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VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG
Bade instruktionshoken och apparaten sjélv &r utrustade med viktiga meddelanden som handlar om sékerhet - Ids dessa och foljt alltid raden.

/A Dettaren sakerhetssymbol for fara, och symbolen varnar for eventuella risker for anvandaren och andra i nérheten.
A Alla sakerhetsmeddelanden féljer efter symbolen for fara och féljande ord:

C FARA Visar pa en farlig siuation som, om den inte undviks, kommer att fororsaka svara skador.
C VARNING Visar pa en farlig siuation som, om den inte undviks, kan fororsaka svara skador.

Alla sékerhetsvarningar ger specifika detaljer om den potentiella risk som foreligger och indikerar hur du skall undvika personskada och annan skada samt elektriska

stotar pa grund av felaktig anvéndning av apparaten. Félj noggrannt dessa instruktioner:

- Apparaten skall alltid vara skild frén elndtet innan arbete med installation utfors pa apparaten.

- Installation och underhdll skall utforas av behdrig fackman i enlighet med tillverkarens anvisningar och i enlighet med lokala sékerhetshestammelser.
Reparera inte eller byt ut delar pa apparaten om detta inte direkt rekommenderas i instruktionshoken.

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

Elsladden maste vara tillrdckligt ldng for att apparat som &r inbyggd i kiksskap skall kunna anslutas till ett eluttag.

For att installationen skall uppfylla gallande sakerhetskrav, krévs att en enpolig strombrytare med minst 3 mm kontaktavstand anvands.

Anvénd inte adaptrar eller forldngningssladdar.

- Drainteielsladden for att skilja apparaten fran elntet.

Nér installationen ar Klar skall det inte ga att komma at de elektriska komponenterna.

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

- Apparaten ar uteslutande avsedd att anvéndas i hushallet for tillagning av livsmedel. Det &r inte tilldtet att anvanda apparaten for andra andamal (t ex: virma

upp rum). Tillverkaren ansvarar inte for olamplig eller felaktig anvéndning eller for felaktiga installningar av kontrollerna.

Apparaten far ej anvéndas av personer (inklusive barn) med reducerad fysisk, kanslomassig eller mental kapacitet, eller av personer utan lamplig kompetens eller

erfarenhet, sdvida de inte fatt instruktioner om apparatens anvandande fran den eller de personer som ansvarar for deras sakerhet.

- Apparatens atkomliga delar kan bli mycket heta under anvéndning. Barn maste héllas under uppsikt s att de inte leker med apparaten.

Under och efter anvandning av apparaten, skall du inte rora vid virmeelementen eller de inre panelerna eftersom detta kan leda till brannskador. Undvik kontakt

med trasor eller andra brénnbara material tills alla apparatens komponenter har svalnat.

- Nértillagningen dr klar, 6ppna luckan forsiktigt for att gradvis slappa ut den varma luften eller angan, innan du forscker ta ut det som finns inuti apparaten. Med
luckan stangd kommer varmluften ut fran Gppningen som sitter dver kontrollpanelen. Tapp aldrig till ventilationsdppningarna.

- Anvénd grytlappar for att ta ut kokkarl och tillbehdr och var forsiktig och vidrdr aldrig véirmeelementen inuti apparaten.

- Ldgg aldrig lattanténdligt material inne i apparaten eller i ndrheten av den. Om apparaten skulle slds pd av misstag kan detta material fatta eld.

- Vdrm eller tillaga inte livsmedel i stingda burkar i apparaten. Det tryck som utvecklas i burken kan f& den att explodera och skada apparaten.

- Anvdnd inte kokkarl i syntetmaterial.

- Fett och upphettade oljor kan litt fatta eld. Overvaka tillagningen nér du lagar mat med mycket fett och olja.

- Ldmna aldrig apparaten utan uppsyn ndr du torkar mat.

- Omalkoholhaltiga drycker anvénds vid matlagningen (t.ex. rom, konjak, vin), tank pd att alkohol avdunstar vid htga temperaturer. Dessa angor kan alltsd fatta
eld ndr de kommer i kontakt med det elektriska vdrmeelementet.

Kassering av hushallsapparater

- Denna produkt dr tillverkad av material som kan &teranvéndas eller dtervinnas. Kassera den enligt lokala bestammelser for avfallshantering. Innan du kasserar
apparaten, klipp av elsladden.

- Formerinformation om hantering, &tervinning och ateranvéndning av elektriska hushallsapparater, var god kontakta de lokala myndigheterna, ortens
sophanteringstjénst eller butiken dér produkten inhandlades.
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INSTALLATION

Nér ugnen har packats upp, kontrollera att ugnen inte har skadats under transporten och att ugnsluckan stanger ordentligt. Om du inte &r séker, kontakta kundservice
eller narmaste aterforsaljare. For att undvika eventuella skador, rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen frén sitt emballage forrén du skall installera den.
ATT FORBEREDA INBYGGNADSUTRYMMET
+ Dekoksskdp som star intill ugnen maste vara varmetaliga (minst 90 °C).
« Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmadbeln innan du for in ugnen, och avldgsna noggrant allt sdgspan och damm.
« Den undre delen av apparaten far inte vara dtkombar efter installation.
For att apparaten skall fungera korrekt far du inte blockera Gppningen mellan arbetsbanken och den évre delen av ugnen.
ANSLUTNING TILL STROMFORANDE NAT
Forsakra dig om att den spdnning som anges pa apparatens typskylt éverensstimmer med nétspanningen. Typskylten sitter pa framkanten av ugnen (syns nér luckan
ar dppen).
- Eventuellt byte av stromkabel (av typ HOS RR-F 3 x 1,5 mm?) skall endast utforas av kvalificerad elektriker. Vind dig till auktoriserad serviceverkstad.
ALLMANNA RAD

Fore forsta anvandning:

- Tabort pappskydd, plastfilmer och etiketter pa tillbehdren.

- Tautallatillbehr ur ugnen. Stéll in vérmen pa 200 °Coch I3t ugnen vara pd i cirka en timme sd att lukt och &nga fran isoleringsmaterial och skyddsfett
elimineras.

Under anvéndning:

- Ldgg aldrig ndgot tungt féremal pa ugnsluckan, eftersom detta kan skada den.

- Hallinteidigiluckan eller héng saker pa dess handtag.

- Tdckinte ugnens botten med aluminiumfolie.

- Hall aldrig vatten direkt in i en het ugn: emaljen kan skadas.

- Drainte pannor eller andra kokkérl Gver bottnen, for att inte skada emaljen.

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

- Undvik att utsétta ugnen for “véder och vind”.

MILJOSKYDDSRAD [%|

Kassering av emballagematerialet

Emballagematerialet kan atervinnas till 100%, vilket framgadr av tervinningssymbolen (L’:'_;). De olika delarna av forpackningen far inte kasseras som vanligt avfall,

utan skall atervinnas enligt bestammelserna fran lokala myndigheter.

Kassering av apparaten

- Denna apparat &r markt enligt EG-direktiv 2002/96/EG betraffande elektriskt och elektroniskt avfall (Waste Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sakerstalla en korrekt kassering av denna produkt bidrar du till att forhindra potentiella negativa konsekvenser for var miljo och var halsa, som annars
kan bli foljden om produkten inte hanteras pa rétt sétt.

- Symbolen Epé apparaten och pa de dokument som medfoljer apparaten visar att denna apparat inte far skrotas som hushallsavfall, utan skall [imnas in pa

miljostation for tervinning av elektroniska apparater WEEE.

Energibesparing

- Forvarm endast ugnen om detta skall ske enligt tillagningstabellen eller om ditt recept kréver det.

- Anvind morka eller svartlackerade ugnsformar och bakplatar, eftersom dessa absorberar virme mycket béttre &n andra matlagningskarl.

- Sténg av ugnen 10-15 minuter innan den instéllda koktiden loper ut. Om en matratt kraver langkok kommer den att fortsétta tillagas dnda.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE C €

- Denna ugn, vilken ar avsedd att komma i kontakt med livsmedel, foljer den europeiska férordningen (C €) n. 1935/2004 och ar designad, tillverkad och sald
enligt sakerhetskraven i Lagspanningsdirektiv 2006/95/EG (som ersétter 73/23/EG med &ndringar) och skyddskraven i EMC-direktiv 2004/108/EG.
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FELSOKNING
Ugnen fungerar inte:

+  Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget som ugnen dr ansluten till.
« Sténg av och sétt pa ugnen igen for att undersoka om problemet har l6st sig.

Ugnsluckan ar sparrad:

- Sténg av och sétt pa ugnen igen for att undersoka om problemet har l6st sig.
+  VIKTIGT: Under sjalvrengdring gar det inte att oppna ugnsluckan. Vénta tills den automatiskt Iases upp (se avsnittet “Rengdringscykel pa ugn med
pyrolysfunktion”).

Programmeraren fungerar inte:
- Padisplayen visas “F " foljt av ett nummer - kontakta narmaste Kundtjanst. Specificera i detta fall numret som foljer bokstaven “F".

KUNDTJANST
Innan du kontaktar Kundtjanst:

1. Forsok att Iosa problemet pd egen hand enligt anvisningarna i punkterna i kapitel “Felsckning”.

2. Sténg av och satt pa ugnen igen for att se om problemet har |6st sig.

Om problemet kvarstar efter dessa kontroller bor du kontakta narmaste Kundtjanst.

Ldmna alltid foljande uppyifter:

«enkort beskrivning av felet,

+ exakt ugnstyp och ugnsmodell,

«  servicenumret (dvs numret som finns efter ordet Service pa typskylten) som &r placerat pa hoger innerkant i ugnsutrymmet (syns nar ugnsluckan ar ppen).
Servicenumret finns dven i garantihaftet;
fullsténdig adress,

«  telefonnummer.

NIV
0000 000 00000

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

RENGORING

C VARNING - Anvér.l_d inte éngrengiirijlgsutr.l.lstning.
- Rengor ugnen endast nér den ar kall.
- Koppla loss ugnen fran eluttaget fore service.

Ugnens utsida
VIKTIGT: Anvénd inte fratande eller slipande rengéringsmedel. Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas pa apparaten bor du

omedelbart torka bort den med en fuktig trasa.
+ Rengdrytorna med en fuktig trasa. Om de & mycket smutsiga kan du tillsétta ett par droppar flytande diskmedel till vattnet. Torka med en torr trasa.

Ugnens insida
VIKTIGT: Anvand inte slipande svampar, stalull eller metallskrapor. De kan skada de emaljerade ytorna och luckans glas.

- FEftervarje anvandningstillfélle, 1t ugnen svalna och rengdr den helst medan den fortfarande ar varm for att ta bort ansamlad smuts och fléckar som orsakats
av matrester (t.ex. mat med hdg sockerhalt).

« Anvand produkter som ér speciellt avsedda for rengdring av ugnar (se Tillverkarens indikationer).
Rengor luckans glas med ett specifikt flytande rengéringsmedel. Det gar att ta av ugnsluckan for att underlitta rengdring av ugnen (se UNDERHALL).
Grillelementet 6verst i ugnen kan sankas (endast pa vissa modeller) for att du ska kunna rengéra innertaket pa apparaten (se UNDERHALL).

OBSERVERA: Under léng tillagning av mat med hog vattenhalt (t.ex. pizza, gronsaker) kan kondens bildas pa ugnens insida och runt tatningen.

Nar ugnen har svalnat, torka av insidan med en trasa eller en svamp.

Tillbehor:

«  Diska tillbehdren med vanligt diskmedel direkt efter anvandningen, hantera dem med ugnsvantar om de fortfarande ar varma.

+  Matrester kan latt avldgsnas med en diskborste eller svamp.
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Rengoring av den bakre panelen och de katalytiska sidopanelerna (beroende pa modell):

VIKTIGT: anvénd aldrig slipande eller fratande rengoringsmedel, repande svampar, stalull eller ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada
de katalytiska panelernas formaga till sjélvrengoring.

« Tomugnen, satt pa den, stall in den pa varmluft 200 °C och I3t den std pa i ungefar en timme

« Sedan, ndr ugnen svalnat, anvander du vid behov en fuktig trasa for att torka bort eventuella matrester.

UNDERHALL

- Anvdnd skyddshandskar.
& VARNING - Utfor foljande ingrepp da apparaten har svalnat.

- Koppla loss ugnen fran eluttaget fore service.

ATT TA AV UGNSLUCKAN

Gor sa har for att ta av luckan:

1. Oppna ugnsluckan helt.

2. Lyftdetvd spérrhakarna i gangjarnen och skjut dem framat till anslaget (Bild 1).

3. Sténgluckan till spérren (A), lyft den (B) och vrid runt den (C) tills den lossnar (D) (Bild 2).
Gor sa har for att sétta tillbaka ugnsluckan:

1. Forin gangjdrnen pd sina platser.

2. Oppna ugnsluckan helt.

3. Skjut ned de tvd sparrhakarna.

4. Stang luckan.

Bild 1 Bild 2

FLYTTA PA DET GVRE VARMEELEMENTET (ENDAST VISSA MODELLER)

1. Avldgsna tillbehdrens guideskenor (Bild 3).

2. Drautelementet (Bild 4) en aning och sénk det (Bild 5).

3. Foratt sétta tillbaka elementet, lyft det, dra det en aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostdd.

: —

o )

)

\\(’:

Bild 3
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BYTE AV LAMPA

For att byta den bakre ugnslampan (beroende pa modell):

1. Skilj ugnen frdn elndtet.

2. Skruvaloss lampglaset (Bild 6), byt ut glédlampan (se notering for typ av lampa) och skruva tillbaka lampglaset (Bild 7).
3. Ateranslut ugnen till elnitet.

