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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Ces instructions sont également disponibles sur le site Web : www.whirlpool.eu
VOTRE SECURITE ET CELLE D'AUTRUI SONT TRES IMPORTANTES

Le présent manuel contient des consignes de sécurité importantes, qui figurent également sur I'appareil ; elles doivent étre lues
et observées a tout moment.

Ce symbole indique un danger relatif a la sécurité. [l met en garde I'utilisateur et toute autre personne contre les risques
\, potentiels dérivant de I'utilisation de cet appareil.
Tous les messages relatifs a la sécurité sont précédés du symbole de danger et des termes suivants :

Indique une situation dangereuse qui, si elle n'est pas évitée, occasionnera des blessures
/\DANGER a gereuseq P

graves.

Indique une situation dangereuse qui, si elle n'est pas évitée, est susceptible d'entrainer
AAVERTISSEMENT des blessures graves.

Tous les messages relatifs a la sécurité spécifient le danger potentiel
auquel ils se réferent et indiguent comment réduire le risque de
|ésions, de dommages et de décharges électriques résultant d'une
utilisation non réglementaire de l'appareil. Veuillez observer
scrupuleusement les instructions suivantes:

- Conservez ces instructions a portée de main pour toute
consultation ultérieure.

- Utilisez des gants de protection pour procéder a toutes les
opérations de déballage et d'installation.

- Lappareil doit étre manipulé et installé par au moins deux personnes.

- Débranchez I'appareil de I'alimentation secteur avant de procéder
aux opérations d'installation.

- Les opérations d'installation et d'entretien sont du ressort exclusif
d'un technicien spécialisé. Celui-ci est tenu de se conformer aux
instructions du fabricant et aux normes locales en vigueur en
matiere de sécurité. Pour toute réparation ou tout remplacement
de piéces, procédez uniguement aux opérations spécifiées dans le
manuel en utilisant les pieces expressément indiquées.

- Leremplacement du cordon d'alimentation doit impérativement étre
réalisé par un électricien qualifié. Contactez un service apres-vente agréé.

- Lamise ala terre de l'appareil est obligatoire.

- Le cordon d'alimentation doit étre suffisamment long pour permettre
le branchement de l'appareil une fois installé dans son logement.

- Afin que l'installation soit conforme aux normes locales de sécurité,
utilisez un interrupteur omnipolaire avec une distance d'ouverture
des contacts d'au moins 3 mm.

- N'utilisez pas de rallonges ou de prises multiples.

- Ne branchez pas le seche-linge a une prise qui peut étre actionnée
par une commande a distance ou une minuterie.
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Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation.

Une fois l'installation terminée, 'utilisateur ne devra plus pouvoir
accéder aux composants électriques.

Si la surface de la plaque a induction est fissurée, ne |'utilisez pas et
éteignez I'appareil pour éviter tout risque de choc électrique
(uniquement pour les modeles avec fonction induction).

Evitez de toucher I'appareil avec les mains mouillées et ne l'utilisez
pas lorsque vous étes pieds nus.

Ce four a été concu uniquement comme appareil ménager destiné
a la cuisson des aliments. Toute autre utilisation est considérée
comme impropre : chauffer des pieces).

Le Fabricant décline toute responsabilité en cas de |ésion aux
personnes ou aux animaux ou de dommages aux biens si ces
conseils et précautions ne sont pas respectés.

L'appareil, ainsi que ses parties accessibles, peuvent atteindre une
température tres élevée en cours d'utilisation.

Evitez tout contact avec les résistances.

Les enfants en bas age (0-3 ans) et les jeunes enfants (3-8 ans)
doivent étre tenus a I'écart de l'appareil sauf s'ils se trouvent sous
surveillance constante.

Les enfants agés de 8 ans et plus, ainsi que les personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou ne possédant ni I'expérience ni les connaissances
requises, peuvent utiliser cet appareil sous la surveillance ou les
instructions d'une personne responsable leur ayant expliqué
I'utilisation de I'appareil en toute sécurité, ainsi que les dangers
potentiels. Interdisez aux enfants de jouer avec l'appareil. Les
enfants ne doivent pas nettoyer, ni procéder a l'entretien de
I'appareil sans surveillance.

Pendant et apres l'utilisation, veillez a ne pas toucher les résistances
chauffantes ou les surfaces intérieures de l'appareil ; vous risquez
de vous brdler.

Ne touchez pas |'appareil avec des chiffons ou autres matériaux
inflammables avant que tous les composants n'aient entierement refroidi.
En fin de cuisson, prenez garde en ouvrant la porte. Laissez l'air
chaud ou la vapeur s'évacuer progressivement de l'appareil avant
d'y accéder. Lorsque la porte de I'appareil est fermée, l'air chaud
sort a travers l'ouverture située au-dessus du bandeau de
commande. Evitez d'obstruer les grilles d'aération.
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Munissez-vous de gants pour retirer les plats et les accessoires du
four. Veillez a ne pas toucher les résistances.

Ne placez jamais de produits inflammables a l'intérieur du four ou a
proximité de celui-ci : ces produits risqueraient en effet de
s'enflammer si le four était mis sous tension par inadvertance.
Evitez de chauffer ou de cuire au four des aliments dans des
récipients hermétiques.

La pression qui se développe a l'intérieur du récipient pourrait le
faire exploser et endommager l'appareil.

N'utilisez en aucun cas de récipients en matiere synthétique pour
cuire des aliments au four.

Lorsqu'elles atteignent une température trop élevée, les huiles et
les matieres grasses peuvent s'enflammer facilement. Surveillez
régulierement la cuisson des aliments riches en graisse ou en huile.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance pendant le
dessechement des aliments.

Si votre préparation nécessite l'utilisation de boissons alcoolisées
(rhum, cognac, vin, par exemple), n'oubliez pas que l'alcool
s'évapore a hautes températures. Par conséquent, les vapeurs
dégagées par l'alcool risquent de s'enflammer en entrant en
contact avec la résistance chauffante électrique.

Lorsqu'elles atteignent une température trop élevée, les huiles et les
matiéres grasses peuvent s'enflammer facilement. Surveillez
régulierement la cuisson si vous utilisez une quantité importante de
graisse, d'huile ou d'alcool (rhum, cognac, vin, par exemple).

Pour nettoyer votre appareil, n'utilisez en aucun cas un jet d'eau
sous haute pression ni d'appareil de nettoyage a la vapeur.

Ne touchez pas le four pendant le nettoyage par pyrolyse. Eloignez les
enfants du four pendant le nettoyage par pyrolyse. Tout liquide
renversé doit étre éliminé de la cavité du four avant le cycle de
nettoyage (uniquement pour les fours dotés de la fonction Pyrolyse).
Pendant et apres le cycle de pyrolyse, les animaux doivent rester a
I'écart de la zone de l'appareil (uniquement pour les fours équipés
d'une fonction Pyrolyse).

Utilisez uniquement la sonde de température recommandée pour ce four.
N'utilisez en aucun cas des produits abrasifs ou des grattoirs
métalliques tranchants pour nettoyer la vitre du four, car ils
peuvent rayer la surface et, a la longue, briser le verre.
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- Assurez-vous que l'appareil est hors tension avant de remplacer
I'ampoule pour éviter toute décharge électrique.

N'utilisez pas de papier aluminium pour envelopper les aliments
dans le récipient pour aliments (uniquement pour les fours avec
récipient pour aliments fourni).

Mise au rebut des appareils ménagers

- Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux entierement recyclables ou pouvant étre réutilisés. Mettez-le au rebut
conformément aux réglementations locales en matiere d'élimination des déchets. Avant de mettre votre appareil au
rebut, coupez le cordon d'alimentation.

- Pour toute information supplémentaire sur le traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez le
service local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou le magasin ol vous avez acheté l'appareil.

INSTALLATION

Apres avoir déballé le four, contrélez qu'il n'ait été endommagé pendant le transport et que la porte ferme parfaitement. En cas
de probléme, contactez votre revendeur ou le Service Aprés-Vente le plus proche.

Il est recommandé de retirer le four de sa base en polystyréne uniquement avant de procéder a l'installation afin d'empécher
tout risque d'endommagement de l'appareil.

Les enfants ne doivent pas effectuer d'opérations d'installation. Gardez les enfants éloignés pendant I'installation de l'appareil. Ne
laissez pas les matériaux d'emballage (sacs en plastique, piéces en polystyrene, etc.) a la portée des enfants pendant et aprés
l'installation de l'appareil.

