne opsta gennem uhensigtsmaessig
bortskaffelse af dette produkt.

- Symbolet ¥ pé produktet eller den ledsagende dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma

bortskaffes som husholdningsaffald, men at det skal afleveres pa naermeste opsamlingscenter for
genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.

Energisparerad

- Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i tilberedningstabellen eller i opskriften.

- Anvend mgrke forme med emalje, da de absorberer varmen bedst.

- Sluk ovnen 10/15 minutter, far den indstillede tilberedningstid er gaet. Tilberedningen af retter, der
kraever lang tilberedning, fortsaetter.

EU-OVERENSSTEMMELSESERKLARING ( €

- Maskinen er designet, fremstillet og markedsfart i overensstemmelse med falgende Europaeiske
direktiver: LVD 2014/35/ EU, EMC 2014/30/EU og RoHS 2011/65/ EU.

- Apparatet er beregnet til at komme i kontakt med madvarer og overholder EU-direktiv C € nr. 1935/
2004.

—  Dette apparat opfylder kravene om miljgvenligt design i Radets forordninger nr. 65/2014 og nr. 66/
2014 i overensstemmelse med den Europaeiske standard EN 60350-1.
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FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op:

Kontrollér, om der er streamafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.
«  Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Dgren er blokeret:

«  Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Vigtigt: Ovndgren kan ikke abnes under selvrensningen. Vent, til [asen udlgses automatisk (se
afsnittet "Rengearing af ovnen med funktionen selvrens").

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:
«  Kontakt det naeermeste servicecenter, hvis bogstavet "F" efterfulgt af et tal vises pa displayet. Meddel i
sa fald, hvilket tal, der kommer efter bogstavet "F".

SERVICEAFDELING

For serviceafdelingen kontaktes:
1. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen ved at fglge anvisningerne i afsnittet “Fejlfinding”.
2. Sluk for ovnen, og taend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes serviceafdelingen.
Angiv altid:
«  Enkort beskrivelse af fejlen.
«  Ovntype og -model.
Servicenummeret (tallet star efter ordet Service pa typepladen) er anbragt pa hgjre kant af
ovnrummet (synlig nar dgren er dben). Servicenummeret stdr ogsa i garantibeviset.
«  Ditfulde navn og adresse
Telefonnummer.

S =aYAKeES 0000 000 00000

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter (som garanti for brug
af originale reservedele og en korrekt reparation).

RENGORING
A ADVARSEL - Anvend aldrig damprensere.
- Apparatet skal vzere koldt, nar det rengores.

- Tag stikket ud af stikkontakten.
Ovnens yderside

VIGTIGT: Brug aldrig eetsende renggringsmidler eller slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter

skulle komme i kontakt med apparatet, skal det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.
Renger overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den
rengeres med en oplasning af vand og fa draber opvaskemiddel. Ter efter med en tor klud.
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Ovnens inderside
VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere. De kan med tiden gdelaegge
emaljerede overflader og ovnruden.
Lad ovnen kgle af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, sa ophobning af
fastbreendte madrester undgas (f.eks. retter med et stort indhold af sukker).
«  Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og falg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til renggring af ruden i ovndgren. Ovndgren kan
tages af hangslerne, sa renggringen lettes (se VEDLIGEHOLDELSE).
. Det gverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan saenkes (afhaengigt af model), sa ovnloftet kan
rengeres.
NB: Der kan forekomme kondens pa indersiden af dgren og pa teetningen under lange
tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza, grontsager osv.). Nar ovnen er kglet af, skal kondensen
torres af med en klud eller en svamp.

Tilbehgr:
Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret er
varmt.
Madrester fjernes let med en bgrste eller svamp.

Renggring af bagbeklaedningen og de katalytiske sidepaneler (afhaengigt af model):

VIGTIGT: Anvend ikke slibemidler, grove bgrster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske

overflade kan blive beskadiget, sa den ikke laengere er selvrensende.

«  Varm den tomme ovn op til 200° C, og lad den sta pa denne temperatur i ca. en time med
varmluftsfunktionen

«  Narapparatet er kolet af, fjernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.

Renggringscyklus pa ovne med pyrolysefunktion:
& ADVARSEL - Rorikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
- Sorg for, at der ikke kommer bgrn i neerheden af ovnen under

pyrolysecyklussen.

Denne funktion braender de fedtstaenk, der forekommer i ovnen under tilberedningen, af ved en hgj

temperatur. Ved denne hgje temperatur bliver madrester til en let aske, der let kan terres af med en fugtig

klud, nar ovnen er kold. Pyrolysefunktionen skal ikke aktiveres efter hver tilberedning, men kun ndr ovnen

er meget snavset, eller nar der dannes os og ubehagelige lugte under bade forvarmning og tilberedning.

«  Hvis ovnen er installeret under en kogesektion, skal du kontrollere, at blussene eller kogepladerne er
slukkede under selvrensningen (pyrolysen).

- For pyrolysefunktionen aktiveres, skal alt tilbehgr tages ud af ovnen (ogsa sideindsatserne).

«  For at opna optimale renggringsresultater, bgr du eliminere overdrevne rester i ovhnrummet og
renggre lagens interne glasrude, far du bruger Pyro-funktionen.
Apparatet er udstyret med 2 pyrolysefunktioner:

1. @konomisk program (HURTIG/@KO PYRO): Bruger ca. 25% mindre energi end standardprogrammet.
Aktivér programmet regelmaessigt (ndr der er tilberedt ked mindst 2-3 gange i traek).

2. Standardprogram (PYRO): Serger for en effektiv rensning af en meget snavset ovn.

- Efter et vist antal tilberedninger og afhaengigt af graden af snavs bliver der under alle
omstaendigheder vist en meddelelse pa displayet, nar det anbefales at foretage en selvrens.

NB: Ovndgren kan ikke dbnes under en selvrens. Den forbliver last, indtil temperaturen i ovnen er

naet ned til et acceptabelt sikkert niveau.
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VEDLIGEHOLDELSE

- Brug beskyttelseshandsker.
- De angivne indgreb skal udfgres, nar ovnen er kold.
- Tag stikket ud af stikkontakten.

FJERNELSE AF D@REN

Sadan fjernes ovndgren:

1. Luk ovndgren helt op.

2. Leftlasene pd haengslerne, og skub dem fremad sa langt som muligt (Fig. 1).

3. Luk daren til blokeringsmekanismen (A), laft den (B) og drej den (C), til den frigares (D) (Fig. 2).

Genmontering af dgren:
Seet haengslerne pa plads.
2. Lukovndgren helt op.

3. Sankde to lase.

4. Luklagen.

—_

Fig. 1 Fig. 2
FJERNELSE AF OVNRIBBERNE | SIDERNE

| nogle modeller er ovnribberne i siderne forsynet med to fastggrelsesskruer (Fig. 3), sa de sidder mere
stabilt.

1. Fjern skruerne og skiverne til hgjre og venstre ved hjzalp af en mant eller et redskab (Fig. 4).

2. Fig.5Fjern ribberne ved at lgfte dem (1) og dreje dem (2) som vist i.

Fig. 3 Fig. 4 Fig.5
SANKNING AF DET @VERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

1. Fjern ovnribberne i siderne.

2. Treklet udivarmeelementet (Fig. 6), og seenk det (Fig. 7).

3. Varmelegemet szettes pa plads igen ved at haeve det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.
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UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste paere (afthaengigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skrulampeglasset af (Fig. 8), skift paeren ud (se bemaerkningen angaende type), og skru lampeglasset
pa igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Udskiftning af paeren i sideveeggen (afhaengigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Fjern ovnribberne i siderne (afhaengigt af model).

3. Skub forsigtigt lampeglasset af med en skruetreekker.

4. Skift peeren ud (se bemaerkningen angaende type).

5

6

7

Seet lampeglasset pa igen, og tryk det imod ovnvaeggen, indtil det klikker pa plads.
Monter ovnribberne i siderne igen.
Seet stikket i stikkontakten igen.

—

1]
I
Fig. 8 Fig.9 Fig. 10 Fig. 11

BEMARK:

- Brug kun 25-40 W/230V glgdepeerer af typen E-14, T300°C, eller halogenpaerer 20-40 W/230V af
typen G9, T300°C.

- Peereniapparatet er specielt designet til elektriske apparater og er ikke egnet til almindelig belysning
i husholdningen (Kommissionens Forordning (EF) No 244/2009).

—  Peererne kan kgbes hos serviceafdelingen.

VIGTIGT:

- Halogenpzerer ma ikke handteres med bare haender, da de kan blive beskadiget af
fingeraftryk.

- Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er sat pa plads igen.
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VEJLEDNING | BRUG AF OVNEN
SE AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL STRGMFORSYNINGEN

ﬁ 0 L1 o T
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Betjeningspanel

@verste varmelegeme/grill
Ventilator (ikke synlig)

Typeplade (ma ikke fjernes)

Lys

Ringvarmelegeme (ikke synligt)
Ventilator

Drejespid

Nederste varmelegeme (ikke synligt)
Ovnlage

. Ribbernes placering (ribbens nummer er angivet pa ovnens forkant)
. Bagbeklzaedning

Ventilatoren aktiveres muligvis regelmaessigt under tilberedningen. Dette sker for at reducere
energiforbruget.

Nar ovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsaetter ventilatoren muligvis med at kare i et stykke
tid.

Hvis ovnlagen dbnes under tilberedningen, inaktiveres varmelegemerne.

MEDFOLGENDE TILBEH@R

Fig.

C.
Ant
TIL

A Fig. B Fig. C

RIST: Risten anvendes til grilning af mad eller som en stgtte for gryder, teerteforme og andet ovnfast
kogegre;j.
BRADEPANDE: Dryppebakken anvendes til opsamling af fedt, nar den er anbragt under risten, eller
som en plade, ndr der f.eks. tilberedes kad, fisk, grantsager, focacciaboller el. lign.
DREJESPID: til ensartet stegning af store kadstykker og fjerkree.
allet af tilbehor kan variere alt efter, hvilken model der er kobt.

BEHO@R, DER IKKE MEDF@LGER

Yde

rligere tilbehgr kan kebes separat hos Kundeservice.
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INDSATNING AF RISTE OG ANDET TILBEH@R | OVNEN

1. Ferristen vandret ind med den haevede del “A” vendt opad (Fig. 1).
2. Andet tilbehgr sasom drypbakken og bagepladen iszettes pa samme made som risten (Fig. 2).

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

Fig. 1 Fig. 2
ELEKTRONISK PROGRAMMERINGSFUNKTION

E\-@:. ﬁ‘é‘ ~
& =
oS; — O

DISPLAY
@ ® @

1. FUNKTIONSKNAP: tzending/slukning og valg af funktioner

2. NAVIGERINGSKNAP: navigering i menuen, regulering af forudindstillede veerdier

3. TASTTILVALG/BEKRAFTELSE

NB: Pa displayet vises / for indikationer vedrgrende denne knap.

LISTE OVER FUNKTIONER

Nar funktionsknappen drejes, aktiveres ovnen: Displayet viser funktionerne eller de tilhgrende
undermenuer for den enkelte funktion.

Undermenuerne aktiveres og kan markeres ved at dreje pa knappen til funktionerne GRILL, SPECIAL,
INDSTILLINGER, BR@D/P1ZZA,AUTOMATISK RENG@RING AF OVNEN.

NB: Se tabellen pa side 15 vedrgrende listen over og beskrivelsen af funktionerne.

BESKRIVELSE AF DISPLAYET

N e

Sy | ¥ M o RE JAAT

< - L oo
| BEBRE oo—o

2 Joc oo

& oo

vV vV

A. Visning af de aktive varmeelementer for de forskellige funktioner

B. Symboler for tidsfunktioner: timer, tilberedningens varighed, tidspunktet for endt tilberedning,
klokkesleet

C. Informationer om de valgte funktioner

D. Auto-funktionen BR@D/PIZZA valgt

E. Angivelse af, at ovndaren er l13st under den automatiske renggring (pyrolyse)

F. Ovntemperatur

G. Funktionen Selvrens

H. Bruning

I.  Specialfunktioner: Optgning, Hold varm, Haevning
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TANDING AF OVNEN - INDSTILLING AF SPROG

Ved forste teending af ovnen viser displayet ENGLISH.
Drej "navigeringsknappen", indtil det anskede sprog vises og tryk pa (3) for at vaelge det.

INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Efter indstilling af sprog skal klokkeslaettet indstilles pa uret. Pa displayet blinker de to timetal.
1. Drej navigeringsknappen, til det korrekte timetal vises.

2. Tryk pd knappen (@) for at bekrzfte. Pa displayet blinker de to minuttal.

3. Drejnavigeringsknappen, til det korrekte minuttal vises.

4. Tryk pd tasten (3) for at bekraefte.

Se det felgende afsnit (INDSTILLINGER) vedrgrende sendring af klokkeslaettet, f.eks. efter en
stremafbrydelse.

VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER

1. Drej funktionsknappen til den valgte funktion: Tilberedningsindstillingerne vises pa displayet.
2. Hvis de foreslaede parametre svarer til de gnskede vaerdier, trykkes der pa tasten (3). Ga frem pa
nedenstaende made, hvis de skal aendres.

INDSTILLING AF TEMPERATUR/GRILLEFFEKT

Ga frem pa felgende made for at eendre temperaturen eller grilleffekten:

1. Drej navigeringsknappen, til den gnskede veerdi vises.
2. Tryk pa tasten (3) for at bekreefte.
Ovnen bekrzefter automatisk valget 10 sekunder efter den sidste handling.

HURTIG FORVARME

1. Veelg funktionen Hurtig forvarme ved at dreje funktionsknappen, til den befinder sig ud for symbolet
IS

2. Bekreeft ved at trykke pa (3): Indstillingerne vises pa displayet.

3. Hvis den foreslaede temperatur svarer til den gnskede temperatur, trykkes der pa tasten (3). Ga frem
som beskrevet i de foregdende afsnit, hvis temperaturen skal aendres. Displayet viser meddelelsen
PRE. Ndr den valgte temperatur er naet, vises den valgte vaerdi (f.eks. 200°), og der lyder et lydsignal.
Ved forvarmningens afslutning veelger ovnen automatisk den konventionelle funktion &.

Seet retten i ovnen, og start tilberedningen.

4. Hvis der gnskes en anden tilberedningsfunktion, drejes funktionsknappen, og den gnskede funktion

velges.
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INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED

Denne funktion ger tilberedning mulig i et bestemt tidsrum, der kan vare fra 1T minut til det maksimale
tidsrum for den valgte funktion. Nar den valgte tid er gaet, slukker ovnen automatisk.
&H &

1. Nar temperaturen er bekraeftet, blinker symbolet (\'/'::.

2. Drej reguleringsknappen, til den gnskede tilberedn'i.ngstid vises.
3. Bekraft tilberedningstiden med tryk pa tasten 3).

INDSTILLING AF KLOKKESLAT FOR ENDT TILBEREDNING/UDSKUDT START

VIGTIGT: Indstilling af udskudt start er mulig for falgende funktioner: HURTIG FORVARME, BR@D/
PI1ZZA, SKANSOM VARMLUFT.

NB: Med denne indstilling nas den valgte temperatur gradvist. Tilberedningstiderne er derfor lidt
leengere end angivet i tiberedningstabellen.

NB: Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for Grill og Turbo Grill funktionerne.

Det er muligt at indstille klokkeslaettet for endt tilberedning, sa tilberedningens start udskydes i op til 23
timer og 59 minutter i forhold til det aktuelle klokkeslaet. Dette er kun muligt, nar tilberedningens
varighed er indstillet.

Nar tilberedningens varighed er indstillet, viser displayet klokkesleettet for endt tilberedning (f.eks. 15:45),
og symbolet @ blinker.

& &

Ga frem pa felgende made, for at udskyde tilberedningens afslutning, og dermed ogsa tilberedningens

start:

1. Drej navigeringsknappen til det klokkeslaet, tilberedningen gnskes afsluttet (f.eks. 16:00).

2. Bekraeft valget med tryk pa tasten (3): De to prikker i klokkeslattet for endt tilberedning blinker for at
angive, at indstillingen er udfart korrekt.

3. Ovnen udsaetter automatisk tilberedningens start, sa retten er faerdig pa det indstillede klokkeslaet.

MINUTUR
gm©§ 0000 .
@‘ﬁ_ _@- O @

Denne funktion kan kun bruges, ndr ovnen er slukket. Minuturet kan for eksempel anvendes til at

kontrollere tilberedningstiden for pasta. Den maksimale indstilling er 23 timer og 59 minutter.

1. Stil funktionsknappen pa nul, og drej navigeringsknappen, til den gnskede tid vises.

2. Tryk patasten O for at starte nedtzellingen. Nar den indstillede tid er udlgbet, viser displayet “END”,
og der hgres et lydsignal. Tryk pa tasten (3) for at afbryde det (displayet viser det aktuelle klokkeslaet).

VALG AF SPECIALFUNKTIONER

Nar maerket pa funktionsknappen anbringes ud for symbolet +§+, far man adgang til en undermenu, der

<D

indeholder specialfunktioner.
Ga frem pa felgende made for at se, veelge og starte en af disse funktioner:
&

V-

1. Drej funktionsknappen til symbolet +<§+: Displayet viser “DEFROST” (optgning) sammen med

| CInA
RN

symbolet for denne funktion.

2. Drej pa “navigeringsknappen’, for at bladre i funktionslisten; DEFROST (optening), KEEP WARM
(varmholdning), RISING (dejhavning).

3. Tryk pa tasten (3) for at bekreefte.
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BRUNING

Efter endt tilberedning foreslar displayet, at der udfgres en efterbruning af retten (for de funktioner, der har
mulighed for det). Denne funktion kan kun aktiveres, hvis der blev indstillet en tilberedningstid.
<D

Efter endt tilberedningstid viser displayet: "PRESS + TO BROWN" (tryk pa tasten for ekstra bruning). Hvis
der trykkes pad tasten (3), starter ovnen efterbruningen med en varighed pa 5 minutter. Funktionen kan
udfgres to gange.

VALG AF FUNKTIONEN BR@D/PIZZA

Nar maerket pa funktionsknappen anbringes ud for symbolet =&, far man adgang til en undermenu, der
indeholder to funktioner til automatisk tilberedning af “bred” og “pizza”.

Bred

1. Drej funktionsknappen til symbolet =&~: Displayet viser “BREAD” (bred) sammen med ordet AUTO.

2. Tryk pa @) for at vaelge funktionen.

3. Drej navigeringsknappen for at vaelge den gnskede temperatur (mellem 180° C og 220° C), og
bekraeft med tasten (3).

4.  Drej navigeringsknappen for at indstille tilberedningens varighed, og tryk pa ) for at starte
tilberedningen.

Pizza

1. Drej funktionsknappen til symbolet =&~: Displayet viser “BREAD” (brgd). Ga frem pa falgende made
for at veelge funktionen “PIZZA":

2. Drejnavigeringsknappen: Der vises “PIZZA” pa displayet.

3. Tryk pd @) for at veelge funktionen.

4. Drejnavigeringsknappen for at veelge den gnskede temperatur (mellem 220° C og 250° C), og
bekraeft med tasten (3).

5. Drej navigeringsknappen for at indstille tilberedningens varighed, og tryk pa ) for at starte
tilberedningen.
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INDSTILLINGER

Nar maerket pa funktionsknappen anbringes ud for symbolet Q'Q'@ far man adgang til en undermenu, der
indeholder fem displayindstillinger, der kan aendres.

Sprog

Drej navigeringsknappen, til “LANGUAGE" (sprog) vises.

Tryk pa (3), for at tage adgang til indstillingen.

Drej navigeringsknappen for at vaelge det gnskede sprog, og bekrzeft med tasten 3).

1.
2.
3.
Ur
Drej navigeringsknappen, til “CLOCK" (ur) vises. Se det foregdende afsnit (INDSTILLING AF KLOKKESLAT)
vedrgrende aendring af klokkeslzettet.

Eco

Nar ECO-funktionen er aktiveret (ON), reduceres displayets lysstyrke og uret vises, ndr ovnen er i en

standby-position i 3 minutter. Desuden deaktiveres ovnlyset under tilberedningen. Tryk pa tasten (3), eller

drej pa en af knapperne, for at se oplysningerne pa displayet og teende lyset.

Drej navigeringsknappen, til "ECO" (gko) vises.

2. Tryk pa tasten (3) for at fa adgang til indstillingerne (ON/OFF).

3. Drej navigeringsknappen for at veelge den gnskede indstilling, og bekraeft med tasten (3).

4. Nar der er valgt en tilberedningsfunktion og Eco-funktionen er aktiveret, slukkes ovnlyset, ndr der er
gdet 1 minut af tilberedningstiden og genaktiveres ved hver brugerhandling.

Lydsignal

Lydsignalet aktiveres eller deaktiveres saledes:

1. Drej navigeringsknappen, til “SOUND" (lyd) vises.

2. Tryk pa tasten (3) for at fa adgang til indstillingerne (ON/OFF).

3. Drej navigeringsknappen for at vaelge den gnskede indstilling, og bekraeft med tasten (3).

Lysstyrke

Ga frem pa folgende made for at aendre lysstyrken pa displayet:

1. Drej navigeringsknappen, til “BRIGHTNESS" (lysstyrke) vises.

2. Tryk pd tasten (3): Displayet viser tallet 1.

3. Drej navigeringsknappen for at @ge eller mindske lysstyrken, og bekraeft med tasten (3).

AUTOMATISK RENGO@RING AF OVNEN
Indhent en beskrivelse af denne funktion i kapitlet RENG@RING og funktionstabellen pa side 15.

&

Ga frem pa folgende made for at starte en automatisk rengaring (pyrolyse) af ovnen:

1. Drej funktionsknappen til symbolet (X:): Displayet viser ordet PYRO.

2. Tryk pa tasten (3) for at bekraefte dit valg og starte pyrolyserenggringen.

Drej navigeringsknappen for at vaelge ECO renggring: Displayet nederst til hgjre viser ECO. Tryk pa tasten
(3 for at starte det korte program.

Under pyrolyserenggringen blokeres ovndgren automatisk, og symbolet  vises pa displayet. Ovndgren
forbliver blokeret efter endt rengering: Displayet viser “COOL” (afkgling) for at angive ovnens
afkelingsfase. Nar ovnen afkegles til en sikker temperatur, slukkes symbolet ( og displayet viser “END”.
NB: Hvis den automatiske kontrolprocedure for dgrlds ikke udfgres korrekt, vises symbolet & pa displayet.
Hvis daren derimod forbliver last pga. en fejl i lasesystemet, vises symbolet (§ sammen med “DOOR
LATCHED” (der last) pa displayet. Hvis dette er tilfeeldet, skal kundeservice kontaktes.

—_
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TABEL MED OVNFUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTIONSKNAP
O SLUKNING Til afbrydelse af tilberedningen og slukning af ovnen.
O OVNLYS Til teending/slukning af ovnlyset.
* Bruges til hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe.
0 Lad madvaren blive i emballagen, sa overfladen ikke tgrrer ud.
OPT@NING
- H‘ Til at holde netop tilberedte retter varme og sprade (f.eks. kad, friturestegte
E+ f—j VARmLD- retter, postejer). Anbring maden pé& midterste ribbe. Funktionen kan ikke
@ al NING aktiveres, hvis ovntemperaturen er over 65°C.
w)
Til optimal haevning af bred- og kagedej. Stil dejen pa 2. ribbe. Det er ikke
,'".‘\. ngdvendigt at forvarme ovnen. Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen
DEJHAVNING |stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for at veerne om haevningens
kvalitet.
OVER-/ Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Brug 2. ribbe. Forvarm
@ UNDERVARME |ovnen, far maden saettes ind.
Til bagning af teerter med fyld pa én ribbe. Denne funktion kan ogsa bruges
til tilberedning pa to ribber. Byt om pa retterne undervejs, sa der opnas en
VARMLUFTSBAG- ; . : o . 2 A .

NING mere gnsartgt julberedr?lng. Brug 2 ribbe til tilberedning pa én ribbe, og 1.
og 3. ribbe til tilberedning pa to ribber. Det anbefales at forvarme ovnen
inden tilberedningen.