7 7
), ),

Bild 6 Bild 7

OBSERVERA:

- Anvénd endast glddlampor med foljande markdata: 25-40 W/230 V, typ E-14, T 300 °C.
- Lamporna finns hos vér Kundtjénst.

VIKTIGT:

- Sattinte pa ugnen forran lampskyddet har satts pa plats.

BRUKSANVISNING FOR DENNA UGN
FOR ELEKTRISK KOPPLING, SE KAPITLET OM INSTALLATION

O O O'1T0@
S— 7 éé,@ ®
/1 @)
///\ @ 1AM
) io
:,/"_— ] @
~
@_ A\ myn

\\
I

Kontrollpanel

Ovre ugnselement / grillelement

Kylsystem (pa vissa modeller)

Typskylt (skall e avldgsnas)

Lampor

Ventilationssystem for bakning (pd vissa modeller)
Roterande grillspett (beroende pa modell)

Nedre ugnselement (dolt)

9. Lucka

10. Hyllpositioner

11. Bakre vdgg

OBSERVERA:

- Datillagningen dr klar och ugnen stangts av kan kylflékten fortsatta fungera under en viss tidsrymd.

P NS RN =
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KOMPATIBLA TILLBEHGR
(for tillbehdren som medfoljer ugnen, se det tekniska databladet)

0 0
(B
0
Bild 3 Bild 4
| — =
Bild 7 Bild 8

Bild 9

Langpanna (Bild 1)

Langpannan dr avsedd for att samla upp fett och matpartiklar nar den placeras under gallerhyllan. Den kan ocksa anvéndas som plat for att exempelvis tillaga kdtt,
kyckling och fisk, med eller utan grénsaker. Hall lite vatten i [ingpannan sd blir det inte sa mycket matos och fettstank.

Bakplat (Bild 2)

Kan anvéndas for att baka smakakor, sockerkakor och pizza.

Galler (Bild 3)

For grillning av mat eller som stdd for bakplatar, kakformar och andra kokkarl. Gallerhyllan kan placeras pa alla nivaer. Gallerhyllan kan foras in med de bagformade
sidorna vénda uppét eller nedat.

Katalytiska sidopaneler (Bild 4)

De katalytiska panelerna har en pords belaggning som absorberar fettsténk. Vi rekommenderar att du utfor en automatisk rengdringscykel nér du har tillagat mat med
extra hig fetthalt (se RENGORING).

Roterande grillspett (Bild 5)

Anvand grillspettet sasom visas i Bild 9. Se dven avsnittet "Rad och férslag" for mer information.

Grillset (Bild 6)

Grillsetet bestdr av ett galler (6a) och en emaljerad plat (6b). Detta set maste placeras pa gallerhyllan (3) och anvéndas tillsammans med grillfunktionen.
Fettfilter (Bild 7)

Anvénd fettfiltret endast for tillagning av mat med extra hdg fetthalt. Haka fast filtret pd den bakre vaggen i ugnsutrymmet, mitt emot flékten. Filtret kan rengdras i
diskmaskin och kan anvandas med funktioner dar flakten anvénds.

Utdragbara hyllplan (Bild 8)

De gdr att gallerhyllor och [dngpannor kan dras ut halvvags under tillagning. Lampliga for alla tillbehdr och kan rengdras i diskmaskin.
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BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

el s

Vred for val av funktion
Aggklockans vred
Termostatratt

. Termostatens kontrollampa - rod

ANVANDNING AV UGNEN
Det & mjligt att stélla in en tid mellan 1 och 60 minuter med hjalp av dggklockan.
For att stélla in dggklockan, vrid forst vredet medsols hela vagen, och.

stdll sedan in 6nskad tid.
Nér den installda tiden har gdtt ut hors en ljudsignal.

TABELL MED BESKRIVNING AV FUNKTIONER

FUNKTION BESKRIVNING

O OFF For att stoppa tillagningen och sténga av ugnen.

6 LAMPA For att sétta pd ugnsbelysningen.
Denna funktion kan anvéndas for alla typer av tillagning pa en niva. Forvarm ugnen till nskad temperatur och stall in maten nér

C] OVER/UNDERVARME | den instillda temperaturen har uppnétts. Det r lampligt att anvanda den andra eller tredje ugnsfalsen for tillagningen. Denna
funktion &r dven till for tillagning av fryst fardigmat. Flj instruktionerna pa matpaketet.

— For att baka tarta med flytande fylining (sot eller kryddad) pa en niva. Denna funktion dr ocksd idealisk for tillagning pa tva nivaer.

'y BAKVERK Lit « s e e L

= at gdrna matrétterna véxla lage i ugnen under koktiden for att fa en jamnare tillagning.
For grillning av stekar, kebab och korv, for att gratinera grénsaker och for att rosta brod. Frvarm ugnen i 3 - 5 minuter. Ugnsluckan

@ GRILL skall vara stangd under tillagningen. Hll lite vatten i [ingpannan nar du steker kétt s blir det mindre matos och fettsténk.
Langpannan skall sta pa den nedersta nivan. Det bésta dr att vénda pa kéttet under tillagningen.

o For grillning av stora kéttstycken (rostbiff, stekar). Ugnsluckan skall vara stangd under tillagningen. Hall lite vatten i langpannan nér

LLLED, Ul du steker kott med langpannan placerad pa forsta nivan. Da blir det mindre matos och fettsténk. Vand pa kdttet under grillningen.
Denna funktion kan anvindas for att paskynda upptining av mat vid rumstemperatur. Lat maten ligga kvar i forpackningen i ugnen

TN s att den inte torkar ut.

UNDRE
UPPVARMNING + |Avsedd for tillagning pa en och samma fals, t.ex. frukt, tartor, gronsaker, pizza, kyckling.
= FLAKT
OVER/UNDERV.& |For att tillaga (utan forvirmning) matrétter som kraver samma temperatur pa flera ugnsfalsar (t ex fisk, gronsaker, kakor), utan att
FLAKT lukt och smak dverfors fran den ena rétten till den andra.
UNDRE Funktionen kan anvéndas for att avsluta tillagningen av fyllda pajer eller for att gdra soppor tjockare och simmigare. Anvand
Q UPPVARMNING | undervirmen de sista 10 eller 15 minuterna av koktiden.
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TABELL FOR TILLAGNING

Recept Funktion |  For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (fran botten) | (°C) | (min)

Sockerkakor @ Ja 2 160-180 | 35-55 | Galler + kakform
Smakakor C] Ja 3 170-180 | 15-40 | Bakplat
Petit-chouer C] Ja 3 180 | 3040 |Bakplit
Vol-au-vent / Smérdegsbrod C] Ja 3 180-200 | 2030 | Bakplit
Maranger @ Ja 3 90 | 120-130 | Bakplat
Lammkott, kalvkott, notkott, flaskkott @ Ja 2 190-200 | 90-110 | Langpanna eller galler + ugnsfast form
Kyckling, kanin, anka @ Ja 2 190-200 | 65-85 | Langpanna eller galler + ugnsfast form
Kalkon, gas @ Ja 2 190-200 | 140-180 | Langpanna eller galler + ugnsfast form
Ugnsba!(ad fisk /inbakad fisk (hel fisk @ Ja 2 180-200 | 50-60 | Langpanna eller galler + ugnsfast form
ellerfilé)
Lasagne/ !Jgnsbalk ad pasta/ @ Ja 2 190-200 | 45-55 | Galler + ugnsfast form
Cannelloni/ Gratanger
Brdd, focaccia @ Ja 2 190-230 | 15-50 | Langpanna eller bakplat
Pizza @ Ja 2 230-250 | 7-20 | Langpanna eller bakplat
Rostat brid @ Ja 4 200 | 25 |Galler
Gratinerade gronsaker @ Ja 3 200 15-20 | Galler + ugnsfast form
Fisk i skivor, filéer, grillade @ Ja 3 200 30-40 | Galler + ugnsfast form
Korv / grillspett / revbensspjall / Ja 4 200 30-50 Grill + [dngpanna med vatten i botten, pd 1:a
hamburgare @ ugnsfalsen, vénd efter halva tiden
Fyllda pajer (ostkaka, appelstrudel, = .
fruktpaj) é Ja 1 180-200 | 50-60 | Langpanna eller galler + ugnsfast form
Kott- och gronsakspajer (quiche) I Ja 1 180-200 | 35-55 | Galler + kakform
LR B A T Ja 2 180-200 | 40-60 | Galler + ugnsfast form
squash, aubergine) £
Kott- och gronsakspajer (quiche) I Ja 1&3 180-190 | 45-55 232: ugnsfast form, vaxla nivder efter halva
ey et I Ja 183 230-250 | 12-30 Eizlgr)llat + ldngpanna, véxla nivaer efter halva
Ugnsstekt kyckling - 2 200 55-65 E;Ir:gfra?;;ngpanna med yatten pd 1:a
Ugnsbakad potatis - 3 200 45-55 | Langpanna
Rostbiff, blodig i 3 200 30-40 l(j;lr:;raﬁézngpanna med vatten pd 1:a
Lammlagg/Ben - 3 200 55-70 | galler + ldngpanna

. Ugnsfals 3: bakplat
smakakor 183 0| 0 | 2ot
Petit-chouer . 183 180 | 3545 | Vonstals3: bakplat

Ugnsfals 1: langpanna
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Recept Funktion |  For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (fran botten) | (°C) | (min)
. . Ugnsfals 3: bakplat
Vol-au-vent / Smardegshrod - 1&3 180-200 | 20-40 Ugnsfals 1: ingpanna
.. Ugnsfals 3: galler + ugnsfast form
Lasagne och kétt 183 200 | 50000 | e ngpana
.. . Ugnsfals 3: galler + ugnsfast form
Kott och potatis 183 200 | 45100 | el T ingpanna
. . ) i Ugnsfals 3: galler + ugnsfast form
Fisk och gronsaker 1&3 180 30-50 Ugnsfals 1: ingpanna
- ) i Ugnsfals 3: galler + ugnsfast form
Maranger 183 0 | 120150 | e Hngpanna
OBSERVERA: Tillagningstider och temperaturer gller cirka 4 portioner.
RAD OCH FORSLAG

Hur du skall lasa tillagningstabellen

Tabellen visar den basta funktionen att anvanda for en specifik matratt, och som skall tillagas pa en eller flera ugnsfalsar samtidigt. Koktiderna startar fran den stund du sétter in
maten i ugnen, forutom forvarmning (dar sddan krévs). Temperaturer och tider dr indikativa och beror pd kvantitet mat och pd vilka tillbehr som anvands. Anvéind i brjan de lagsta
vardena som rekommenderas, for att sedan - om tillagningen inte blir som du ténkt - verga till de hdgre vardena. Vi rekommenderar att du anvander medfoljande tillbehdr,
tartformar och ugnsfasta formar i mérk metall om mjligt. Det gar dven att anvanda formar och tillbehir i pyrex-glas eller keramik, men koktiderna blir en aning langre. For basta
mjliga resultat, folj radenitillagningstabellen vad géller val av medféljande tillbehdr och pa vilka nivéer de skall placeras. Forvérm ugnen vid tillagning av mat som innehaller mycket
vatten.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen "OVER/UNDERV.& FLAKT" (p vissa modeller) kan du samtidigt, pa olika ugnsfalsar, tillaga olika typer av mat som kriver sammatillagningstemperatur

(till exempel: fisk och gronsaker). Ta ut den matrétt som kréver kortare tillagningstid och It tillagningen fortsatta for matratt som kraver ldngre tid.

Bakverk

- Bakafina bakverk pa funktionen dver- / undervarme, och pd en enda ugnsfals. Anvénd tartformar i mdrk metall och placera dem alltid pd det medfdljande
gallret. For tillagning pa flera nivder, valj funktionen med varmluft och placera tartformarna i sicksack pa gallren, sd att luftcirkulationen fungerar val.

- Forattse om en kaka dr klar, for in en sticka i den hdgsta delen av kakan. Om stickan kommer ut och &r torr &r kakan klar.

- Omdu anvénder teflonformar skall du inte smdrja kanterna eftersom kakan eventuellt da inte reser sig jgmnt pa sidorna.

- Omkakan "punkteras" under bakningen, anvand en lagre temperatur nésta gang, reducera vatskekvantiteten, och blanda smeten mera forsiktigt.

For ritter med fuktiga fylningar (ostkaka eller fruktpajer), anvand funktionen "OVER/UNDERV.& FLAKT" (pd vissa modeller). Om kakbottnen blir for vat, byt till

ldgre ugnsfals och sprid brodsmulor eller smulade kakor pa bottnen av formen innan du tillsatter smeten.