PREPARATION DU MEUBLE D'ENCASTREMENT

. Les meubles de cuisine adjacents au four doivent résister a la chaleur (min. 90 °C).

. Procédez a la découpe du meuble avant d'y insérer le four et éliminez soigneusement les copeaux et la sciure de bois.

. Une fois l'installation terminée, la base du four ne doit plus étre accessible.

. Pour un bon fonctionnement de I'appareil, veillez a ne jamais obstruer I'espace minimal requis entre le plan de travail et le
dessus du four.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Assurez-vous que la tension figurant sur la plaque signalétique de I'appareil correspond a celle de votre habitation. La plaque
signalétique se trouve sur le bord avant du four (visible lorsque la porte est ouverte).
Le remplacement du cordon d'alimentation (type HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) doit étre effectué par un électricien qualifié.
Contactez un service aprés-vente agréé.

CONSEILS D'ORDRE GENERAL

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois :

- Retirez les protections en carton, les films plastiques et les étiquettes adhésives sur les accessoires.

- Retirez les accessoires du four et faites-le chauffer a 200 °C pendant une heure environ afin de faire disparaitre les odeurs
et les fumées qui se dégagent du matériau isolant et des graisses de protection.

Pendant l'utilisation :

- Evitez de poser des objets lourds sur la porte pour ne pas I'endommager.

- Ne prenez pas appui sur la porte et ne suspendez aucun objet a la poignée.

- Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier aluminium.

- Ne versez jamais d'eau dans le four lorsque celui-ci est chaud ; vous risqueriez d'endommager I'émail.

- Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en les faisant glisser sur le fond du four sous peine de rayer le
revétement en émail.

- Assurez-vous que les cables électriques d'autres appareils ne puissent entrer en contact avec les parties chaudes ou ne se
coincent dans la porte du four.

- Evitez d'exposer le four aux agents atmosphériques.

CONSEILS POUR LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT(%|
Elimination de I'emballage

Les matériaux d'emballage sont entiérement recyclables, comme l'indique le symbole de recyclage (). Par conséquent, les
différents composants du four doivent étre mis au rebut dans le respect de I'environnement et des réglementations locales en
vigueur en matiére d'élimination des déchets.
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Mise au rebut de l'appareil

- Cet appareil est certifié conforme a la Directive européenne 2012/19/CE relative aux déchets d'équipements électriques et
électroniques (DEEE).

- En procédant correctement a la mise au rebut de cet appareil, vous contribuerez a prévenir des effects nuisibles a
I'environnement et a la santé, qui pourraient autrement étre causé par une mise au rebut inadéquate de ce produit.

- Le symbole ﬁ figurant sur le produit et sur la documentation qui I'accompagne indique que cet appareil ne doit pas étre

traité comme un déchet ménager mais doit étre remis a un centre de collecte spécialisé dans le recyclage des appareils
électriques et électroniques.

Conseils pour économiser I'énergie

- Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette le précise.

- Utilisez des moules a patisserie foncés, laqués ou émaillés, car ils absorbent mieux la chaleur.

- Eteignez le four 10 a 15 minutes avant la fin du temps de cuisson prévu. Les aliments nécessitant un temps de cuisson plus
long continueront a cuire méme si le four est éteint.

DECLARATION DE CONFORMITEC €

- Ce four, destiné a étre mis en contact avec des denrées alimentaires, est conforme a la réglementation européenne (C €)
n°1935/2004. Il a été congu, fabriqué et commercialisé conformément aux exigences de sécurité de la directive Basse
Tension 2006/95/CE (en remplacement de la directive 73/23/CEE et modifications ultérieures) et aux exigences de
protection de la directive CEM 2004/108/CE.

- Cet appareil satisfait aux exigences d'éco-conception des réglementations européennes n. 65/2014 et n. 66/2014
conformément a la norme européenne EN 60350-1.

GUIDE DE DEPANNAGE

Le four ne marche pas:

. Vérifiez qu'il n'y a pas de coupure de courant et que le four est correctement branché.
. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.

La porte ne s'ouvre pas:

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.
. IMPORTANT : durant le cycle d'auto-nettoyage, il n'est pas possible d'ouvrir la porte du four. Attendez qu'elle se
déverrouille automatiquement (voir le paragraphe « Cycle de nettoyage des fours avec la fonction auto-nettoyante »).

Le programmateur électronique ne fonctionne pas:

. Si la lettre « F » suivie d'un numéro s'affiche, contactez le Service aprés-vente le plus proche. Dans ce cas, spécifiez le
numéro qui suit la lettre « F »,

SERVICE APRES-VENTE

Avant de contacter le Service aprés-vente :

1. Vérifiez d'abord s'il est possible de remédier par vous-méme au défaut a l'aide des conseils fournis dans le chapitre
« Diagnostic des pannes ».

2. Eteignez puis rallumez I'appareil pour voir si le probléme persiste.

Si le probléme persiste toujours apreés avoir effectué les vérifications précédentes, contactez notre Service aprés-vente

le plus proche.

Fournissez toujours :

. une bréeve description de la panne;

. le type et le modeéle exact du four ;

. la référence (numéro suivant le mot « Service » sur la plaque signalétique) apparaissant sur le bord droit de I'enceinte du
four (visible lorsque la porte est ouverte). Le numéro de référence est également indiqué dans le livret de garantie ;

. votre adresse compléte;

. votre numéro de téléphone.

S RAvAKeES 0000 000 00000

Si le four doit étre réparé, adressez-vous a un Service aprés-vente agréé (vous aurez ainsi la garantie que les pieces
défectueuses seront remplacées par des piéces d'origine et que la réparation de votre appareil sera effectuée correctement).
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NETTOYAGE

&AVERTISSEMENT - N'utilisez jar.nals d'appareil de nettoxage a vailpeur.
- Nettoyez uniquement le four lorsqu'il est froid au toucher.
- Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.

Extérieur du four

IMPORTANT : N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un de ces produits entre accidentellement en contact

avec l'appareil, essuyez-leimmédiatement a I'aide d'un chiffon en microfibre humide.

. Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en microfibre humide. S'il est trés sale, utilisez une solution d'eau additionnée
de quelques gouttes de détergent a vaisselle. Essuyez avec un chiffon sec.

Enceinte du four

IMPORTANT : n'utilisez pas d'éponges abrasives, de grattoirs métalliques ou de tampons a récurer. A la longue, ceux-ci

risquent d'abimer les surfaces émaillées et la vitre de la porte.

. Aprés chaque utilisation, laissez refroidir le four et nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde, pour éviter que les
résidus d'aliments ne s'incrustent ou ne tachent (par exemple, aliments a haute teneur en sucre).

. Utilisez des produits spéciaux pour fours et respectez les instructions du fabricant a la lettre.

. Nettoyez la vitre de la porte du four avec un détergent liquide approprié. Pour faciliter le nettoyage de la porte, il vous est
possible de la retirer (voir ENTRETIEN).

. La résistance chauffante supérieure du gril (voir ENTRETIEN) peut étre abaissée (sur certains modeles uniquement) pour
permettre le nettoyage de la voUte du four.

REMARQUE : durant les cuissons prolongées avec beaucoup d'eau (par exemple, pizzas, Iégumes, etc.), de la

condensation risque de se former a l'intérieur de la porte et sur le pourtour du joint. Lorsque le four est froid, essuyez

l'intérieur de la porte a I'aide d'un chiffon ou d'une éponge.

Accessoires :

. Faites tremper les accessoires dans I'eau au détergent a vaisselle immédiatement aprés leur utilisation, en les manipulant
avec des gants isolants ou des maniques s'ils sont encore chauds.
. Utilisez une brosse ou une éponge pour détacher facilement les résidus alimentaires.

Nettoyage de la paroi arriére et des panneaux catalytiques latéraux du four (le cas

échéant):

IMPORTANT : n'utilisez pas de produits corrosifs ou de détergents abrasifs, de brosses dures, de tampons a récurer pour
casseroles ou de bombes pour le nettoyage du four, car ils pourraient endommager la surface catalytique et lui faire
perdre ses propriétés auto-nettoyantes.

. Faites fonctionner le four a vide a 200 °C pendant environ une heure en sélectionnant la fonction Chaleur tournante.

. Laissez ensuite refroidir I'appareil, puis éliminez les éventuels résidus alimentaires a I'aide d'une éponge.