Til tilberedning af fedevarer med behov for medium/lave
tilberedningstemperaturer pa hgjst to ribber. Denne funktion anvendes til
SKANSOM at tilberede fedevarerne blidt og langsomt pa to ribber, uden at skulle
VARMLUFT vende om pa positionerne under tilberedningsprocessen. Brug 2. ribbe til
tilberedning pa én ribbe, og 1. og 4. ribbe til tilberedning pa to ribber. Det
anbefales at forvarme ovnen inden tilberedningen.
Til grilning af entrecote, grillspyd, medisterpgalse, gratinering af grantsager
og ristning af brgd. Det anbefales at anbringe maden pa 4. ribbe. Ved

GRILL grilning af ked anbefales det at anvende en dryppebakke til opsamling af
kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 3.
ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes

>~ lukket under tilberedningen.

Til stegning af store kadstykker (lammekglle, oksesteg, kylling). Anbring
maden pa de midterste ribber. Anvend en dryppebakke til opsamling af

TURBO GRILL kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1. eller
2. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovnlagen skal holdes
lukket under tilberedningen. Drejespiddet (hvis det findes) kan ogsa bruges
sammen med denne funktion.
Til tilberedning af store stege (mere end 2,5 kg). Brug 1. eller 3. ribbe

MAXI afhaengigt af stegens starrelse. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

TILBEREDNING

Det anbefales at vende kadet under tilberedningen, sa det bliver ensartet
brunt pa begge sider. Dryp stegen af oqg til, sa den ikke bliver for tar.

& 9

INDSTILLINGER

Til indstilling af displayet (sprog, klokkeslaet, lysstyrke, lydsignalets lydstyrke,
energibesparelse).
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FUNKTIONSKNAP (Fortsat)

Til bagning af forskellige typer og starrelser af bred og pizza. Denne
funktion omfatter to programmer med forudindstillede indstillinger. Angiv

BR@D/PIZZA  |ganske enkelt de kraevede vaerdier (temperatur og tid), og ovnen udfgrer
automatisk en optimal bagning. Anbring dejen pa 2. ribbe efter at have
forvarmet ovnen.

Fjerner det snavs, der dannes under tilberedningen, ved hjzlp af en
rengegringsfunktion med meget hgj temperatur. Der kan vaelges to
Rétl\Jl.lG-%ngll-l\\.lrésll\(F automatiske rengaringsfunktioner: en komplet funktion (PYRO) og en
OVNEN reduceret funktion (@KO). Det anbefales, at den komplette funktion kun
bruges, nar ovnen er meget snavset, og at anvende den reducerede
funktion, hvis rengaringsfunktionen udfgres regelmaessigt.
@: F(I)-II:’VIXI-I;?/IE Til hurtig forvarmning af ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift

For-
varm-
ning

Ribbe (fra
bunden)

Temp.
(°Q)

Tid
(min)

Tilbehor og
bemaerkninger

Kager med haeve-
middel

Ja

160-180

30-90

Teerteform pa rist

B

SKANSOM

Ja

1-4

160-180

30-90

Ribbe 4: Teerteform
pa rist

Ribbe 1: Teerteform
pa rist

Fyldte teerter
(oste- og ble-
teerter, strudel)

Ja

160-200

30-85

Dryppebakke/
bageplade eller
teerteform pa rist

Ja

1-3

160-200

35-90

Ribbe 3: teerteform
pa rist (byt om pa
ribberne efter
halvdelen af
tilberedningstiden)

Ribbe 1: Teerteform
pa rist

Smakager / Tarte-
letter

Ja

170-180

15-45

Dryppebakke/
bageplade

) |0

SKANSOM

Ja

1-4

160-170

20-45

Ribbe 4: Bradepande
pa rist

Ribbe 1:
Dryppebakke/
bageplade

Vandbakkelser

Ja

180-200

30-40

Dryppebakke/
bageplade

) |0

SKANSOM

Ja

180-190

35-45

Ribbe 4: Bradepande
pa rist

Ribbe 1:
Dryppebakke/
bageplade

Marengs

Ja

90

110-150

Dryppebakke/
bageplade

) 0

SKANSOM

Ja

1-4

90

130-150

Ribbe 4: Bradepande
pa rist

Ribbe 1:
Dryppebakke/
bageplade

Brod/pizza/focac-
ciaboller

Ja

190-250

15-50

Dryppebakke/
bageplade

EE

Ja

1-3

190-250

25-45

Ribbe 3: bradepande
pa rist (byt om pa
ribberne efter
halvdelen af
tilberedningstiden)

Ribbe 1:
Dryppebakke/
bageplade

Brod

()
Q \4
& 0

Ja

180-220

30-50

Dryppebakke/
bageplade eller rist

Pizza

) e 0
/)no
a

e
N
N
L

Ja

220-250

15-30

Dryppebakke/
bageplade
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Opskrift Funk- For- | Ribbe (fra Temp. Tid |Tilbehor og
tion varm- | bunden) (° Q) (min) |bemaerkninger
ning
Ribbe 3: dryppe-
@ Ja 2 250 10-15 |bakke/bageplade pa
rist
Ribbe 3: bradepande
. pa rist (byt om pa rib-
TR berne efter halvdelen
Ja 1-3 250 10-20 |af tilberedningsti-
den)
Ribbe 1: Dryppe-
bakke/bageplade
Ja 2 180-190 40-55 |Teerteform pa rist
Ribbe 3: taerteform
G ] pa rist (byt om pa rib-
:?cn;:agstaerter berne efter halvdelen
< Ja 1-3 180-190 40-55 |af tilberedningsti-
den)
Ribbe 1: Teerteform
pa rist
@ Ja 2 190-200 2030 |Dryppebakke/bage-
plade
Vol-au-vent/but- Ribbe 4: Bradepande
ot | (X
erdejssnitter . Ja 1-4 180-190 20-40 [P
SKAN- Ribbe 1: Dryppe-
SOM bakke/bageplade
Lasagne/pastaret
i ovn/cannelloni/ @ Ja 2 190-200 45-65 E:;’gf;:jg‘éepg”r‘fgt
postejer
Lam/kalv/okse/ ) i Dryppebakke eller
svin 1 kg @ Ja 2 190-200 70-100 bradepande pa rist
Kylling/Kanin/ ) i Dryppebakke eller
And 1 kg @ Ja 2 200-230 >0-100 bradepande pa rist
o ) i Dryppebakke eller
Kalkun/gasskg | (Z) | Ja 172 190-200 B0-130 | e b i
Fisk i fad (filet, Dryppebakke eller
hel) @ Ja 2 180-200 40-60 bradepande pa4 rist
Fyldte gransager
(tomater, courget- Ja 2 180-200 50-60 |Bradepande pa rist
ter, auberginer)
Toast ™) i 4 Hj (3) 25 |Grillrist
Ribbe 4: Rist (vend
maden, nar halvde-
et | (7| 4| | 03 e
Ribbe 3: Dryppe-
bakke med vand
Ribbe 4: Rist (vend
. den, nar halvde-
Medisterpglse / maaen, . y
grillspyd /sparer- @ - 4 Medium - Hgj (2-3) | 15-40 f:naefzrtgtgzroednmgstl
ibs / hakkebgf Ribbe 3: Dryppe-
bakke med vand
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Opskrift

Funk-
tion

For-
varm-
ning

Ribbe (fra
bunden)

Temp.
(°C)

Tid
(min)

Tilbehor og
bemzerkninger

Stegt kylling 1-
1,3 kg

Medium (2)

50-65

Ribbe 2: rist (vendes,
nar 2/3 af tilbered-
ningstiden er gaet)
Ribbe 1: Dryppe-
bakke med vand

Haj (3)

60-80

Ribbe 2: Drejespid
(om forudset)
Ribbe 1: Dryppe-
bakke med vand

Roastbeef - rad
1kg

Medium (2)

35-45

Bradepande pa rist
(vendes om ngdven-
digt, nar 2/3 af tilbe-
redningstiden er
gaet)

Lammekelle/
skank

Medium (2)

60-90

Dryppebakke eller
bradepande pa rist
(vendes om nedven-
digt, nar 2/3 af tilbe-
redningstiden er
gaet)

Ovnstegte kartof-
ler

Medium (2)

45-55

Dryppebakke/bage-
plade (vend om ngd-
vendigt retten, nar 2/
3 af tilberedningsti-
den er gdet)

Grgntsagsgratin

Hoj (3)

10-15

Bradepande pa rist

Lasagne og ked

Ja

1-3

200

50-100

Ribbe 3: Bradepande
pa rist (vendes om
ngdvendigt, nar to
tredjedele af tilbe-
redningstiden er
gaet)

Ribbe 1: Dryppe-
bakke eller brade-
pande pa rist

Kad og kartofler

Ja

1-3

200

45-100

Ribbe 3: Bradepande
pa rist (vendes om
nedvendigt, nar to
tredjedele af tilbe-
redningstiden er
gaet)

Ribbe 1: Dryppe-
bakke eller brade-
pande pa rist

Fisk og grentsa-
ger

SKANSOM

Ja

1-4

180

30-50

Ribbe 4: Bradepande
pa rist

Ribbe 1: Dryppe-
bakke eller brade-
pande pa rist
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PROGRAMMEREDE OPSKRIFTER (i overensstemmelse med bestemmelse IEC 60350-1:2011-12 og DIN 3360-12:07:07)

Opskrift Funktion | For- Ribbe (fra | Temp. Tid |Tilbehor og bemaerkninger
varm- bunden) (°C) (min)
ning
IEC 60350-1:2011-12 § 7.5.2
@ Ja 2 170 15-25 |Dryppebakke/bageplade
. . Ribbe 3: bageplade (byt om pa rib-
Smakager af mordej ] 1-3 160 20-30 berne efter halvdelen af tilbered-
a ) ; ningstiden)
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ Ja 2 170 20-30 |Dryppebakke/bageplade
. Ribbe 3: bageplade (byt om pa rib-
Mindre kager ] 1-3 160 25.35 berne efter halvdelen af tilbered-
a ) ) ningstiden)
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Lagkagebunde uden Ja 2 170 35-45 |Teerteform pa rist
fedtstoffer @ P
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.2
@ Ja 2 185 60-75 |Teerteform pa rist
Ribbe 3: teerteform pa rist (byt om
To bletaerter ] 1-3 175 65-75 pa ribberne efter halvdelen af tilbe-
a ) ) redningstiden)
Ribbe 1: Taerteform pa rist
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Toast* @ - 4 Hoj(3) | 3-5 |Grillrist
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Ribbe 4: Rist (vend maden, nar halv-
Hakkebof* @ - 4 Hoj (3) | 30-40 |delen af tilberedningstiden er gaet)
Ribbe 3: Dryppebakke med vand
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Ja 2 180 30-40 |Dryppebakke/bageplade
Abletaerte, Ribbe 3: bageplade (byt om pa rib-
bradepandekage berne efter halvdelen af tilbered-
Ja 1-3 160 | 50-60 | i o e
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
DIN 3360-12:07 § 6.6
Flaeskesteg @L - 2 170 | 110-150 |Ribbe 2: dryppebakke
DIN 3360-12:07 bilag C
[z] Ja 2 170 35-45 |Dryppebakke/bageplade
Ribbe 3: bageplade (byt om pa rib-
Flad teerte i
Ja 1-3 170 40-50 berne efter halvdelen af tilbered-

ningstiden)

Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade

Tilberedningstabellen foreslar de optimale funktioner og temperaturer, sa der opnas det bedste resultat for hver opskriftstype.
Nar der tilberedes med varmluft pa én ribbe, anbefales det at bruge 2. ribbe og den temperatur, der foreslas for

“VARMLUFTSBAGNING" pa flere ribber.

*Nar grillen anvendes, anbefales det at holde en afstand pa 3-4 cm fra grillens forkant, sa det er lettere at traeekke maden ud.
Indikationerne i tabellen er uden brug af skinner. Foretag test uden skinner.




RAD

Sadan leeses tilberedningstabellen
Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes pa én
ribbe eller flere ribber samtidigt. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen,
bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun
vejledende, og de afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste,
anbefalede veerdier, og fortseet med de hgjere vaerdier, hvis retten ikke er tilberedt tilstreekkeligt. Brug det
medfglgende tilbehgr, og anvend om muligt teerteforme og bradepander af markt metal. Gryder og
tilbehar af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes, men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Folg
radene i tilberedningstabellen vedrgrende valg af det medfglgende tilbehgr, der skal placeres pa de
forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen VARMLUFTSBAGNING anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der kraever
samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og grentsager) pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortszet tilberedningen af de madvarer, der kreever leengere
tilberedningstid.

Dessert

- Tilbered desserter med den konventionelle funktion pa én ribbe. Brug taerteforme af markt metal, og
anbring dem pa den medfalgende rist. Ved tilberedninger pa flere ribber skal varmluftfunktionen
anvendes, og taerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er faerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Huvis der anvendes taerteforme med slip-let beleegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette kan
medfare, at bagveerket ikke haever ensartet.

- Hvis bagvaerket falder sammen under tiloeredningen, skal der tilberedes ved en lavere temperatur
naeste gang. Desuden kan der bruges mindre vaeske, og dejen kan omrgres mere forsigtigt.

- Nar der tilberedes frugt- eller ostetaerter, skal funktionen “VARMLUFTSBAGNING” anvendes. Hvis
teertens bund er for fugtig, skal der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys taertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

Ked
Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende storrelse til kadet. Det anbefales at
komme lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes stege, da det ger stegen mere saftig og
velsmagende. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.
- Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kedstykker
kraever leengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en af de laveste ribber, for at undga at
kadets overflade bliver breendt under grilningen. Vend kgadet, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet.
Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand lige under risten med
kadstykkerne til opsamling af kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

DREJESPID

Dette tilbeher bruges til ensartet stegning af store kadstykker og fjerkrae. Seet kadet pa drejespiddet (bind
fjerkree sammen med kadsnor), og serg for, at det sidder godt fast, for spiddet saettes pa plads pa ovnens
forvaeg og anbringes, sa det hviler pd stetten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halv liter
vand pa farste ribbe, sa dannelse af os undgas, og kadsaften opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af
plast, der skal fjernes inden tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt tilberedning for at undga
forbraendinger, nar maden tages ud af ovnen.

Pizza

Smer bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gdet.

Funktionen Dejhaevning

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn varer
ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved stuetemperatur (20-25° C). Haevningen af 1 kg dej varer ca. en
time.

'
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Ndma ohjeet ovat luettavissa myds osoitteessa: docs.whirlpool.eu

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA
OMA SEKA MUIDEN TURVALLISUUS ON HYVIN TARKEA SEIKKA

Tassa kayttoohjeessa seka itse laitteessa on tarkeita turvallisuutta koskevia varoituksia. Lue ne aina ja noudata niita.

A Tama on turvallisuutta koskeva vaaran merkki. Se varoittaa mahdollisista kdyttdjaa tai muita henkil6itd uhkaavista
A\, vaaroista.
Kaikkien turvallisuutta koskevien viestien edelld on vaaran merkki ja jokin seuraavista sanoista:

& VAARA Osoittaa vaaratilanteen, joka aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sita vilteta.
& VAROITUS Osoittaa vaaratilanteen, joka voi aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sita valteta.

Kaikissa turvallisuutta koskevissa varoituksissa kuvataan mahdollinen
vaara ja kerrotaan, miten laitteen vaarasta kaytosta aiheutuvien
tapaturmien, vahinkojen ja sahkoiskujen mahdollisuus voidaan
minimoida. Noudata seuraavia ohjeita huolellisesti:

- Sadilyta nama ohjeet lahettyvilla myohempaa kayttda varten.

- Kayta suojakasineita aina, kun avaat ja poistat pakkauksia ja
suoritat asennuksia.

- Laitteen kasittely ja asennus edellyttaa kahta tai useampaa
henkiloa.

- Laite on kytkettava irti sahkoverkosta ennen minkaan
asennustoimenpiteiden aloittamista.

- Asennuksen ja huoltotoimenpiteet saa suorittaa vain pateva
huoltoteknikko, ja ne on suoritettava valmistajan ohjeiden ja
paikallisten turvallisuusmaaraysten mukaisesti. Al korjaa tai vaihda
mitaan laitteen osaa ellei kayttoohjeessa nimenomaan nain
kehoteta.

- Virtajohdon vaihtaminen on annettava ammattitaitoisen
sahkdasentajan tehtavaksi. Ota yhteys valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

- Laitteen maadoitus on lakisaateinen.

- Virtajohdon taytyy olla tarpeeksi pitka, jotta laite voidaan liittaa
sahkoverkkoon, kun laite on upotettu kalusteisiin.

- Nykyisten turvallisuusmaaraysten mukaisesti asennuksessa on
kaytettava moninapaista turvakatkaisinta, jonka koskettimien valit
ovat vahintaan 3 mm.

- Al3 kayta jatkojohtoja tai haaroituspistorasioita.

- Al3 kytke laitetta pistorasiaan, jota voidaan ohjata kauko-ohjaimella
tai ajastimella.

- Al3 veda syottovirtajohdosta.

- Kun asennus on tehty, sahkdosat eivat saa olla kayttajan ulottuvilla.
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Jos induktiolevyn pinnassa on halkeamia, ala kayta sita ja sammuta
laite sahkoiskujen valttamiseksi (koskee vain induktiotoimisia
malleja).

Ala koske laitetta millaan maralla ruumiinosalla alaka kayta sita
paljain jaloin.

Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoan valmistamiseen
kotitaloudessa. Mika tahansa muu kaytto on kiellettya (esimerkiksi
huoneen lammittaminen).

Valmistaja ei ole missaan vastuussa henkiloille, elaimille tai
omaisuudelle aiheutuneista vahingoista, jos naita ohjeita ja
turvallisuusmaarayksia ei noudateta.

Laite ja sen kosketettavissa olevat osat kuumenevat kayton aikana.
Varo koskettamasta lammityselementteja.

Hyvin pienet lapset (0-3-vuotiaat) ja leikki-ikaiset (3-8-vuotiaat) on
pidettava turvallisen valimatkan paassa, ellei heita valvota
jatkuvasti.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka fyysisesti,
aisteiltaan tai psyykkisesti vajaakykyiset tai kokemattomat ja
taitamattomat henkil6t ainoastaan, jos heidan turvallisuudestaan
vastaava henkil6 valvoo tai opastaa heita laitteen kaytossa ja
osoittaa mahdolliset vaaratilanteet. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistus- tai
huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

Ala koske laitteen lammitysvastuksia tai sen sisapintoja kayton
aikana tai heti sen jalkeen. Ne voivat aiheuttaa palovammoja.
Pida kankaat tai muut tulenarat materiaalit pois
kosketusetaisyydelta laitteesta, kunnes kaikki laitteen osat ovat
taysin jaahtyneet.

Avaa luukku varovasti kypsennyksen paatyttya. Anna kuuman
ilman ja hdyryn poistua vahitellen ennen kuin kosketat mitaan
uunin sisalla. Kun luukku on kiinni, kayttépaneelin ylapuolella
olevasta aukosta tulee ulos kuumaa ilmaa. Ala missaan tapauksessa
tuki ilmanvaihtoaukkoja.

Kayta uunikintaita, kun kasittelet vuokia ja varusteita. Varo
koskemasta lammitysvastuksiin.

Ala laita tulenarkoja aineita laitteeseen tai sen laheisyyteen; ne
saattavat syttya palamaan, jos laite vahingossa kytketaan
toimintaan.

Ala [ammita tai kypsenna suljetussa purkissa tai pakkauksessa
olevia ruokia.

Pakkauksen sisalle syntyva paine saattaa aiheuttaa pakkauksen
rajahtamisen ja vahingoittaa laitetta.
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- Al3 kayta synteettisista materiaaleista tehtyja astioita.

- Ylikuumentunut rasva seka 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo
aina kypsymista tarkasti silloin, kun valmistat runsaasti rasvaa tai
oljya sisaltavia ruokia.

- Al3 koskaan jata laitetta ilman valvontaa elintarvikkeiden
kuivaamisen aikana.

- Jos kaytat ruoanlaitossa alkoholipitoisia juomia (esimerkiksi
rommia, konjakkia, viinia), muista etta alkoholi haihtuu korkeassa
lampotilassa. Syntyneet hoyryt saattavat syttya palamaan, jos ne
joutuvat kosketuksiin sahkdisen lammitysvastuksen kanssa.

- Ylikuumentunut rasva seka 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo
jatkuvasti ruoanvalmistusta, jos kaytat valmistuksessa runsaasti
rasvaa, Oljya tai alkoholia (esimerkiksi rommia, konjakkia, viinia).

- Al3 koskaan kayta puhdistamiseen hdyrypesuria.

- Ala koske uuniin pyrolyysijakson aikana. Pida lapset loitolla uunista
pyrolyysijakson aikana. Optimaalisten puhdistustulosten
saamiseksi on liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun sisalasi
puhdistettava ennen Pyro-toiminnon kayttamista.

- Pyrolyysijakson aikana ja sen jalkeen on eldaimet pidettava loitolla
laitteen sijaintipaikasta (koskee vain uuneja, joissa on
pyrolyysitoiminto).

- Kdyta vain tata uunia varten suositeltua lampomittaria.

- Ala kayta luukun lasin puhdistukseen hankaavia puhdistusaineita
tai teravia metallikaapimia, koska ne voivat naarmuttaa pintaa ja
aiheuttaa lasin rikkoontumisen.

- Varmista ennen lampun vaihtamista, etta laite on kytketty pois
paalta. Nain valtyt sahkdiskun vaaralta.

- Al peita paistoastiassa olevia ruokia alumiinifoliolla (koskee vain
uuneja, joiden mukana toimitetaan paistoastia).

Kodinkoneiden havittaminen

- Tama laite on valmistettu kierratettavasta tai uusiokayttoon kelpaavasta materiaalista. Havita laite
paikallisten jatehuoltomaaraysten mukaisesti. Leikkaa virtajohto ennen laitteen romuttamista.

- Lisatietoja sahkokayttoisten kodinkoneiden kasittelystd, materiaalin keradmisesta ja kierratyksesta
saat paikallisilta viranomaisilta, jatehuollosta tai liikkeesta, josta laite on ostettu.

ASENNUS

Kun olet purkanut uunin pakkauksesta, varmista, ettei uuni ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja etta
luukku sulkeutuu moitteettomasti. Jos havaitset ongelmia, ota yhteytta jalleenmyyjaan tai lahimpaan
huoltopalveluun. Vahinkojen valttamiseksi on suositeltavaa poistaa uunin alla oleva polystyreenialusta
vasta juuri ennen asennusta.

KALUSTEEN VALMISTELU ASENNUSTA VARTEN

Uunin vieressa olevien keittiokalusteiden on oltava lammadnkestavia (vahintaan 90 °C).

Tee kaikki kalusteiden leikkausty6t ennen kuin asetat laitteen paikalleen. Poista lastut ja sahanpuru
huolellisesti.

Asennuksen paatyttya uunin alaosa ei saa olla kosketeltavissa.

Laitteen moitteettoman toiminnan takaamiseksi tydtason ja uunin yldosan valista pienta aukkoa ei
saa tukkia.
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SAHKOLIITANTA

Varmista, etta laitteen arvokilpeen merkitty jannite vastaa sahkoverkon jannitetta. Arvokilpi on uunin

etureunassa (nakyy luukun ollessa auki).

. Jos virtajohto taytyy vaihtaa (tyyppi H05 RR-F 3 x 1,5 mm?), sen saa tehda vain pateva sahkoasentaja.
Ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

YLEISIA SUOSITUKSIA
Ennen kayttoa:

- Poista varusteista pahvisuojukset, kalvot ja tarrat.
- Ota varusteet uunista ja lammita uuni lampatilaan 200 °C noin tunnin ajaksi, jotta eristysmateriaalien
ja suojarasvan haju ja kary haviavat.

Kayton aikana:

- Al laita luukun paélle painoja; se saattaa vahingoittua.

- Al3 nojaa luukkuun tai ripusta mitaan luukun kahvaan.

- Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al3 koskaan kaada vetts suoraan kuuman uunin sisdin; emalipinnoitus saattaisi nimittain
vahingoittua.

- Al3 koskaan vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin, silld emalipinnoitus voi vaurioitua.

- Varmista, ettd muiden lahella sijaitsevien sahkolaitteiden johdot eivat kosketa uunin kuumiin osiin tai
joudu uunin luukun valiin.

- Al altista uunia ilmastotekijoille.

YMPARISTONSUOJELU Z|

Pakkauksen havittaminen

Pakkaus on valmistettu 100-prosenttisesti kierratettavasta materiaalista ja siina on kierratysmerkki ().
Pakkauksen osia ei saa heittaa roskiin vaan ne on havitettava paikallisten viranomaisten maaraysten
mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Tama laite on merkitty sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan direktiivin 2012/19/EU (WEEE)
mukaisesti.