Kott

- Anvénd alla typer av formar eller glasformar som passar for storleken pa det kdttstycke som skall tillagas. Nér du steker kott &r det bra om du héller lite buljong i
botten pd kokkrlet och dser kdttet under tillagningen for att ge det smak. Da steken &r klar, I3t den vila i ugnen under 10-15 minuter, eller sld in den i
aluminiumfolie.

- DA duskall grilla kdtthitar blir tillagningen mer jamn om du anvénder delar som & lika tjocka. Kottbitar som dr mycket tjocka kréver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns vid pa ytan, placera dem ldngre bort fran grillen genom att placera gallret pa en ldgre ugnsfals. Vand pa kdttet efter 2 / 3 av tiden gatt.

D& du grillar rekommenderar viatt du placerar en laingpanna med en halv liter vatten under gallret dér kottet ligger, for att finga upp kdttsaften. Fyll pa om nddvandigt.

Roterande grillspett (endast pa vissa modeller)

Anvénds for att grilla storre bitar kott och fagel. Séitt kéttet pa spettet och bind fast med matlagningssnare om det ar kyckling, och se till att det sitter fast ordentligt innan du sétter
spettets spets pa platsi ugnens bakre véigg och lagger spettet pd stodet. For att undvika matos och for att samla upp kottsafter & det limpligt att placera en langpanna med en halv liter
vatten pa forsta nivan. Spettet har ett plastvred som skall tas bortinnan du bdrjar tillagningen, och detta skall anvandas igen vid tillagningens slut for att ta ut spettet utan att du branner
dig.

Pizza

Smérj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza dven i bottnen. Sprid ut mozzarellaost dver pizzan da den bakats 2/ 3 av tiden.

Jasningsfunktion (endast pa vissa modeller)

Vi rekommenderar att du alltid tacker dver deg som skall jésas 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 &r ungefdr en timme.
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VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

DIN 0G ANDRES SIKKERHET ER SVART VIKTIG
Denne bruksanvisningen og selve apparatet er utstyrt med viktige meldinger om sikkerhet. Disse ma alltid leses og falges.

/A Detteer faresymbolet, som gjelder sikkerhet, og advarer om mulig risiko for brukeren og andre.
/@A Mlesikkerhetsinformasjonene er merket med faresymbolet og falgende uttrykk:

C FARE Viser til en farlig situasjon som vil fore til alvorlige skader dersom den ikke unngas.
C ADVARSEL Viser til en farlig situasjon som kan fore til alvorlige skader dersom den ikke unngas.

Alle sikkerhetsvarslene gir spesifikke detaljer om foreliggende, mulig risiko og angir hvordan du kan unnga risiko for personskade, materiell skade eller elektrisk stet

som falge av feil bruk av apparatet. Les falgende anvisninger naye:

- Apparatet md alltid frakobles stramnettet far installasjon.

- Forsikre deg om at installasjonen og den elekriske tilkoblingen utfares av en kvalifisert elektriker som falger produsentens anvisninger og i samsvar med

gjeldende lokale sikkerhetsforskrifter. Forsgk aldri @ reparere eller skifte ut noen som helst del av apparatet dersom det ikke uttrykkelig oppfordres til dette

i bruksanvisningen.

Det er pabudt a jorde apparatet.

Nettledningen md vaere lang nok til at det innbyggede apparatet kan tilkobles stikkontakten.

Det skal monteres en forskriftsmessig flerpolet bryter med en kontaktapning pd minst 3 mm.

- Unnga bruk av doble stikkontakter og skjateledninger.

Trekk aldri i ledningen ndr stapselet skal tas ut av stikkontakten.

De elektriske komponentene ma ikke vaere tilgjengelige etter installasjonen.

- Ikke bergr apparatet med vate kroppsdeler og ikke betjen apparatet med nakne fatter.

Apparatet er kun beregnet pa mattilberedning i privat husholdning. All annen bruk er ulovlig (f. eks. oppvarming av lokaler). Produsenten fraskriver seq ethvert

ansvar ved ukorrekt bruk eller feil innstilling av bryterne.

Dette apparatet ma ikke brukes av personer (deriblant barn) med reduserte fysiske, sansemessige eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og kunnskap,

uten tilsyn eller opplering i bruk av apparatet av en person som har ansvar for deres sikkerhet.

Tilgjengelige deler av ovnen kan bli varme under bruk. Pass pa at barn ikke leker med apparatet.

- Bereraldri varmeelementene pa apparatet eller de innvendige overflatene under eller rett etter bruk, da det kan fere til alvorlig forbrenning. Pass pa at ikke
varme deler pd apparatet kan komme i kontakt med tekstiler eller annet brennbart materiale.

- Nartilberedningen er ferdig, ma du veere forsiktig ndr du dpner deren til apparatet og vente til all den varme luften eller dampen har fatt slippe ut. Nar dgren er
lukken, kommer den varme luften ut av en sprekk over betjeningspanelet. Ventilasjonsapningene ma aldri tildekkes.

- Bruk ovnsvotter nér du skal fjerne gryter og annet utstyr, og pass pd at du ikke kommer i kontakt med varmeelementene.

- Plasser aldri brennbart materiale i eller i naerheten av apparatet. Hvis apparatet s blir slétt pa ved en feiltakelse, kan det fare til brann.

- Varmaldri opp eller tilbered mat i lukkede bokser i ovnen. Trykket som da utvikler seq kan fare til at boksen eksploderer og skader ovnen.

- Brukaldri kokeredskaper av syntetisk materiale.

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

- Laaldri apparatet veere uten tilsyn mens du terker matvarer.

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

Avhending av brukte husholdningsapparater
- Apparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om igjen. Apparatet mé avfallsbehandles i samsvar med lokale bestemmelser angaende

avfallshehandling. For apparatet kasseres, kutt stramledningen.
- Forvidere informasjon om behandling, gjenvinning og resirkulering av elektriske husholdningsapparater, kan du kontakte kommunen, det lokale renholdsverket
eller butikken der du kjepte apparatet.
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INSTALLASJON

Nér du har pakket ut ovnen, kontroller at den ikke har lidd noen skade under transporten og at daren lukker seg korrekt. Dersom du oppdager noen problemer, ma
du kontakte forhandleren eller Serviceavdelingen. For @ unnga eventuelle skader, ber ikke ovnen tas ut av polystyrolbunnen for rett for den skal installeres.
KLARGJ@RING AV KJOKKENSEKSJONEN
«  Tilstetende kjgkkenseksjoner mé vaere varmebestandige (min. 90°C).
«  Gjer helt ferdig dpningen pa seksjonen for ovnen settes pa plass og fiern alt spon og sagflis.
« Undersiden av apparatet ma ikke vzre tilgjengelig etter installasjon.
For at apparatet skal fungere korrekt, er det viktig @ serge for fritt rom mellom kjokkenbenken og den evre overflaten pa ovnen.
ELEKTRISK TILKOBLING
Forsikre deg om at spenningen som er oppgitt pd typeplaten svarer til spenningen pd stramnettet. Typeplaten sitter pa forkanten av ovnen (synlig nar deren dpnes).

Stremledningen ma skiftes ut med en ledning som har samme karakteristikker som den som er vedlagt av produsenten (type HOSRR-F 3 x 1,5%) og m3 utfares
av serviceavdelingen eller en autorisert elektriker. Henvend deg i alle tilfeller til et autorisert firma.

GENERELLE RAD

For bruk:

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

- Fjernalt tilbehgret fra ovnen og varm den opp ved 200°Ci omlag en time for & fjerne lukt og damp fra beskyttelsesfettet og isolasjonsmaterialene.

Under bruk:

- Utsett ikke daren for belastning, da det kan fare til skade pd den.

- Stott deg aldri pd deren og heng aldri gjenstander i handtaket.

- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

- Hell aldrivann inn i en varm ovn. Det kan fare til skader pd emaljen.

- Unngad a trekke gryter eller stekeformer over bunnen i ovnen, ellers kan det oppsta riper.

- 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 ovnsdgren.

- Utsett ikke ovnen for vaer og vind.

MILJ@INFORMASJON [Z|

Avfallshehandling av emballasjen

Emballasjematerialet er fullstendig resirkulerbart og er merket med resirkuleringssymbolet (L’:'.\)- Det er svaert viktig at emballasjematerialet avhendes ifglge
gjeldende miljeforskrifter.

Avfallshehandle produktet

- Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktivet 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Hvis du serger for at dette apparatet avfallshehandles pa riktig mate, er du med pa & forhindre mulige negative falger eller farer for mennesker og milje.

- Symbolet E pé produktet eller pd medfglgende dokumentasjon, viser at dette apparatet ikke ma behandles som alminnelig husholdningsavfall, men ma

leveres til en resirkuleringsstasjon for elektriske og elektroniske apparater.

Energisparing

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

- Brukmarke, emaljerte eller sortlakkerte former, da de absorberer varmen meget effektivt.

- Sldavovnen 10/15 minutter for den sammenlagte steketiden er over. Hvis matvarene har lang tilberedningstid, vil de likevel fortsette a steke.

SAMSVARSERKLARING C €

- Dette apparatet, som er beregnet pd a komme i kontakt med nringsmidler, er i overensstemmelse med direktivet (C €) n. 1935/2004 og er blitt prosjektert,
fremstilt og markedsfort i samsvar med de sikkerhetsmessige kravene i Lavspenningsdirektivet 2006/95/EU (som erstatter 73/23/EGF og senere endringer) og
kravene til beskyttelse i “EMC"-direktivet 2004/108//EU.
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FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke:
« Kontroller at det ikke er strambrudd og pass pd at ovnen er tilkoblet stramnettet.
SI& av og pa ovnen og se om problemet har last seg.

Hvis deren ikke kan dpnes:

SI& av og pa ovnen og se om problemet har last seg.
+  VIKTIG: Under selvrensingen kan oven ikke dpnes. Vent til den frigjares automatisk (se avsnittet “Rengjaringssyklus med pyrolysefunksjon”).

Den elektroniske programmeringsenheten virker ikke:

Dersom displayet viser “ F ” etterfulgt av et tall, md du kontakte serviceavdelingen. Oppgi i sé fall hvilket tall som kommer etter bokstaven “F".

SERVICE
For du kontakter serviceavdelingen:

1. Kontroller om du kan Igse problemet selv, pa bakgrunn av punktene under “Feilsgkingsliste”.

2. Slaavog pd igjen apparatet for  se om problemet har lgst seg.

Dersom problemet vedvarer etter disse kontrollene, kontakt naermeste serviceavdeling.

Oppgi alltid:

« enkort beskrivelse av feilen;

«+  npyaktig ovnstype og -modell;
servicenummeret (nummeret som star etter ordet Service pa typeskiltet), som er plassert pa den hgyre innvendige kanten i ovnsrommet (synlig nér deren er
dpen). Servicenummeret er ogsd oppgitt pa garantiseddelen;
din adresse;

« ditttelefonnummer.

NI
0000 000 00000

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til et autorisert servicesenter (dette sikrer at det benyttes originale reservedeler og at reparasjonen
utfares korrekt).

RENGJQRING

C ADVARSEL - lkke brukodamprenqjaringfutstyr. '
- Ovnen ma kun rengjores nar den er avkjolt.
- Pase at stramtilforselen er frakoblet for det utfares servicearbeider.

Ovnen utvendig
VIKTIG: bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med ovnen, ma man umiddelbart

torke det av med en fuktig klut.
Rengjer overflatene med en tarr klut. Hvis ovnen er svaert tilsmusset, tilsettes noen draper oppvaskmiddel. Tork med en torr klut.
Ovnen innvendig
VIKTIG: Unnga bruk av gryteskrubb, stalull eller metallskraper. Slike produkter kan over tid fore til skader pa overflater med emalje og glasset i
doren.
Det anbefales d rengjore ovnen hver gang den har veert 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 hayt sukkerinnhold).
Bruk spesialprodukter til rengjering av ovnen og falg produsentens anvisninger.
Rengjer dorglasset med et egnet flytende vaskemiddel. Ovnsderen kan fiernes for & forenkle rengjaringen (se VEDLIKEHOLD).
Det gvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan senkes (kun noen modeller) for lettere & kunne rengjgre apparatet innvendig.
MERK: under lange tilberedningstider eller ved tilberedning av matvarer med heyt vanninnhold (f.eks. pizza, grannsaker osv.) kan det danne seg
kondens pa innsiden av deren og rundt pakningslisten. Nar ovnen er avkjolt, terk innsiden av deren med en klut eller svamp.
Tilbehor:
Sett tilbeharet til blat 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 barste eller med en svamp.
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Rengjoring 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 selvrengjorende evnen.

«+ SIa pd ovnen uten mat pa 200°C og la den std pa i ca. 1time med viftefunksjon

« Laderetter apparatet fa avkjgle seq for du bruker en svamp til  fjerne eventuelle matrester.

VEDLIKEHOLD

- Brukvernehandsker.
& ADVARSEL - Vent til apparatet er helt avkjolt for du vedlikeholder det.

- Pase at stramtilforselen er frakoblet for det utferes servicearbeider.