Cycle de nettoyage des fours avec fonction pyrolyse (si elle est présente) :

- Ne touchez pas le four pendant le nettoyage par pyrolyse.
- Eloignez les enfants du four pendant le nettoyage par pyrolyse.
Cette fonction permet d'éliminer les éclaboussures générées au cours de la cuisson & une température d'environ 500°C. A cette
température élevée, les dépots sont transformés en cendre Iégére que I'on peut facilement éliminer a I'éponge humide une fois
que le four est froid. Ne procédez pas systématiquement au nettoyage par pyrolyse a chaque utilisation. Utilisez cette fonction
uniquement lorsque le four est trés sale ou en présence de fumées et d'odeurs désagréables lors du préchauffage ou de la
cuisson.
. Si le four est installé sous une table de cuisson, assurez-vous que les brlleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'autonettoyage (pyrolyse).
. Retirez tous les accessoires avant de lancer le nettoyage par pyrolyse (y compris la grille latérale).
. Pour un nettoyage optimal de la porte du four, éliminez les résidus les plus tenaces a l'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction pyrolyse.
L'appareil est doté de 2 fonctions pyrolyse :
1. Cycle économique (NETTOYAGE PYRO EXPRESS/ECO) : la consommation est réduite d'environ 25 % par rapport a un cycle
standard. Il est recommandé d'activer ce cycle régulierement (apres avoir cuisiné de la viande 2 a 3 fois de suite).
2. Cycle standard (NETTOYAGE PYRO) : ce cycle garantit un nettoyage efficace lorsque le four est tres sale.
. Quoi qu'il en soit, aprés un certain nombre de cuissons et lorsque le four est trés sale, un message s'affiche vous invitant a
procéder a un cycle d'auto-nettoyage.
REMARQUE : Durant la pyrolyse, il n'est pas possible d'ouvrir la porte du four. La porte reste bloquée tant que la
température du four n'a pas atteint un niveau de sécurité acceptable.
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ENTRETIEN

- Munissez-vous de gants de protection.
&AVERTISSEMENT - Assurez-vous que le four est froid avant d'effectuer les opérations suivantes.

- Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.

DEMONTAGE DE LA PORTE

Pour démonter la porte :

1. Ouvrez complétement la porte du four.
2. Soulevez les manettes d'arrét des charniéres en les poussant vers l'avant, jusqu'a la butée (Fig. 1).
3.  Fermez complétement la porte (A), soulevez-la (B) et faites-la pivoter (C) jusqu'a ce qu'elle se décroche (D) (Fig. 2).

Pour remonter la porte :

1. Introduisez les charniéres dans leur logement respectif.
2. Ouvrez complétement la porte du four.

3. Abaissez les deux loquets.

4 Fermez la porte.

Fig.1 Fig.2
DEPLACER L'ELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR (CERTAINS MODELES SEULEMENT

1.  Déposez les grilles porte-accessoires latérales (Fig. 3).

2. Tirezlégerement sur la résistance chauffante (Fig. 4) et abaissez-la (Fig. 5).

3. Pour remettre la résistance en place, soulevez-la en la tirant Iégérement vers vous. Assurez-vous qu'elle repose sur les
supports latéraux prévus a cet effet.

Fig.3 Fig.4
REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour remplacer I'ampoule arriére (si présente) :

1. Débranchezle four.

2.  Dévissez le cache de I'ampoule (Fig. 6), remplacez I'ampoule (voir Remarque pour en connaitre le type), puis revissez le cache.
3. Rebranchez le four.

Pour remplacer I'ampoule latérale (si présente) :

Débranchez le four.

Déposez les grilles porte-accessoires latérales, si elles sont présentes (Fig. 3).
Dégagez le cache de I'ampoule en faisant levier a I'aide d'un tournevis (gig. 7).
Remplacez I'ampoule (consultez la « Remarque » pour en connaitre le type) (Fig. 8).
Reposez le cache de I'ampoule en I'enfongant jusqu'a ce qu'il s'enclenc%e (Fig. 9).
Reposez les grilles porte-accessoires latérales.

Rebranchez Ie four.

Nounklwn =

Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9

REMARQUE:

- Utilisez uniquement des ampoules a incandescence de 25-40 W/230 V type E-14, T300 °C, ou des ampoules halogénes de
20-40 W/230 V type G9, T300 °C.

- L'ampoule de I'appareil est spécialement concue pour des équipements électriques et ne convient pas a I'éclairage d'une
piéce (Réglement de la Commission (CE) N° 244/2009).

- Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service apres-vente.

IMPORTANT :

- Sivous utilisez des ampoules halogénes, ne les manipulez pas a mains nues, car vos empreintes risqueraient de les
endommager.

- Avant de faire fonctionner le four, contrélez que le cache de I'ampoule a bien été remis en place.
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DIRECTIVES POUR L'UTILISATION DU FOUR
VOIR LE PARAGRAPHE SUR L'INSTALLATION POUR LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Bandeau de commande

Résistance chauffante supérieure/grill
Ventilateur de refroidissement (caché)
Plaque signalétique (a ne pas enlever)
Ampoule

Résistance chauffante circulaire (non visible)
Ventilateur

Tournebroche (selon le modéle)

Elément chauffant inférieur (non visible)

10. Porte

11. Position des gradins (le nombre de gradins est indiqué sur la facade du four)
12. Paroi arriere

N A WN =

©

REMARQUE:

- Pendant la cuisson, le ventilateur de refroidissement peut s'activer par intermittence pour réduire la consommation
d'énergie.

- A la fin de la cuisson, aprés l'arrét du four, le ventilateur de refroidissement peut continuer a tourner pendant un certain
temps.

- Lorsque la porte du four est ouverte pendant la cuisson, les résistances chauffantes s'éteignent.

ACCESSOIRES FOURNIS

Fig.B Fig.C

A. GRILLE: a utiliser pour la cuisson d'aliments ou comme support pour casseroles, moules a gateau ou tout autre récipient
adapté pour la cuisson au four.

B. LECHEFRITE: a utiliser, positionnée sous la grille, pour recueillir les jus ou comme plaque pour cuire de la viande, du
poisson, des légumes, des fougasses, etc.

C.  GRILLES COULISSANTES : pour faciliter I'insertion et le retrait des accessoires.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle acheté.

ACCESSOIRES NON FOURNIS

Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires, comme les panneaux catalytiques, le tournebroche, etc., auprés du
Service Apres-Vente.
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INSERTION DE GRILLES ET AUTRES ACCESSOIRES A LINTERIEUR DU FOUR

1. Insérez la grille horizontalement, avec la partie rehaussée « A » orientée vers le haut (fig.1).

2. Lesautres accessoires, tels que la lechefrite et la plaque a patisserie, sont insérés avec la partie
rehaussée sur la partie plate « B » orientée vers le haut (fig.2).

&

Fig.1 Fig.2

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

> |
R

1. SELECTEUR DE FONCTION : Allumage/extinction et sélecteur de fonction
2.  BOUTON DE NAVIGATION : navigation dans le menu, réglage des valeurs préréglées
3.  TOUCHE DE SELECTION/CONFIRMATION

REMARQUE : pour les indications relatives a cette touche, / s'affiche.

LISTE DES FONCTIONS

En tournant le bouton « Fonctions » dans une position quelconque, le four s'active : I'afficheur indique les fonctions ou les sous-
menus associés a chacune d'elles.

Les sous-menus sont disponibles et sélectionnables en positionnant le bouton sur les fonctions GRIL, FONCTIONS SPECIALES,
REGLAGES, PAIN/PIZZA, NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR.

REMARQUE : pour la liste et la description des fonctions, se référer au tableau spécifique page14.

DESCRIPTION DE LAFFICHEUR

PP

»W ’? 7N 'I. C’°C
> I NN
@ > Igl\llll\l I’II;:\IIIKI A”T°® ®
10 ¢ QO

6 00

Visualisation des résistances chauffantes actives pour les différentes fonctions de cuisson

Symboles pour la gestion du temps : minuterie, temps de cuisson, heure de fin cuisson, heure actuelle
Informations relatives aux fonctions choisies

Fonction automatique PAIN/PIZZA sélectionnée

Indication de porte fermée durant le cycle de nettoyage automatique (nettoyage pyro)

Température interne du four

Fonction Pyrolyse

Brunissage

Fonctions spéciales : décongélation, maintien au chaud, levage de la pate, éco chaleur pulsée.

ACTIVATION DU FOUR - REGLAGE DE LA LANGUE

Lors de la premiére activation du four, I'affichage indique : ENGLISH (anglais).
Tournez le bouton « Navigation » jusqu'a ce que la langue souhaitée s'affiche, puis appuyez sur la touche @ pour confirmer.