- Varmistamalla, ettd tuote poistetaan kaytodsta asianmukaisesti, voidaan auttaa estamaan sellaiset
ympadristo- ja terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua tuotteen asiattomasta havittamisesta.

- Symboli ¥ tuotteessa tai sen asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta saa havittaa kotitalousjatteiden

mukana. Sen sijaan tuote on toimitettava sahko- ja elektroniikkakomponenttien kerdys- ja
kierratyspisteeseen.

Energiansddstovinkkeja

- Esilammita uuni vain jos kypsennystaulukossa tai ruokareseptissa kehotetaan tekemaan nain.

- Kayta tummia emalivuokia, koska ne imevat paremmin lampoa.

- Kytke uuni pois toiminnasta 10-15 minuuttia ennen asetetun paistoajan paattymista. Pitkaa
kypsennysaikaa vaativat ruoat jatkavat vield kypsymista sen jalkeen kun uuni on sammutettu.

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS (€

- Laitteen suunnittelussa, valmistuksessa ja jakelussa on noudatettu seuraavia Euroopan unionin
direktiiveja: LvVD 2014/35/ EU, EMC 2014/30/EU ja RoHS 2011/65/ EU.

- Tama laite on suunniteltu olemaan kosketuksessa elintarvikkeisiin, ja se noudattaa eurooppalaista
asetusta ( € nro 1935/2004.

- Tama laite noudattaa EU:n asetusten 65/2014 ja 66/2014 energiamerkinta- ja
ekosuunnitteluvaatimuksia eurooppalaisen standardin EN 60350-1 mukaisesti.
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VIANETSINTA
Uuni ei toimi:
Varmista, etta verkossa on jannite ja etta uuni on kytketty verkkoon.
«  Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle nahdaksesi onko vika poistunut.

Uunin luukku ei avaudu:

«  Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle nahdaksesi onko vika poistunut.
Tarkeaa: Puhdistusjakson aikana uunin luukku pysyy lukossa. Odota, etta se vapautuu
automaattisesti (katso kappaletta Uunien puhdistusjakso pyrolyysitoiminnolla).

Elektroninen ohjelmointi ei toimi:

« Jos ndytossa nakyy kirjain "F" ja jokin numero, ota yhteys lahimpaan huoltopisteeseen. Mainitse
talléin numero, joka seuraa kirjainta "F".

HUOLTOPALVELU
Ennen kuin otat yhteytta huoltopalveluun:

1. Kokeile, voitko korjata vian itse kohdassa Vianetsinta annettujen vinkkien avulla.
2. Kytke laite irti sahkoverkosta ja takaisin toimintaan nahdaksesi, onko hairidé poistunut.
Jos vika ei ole korjautunut ylla mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteytta lahimpaan
huoltopalveluun.
[Imoita aina:
«  vian laatu
uunin tyyppi ja malli
huoltokoodi (arvokilpeen sanan Service jalkeen merkitty numero), joka sijaitsee uunin sisalla oikeassa
laidassa (nakyvissa, kun luukku on auki). Huoltokoodi on merkitty myos takuukorttiin
taydellinen osoitteesi
puhelinnumerosi.

SR AvAKeES 0000 000 00000

Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun (ndin voit olla varma siita, etta
kdytetyt varaosat ovat alkuperaisia ja etta korjaukset tehdaan oikein).

PUHDISTUS
A VAROITUS - Ald koskaan kayta puhdistarpjseen hoyrypesuria.
- Puhdista uuni vasta kun se jaahtynyt.

- Kytke laite irti sahkoverkosta.

Uunin ulkopinnat

TARKEAA: Al kiyta syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita. Jos tillaista ainetta paisee

vahingossa kosketukseen laitteen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

. Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta, johon on
lisatty muutama pisara astianpesuainetta. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

FI5



Uunin sisatila

TARKEAA: Ali kdyta hankaussienia, terisvillaa tai metallikaapimia. Niiden kiyttiminen voi ajan

myota pilata emalipinnat ja luukun lasin.

«  Anna uunin aina jaahtya kdyton jalkeen ja puhdista se mieluiten haaleana poistaaksesi ruoantahteet
ja ruokatahrat (esimerkiksi paljon sokeria sisaltavat ruoat).

«  Kayta uuneille tarkoitettuja puhdistusaineita ja noudata niiden valmistajien ohjeita huolellisesti.
Puhdista luukun lasi nestemaisella erikoispesuaineella. Puhdistamisen helpottamiseksi luukku
voidaan irrottaa (katso HUOLTO).

«  Ylempi grillivastus (katso HUOLTO) voidaan laskea alas (vain joissain malleissa) uunitilan yldosan
puhdistamista varten.

HUOM.: Luukun sisapuolelle ja tiivisteen ymparille voi muodostua kosteutta paljon vetta

sisdltavien elintarvikkeiden (esimerkiksi pizza, vihannekset jne.) pitkan kypsentamisen aikana.

Kuivaa luukun sisdpuoli liinalla tai sienelld, kun uuni on jaahtynyt.

Varusteet:
Laita varusteet heti kayton jalkeen veteen, jossa on astianpesuainetta. Kasittele niita uunikintailla, jos
ne ovat vield kuumia.
Ruoantdhteet ldhtevat helposti harjalla tai sienella.

Takaseindn ja katalyyttisten sivupaneelien puhdistus (mallikohtaiset):
TARKEAA: Ali kiyti syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita, karkeita harjoja, kattilasienia tai
uuninpuhdistussuihkeita. Ne saattavat vahingoittaa katalyyttista pintaa, mika heikentaa uunin
itsepuhdistusominaisuuksia.

Anna uunin toimia kiertoilmatoiminnolla tyhjana 200 °C:n lampétilassa noin tunnin ajan
«  Anna laitteen sitten jadhtya ennen kuin ryhdyt poistamaan mahdollisia ruoanjaanteita sienella.

Pyrolyysitoiminnolla varustettujen uunien puhdistusjakso:
- Ald koske uuniin pyrolyysijakson aikana.
-  Pidd lapset loitolla uunista pyrolyysijakson aikana.
Tama toiminto polttaa uunin sisalle kypsennyksen aikana roiskuneen lian korkeassa lampétilassa. Ndin
korkeassa lampdtilassa lika muuttuu kevyeksi tuhkaksi, joka on helppo pyyhkia pois kostealla liinalla kun
uuni on jaahtynyt. Itsepuhdistustoimintoa ei tarvitse kdyttaa jokaisen kypsennyksen jalkeen, vaan
ainoastaan silloin kun uuni on hyvin likainen tai kun siita tulee savua tai karya esikuumennuksen tai
kypsennyksen aikana.
« Josuunion asennettu keittotason alle, on varmistettava, etta polttimet tai sahkdlevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson (pyrolyysin) ajaksi.
«  Kaikki varusteet taytyy ottaa pois uunista ennen pyrolyysitoiminnon aloittamista (my®0s sivuritilat).
«  Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi on liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun sisalasi
puhdistettava ennen Pyro-toiminnon kayttamista.
Laitteessa on kaksi eri pyrolyysitoimintoa:
1. Saastdjakso (PIKAPYROLYYSI/SAASTO): energiankulutus on noin 25 % standardijaksoa alhaisempi.
Kayta sita saannollisin valein (kun olet kypsentdnyt lihaa 2-3 kertaa perakkain).
2. Standardijakso (PYROLYYSIPUHDISTUS): takaa erittdin likaisen uunin tehokkaan puhdistuksen.
«  Onjoka tapauksessa suositeltavaa suorittaa itsepuhdistusjakso tietyn kdyttokertojen maaran jalkeen
likaisuudesta riippuen. Nayttoon tulee asiaa koskeva viesti.

HUOM.: Pyrolyysijakson aikana uunin luukkua ei voi avata. Se pysyy lukossa, kunnes uunin
sisdlampaotila on palannut turvalliselle tasolle.
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HUOLTO
& VAROITUS - Kéayta suojakasineita. )
- Tee kuvatut toimenpiteet uunin ollessa kylma.

- Kytke laite irti sahkoverkosta.

LUUKUN IRROTTAMINEN

Uunin luukun irrottaminen:

1. Avaa luukku kokonaan.

2. Nosta saranoiden lukitusvipuja ja tydnna niita eteenpain kunnes ne pysahtyvat (Kuva 1).

3. Sulje luukkua kunnes se pysahtyy (A), nosta sita (B) ja kaanna sita (C), kunnes se irtoaa (D) (Kuva 2).

Luukun kiinnittaminen paikalleen:
1. Laita saranat paikoilleen.

2. Avaa luukku kokonaan.

3. Laske alas lukitusvivut.

4. Sulje luukku.

Kuva 1 Kuva 2

SIVUKANNATTIMIEN POISTAMINEN

Joissain malleissa sivuilla olevissa varusteiden kannattimissa on kaksi kiinnitysruuvia (Kuva 3), jotka pitavat
ne paikoillaan.

1. Poista oikealla ja vasemmalla olevat ruuvit seka niiden laatat kolikon tai ty6kalun avulla (Kuva 4).

2. Irrota kannattimet nostamalla (1) ja kaantamalla (2) niita kuten kuvassa Kuva 5.

Kuva 3 Kuva 4 Kuva 5

YLEMMAN LAMMITYSVASTUKSEN SIIRTAMINEN (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. lIrrota varusteiden sivukannattimet.

2. Veda vastusta hieman ulos (Kuva 6) ja laske se alas (Kuva 7).

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sita ja vetamalla hieman itseesi pain. Varmista, etta se on
kohdallaan sivutuissa.
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Takalampun vaihtaminen (mallikohtainen):

1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. Ruuvaa irti lampun suojus (Kuva 8), vaihda lamppu (katso huomautusta lampputyypistd) ja ruuvaa
suojus takaisin paikalleen.

3. Kytke uuni sahkoverkkoon.

Sivulampun vaihtaminen (mallikohtainen):

1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. lrrota varusteiden sivukannattimet, jos ne kuuluvat laitteeseen.

3. Kayta ruuvitalttaa vipuna ja irrota lampun suojus.

4. Vaihda lamppu (ks. lampputyyppia koskeva huomautus).

5

6

7

Laita lampun suojus takaisin tyontamalla sita paattavaisesti kunnes se napsahtaa paikalleen.
Laita varusteiden sivukannattimet takaisin paikoilleen.
Kytke uuni sahkoverkkoon.

—

Kuva 8 Kuva 9 Kuva 10 Kuva 11

HUOMAA:

- Kayta vain hehkulamppuja 25-40W/230V tyyppi E-14, T300°C tai halogeenilamppuja 20-40W/230V
tyyppi G9, T300°C.

- Laitteessa kaytetty lamppu on suunniteltu erityisesti sahkolaitteita varten, eika se sovellu
huonevalaistukseen (komission asetus (EY) N:o 244/2009).

- Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

TARKEAA:

- Jos kdytat halogeenilamppuja, ala kasittele niita paljain kasin. Sormenjaljet voivat
vahingoittaa niita.

- Ald kytke uunia toimintaan, ellei lampun suojus ole paikallaan.
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UUNIN KAYTTOOHJE
SAHKOLITANTA: KATSO ASENNUSTA KASITTELEVAA OSAA

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

1. Kayttopaneeli

2. Ylempilampovastus/grilli

3. Jaahdytyspuhallin (ei nakyvissa)
4. Arvokilpi (ei saa irrottaa)

5. Valo

6. Pyorealampdvastus (ei nakyvissa)
7. Puhallin

8.

Paistinvarras

9. Alempilampdvastus (ei nakyvissa)

10. Luukku

11. Kannatintasot (numero on merkitty uunin edustaan)

12. Takaseina

HUOM.:

- Kypsennyksen aikana jaahdytyspuhallin saattaa kytkeytya toimintaan jaksoittain energian
saastamiseksi.

- Jaahdytyspuhallin voi jatkaa toimintaa vield jonkin aikaa kypsennyksen paatyttya, kun uuni on
sammutettu.

- Kun uunin luukku avataan kypsentamisen aikana, lammitysvastukset kytkeytyvat pois paalta.

MUKANA TOIMITETUT VARUSTEET

Kuva B Kuva C

A. RITILA: kdytetddn ruokien kypsentdmiseen tai pannujen, kakkuvuokien tai muiden uuninkestévien
astioiden alustana.

B. UUNIPANNU: kdytetaan ritilan alla rasvan ja ruoanmurusten kerdamiseen tai peltina esimerkiksi
lihan, kalan, vihannesten, focaccian, tms. kypsentamiseen.

C. PAISTINVARRAS: kaytetaan isojen lihapalojen grillaamiseen tasaisesti.

Varusteiden maara saattaa vaihdella hankitun mallin mukaisesti.

VARUSTEET, JOTKA EIVAT KUULU TOIMITUKSEEN

Muita lisdavarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.
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RITILOIDEN JA MUIDEN VARUSTEIDEN SIJOITTAMINEN UUNIIN

1. Laitaritila uuniin vaakatasossa, pykala A yl6spain (Kuva 1).
2. Muut lisavarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, laitetaan uuniin samalla tavalla kuin ritila (Kuva 2).

KAYTTOPANEELIN KUVAUS

Kuva 1 Kuva 2

ELEKTRONINEN OHJELMOINTI

E\-@:. ﬁ‘é‘ ~
& =
oS; — O

DISPLAY
@® ® @

1. TOIMINTOVALITSIN: Uunin kytkeminen toimintaan/pois toiminnasta ja toimintojen valinta

2.  NAVIGOINTIVALITSIN: valikossa liikkuminen, asetettujen arvojen muuttaminen

3.  VALINTA- JA VAHVISTUSPAINIKE

HUOM.: naytolla ndkyy « tata painiketta koskevia tietoja varten.

TOIMINTOLUETTELO

Kun toimintovalitsin kdannetaan mihin tahansa asentoon, uuni kytkeytyy toimintaan. Naytossa nakyvat
toiminnot tai niihin liittyvat alivalikot.

Alavalikot saadaan esiin ja voidaan valita kaantamalla valitsin toimintoihin GRILLI, ERIKOISTOIMINNOT,
ASETUKSET, LEIPA/PIZZA,UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS.

HUOM.: luettelo ja toimintojen kuvaus Ioytyvat taulukosta, ks. sivu 15.

NAYTON KUVAUS

2 PP

Sy | ¥ M o RE JAAT

< - L oo
| BEBRE oo—o

2 Joc oo

6 oo

Eri toiminnoissa aktiivisten [ammityselementtien kuvaus

Ajan hallintaa koskevat kuvakkeet: ajastin, kypsennysaika, kypsennyksen paattymisaika, kellonaika
Tietoja valituista toiminnoista

Automaattinen toiminto LEIPA/PIZZA valittu

[Imoitus kiinni olevasta luukusta automaattisen puhdistusjakson aikana (pyrolyysi)

Uunin sisalampdatila

Pyrolyysitoiminto

Ruskistus

Erikoistoiminnot: Sulatus, Lampimanapito, Kohotus

vV vV

mTIemMmMOoNwp
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UUNIN KAYNNISTAMINEN - KIELEN ASETTAMINEN

Kun uuni kytketaan ensimmaisen kerran toimintaan, naytossa nakyy ENGLISH.
Valitse haluamasi kieli navigointivalitsinta kadntamalla ja vahvista painikkeella ).

AJAN ASETUS

Kun kieli on asetettu, taytyy asettaa kellonaika. Naytossa vilkkuu kaksi tuntien numeroa.

1. Kaanna navigointivalitsin oikean tuntimaaran kohdalle.

2. Vahvista painamalla painiketta (3). Naytossa vilkkuu kaksi minuuttien numeroa.

3. K&anna navigointivalitsin oikean minuuttimaaran kohdalle.

4. Vahvista painamalla painiketta (3).

Tiedot kellonajan muuttamisesta, esimerkiksi sahkokatkon jalkeen, |0ytyvat seuraavasta kappaleesta
(ASETUKSET).

KYPSENNYSTOIMINTOJEN VALITSEMINEN

1. Kaanna toimintovalitsin haluamaasi kohtaan: ndyttoon tulevat kypsennyksen asetukset.
2. Jos asetetut arvot ovat sopivat, paina painiketta (3). Arvoja voi muuttaa alla kuvatulla tavalla.

LAMPOTILAN/GRILLAUSTEHON ASETTAMINEN

Lampdtilaa tai grillin tehoa muutetaan seuraavalla tavalla:

1. Kaanna navigointivalitsin haluamasi arvon kohdalle.
2. Vahvista painamalla painiketta 3).
Uuni vahvistaa automaattisesti valinnan 10 sekuntia viimeisen toimenpiteen jalkeen.

NOPEA ESIKUUMENNUS

Valitse nopea esikuumennus kaantamalla toimintovalitsin kuvakkeen @2 kohdalle.

2. Vahvista painikkeella 3): asetukset tulevat nakyviin.

3. Jos ehdotettu lampdtila vastaa haluamaasi lampdtilaa, paina painiketta (3). Jos haluat muuttaa arvoa,
toimi edelld kuvattujen ohjeiden mukaan. Naytt6on tulee viesti PRE. Kun uuni on kuumentunut
asetettuun lampdétilaan, nayttoon tulee lampdtilan arvo (esimerkiksi 200°) ja kuuluu aanimerkki.
Esikuumennusvaiheen paattyessa uuni valitsee automaattisesti perinteisen toiminnon (&.

Nyt voit laittaa ruoan uuniin ja aloittaa kypsentamisen.
4. Jos haluat vaihtaa kypsennystoimintoa, valitse haluamasi toiminto kaantamalla toimintovalitsinta.
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KYPSENNYSAJAN ASETTAMINEN

Taman toiminnon avulla on mahdollista kypsentaa maaratyn ajan, 1 minuutista enintaan valitun
toiminnon sallimaan aikaan saakka. Ajan paatyttya uuni sammuu automaattisesti.
< <2

1. Kun lampétila on vahvistettu, kuvake (\'/".: vilkkuu.

2. Kaanna navigointivalitsinta kunnes saat nakyviin haluamasi kypsennysajan.
3. Vahvista kypsennysaika painamalla painiketta (3).

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN / AJASTETUN KAYNNISTYKSEN ASETTAMINEN
TARKEAA: Ajastettu kiynnistys ei ole kiytettivissd seuraavissa toiminnoissa: NOPEA
ESIKUUMENNUS, LEIPA/PIZZA, PERINTEINEN LEIVONTA MIEDOLLA LAMMOLLA.

HUOM.: Tatad asetusta kdytettdessa valittu lampotila saavutetaan vahitellen, joten kypsennysajat
ovat hieman pidempia kuin kypsennystaulukossa.

HUOM.: Toiminnon alkamisviive ei ole kaytettavissa grilli- ja turbogrillitoiminnoissa.

On mahdollista asettaa kypsennyksen paattymisaika ja asettaa kdynnistyminen enintaan 23 tuntia 59
minuuttia senhetkista kellonaikaa myohemmaksi. Nama toiminnot voidaan asettaa vain siina
tapauksessa, etta kypsennysaika on asetettu.

Kun kypsennysaika on asetettu, ndayttoon tulee kypsennyksen paattymisaika (esimerkiksi 15:45) ja kuvake

& &H

Kypsennyksen paattymisen ja siis uunin kdynnistymisen siirtamiseksi myohemmeaksi toimi seuraavalla tavalla:

1. Kaanna navigointivalitsinta kunnes saat nakyviin ajan, jolloin haluat kypsennyksen paattyvan
(esimerkiksi 16:00).

2. Vahvista valittu arvo painamalla painiketta (3). Kypsennyksen padattymisajan kaksi pistetta vilkkuvat
osoittaen, etta asetus on tehty oikein.

3. Uuniviivastaa automaattisesti kypsennyksen alkamista niin, etta kypsennys paattyy asetetulla
kellonlyomalla.

HALYTINAJASTIN

F P
o Snogo
[ <»
- ©$
= =)
& ‘@
& O O

Tata toimintoa voi kdyttaa vain uunin ollessa pois toiminnasta. Ajastimella on kateva mitata esimerkiksi

pastan keittoaika. Pisin asetettavissa oleva aika on 23 tuntia 59 minuuttia.

1. Kun toimintovalitsin on asennossa nolla, kdanna navigointivalitsin haluamasi ajan kohdalle.

2. Kaynnistd ajan laskenta painikkeella 3). Asetetun ajan kuluttua ndyttoon tulee “END” (loppu) ja
kuuluu aanimerkki. Sen voi keskeyttaa painamalla painiketta (3) (ndytt66n tulee kellonaika).

ERIKOISTOIMINTOJEN VALINTA

Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen +§+ kohdalle, mika avaa erikoistoiminnot sisaltavan alivalikon.

<D

Voit selata toimintoja, valita ja kdynnistaa jonkin toiminnoista seuraavalla tavalla:
¢

1. Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen 4§+ kohdalle: naytt6on tulee DEFROST (sulatus) seka toiminnon

kuvake.

2. Selaa toimintoja kdantamalla navigointivalitsinta; DEFROST (sulatus), KEEP WARM (lampimanapito),
RISING (kohotus).

3. Vahvista painamalla painiketta (3).
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RUSKISTUS

Kypsennyksen paattyessa nakyviin tulee vaihtoehto, jolla voit asettaa ruoan pinnan ruskistuksen.
Vaihtoehto nakyy vain toiminnoissa, joissa se on sallittua. Toiminto on valittavissa vain siina tapauksessa,
ettad kypsennysaika on asetettu.

2O

Kun kypsennysaika on kulunut, nayttoon tulee: PRESS +» TO BROWN (paina ruskistusta varten). Kun painat
painiketta (3), uuni kdynnistaa viiden minuutin pituisen ruskistusvaiheen. Toiminnon voi suorittaa
perakkain vain kaksi kertaa.

TOIMINNON LEIPA/PIZZA VALINTA

Vie toimintovalitsin kuvakkeen =%~ kohdalle. Nain paaset alivalikkoon, joka sisaltaa kaksi automaattista
kypsennystoimintoa leipaa ja pizzaa varten.

&

1. Kaannd toimintovalitsin kuvakkeen =&~ kohdalle: naytt66n tulee BREAD (leipa) ja sen vierelle AUTO.

2. Valitse toiminto painamalla ).

3. Valitse haluamasi lampétila (180-220 °C) navigointivalitsinta kaantden ja vahvista painikkeella ®-

4. Aseta haluamasi kypsennysaika navigointivalitsinta kdaantamalla ja kdynnista kypsennys painamalla
©}

Pizza

1. Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen =&~ kohdalle: naytt6on tulee BREAD (leipa). Valitse toiminto
PIZZA seuraavalla tavalla:

Kaanna navigointivalitsinta: nayttoon tulee PIZZA.

Valitse toiminto painamalla G3).

Valitse haluamasi lampétila (220-250 °C) navigointivalitsinta kddantaen ja vahvista painikkeella G3).
Aseta haluamasi kypsennysaika navigointivalitsinta kdantamalla ja kdynnista kypsennys painamalla

B

vk wnN
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ASETUKSET

Kun viet toimintovalitsimen kuvakkeen {i@ kohdalle, paaset alivalikkoon, jossa on viisi muutettavissa
olevaa nayton asetusta.

Kieli

1. Kaanna navigointivalitsinta, kunnes naytt6on tulee LANGUAGE.

2. Siirry asetukseen painamalla (3).

3. \Valitse haluamasi kieli navigointivalitsinta kdantamalla ja vahvista painikkeella 3).

Kello

Kaanna navigointivalitsinta, kunnes ndyttoon tulee CLOCK (kello). Tiedot kellonajan muuttamisesta
|oytyvat edellisesta kappaleesta (KELLONAJAN ASETTAMINEN).

Saastétila (Eco)

Kun toiminto ECO on aktiivinen (ON), naytté himmenee ja kello tulee naytt6on, kun kypsennyksen

paattymisesta on kulunut 3 minuuttia. Lisaksi sisavalo on sammutettuna kypsennyksen aikana. Tietojen

saamiseksi ndyttoon ja valon takaisinkytkentda varten paina painiketta 3) tai kaannd jotain valitsinta.

1. Kaanna navigointivalitsinta, kunnes ndyttoon tulee ECO.

2. Paina painiketta (3), jotta padset asetukseen (ON/OFF).

3. \Valitse haluamasi asetus navigointivalitsinta kaantamalla ja vahvista painikkeella G).