Fjerning av deren

Slik fjernes doren:

1. Apne doren helt.

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

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

Slik settes deren pa plass igjen:

1. Sett hengslene pad plass igjen.
2. Apne doren helt.
3. Senk de to stopperne.
4. Lukk doren.
d | D
D
B
Fig. 1 Fig.2

FLYTTING AV DET @VRE GRILLELEMENTET (KUN NOEN MODELLER

1. Fjernristene som holder tilbehgret pa sidene (Fig. 3).

2. Trekk elementet litt ut (Fig. 4) og senk det (Fig. 5).

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.

: —

)

\\(’:

Fig. 3
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UTSKIFTING AV PAREN

Slik skifter man ut den bakre pzeren (noen versjoner):

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru los lampedekslet (Fig. 6) og skift ut paeren (se type i anmerkning) og skru deretter til lampedekslet igjen (Fig. 7).
3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

7 7
), ),

Fig.6 Fig.7

MERK:

- Brukkun gladelamper pa 25-40W/230V av typen E-14, T300°C.
- Disse kan fs fra serviceavdelingen.

VIKTIG:

- Brukikke ovnen uten at lampedekslet er satt pa plass.

BRUKSANVISNING FOR OVNEN
FOR ELEKTRISK TILKOBLING SE AVSNITTET ANGAENDE INSTALLASJON

O O O @
S— 7 5&@ ®
/1 @
///\ @ 1AM
’:/’\ @Q @9\"’ N @
:,/"_— ] @
~
@_ A\ mgn

\\
I

Betjeningspanel

{vre varmeelement / grill

Kjelesystem (noen versjoner)

Typeskilt (md ikke fjernes)

Lys

Viftesystem for baking (noen versjoner)
Grillspidd (noen versjoner)
Varmeelement i bunnen (ikke synlig)
9. Der

10. Plassering pa riller

11. Bakpanel

MERK:

- Nartilberedningen er over og ovnen er slatt av kan det hende kjsleviften fortsetter d ga en liten stund.

O NS RN =
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KOMPATIBELT TILBEH@R

(for tilbehgr som falger med ovnen, referer til teknisk blad)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Langpanne (Fig. 1)

For oppsamling av fett og matbiter nar den plasseres under risten. Kan ogsa brukes som stekefat ved tilberedning av kjatt, kylling og fisk, med eller uten grannsaker.
For & unnga fettsprut og matos, er det lurt a helle litt vann i langpannen.

Stekebrett (Fig. 2)

Benyttes ved steking av kjeks, kaker og pizza.

Rist (Fig. 3

For grilling av matretter eller som stgtte for gryter, kakeformer og andre stekeredskaper. Den kan plasseres pd enrille etter behov. Risten kan settes inn med den buede
siden vendt opp eller ned.

Selvrensende sidepaneler (Fig. 4)

De selvrensende panelene har et mikroporgst belegg som absorberer fettsprut. Det anbefales a foreta en automatisk rengjeringssyklus etter tilberedning, sarlig etter
tilberedning av fete matretter (se RENGJARING).

Grillspidd (Fig. 5)

Bruk grillspiddet som angitt pa Fig. 9. les ogsa avsnittet "Rad og forslag ved bruk" for flere tips.

Grillpannesett (Fig. 6)

Settet bestdr av en rist (6a) og en emaljert beholder (6b). Settet skal plasseres pa risten (3) og benyttes med Grill-funksjonen.

Fettfilter (Fig. 7)

Brukes kun ved tilberedning av serlig fet mat. Hekt det over bakveggen i ovnsrommet, overfor viften. Det kan vaskes i oppvaskmaskin og brukes med viftestattet
funksjon.

Skyvbare hyller (Fig. 8)

De gjor at du kan trekke risten og langpannen halvveis ut under tilberedningen. Egner seg for alt tilbehgr. Kan vaskes i oppvaskmaskin.
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BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

1. Bryterfor valg av funksjoner
2. Tidsur-bryter

3. Termostatbryter

4. Rodt termostatlys

BRUK AV OVNEN

Med tidsur-bryteren kan du stille inn en tid mellom 1 0g 60 minutter.

For a stille inn tidsur-bryteren dreier du den farst helt rundt med urviseren og.
stiller deretter inn gnsket tid.
Nér den innstilte tiden er gatt, vil du here et lydsignal.

TABELL MED BESKRIVELSE AV FUNKSJONENE

FUNKSJON BESKRIVELSE
O OFF For a stoppe tilberedningen og sla av ovnen.
6 PARE SIa lyset i ovnen pa.
Funksjon som egner seq il tilberedning av alle typer retter pa én rille. Forvarm ovnen til gnsket steketemperatur og sett maten i
C] OVER/UNDERVARME | ovnen nar innstilt temperatur er nddd. Vi anbefaler at du bruker andre eller tredje rille til tilberedningen. Denne funksjonen er ogsa
egnet for & tilberede frosne ferdigretter; falg anvisningene pa pakningen.
= For @ bake kaker med flytende fyll (salte eller sate), pa én rille. Denne funksjonen er ogsa ideell til tilberedning pa to riller. Bytt
'y BAKVERK . i ) ; . . ) .
= eventuelt om posisjonen til rettene under tilberedningen for & oppna jevnere tilberedning.
For grilling av koteletter, grillspyd, palser, gratinering av grannsaker og risting av brad. Forvarm ovnen i 3 - 5 min. Ovnsdgren ma
@ GRILL vere lukket under hele tilberedningen. Ved tilberedning av kjgtt ber det helles litt vann i en langpanne som plasseres pa forste rille,
slik at du unngar matos og fettsprut. Snu maten under grillingen.
o TURBOGRILL For grilling av store kjattstykker (roastbiff, stek). Under tilberedningen skal ovnsdaren vaere lukket. Ved tilberedning av kjgtt bor det
elles litt vann i langpannen som er plassert pa forste niva. slik at du unngar matos og fettsprut. Snu kjgttet under tilberedningen.
helles li ilang I af iva. slik at du unnga g f Snu kj der tilberedning
< TINING Funksjonen kan brukes for a tine matvarer ved omgivelsestemperatur hurtigere. La matvarene ligge i emballasjen, slik at de ikke
torker ut.
UNDE‘?I‘L‘.\;:ME + For tilberedning pa én rille f.eks. frukt, kaker, grannsaker, pizza, kylling.
TRADISJONELL  |Tilberedning (uten forvarming) pa et eller flere nivaer av matvarer med samme steketemperatur (f.eks.: fisk, grannsaker, dessert)
STEKING uten at matvarene tar smak av hverandre.
Q UNDERVARME Funksjonen kan benyttes for & avslutte stekingen av fylte kaker eller for a gjere supper fyldigere. Funksjonen brukes i de siste

10-15 minuttene av tilberedningen.
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TILBEREDNINGSTABELL

Oppskrift Funksjon | For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min)

Kaker av gjaerdeig @ Ja 2 160-180 | 35-55 | Rist + kakeform
Kjeks / smakaker @ Ja 3 170-180 | 15-40 | Bakebrett
Vannbakkels C] Ja 3 180 | 3040 | Bakebrett
Butterdeigsskall / Salte snacks av butterdeig @ Ja 3 180-200 | 20-30 | Bakebrett
Marengs @ Ja 3 90 | 120-130 | Bakebrett
Lam /kalv/ okse / svin @ Ja 2 190-200 | 90-110 | Langpanne eller rist + stekeform
Kylling / kanin/and @ Ja 2 190-200 | 65-85 | Langpanne ellerrist + stekeform
Kalkun/ gas @ Ja 2 190-200 | 140-180 | Langpanne eller rist + stekeform
Ovnsstekt / foliebakt fisk (filet, hel) @ Ja 2 180-200 | 50-60 | Langpanne ellerrist + stekeform
Lasagne / ovnshakt pasta / cannelloni / posteier @ Ja 2 190-200 | 45-55 | Rist + stekeform
Bred / Focaccia @ Ja 2 190-230 | 15-50 | Langpanne eller bakebrett
Pizza @ Ja 2 230-250 | 7-20 | Langpanne eller bakebrett
Ristet brod E] Ja 4 00 | 25 [Rist
Gratinerte grennsaker @ Ja 3 200 15-20 | Rist + stekeform
Grillede fiskefileter / -skiver @ Ja 3 200 | 3040 |Rist+stekeform
Spekepolser / grillspyd / svineribbe / I 4 200 30-50 Grill + langpanne med vann pa 1. rille,
hamburgere @ snu etter halve tilberedningen
Fylte paier (ostekake, strudel, eplepai) Ja 1 180-200 | 50-60 | Langpanne eller rist + stekeform
Salte kaker (grennsakkake, quiche) Ja 1 180-200 | 35-55 | Rist + kakeform
Fylte gronnsaker (tomater, paprika, squash, — ,
abergner Ja 2 |180-200| 40-60 |Rist-+ stekeform
Salte kaker (grennsakkake, quiche) I Ja 1&3 180-190 | 45-55 ﬁ{g;:;ﬁg;:?e:km filleetter halve

| X —— Bakebrett+langpanne, skift riller etter
Pizza / Focaccia EN Ja 1&3 230-250 | 12-30 haly tilberedningstid
Stekt kylling - 2 200 55-65 | Grill + dryppebrett med vann pa 1. nivd
Stek med poteter - 3 200 45-55 | Langpanne
Roastbiff blodig - 3 200 30-40 | Grill + dryppebrett med vann pa 1. niva
Lammelar/ skanker - 3 200 55-70 | rist + dryppebrett

. o Rille 3: bakebrett
Kjeks / smakaker - 183160170 | 2040 | et
Vannbakkels - 183 | 180 | 3545 | Fille3:bakebrett

Rille 1: dryppebrett
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Oppskrift Funksjon | For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min)

Rille 3: bakebrett

Butterdeigsskall / Salte snacks av butterdeig - 1&3 180-200 | 20-40 Rille 1 dryppebrett
. Rille 3: rist + stekeform

Lasagne og kjtt - 183 00| 50100 | e mpebet
. Rille 3: rist + stekeform

Kjgtt og poteter - 183 00| 4ST00 | i poebret
. Rille 3: rist + stekeform

Fisk og grennsaker - 1&3 180 30-50 Rill 1:dryppebrett
Rille 3: rist + stekeform

Marengs - 183 0 | 120150 | e ebret

MERK: Tider og temperaturer er for matmengder som tilsvarer omtrent 4 porsjoner.

RAD OG FORSLAG VED BRUK

Hvordan man leser steketabellen

Tabellen viser den beste funksjonen & benytte for en bestemt mattype, ved steking pa et 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 tilbeher. Bruk til 8 begynne med de laveste verdiene som anbefales, og
hvis resultatet ikke er slik du gnsker, velger du de som er hayere. Det anbefales & benytte medfalgende tilbehar og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av markt metall. Det er ogsa
mulig  benytte gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe. For & oppna bedre resultater, bar man folge de radene som gisi steketabellen nar det
gjelder valg av medfelgende tilbeher som plasseres pé de forskjellige rillene. Nar du tilbereder mat som inneholder mye vann, ma ovnen forvarmes.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer
Ved a bruke "TRADISJONELL STEKING" -funksjonen (noen modeller) kan du tilberede forskjellige matretter som krever samme tilberedningstemperatur samtidig (for

eksempel: fisk og grannsaker), pa forskjellige riller. Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de som skal ha lengre fortsette  steke.
Kaker

Delikate kaker stekes med statisk funksjon pa ett enkelt niva. Bruk kakeformer av markt metall og plasser dem alltid pd medfglgende rist. Ved steking pa flere
nivaer velges viftefunksjonen og kakeformene fordeles utover risten, slik at luften kan sirkulere.

- Ford undersoke om en kake med heving er stekt, stikker man i den med en tannpirker av tre i den gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter & vaere torr, er kaken
ferdig.

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

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

- Kaker med saftig fyll (ost- eller fruktkaker) trenger "TRADISJONELL STEKING"-funksjonen. Dersom bunnen av kaken er for fuktig, ma man velge en lavere rille og
strg bunnen med kavring for man har i fyllet.

Kjott

- Mankan bruke hvilken som helst gryte eller panne som passer til stgrrelsen pa kjottstykkene som skal tilberedes. Hvis det dreier seg om en stek, bar man tilsette
litt kraft i bunnen av gryten og dynke kjgttet under tilberedningen for & gi det mer smak. Nér steken er ferdig bar man la den std og hvile i ovnen i 10-15 minutter
til, eller pakke den inn i aluminiumsfolie.

- Narman onsker 3 grille kjottstykker og oppna en jevn steking, ber man velge stykker med samme tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre steketid. For &
unnga at stykkene svis pa overflaten, mé man oke avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjottet ndr 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 saften fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

Dette tilbeharet brukes til jevn grilling av store stykker av kjgtt og fjaerkre. Stikk kjottet pa spiddet og bind det med hyssing dersom det dreier seg om kylling. Forsikre deg om at kjottet
er godt festet far du setter grillspiddet pa plass i sporet pa forveggen i ovnen og plasserer det pa tilhgrende stotte. For d unngd at det dannes os og for & samle opp sprut fra kjatet,
anbefales det a sette en langpanne med en halvliter vann pé farste rille. Stangen pa grillspiddet er utstyrt med et plasthéndtak som skal fiemes for stekingen starter og som skal benyttes
nar stekingen er avsluttet for d tamaten ut av ovnen uten a brenne seg.