TIomMmONwR
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REGLAGE DE LHEURE

Apres le réglage de la langue, il est nécessaire de régler I'heure. Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent sur I'affichage.
1. Tournez le bouton « Navigation » pour afficher I'heure correcte.

2. Appuyez sur la touche @ pour confirmer ; les deux chiffres relatifs aux minutes clignoteront sur I'affichage.

3. Tournez le bouton « Navigation » pour afficher les minutes correctes.

4. Appuyez sur la touche @ pour confirmer.

Pour modifier I'heure, par exemple a la suite d'une coupure d'électricité, reportez-vous au paragraphe suivant (REGLAGES).

SELECTION DES FONCTIONS DE CUISSON

1. Tournez le bouton « Fonctions » sur la fonction choisie : les paramétres de cuisson s'affichent.
2. Siles valeurs affichées correspondent a celles voulues, appuyez sur @ Pour les modifier, procédez comme indiqué ci-
dessous.

REGLAGE DE LA TEMPERATURE/PUISSANCE DU GRIL

Pour modifier la température ou la puissance du gril, procédez comme suit :

1. Tournez le bouton « Navigation » pour afficher la valeur désirée.
2. Appuyez sur la touche (3) pour confirmer.

PRECHAUFFAGE RAPIDE

1. Tournezle bouton « Fonctions » jusqu'au symbole @2 pour sélectionner la fonction de préchauffage rapide.

2. Confirmez en appuyant sur la touche @ : les réglages s'affichent.

3. Silatempérature proposée correspond a celle voulue, appuyez sur la touche @ Pour la modifier, procédez comme
indiqué dans les paragraphes précédents. Le message PRE s'affiche. Lorsque la température programmeée est atteinte, la
valeur correspondante (p. ex. 200° C) s'affiche et un signal sonore retentit. A la fin de la phase de préchauffage, le four
sélectionne automatiquement la fonction traditionnelle (2.

A ce stade, placez le plat a cuire dans le four.

4.  Sivous désirez programmer une fonction de cuisson différente, tournez le bouton « Fonctions » et sélectionnez la

fonction désirée.

REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON

Cette fonction permet de cuire pendant un temps défini, d'un minimum de 1 minute jusqu'au temps maximal permis par la
fonction sélectionnée. Quand le temps de cuisson s'est écoulé, le four s'éteint automatiquement.

1. Apres confirmation de la température, le symbole (\'/".: clignote.

2.  Tournez le bouton de réglage pour afficher le temps de cuisson souhaité.
3.  Confirmez le temps de cuisson en appuyant sur la touche @
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REGLAGE DE LHEURE DE FIN DE CUISSON/DEPART DIFFERE

IMPORTANT : le réglage du départ différé n'est pas disponible avec les fonctions suivantes : PRECHAUFFAGE RAPIDE,
PAIN/PIZZA.

REMARQUE : lorsque vous utilisez ce réglage, la température sélectionnée est atteinte progressivement ; le temps de
cuisson sera donc légérement plus long que celui figurant dans le tableau de cuisson.

REMARQUE: Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.
Vous pouvez programmer I'heure de fin cuisson désirée en retardant I'allumage du four de 23 heures et 59 minutes
maximum a partir de I'heure actuelle. Ceci n'est possible qu'aprés avoir programmé un temps de cuisson.

Apres avoir introduit la durée de la cuisson, I'afficheur visualise I'heure de fin cuisson (par exemple 15:45) et le symbole@

clignote.

Pour différer la fin de la cuisson, et ainsi I'allumage du four, procédez comme suit :

1. Tournezle bouton « Navigation » jusqu'a la visualisation de I'heure a laquelle vous désirez terminer la cuisson (par
exemple 16:00).

2. Confirmez la valeur choisie en appuyant sur la touche @ :les deux points de I'heure de fin de cuisson clignotent pour
indiquer que le réglage a été effectué correctement.

3.  Lefour differera automatiquement le départ de la cuisson de maniére a terminer celle-ci a I'heure préréglée.

MINUTERIE

Cette fonction ne peut étre utilisée que lorsque le four est éteint et est utile, par exemple, pour surveiller le temps de cuisson des
pates. La durée maximale pouvant étre réglée est de 23 heures et 59 minutes.
1. Avecle bouton « Fonctions » sur zéro, tournez le bouton « Navigation » jusqu'a I'affichage de la durée désirée.

2. Appuyezsur la touche @ pour lancer le compte a rebours. A la fin du temps programmé, I'affichage indique « END » et un
signal sonore retentit. Pour interrompre le signal sonore, appuyez sur la touche @ (I'heure actuelle s'affiche).

SELECTION DES FONCTIONS SPECIALES

Tournez le bouton « Fonctions » sur le symbole 4§+ pour accéder a un sous-menu contenant des fonctions spéciales.

Pour parcourir ces fonctions, en choisir une, puis la démarrer, procédez comme suit :

1. Tournezle bouton « Fonctions » sur le symbole 4{?- :l'indication « DECONGELATION » et le symbole correspondant

apparaissent sur l'afficheur.
2. Tournezle bouton « Navigation » pour faire défiler la liste des fonctions : DECONGELATION, MAINTIEN AU CHAUD, LEVAGE
DE LA PATE, ECO CHALEUR PULSEE.

3. Appuyez sur la touche @ pour confirmer.

BRUNISSAGE

A la fin de la cuisson, pour les fonctions qui le permettent, I'afficheur propose de dorer davantage votre plat. Cette fonction ne
peut étre utilisée que si vous avez réglé un temps de cuisson.

Une fois le temps de cuisson écoulé, I'afficheur indique : « APPUYER SUR v POUR DORER ». En appuyant sur la touche @ le four
lance la phase de "Dorage extra" pendant 5 minutes. Cette fonction ne peut étre sélectionnée que deux fois de suite.

SELECTION DE LA FONCTION PAIN/PIZZA

Tournez le bouton « Fonctions » sur le symbole pour accéder a un sous-menu contenant deux fonctions de cuisson
automatique pour le pain et la pizza.
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1. Tournezle bouton « Fonctions » sur le symbole =&~ : l'indication « PAIN » suivie de AUTO s'affiche.

2. Appuyez sur @ pour sélectionner la fonction.

3. Tournezle bouton « Navigation » pour régler la température désirée (entre 180 °C et 220 °C) et confirmez en appuyant sur
la touche (3).

4.  Tournez le bouton « Navigation » pour régler le temps de cuisson désiré et appuyez sur@ pour lancer la cuisson.

Pizza

| frzza-

1. Tournezle bouton « Fonctions » sur le symbole %5 :l'indication « PAIN » s'affiche. Pour sélectionner la fonction « PIZZA »,
procédez comme suit :

2. Tournezle bouton « Navigation » : « PIZZA » s'affiche.

3. Appuyez sur @ pour sélectionner la fonction.

4.  Tournez le bouton « Navigation » pour régler la température désirée (entre 220 °C et 250 °C) et confirmez en appuyant sur

la touche (3).
5. Tournez le bouton « Navigation » pour régler le temps de cuisson désiré et appuyez sur@ pour lancer la cuisson.
REGLAGES

Tournez le bouton « Fonctions » sur le symbole {%‘:)} pour accéder a un sous-menu contenant cing réglages d'affichage, qu'il est
possible de modifier.

Langue

1. Tournez le bouton « Navigation » jusqu'a ce que l'indication « LANGUE » s'affiche.
2. Appuyez sur @ pour accéder aux réglages
3. Tournezle bouton « Navigation » jusqu'a ce que la langue souhaitée s'affiche, puis appuyez sur la touche de confirmation

©)
Horloge

Tournez le bouton « Navigation » jusqu'a ce que HEURE s'affiche. Pour modifier I'neure, reportez-vous au paragraphe précédent

(REGLAGE HEURE).

Eco

Lorsque le mode ECO est sélectionné (ON), I'afficheur présente une luminosité réduite, indiquant I'heure lorsque le four est en

position de veille pendant 3 minutes. Pour visualiser les informations sur l'affichage, il suffit d'appuyer sur l'une des touches ou

de tourner I'un des boutons.

1. Tournezle bouton « Navigation » jusqu'a la visualisation de « ECO ».

2 Appuyez sur la touche @ pour accéder aux réglages (ON/OFF).

3. Tournezle bouton « Navigation » pour sélectionner le réglage désiré et confirmez en appuyant sur la touche @

4.  Sile mode Eco est activé pendant une fonction de cuisson, I'éclairage intérieur s'éteint aprés 1 minute de cuisson et est
réactivé a chaque interaction de l'utilisateur.