4. Jos saastotila on aktivoituna kypsennystoiminnon ollessa kdaynnissa, uunitilan valo sammutetaan 1
minuutin kypsennyksen jalkeen ja aktivoidaan uudelleen kutakin kayttdjatoimintoa varten.

Aanimerkki

Aanimerkki otetaan kayttédn tai poistetaan kaytosta seuraavalla tavalla:

1. Kaanna navigointivalitsinta, kunnes nayttéon tulee SOUND (aani).

2. Paina painiketta (3, jotta paaset asetukseen (ON/OFF).

3. \Valitse haluamasi asetus navigointivalitsinta kaantdamalla ja vahvista painikkeella 3).

Kirkkaus

Nayton kirkkautta voi saataa seuraavalla tavalla:

1. Kaanna navigointivalitsinta, kunnes nayttoon tulee BRIGHTNESS (kirkkaus).

2. Paina painiketta (3): ndyttdon tulee numero 1.

3. Lisaa tai vahenna kirkkautta navigointivalitsinta kaantdmadlla ja vahvista painikkeella 3).

UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS

Toiminnon kuvaus 16ytyy luvusta PUHDISTUS ja toimintojen taulukosta sivu 15.

&

Uunin automaattinen puhdistusjakso (pyrolyysi) kdynnistetaan seuraavalla tavalla:

1. Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen ) kohdalle: ndyttéon tulee PYRO.

2. Painikkeen (3) painallus vahvistaa valinnan ja kdynnistaa pyrolyysin.

Jos haluat valita ECO-pyrolyysin, kdanna navigointivalitsinta: ndyton oikeaan alareunaan tulee ECO. Paina
painiketta (3) lyhyemman ohjelman kaynnistamiseksi.

Pyrolyysin aikana uunin luukku lukittuu automaattisesti ja nayttoon tulee kuvake . Luukku pysyy kiinni
viela puhdistusjakson jalkeen: ndaytt6on tulee COOL, joka osoittaa uunin jaahdytysvaiheen. Kun uuni on
jaahtynyt turvalliseen lampétilaan, kuvake & sammuu ja nayttéon tulee END (loppu).

HUOM.: Jos luukun automaattinen lukitus ei toimi kunnolla, ndytt66n tulee kuvake &. Jos luukku sen
sijaan jaa kiinni lukitusjarjestelman vian vuoksi, nayttéon tulee & seka viesti DOOR LATCHED (luukku
lukossa). Ota talloin yhteys huoltopalveluun.
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UUNIN TOIMINTOJEN KUVAUSTAULUKKO

TOIMINTOVALITSIN

OFF (sammutus)

Kypsennyksen keskeyttaminen ja uunin kytkeminen pois toiminnasta.

- )- VALO Uunin sisavalon sytyttaminen/sammuttaminen.
* Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen. Laita ruoka uunin keskitasolle.
= 0 Anna ruoan olla pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.
o SULATUS
E H‘ Pitaa juuri valmistetun ruoan kuumana ja rapeana (esim. liha, paistokset,
4@4_ |§ LAMm-iNA- :?atlk?t). Lal'ta rlioka uunin keskitasolle. Toiminto ei kdaynnisty, jos uunin
o PITO ampd on yli 65 °C.
N~ Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen kohottaminen. Laita
E ,'".‘\. taikina toiselle kannatintasolle. Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
KOHOTUS |Kohotustuloksen takaamiseksi ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.
@ PERINTEINEN Kaikgnlaisten ruokier\ kypsenté'min'en yh.dellé tasqlla. Kayta kannatintasoa
2. Esikuumenna uuni ennen kuin laitat siihen ruokia.
Nestemaista taytetta sisaltavien piiraiden (suolaisten tai makeiden)
paistaminen yhdella tasolla. Tata toimintoa voi kayttaa myos paistamiseen
PERINTEINEN |kahdella tasolla. Vaihda ruokien paikkaa paistamisen aikana, jotta ne
LEIVONTA kypsyvat tasaisesti. Kdyta kannatintasoa 2, kun paistat vain yhdella tasolla, ja
kannatintasoja 1 ja 3, kun paistat kahdella tasolla. On suositeltavaa
esikuumentaa uuni, ennen kuin laitat siihen ruokia.
Keskikorkeita/matalia lampétiloja vaativien ruokien kypsentaminen
korkeintaan kahdella tasolla. Tata toimintoa kdytetdan hellavaraiseen ja
PERINTEINEN ) . : , e
LEIVONTA hlt.aase‘er? kypsentaml.f,een kahdella tasolla |Imar?, etta k)ips?nnysast.|0|den
MIEDOLLA paikkoja joudutaan vaihtamaan kypsennyksen aikana. Kayta kannatintasoa
" - 2, kun paistat vain yhdella tasolla, ja kannatintasoja 1 ja 4, kun paistat
LAMMOLLA : . : o
kahdella tasolla. On suositeltavaa esikuumentaa uuni, ennen kuin laitat
siihen ruokia.
Kyljysten, lihavartaiden, makkaroiden grillaaminen; vihannesten gratinointi
tai leivan paahtaminen. Ruoka on suositeltavaa laittaa neljannelle
GRILLI kannatintasolle. Laita lihaa grillatessasi ritilan alle uunipannu, joka keraa
tippuvat nesteet. Laita pannu kolmannelle tasolle ja kaada siihen noin puoli
litraa vetta. Uunia ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu
2304 kypsennyksen ajan.
Isojen lihapalojen grillaaminen (koivet, paahtopaisti, broilerit). Laita ruoka
keskimmaisille kannatintasoille. Kayta uunipannua tippuvien nesteiden
TURBOGRILLI keré'éimi'seen: Sijoitg se 1.tai 2. tasollgja kaada siihen noin puoli litraa vetta.
Uunia ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu
kypsennyksen ajan. Taman toiminnon kanssa voit kayttaa varrasta, mikali
varuste kuuluu toimitukseen.
Suurikokoisten lihapalojen paistaminen (yli 2,5 kg). Kdyta ensimmaista tai
kolmatta kannatintasoa lihapalan koon mukaan. Uunia ei tarvitse
@L ISOT LIHAPALAT |esikuumentaa. Lihaa kannattaa kdantaa kypsennyksen aikana, jotta se

ruskistuu tasaisesti. On hyva kostuttaa sita silloin talloin, jotta se ei kuivu
liikaa.

&

ASETUKSET

Nayton asetukset (kieli, kellonaika, kirkkaus, @animerkin voimakkuus,
energiansaasto).
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TOIMINTOVALITSIN (Jatkuu)

Erilaisten leipien ja pizzojen paistaminen. Toimintoon kuuluu kaksi
ohjelmaa, joissa on esimaaratyt asetukset. Anna pyydetyt arvot (lampdtila ja
aika) ja uuni valitsee automaattisesti parhaan kypsennysjakson. Sijoita
taikina uunin esikuumentamisen jalkeen toiselle tasolle.

LEIPA/PIZZA

e 0
/}“O
a

Polttaa kypsennyksen aikana muodostuneet ruoan raiskeet erittdin korkean
UUNIN lampatilajakson avulla. On mahdollista valita kaksi eri puhdistusjaksoa: koko
AUTOMAATTINEN |jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - saasto). Taydellista jaksoa on suositeltavaa
PUHDISTUS kadyttaa vain, jos uuni on erittdin likainen. Lyhyempaa jaksoa suositellaan
kaytettavaksi saannollisin valiajoin.

S ol Uunin nopea kuumentaminen etukateen
@ ESIKUUMENNUS P '
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KYPSENNYSTAULUKKO

Resepti Toiminto| Esi- | Kannatin- Lampot. Aika |Varusteet ja
kuu- taso (°C) (min) |huomautuksia
men- | (alhaalta
nus lukien)
=) | s 2 160-180 30-90 |Kakkuvuoka ritilall
Kohoavat kakut Taso 4: kakkuvuoka
Kyll3 1-4 160-180 30-90 ?;'Slg”f‘ e
MIETO ritilall3
Uunipannu/
Kylla 2 160-200 30-85 |leivinpelti tai
Tivtetvt piiraat kakkuvuoka ritilalla
aytetyt pliraa Taso 3: kakkuvuoka
(juustokakku, et .
struudeli. omena- ritildlla (vaihda tasoja
iirakka) Kyllé 1-3 160-200 35.90 |YPsennyksen
P y puolivalissa)
Taso 1: kakkuvuoka
ritilalla
@ Kylla 2 170-180 15-45 |Junipannu/
leivinpelti
Pikkuleivat/tarte- PP,
letit Taso 4: peltiritilalla
MIETO leivinpelti
@ Kylla 2 180-200 30-40 |Junipannu/
leivinpelti
Tuulihatut Taso 4: pelti ritilalla
Kylla 1-4 180-190 35-45 [Taso 1: uunipannu/
MIETO leivinpelti
@ Kyll3 2 90 110-150|Junipannu/
leivinpelti
Marengit Taso 4: peltiritilalla
Kylla 1-4 20 130-150{Taso 1: uunipannu/
MIETO leivinpelti
@ Kylla 2 190-250 1550 |unipannu/
leivinpelti
Taso 3: pelti ritilalla
Leipd/pizza/focac- (vaihda tasoja
cia , kypsennyksen
Kyll3 1-3 190-250 25-45 | o e
Taso 1: uunipannu/
leivinpelti
S =
- > . Uunipannu/
Leipa (Bread | Kylld 2 180-220 30-50 leivinpelti tai ritil3
(Leipad))
-
Pizza =SS Kylla 2 220-250 15-30 lu%"?'pa'}f?“/
(Pizza) elvinpelti
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Resepti Toiminto| Esi- | Kannatin- Lampot. Aika |Varusteet ja
kuu- taso (°C) (min) |huomautuksia
men- | (alhaalta
nus lukien)
=) | s 2 250 10-15 |1as0 3: uunipannu/
leivinpelti tai ritila
Taso 3: pelti ritilalla
Pakastepizzat (vaihda tasoja kypsen-
Kylla | 13 250 10-20 |nyksen puolivaliss3)
Taso 1: uunipannu/
leivinpelti
Kylla 2 180-190 40-55 |Kakkuvuoka ritiléll
Suolaiset piiraat Taso 3: kakkuvuoka
(vihannespiiraat, ritilalla (vaihda tasoja
juustokinkkupii- ) kypsennyksen puoli-
rakka) . Kylla 1-3 180-190 40-55 | 1)
Taso 1: kakkuvuoka
ritilalla
=) | s 2 190-200 20-30 g:lrt‘i'pa””“/ leivin-
:ga:::';:‘::é ‘I'::t .@ Taso 4: pelti ritilalla
MIETO leivinpelti
Lasa.gne/ “ Uunipannu tai
uunipasta/cannel- @ Kylla 2 190-200 45-65 . o trye
. . uunipelti ritilalla
loni/laatikot
Lammas / vasikka Uuniannu tai
/ nauta / porsas 1 @ Kylla 2 190-200 70-100 ‘pannui tal |
kg uunipelti ritilalla
Broileri/kani/ @ . Uunipannu tai
ankka 1 kg Kylla 2 200-230 >0-100 uunipelti ritilalla
fallkunafhanhi | () | kyia | 12 190-200 80-130 | unipannu tai |
3 kg uunipelti ritilalla
Uunissa/foliossa
paistettu kala @ . i i Uunipannu tai
(filee, kokonai- Kylla 2 180-200 40-60 uunipelti ritilalla
nen)
Taytetyt vihan-
nekset (tomaatit, . N i i . e
Re Rt g Kylla 2 180-200 50-60 |Uunipeltiritilalla
munakoisot)
Paahtoleipa @ -
(Toast) 4 Korkea (3) 2-5 |Ritila
Taso 4:ritila (kdanna
. . ruokaa kypsennyk-
:(ea;ta fileet/viipa- @ - 4 Keskitaso (2) 20-35 |[sen puolivalissa)
Taso 3: uunipannu,
jossa vetta
Taso 4:ritila (kdanna
Makkarat / liha- . ruokaa kypsennyksen
vartaat/ grillikylki| (™) i 4 KeSk'ta(s’;g)Korkea 15-40 |puolivliss)
/ jauhelihapihvit Taso 3: uunipannu,
jossa vetta
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Resepti

Toiminto

Esi-
kuu-
men-

nus

Kannatin-
taso
(alhaalta
lukien)

Lampot.
(°C)

Aika
(min)

Varusteet ja
huomautuksia

Broileri 1-1,3 kg

Keskitaso (2)

50-65

Taso 2:ritila (kaanna
ruokaa, kun
kypsennysajasta on
kulunut kaksi
kolmasosaa)

Taso 1: uunipannu,
jossa vetta

Korkea (3)

60-80

Taso 2: varras
(mallikohtainen)
Taso 1: uunipannu,
jossa vetta

Raaka paahto-
paisti 1 kg

Keskitaso (2)

35-45

Uunipelti ritilalla
(kdaanna ruokaa
tarvittaessa, kun
kypsennysajasta on
kulunut kaksi
kolmasosaa)

Lampaan reisi/
potka

Keskitaso (2)

60-90

Uunipannu tai
uunipelti ritilalla
(kdanna ruokaa
tarvittaessa, kun
kypsennysajasta on
kulunut kaksi
kolmasosaa)

Uunissa paistetut
perunat

&

Keskitaso (2)

45-55

Uunipannu tai
leivinpelti (kaanna
ruokaa tarvittaessa,
kun kypsennyksesta
on kulunut kaksi
kolmasosaa)

Vihannesgratiini

&

Korkea (3)

10-15

Uunipelti ritilalla

Lasagne ja liha

Kylla

1-3

200

50-100

Taso 3: uunipelti
ritilan paalla (kdanna
ruokaa tarvittaessa,
kun 2/3 paistoajasta
on kulunut)

Taso 1: uunipannu tai
pelti ritilalla

Liha ja perunat

Kylla

1-3

200

45-100

Taso 3: uunipelti
ritilan paalla (kaanna
ruokaa tarvittaessa,
kun 2/3 paistoajasta
on kulunut)

Taso 1: uunipannu tai
pelti ritilalla

Kala ja vihannek-
set

MIETO

Kylla

180

30-50

Taso 4: pelti ritilalla

Taso 1: uunipannu tai
pelti ritilalla
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TESTATUT RESEPTIT (normien IEC 60350-1:2011-12 ja DIN 3360-12:07:07 mukaisesti)

Resepti Toiminto| Esi- | Kannatin- | Lam- | Aika |Varusteetja huomautuksia
kuu- taso pot. | (min)
men- | (alhaalta | (°C)
nus lukien)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

Kylla 2 170 15-25 [Uunipannu/leivinpelti

Taso 3: leivinpelti (vaihda tasoja
Kylla 1-3 160 | 20-30 |kypsennyksen puolivalissa)

Murokeksi

) [

Taso 1: uunipannu/leivinpelti

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3

Kylla 2 170 20-30 [Uunipannu/leivinpelti

Taso 3: leivinpelti (vaihda tasoja
Kylla 1-3 160 | 25-35 |kypsennyksen puolivalissa)

Pienet kakut

) (1

Taso 1: uunipannu/leivinpelti

IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.

-—

Rasvaton . s
sokerikakku @ Kylla 2 170 | 35-45 |Kakkuvuoka ritilalla
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2

Kylla 2 185 | 60-75 |Kakkuvuoka ritilalla

Taso 3: kakkuvuoka ritilalla

Kaksi omenapiirasta (vaihda tasoja kypsennyksen

) O

Kylla 1-3 175 65-75 puolivliss)
Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
Paahtoleipa* - 4 Koék)ea 3-5  |Ritila
IEC 60350-1:2011-12 §
Taso 4: ritila (kadnna ruokaa
Korkea

Jauhelihapihvit* - 4 30-40 |kypsennyksen puolivalissa)

3 Taso 3: uunipannu, jossa vetta

DIN 3360-12:07 § 6.5.2

Kylla 2 180 30-40 |Uunipannu/leivinpelti

Omenakakku,

oullakakku Taso 3: leivinpelti (vaihda tasoja

Kylla 1-3 160 | 50-60 |kypsennyksen puolivalissa)

ER DT

Taso 1: uunipannu/leivinpelti

DIN 3360-12:07 § 6.6

Porsaanpaisti - 2 170 [110-150|Taso 2: uunipannu

DIN 3360-12:07, liite C

Kylla 2 170 35-45 |Uunipannu/leivinpelti

Taso 3: leivinpelti (vaihda tasoja
Kylla 1-3 170 | 40-50 |kypsennyksen puolivalissa)

Matala kakku

CR W

Taso 1: uunipannu/leivinpelti

Paistotaulukossa on esitetty ihanteelliset toiminnot ja lampatilat, joiden avulla saat aina jokaisesta reseptista
parhaan tuloksen. Jos halutaan kypsentaa kiertoilmatoiminnolla yhdelld tasolla, on suositeltavaa kadyttaa tasoa 2 ja
samaa lampatilaa, jota suositellaan “PERINTEINEN LEIVONTA” -toiminnolle useammalla tasolla.

*Grillattaessa ritilan etuosasta on suositeltavaa jattaa 3—4 cm tyhjaksi, jotta ritilda on helpompi ottaa pois uunista.
Taulukon tiedot on ilmoitettu ilman kiskoja. Tee testit ilman kiskoja.

Energiankulutusluokka (EN 60350-1:2013-07:n mukaisesti)
Tee testi ao. taulukon mukaisesti.
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KAYTTOOHJEITA JA NEUVOJA

Paistotaulukon lukeminen

Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras toiminto, kun ruokaa kypsennetaan samanaikaisesti
yhdella tai useammalla tasolla. Paistoaika alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisalla
esikuumennusta (mikali se on vaadittu). Lampétilat ja paistoajat ovat viitteellisia ja rijppuvat ruoan
madrasta ja varusteiden tyypistd. Kayta ensin alhaisimpia suositeltuja arvoja. Jos lopputulos ei vastaa
odotuksia, kdyta korkeampia arvoja. Ruoanlaitossa kannattaa kayttaa uunin mukana toimitettuja
varusteita ja mieluiten tummia metallivuokia ja -pelteja. Voit kayttaa myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja -
varusteita. Tall6in paistoajat ovat hieman pidempia. Parhaan lopputuloksen aikaansaamiseksi noudata
tarkkaan paistotaulukon ohjeita eri tasoille asetettavista (toimitetuista) varusteista.

Eri ruokien kypsentaminen samanaikaisesti

KONVEKTIOUUNI -toiminnolla voidaan valmistaa samanaikaisesti erilaisia ruokalajeja, jotka vaativat
samanlaisen keittolampatilan (esimerkiksi: kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla. Ota lyhyemman paistoajan
vaativat ruoat pois uunista ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien kypsentamista.

Jalkiruoat

- Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat perinteisellad toiminnolla yhdella tasolla. Kayta
tummia metallivuokia ja laita vuoka aina uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta
ilma paasee kiertamaan hyvin.

- Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla kakun korkeimmasta kohdasta. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

- Jos kaytat kakkuvuokia, joissa on tarttumaton pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talloin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

- Jos kakku laskee paistamisen aikana, kdyta seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voit myos
vahentda nesteen maaraa ja sekoittaa taikinan varovaisemmin.

- Kakut, joissa on runsaasti nestetta sisaltava tayte (juusto- ja hedelmakakut), on hyva paistaa
toiminnolla PERINTEINEN LEIVONTA. Jos kakun pohja jaa liian kosteaksi, paista kakku seuraavalla
kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen
taytteen lisaamista.

Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa
makua. Kun paisti on kypsa, anna sen levata uunissa viela 10-15 minuuttia tai kaari liha
alumiinifolioon.

- Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja, jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun 2/3 paistoajasta on kulunut.

Ritilan alle kannattaa laittaa lihaa grillattaessa nesteen keraamiseksi uunipannu, jossa on puoli litraa vetta.

Lisaa vetta tarvittaessa.

Paistinvarras

Kun grillaatisoja lihapaloja ja siipikarjaa, kdyta varrasta, joka paistaa lihan tasaisesti. Tydonna liha vartaaseen,
sido lintu paistinarulla ja varmista, etta se on hyvin kiinnitetty ennen kuin asetat vartaan paikalleen uunin
seindan ja lasket sen tuen paalle. Karyn valttamiseksi ja tippuvien nesteiden keraamiseksi alimmalle
kannatintasolle on suositeltavaa laittaa uunipannu, jossa on puoli litraa vetta. Vartaaseen kuuluva
muovikahva on irrotettava ennen paistamisen aloittamista. Ruoka voidaan ottaa muovikahvan avulla pois
uunista kypsennyksen paatyttya sormia polttamatta.

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu rapeaksi. Levita mozzarellajuustoa pizzan paalle, kun 2/3
kypsennysajasta on kulunut.

Kohotustoiminto

Taikina on suositeltavaa peittdaa kostealla liinalla ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla kohotusaika on
noin kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlamma@ssa (20-25 °C). 1 kilon pizzataikinan kohotusaika on
noin tunti.

.
>
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Disse instruksjonene skal ogsa veere tilgjengelige pa nettet: docs.whirlpool.eu

VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON
DIN OG ANDRES SIKKERHET ER SVART VIKTIG

Denne bruksanvisningen og selve husholdningsapparatet er utstyrt med viktige meldinger om sikkerhet. Disse ma alltid leses
og folges.

A Dette er faresymbolet, som gjelder sikkerhet, og advarer om mulig risiko for brukeren og andre.
A\ Alle sikkerhetsvarslene er merket med faresymbolet og felgende ord:

A FARE Viser til en farlig situasjon som forarsaker alvorlige skader dersom den ikke unngas.
& ADVARSEL Viser en farlige situasjon, som dersom den ikke unngas, vil kunne forarsake alvorlige skader.

Alle sikkerhetsvarslene gir spesifikke detaljer om foreliggende, mulig
risiko og angir hvordan du kan redusere risikoen for personskade,
materiell skade eller elektrisk stgt som fglge av feil bruk av apparatet.
Ta ngye hensyn til felgende anvisninger:

- Tavare pa bruksanvisningen tilgjengelige for fremtidig bruk.

- Bruk beskyttende hansker for a foreta all utpakking og installasjon.

- Flytting og montering av produktet ma utfares av to eller flere
personer.

- Apparatet ma alltid frakobles stremnettet fgr installasjon.

- Forsikre deg om at installasjonen og den elektriske tilkoblingen
utfares av en kvalifisert elektriker som falger produsentens
anvisninger og i samsvar med gjeldende lokale
sikkerhetsforskrifter. Forsgk aldri a reparere eller skifte ut noen av
delene til apparatet dersom det ikke uttrykkelig oppfordres til dette
i bruksanvisningen.

- Utskifting av stremkabelen skal kun foretas av en kvalifisert
elektriker. Kontakt et autorisert servicesenter.

- Det er pabudt a jorde apparatet.

- Stremledningen ma veere lang nok til at det innebygde apparatet
kan tilkobles stremnettet.

- For atinstallasjonen skal oppfylle kravene i gjeldende
sikkerhetsforskrifter, ma en allpolet bryter med en minste
kontaktavstand pa 3 mm benyttes.

- Bruk ikke skjgteledninger eller mellomsokkel.

- Apparatet ma ikke kobles til en kontakt som kan styres ved en
fjernkontroll eller timer.

- Ikke dra i stramledningen.

- De elektriske komponentene ma ikke vaere tilgjengelige etter
installasjonen.
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Hvis overflaten pa induksjonsplaten er sprukket, ma du ikke bruke
den, og sla av apparatet for 8 unnga muligheten for elektrisk sjokk
(kun for modeller med induksjonsfunksjon).

Ilkke bergr apparatet med vate kroppsdeler og ikke betjen
apparatet barfottet.

Apparatet er kun beregnet pa mattilberedning i privat husholdning.
All annen bruk er ulovlig (f.eks.: oppvarming av lokaler).
Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for skader pa personer,
dyr eller eiendom hvis disse radene og forholdsreglene ikke
overholdes.

Apparatet og dets tilgjengelige deler kan bli varme ved bruk.

Veer forsiktig sa ingen kommer borti varmeelementene.

Svaert sma (0-3 ar) og sma barn (3-8) skal holdes pa avstand sa sant
de ikke er under konstant oppsyn.