Pizza

Brettene ma oljes forsiktig slik at pizzaen blir spre ogsa pa undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2 / 3 av steketiden er gatt.

Hevefunksjon (finnes kun pa noen spesielle modeller)

Det anbefales alltid a tildekke deigen med et fuktig kjokkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden med denne funksjonen reduseres med ca. 1/ 3 iforhold til heving
ved romtemperatur (20-25°C). Hevetiden for en pizzadeig pa 1 kg er pa ca. 1 time.
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VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN

DIN 0G ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG
Denne brugervejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige oplysninger om sikkerhed, der altid skal lzeses og overholdes.

/A Detteersymbolet for fare, der advarer om potentielle risici for brugeren og andre.
A Foran advarsler vedrgrende sikkerhed findes faresymbolet og felgende termer:

C FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige lzesioner.
C ADVARSEL Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige lzesioner.

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 falge af forkert brug af apparatet. Overhold fglgende anvisninger ngje:

- Tagstikket ud af stikkontakten far enhver form for installation eller vedligeholdelse.

- Installationen eller vedligeholdelsen skal udfares af en autoriseret elinstallatgr i henhold til producentens anvisninger og galdende lovgivning. Reparer
eller udskift ikke nogen af apparatets dele, medmindre det kraeves specifikt i brugervejledningen.

- Dette apparat skal ekstrabeskyttes, jvf. staerkstramsreglementet.

Stramforsyningskablet skal vaere tilstraekkelig langt til, at det er muligt at slutte det indbyggede apparat il stramforsyningen.

For at opfylde de gaeldende sikkerhedsdirektiver for installation skal der anvendes en afbryderkontakt med en afstand pa mindst 3 mm.

Brug ikke multistikdser eller forlengerledninger.

- Rykikke stramforsyningskablet ud for at afbryde stramforsyningen.

Efter endt installation ma der ikke vzere direkte adgang til de elektriske dele.

Rer 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). Producenter

fraleegger sig ethvert ansvar for upassende brug eller forkert indstilling af betjeningsknapperne.

Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af barn eller personer med fysiske, sensoriske eller mentale handicap eller med manglende erfaring og viden,

medmindre disse personer er under opsyn eller er oplart i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

- Apparatet kan blive meget varmt, ndr det er i brug. Bern skal holdes pa afstand og vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

Rer ikke ved apparatets opvarmede dele eller indvendige overflader under og efter brug, da de vil kunne fordrsage forbraendinger. Undga kontakt med klude eller

andet braendbart materiale, indtil alle apparatets dele er tilstrekkeligt afkolet.

- Efterendt tilberedning skal ovndgren dbnes forsigtigt, sa den varme luft eller damp kommer ud gradvist, inden retten tages ud. Nar ovndgren er lukket, fores
den varme |uft ud af dbningen over betjeningspanelet. Ventilationsabningen md aldrig blokeres.

- Brug ovnhandsker til at fierne gryder og tilbehgr, og pas pa ikke at rare opvarmede dele.

- Anbring ikke brazndbare materialer i eller i naerheden af apparatet: Der er risiko for brand, hvis ovnen bliver taendt ved et uheld.

- Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet. Det tryk, der udvikler sig inden i beholderen, kan medfare, at beholderen eksploderer,
s apparatet beskadiges.

- Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

- Hede fedtstoffer og olier kan nemt gd i brand. Hold gje med tilberedningen af fedt- og olieholdige fadevarer.

- Apparatet skal altid veere under opsyn under terring af madvarer.

- Huvis dutilseetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under tilberedningen, skal du huske p3, at spiritus fordamper let ved haje temperaturer. Der kan ga ild
i dampene, nar de kommer i kontakt med det elektriske varmelegeme.

Bortskaffelse af husholdningsapparater

- Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold il gaeldende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. For apparatet
kasseres, skal netledningen skaeres af.

- Foryderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske husholdningsapparater skal du henvende dig til de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt.
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OPSTILLING

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndaren lukker korrekt. Kontakt forhandleren eller Service, hvis der er problemer.
For at undga beskadigelser anbefales det, at ovnen ikke fjernes fra underlaget af polystyrenskum, for den skal installeres.
FORBEREDELSE AF INDBYGNINGEN
+  Alle tilstadende kekkenelementer skal veere varmebestandige (min 90°C).
+ Skeer kekkenelementet til, sa det passer, far ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld og traespéner.
« Derma ikke vaere adgang til ovnens nederste del efter opstillingen.
For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste kant ikke spaerres.
TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN
Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer il forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, ndr deren er dben).

Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) m3 udelukkende udskiftes af en servicetekniker/elinstallator. Henvend dig til autoriserede servicecentre.
GENERELLE RAD

For ovnen tages i brug:
- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og klbemzrkater fra tilbehgret.

- Tagtilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200°Ci cirka en time, s& lugten af beskyttelsesfedt og isoleringsmaterialer forsvinder.
Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pd deren, da de kan beskadige daren.

- Hold ikke fasti dgren, og hang ikke genstande pd héndtaget.

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

- Treekikke gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan adelegge belaegningen.

- Serg for, at ledninger pa andre apparater ikke bergrer varme dele eller kommer i klemme i ovndaren.

- Ovnen m4 ikke udszttes for oplasningsmidler.

MILJ@BESKYTTELSE [%|

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er market med genbrugssymbolet (L’:\)~ Emballagen bar derfor ikke efterlades i miljget, men skal bortskaffes i

overensstemmelse med lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

- Dette apparat eri overensstemmelse med EU-direktiv 2002/96/EF, Affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

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

- Symbolet E 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 ber kun forvarmes, hvis det angives i tilberedningstabellen eller i opskriften.
- Anvend marke forme med emalje, da de absorberer varmen bedst.
- Sluk ovnen 10/15 minutter, for den indstillede tilberedningstid er gdet. Tilberedningen af retter, der kraever lang tilberedning, fortsatter.

OVERENSSTEMMELSESERKLARING ( €

- Dette produkt er beregnet til at komme i kontakt med fodevarer og er i overensstemmelse med forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet,
produceret og markedsfort i overensstemmelse med sikkerhedskravene i Lavspaendingsdirektivet 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/EQF og efterfalgende
a@ndringer) og beskyttelseskravene i EMC-direktivet 2004/108/EQF.
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FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op:
+ Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.

Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Dgren er blokeret:
Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
+  VIGTIGT: Ovndgren kan ikke dbnes under en selvrens. Vent, til ldsen udlgses automatisk (se afsnittet “Rengering af ovnen med funktionen selvrens”).

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:

Hvis der vises “F pd displayet efterfulgt af et tal, kontaktes Service. Meddel i ovenstaende tilfeelde, hvilket tal, der kommer efter bogstavet “ F "

SERVICE

For Service kontaktes:
1. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen ved at flge anvisningerne i afsnittet “Fejlfinding”.
2. Slukfor ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes Service.
Oplys venligst:
«  Enkort beskrivelse af fejlen;
+ Ovntype og -model;
Servicenummeret (tallet star efter ordet Service pa typepladen) er anbragt pé hejre kant af ovnrummet (synlig nér dren er aben). Servicenummeret star ogsa i
garantibeviset.
Fulde navn og adresse;
+  Telefonnummer.

NI
0000 000 00000

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet, bedes du kontakte et autoriseret servicecenter, da dette er en garanti for brug af originale reservedele og en korrekt
reparation.

RENGORING

C ADVARSEL - Anvend ikke damprense:’e.
- Ovnen skal vaere kold, nar den rengores.
- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

Ovnens yderside
VIGTIGT: Brug aldrig aetsende renggringsmidler eller slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter skulle komme i kontakt med apparatet, skal det

straks rengores med en fugtig klud.
Renger overfladerne med en fugtig klud. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den rengares med en oplesning af vand og fa draber opvaskemiddel. Ter efter med
en tor klud.
Ovnens inderside
VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere, da brugen af dem med tiden kan gdelaegge de emaljerede overflader og ruden i
ovndgren.
Lad ovnen kele af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, sa ophobning af fastbraendte madrester undgas (f.eks. retter med et stort indhold af sukker).
Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og folg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til rengaring af ruden i ovndaren. Ovnderen kan tages af haengslerne, sa rengaringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).
+  Detoverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan saenkes (athaengigt af model), sa ovnloftet kan rengares.
BEMARK: Der kan forekomme kondens pa indersiden af deren og pa teetningen under lange tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza, grontsager
osv.). Nar ovnen er kolet af, skal kondensen torres af med en klud eller en svamp.
Tilbehor:
Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret er varmt.
Madrester fiernes let med en barste eller svamp.
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Renggring af bagbeklaedningen og de katalytiske sidepaneler (afhangigt af model):

VIGTIGT: Anvend ikke slibemidler, grove berster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske overflade kan blive beskadiget, sa den ikke lengere
erselvrensende.

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

+ Narovnen er kolet af, fjernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.

VEDLIGEHOLDELSE

VIGTIGT: Brug beskyttelseshandsker.
& ADVARSEL VIGTIGT: De angivne indgreb skal udfares, nar ovnen er kold.

VIGTIGT: Tag stikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

FJERNELSE AF DOREN

Sadan fjernes ovndgren:

1. Luk ovnderen helt op.

2. Loftde to l3se pd hengslerne, og skub dem fremad sd langt som muligt (Fig. 1).

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

Genmontering af dgren:

1. Sethangslerne pa plads.
2. Lukovnderen helt op.
3. Seenk de to lase.
4. Lukdoren.
d | D
D
B
Fig. 1 Fig.2

SANKNING AF DET GVERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

1. Fjern ovnribberne i siderne (Fig. 3).

2. Trekletudivarmelegemet (Fig. 4), og senk det (Fig. 5).

3. Varmelegemet sxttes pa plads igen ved at have det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Sorg for, at varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

: —

o )

)

\\(’:

Fig. 3
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UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste paere (afhaengigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af (Fig. 6), skift paeren ud (se bemzrkningen angdende type), og skru lampeglasset pa igen. (Fig. 7).
3. Setstikket i stikkontakten igen.

7 7
), ),

Fig.6 Fig.7

BEMARK:

- Brug udelukkende 25-40 W/230 V gladelamper, type E-14, T300°C.

- Pererne kan kebes hos Service.

VIGTIGT:

- Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er sat pa plads igen.

VEJLEDNING | BRUG AF OVNEN
SE AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

O O O'1T0@
S— 7 éé,@ ®
/1 @)
///\ @ 1AM
) io
:,/"_— ] @
~
@_ A\ myn

\\
I

Betjeningspanel

verste varmelegeme / grill

Afkelingssystem (afhaengigt af model)

Typeplade (ma ikke fjernes)

Ovnlys

Ventilationssystem til bagning (afhangigt af model)
Drejespid (afhangigt af model)

Nederste varmelegeme (ikke synligt)

9. Ovnder

10. Ribbernes placering

11. Bagbeklaedning

BEMARK:

- Narovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsatter ventilatoren muligvis med at kere i et stykke tid.

O NS AN =
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KOMPATIBELT TILBEH@R

(se de tekniske specifikationer vedrarende tilbehor, der leveres sammen med ovnen)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Dryppebakke (Fig. 1)

Til opsamling af fedt og maddele, nar den er anbragt under risten, eller som en plade, ndr der f.eks. tilberedes kad, kylling og fisk med eller uden grentsager. Hald lidt
vand i bunden af dryppebakken, sa fedtsteenk og rag undgds.

Bageplade (Fig. 2)

Til bagning af smakager, taerter, pizza.

Rist (Fig. 3

Til grilning af mad eller som en stotte for gryder, kageforme og andre beholdere til tilberedning af mad. Den kan anbringes pd enhver af ovnens ledige ribber. Risten
kan fores ind med krumningen vendt opad eller nedad.

Katalytiske sidepaneler (Fig. 4)

Disse paneler har en speciel mikroporas belaegning, der absorberer fedtstank. Det anbefales at udfare en selvrenscyklus efter tilberedning af szrlig fedtholdig mad
(se RENGARING).

Drejespid (Fig. 5)

Brug drejespiddet som angivet pé Fig. 9. Se desuden afsnittet “Rad”.

Grillpandesaet (Fig. 6)

Seettet bestdr af en rist (6a) og en emaljeret bradepande (6b). Tilbeheret skal placeres pd risten (3) og anvendes sammen med funktionen Grill.

Fedtfilter (Fig. 7)
Skal kun bruges ved tilberedning med meget fedtstof. Henges pa ovnrummets bagvag, over for ventilatoren. Filteret kan rengares i opvaskemaskine og anvendes
sammen med varmluftfunktionen.

Glideskinner (Fig. 8
Gor det muligt at traekke ristene og dryppebakkerne halvt ud under tilberedningen. Velegnede til alt tilbehgret, kan vaskes i opvaskemaskine.
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

1. Velgerknap

2. Knap til minutur

3. Termostatknap

4. Red termostatkontrollampe.
BRUG AF OVNEN

Minuturet gar det muligt at indstille et tidsrum pad mellem 1 0g 60 minutter.