Signal sonore

Pour activer ou désactiver le signal sonore, procédez comme suit :

1. Tournezle bouton « Navigation » jusqu'a ce que l'indication « SON » s'affiche.

2. Appuyez sur la touche @ pour accéder aux réglages (ON/OFF).

3. Tournezle bouton « Navigation » pour sélectionner le réglage désiré et confirmez en appuyant sur la touche @

Luminosité

Pour modifier la luminosité de I'afficheur, procédez comme suit :
1.  Tournez le bouton « Navigation » jusqu'a ce que l'indication « LUMINOSITE » s'affiche.
2. Appuyez sur la touche @ :le numéro 1 s'affiche.

3. Tournezle bouton « Navigation » pour augmenter ou diminuer la luminosité et confirmez en appuyant sur la touche @
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NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR

Pour la description de cette fonction, voir le chapitre NETTOYAGE et le tableau des fonctions page14.

i @ g OIEL

Pour lancer le cycle de nettoyage automatique du four (nettoyage pyro), procédez de la fagon suivante :

1. Tournezle bouton « Fonctions » sur le symbole (X:3) : le mot PYRO s'affiche.

2. Appuyez sur la touche @ pour confirmer votre choix et lancer le cycle de nettoyage pyro.
Pour sélectionner le nettoyage pyro ECO, tournez le bouton « Navigation » : le mot ECO apparait en bas a droite de l'afficheur.
Appuyez sur la touche @ pour lancer le programme court.

Durant le nettoyage pyro, la porte du four est automatiquement bloquée et le symbole (@ s'affiche. La porte reste également
bloquée a la fin du cycle de nettoyage : le message « COOL » (refroidissement) s'affiche pour indiquer la phase de

refroidissement du four. Lorsque la température du four a suffisament baissé, le symbole (§ s'éteint et le mot « END » s'affiche.
REMARQUE : la procédure de commande de blocage automatique de la porte ne s'effectue pas correctement, le symbole @

s'affiche. En revanche, si la porte reste fermée suite a un probléme au niveau du systeme de blocage, le symbole @ etl'indication
« PORTE VERROUILLEE » s'affichent. Dans ce cas, contactez le Service Apres-Vente.
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TABLEAU DESCRIPTIF DES FONCTIONS DU FOUR

SELECTEUR DE FONCTION/
O ARRET Pour interrompre la cuisson et éteindre le four.
.O. ECLAIRAGE Pour allumer/éteindre la lumiére a l'intérieur du four.
LB}
6 Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez la
DEGIVRAGE | nourriture dans son emballage pour empécher que sa surface ne se déshydrate.
DE
L'APPAREIL
0
= ’” Pour conserver les aliments cuits chauds et croustillants (par exemple : viandes, fritures ou flans). Placez
o - les aliments sur la grille du milieu. La fonction ne s'active pas si la température du four est supérieure a
‘W | MAINTIEN |g50
+(é)+ “ | AU CHAUD
§ ,’—\\ Pour un levage optimal de la pate a patisserie ou la pate a tarte salée. Afin de préserver la qualité du
ng LEVAGE DE levage, !a fonftion ne s',active.que Si Ia,température du foyer est supérieure a 40 °C. Placez la pate sur le
o LA PATE 2e gradin. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
Pour la cuisson de rétis de viande farcis et de morceaux de viande sur un gradin. Cette fonction utilise
@ la chaleur tournante discontinue et modérée, ce qui empéche I'assechement excessif des aliments.
é Lorsque la fonction ECO est activée, I'éclairage reste éteint pendant la cuisson et peut étre rallumé
CHALEUR |temporairement en appuyant sur la touche de confirmation. Pour un rendement énergétique optimal,
PULSEE ECO | il est conseillé de ne pas ouvrir la porte durant la cuisson. Il est conseillé d'utiliser le 3éme niveau. Il
n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
—_— Pour cuire tout type de plat sur un seul niveau. Utilisez le 3éme gradin. Pour les pizzas, les tartes salées
CONVENTIONNEL | et les patisseries avec une garniture liquide, utilisez le Ter ou le 2éme gradin. Préchauffez le four avant
—_— d'y introduire les aliments.
] CONVECTION | Pour cuire des viandes et des tartes contenant une garniture liquide (salées ou sucrées) sur un seul
= FORCEE gradin. Utilisez la 2e grille. Préchauffez le four avant d'y introduire les aliments.
Pour cuire simultanément sur deux gradins différents types d'aliments nécessitant la méme
(‘\ AIR FORCE température de cuisson (ex. poisson, [égumes, gateaux). Cette fonction permet de cuire sans
-@N transmettre les odeurs d'un aliment a l'autre. Utilisez la 2e grille pour une cuisson sur une seule grille.
Pour les cuissons sur deux gradins, utilisez les 1er et 3éme niveaux apres avoir préchauffé le four.
Pour griller des biftecks, des brochettes, et des saucisses ; faire gratiner des légumes ou dorer du pain.
Utilisez le 4éme ou 5éme gradin. Pour faire griller de la viande, il est conseillé d'utiliser une léchefrite
GRIL afin de recueillir les jus de cuisson. Placez-la sur le 3éme/4éme gradin en ajoutant environ un demi-litre
d'eau. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four. Pendant la cuisson, la porte du four doit rester
vy fermée.
Pour griller de gros morceaux de viande (cuisseaux, rosbifs, poulets). Placez les aliments sur les grilles
du milieu. Utilisez une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson. Placez-la sur le Ter/2éme gradin en
TURBO GRILL |ajoutant environ un demi-litre d'eau. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four. Pendant la cuisson, la
porte du four doit rester fermée. Avec cette fonction, il est possible d'utiliser le tournebroche, si cet
accessoire est présent.
%} REGLAGES Pour régler I'afficheur (langue, heure, luminosité, volume du signal sonore, économie d'énergie).
. Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza. Cette fonction a deux programmes dont les
PAIN/PIZZA réglages sont prédéfinis. Il suffit d'indiquer les valeurs requises (température et durée) et le four gére
automatiquement le cycle de cuisson. Placez la pate sur le 2éme gradin aprés préchauffage du four.
NETTOYAGE Pour e'_jliminer les salissures engendrées au cours de la cuisson a}J moyen d'yn cyFIe atrés haute
AUTOMATIQUE température (environ 500°). Deux cycles de nettoyage agtf)matl'q.ue sont disponibles : un.w cycle .
DU FOUR complet (PYRO) et un cycle plus court (ECO). Il est conseillé d'utiliser le cycle complet uniquement si le
four est trés sale et le cycle court a intervalles réguliers.
a .
@‘ PRET:I_I\?)?;:AGE Pour préchauffer le four rapidement.
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TABLEAU DE CUISSON

Recette Préchauffage Gradin Température | Temps | Accessoires
(en partant (°C) (min)
du bas)
Oui 2 160-180 30-90 |Moule a gateau sur grille
Gateaux a pate levée 3e gradin : moule a gateau sur
43 Oui 13 160-180 | 30-90 |grille
Grille 1 : moule a gateau sur grille
oui ) 160-200 30-85 Lechefr\lte{plaque a patisserie ou
Tartes fourrées (tarte au moule a gateaux sur grille
fromage blang, strudel, 3e gradin : moule a gateau sur
tarte aux pommes) ¢ Oui 1-3 160-200 | 35-90 |grille
Grille 1 : moule a gateau sur grille
@ Oui 2 170-180 15-45 | Léchefrite/plaque a patisserie
Biscuits/Tartelettes Grille 3 : gril
S~ .
@ Oui 1-3 160-170 20-45 | Grille 1 : lechefrite/plaque a
patisserie
@ Oui 2 180 - 200 30-40 |Léchefrite/plaque a patisserie
Choux ronds Grille 3 : plaque de cuisson sur la
rille
@ Oui 1-3 180-190 3545 |90 N i
cd Grille 1 : léchefrite/plaque a
patisserie
Oui 2 20 110-150 | Lechefrite/plaque a patisserie
Meringues Grille 3 : plaque de cuisson sur la
rille
Oui 1-3 90 130-150 J
cd Grille 1 : léchefrite/plaque a
patisserie
@ Oui 2 190-250 15-50 | Leéchefrite/plaque a patisserie
Pain/Pizza/Fougasse Grille 3 : plaque de cuisson sur la
o ) grille
o= Oui 1-3 190-250 25-50
= Grille 1 : léchefrite/plaque a
patisserie
= o N . N Ags .
Pain < Oui ) 180-220 30-50 Lthefrlte/pIaque a patisserie ou
(Pain) grille
Pizza Y, Oui 2 220-250 15-30 |Léchefrite / plaque a patisserie
(Pizza)
Oui 5 250 10-15 Lthefrlte/pIaque a patisserie ou
grille
Pizza surgelée Grille 3 : plaque de cuisson sur la
rille
$= Oui 1-3 250 1020 120¢ :
~ Grille 1 : léchefrite/plaque a
patisserie
Oui 2 180-190 35-45 | Moule a gateau sur grille
Tourtes (Tourtes aux
légumes, quiches) 3e gradin : moule a gateau sur
= Oui 23 180-190 | 4560 |grille