Barn fra 8 ar og oppover og personer med nedsatt sanseevne eller
fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller manglende erfaring og
kunnskap kan kun bruke dette apparatet under tilsyn eller hvis de
har fatt opplaering i trygg bruk av apparatet og forstar farene det
innebaerer. Barn ma ikke leke med maskinen. Barn ma ikke foreta
rengjarings- eller vedlikeholdsoppgaver uten a vaere under tilsyn.
Bergr aldri varmeelementene pa apparatet eller de innvendige
overflatene under eller rett etter bruk, da det kan fgre til alvorlig
forbrenning.

Pass pa at ikke varme deler pa apparatet kan komme i kontakt med
tekstiler eller annet brennbart materiale for alle komponentene er
helt avkjolt.

Nar tilberedningen er ferdig, ma du veere forsiktig nar du apner
deren til apparatet og vente til all den varme luften eller dampen
har fatt slippe ut. Nar apparatets dar er lukket, kommer den varme
luften ut av en sprekk over betjeningspanelet.
Ventilasjonsapningene ma aldri tildekkes.

Bruk ovnsvotter nar du skal fjerne gryter og annet utstyr, og pass pa
at du ikke kommer i kontakt med varmeelementene.

Plasser aldri brennbart material i eller i neerheten av apparatet: Hvis
apparatet sa blir slatt pa ved en feiltakelse, kan det fare til brann.
Varm aldri opp eller tilbered mat i lukkede bokser i apparatet.
Trykket som da utvikler seg kan fare til at boksen eksploderer og
skader apparatet.

Bruk aldri kokeredskaper av syntetisk materiale.
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- Overopphetet fett og olje tar lett fyr. Veer alltid tilstede og pass pa
ved tilberedning av fett- eller oljeholdig mat.

- La aldri apparatet veere uten oppsyn under tgrking av mat.

- Hvis du bruker alkoholholdige drikker i tilberedningen (f.eks. rom,
konjakk, vin), ma du huske at alkohol fordamper ved haye
temperaturer. Man kan derfor risikere at alkoholdunsten antennes
nar den kommer i kontakt med varmeelementet.

- Overopphetet fett og olje tar lett fyr. Veer alltid ekstra papasselig nar
du koker mat i fett, olje eller alkohol (f.eks. rom, cognac, vin).

- Bruk aldri damprengjgringsutstyr.

- Berar ikke ovnen under pyrolysesyklusen. Hold barn pa avstand
under pyrolysesyklusen. For optimale resultat ved renhold, bar en
fjerne rester fra innsiden av ovnsrommet og gjare rent darglasset
for en benytter den pyrolytiske funksjonen.

- |lgpet av og etter pyrolysesyklusen, ma dyrene holdes borte fra
pafaringsstedet (gjelder kun ovner med pyrolysefunksjon).

- Bruk bare temperaturfeleren som er anbefalt for denne ovnen.

- Bruk ikke skuremidler eller skarpe skraperedskaper av metall for a
rengjare glasset i ovnsdgren. Dette kan ripe overflaten av glasset,
noe som kan fgre til at glasset slar sprekker.

- Pass pa at apparatet er slatt av for du skifter peere i ovnslampen, for
a unnga a fa stot.

- lkke bruk aluminiumsfolie til a dekke over maten i kokekaret (kun
for ovner med medfealgende kokekar).

Avhendmg av brukte husholdningsapparater

Husholdningsapparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om igjen.
Apparatet ma avfallsbehandles i samsvar med lokale bestemmelser angdende avfallsbehandling. Far
apparatet kasseres, kutt stremledningen.

- For videre informasjon om behandling, gjenvinning og resirkulering av elektriske
husholdningsapparater, kan du kontakte kommunen, det lokale renholdsverket eller butikken der du
kjopte husholdningsapparatet.

MONTERING

Kontroller at ovnen ikke har lidd noen skade under transporten og at dgren lukker seg korrekt. Dersom du
oppdager noen problemer, ma du kontakte forhandleren eller serviceavdelingen. For @ unnga eventuelle
skader, bgr ovnen tas ut av polystyrenbunnen bare rett for den skal installeres.

KLARGJ¢RING AV KJOKKENSEKSJONEN

Tilstatende kjokkenseksjoner ma veere varmebestandige (min. 90 °C).

Gjor helt ferdig dpningen pa seksjonen faor ovnen settes pa plass og fjern alt spon og sadflis.
Undersiden av apparatet ma ikke vaere tilgjengelig etter installasjon.

For at apparatet skal fungere korrekt, er det viktig a serge for fritt rom mellom kjgkkenbenken og den
ovre overflaten pa ovnen.
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ELEKTRISKTILKOBLING

Forsikre deg om at spenningen som er oppgitt pa typeplaten svarer til spenningen pa stremnettet.
Typeplaten sitter pa forkanten av ovnen (synlig nar dgren apnes).
Utskifting av stremledningen (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) ma utfgres av en autorisert elektriker.
Kontakt et autorisert servicesenter.

GENERELLE RAD

For bruk:

- Fjern alle kartongbiter, all plastfilm og alle klebemerker pa tilbehgret.

- Fjern alt tilbehgret fra ovnen og varm den opp ved 200 °C i omlag en time for a fjerne lukt og damp
fra beskyttelsesfettet og isolasjonsmaterialene.

Under bruk:

- Utsett ikke dgren for belastning, da det kan fgre til skade pa den.

- Stett deg aldri pa dgren og heng aldri gjenstander i handtaket.

- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

- Hell aldri vann inn i en varm ovn Det kan fore til skader pa emaljen.

- Unnga a trekke gryter eller stekeformer over bunnen i ovnen, da dette kan fgre til skader pa emaljen.

- Forsikre deg om at de elektriske ledningene til andre apparater i naerheten av ovnen ikke kommer i
kontakt med varme deler eller i klem i ovnsdaren.

- lkke utsett ovnen for vaer og vind.

MILJBINFORMASJON [%|
Avhending av emballasje

Emballasjematerialet er 100 % gjenvinnbart og merket med gjenvinningssymbolet (). Det er svaert viktig
at emballasjematerialet avhendes ifalge gjeldende miljaforskrifter.

Avfallsbehandling av apparatet

- Dette apparatet er merket i samsvar med EU-direktiv 2012/19/EU om kassering av elektriske og
elektroniske produkter (WEEE).

- Ved a serge for at dette produktet kasseres forskriftmessig, bidrar du til a forhindre de mulige
negative konsekvensene for miljg og helse som kan forarsakes av feil avfallsbehandling av dette
produktet.

- Symbolet { pa apparatet eller pa de vedlagte dokumentene, indikerer at dette apparatet ikke ma

behandles som vanlig husholdningsavfall, men transporteres til en innsamlingsstasjon for
resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.

Tips for energisparing

- Forvarm ovnen kun dersom dette er oppgitt i tilberedningstabellen eller i oppskriften.

- Bruk mgarke lakkerte eller emaljerte former, da de absorberer varmen mye bedre.

- Sld av ovnen 10/15 minutter for den sammenlagte tilberedningstiden er over. Hvis matvarene har lang
tilberedningstid, vil de likevel fortsette a steke.

SAMSVARSERKLARING C €

- Denne maskinen er designet, produsert og distribuert i henhold til kravene i de Europeiske
Direktivene: LVD 2014/35/ EU, EMC 2014/30/EU og RoHS 2011/65/ EU.

- Dette apparatet, som er beregnet pa a komme i kontakt med naeringsmiddel, er i samsvar med den
Europeiske forordningen ( €) nr. 1935/2004.

- Dette apparatet tilfredsstiller kravene som stilles til miljgvennlig utforming i EU-forordning nr. 65/
2014 og nr. 66/2014, i samsvar med europeisk standard EN 60350-1.
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FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke:

Kontroller at det ikke er strembrudd og pass pa at ovnen er tilkoblet stramnettet.
«  Sld av og pad ovnen og se om problemet har lgst seg.

Hvis doren ikke kan apnes:

« Sl av og pa ovnen og se om problemet har lgst seg.
Viktig: Under selvrensingen kan ovnen ikke dpnes. Vent til den frigjgres automatisk (se avsnittet
«Rengjaringssyklus med pyrolysefunksjon»).

Den elektroniske programmeringsenheten virker ikke:

«  Dersom displayet viser bokstaven «F» etterfulgt av et tall, ma du kontakte serviceavdelingen. Oppgi i
sa fall hvilket tall som falger bokstaven «F».

KUNDESERVICE

For du kontakter serviceavdelingen:
1. Kontroller om du kan lgse problemet selv, pa bakgrunn av punktene under "Feilsgkingsliste".
2. Sld avog padigjen apparatet for 8 se om problemet har lgst seg.
Dersom problemet vedvarer etter disse kontrollene, kontakter du naermeste serviceavdeling.
Oppagi alltid:
- en kort beskrivelse av feilen;
«  ngyaktig ovnstype og -modell;
servicenummeret (hummeret som star etter ordet Service pa typeskiltet), som er plassert pa den
heyre innvendige kanten i ovnsrommet (synlig ndr dgren er dpen). Servicenummeret er ogsa oppgitt
pa garantiseddelen;
din fulle adresse;
ditt telefonnummer.

SR AvAKeES 0000 000 00000

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til en autorisert kundeservice (for a
garantere at originale reservedeler blir brukt og reparasjonen blir utfert pa riktig mate).

RENGJORING
/\\ ADVARSEL - Brukaldri damprengjgringsutstyr.
- Vent til apparatet er helt avkjglt far du rengjor det.

- Koble husholdningsapparatet fra stremnettet.

Ovnen utvendig
VIKTIG: bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med husholdningsapparatet, ma man umiddelbart torke det av med en fuktig
mikrofiberklut.
Rengjar overflatene med en fuktig mikrofiberklut. Hvis ovnen er svaert tilsmusset, tilsettes noen
draper oppvaskmiddel. Tork med en tarr klut.
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Ovnen innvendig
VIKTIG: Unnga bruk av gryteskrubb, stalull eller metalilskraper. Slike produkter kan over tid fore til
skader pa overflater med emalje og glasset i daren.
Det anbefales a rengjgre ovnen hver gang den har vaert i bruk og har fatt avkjelt seg, men fortsatt er
lunken, slik at ikke matrestene brenner seg fast og blir vanskelige a fjerne (f. eks. matvarer med hgyt
sukkerinnhold).
Bruk spesialprodukter til rengjgring av ovnen og felg produsentens anvisninger ngye.
Rengjer dorglasset med et egnet flytende vaskemiddel. Ovnsdegren kan fjernes for a forenkle
rengjgringen (se VEDLIKEHOLD).
Det gvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan senkes (kun noen modeller) for lettere a8 kunne
rengjgre apparatet innvendig.
MERK: under lang tilberedningstid av matvarer med hgyt vanninnhold (f.eks. pizza, grennsaker
osv.) kan det danne seg kondens pa innsiden av dgren og rundt pakningslisten. Nar ovnen er
avkjalt, terk innsiden av deren med en klut eller svamp.

Tilbehgr:

«  Setttilbehgret til blgt i vann tilsatt et oppvaskmiddel hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter
hvis det fortsatt er varmt.
Matrester kan fjernes med en egnet bgrste eller med en svamp.

Rengjgring av de katalytiske bak- og sidepanelene (noen versjoner):

VIKTIG: bruk ikke etsende eller slipende produkter, stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, da
slikt kan skade de katalytiske overflatene og frata dem den selvrengjgrende evnen.

Sla pa ovnen uten mat pa 200 °C og la den sta pa i ca. 1 time med viftefunksjon
«  Laderetter husholdningsapparatet fa avkjele seg far du bruker en svamp til a fjerne eventuelle

matrester.
Rengjgringssyklus med pyrolysefunksjon:
& ADVARSEL - Bergr ikke ovnen under pyrolysesyklusen.
- Hold barn pa avstand under pyrolysesyklusen.

Denne funksjonen brenner matsprut som skapes inne i ovnen under steking ved en hgy temperatur. Ved

en sa hgy temperatur blir matrester omgjort til en lett aske, som er lett a terke bort med en fuktig klut nar

ovnen er avkjolt. Ikke velg pyrolysefunksjonen etter hver bruk, men kun dersom ovnen er meget skitten og

det dannes reyk og vond lukt under tilberedning eller forvarming.

«  Dersom ovnen er installert under en platetopp, ma du under selvrengjgringssyklusen (pyrolyse)
forsikre deg om at brennerne eller kokeplatene er slatt av.

« Tauttilbehgret for du aktiverer pyrolysefunksjonen (ogsa ristene pa siden).

«  For optimale resultat ved renhold, ber en fjerne rester fra innsiden av ovhsrommet og gjare rent
derglasset for en benytter den pyrolytiske funksjonen.
Husholdningsapparatet er utstyrt med 2 pyrolysefunksjoner:

1. Energisparende syklus (PYRO EXPRESS/ECO): 25% lavere stroamforbruk enn standard
selvrengjaringssyklus. Benyttes regelmessig (etter f. eks. 2-3 tilberedninger av kjott).

2. Standardsyklus (PYRO): for effektiv rengjering av en meget skitten ovn.

«  Uansett ber du etter et visst antall tilberedninger og pa bakgrunn av smussmengden foreta en
selvrengjaringssyklus nar det varsles om dette pa displayet.

MERK: Under pyrolysefunksjonen lar ikke dgren seg apne; den blir vaerende last til temperaturen

inne i ovnsrommet er avkjolt til et akseptabelt, sikkert niva.
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VEDLIKEHOLD

- Bruk beskyttelseshansker.
- Forsikre deg om at ovnen er kald for du utferer falgende handlinger.
- Koble husholdningsapparatet fra stramnettet.

FJERNING AV D@REN

Slik fjernes doren:

1. Apne doren helt.

2. Left opp de to stopperne og trykk dem forover sa langt de gar (Fig. 1).

3. Lukk deren til den blokkeres (A), loft den opp (B) og sving den rundt (C) til den frigjeres (D) (Fig. 2).

Slik settes dgren pa plass igjen:
1. Sett hengslene pa plass igjen.

2. Apnedegren helt.

3. Senk de to stopperne.

4. Lukk dgren.

Fig. 1 Fig. 2
FJERNING AV RISTENE PA SIDENE

Pa noen modeller er ristene pa sidene som holder tilbehgret utstyrt med to skruer (Fig. 3) som gjgr dem

mer stabile.

1. Fjern skruene og skivene pa hgyre og venstre side ved hjelp av en mynt eller et kjskkenredskap (Fig.
4).

2. Fig. 5Fjern ristene ved a lgfte dem opp (1) og dreie pa dem (2) som vist pa.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
FLYTTING AV DET @VRE GRILLELEMENTET (KUN NOEN MODELLER)

1. Fjern ristene som holder tilbehgret pa sidene.

2. Trekk varmeelementet litt ut (Fig. 6) og senk det (Fig. 7).

3. Grillelementet settes pa plass ved a lgfte det opp, trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir
sittende riktig i sporene pa sidene.
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UTSKIFTING AV PAREN

For a skifte ut paeren bak(hvis denne finnes):

1.  Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru lgs paerens deksel (Fig. 8), skift ut paeren (se anmerkningen for type paere) og skru deretter
paerens deksel pa igjen.

3. Koble ovnen til stremnettet igjen.

For a skifte ut paeren pa siden (hvis denne finnes):

Koble ovnen fra stramnettet.

Fjern ristene som holder tilbehgret pa sidene (noen versjoner).

Vipp las lampedekslet med en flat skrutrekker.

Skift ut paeren (se anmerkningen for type paere).

Monter lampens deksel, ved a dytte det bestemt til det klikker pa plass.

Monter ristene som holder tilbeharet pa sidene.

Koble ovnen til streamnettet igjen.

—_

NowuhkwnN

Fig. 8 Fig.9 Fig. 10 Fig. 11

MERK:

- Bruk kun glgdelamper pa 25-40W/230V av typen E-14, T300°C, eller halogenlamper pa 20-40W/230V
av typen G9, T300°C.

- Paeren som er brukt i husholdningsapparatet er spesielt fremstilt for bruk i elektriske apparat og skal
ikke brukes til vanlig innendgrs belysning (Kommisjonens forordning (EF) nr. 244/2009).

- Peerer kan fas fra kundeservice.

VIKTIG:

- Dersom du benytter halogenlamper, ma du ikke bergre dem med bare fingre, ellers kan de
skades av fingeravtrykkene.

- Brukikke ovnen for lampedekslet er satt pa plass.
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BRUKSANVISNING FOR OVNEN
FOR ELEKTRISK TILKOBLING SE AVSNITTET ANGAENDE INSTALLASJON
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Kontrollpanel

@vre varmeelement/grill

Kjolevifte (ikke synlig)

Typeskilt (ma ikke fjernes)

Lampe

Rundt varmeelement (ikke synlig)

Vifte

Grillspidd

9. Varmeelementibunnen (ikke synlig)

10. Dgr

11. Rillenes stilling (antall riller er vist foran pa ovnen)

12. Bakpanel

MERK:

- Under tilberedningen kan det hende kjgleviften aktiveres periodevis for a redusere energiforbruket.

- Nar tilberedningen er over og ovnen er slatt av kan det hende kjgleviften fortsetter a ga en liten
stund.

- Nar ovnsdgren apnes under tilberedning, slas varmeelementene seg av.

TILBEH@R SOM FOLGER MED

N AWN =

Fig. A Fig.B Fig. C

A. RIST: Brukes ved tilberedning av mat, eller som stgtte for gryter, kakeformer eller andre
kokeredskaper.

B. LANGPANNE: Brukes til 8 samle opp fett og matsmuler nar den plasseres under risten. Kan ogsa
brukes som stekefat ved tilberedning av f. eks. kjott, fisk, greannsaker og focaccia.

C. GRILLSPIDD: Dette tilbehgret brukes til jevn grilling av store stykker av kjott og fjeerkre.

Mengden tilbehgr kan variere i henhold til hvilken modell som kjgpes.

TILBEH@R SOM IKKE FOLGER MED

Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra serviceavdelingen.
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PLASSERING AV RISTER OG ANNET TILBEH@R | OVNEN

1. Settristen vannrett inn, slik at den opphgyde delen «A» peker opp (Fig. 1).
2. Annet tilbehgr som langpanne og stekebrett, settes inn pa samme maten som risten (Fig. 2).

BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

Fig. 1 Fig. 2
ELEKTRONISK PROGRAMMERER

E\-@:. ﬁ‘é‘ ~
& =
oS; — O

DISPLAY
@® ® @

1. FUNKSJONSBRYTER: Pa/av og valg av funksjoner

2. NAVIGERINGSBRYTER: navigering i menyen, regulering av forhdndsinnstilte verdier

3. TAST FOR VALG/BEKREFTELSE

MERK: display viser v for indikasjoner som gjelder denne knappen.

LISTE OVER FUNKSJONER

Vri funksjonsbryteren til en hvilken som helst stilling for a aktivere ovnen: Displayet viser funksjonene og
undermenyene som er knyttet til hver av dem.

Undermenyene er tilgjengelige og kan velges ved 3 vri pa knotten til funksjonene GRILL, SPESIALITETER,
INNSTILLINGER, BR@D/PIZZA, AUTOMATISK OVNSRENS.

MERK: for listen og beskrivelse av funksjonene, se den spesifikke tabellen pa side 15.

BESKRIVELSE AV DISPLAYET

N e

Sy | ¥ M o RE JAAT

< - L oo
| BEBRE oo—o

2 Joc oo

& oo

vV vV

A. Viser varmeelementene som er aktive for de forskjellige funksjonene

B. Symboler som gjelder tidsstyring: stoppeklokke, tilberedningstid, tidspunkt for endt tilberedning,
klokke

C. Informasjon om valgte funksjoner

D. Den automatiske funksjonen BREAD/PIZZA (brgd/pizza) er valgt

E. Indikasjon pa at daren til ovnen er lukket under den automatiske rengjeringssyklusen (pyrolyse)

F. Temperatureniovnen

G. Pyrolyse

H. Bruning

I.  Spesialfunksjoner: Tining, Holde varm, Heving

NO10



AKTIVERING AV OVNEN - VELGE SPRAK

Nar ovnen slas pa for fgrste gang viser skjiermen meldinger pa ENGLISH.
Vri “Navigeringsknotten” til gnsket sprdk vises, og trykk deretter pa tasten (3)for a bekrefte.

STILLE INN KLOKKESLETTET

Etter at du har valgt sprak, ma du stille inn klokken. De to timesifrene blinker pa displayet.

1. Vri pa navigeringsbryteren til displayet viser riktig time.

2. Trykk pa tasten (3) for a bekrefte; Pa displayet blinker na de to minuttsifrene.

3. Vri pa navigeringsbryteren til de riktige minuttene vises.

4. Trykk pa knappen ) for a bekrefte.

Hvis du skal stille klokken igjen, for eksempel etter et streambrudd, se under avsnittet INNSTILLINGER.

VALG AV STEKEFUNKSJONER

1. Vrifunksjonsbryteren til gnsket funksjon: Stekeinnstillingene vises pa displayet.
2. Hvis verdiene som vises er de som gnskes, trykk ®)- Hvis du vil endre innstillingene, gar du frem som
forklart under.

INNSTILLING AV TEMPERATUR/EFFEKT PA GRILL

For a endre temperaturen eller effekten pa grillen, gar du frem pa felgende mate:

1. Vri navigeringsbryteren til du far opp gnsket verdi.
2. Trykk pa knappen (3) for a bekrefte.
Ovnen bekrefter ditt valg automatisk 10 sekunder etter siste operasjon.

HURTIG FORVARM

Vri “Funksjonsknappen”til symbolet @2 for & velge funksjonen for hurtig forvarming.

2. Bekreft ved a trykke pa G): Innstillingene vises pa displayet.

3. Hvis temperaturen som foreslas er den @nskede, trykk pa tasten (3). For & endre temperaturen, gar du
frem som forklart tidligere. Meldingen PRE kommer til syne pa display. Nar ovnen nar valgt
temperatur, vil displayet vise temperaturen (f. eks. 200°) og du hgrer et lydsignal. Nar forvarmingen er
avsluttet, vil ovnen automatisk velge statisk funksjon 3.

Du kan na sette inn maten og starte stekingen.

4. Dersom du gnsker & angi en annen stekefunksjon, vrir du pa funksjonsbryteren og velger gnsket

funksjon.
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INNSTILLING AV STEKETID

Med denne funksjonen kan man steke i et fastsatt tidsrom, fra minimum 1 minutt til det maksimale

tidsrommet som er fastsatt for den valgte funksjonen. Nar tiden er ute, vil ovnen automatisk sla seg av.
&H &

1. Nar du bekrefter temperaturen, blinker symbolet (\'/"_:.

2. Vripa navigeringsbryteren til du far opp @nsket steketid.
3. Ford bekrefte steketiden, trykk pa tasten (3).

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR ENDT TILBEREDNING / FORSINKET START

VIKTIG: Innstillingen forsinket start kan ikke benyttes med felgende funksjoner: HURTIG FORVARM,
BR@D/PIZZA, FORSIKTIG OVER/UNDERV..

MERK: med denne innstillingen vil den valgte temperaturen nas mer gradvis, slik at steketiden
forlenges noe i forhold til det som er angitt i steketabellen.

MERK: Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for funksjonene Grill og Turbo Grill.

Det er mulig a stille inn tidspunktet for endt tilberedning og forsinke starten av tilberedningen med opptil
23 timer og 59 minutter. Dette er kun mulig etter a ha stilt inn steketiden.

Etter at du har stiltinn steketiden, viser displayet tidspunktet for endt tilberedning (for eksempel 15:45) og
symbolet 6’) blinker.

& &

For a velge et forsinket tidspunkt for endt tilberedning og starte ovnen senere, gar du frem pa felgende

mate:

1. Vri navigeringsbryteren til du far opp det tidspunktet tilberedningen skal vaere ferdig pa (for
eksempel 16:00).

2. Bekreft den valgte verdien ved a trykke pa tasten (3): De to punktene for tidspunktet for endt
tilberedning vil blinke, og viser at innstillingen er blitt foretatt pa korrekt vis.

3. Ovnen vil utsette den automatiske starten, slik at tilberedningen er ferdig pa det innstilte tidspunktet.

VARSELUR
i 0000
ou O @

Denne funksjonen kan kun benyttes ndr ovnen er slatt av og kan brukes f. eks. for 8 kontrollere koketiden

pa pasta. Det maksimale tidsrommet som kan innstilles er pa 23 timer og 59 minutter.

1. Mens funksjonsbryteren star pa null, vrir du navigeringsbryteren til du far opp gnsket tid.

2. Trykk pa tasten @) for a starte nedtellingen. Nér innstilt tid er ute, viser displayet “END” og du herer et
lydsignal. Du avbryter lydsignalet ved a trykke pa tasten (3) (displayet vil vise riktig tid).