Ved indstilling af minuturet anbefales det forst at dreje knappen helt rundt med uret og .
derefter at dreje det tilbage til den gnskede tilberedningstid.

Nar den indstillede tid er gaet, lyder der et lydsignal.

TABEL MED FUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTION BESKRIVELSE

O OFF Stopper tilberedningen og slukker for ovnen.

6 LAMPE Til taending af ovnlys.
Funktion beregnet til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Forvarm ovnen til den gnskede temperatur, og anbring

@ OVER-/UNDERVARME rpadvarer.ne i ovnen, narden.mdstllled:e temperatgrgr ndet. [?etanbefales at apvende anden eII'erFredJe nbboe fra n'eden til
tilberedningen. Denne funktion er ogsa velegnet til tilberedning af frosne feerdigretter. Falg anvisningerne pa feerdigrettens
emballage.

— Til tilberedning af teerter med fyld pd én ribbe. Denne funktion er ogsa velegnet til tilberedning pa to ribber. Det anbefales at

BAGNING X e o

= bytte om pa retterne undervejs, sa der opnds en mere ensartet tilberedning.
Til grilning af baffer, grillspyd, medisterpalse, til gratinering af grantsager og til ristning af brad. Forvarm ovnen i 3 til 5 min.

@ GRILL Under tilberedningen skal ovnderen vaere lukket. For at undga at det oser og sprejter med fedtstof, nar der steges kad, kan der
kommes lidt vand i dryppebakken (anbringes pa nederste ribbe). Det anbefales at vende kedet under tilberedningen.
Til grilning af store kadstykker (roastbeef, stege). Ovndaren skal holdes lukket under tilberedningen. Nar der steges kad,

TURBO GRILL anbefales det at komme lidt vand i dryppebakken, der anbringes pa nederste ribbe. S3 undgar man, at det oser og sprejter med
fedtstof. Vend kedet under tilberedningen.

OPTONING Funktionen kan bruges til hurtig optening af madvarer. Lad fodevaren ligge i indpakningen for at undgd udterring.

UNDERVARME + | e o

VENTILATOR Til tilberedning pa én ribbe af f.eks. frugt, taerter, grentsager, pizza, fierkr.

VARMLUFTSBAGNING Til samtidig tilberedning og uden forvarme af forskellige retter pa en eller flere ribber (f.eks: fisk, grantsager, kager) uden at
smagen blandes.

Q UNDERVARME Funktionen kan anvendes til at afslutte tilberedningen af osteteerter eller til at gere supper tykkere. Anvend funktionen de sidste

10 til 15 minutter af tilberedningen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion | For- |Ribbe (fra | Temp. | Tid |Tilbehor
varme | bunden) | (°C) | (min)

Kager med haevemiddel @ Ja 2 160-180 | 35-55 | Rist + kageform
Smakager C] Ja 3 170-180 | 15-40 | Bageplade
Vandbakkelser C] Ja 3 180 | 3040 |Bageplade
Voulevant / butterdejssnitter C] Ja 3 |180-200| 2030 |Bageplade
Marengs @ Ja 3 90 | 120-130 | Bageplade
Lam /kalv/ okse / svin @ Ja 2 190-200 | 90-110 | Dryppebakke eller rist + ovnfast fad
Kylling / kanin/and @ Ja 2 190-200 | 65-85 | Dryppebakke eller rist + ovnfast fad
Kalkun/ gas C] Ja 2 190-200 | 140-180 | Dryppebakke eller rist + ovnfast fad
Fisk i fad (filet, hel) @ Ja 2 180-200 | 50-60 | Dryppebakke eller rist + ovnfast fad
Lasagne / pastaret i ovn / cannelloni / postejer @ Ja 2 190-200 | 45-55 | Rist + ovnfast fad
Brad / focacciaboller @ Ja 2 190-230 | 15-50 | Dryppebakke eller bageplade
Pizza @ Ja 2 230-250 | 7-20 | Dryppebakke eller bageplade
Ristet brod E] Ja 4 200 | 25 |Rist
Grgntsagsgratin @ Ja 3 200 15-20 | Rist + ovnfast fad
Grillede fiskekoteletter @ Ja 3 200 | 3040 |Rist+ ovnfast fad
Medisterpglse / grillspyd / spareribs / I 4 200 3050 Rist + dryppebakke med vand pd 1. ribbe,
hakkebgof @ vendes, nar det er halvt feerdigt
Kager med fyld (oste- og frugttaerter, strudel) Ja 1 180-200 | 50-60 | Dryppebakke eller rist + ovnfast fad
Madtzerter (grentsagsteerter, quiche) Ja 1 180-200 | 35-55 | Rist + kageform
Fyldte grontsager (tomater, peberfrugter, — ,
receter aberaitar Ja 2 |180-200| 40-60 | Rist-+ovnfastfad
Madtzerter (grentsagsteerter, quiche) g Ja 1&3 180-190 | 45-55 E:&;E\Inn;s:ilﬁiez):i:;nst?j;bbeme efter
’ . == . i Bageplade+dryppebakke, byt om pa ribberne
Pizza / focacciaboller ES Ja 1&3 230-250 | 12-30 efter halvdelen af tilberedningstiden
Stegt kylling - 2 200 55-65 | Rist + dryppebakke med vand pa 1. ribbe
Ovnstegte kartofler - 3 200 45-55 | Dryppebakke
Oksesteg rod - 3 200 30-40 | Rist + dryppebakke med vand pa 1. ribbe
Lammekelle / skank - 3 200 55-70 | Rist + dryppebakke

. Ribbe 3: bageplade
Smakager - 18316070 | 040 | o e
Vandbakkelser - 183 | 180 | 3545 | fibbe3:bageplade

Ribbe 1: dryppebakke
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Opskrift Funktion | For- |Ribbe (fra| Temp. | Tid |Tilbehor
varme | bunden) | (°C) | (min)
Voulevant/ butterdejssnitter - 1&3 180-200 | 20-40 Ribbe 3: bageplade
) Ribbe 1: dryppebakke
Ribbe 3: rist + ovnfast fad
Lasagne og ked - 183 200 50000 | g bmpebakie
Ribbe 3: rist + ovnfast fad
Ked og kartofler - 183 200 | 4500 | g b mnebakie
. Ribbe 3: rist + ovnfast fad
Fisk og grentsager - 1&3 180 30-50 Ribbe 1: dryppebakke
Ribbe 3: rist + ovnfast fad
Marengs - 183 90 | T0150 | b ebaie
BEMARK: Tilberedningstider og -temperaturer er kun vejledende og galder for 4 portioner.
RAD

Sadan lzeses 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 geelder fra det

tidspunkt, retten seettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarme. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun vejledende, og de athaenger af maengden af

madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede veerdier, og fortseet med de hejere veerdier, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt. Brug det

medfolgende tilbeher, g anvend om muligt teerteforme og bradepander af morkt metal. Gryder og tilbehgr af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes, men dette forlzenger

tilberedningstiderne lidt. Falg radene i tilberedningstabellen vedrarende valg af det (medfalgende) tilbeher, der skal placeres pa de forskellige ribber, sa det bedste resultat opns.

Forvarm ovnen, ndr du tilbereder retter med hejt vaeskeindhold.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen VARMLUFTSBAGNING (hvis den findes) anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der krver samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og

grantsager) pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsat tilberedningen af de madvarer, der kraever lengere

tilberedningstid.

Dessert

- Tilbered desserter med over- / undervarme pa én ribbe. Brug terteforme af markt metal, og anbring dem pd den medfglgende rist. Ved tilberedninger pa flere
ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brugen tandstikker til at kontrollere, om teerten er ferdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tar.

- Hvis der anvendes teerteforme med slip-let belaegning, ma formenes kanter ikke smares, da dette kan medfare, at bagverket ikke haver ensartet.

- Huvis bagvaerket falder sammen under tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere temperatur naste gang. Desuden kan der bruges mindre vske, og dejen

kan omrgres mere forsigtigt.

Nér der tilberedes frugt- eller osteterter, skal funktionen VARMLUFTSBAGNING anvendes (hvis den findes). Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes en

ribbe pd et lavere niveau. Drys teertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pd.

Kod

- Brugen bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende starrelse 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 ked af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kedstykker kraever laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en af de
laveste ribber, for at undga at kedets overflade bliver braendt under grilningen. Vend kedet, ndr 2/ 3 af tilberedningstiden er get.

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 (kun i nogle modeller)

Dette tilbehgr bruges il ensartet stegning af store kadstykker og fjerkree. Seet kedet pa spiddet (bind fjerkree sammen med kadsnor), og serg for, at det sidder godt fast, for spiddet saettes
pd plads pd ovnens forveeg og anbringes, s det hviler pa statten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halvlitervand pa ferste ribbe, sa dannelse af os undgas, og kedsaften
opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af plast, der skal fiernes inden tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt tilberedning for at undga forbraendinger, nar maden tages ud af
ovnen.

Pizza

Smor bradepanden let, sa pizzaen far en sprad bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar 2 / 3 af tilberedningstiden er gaet.

Funktionen Dejhaevning (findes kun i visse modeller)

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt kizede, inden den sattes 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. 1 time.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

OMA SEKA MUIDEN TURVALLISUUS ON HYVIN TARKEA SEIKKA
Téssd kdyttoohjeessa sekd itse laitteessa on térkeitd turvallisuutta koskevia viesteja. Lue ne aina ja noudata niitd.

4
C VAARA Osoittaa vaaratilanteen, joka aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sité valteta.
C VAROITUS Osoittaa vaaratilanteen, joka voi aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sita vlteta.

/A Tdma on turvallisuutta koskeva vaaran merkki. Se varoittaa mahdollisista kayttdjad tai muita henkildita uhkaavista vaaroista.

A Kaikkien turvallisuutta koskevien viestien edell3 on vaaran merkki ja jokin seuraavista sanoista:

Kaikissa turvallisuutta koskevissa varoituksissa kuvataan mahdollinen vaara ja kerrotaan miten laitteen vadrasta kaytostd aiheutuvien tapaturmien, vahinkojen
ja sahkdiskujen mahdollisuus voidaan minimoida. Noudata tarkkaan seuraavia ohjeita:

Laite on kytkettdva irti sahkdverkosta ennen minkdan asennustoimenpiteen aloittamista.

Asennuksen ja huoltotoimenpiteet saa suorittaa vain pateva teknikko valmistajan ohjeiden ja paikallisten, voimassa olevien turvallisuusmadraysten mukaisesti.
Al korjaa tai vaihda mitain laitteen osaa ellei kiyttoohjeessa nimenomaan niin kehoteta.

Laitteen maadoitus on lakiséateinen.

Virtajohdon taytyy olla tarpeeksi pitka, jotta liiténtd sahkoverkkoon voidaan tehdd laitteen ollessa kalusteen sisalla.

Asennuksessa on voimassa olevien turvallisuusméaéraysten mukaisesti kdytettdva moninapaista turvakatkaisinta, jonka koskettimien valit ovat vahintdén 3 mm.
Al3 kiytd soviteosia tai jatkojohtoja.

Al veda virtajohdosta pistokkeen irrottamiseksi pistorasiasta.

Asentamisen jalkeen sahkdosien on oltava kdyttéjan ulottumattomissa.

Al koske laitetta marin Kéisin laka kéytd sitd paljain jaloin.

Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoan valmistamiseen kotitaloudessa. Mika tahansa muu kayttd on kiellettyd (esimerkiksi huoneen lammittdminen). Valmistaja
ei vastaa asiattomasta kdytdsta tai vadristd asetuksista aiheutuvista vahingoista.

Tatd laitetta eivat saa kdyttdd fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoitteiset tai kokemattomat tai taitamattomat henkildt (eivatka mydskaan lapset),

ellei heidan turvallisuudestaan vastaava henkild opasta heitd laitteen kdytdssa.

Kosketettavissa olevat osat tulevat kdyton aikana hyvin kuumiksi. Pidd lapset etdalld ja varo etteivat he padse leikkimddn laitteella.

Al4 koske laitteen limmitysvastuksia tai sen sisapintoja kéyton aikana tai heti sen jalkeen. Ne voivat aiheuttaa palovammoja. Vilta kosketusta kankaisiin tai
muihin tulenarkoihin materiaaleihin kunnes kaikki laitteen osat ovat jadhtyneet.

Kypsennyksen pédtyttya avaa luukku varovasti. Anna kuuman ilman ja hyryn poistua véhitellen ennen kuin kosketat mitdan uunin sisall. Luukun ollessa kiinni
kuumaa ilmaa tulee ulos kayttpaneelin yldpuolella olevasta aukosta. Ald missadn tapauksessa tuki iimanvaihtoaukkoja.

Kéytd uunikintaita kun otat vuoat ja varusteet uunista. Varo koskemasta [immitysvastuksiin.

Al laita tulenarkoja aineita laitteeseen tai sen laheisyyteen. Ne saattavat syttya palamaan, jos laite vahingossa kytketdan toimintaan.

Al lammitd tai kypsennd uunissa ruokaa suljetussa purkissa. Pakkauksen sisilld syntyvé paine saattaa aiheuttaa sen rajahtamisen ja vahingoittaa uunia.