§

Grille 2 : moule a gateau sur grille
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Recette Fonction | Préchauffage Gradin Température | Temps | Accessoires
(en partant (°C) (min)
du bas)
Oui 2 190-200 20-30 |Lechefrite/plaque a patisserie
Vol-au-vent/Feuilletés Grille 3 : plaque de cuisson sur la
rille
Oui 1-3 180-190 20-40 J . \ - \
~ Grille 1 : léchefrite/plaque a
patisserie

Lasagnes/!‘-‘ates au four/ @ Oui 2 190-200 45-65 LechefrlFe ou plaque de cuisson

Cannellonis/Tartes sur la grille

Agneau/Veau/Beoeuf/ @ Oui 5 190-200 20-100 LechefrlFe ou plaque de cuisson

Porc 1 kg sur la grille

Poulet/Lapin/Canard @ Oui ) 200-230 50-100 Lechefrljce ou plaque de cuisson

1kg sur la grille

Dinde/Oie 3 kg @ Oui 12 190-200 | 80-130 |-&chefrite ou plaque de cuisson
sur la grille

P0|s.son au .four/en. @ Oui ) 180-200 40-60 Lechefntce ou plaque de cuisson

papillote (filet, entier) sur la grille

Légumes farcis

(tomates, courgettes, Oui 2 180 - 200 50-60 |Plata four sur grille

aubergines)

Toast @ - 4 3 (élevée) 2-5 Grille

R X | Grille 4 : grille (retournez les

etsceipoisson . . aliments a mi-cuisson)

biftecks @ 4 2 (moyenne) 20-35
Grille 3 : léchefrite remplie d'eau

Saucisses / Brochettes / Grille 4 : grille (retournez les

Cotes levées / @ . 4 2-3 (moyenne - 15-40 |aliments & mi-cuisson)

élevée)

Hamburgers Grille 3 : léchefrite remplie d'eau
Grille 2 : grille (retournez les
aliments aux deux tiers de la

2 (moyenne) | 50-65 cuisson)

Poulet rétide 12 1,3 kg @ - 2 Grille 1 : léchefrite remplie d'eau

Grille 2 : Tournebroche (selon le
3 (élevée) 60-80 | modele)

Grille 1 : lechefrite remplie d'eau

Plaque sur grille (retournez

Rosbif saignant 1kg @ - 2 2 (moyenne) 35-45 |l'aliment aux deux tiers de la
cuisson si nécessaire)

Lechefrite ou plaque sur grille

Cuisse d'agneau/ Jarrets @ - 2 2 (moyenne) | 60-90 |(retournezl'alimentaux deux tiers
de la cuisson si nécessaire)
Lechefrite/plaque a patisserie

Pommes de terre au four @ - 2 2 (moyenne) 45-55 | (retournezl'aliment aux deux tiers
de la cuisson si nécessaire)

Gratin de légumes @ - 2 3 (élevée) 10-15 | Plat a four sur grille
Grille 3 : plaque de cuisson sur la

. o ) grille

Lasagnes & Viandes o= Oui 1-3 200 50-100*

Grille 1 : léchefrite ou plaque de
cuisson sur la grille
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Recette Fonction | Préchauffage Gradin Température | Temps | Accessoires
(en partant (°C) (min)
du bas)
Grille 3 : plaque de cuisson sur la
i rille
Viandes & Pommes de (gz Oui 1-3 200 45-100* 9 . \ .
terre ~ Grille 1 : léchefrite ou plaque de
cuisson sur la grille
Grille 3 : plaque de cuisson sur la
o grille
Poissons & Légumes o= Oui 1-3 180 30-50% | — . i
= Grille 1 : léchefrite ou plaque de
cuisson sur la grille
Rotis de viande farcis @ - 3 200 80-120* LEChef”Fe ou plaque de cuisson
sur la grille
Morceaux de viande “. ) 3 200 50-100% Lechefrite ou plaque de cuisson

(lapin, poulet, agneau)

sur la grille

*
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RECETTES TESTEES (conformément aux normes IEC 60350-1:2011-12 et DIN 3360-12:07:07)

Recette Fonction | Préchauffage Gradin Température| Temps | Accessoires* et remarques
(en partantdu (°C) (min)
bas)
CEl 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ Oui 2 170 15-25 |Léchefrite/plaque a patisserie
Biscuits sablés ou Shortbread Grille 3 : plaque a patisserie
@ Oui 1-3 150 30-45 |Grille 1:léchefrite/plaque a
patisserie
CEl 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Oui 3 170 20-30 |Lechefrite/plaque a patisserie
Petits gateaux Grille 3 : plaque a patisserie
(3} Oui 1-3 160 25-35 |Grille 1: léchefrite/plaque a
patisserie
CEl 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Oui 2 170 30-40 [Moule a gateau sur grille
Biscuit de Savoie sans matieres 3e gradin : moule a gateau sur
rasses i
J T Oui 1-3 160 3545 (Il -
9 Grille 1: moule a gateau sur
grille
CElI 60350-1:2011-12 § 7.6.2
Oui 2 185 70-90 |Moule a gateau sur grille
2 tartes aux pommes 3egradin : moule a gateau sur
[ Oui 1-3 175 70-00 |[rile
(1.7 ul Grille 1 : moule a gateau sur
grille
CEl 60350-1:2011-12§ 9.2
Toast** @ - 4 3 (élevée) 3-5 |Grille
CEl 60350-1:2011-12§ 9.3
Grille 4 : grille (retournez les
aliments a mi-cuisson)
Hamb wx - 4 3 (élevé 30-40
amburgers @ (€levée) Grille 3 : [échefrite remplie
d'eau
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Oui 2 180 30-40 |Lechefrite/plaque a patisserie
Tarte aux pommes, tarte sur _ —
plaque Grille 3 : plaque a patisserie
(}} Oui 1-3 160 55-65 |Grille 1:léchefrite/plaque a
patisserie
DIN 3360-12:07 § 6.6
Porc roti - 2 190 150-170 | Léchefrite
DIN 3360-12:07 annexe C
Oui 2 170 35-45 |Lechefrite/plaque a patisserie
Gateau plat (Flat cake) Grille 3 : plaque a patisserie
(}} Oui 1-3 170 40-50 |Grille 1:lechefrite/plaque a

patisserie

* Si les accessoires ne sont pas fournis, ils peuvent étre achetés auprés du service aprés-vente.
Le tableau de cuisson suggére les fonctions et les températures idéales pour obtenir les meilleurs résultats pour chaque recette.
Si vous souhaitez cuire sur un gradin en utilisant uniquement la fonction Chaleur tournante, placez les aliments sur le deuxieme
gradin et sélectionnez la température recommandée pour la fonction « CHALEUR PULSEE » (&) sur plusieurs gradins.

Les indications contenues dans le tableau excluent I'utilisation de glissiéres. Effectuez les tests sans glissiéres.

** Lorsque vous faites griller un aliment, laissez un espace de 3 a 4 cm par rapport au bord avant de la grille pour faciliter son

extraction.

Classe d'efficacité énergétique (conformément a la norme EN 60350-1:2013-07)
Pour effectuer le test, utilisez le tableau prévu.
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CONSEILS D'UTILISATION ET SUGGESTIONS
Comment lire le tableau de cuisson

Le tableau indique la fonction la plus appropriée a la cuisson simultanée d'un aliment donné sur une ou plusieurs grilles a la fois.
Les temps de cuisson commencent a partir du moment ou le plat est placé dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (si nécessaire). Les températures et les temps de cuisson sont indicatifs et dépendent de la quantité d'aliments et
du type d'accessoire utilisé. Pour commencer, utilisez les températures conseillées les plus basses et si le résultat n'est pas
satisfaisant,augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau ou plaques de cuisson en métal
foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plats et accessoires en pyrex ou en céramique ; les temps de cuisson seront néanmoins
sensiblement plus longs. Pour obtenir de meilleurs résultats, suivez attentivement les conseils figurant dans le tableau de
cuisson pour le choix des accessoires (fournis) a placer sur les différentes grilles.