VALG AV SPESIALFUNKSJONER

Vri "Funksjonsbryteren” til symbolet 4§+, for & fa tilgang til en undermeny med spesialfunksjoner.

For a gd gjennom, velge og starte en av disse funksjonene, gar du frem pa felgende mate:
&H

P

1. Vri "Funksjonsbryteren” til symbolet +(§,+: displayet viser «kDEFROST» (opptining) og symbolet som er

knyttet til denne funksjonen.

2. Drei "Navigeringsbryteren" for a bla giennom listen med funksjoner; DEFROST (opptining), KEEP
WARM (holde varm), RISING (heving).

3. Trykk pa knappen (3) for a bekrefte.

&H
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BRUNING

Nar stekingen er avsluttet vil displayet, ved bruk av visse funksjoner, angi mulighet for bruning. Denne
funksjonen kan kun aktiveres dersom du har innstilt en steketid.
&

Nar steketiden er over, vil displayet vise: "TRYKK » FOR EKSTRA BRUNING". Trykk pa knappen (3), og ovnen
vil starte en ekstra bruningssyklus som varer i 5 minutter. Denne funksjonen kan kun utfgres to ganger etter
hverandre.

VALG AV FUNKSJONEN BREAD/PIZZA (BROD/PIZZA

Vri "Funksjonsbryteren" pa symbolet =&, for @ fa tilgang til en undermeny med to automatiske funksjoner
for steking av "brgd" og "pizza"

Bred

1. Vri "Funksjonsbryteren" til symbolet =&~: displayet viser «tBREAD» (brgd) ved siden av ordet AUTO.

2. Trykk pa ) for a velge funksjonen.

3. Vri"Navigeringsbryteren" for a stille inn gnsket temperatur (mellom 180 °C og 220 ?) og bekreft med
tasten (3).

4. Vri"Navigeringsbryteren" for a stille inn @nsket steketid, og trykk pa (3) for a starte stekingen.

&

1. Vri Funksjonsbryteren til symbolet =5~: displayet viser <cBREAD» (brgd). For a velge funksjonen
«P1ZZA», gar du frem pa felgende mate:

2. Vrinavigeringsbryteren: «PIZZA» kommer opp pa displayet.

3. Trykk pa ) for a velge funksjonen.

4. Vri"Navigeringsbryteren" for a stille inn gnsket temperatur (mellom 220 °C og 250 °C) og bekreft med
tasten (3).

5. Vri"Navigeringsbryteren" for & stille inn gnsket steketid, og trykk pa (3) for 4 starte stekingen.
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INNSTILLINGER

Vri "Funksjonsbryteren” pa symbolet @‘A';} for & fa tilgang til en undermeny med fem displayinnstillinger
som det er mulig & endre.

Sprak

1. Vri navigeringsbryteren for & fa opp «LANGUAGE» (sprak).

2. Trykk pa ) for a fa tilgang til innstillingen.

3. Vri"navigeringsbryteren" for a velge @nsket sprak, og bekreft ved a trykke pa knappen 3).

Klokke

Vri navigeringsbryteren for a fa opp «CLOCK» (klokke). For a stille klokken, ma du ga frem som beskrevet

tidligere (STILLE KLOKKEN).

Miljo

Nar ECO-modus er aktivert (ON), vil displayets lysstyrke reduseres og klokken vises nar ovnen star pa

standby eller nar det er gatt 3 minutter fra endt tilberedning. Dessuten vil lyset kobles ut under

tilberedningen. For & se informasjonen pa displayet og tenne pa lyset igjen, kan du trykke pa knappen (3)

eller vri pa en av knottene.

1. Vri navigeringsbryteren for a fa opp «ECO».

2. Trykk 3)for 4 fa tilgang til innstillingen (ON/OFF).

3. Vri"Navigeringsbryteren" for a velge gnsket innstilling, og bekreft ved a trykke pa tasten 3).

4. Hvis Eco-modus er aktivert under en tilberedningsfunksjon, slas lampen i ovnen av etter 1 minutts
tilberedning, og tennes pa nytt for hver brukerhandling.

Lydsignal

For a aktivere eller deaktivere lydsignalet, gar du frem pa felgende mate:

1. Vri navigeringsbryteren for a fa opp «<SOUND» (lyd).

2. Trykk (3 for afa tilgang til innstillingen (ON/OFF).

3. Vri"Navigeringsbryteren" for d velge gnsket innstilling, og bekreft ved a trykke pa tasten (3).

Lysstyrke

For a endre lysstyrken pa skjermen gar du frem pa falgende mate:

1. Vri pa navigeringsbryteren til du far opp «<BRIGHTNESS» (lysstyrke).

2. Trykk pa tasten (3): Tallet 1 vises pa displayet.

3. Vri"Navigeringsbryteren" for a gke eller redusere lysstyrken, og bekreft ved a trykke 3).

AUTOMATISK OVNSRENS
For beskrivelse av denne funksjonen, se kapittelet RENGJBRING og funksjonstabellen pa side 15.

&H

For a sette i gang ovnens automatiske rengjgringssyklus (pyrolyse), gar du frem pa felgende mate:

1. Vri "Funksjonsbryteren" til symbolet ¢:): Ordet PYRO vises pa displayet.

2. Trykk pa knappen (3) for a bekrefte valget og start syklusen med pyrolyse-rengjering.

Vri navigeringsbryteren for a velge ECO-pyrolyse: Ordet ECO kommer opp nederst til hgyre pa displayet.
Trykk pa tasten (3)for a starte det reduserte programmet.

Under pyrolyse-rengjgringen vil ovnsdgren automatisk lases, og symbolet ( vises pa displayet. Dgren vil
fortsatt vaere last ved slutten av rengjaringssyklusen: Meldingen «COOL» vises pa displayet for a varsle om
at ovnens avkjglingsfase pagdr. Nar ovnen er tilstrekkelig avkjelt, vil symbolet  slas av og displayet viser
"END".

MERK: Hvis den automatiske laseprosedyren ikke fungerer som den skal, vil symbolet &) vises pa displayet.
Dersom, derimot, dgren forblir sperret pa grunn av en feil ved lasesystemet, vises & og “DOOR LATCHED”
(der sperret) pa display. Kontakt kundeservice hvis dette skjer.
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TABELL SOM BESKRIVER OVNENS FUNKSJONER

FUNKSJONSBRYTER
O AV For a avbryte stekingen og sla av ovnen.
6 PARE For & sla lampen i ovnen av og pa.
* For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler a bruke den midtersterillen. La
[-= 0 matvarene ligge i emballasjen, slik at de ikke blir tgrre.
- TINING
= ”s For & holde mat som nettopp er blitt tilberedt varm og spra (f. eks.: kjatt,
"Z’é)"‘ = PE frityrmat og gratenger). Vi anbefaler a bruke den midterste rillen.
o1 HOLDEVARM |Funksjonen vil ikke aktiveres dersom temperaturen i ovnen er over 65 °C.
o o For optimal heving av deig til gjeerbakst og kaker. Plasser deigen pa 2.rille.
\ . o o . o o .
- Ovnen trenger ikke a forvarmes. For a veere sikker pa godt resultat, ma ikke
HEVING funksjonen brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
— OVER/ For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun enrille. Bruk 2. rille.
— UNDERVARME |Forvarm ovnen fgr du setter inn maten.
For & bake kaker med flytende fyll pa én rille. Denne funksjonen kan ogsa
brukes for tilberedning pa to nivaer. Bytt om posisjonen til rettene for a
LY oppna jevnere tilberedning. Bruk den 2. rillen ved tilberedning pa kun ett
UNDERVARME ’ :

niva, og den 1. og 3. ved tilberedning pa to niva. Forvarm ovnen for
stekingen.

FORSIKTIG OVER/
UNDERV.

For a tilberede mat som krever middels/lav steketemperatur pa maksimalt
to riller. Denne funksjonen benyttes for & mild og langsom tilberedning pa
to niva uten a matte skifte om plasseringene til tallerkenene mens
stekingen pdgar. Bruk den 2. rillen ved tilberedning pa kun ett niva, og den
1. 0g 4. ved tilberedning pa to niva. Forvarm ovnen fer stekingen.

GRILL

For a grille koteletter, grillspidd og pgalser, gratinere grannsaker eller
sprasteke brad. Plasser maten pa 4. rille. Ved grilling av kjgtt anbefales det a
bruke en langpanne til & samle opp stekesjyen. Plasser den pa 3.rille og hell
i cirka en halv liter vann. Ovnen trenger ikke & forvarmes. Under
tilberedningen skal ovnsdgren veere lukket.

TURBOGRILL

For grilling av store kjattstykker (larstek, roastbiff, kylling). Plasser maten
midt i ovnen. Vi anbefaler a bruke en langpanne til a samle opp stekesjyen.
Plasser den pa 1./ 2.rille og hell i cirka en halv liter vann. Ovnen trenger ikke
a forvarmes. Under tilberedningen skal ovnsdgren veere lukket. Med denne
funksjonen er det mulig a bruke grillspidd hvis din modell er utstyrt med
dette.

MAXI
TILBEREDNING

For steking av store steker (over 2,5 kg). Bruk 1. eller 3.rille, avhengig av hvor
store kjottstykkene er. Ovnen trenger ikke a forvarmes. Snu steken under
steking sa den brunes jevnt. Det lenner seg a pensle kjgttet en gang i blant,
slik at det ikke blir tort.

& 9

INNSTILLINGER

For d innstille displayet (sprak, tid, lysstyrke, volum pa lydsignal,
energisparing).
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FUNKSJONSBRYTER (Kontinuerlig)

BR@D/PIZZA

For steking av bred og pizza av forskjellige typer og starrelser. | denne
funksjonen finnes det to programmer med forhandsvalgte innstillinger.
Oppgi gnskede verdier (temperatur og tid), og ovnen vil automatisk velge
den beste stekesyklusen. Plasser deigen pa 2. rille. etter a ha forvarmet
ovnen.

AUTOMATISK
OVNSRENS

For a brenne av sprut som har skjedd under tilberedning, med ekstremt hay
temperatur. To selvrensende sykluser er tilgjengelige: en full syklus (PYRO)
og en redusert syklus (ECO). Den komplette syklusen bgr helst brukes kun
nar ovnen er svaert skitten, mens den kortere syklusen bgr brukes med jevne
mellomrom.

HURTIG FORVARM

For rask forvarming av ovnen.
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TILBEREDNINGSTABELL

Oppskrift Funk- For- Rille Temp. Tid |Tilbehor og
sjon var- |(nedenfra) (°C) (min.) [merknader
ming
@ Ja 2 160-180 30-90 |Kakeform pa rist
Rille 4: kakeform pa
Kaker av gjeerdeig rist
GE(:\:"LE Ja 1-4 160-180 30-90 Rille 1: kakeform pa
varme) rist
Langpanne/
Ja 2 160-200 30-85 |bakebrett eller
. kakeform pa rist
Il?a:ll:: paier (oste- Rille 3: kakeform pa
strud'el eplepai) rist (bytt rille halvveis
» eplep Ja 1-3 160-200 35-90 |ut i steketiden)
Rille 1: kakeform pa
rist
) i Langpanne/
@ Ja 2 170-180 15-45 stekebrett
Rille 4: panne pa rist
Kjeks/smakaker
(lav bakebrett
varme)
. i Langpanne/
=) | = 2 180-200 30-40 | 2nOPaNT
Rille 4: panne pa rist
Vannbakkels
(lav bakebrett
varme)
i Langpanne/
@ Ja 2 20 110-150 stekebrett
Rille 4: panne pa rist
Marengs
GENTLE | Ja 1-4 20 130-150/Rille 1: langpanne/
(lav bakebrett
varme)
i i Langpanne/
= | = 2 190-250 15-50 | 2ngpant
. Rille 3: panne pa rist
P
E(r:z:éc;:zal (byttrille halvveis i
Ja 1-3 190-250 25-45 |steketiden)
Rille 1: langpanne/
bakebrett
Bred > Ja 2 180-220 30-50 |-angpanne/
(Brod) bakebrett eller rist
Pizza S Ja 2 220-250 1530 |-angpanne/
(Pizza) stekebrett
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Oppskrift Funk- For- Rille Temp. Tid [Tilbehor og
sjon var- |(nedenfra) (°C) (min.) merknader
ming
Rille 3: Langpanne/
@ Ja 2 250 10-15 stekebrett eller rist
Rille 3: panne pa rist
Frossen pizza (bytt rille halvveis i
Ja 1-3 250 10-20 |steketiden)
Rille 1: langpanne/
bakebrett
Ja 2 180-190 40-55 |Kakeform pa rist
Middagspaier Rille 3: kakeform pa
(grennsakspai, rist (bytt rille halvveis
quiche) Ja 1-3 180-190 40-55 |utisteketiden)
Rille 1: kakeform pa
rist
i i Langpanne/
@ Ja 2 190-200 20-30 stekebrett
Butterdeigsskall/ Rille 4: panne pa rist
smakaker av but-
(lav bakebrett
varme)
e D oS Langpanne eller
bakt pasta/can- @ Ja 2 190-200 45-65 |-angpanne
. panne pa rist
nelloni/flan
La.m /kalv /okse / @ Ja 2 190-200 70-100 Langpanong eller
svin 1 kg panne pa rist
Kylling /Kanin / @ Ja 7 200-230 50-100 Langpanong eller
And 1 kg panne pa rist
Kalkun/gaskg | (Z) | Ja 172 190-200 80-130 | -angpanne eller
panne pa rist
Ovnsstekt/folie- Lanapanne eller
bakt fisk (filet, =) | 2 180-200 40-60 |-2ngpanne
panne pa rist
hel)
Fylte grennsaker
(tomater, squash, Ja 2 180-200 50-60 [Panne pa rist
auberginer)
Ristet brod @ - 4 Hoyde (3) 2-5 |Rist
Rille 4: rist (snu
. . maten halvveis i
Fiskefileter/-kote- @ - 4 Middels (2) 20-35 |stekingen)
letter -
Rille 3: langpanne
med vann
Rille 4: rist (snu
Palser / Kebabs / maten halvveis i
Spareribs / @ - 4 Middels - Hoy (2-3) | 15-40 |stekingen)
Hamburgere Rille 3: langpanne
med vann
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Oppskrift

Funk-
sjon

For-
var-
ming

Rille
(nedenfra)

Temp.
(°C)

Tid
(min.)

Tilbehor og
merknader

Stekt kylling 1-
1,3 kg

&

Middels (2)

50-65

Rille 2: rist (snu
maten ndr 2/3 av
tiden er gatt)

Rille 1: langpanne
med vann

Hoyde (3)

60-80

Rille 2: grillspidd
(hvis det finnes)
Rille 1: langpanne
med vann

Roastbiff, rad 1 kg

Middels (2)

35-45

Panne parist (snuom
ngdvendig maten
nar 2/3 av tiden er
gatt)

Lammelar/skan-
ker

Middels (2)

60-90

Langpanne eller
panne pa rist (snu
om ngdvendig
maten ndr 2/3 av
tiden er gatt)

Stekte poteter

Middels (2)

45-55

Langpanne eller
stekebrett (snu om
nedvendig maten
nar 2/3 av tiden er
gatt)

Gratinerte grgnn-
saker

) I =

Hoyde (3)

10-15

Panne pa rist

Lasagne og kjott

Ja

1-3

200

50-100

Rille 3: Panne pa rist
(snu om ngdvendig
maten nar 2/3 av
tiden er gatt)

Rille 1: langpanne
eller panne pa rist

Kjott og poteter

Ja

1-3

200

45-100

Rille 3: Panne pa rist
(snu om ngdvendig
maten ndr 2/3 av
tiden er gatt)

Rille 1: langpanne
eller panne pa rist

Fisk og grennsa-
ker

GENTLE
(lav
varme)

Ja

1-4

180

30-50

Rille 4: panne pa rist

Rille 1: langpanne
eller panne pa rist
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UTPR@VDE OPPSKRIFTER (iht. standarden IEC 60350-1:2011-12 og DIN 3360-12:07:07)

Oppskrift Funk- For- Rille Temp. | Tid |Tilbehar og merknader
sjon var- |(nedenfra)| (°C) | (min.)
ming
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
[z] Ja 2 170 15-25 |Langpanne/stekebrett
Kjeks/smarkjeks Rille 3: bakebrett (skift riller
Ja 1-3 160 | 20-30 |halvveisi tilberedningstiden)
Rille 1: langpanne/bakebrett
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ Ja 2 170 | 20-30 |Langpanne/stekebrett
Smakaker Rille 3: bakebrett (skift riller
Ja 13 160 | 25-35 |halvveis i tilberedningstiden)
Rille 1: langpanne/bakebrett
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Fettfritt sukkerbred @ Ja 2 170 | 35-45 |Kakeform pa rist
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ Ja 2 185 | 60-75 |Kakeform pa rist
To eplepaier Rille 3: kakeform pa rist (bytt rille
Ja 1-3 175 65-75 |halvveis uti steketiden)
Rille 1: kakeform pa rist
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
Ristet brgd* @ - 4 H?;/)de 3-5 |Rist
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Hovd Rille 4: rist (snu maten halvveis i
Hamburgere* @ - 4 Qg) €1 30-40 stekingen)
Rille 3: langpanne med vann
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Ja 2 180 | 30-40 |Langpanne/stekebrett
]Eplekake, gjeerkake i Rille 3: bakebrett (skift riller
orm Ja 1-3 160 | 50-60 |halvveisi tilberedningstiden)
Rille 1: langpanne/bakebrett
DIN 3360-12:07 § 6.6
Svinestek @L - 2 170 |110-150|Rille 2: langpanne
DIN 3360-12:07 bilag C
@ Ja 2 170 | 35-45 |Langpanne/stekebrett
Formkake Rille 3: bakebrett (skift riller
Ja 1-3 170 | 40-50 |[halvveisi tilberedningstiden)

Rille 1: langpanne/bakebrett

Tilberedningstabellen viser de ideelle funksjonene og temperaturene for @ oppna best mulig resultat for alle
oppskrifter. For tilberedning med varmluft pa én enkelt rille, anbefales det a bruke andre rille og samme temperatur
som foreslas for “OVER/UNDERVARME” tilberedning pa flererriller.
*Ved grilling anbefales det a la de fgrste 3-4 cm pa risten vaere fri, slik at den blir lettere a trekke ut.
Verdiene i tabellen er uten bruk av glideskinner. Utfar testene uten glideskinner.

Energieffektivitetsklasse (i henhold til EN 60350-1:2013-07)

Bruk den tilegnede tabellen for & utfare testen.
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RAD OG FORSLAG VED BRUK

Slik leser du tilberedningstabellen

Tabellen viser den beste funksjonen a benytte for en bestemt mattype, ved steking pa ett eller flere nivaer
samtidig. Steketidene gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves).
Temperaturene og steketidene er veiledende og avhenger av matmengden og typen tilbehgr. Bruk til 3
begynne med de laveste verdiene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du ensker, velger du hgyere
verdier. Det anbefales a benytte medfglgende tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av markt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehgr i pyrex eller stentgy, men da vil steketiden forlenges
noe. For d oppna best mulig resultat, ber du felge de radene som gis i steketabellen nar det gjelder valg av
medfglgende tilbehar og hvilke riller det skal plasseres pa.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

Ved a benytte funksjonen “OVER/UNDERVARME”, er det mulig & tilberede forskjellige matvarer som krever
samme temperatur samtidig (for eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer. Ta ut matvarene som
trenger kortere steketid og la de som skal ha lengre fortsette a steke.

Kaker

- Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en enkel rille. Bruk kakeformer av markt metall og
plasser dem alltid pa medfglgende rist. Ved steking pa flere riller, velges varmluftfunksjonen og
kakeformene fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan sirkulere.

- For d undersgke om en kake med heving er stekt, stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a veere torr, er kaken ferdig.

- Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man ikke smare kantene. Det kan nemlig fore til at kaken
hever ujevnt pa sidene.

- Dersom kaken faller ss mmen under stekingen, ma man neste gang velge en lavere temperatur og
eventuelt redusere vaeskemengden og blande deigen litt forsiktigere.

- For kaker med saftig fyll (ost- eller fruktkaker) bruk funksjonen “OVER/UNDERVARME". Dersom
bunnen av kaken er for fuktig, ber du velge en lavere rille og stre bunnen med brad- eller kjekssmuler
for du har i fyllet.

Kjott

- Dukan bruke hvilken som helst ovnsfast panne eller pyrex-form som passer til stgrrelsen pa
kjattstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder store kjattstykker (steker), er det best a tamme
litt kraft i gryten og gse kraften over kjgttet under tilberedningen for a gi det mer smak. Nar steken er
ferdig ber du la den std og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inn i aluminiumsfolie.

- For d oppna et jevnt resultat ndr du griller kjottstykker, ber du velge stykker med jevn tykkelse. Tykke
kjottstykker har behov for lengre steketid. For @ unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjgttet nar 2/3 av tiden er gatt.

Det anbefales a plassere en langpanne med en halv liter vann direkte under risten med kjattet som skal

grilles, slik at sjyen fra kjgttet samles opp. Fyll opp ved behov.

GRILLSPIDD

Dette tilbehgret brukes til jevn grilling av store stykker av kjatt og fjeerkre. Stikk kjottet pa grillspiddet og
bind det med hyssing dersom det dreier seg om kylling. Forsikre deg om at kjgttet er godt festet for du
setter grillspiddet pa plass i sporet pa forveggen i ovnen og plasserer det pa tilhgrende statte. For a hindre
at det dannes os og for a samle opp sprut fra kjattet, anbefales det a sette en langpanne med en halv liter
vann pa farste rille. Stangen pa grillspiddet er utstyrt med et plasthandtak som skal fjernes fgr stekingen
starter, og som skal benyttes ndr stekingen er avsluttet for d ta maten ut av ovnen uten at du brenner deg.

Pizza

Smer brettene med litt olje slik at pizzaen blir spr@ pa undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

Hevefunksjon

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig kjgkkenhandkle fgr den settes i ovnen. Hevetiden med denne
funksjonen reduseres med ca. 1/3 i forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C). Hevetiden for en
pizzadeig pa 1 kg er pa ca. 1 time.
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Dessa instruktioner ska dven finnas tillgangliga pa webbsidan: docs.whirlpool.eu

VIKTIG SAKERHETSINFORMATION
DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG

| denna bruksanvisning och pa sjélva apparaten ges viktiga sdkerhetsvarningar som ska lasas och alltid foljas.

~ Detta ar en sakerhetssymbol for fara som varnar fér eventuella risker for anvdndaren och andra i narheten.
\ Alla sdkerhetsforeskrifter ar markerade med denna symbol i kombination med féljande:

A FARA Anger en farlig situation som kommer att orsaka allvarlig skada om den inte undviks.
& VARNING Anger en farlig situation som, om den inte undviks, kan orsaka allvarliga personskador.

Alla sakerhetsvarningar ger specifika detaljer om den potentiella risk
som foreligger och indikerar hur du ska undvika personskada och
annan skada samt elektriska stotar pa grund av felaktig anvandning av
apparaten. Folj féljande instruktioner noggrant:

— Dessa instruktioner ska alltid forvaras nara till hands for framtida
referens.

— Anvand skyddshandskar vid uppackning och installation.

— For att hantera och installera apparaten kravs minst tva personer.

— Apparaten maste kopplas bort fran eluttaget innan nagot
installationsarbete utfors.

— Installation och underhall ska utforas av behorig fackman i enlighet
med tillverkarens anvisningar och lokala sakerhetsbestammelser.
Reparera eller byt inte ut delar pa apparaten om detta inte direkt
anges i bruksanvisningen.

— Byte av elsladd maste utforas av en kvalificerad elektriker. Vand dig
till en auktoriserad serviceverkstad.

— Enligt lag ar det obligatoriskt att ansluta denna apparat till jord.

— Elsladden maste vara tillrackligt lang for att en apparat som ar
inbyggd i ett koksskap ska kunna anslutas till ett eluttag.

— For att installationen ska uppfylla gallande sakerhetsbestammelser
ska en allpolig brytare med minst 3 mm kontaktavstand anvandas.

— Anvand inte forlangningssladdar eller grenuttag.

— Anslut inte apparaten till ett uttag som kan mandvreras av en
fjarrkontroll eller en timer.