Al3 kiytd synteettists materiaalia olevia astioita.

Ylikuumentunut rasva tai 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo kypsymistd, jos kaytdt paljon rasvaa tai dljya.

Al koskaan jité laitetta ilman valvontaa elintarvikkeiden kuivaamisen aikana.

Jos kdytdt ruoanlaitossa alkoholipitoisia juomia (esimerkiksi rommia, konjakkia, viinid), muista etté alkoholi haihtuu korkeassa lampétilassa. Syntyneet hoyryt
saattavat syttyd palamaan, jos ne joutuvat kosketuksiin sahkdisen Iammitysvastuksen kanssa.

Kodinkoneiden havittaminen

Tdmad tuote on valmistettu kierrétettdvastd tai uusiokayttoon kelpaavasta materiaalista. Havitd laite paikallisten jatehuoltomaardysten mukaisesti. Leikkaa
virtajohto ennen laitteen romuttamista.

Lisétietoja sahkokayttdisten kodinkoneiden kdsittelystd, materiaalin kerddmisestd ja kierrétyksestd saat paikallisilta viranomaisilta, jétehuollosta tai liikkeestd,
josta laite on ostettu.
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ASENNUS

Kun olet purkanut uunin pakkauksen varmista, ettd uuni ei ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja ettd luukku sulkeutuu moitteettomasti. Mikali havaitset ongelman,
ota yhteys jélleenmyyjdén tai |dhimpdan huoltopisteeseen. Vahinkojen vélttdmiseksi on suositeltavaa poistaa uunin alla oleva polystyreenialusta vasta juuri ennen
asennusta.

KALUSTEEN VALMISTELU ASENNUSTA VARTEN

« Uunin vieressa olevien keittiokalusteiden on oltava lammonkestavia (vahintadn 90 °C).

«  Teekaikki kalusteen leikkaustydt ennen laitteen asettamista paikalleen ja poista huolellisesti lastut ja sahanpuru.

« Asennuksen paatyttyd uunin alaosa ei saa olla kosketeltavissa.

«  Tuotteen moitteettoman toiminnan takaamiseksi tydtason ja uunin yldosan vélista pientd aukkoa ei saa tukkia.

SAHKOLITANTA

Varmista, ettd laitteen arvokilpeen merkitty jannite vastaa sahkdverkon jannitetta. Arvokilpi on uunin etureunassa (nakyy luukun ollessa auki).

« Jos virtajohto tdytyy vaihtaa (tyyppi HO5 RR-F 3x 1,5 mm?), sen saa tehd vain patevd henkilokunta. Ota yhteys valtuutettuun huoltopisteeseen.
YLEISIA SUOSITUKSIA

Ennen kayttoa:

- Poista varusteista pahvisuojukset, kalvot ja tarrat.

- Otavarusteet uunista ja limmitd uuni lampdtilaan 200 °C noin tunnin ajaksi poistaaksesi eristysmateriaalien ja suojarasvan hajun ja karyn.
Kayton aikana:

- M laita luukun paalle painoja, se saattaa vahingoittua.

- Al& nojaa luukkuun tai ripusta mitdan luukun kahvaan.

- Al4 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- N3 koskaan kaada vetts kuumaan uuniin. Emalipinnoitus saattaa vahingoittua.

- N3 veda kattiloita tai pannuja pitkin uunin pohjaa. Emalipinta voi naarmuuntua.

- Varmista, ettd muiden séhkélaitteiden johdot eivét kosketa uunin kuumiin osiin tai joudu uunin luukun valiin.

- N3 altista uunia ilmastotekijdille.

YMPARISTONSUOJELU [

Pakkauksen havittiminen

Pakkaus on valmistettu 100-prosenttisesti kierrdtettdvdstd materiaalista ja siind on kierratysmerkki (L’?)). Pakkauksen osia ei saa heittdd roskiin vaan ne on havitettava

paikallisten viranomaisten maérdysten mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Tdmé laite on merkitty sahkd- ja elektroniikkalaitteita koskevan Euroopan direktiivin 2002/96/EY (WEEE) mukaisesti.

- Varmistamalla, ettd tuote poistetaan kaytostd asianmukaisesti, voidaan auttaa estamaan sellaiset ymparistd- ja terveyshaitat, joita voi aiheutua jtteiden
asiattomasta kasittelysta.

- Symboli )X tuotteessa tai sen asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta saa havittdd kotitalousjatteiden mukana. Sen sijaan tuote on toimitettava sahkd- ja

elektroniikkakomponenttien kerdys- ja kierratyspisteeseen.

Energiansaasto

- Esildmmitd uuni vain jos kypsennystaulukossa tai ruokareseptissa kehotetaan tekemaan ndin.

- Kéytd tummia emalivuokia, koska ne imevat paremmin lampéd.

- Sammuta uuni 10 - 15 minuuttia ennen kuin kokonaiskypsennysaika paattyy. Pitkd kypsennysaikaa vaativat ruoat jatkavat vield kypsymistd.

YHDENMUKAISUUSTODISTUS C €

- Tdma uuni, jota kdytetdan kosketuksissa elintarvikkeisiin, vastaa asetusta (C €) 1935/2004 ja se on suunniteltu, valmistettu ja sita markkinoidaan
Pienjannitedirektiivin 2006/95/EY (joka korvaa direktiivin 73/23/ETY ja myShemmdt muutokset) turvallisuusmadraysten sekd EMC-direktiivin 2004/108/EY
suojausvaatimusten mukaisesti.
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VIANETSINTA

Uuni ei toimi:
+ Varmista, ettd verkossa on jannite ja ettd uuni on kytketty verkkoon.
+ Sammuta uuni ja kytke se uudelleen pélle ndhdaksesi onko vika poistunut.

Luukku jaa lukkoon:
+ Sammuta uuni ja kytke se uudelleen pélle ndhdaksesi onko vika poistunut.

- TARKEAA: Puhdistusjakson aikana uunin luukku pysyy lukossa. Odota, et se vapautuu automaattisesti (katso kappaletta Uunien puhdistusjakso
pyrolyysitoiminnolla).

Elektroninen ohjelmointi ei toimi:
« Josndytossd nakyy “F" ja jokin numero, ota yhteys Idhimpéaén huoltopisteeseen. Mainitse télloin numero, joka seuraa kirjainta “F .

HUOLTOPALVELU
Ennen kuin otat yhteyden Huoltopalveluun:

1. Kokeile, voitko korjata vian itse. Katso kohtaa Vianetsintd.

2. Sammuta laite ja kytke se pddlle uudelleen ndhdaksesi toistuuko hairid.

Jos vika ylla mainittujen tarkistusten jalkeen ei ole korjautunut, ota yhteys lahimpaan huoltopisteeseen.

lImoita aina:

-+ vianlaatu,

+  uunintyyppi ja malli,

+ huoltokoodi (arvokilpeen sanan Service jélkeen merkitty numero), joka sijaitsee uunin sisdosan oikealla puolella (ndkyvissa kun luukku on auki). Huoltokoodi on
merkitty myds takuukorttiin,
tdydellinen osoitteesi,

«  puhelinnumerosi.

NIV
0000 000 00000

Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteys valtuutettuun huoltopisteeseen, jotta voit olla varma, ettd kdytetyt varaosat ovat alkuperdisi.

PUHDISTUS

- K& kayta hoyrypesuria.
& VAROITUS - Puhdista uuni vasta kun se on jadhtynyt.
- Kytke uuni irti sahkdverkosta ennen toimenpiteiden aloittamista.

Uunin ulkopinta
TARKEAA: Ala kayta syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita. Mikali tallainen aine joutuu vahingossa kosketuksiin uunin kanssa, pyyhi se heti

pois kostealla liinalla.
Puhdista pinnat kostealla liinalla. Jos pinta on kovin likainen, voit kayttdd vettd, johon on lisdtty muutama pisara astianpesuainetta. Kuivaa pinta kuivalla liinalla.
Uunitila
TARKEAA: Al4 kayta hankaussienia, terisvillaa tai metallikaapimia. Niiden kiyttaminen voi ajan myot pilata emalipinnat ja luukun lasin.
+ Anna uunin aina jadhtyd kéyton jélkeen ja puhdista se mieluiten haaleana sellaisten kerrostumien ja tahrojen poistamiseksi, jotka johtuvat ruoanjaanteista
(esimerkiksi paljon sokeria sisaltdvat ruoat).
Kdyta erityisesti uunille tarkoitettuja puhdistusaineita ja noudata valmistajan ohjeita.
« Puhdista luukun lasi nestemaiselld erikoispesuaineella. Uunin puhdistamisen helpottamiseksi luukku voidaan irrottaa (katso HUOLTO).
Ylempi grillivastus (katso HUOLTO) voidaan laskea alas (vain joissain malleissa) uunitilan yldosan puhdistamista varten.
HUOM.: Sellaisten elintarvikkeiden pitkan kypsentamisen aikana, jotka sisdltavat paljon vetta (esimerkiksi pizza, vihannekset jne.) luukun
sisapuolelle ja tiivisteen ymparille voi muodostua kosteutta. Kuivaa liinalla tai sienelld kun uuni on jadhtynyt.
Varusteet:
- Laita varusteet likoamaan astianpesuaineeseen kdyton jélkeen. Kdsittele niita uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia.
»  Ruoantéhteet Iahtevdt helposti harjalla tai sienelld.
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TARKEAA: Ala kayta syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita, karkeita hal’jOja, kattilasienia tai uuninpuhdistussuihkeita. Ne saattavat
vahingoittaa katalyyttista pintaa aiheuttaen itsepuhdistusominaisuuksien heikkenemisen.

+ Anna uunin toimia kiertoilmatoiminnolla tyhjand l&mpétilassa 200 °C noin tunnin ajan

+  Annasensitten jadhtyd ja poista mahdolliset ruoanjaanteet sienelld.

HUOLTO

- Kayta suojakasineita.
& VAROITUS - Tee kuvatut toimenpiteet uunin ollessa kylma.

- Kytke uuni irti sahkdverkosta ennen toimenpiteiden aloittamista.
LUUKUN IRROTTAMINEN

Uunin luukun irrottaminen:

1. Avaa luukku kokonaan.

2. Nosta saranoiden lukitusvipuja eteenpdin kunnes ne pysahtyvat (Kuva 1).

3. Sulje luukkua kunnes se pysahtyy (A), nosta sitd (B) ja kdénnd sitd (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.

d | D

Al

C

Kuva 1 Kuva 2
YLEMMAN LAMMITYSVASTUKSEN SHRTAMINEN (VAIN JOISSAN MALLEISSA)

1. Irrota varusteiden sivukannattimet (Kuva 3).
2. Veda vastusta hieman ulospdin (Kuva 4) ja laske se alas (Kuva 5).
3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sitd ja vetamalld hieman itseesi pdin. Varmista, ettd se on kohdallaan sivutuissa.

&

Kuva 3
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Takalampun vaihtaminen (mallikohtainen):

1. Kytke uuniirti sahkdverkosta.

2. Ruuvaa irti lampun suojus (Kuva 6), vaihda lamppu (katso lampun tyyppid koskevaa huomautusta) ja ruuvaa suojus takaisin paikalleen (Kuva 7).
3. Kytke uuni sahkdverkkoon.

— | S—
), ),

Kuva 6 Kuva7

HUOM.:
- Kéytd vain hehkulamppuja 25-40 W/230 V, tyyppi E-14, T300 °C.
- Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

TARKEAA:
- Hld kytke uunia toimintaan ellei lampun suojus ole paikallaan.
UUNIN KAYTTOOHJE
SAHKOLIITANTA: KATSO ASENNUSTA KASITTELEVAA 0SAA
O O OO0
3 ————c————Sc—>
iy @
NS——= % ®
Y
// P ] @
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I

Kdyttopaneeli

Ylempi lampavastus / grilli
Jddhdytysjarjestelmd (mallikohtainen varuste)
Arvokilpi (ei saa irrottaa)

Valot

Kiertoilmajarjestelma (mallikohtainen varuste)
Varras (mallikohtainen varuste)

Alempi lampdvastus (ei nakyvissa)

9. Luukku

10. Kannatintasojen sijainti

11. Takaseind

HUOM.:

- Kypsennyksen pdtyttyd, kun uuni on kytketty pois toiminnasta, jahdytyspuhallin voi jatkaa toimintaa vield jonkin aikaa.

PO NS RN =
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YHTEENSOPIVAT VARUSTEET
(mukana toimitettujen varusteiden tiedot on esitetty tuotetietolehtisessa)

Kuva 4

Kuva 7 Kuva 8

Kuva 9

Uunipannu (Kuva 1)

Rasvan ja ruoanmurusten kerd@minen ritilén alle asetettuna tai uunipeltind paistettaessa esimerkiksi lihaa, lintupaisteja tai kalaa vihannesten kanssa tai ilman. Kaada
uunipannulle vahan vetta estadksesi rasvaroiskeet ja karyn.

Leivinpelti (Kuva 2)

Pikkuleipien, kakkujen ja pizzojen paistaminen.

Ritila (Kuva 3)

Kaytetadn grillausalustana tai patojen, vuokien tai muiden paistoastioiden tukena. Ritildn voi laittaa mille kannatintasolle tahansa. Ritildssa oleva kaareva kohouma
voi olla yls- tai alaspin.

Katalyyttiset sivupaneelit (Kuva 4)

Paneeleissa on erityinen mikrohuokoinen emalipinnoitus, joka imee rasvaroiskeet. Erityisen rasvaisten ruokien paistamisen jalkeen on suositeltavaa suorittaa
automaattinen puhdistustoiminto (katso PUHDISTUS).

Paistovarras (Kuva 5)

Paistovartaan kdyttdohjeet ovat kohdassa Kuva 9. Lue ohjeet myds kohdasta Kéyttdohjeita ja neuvoja.

Grillipannusarja (Kuva 6)

Sarjaan kuuluu ritild (6a) ja emalipannu (6b). Sarja asetetaan ritildlle (3) ja sitd kdytetdan grillitoiminnossa.

Rasvasuodatin (Kuva 7)

Kayta vain erityisen rasvaisten ruokien paistamisen aikana. Kiinnitd suodatin uunin takaseinaan puhaltimen kohdalle. Suodattimen voi pestd astianpesukoneessa ja
sitd kdytetddn kiertoilmatoiminnon kanssa.

Teleskooppikiskot (Kuva 8

Teleskooppikiskojen ansiosta ritildt ja pellit voidaan vetdd ulos uunista puolivdliin paistamisen aikana. Soveltuvat kdytettaviksi kaikkien varusteiden kanssa ja voidaan
pestd astianpesukoneessa.
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KAYTTOPANEELIN KUVAUS

el o

Toimintovalitsin
Halytinajastimen kytkin
Termostaatin kytkin

. Termostaatin punainen merkkivalo

UUNIN KAYTTO
Hélytinajastimen ajan voi asettaa 1-60 minuuttiin.
Hélytinajastin asetetaan kaadntdmalla kytkin ensin mygtapdivaan kokonaan ympari, minkd.

jalkeen asetetaan haluttu aika.

Kun asetettu aika on kulunut, unnista kuuluu merkkiaani.

TOIMINTOJEN KUVAUS
TOIMINTO KUVAUS
O OFF Uunin kdyton lopettaminen ja virran katkaiseminen.
O VALO Uunin valon sytyttdminen.
Toiminto sopii kaikenlaisten ruokien kypsentdmiseen yhdella tasolla. Esikuumenna uuni haluttuun l&mpétilaan ja laita ruoka uuniin
C] PERINTEINEN  heti kun uuni on kuuma. Kaytd paistamisessa uunin toista tai kolmatta kannatintasoa. Toiminto sopii myds valmispakasteiden
valmistukseen. Noudata pakkauksen ohjeita.
— Nestetdytteisten piirakoiden (suolaisten tai makeiden) kypsentaminen yhdelld tasolla. Toiminto sopii hyvin myds paistamiseen
LEIVONTA e AT A
= kahdella tasolla. Vaihda tarvittaessa ruokien paikkaa, jotta ne kypsyvét tasaisesti.
Kyljysten, lihavartaiden tai makkaroiden paistaminen, vihannesten gratinointi tai leivan paahtaminen. Esikuumenna uunia 3-5
@ GRILLI minuuttia. Uunin luukku on pidettava kiinni grillauksen aikana. Kun grillaat lihaa, aseta uunipannu ensimmadiselle kannatintasolle ja
kaada pannulle véhén vettd karyn ja rasvaroiskeiden valttdmiseksi. Kaannd ruoka kypsennyksen aikana.
Isojen lihapalojen grillaus (paahtopaisti, paistit). Grillauksen aikana uunin luukku on pidettdva kiinni. Kun grillaat lihaa, aseta
TURBOGRILLI | uunipannu ensimmaiselle kannatintasolle ja kaada pannulle véhan vettd kdryn ja rasvaroiskeiden valttdmiseksi. Kdannd ruoka
paistamisen aikana.
SULATUS Toimintoa voidaan kdyttdd ruokien sulattamiseen huoneenlampdisiksi. Anna ruoan olla pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.
ALALAMPO + o . L . . —
PUHALLIN Paistaminen yhdelld tasolla, esimerkiksi hedelmét, kakut, vihannekset, pizza, linnut.
PERINTEINEN | Saman paistolampdtilan vaativien ruokien paistaminen (ilman uunin esikuumennusta) yhdelld tai useammalla tasolla (esim. kalat,
LEIVONTA vihannekset, leivonnaiset) ilman, etta ruokien tuoksut sekoittuvat keskendén.
Q ALALEMPG Toimintoa voidaan kayttad piiraiden loppukypsennykseen tai keittojen saostamiseen. Kayta toimintoa kypsennyksen viimeisten 10—

15 minuutin aikana.
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PAISTOTAULUKKO

Resepti Toiminto | Esikuu- | Kannatintaso | Limpdtila | Aika | Varusteet
mennus | (alhaalta) (°C) (min)
Kohoavat kakut C] Kyll3 2 160-180 | 35-55 |Ritili + kakkuvuoka
Pikkuleivit / pullat C] Kylla 3 170-180 | 15-40 |Leivinpelti
Tuulihatut C] Kylls 3 180 30-40 | Leivinpelti
Vannikkeet / voitaikinaleivonnaiset C] Kylla 3 180-200 | 20-30 | Leivinpelt
Marengit C] Kylls 3 90 | 120-130 | Leivinpelti
Karitsa / vasikka / nauta / sika @ Kylla 2 190-200 | 90-110 | Uunipannu tai ritild + uunivuoka
Broileri / kani / ankka @ Kylla 2 190-200 | 65-85 | Uunipannu tairitild + uunivuoka
Kalkkuna / hanhi C] Kylla 2 190-200 | 140-180 | Uunipannu tai ritil3 + uunivuoka
LRSI O | we 2 180-200 | 50-60 | Uunipannutai ritli + uunivuoka
kokonainen)
Lasagne / uunipasta / cannelloni / laatikot C] Kylla 2 190-200 | 45-55 |nRitild + uunivuoka
Leipi / focaccia C] Kylla 2 190-230 | 15-50 | Uunipannu taileivinpelti
Pizza @ Kylla 2 230-250 7-20 | Uunipannu tai leivinpelti
Paahtoleipi @ Kylls 4 200 2-5 | Ritils
Vihannesgratiini @ Kylla 3 200 15-20 | Ritild + uunivuoka
Grillatut kalaviipaleet E] Kylls 3 200 30-40 | Ritilé + uunivuoka
Makkarat/ lihavartaat/ grillikylki / . 5 Ritild + uunipannu, jossa on vettd, 1.
jauhelihapihvit E] Kylla 4 20 30-50 tasolla, kdanna paistamisen puolivalissa
Taytetyt piiraat (juustokakku, struudeli, = s g . . - .
] Kylla 1 180-200 | 50-60 | Uunipannu tairitild + uunivuoka
Suolaiset piiraat (vihannespiiras, = . i
kinkEujuustophitas) Kylla 1 180-200 | 35-55 |nRitild + kakkuvuoka
Taytetyt vihannekset (tomaatit, paprikat, — . - .
Kesakurplsatimumakatsof) Kylld 2 180-200 | 40-60 | Ritild + uunivuoka
Suolaiset piiraat (vihannespiiras, = . . 8 ~ Ritild -+ uunivuoka, vaihda tasoja
kinkkujuustopiiras) Kylla 1ja3 180-190 | 45-55 paistamisen puolivalissa
. . = . . Leivinpelti + uunipannu, vaihda tasoja
Pizzat / focacciat Kylla 1ja3 20-250 | 12-30 oaistamisen pualivalss
Paistettu broileri - 2 200 55-65 Ezglal: uunipannu, jossa on vetts, 1
uniperunat - - unipannu
Uuni I 3 200 45-55 | Uuni
Raaka paahtopaisti - 3 200 | 30-ap | fe ¥ o3 onvett
aritsan koipi / potka - - itild -+ uunipannu
Kari koipi / potk: I 3 200 55-70 | Ritila i
Pikkuleivit / pullat - 1ja3 160-170 | 20-40 Ezg 3 'uelm'i';‘;i':u
Tuulihatut - 1ja3 180 | 3545 | 1203 leivinpelti

Taso 1: uunipannu
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Resepti Toiminto | Esikuu- | Kannatintaso | Limpdtila | Aika | Varusteet

mennus | (alhaalta) (°C) (min)
Vannikkeet / voitaikinaleivonnaiset - 1ja3 180-200 | 20-40 Ezz ? Lﬂ:;‘;il:u
Lasagne ja liha - 1ja3 200 50-100 Ezg ? :Ilir']éiip:nunuunivuoka
B j 13 200 45-100 Ezz 3 Liltjirl]?p:nunuunwmka
Kala / vihannekset - 1ja3 180 30-50 Ezz ? :ltji:]?p:nunuunivuoka
Marengit - 1ja3 90 120-150 Ezz ? :ltjir']éiip:nunuunivuoka

HUOM.: Paistoajat ja lampdtilat ovat noin neljalle annokselle.
KAYTTOOHJEITA JA NEUVOJA

Paistotaulukon lukeminen

Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras toiminto paistettaessa samanaikaisesti yhdelld tai useammalla tasolla. Paistoaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka laitetaan uuniin.
Aika ei sisélla esikuumennusta (mikali se on vaadittu). Lampdtilat ja paistoajat ovat viitteellisid, ja ne riippuvat ruoan maérast ja varusteiden tyypista. Kaytd ensin alhaisimpia
suositeltuja arvoja. Jos lopputulos ei vastaa odotuksia, kéytd korkeampia arvoja. Suositeltavaa on kdyttad uunin mukana toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallivuokia ja

paistotaulukon ohjeita eri tasoille asetettavista varusteista. Esikuumenna uuni, kun paistat runsaasti vettd sisaltavia ruokia.

Eri ruokien kypsentaminen samanaikaisesti
PERINTEINEN LEIVONTA -toiminnolla (mikdli varusteena) voi paistaa samanaikaisesti eri tasoilla eri ruokalajeja (esimerkiksi liha ja vihannekset), jotka vaativat saman

|ampdtilan. Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien kypsentamista.
Kakut

Paista arat kakut perinteiselld toiminnolla yhdelld tasolla. Kdytd tummia metallivuokia ja laita vuoka aina uunin mukana toimitetun ritildn péalle. Kun paistat
kakkuja useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma padsee kiertaméan hyvin.

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

- Jos kéytét kakkuvuokia, joissa on tarttumaton pinnoitus, &ld voitele vuokaa, silld tallgin kakku ei mahdollisesti kohoa tasaisesti reunoilta.

- Jos kakku laskee paistamisen aikana, kdytd seuraavalla kerralla alhaisempaa lampbtilaa, véhennd nesteen médraa ja sekoita taikina varovaisemmin.

- Kakut, joissa on runsaasti nestetta sisaltava tayte (juusto- ja hedelmdkakut), on suositeltavaa paistaa PERINTEINEN LEIVONTA -toiminnolla (mikali varusteena).
Jos kakun pohja jaa liian kosteaksi, paista seuraavalla kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan pdalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen téytteen
lisddmista.

Liha

- Voit kdyttaa kaikenlaisia peltejd tai vuokia paistettavan lihan koon mukaisesti. Kun paistat kokonaisen paistin, lisdd astian pohjalle lihalienta ja valele lihaa
kypsennyksen aikana. Lihaliemi antaa myds lisad makua. Kun paisti on kypsd, anna sen levétd uunissa vield 10—15 minuuttia tai kddri liha alumiinifolioon.

- Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtd paksuja paloja, jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat vaativat pidemmén kypsennysajan. Aseta ritild alemmalle
tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta pinta ei pala. Kd&@nnd liha, kun paistoajasta on kulunut kaksi kolmannesta.

Lihaa grillattaessa ritilan alle on suositeltavaa laittaa uunipannu, jossa on puoli litraa vettd, nesteen kerddmiseksi. Lisdd vettd tarvittaessa.

Varras (mallikohtainen varuste

Kun grillaatisoja lihapalojaja lintuja, kaytd varrasta, joka paistaa lihan tasaisesti. Tydnnd liha vartaaseen ja sido se kiinni paistinarulla. Varmista, ettd liha on hyvin kiinnitetty, ennen kuin

|aitat vartaan paikalleen uunin takaseindan ja lasket sen telineen padlle. Kéryn valttamiseksi ja nesteen kera@miseksi alimmalle kannatintasolle on suositeltavaa laittaa uunipannu, jossa

on puoli litraa vettd. Vartaaseen kuuluva muovikahva on irrotettava ennen paistamisen aloittamista. Muovikahvan avulla ruoka voidaan ottaa uunista kypsennyksen paétyttya sormia
polttamatta.

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta myds pizzan pohja paistuu rapeaksi. Levitd mozzarella pizzan pélle, kun paistoajasta on kulunut kaksi kolmannesta.

Kohotustoiminto (vain joissakin malleissa)

Taikina on suositeltavaa peittad kostealla liinalla ennen uuniin laittamista. Kohotusaika on tdssa toiminnossa noin kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlammassé

(20-25 °C). 1 kilon pizzataikinan kohotusaika on noin tunti.
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