— Drainte i apparatens natkabel.

— Nar installationen ar klar ska inte anvandaren kunna fa atkomst till
de elektriska komponenterna.
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Anvand inte apparaten om induktionsplattans yta ar sprucken.
Stang av den for att undvika risken for elektrisk stot (galler endast
for modeller med induktionsfunktion).

Vidror aldrig apparaten med vata kroppsdelar och var inte barfota
nar du anvander den.

Produkten ar endast avsedd att anvandas i hushallet fér matlagning.
Det ar inte tillatet att anvanda produkten for andra andamal (t.ex.
varma upp rum).

Tillverkaren fransager sig allt ansvar for skador pa personer, djur
eller egendom om dessa anvisningar och sakerhetsforeskrifter inte
foljs.

Under anvandning blir apparaten och dess atkomliga delar heta.
Det ar viktigt att inte vidrora varmeelementen.

Barn (0-8 ar) ska hallas under uppsikt nar de vistas i narheten av
apparaten.

Barn fran 8 ars alder och personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga, eller bristande erfarenhet och kunskap far lov
att anvanda apparaten om de halls under uppsikt eller om de har
fatt instruktioner om hur apparaten ska anvandas pa ett sakert satt
och forutsatt att de forstar vilka faror det innebar. Barn far inte leka
med apparaten. Rengdoring och underhall far inte utféras av barn
utan uppsikt.

Vidror inte varmeelementen eller de inre panelerna under och efter
anvandning av apparaten eftersom du kan branna dig.

Undvik att apparaten kommer i kontakt med trasor eller annat
brannbart material tills alla komponenter har svalnat helt.

Nar du ar klar med matlagningen, 6ppna apparatens lucka
forsiktigt for att gradvis slappa ut den varma luften eller angan
innan du 6ppnar helt. Med stangd lucka kommer varm luft ut fran
oppningen som finns dver apparatens kontrollpanel. Tapp aldrig till
ventilationsdppningarna.

Anvand grytlappar for att ta ut kokkarl och tillbehor och var noga
med att inte vidrora varmeelementen.

Lagg aldrig lattantandligt material inuti apparaten eller i narheten av
den. Om apparaten skulle slas pa av misstag kan materialet fatta eld.
Varm och tillaga inte mat i stangda behallare i apparaten.

Det tryck som utvecklas i behallaren kan fa den att explodera och
skada apparaten.

Anvand inte kokkarl av syntetmaterial.
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Overhettad fett och olja kan latt fatta eld. Var vaksam néar du lagar
mat med mycket fett och olja.

Lamna aldrig apparaten utan uppsyn medan mat torkar.

Om alkoholhaltiga drycker anvands vid matlagningen (t.ex. rom,
konjak, vin), tank pa att alkohol avdunstar vid hoga temperaturer.
Darfor finns det risk for att dessa alkoholangor fattar eld nar de
kommer i kontakt med det elektriska varmeelementet.

Overhettad fett och olja kan l4tt fatta eld. Overvaka alltid
tillagningen nar du lagar mat med mycket fett, olja eller alkohol (t.ex.
rom, konjak, vin).

Anvand aldrig angtvatt for att rengora den.

Ror inte vid ugnen under pyrolysrengoringen. Hall barn pa avstand
fran ugnen under pyrolysrengoringen. Ta bort alltfor stora rester
inne i halrummet och rengor det inre dorrglaset innan du anvander
Pyro-funktionen for ett optimatlt rengoringsresultat.

Under och efter pyrolysrengoéringen ska djur hallas pa avstand fran
apparatens installationsomrade (endast ugnar med
pyrolysfunktion).

Anvand endast en termometer som rekommenderas for den har ugnen.
Anvand inga starka, slipande rengéringsmedel eller vassa
metallskrapor for att rengdra ugnsluckans glas. De kan repa ytan,
vilket kan leda till att glaset splittras.

Kontrollera att apparaten ar avstangd innan du byter ut lampan for
att undvika elektrisk stot.

Anvand inte aluminiumfolie for att tacka 6ver kokkarl (endast for
ugnar med tillhérande kokkarl).

Kassering av hushallsapparater

Denna apparat ar tillverkad av material som kan dteranvandas eller atervinnas. Kassera den enligt
lokala bestammelser for avfallshantering. Innan du kasserar apparaten, klipp av elsladden.

For mer information om hantering, dtervinning och ateranvandning av elektriska hushallsapparater,
var god kontakta de lokala myndigheterna, ortens sophanteringstjanst eller butiken dar apparaten
inhandlades.

INSTALLATION

Nar ugnen har packats upp, kontrollera att den inte har skadats under transporten och att ugnsluckan
stanger ordentligt. Kontakta din aterforsaljare eller narmaste kundservice om du upptacker nagot
problem. For att forhindra eventuella skador rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen fran
polystyrenskummet forran du skall installera den.

FORBEREDNING AV INBYGGNADSUTRYMMET

De koksskap som star intill ugnen maste vara varmetaliga (minst 90 °C).

Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmaobeln innan du for in ugnen, och avlagsna sagspan och
damm noggrant.

Apparatens undersida ska inte langre vara tillganglig efter installation.

For att apparaten ska fungera korrekt far inte minimiutrymmet mellan arbetsbanken och ugnens 6vre
kant tackas over.
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ELEKTRISK ANSLUTNING

Forsakra dig om att den spanning som anges pa apparatens typskylt dverensstammer med
natspanningen. Typskylten sitter pa framkanten av ugnen (syns nar luckan ar 6ppen).
Eventuellt byte av stromkabel (av typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) far endast utforas av behorig elektriker.
Vand dig till en auktoriserad serviceverkstad.

ALLMANNA RAD

Fore anvdndning:

- Tabort pappskydd, plastfilmer och etiketter fran tillbehéren.

- Tautallatillbehor ur ugnen. Stall in varmen pa 200 °C och |t ugnen vara pa i cirka en timme sa att
lukt och dnga fran isoleringsmaterial och skyddsfett elimineras.

Under anvdndning:

- Lagg aldrig nagot tungt foremal pa ugnsluckan, eftersom detta kan skada den.

- Lutadig inte pa ugnsluckan och hang inte saker pa dess handtag.

- Tack inte ugnens inre paneler med aluminiumfolie.

- Hallinte vatten i en het ugn: emaljen kan skadas.

- Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom detta kan skada emaljen.

- Forsakra dig om att elsladdar till andra hushallsapparater inte vidror heta delar och att de inte kan
fastna i ugnsluckan.

- Undvik att utsatta ugnen for "vader och vind".

MILJOSKYDD Z|
Kassering av emballagematerialet

Emballagematerialet kan atervinnas till 100 %, vilket framgar av dtervinningssymbolen (). Hantera inte
emballagematerialet vardslost, utan ta ditt ansvar och sortera och kassera det enligt de anvisningar som
finns vid atervinningscentralen.

Kassering av apparaten

-  Denna produkt ar markt i enlighet med direktiv 2012/19/EU om avfall som utgors av eller innehaller
elektrisk och elektronisk utrustning (Waste Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sakerstalla att produkten hanteras pa ratt satt bidrar du till att férebygga eventuella
negativa konsekvenser for miljon och manniskors halsa, som annars kan orsakas av olamplig
avfallshantering av denna produkt.

- Symbolen i pa produkten och pa de medféljande dokumenten visar att den inte far skrotas som

hushallsavfall, utan ska lamnas in till miljostation for dtervinning av elektrisk och elektronisk
utrustning.

Tips for att spara energi

- Forvarm endast ugnen om detta ska ske enligt tillagningstabellen eller om ditt recept kraver det.

- Anvand morka eller svartlackerade ugnsformar och bakplatar, eftersom dessa absorberar varme
mycket battre an andra matlagningskarl.

- Stang av ugnen 10-15 minuter innan den installda koktiden I6per ut. Om en matratt kraver ldangkok
kommer den att fortsatta tillagas dven nar ugnen ar avstangd.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE ( €

- Denna apparat har utformats, tillverkats och marknadsforts i enlighet med kraven i féljande EU-
direktiv: LVD 2014/35/EU, EMC 2014/30/EU och RoHS 2011/65/EU.
- Denna apparat ar avsedd att komma i kontakt med livsmedel och féljer EU-lagstiftningen ( € nr

1935/2004.
- Denna produkt uppfyller kraven i de europeiska ekodesignférordningarna 65/2014 och 66/2014 i
enlighet med den europeiska standarden EN 60350-1.
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FELSOKNING

Ugnen fungerar inte:

Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget som ugnen ar ansluten till.
«  Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.

Ugnsluckan ér spérrad:

«  Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
Viktigt: Under sjalvrengdringen gar det inte att 6ppna ugnsluckan. Vanta tills den automatiskt lases
upp (se avsnittet "Rengdringscykel pa ugn med pyrolysfunktion”).

Den elektroniska programmeraren fungerar inte:
«  Omdisplayen visar bokstaven "rF" atfoljd av ett nummer, kontakta narmaste kundtjanst. Specificera i
detta fall numret som foljer bokstaven "F".

SERVICE
Innan du kontaktar Kundtjanst:

1. Forsok att 16sa problemet pa egen hand enligt férslagen i kapitlet "Felsékning".
2. Stang av apparaten och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
Om problemet kvarstar efter dessa kontroller bor du kontakta narmaste Kundtjanst.
Uppge alltid foljande uppgifter:
En kort beskrivning av felet.
«  Exakt ugnstyp och ugnsmodell.
Servicenumret (d.v.s. numret som finns efter ordet Service pa typskylten) som ar placerad pa hoger
innerkant i ugnsutrymmet (syns nar ugnsluckan ar 6ppen). Servicenumret finns dven i garantihaftet.
«  Fullstandig adress.
Telefonnummer.

S =aYAKeES 0000 000 00000

Vand dig alltid till en auktoriserad serviceverkstad om det blir n6dvandigt med reparation (som garanti
for att originalreservdelar anvands och att reparationen utfors pa korrekt satt).

RENGORING
& VARNING - Anvand inte angtvatt for rengoring.
- Utfor rengoringen nar ugnen har svalnat.

Koppla bort apparaten fran elnatet.

Ugnens utsida

VIKTIGT: Anvand inte fratande eller slipande rengoringsmedel. Om nagon sadan produkt av

misstag spills ut pa apparaten, torka omedelbart bort den med en fuktig trasa av mikrofiber.
Rengdr ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om den dr mycket smutsig kan du tillsatta ett par
droppar flytande diskmedel till vattnet. Torka med en torr duk.
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Ugnens insida
VIKTIGT: Anvédnd inte slipande svampar, stalull eller metallskrapor. Det kan skada de emaljerade
ytorna och luckans glas.
Efter varje anvandningstillfalle, Iat ugnen svalna och rengér den helst medan den fortfarande ar varm
for att ta bort ansamlad smuts och flackar som orsakats av matrester (t.ex. mat med hog sockerhalt).
«  Anvand produkter som ar speciellt avsedda for rengéring av ugnar och folj tillverkarens anvisningar
till punkt och pricka.
Rengor luckans glas med ett lampligt flytande rengéringsmedel. Det gar att ta av ugnsluckan for att
underlatta rengéring av ugnen (se UNDERHALL).
Grillens 6vre varmeelement kan sankas (endast pa vissa modeller) for att kunna rengdra ugnens dvre
panel (se UNDERHALL).
OBSERVERA: Under lang tillagning av mat med hog vattenhalt (t.ex. pizza, gronsaker) kan kondens
bildas pa ugnens insida och runt tiatningen. Nar ugnen har svalnat, torka av insidan med en trasa
eller en svamp.

Tillbehor:

«  Diska tillbehéren med diskmedel direkt efter anvandning. Hantera dem med ugnsvantar om de
fortfarande ar varma.
Matrester kan latt avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengoring av den bakre panelen och de katalytiska sidopanelerna pa ugnen
(beroende pa modell):
VIKTIGT: anvand aldrig slipande eller fratande rengéringsmedel, repande svampar, stalull eller
ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada de katalytiska panelernas formaga till
sjalvrengoring.

Satt pa den tomma ugnen, stéll in den pa varmluft 200 °C och I3t den std pa i ungefar en timme
«  Latsedan apparaten svalna och torka bort eventuella matrester med en tvattsvamp.

Ugnsrengoringscykel med pyrolysfunktion:

- Vidror inte ugnen under pyrolysrengdringen.

- Setill barn vistas pa avstand fran ugnen under pyrolysen.

Denna funktion branner bort stank som uppstatt i ugnen under matlagning vid en hég temperatur. Vid

denna hoga temperatur forvandlas belaggningarna till en ljus aska som latt kan torkas upp med en fuktig

trasa nar ugnen har kallnat. Du behover inte aktivera pyrolysfunktionen varje gang ugnen anvands, utan
endast nar ugnen ar mycket smutsig eller nar matos eller rék uppstar under uppvarmning och tillagning.

«  Om ugnen ar placerad under en spishall maste du se till att gasbrannare och elplattor ar avstangda
under pyrolysrengdringen.

Alla tillbeh6r maste avlagsnas innan du utfor pyrolysrengdringen (aven sidostegarna).

«  Tabort alltfor stora rester inne i halrummet och rengor det inre dorrglaset innan du anvander Pyro-
funktionen for ett optimatlt rengoringsresultat.
Apparaten ar forsedd med 2 olika pyrolysfunktioner:

1. Energibesparande rengdring (PYRO EXPRESS/ECO): vars energidtgang ar 25 % lagre an under
standardrengdringen. Starta denna rengdring med jamna mellanrum (efter att du tillagat kott 2-3
ganger irad).

2. Standardrengodring (PYRO): som passar for att rengdra en mycket smutsig ugn.

Hur som helst, kommer ett meddelande upp pa displayen efter ett antal anvandningstillfallen som
sager att det ar dags for en sjalvrengoring.

OBSERVERA: Under pyrolysen gar ugnsluckan inte att 6ppna. Den forblir last tills temperaturen i

ugnen har sjunkit till en acceptabel sidker niva.
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UNDERHALL
- Anvénd skyddshandskar.
Utfor foljande ingrepp nar apparaten har svalnat.

- Koppla bort apparaten fran elnatet.
TA AV UGNSLUCKAN

GOr sa har for att ta av luckan:

1. Oppna ugnsluckan helt.

2. Lyftde tva sparrhakarna och skjut dem framat sa langt det gar (Fig. 1).

3. Stang luckan sa langt det gar (A), lyft den (B) och vrid den (C) tills den lossnar (D) (Fig. 2).

GOr sa har for att satta tillbaka ugnsluckan:
1. Forin gangjdrnen pa sina platser.

2.  Oppna ugnsluckan helt.

3. Skjut ned de tva sparrhakarna.

4. Stang luckan.

Fig. 1 Fig. 2
ATT AVLAGSNA SIDOGALLREN

Pa vissa modeller, ar sidogallren for stdd av tillbehoren utrustade med tva fastskruvar (Fig. 3) som gor att

de sitter stadigare.

1. Avlagsna skruvarna och deras brickor till hoger och vanster med hjalp av ett mynt eller specialverktyg
(Fig. 4).

2. Tautgallren genom att lyfta dem (1) och vrida dem (2) sa som visas i bilden Fig. 5.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
FLYTTA PA DET OVRE VARMEELEMENTET (ENDAST VISSA MODELLER)

1. Avlagsna tillbehorens sidostegar.

2. Draut grillelementet (Fig. 6) en aning, och sank det (Fig. 7).

3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det en aning mot dig, och se till att det vilar i sina
sidostod.
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BYTE AV LAMPA

For att byta den bakre ugnslampan (finns pa vissa modeller):

1.  Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruva av lampskyddet (Fig. 8), byt ut glodlampan (se anmarkning for typ av lampa) och skruva
tillbaka lampskyddet.

3. Anslut ugnen till elnatet igen.

For att byta sidolampan (i forekommande fall):

1. Koppla bort ugnen fran elnatet.

Avlagsna tillbehorens sidostegar, i férekommande fall.

Anvand en skruvmejsel for att banda av lampskyddet.

Byt ut glédlampan (se anmarkning for typ av lampa).

Satt tillbaka lampskyddet genom att trycka in det ordentligt tills det klickar fast pa plats.

Montera tillbaka tillbehorens guideskenor.

Anslut ugnen till elnatet igen.

NowuhkwnN

Fig. 8 Fig.9 Fig. 10 Fig. 11

OBS:

- Anvand endast glodlampor 25-40 W/230V, typ E-14, T300 °C, eller halogenlampor 20-40W/230V typ
G9,T300 °C.

- Lampan som anvands i apparaten ar sarskilt konstruerad for elektriska apparater och lampar sig inte
for rumsbelysning i hemmet (EU-férordning nr 244/2009).

- Lamporna finns att kopa av var kundservice.

VIKTIGT:

- Omduanvidnder halogenlampor ska du inte hantera dem med bara hander, eftersom de kan
forstoras av fingeravtryck.

- Séttinte pa ugnen forrdn lampskyddet har satts pa plats.
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BRUKSANVISNING FOR DENNA UGN
FOR ANSLUTNING TILL ELNAT, SE KAPITLET INSTALLATION

®
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1. Kontrollpanel

2. Ovre virmeelement/grillelement
3. Kylflakt (dold)

4. Typskylt (skall ej avlagsnas)

5. Lampa

6. Runtvarmeelement (dolt)

7. Flakt

8. Roterande grillspett

9. Nedre varmeelement (dolt)

10. Lucka

11. Placering av hyllor/galler (h6jdniva visas pa ugnens front)
12. Panel

OBSERVERA:

- Under tillagning kan kylflakten slas pa och av for att minska energiférbrukningen.

- Islutet av tillagningen, nar ugnen stangts av, kan det handa att kylflakten fortsatter att vara igang en
stund.

- Nar ugnsluckan 6ppnas under tillagning stangs varmeelementen av.

MEDFOLJANDE TILLBEHOR

Fig. A Fig.B Fig. C

A. GALLER: kan anvandas for att tillaga mat eller som underlagg for bakplatar, kakformar och andra
ugnsfasta matlagningskarl.

B. LANGPANNA: kan placeras under gallret for att samla upp fett, eller som langpanna for att tillaga
kott, fisk, gronsaker, focaccia etc.

C. ROTERANDE GRILLSPETT: for att grilla storre bitar kott och fagel.

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modell.

TILLBEHOR SOM INTE MEDFOLJER
Andra tillbehor kan kdpas separat. Vand dig till var kundservice.
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PLACERING AV GALLER OCH ANDRA TILLBEHOR | UGNEN
1. Forin gallret vagratt med upphojningen "A" vand uppat (Fig. 1).
2. Ovriga tillbehor, sésom langpannan och bakplaten, sétts in pa samma satt som gallret (Fig. 2).

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

Fig. 1 Fig. 2
ELEKTRONISK PROGRAMMERARE

E\-@:. ﬁ‘é‘ ~
& =
oS; — O

DISPLAY
® ® @

1. FUNKTIONSRATT: sla pa/stanga av ugnen och val av funktioner

2. NAVIGATIONSRATT: for att navigera i menyn och reglera installda varden

3. KNAPP FOR ATT VALJA/BEKRAFTA

OBSERVERA: pa displayen visas / for indikationer angaende denna knapp.

LISTA PA FUNKTIONER

Starta ugnen genom att vrida funktionsratten till valfritt Iage. Pa displayen visas funktioner eller
funktionernas undermenyer.

Undermenyerna ar tillgdngliga och kan véljas genom att vrida funktionsratten till funktionerna GRILL,
SPECIALFUNKTIONER, SETTINGS, BROD/PIZZA och AUTOMATISK UGNSRENGORING.

OBSERVERA: For en lista och beskrivning 6ver funktionerna, se tabellen pa sidan 15.

BESKRIVNING AV DISPLAYEN

N e

Sy | ¥ M o RE JAAT

< - L oo
| BEBRE oo—o

2 Joc oo

6 oo

Visning av varmeelementen som ar aktiva for de olika funktionerna
Symboler for hantering av tid: timer, tillagningstid, koksluttid, klockslag
Information om vald funktion

Automatisk funktion BROD/PIZZA vald

Indikation om last ugnslucka under automatisk rengoring (pyrolys)
Temperatur i ugnen

Pyrolysfunktion

Bryning

Specialfunktioner: Upptining, Varmhallning, Jasning

vV vV

mTIemMmMOoNwp
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STARTA UGNEN - STALLA IN SPRAK

Nar du forst startar ugnen visar displayen ENGLISH.
Vrid "Navigationsratten” tills dnskat sprak visas och tryck darefter pa knappen (3) for att bekrafta.

STALLA KLOCKAN

)

'k

Nar spraket har angetts maste klockan stallas in. Pa displayen blinkar de tva siffrorna for timmar.
1. Vrid navigationsratten till korrekt timme.

2. Tryck pd knappen (3) for att bekrifta. Pa displayen blinkar de tva siffrorna fér minuter.

3. Vrid navigationsratten till korrekt minut.

4. Tryck pa knappen (3) for att bekrafta.

For att andra klockslag, till exempel efter ett stromavbrott, se nasta avsnitt INSTALLNINGAR).

VAL AV TILLAGNINGSFUNKTIONER

1. Vrid funktionsratten till dnskad funktion. tillagningsinstallningarna visas pa displayen.
2. Om vérdena som visas 6verensstammer med de varden du vill ha, tryck pd (3). For att andra dem gor
sa som beskrivs nedan.

INSTALLNING AV TEMPERATUR/EFFEKT PA GRILLEN

Reglera temperatur eller effekt pa grillen genom att gora féljande:

1. Vrid navigationsratten till 6nskat varde.
2. Tryck pa knappen (3) for att bekrafta.
Ugnen bekraftar automatiskt valet efter 10 sekunder fran den sista atgarden.

SNABBUPPVARMNING

Vélj snabbuppvarmningsfunktionen genom att vrida funktionsratten till symbolen @2.

2. Bekrafta med knappen (3): Instéllningarna visas pa displayen.

3. Om foreslagen temperatur dverensstammer med den du vill ha, tryck pa knappen (3). For att andra
gor du sa som beskrivits i foregdende avsnitt. Pa displayen visas texten PRE. Nar den installda
temperaturen har natts visas gradantalet (t.ex. 200°) och en ljudsignal avges. Efter férvarmingsfasen
gar ugnen automatiskt over till funktion med 6ver- och undervarme (3.

Da kan du stalla in din matratt och starta tillagningen.
4. Om du vill stdlla in en annan tillagningsfunktion, vrid funktionsratten och valj 6nskad funktion.
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INSTALLNING AV TILLAGNINGSTID

Denna funktion anvands for att tillaga mat under en forbestamd tid, fran minst 1 minut upp till hogst den
tid som tillats av vald funktion, och sedan stanga av ugnen automatiskt.

1. Efter att du bekraftat temperaturen blinkar symbolen (\'/"_:.

2. Vrid "Navigationsratten” tills du ser dnskad tiIIagningstia'.
3. Bekrifta tillagningstiden genom att trycka pa knappen ().

INSTALLNING AV AVSTANGNINGSTID/FORDROJD START

VIKTIGT: Denna instdllning kan ej aktiveras tillsammans med foljande funktioner:
SNABBUPPVARMNING, BROD/PIZZA, SVAG OVER/UNDER & FLAKT.

OBSERVERA: Med denna instdllning uppnas instdlld temperatur gradvis, och darfér kommer
tillagningstiderna att forlangas en aning i jamforelse med de som star i tabellen.

OBSERVERA: Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for funktionerna Grill och Turbo Grill.
Koksluttiden kan stallas in genom att fordroja paslagningen av ugnen till hdgst 23 timmar och 59 minuter
fran nuvarande klockslag. Detta kan endast goras da du redan har stallt in tidslangd pa tillagningen.

Efter att ha stallt in tillagningstiden visas dess sluttid pa displayen (t.ex. 15:45) och symbolen @ blinkar.

ICC.LJaC: { ) IL_.
131 ) ICJLIL)
)

) &)

For att fordrdja tillagningens sluttid, och darmed aven tillagningens starttid, gor foljande:

1. Vrid navigationsratten till den tid da maten ska vara klar (t.ex. 16:00).

2. Bekrifta det valda vardet genom att trycka pa knappen (3): de tva prickarna vid koksluttiden blinkar
for att visa att installningen ar korrekt.

3.  Ugnen kommer att fordroja programstarten sa att maten ar klar pa den forinstallda tiden.

TIMER

Denna funktion kan endast anvdandas da ugnen ar avstangd och ar utmarkt for att kontrollera koktid for

t.ex. pasta. Maximal installbar tid pa timern ar 23 timmar och 59 minuter.

1. Satt funktionsratten pa 0 och vrid navigationsratten till dnskad tid.

2. Tryck pd knappen (3) for att starta nedrakningen. Nar den installda tiden har gatt visar displayen
texten "END” och en ljudsignal avges. For att stanga av ljudsignalen, tryck pa knappen G) (pa
displayen visas aktuellt klockslag).

VAL AV SPECIALFUNKTIONER
Vrid funktionsratten tills den pekar pa symbolen +(§,+ for att komma till undermenyn med

specialfunktionerna.
For att leta upp, valja och starta en av dessa funktioner, gor sa har:

|
S Y

1. Vrid "Funktionsratten” till symbolen 4@4-: Pa displayen visas texten "UPPTINING" och motsvarande

symbol.

2. Vrid "Navigationsratten" for att rulla listan med funktioner: DEFROST (upptining), KEEP WARM
(varmhallning), RISING (jasning).

3. Tryck pa knappen (3) for att bekrafta.
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BRYNA

Mot slutet av tillagningstiden visas mojlighet att bryna matratten, beroende pa installd funktion. Detta kan
endast goras da du redan har stallt in tidslangd pa tillagningen.
&

Da tillagningstiden ar slut, visas foljande pa displayen: "PRESS » TO BROWN" (tryck for att bryna). Om du
trycker pa knappen (3), startar ugnen bryningsfunktionen, som varar i 5 minuter. Denna funktion kan
endast aktiveras tva ganger.

VAL AV FUNKTIONEN BROD/PIZZA

Vrid funktionsratten i héjd med symbolen =& for att komma till en undermeny som innehaller tva
automatiska tillagningsfunktioner for “bréod” och "pizza”.

Brod

1. Vrid funktionsratten till symbolen =&~: Pa displayen visas "BREAD" (bréd) och AUTO.
2. Tryck pa (3) for att valja funktionen.
3. Vrid navigationsratten for att stdlla in 6nskad temperatur (mellan 180 och 220 °C) och bekrafta med

knappen ().
4. Vrid navigationsratten for att stélla in 6nskad tillagningstid och tryck pa (3) for att starta tillagningen.

&

1. Vrid funktionsratten till symbolen =&~: Pa displayen visas "BREAD" (bréd). Gor sa har for att vdlja
funktionen PIZZA:

2. Vrid navigationsratten. Pa displayen visas "PIZZA".

3. Tryck pa (3) for att valja funktionen.

4. Vrid navigationsratten for att stalla in 6nskad temperatur (mellan 220°C och 250 °C) och bekrafta med
knappen ().

5. Vrid navigationsratten for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck pa knappen ) for att starta
tillagningen.
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INSTALLNINGAR

Vrid funktionsratten till symbolen {g"’ég for att komma till en undermeny med fem displayinstallningar som
kan andras.

Sprak

1. Vrid pa "navigationsratten”tills du ser "LANGUAGE" (sprak).

2. Tryck pd knappen (3) for att ta fram installningen.

3. Vrid "navigationsratten” for att valja 6nskat sprak och bekrafta med knappen ).

Klocka
Vrid navigationsratten tills du ser "CLOCK" (klocka). For att dndra klockslag, se féregdende avsnitt (STALLA
KLOCKAN).

Eco

Med ECO-liget aktiverat (PA) minskar displayen ljusstyrkan som visar tiden nar ugnen ir i standbylige efter

3 minuter. Dessutom inaktiveras ugnsutrymmets lampa under tillagning. For att visa informationen pa

displayen och tanda lampan igen, tryck pa knappen (3) eller vrid en av rattarna.

1. Vrid pa "Navigationsratten”tills du ser "ECO".

2. Tryck pa (3) for att komma till instaliningslaget (ON/OFF).

3. Vrid navigationsratten for att vélja 6nskad instéllning och bekrafta med knappen ).

4. Nar ECO-laget ar aktiverat vid tillagning slacks ugnslampan efter en minut och tands igen nar du ror
ugnens reglage.

Ljudsignal

For att aktivera eller avaktivera ljudsignalen:

1. Vrid pa "Navigationsratten”tills du ser "SOUND” (ljud).

2. Tryck pd (3) for att komma till instaliningsldget (ON/OFF).

3. Vrid navigationsratten for att valja 6nskad installning och bekrafta med knappen (3).

Ljusstyrka

For att andra ljusstyrkan pa displayen:

1. Vrid navigationsratten tills du ser "BAKGRUNDSBELYSNING".

2. Tryck pa (3): siffran 1 visas pa displayen.

3. Vrid navigationsratten for att 6ka eller minska ljusstyrkan och bekrédfta med knappen 3).

AUTOMATISK RENGORING AV UGNEN

Fér en beskrivning av denna funktion, se avsnittet RENGORING och funktionstabellen pé sidan page 15.

&

GOr sa har for att starta automatisk rengoring (pyrolys):

1. Vrid funktionsratten till symbolen [X:): texten PYRO visas pa displayen.

2. Tryck pa knappen (3) for att bekrafta ditt val och starta pyrolysrengéringen.

Vrid navigationsratten for att valja ECO pyrolysrengdring: pa displayen visas texten ECO nere till hdger.
Tryck pa knappen (3) for att starta det korta programmet.

Under pyrolysrengéringen ar luckan automatiskt sparrad och symbolen & visas pa displayen. Luckan
forblir sparrad dven efter rengoringen: Texten "COOL" (kyler ned) visas pa displayen for att indikera att
ugnen haller pa att kylas ned. Nar ugnen kylts ned till en saker temperatur slacks symbolen & och
displayen visar "END” (slut).

OBSERVERA: Om ugnsluckans automatiska lassystem inte fungerar som det ska visas symbolen & pa
displayen. Om luckan forblir last p.g.a. ett fel i [assystemet visas symbolen & tillsammans med texten
“DOOR LATCHED” (lucka last). Ring kundservice.
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TABELL MED BESKRIVNING AV UGNSFUNKTIONER

FUNKTIONSRATT
O AV For att avsluta tillagning och stanga av ugnen.
6 LAMPA For att tanda/slacka ugnens innerbelysning.
x For att paskynda upptining av livsmedel. Placera livsmedlet pa den mittersta
(D) ugnsfalsen. Lat livsmedlet ligga kvar i forpackningen. Det forhindrar att ytan
UPPTINING |blirtorr.

i

<
VARMHALLNING

For att halla nytillagade ratter varma och knapriga (t.ex.: kott, friterad mat,
pajer). Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen. Funktionen kan inte
aktiveras om temperaturen i ugnen overstiger 65 °C.

7S

\

-
JASNING

SPECIALFUNKTIONER

For optimal jasning av sot eller salt deg. Placera degen pa den 2:a
ugnsfalsen. Ugnen behover inte forvarmas. FOr att garantera bra resultat ska
funktionen inte aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter en tillagning.

OVER/
UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals. Anvand den 2:a
ugnsfalsen. Férvarm ugnen innan du staller in maten.

VARMLUFT

For att baka kakor/pajer med vat fyllning pa en enda fals. Denna funktion
kan dven anvandas for tillagning pa tva falsar. Byt plats pa matratterna
under tillagningstiden for att fa en jamnare tillagning. Anvand den 2:a
ugnsfalsen for tillagning pa en enda fals och den 1:a och 3:e for tillagning pa
tva falsar. Forvarm ugnen innan du startar tillagningen.

SVAG OVER/
UNDER & FLAKT

For att laga mat som kraver medel/lag tillagningstemperatur pa hogst tva
ugnsfalsar. Denna funktion anvands for en forsiktig och ldngsam tillagning
pa tva nivaer utan att behova vaxla lage pa matratterna under tillagningen.
Anvand den 2:a ugnsfalsen for tillagning pa en enda fals och den 1:a och 4:e
for tillagning pa tva falsar. Forvarm ugnen innan du startar tillagningen.

GRILL

For att grilla revbensspjall, grillspett och korv, gratinera gronsaker eller rosta
brod. Placera maten pa den 4:e ugnsfalsen. Placera en langpanna under
gallret nar du grillar kott for att fanga upp kottsaften. Placera den pa den 3:e
ugnsfalsen och fyll den med en halvliter vatten. Du behdver inte varma upp
ugnen. Ugnsluckan ska vara stangd under tillagningen.

TURBOGRILL

For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff, kyckling). Placera kottet pa
de mittersta ugnsfalsarna. Placera en langpanna under for att samla upp
kottsaften. Placera den pd den 1:a eller 2:a ugnsfalsen och fyll den med en
halvliter vatten. Du behdver inte varma upp ugnen. Ugnsluckan ska vara
stangd under tillagningen. Med denna funktion kan du anvanda det
roterande grillspettet, om du har detta tillbehor.

MAXI COOKING

For att steka stora kottbitar (Over 2,5 kg). Anvand den 1:a eller den 3:e falsen
beroende pa kottstyckets storlek. Du behdver inte varma upp ugnen. Vand
garna kottet under tillagningstiden for att fa jamnare stekyta. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

& 9

SETTINGS

For att stalla in displayen (sprdk, klockslag, ljusstyrka pa displayen, volym pa
ljudsignal, energibesparing).

SV15




FUNKTIONSRATT (Continued)

For att baka olika typer av brod och pizza. Denna funktion har tva program
med redan fardiga installningar. Det racker att du bestammer temperatur

"
ay BROR e och tid, och ugnen tar sedan automatiskt hand om optimal tillagning.
Placera degen pa den 2:a ugnsfalsen efter att du har férvarmt ugnen.
For att branna bort stank fran matlagningen med hjalp av ett program med
mycket hog temperatur. Tva automatiska rengoringsprogram finns
AUTOMATISK |tillgangliga: Ett komplett reng6ringsprogram (PYRO) och ett kortare

UGNSRENGORING

rengoringsprogram (EKO). Vi rekommenderar att bara anvanda det
kompletta programmet nar ugnen ar mycket smutsig och det kortare med
regelbundna intervall.

SNABBUPPVARM-
NING

Anvands for att snabbt vdarma upp ugnen.
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TILLAGNINGSTABELL

Recept Funk- For- Ugnsfals Temp. Tid [Tillbehor och
tion varm- | (nedifran) (°C) (min) |anmarkningar
ning
@ Ja 2 160-180 30-90 |Tartform pa galler
Ugnsfals 4: tartform
Sockerkakor 0 galler
Ja 14 160-180 30-90 Ugnsfals 1: tartform
SVAG 0 '
pa galler
Langpanna/bakplat
Ja 2 160-200 30-85 |eller kakform pa
. galler
AL Ugnsfals 3: form pa
esecake, strudel, -
sppelpaj) galler (byt niva efter
Ja 1-3 160-200 35-90 |halva tiden)
Ugnsfals 1: tartform
pa galler
@ Ja 2 170-180 15-45 |Langpanna/bakplat
7 Ugnsfals 4: Ugnsfast
LULLELG form pa galler
Ja 1-4 160-170 20-45
SVAG Ugnsfals 1:
langpanna/bakplat
@ Ja 2 180-200 30-40 [Langpanna/bakplat
. Ugnsfals 4: ugnsfast
Petit-chouer .
Ja 1-4 180-190 35-45 |1orm pa galler
SVAG Ugnsfals 1:
ldangpanna/bakplat
@ Ja 2 920 110-150|Langpanna/bakplat
. Ugnsfals 4: ugnsfast
Maranger .
Ja 1-4 90 130-150| 101 P galler
SVAG Ugnsfals 1:
langpanna/bakplat
[z] Ja 2 190-250 15-50 |Langpanna/bakplat
Ugnsfals 3: ugnsfast
Brod/Pizza/Focac- form pa galler (byt
cia niva efter halva
Ja 1-3 190-250 25-45 tiden)
Ugnsfals 1:
langpanna/bakplat
S K=
@ o o
Brod (Bread | Ja 2 180-220 30-50 |-angpanna/bakplat
eller galler
(Brod))
Pizza ) Ja 2 220-250 15-30 |Langpanna/bakplat
izza
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Recept Funk- For- Ugnsfals Temp. Tid (Tillbehor och
tion varm- | (nedifran) (°C) (min) |anmarkningar
ning
Ugnsfals 3:
@ Ja 2 250 10-15 |Langpanna/bakplat
eller galler
Ugnsfals 3: ugnsfast
Fryst pizza form pa galler (byt
niva efter halva
Ja 1-3 250 10-20 tiden)
Ugnsfals 1:
langpanna/bakplat
Ja 2 180-190 40-55 |Tartform pa galler
Pajer (gron- Ugnsfals 3: form pa
salj(spaqer quiche) galler (byt niva efter
anl Ja 1-3 180-190 40-55 |halva tiden)
Ugnsfals 1: tartform
pa galler
@ Ja 2 190-200 20-30 |Langpanna/bakplat
Vol-au-vent/Mor- Ugnsfals 4: ugnsfast
degsbakning form pa galler
Ja 1-4 180-190 20-40
SVAG Ugnsfals 1:
langpanna/bakplat
Lasagne / ugnsba- Langpanna eller
kad pasta / can- @ Ja 2 190-200 45-65 |ugnsfast form pa
nelloni / pudding galler
.. Ladngpanna eller
:;f;:;(“{ 'I((;"’/ ALY @ Ja 2 190-200 70-100 |ugnsfast form pa
galler
. . Ladngpanna eller
::";';':“Eéka“'“' @ Ja 2 200-230 50-100 |ugnsfast form pa
galler
Langpanna eller
Kalkon/Gas 3 kg @ Ja 172 190-200 80-130 |ugnsfast form pa
galler
Ugnsbakad fisk/ Langpanna eller
Inbakad fisk (hel @ Ja 2 180-200 40-60 |ugnsfast form pa
fisk eller filé) galler
Fyllda gronsaker o
(tomater, squash, Ja 2 180-200 50-60 gglfja“ form pa
aubergine)
Rostat brod ™) | - 4 Hog (3) 2-5 |Galler
Ugnsfals 4: galler
(vand efter halva
Fiskfiléer/Stekar | (7 i 4 Medelhég (2) | 20-35 [tiden)
Ugnsfals 3:langpanna
med vatten
Ugnsfals 4: Galler
Korv/grillspett/ (vand efter halva
revbensspjall/ ™) i 4 Medel - hég (2-3) | 15-40 |tiden)

hamburgare

Ugnsfals 3:langpanna
med vatten
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Recept

Funk-
tion

For-
varm-
ning

Ugnsfals
(nedifran)

Temp.
(°C)

Tid
(min)

Tillbehor och
anmarkningar

Grillad kyckling 1-
1,3 kg

&

Medelhdg (2)

50-65

Ugnsfals 2: galler
(vand maten efter tvad
tredjedelar av tiden)
Ugnsfals 1:
langpanna med
vatten

HGg (3)

60-80

Ugnsfals 2:
Roterande grillspett
(i forekommande fall)
Ugnsfals 1:
Ldngpanna med
vatten

Rostbiff, blodig 1
kg

Medelhog (2)

35-45

Ugnsfast form pa
galler (vand maten
efter 2/3 av tiden om
nodvandigt)

Lammlagg/Flask-
lagg

Medelhog (2)

60-90

Langpanna eller
ugnsfast form pa
galler (vénd maten
efter 2/3 av tiden om
nodvandigt)

Ugnsbakad pota-
tis

Medelhog (2)

45-55

Langpanna/bakplat
(vand maten efter 2/
3 avtiden om
nodvandigt)

Gratinerade gron-
saker

) I I = A

HGg (3)

10-15

Ugnsfast form pa
galler

Lasagne och kott

Ja

1-3

200

50-100

Ugnsfals 3: ugnsfast
form pa galler (vand
maten efter 2/3 av
tiden om
nodvandigt)

Ugnsfals 1: ugnsfast
form eller langpanna
pa galler

Kott och potatis

Ja

1-3

200

45-100

Ugnsfals 3: ugnsfast
form pa galler (vand
maten efter 2/3 av
tiden om
nodvandigt)

Ugnsfals 1: ugnsfast
form eller langpanna
pa galler

Fisk och gronsa-
ker

SVAG

Ja

1-4

180

30-50

Ugnsfals 4: ugnsfast
form pa galler

Ugnsfals 1: ugnsfast
form eller langpanna
pa galler
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Recept testade i enlighet med regelverket IEC 60350-1:2011-12 och DIN 3360-12:07:07

Recept Funk- |Forvarm-| Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor och anmarkningar
tion ning |(nedifran)| (°C) (min)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

Ja 2 170 15-25 |Langpanna/bakplat

Ugnsfals 3: bakplat (byt niva
Ja 1-3 160 | 20-30 |efter halva tiden)

Mordegskakor

[ 0

Ugnsfals 1: langpanna/bakplat

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3

Ja 2 170 | 20-30 |Langpanna/bakplat

Ugnsfals 3: bakplat (byt niva
Ja 1-3 160 | 25-35 |efter halva tiden)

Smakakor

Ugnsfals 1: langpanna/bakplat

IEC 60350-1:2011-12 1
Sockerkaka utan fett Ja 2 170 | 35-45 |Tartform pa galler
IEC 60350-1:2011-12 2

Ja 2 185 | 60-75 |Tartform pa galler

Ugnsfals 3: form pa galler (byt
Ja 1-3 175 | 65-75 |niva efter halva tiden)

Tva appelpajer

B 00 @ 0

Ugnsfals 1: tartform pa galler

IEC60350-1:2011-12§ 9.2

Rostat brod* Hog (3)| 3-5 |Galler

&

IEC60350-1:2011-12 §

O

‘3

Ugnsfals 4: galler (vand efter

. halva tiden)
* - -
Hamburgare @ 4 Hog (3)] 30-40 Ugnsfals 3: ldangpanna med
vatten
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Ja 2 180 | 30-40 [Langpanna/bakplat

Appelpaj, tarta i

fals 3: bakpla iva
form Ugnsfals 3: bakplat (byt niva

Ja 1-3 160 50-60 |efter halva tiden)

) 0

Ugnsfals 1: langpanna/bakplat

DIN 3360-12:07 § 6.6

Flaskstek 170 |110-150|Ugnsfals 2: Langpanna

9

DIN 3360-12:07 bilaga C

Ja 2 170 | 35-45 |Langpanna/bakplat

Ugnsfals 3: bakplat (byt niva
Ja 1-3 170 | 40-50 |efter halva tiden)

Tarta

[ 00

Ugnsfals 1: langpanna/bakplat

Tillagningstabellen féreslar optimal funktion och temperatur for att fa basta resultat for varje typ av recept. Vi
rekommenderar att anvéanda den andra falsen for tillagning pa en nivd med varmluft och samma temperatur som
foreslas for tillagning med "VARMLUFT” (6ver/under & flakt) pa flera nivaer.

*For att grilla rekommenderar vi att du lamnar 3-4 cm fritt frdn den framre kanten av gallret for att det skall vara
lattare att dra ut det.

Indikeringarna i tabellen giller utan anvandning av ledstycken. Utfor testerna utan ledstyckena.

Energieffektivitetsklass (enligt EN 60350-1:2013-07)
Anvand den avsedda tabellen for att utfora testet.
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RAD OCH FORSLAG

Hur du laser tillagningstabellen

Tabellen visar den basta funktionen som ska anvandas for en specifik matratt, som tillagas pa en eller flera
ugnsfalsar samtidigt. Tillagningstiderna startar fran den stund du satter in maten i ugnen, férutom
forvarmning (dar sadan kravs). Temperaturer och tider ar endast vagledande och beror pa mangden mat
och pa vilka tillbeh6r som anvands. Anvand i borjan de lagsta vardena som rekommenderas, for att sedan
- om tillagningen inte blir som du tankt dig — 6verga till de hégre vardena. Vi rekommenderar att du
anvander medfdljande tillbehor, tartformar och ugnsfasta formar i mérk metall om méjligt. Det gar dven
att anvanda formar och tillbehor i pyrex-glas eller keramik, men tillagningstiderna blir en aning langre. For
basta mojliga resultat, folj noggrant raden som finns i tillagningstabellen, speciellt vad galler val av
medfdljande tillbehor och pa vilken ugnsfals de skall placeras.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen "CONVECTION BAKE" (6ver/under & flakt) kan du tillaga olika sorters mat samtidigt (t.ex.
fisk och gronsaker) pa olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare tillagningstid och lamna kvar
matratter som kraver langre tid.

Bakverk

- Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en enda ugnsfals. Anvand tartformar i mork metall och
placera dem alltid pa det medfdljande gallret. For tillagning pa flera nivaer, valj varmluftsfunktion och
placera kakformarna pa avstand fran varandra pa gallren for att hjalpa optimal cirkulation av
varmluften.

- For att se om ett bakverk ar klart, for in en sticka i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

- Om du anvander teflonformar skall du inte smorja kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser
jamnt pa sidorna.

- Om kakan "sjunker” under bakningen, anvand en lagre temperatur nasta gang. Reducera eventuellt

vatskemangden och blanda smeten forsiktigare.

For efterratter med fuktiga fyllningar (ostkaka eller fruktpajer), anvand funktionen “VARMLUFT” (6ver/

under & flakt). Om bakverkets botten blir for vat, byt till [agre ugnsfals och sprid brodsmulor eller

smulade kakor pa botten av formen innan du tillsdtter smeten.

Kott

- Anvand alla slags ugnsfasta formar eller pyrexformar som passar till storleken pa kottstycket som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet
under tillagningen for att ge det smak. Da steken ar klar, [at den vila i ugnen i ytterligare 10-15
minuter, eller sla in den i aluminiumfolie.

—  Daduska grilla kott blir tillagningen mer jamn om du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som
ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att undvika att de branns vid pa ytan, placera dem
langre bort fran grillen genom att placera gallret pa en lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden
har gatt.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi att placera en ldangpanna med en halvliter vatten under

gallret dar kottet ligger. Fyll pd om nédvandigt.

ROTERANDE GRILLSPETT

Anvands for att grilla storre bitar kott och fagel. Satt kottet pa spettet och bind fast med matlagningssnoére
om det ar kyckling. Se till att kottbiten sitter fast ordentligtinnan du for in spetsen pa spettet i ugnens bakre
vdgg och lagger spettet pd stodet. For att undvika matos och for att fanga upp kottsaften rekommenderar
vi att placera en langpanna med en halvliter vatten pa den nedersta ugnsfalsen. Spettet har ett plastvred
som ska tas bort innan du bdrjar tillagningen, och detta ska anvandas igen vid tillagningens slut for att ta
ut spettet utan att du branner dig.

Pizza
Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza dven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan da
den bakats 2/3 av tiden.

Virekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25
°C). Jasningstid for 1 kg pizzadeg ar ungefar en timme.
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	A. RIST: Risten anvendes til grilning af mad eller som en støtte for gryder, tærteforme og andet ovnfast kogegrej.
	B. BRADEPANDE: Dryppebakken anvendes til opsamling af fedt, når den er anbragt under risten, eller som en plade, når der f.eks. tilberedes kød, fisk, grøntsager, focacciaboller el. lign.
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	F. Ovntemperatur
	G. Funktionen Selvrens
	H. Bruning
	I. Specialfunktioner: Optøning, Hold varm, Hævning
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	B. UUNIPANNU: käytetään ritilän alla rasvan ja ruoanmurusten keräämiseen tai peltinä esimerkiksi lihan, kalan, vihannesten, focaccian, tms. kypsentämiseen.
	C. PAISTINVARRAS: käytetään isojen lihapalojen grillaamiseen tasaisesti.
	A. Eri toiminnoissa aktiivisten lämmityselementtien kuvaus
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	C. GRILLSPIDD: Dette tilbehøret brukes til jevn grilling av store stykker av kjøtt og fjærkre.
	A. Viser varmeelementene som er aktive for de forskjellige funksjonene
	B. Symboler som gjelder tidsstyring: stoppeklokke, tilberedningstid, tidspunkt for endt tilberedning, klokke
	C. Informasjon om valgte funksjoner
	D. Den automatiske funksjonen BREAD/PIZZA (brød/pizza) er valgt
	E. Indikasjon på at døren til ovnen er lukket under den automatiske rengjøringssyklusen (pyrolyse)
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	A. GALLER: kan användas för att tillaga mat eller som underlägg för bakplåtar, kakformar och andra ugnsfasta matlagningskärl.
	B. LÅNGPANNA: kan placeras under gallret för att samla upp fett, eller som långpanna för att tillaga kött, fisk, grönsaker, focaccia etc.
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