Cuisson simultanée d'aliments différents

La fonction « CHALEUR PULSEE » permet de cuire simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme température de
cuisson (par exemple : poisson et [égumes), sur différentes grilles. Enlevez les aliments qui demandent moins de cuisson et
laissez dans le four les aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

Desserts

- Cuisez les patisseries sur un seul gradin avec la fonction traditionnelle. Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
placez-les toujours sur la grille fournie. Pour la cuisson sur plusieurs gradins, sélectionnez la fonction Chaleur pulsée et
disposez les moules a gateau décalés sur les gradins, de maniére a favoriser la circulation de I'air chaud.

- Pour vérifier si un gateau contenant de la levure est cuit, introduisez un cure-dent au centre du gateau. Si le cure-dent en
ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

- Sivous utilisez des moules nanti-adhérents, ne beurrez pas les bords ; le gateau pourrait ne pas lever de maniére
homogeéne sur le pourtour.

- Si le gateau « s'affaisse» durant la cuisson, sélectionnez une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide et mélanger la pate plus délicatement.

- Utilisez la fonction « CONVECTION FORCEE » pour les desserts avec une garniture liquide (gateaux au fromage ou tartes
aux fruits). Si le fond de la tarte est trop humide, descendez la plaque et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant de la garnir.

Viandes

- Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rétis, ajoutez de
préférence du bouillon au fond du plat et arrosez la viande durant la cuisson pour la rendre plus savoureuse. Lorsque le
roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

- Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une cuisson
uniforme. Les morceaux de viande tres épais ont un temps de cuisson plus long. Pour éviter de br(ler la viande sur les
cOtés, abaissez la grille pour éloigner la nourriture du grill. Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson.

Il est conseillé d'utiliser une léchefrite contenant un demi-litre d'eau, directement sous la grille sur laquelle la viande a griller a

été placée, pour recueillir le jus de cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

Tournebroche (disponible uniquement sur certains modéles)

Utilisez cet accessoire pour faire rétir de gros morceaux de viande et des volailles de fagon uniforme. Enfilez la viande sur le
tournebroche, attachez-la avec une ficelle de cuisine s'il s'agit d'un poulet, puis vérifiez qu'elle ne bouge pas avant d'introduire
la broche dans son logement sur la paroi frontale du four et de la poser sur son support. Pour éviter la formation de fumée et
recueillir les jus de cuisson, il est conseillé de placer une lechefrite avec un demi-litre d'eau sur la premiere grille. La broche est
dotée d'une poignée en plastique qu'il faut enlever avant de lancer la cuisson et qu'il faut replacer en fin de cuisson pour sortir
la viande du four sans se brler.

Pizza

Graissez légerement les plaques pour obtenir une pizza a base croustillante. Répartissez la mozzarella sur la pizza aux deux tiers
de la cuisson.

Fonction Levage de la pate

Il est conseillé de couvrir la pate avec un torchon humide avant de la mettre au four. Les temps de levage de la pate avec cette
fonction diminuent d'environ un tiers par rapport aux temps de levage a température ambiante (20-25 °C). Le temps de levage
pour 1 kg de pate a pizza est d'environ une heure.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

These instructions shall also be available on website: www.whirlpool.eu

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

This is the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.

\ All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

& DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
& WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk presentand
indicate how to reduce risk of injury, damage and electric shock
resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the
following instructions:

Keep these instructions close at hand for future reference.

Use protective gloves to perform all unpacking and installation
operations.

The appliance must be handled and installed by two or more
persons.

The appliance must be disconnected from the power supply before
carrying out any installation work.

Installation and maintenance must be carried out by a qualified
technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and
local safety regulations. Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically stated in the user manual.

Power cable replacement must be carried out by a qualified
electrician. Contact an authorized service centre.

Regulations require that the appliance is earthed.

The power cable must be long enough for connecting the
appliance, once fitted in its housing, to the main power supply.

For installation to comply with current safety regulations, an
omnipolar switch with minimum contact gap of 3 mm must be
utilized.

Do not use extension leads, multiple socket adapters.

Do not connect the appliance to a socket which can be operated by
remote control or timer.

Do not pull the power supply cable.
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The electrical components must not be accessible to the user after
installation.

If the surface of the induction plate is cracked, do not use it and
switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock
(only for models with induction function).

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do
not operate it when barefoot.

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for
cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating
rooms).

The Manufacturer declines any liability for injury to persons or
animals or damage to property if these advices and precautions are
not respected.

The appliance and its accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching heating elements.

Very young (0-3 years) and young children (3-8 years) shall be kept
away unless continuously supervised.

Children from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge can use this appliance only if they are supervised or
have been given instructions on safe appliance use and if they
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by
children without supervision.

During and after use, do not touch the heating elements or interior
surfaces of the appliance - risk of burns.

Do not allow the appliance to come into contact with cloths or
other flammable materials until all the components have cooled
down completely.

At the end of cooking, exercise caution when opening the
appliance door, letting the hot air or steam exit gradually before
accessing the oven. When the appliance door is shut, hot air is
vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct
the vent apertures.

Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to
touch the heating elements.
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- Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire
may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance.

The pressure that builds up inside might cause the jar to explode,
damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant
when cooking foods rich in fat and oil.

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- If alcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum,
cognac, wine), remember that alcohol evaporates at high
temperatures. As a result, there is a risk that vapours released by the
alcohol may catch fire upon coming into contact with the electrical
heating element.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when
cooking foods rich in fat, oil or alcohol (e.g. rum, cognac, wine).

- Never use steam cleaning equipment.

- Do not touch the oven during the pyrolysis cycle. Keep children
away from the oven during the pyrolysis cycle. Excess spillage must
be removed from the oven cavity before cleaning cycle (only for
ovens with Pyrolysis function).

- During and after the pyrolysis cycle, the animals have to be kept
away from the area of the appliance location (only for ovens with
Pyrolysis function).

- Only use the temperature probe recommended for this oven.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

- Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp
to avoid the possibility of electric shock.

- Do not use aluminium foil to cover food in the cooking vessel (only
for ovens with cooking vessel supplied).

crappmg of household appliances

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal
regulations. Before scrapping, cut off the power supply cable.

For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances, contact your
competent local authority, the collection service for household waste or the store where you purchased the appliance.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, make sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In
the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service.

To prevent any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.

Children should not perform installation operations. Keep children away during installation of the appliance. Keep the packaging
materials (plastic bags, polystyrene parts, etc.) out of reach of children, during and after the installation of the appliance.

PREPARING THE HOUSING UNIT

Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.

ELECTRICAL CONNECTION

Make sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front

edge of the oven (visible when the door is open).

. Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) must be carried out by a qualified electrician. Contact an
authorized service centre.

GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200°C for about an hour to eliminate the smell and fumes from the
insulating materials and protective grease.

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do not cling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Never pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Never drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Make sure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT f%|
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (). The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrappmg the product
This appliance is marked in conformity with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
- By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the
environment and human health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.

- The symbol i on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as

domestic waste but must be taken to an appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic
equipment.

Energy saving tips

- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even
once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY (€

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (€ €) n.1935/2004
and has been designed, manufactured and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive
2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

- This appliance meets the eco design requirements of European regulations n. 65/2014 and n. 66/2014 in conformity to the
European standard EN 60350-1.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:

Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open:

. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

. Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning
cycle of ovens with pyrolysis function”).

The electronic programmer does not work:

. If the display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the
number that follows the letter “F".

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:

1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.

2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.

If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.

Always specify:

. a brief description of the fault;

. the type and exact model of the oven;

. the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity
(visible when the oven door is open). The service number is also indicated on the guarantee booklet;

. your full address;

. your telephone number.

S =aYAKeS 0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used
and repairs carried out correctly).

CLEANING

& WARNING - Never use steam cleaning gq-ulpment.
- Only clean the oven when it is cool to the touch.
- Disconnect the appliance from the power supply.

Oven exterior

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products accidentally comes into contact with

the appliance, clean immediately with a damp microfibre cloth.

. Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water.
Finish off with a dry cloth.

Oven interior

IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces
and the oven door glass.

After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and

stains caused by food residues (e.g. food with a high sugar content).

Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.

Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see

MAINTENANCE).

The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.) condensation may form
on the inside of the door and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.

Accessories:

Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
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Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could
damage the catalytic surface and ruin its self-cleaning properties.

Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour

Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function (if present):

- Do not touch the oven during the pyrolysis cycle.
& WARNING - Keep children away from the oven during the pyrolysis cycle.

This function burns off spatters produced inside the oven during cooking at a temperature of approx. 500°C. At this high

temperature, the deposits turn into a light ash which can be easily wiped away with a damp cloth, when the oven is cool. Do not

select the pyrolysis function after every use, only when the oven is very dirty or produces smoke or fumes while preheating or

cooking.

. If the oven is installed below a hob, make sure that all burners or electric hotplates are switched off during the self-
cleaning (pyrolysis) function.

. Remove all accessories before running the pyrolysis function (also the lateral grid).

. For optimum cleaning of the oven door, remove the worst soiling with a damp sponge before using the pyrolytic function.
The appliance is equipped with 2 pyrolysis functions:

1. Energy-saving cycle (PYRO EXPRESS/ECO): which consumes approximately 25% less energy than the standard cycle.
Select it at regular intervals (after cooking meat on 2 or 3 consecutive occasions).

2. Standard cycle (PYRO): which is suitable for cleaning a very dirty oven.

. In any case, after a certain number of uses and depending on how dirty the oven is, a message on the oven display advises
you to run a self-cleaning cycle.

N.B.: during the pyrolysis function, the oven door will not open; it will remain locked until the temperature inside the

oven has returned to an acceptably safe level.

MAINTENANCE

& WARNING - Use protective gl‘oves. ' . '
- Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

- Disconnect the appliance from the power supply.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.
2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (fig. 1).
3. Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (fig. 2).

To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.
2. Open the door fully.

3.  Lower the two catches.

4 Close the door.

Fig. 1
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MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).

2. Pull the heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).

3.  Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, making sure it comes to rest on the lateral
supports.

4

743

Fig.3 Fig. 4
REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on.
3. Reconnect the oven to the power supply.

To replace the side lamp (if present):

Disconnect the oven from the power supply.

Remove the side accessory holder grilles, if present (Fig. 3).

Use a screwdriver to prise off the lamp cover (Fig. 7).

Replace the lamp (see note for lamp type) (Fig. 8).

Reposition the lamp cover, pushing it on firmly until it snaps into place (Fig. 9).
Refit the side accessory holder grilles.

Reconnect the oven to the power supply.

]
), Y y

Nouhswn =

Fig.6 Fig.7 Fig. 8 Fig.9

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C halogen lamps.

- The lamp used in the appliance is specifically designed for electrical appliances and is not suitable for household room
illumination (Commission Regulation (EC) No 244/2009).

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- If using halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.

- Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.
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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Control panel

Upper heating element/grill

Cooling fan (not visible)

Dataplate (not to be removed)

Lamp

Circular heating element (not visible)
Fan

Turnspit (if present)

9. Lower heating element (not visible)
10. Door

11. Position of shelves (the number of shelves is indicated on the front of the oven)
12. Rear wall

®NoUAWN =

- During cooking, the cooling fan may switch on at intervals in order to minimise energy consumption.
- At the end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
- When the oven door is opened during cooking, the heating elements switch off.

ACCESSORIES SUPPLIED

Fig. B Fig. C

A. WIRE SHELF: the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other ovenproof cooking
receptacles.

B. DRIP TRAY: the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or as an oven tray for
cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.

C. SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.

The number of accessories may vary according to which model is purchased.

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Other accessories which can be purchased separately from the After-sales Service include, catalytic panels and a turnspit.
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INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

1. Insert the wire shelf horizontally, with the raised part “A” upwards (fig. 1).

2. The other accessories, like the drip tray and baking tray, are inserted with the raised part on the flat
section “B” facing upwards (fig. 2).

&

Fig. 1 Fig.2

CONTROL PANEL DESCRIPTION
ELECTRONIC PROGRAMMER

ek T

1. FUNCTION SELECTOR KNOB: On/off and function selector knob
2. BROWSE KNOB: for browsing the menu and adjusting pre-set values
3.  SELECTION/CONFIRMATION BUTTON

N.B.: the display shows / for indications regarding this button.

LIST OF FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob to any position and the oven switches on: the display shows the functions or the associated
submenus.

The submenus are available and selectable by turning the knob to the functions GRILL, SPECIALS, SETTINGS, BREAD/PIZZA,
AUTOMATIC OVEN CLEANING.

N.B.: for the list and description of functions, see the specific table at pag. 34.

DESCRIPTION OF DISPLAY
PP
\ooad ’. = RE3J89

vV

» {BB88E" oo

Q(v O

6 00

Display of heating elements activated during the various cooking functions
Time management symbols: timer, cooking time, end of cooking time, time
Information regarding selected functions

Automatic BREAD/PIZZA function selected

Indication of door locked during automatic cleaning cycle (pyro-cleaning)
Internal oven temperature

Pyrolisis function

Browning

Special functions: defrosting, keep warm, rising, eco forced air.

STARTING THE OVEN - SETTING LANGUAGE

At the first switch on of the oven, the display shows: ENGLISH.
Turn the “Browse” knob until the desired language is displayed, then press the button @ to confirm.

O

TIomMmONw>
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SETTING THE TIME

After setting the languages, the time must be set on the clock. The two hour digits flash on the display.

1.
2.
3.
4,

Turn the “Browse” knob to display the correct hour.

Press the button @ to confirm; the two minute digits flash on the display.
Turn the “Browse” knob to display the correct minutes.

Press button @ to confirm.

To change the time, for example following a power cut, see the next paragraph (SETTINGS).

SELECTING COOKING FUNCTIONS

1.
2.

Turn the “Functions” knob to the desired function: the cooking settings are shown on the display.
If the values shown are those desired, press @ To change them, proceed as indicated below.

SETTING THE TEMPERATURE/OUTPUT OF THE GRILL

To change the temperature or output of the grill, proceed as follows:

1.
2.

Turn the “Browse” knob to display the desired value.
Press button (3) to confirm.

FAST PREHEATING

Turn the “Functions” knob to the symbol @2 to select the fast preheating function.

2. Confirm by pressing @: the settings are shown on the display.

3.  Ifthe proposed temperature is that desired, press button @ To change the temperature, proceed as described in
previous paragraphs. The message PRE appears on the display. When the set temperature is reached, the corresponding
value (e.g. 200°C) appears on the display and the acoustic signal will sound. At the end of preheating, the oven
automatically selects the conventional function (ZJ.

At this point food can be placed in the oven for cooking.
4.  If you wish to set a different cooking function, turn the “Functions” knob and select the desired function.
SETTING COOKING TIME

This function can be used to cook food for a set length of time, from a minimum of 1 minute to the maximum time allowed by

the selected function, after which the oven switches off automatically.

e )
N 5

Once the temperature is confirmed, the symbol (v flashes.

Turn the adjustment knob to display the desired cooking time.
To confirm the cooking time, press button @
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SETTING END OF COOKING TIME /START DELAYED

IMPORTANT: the start delayed setting is not available for the following functions: FAST PREHEATING, BREAD/PIZZA.
N.B.: with this setting, the selected temperature is reached in a more gradual way, so cooking times will be slightly
longer than stated in the cooking table.

N.B.: Delay to start functionality is not available for Grill and Turbo Grill functions.

The end of cooking time can be set, delaying the start of cooking by up to a maximum of 23 hours and 59 minutes. This can only
be done once cooking time has been set.

After setting cooking time, the display shows the end of cooking time (for example 15:45) and the symbol (v) flashes.

To delay the end of cooking time, and thus also the cooking start time, proceed as follows:

1. Turn the “Browse” knob to display the time you wish cooking to end (for example 16:00).

2. Confirm the selected value by pressing button @: the two dots of end of cooking time flash, indicating that the setting
has been made correctly.

3.  The oven will automatically delay the start of cooking so as to finish cooking at the set time.

TIMER

This function can be used only with the oven switched off and is useful, for example, for monitoring the cooking time of pasta.
The maximum time which can be set is 23 hours and 59 minutes.

1. With the “Functions” knob at zero, turn the “Browse” knob to display the desired time.

2. Press button @ to start the countdown. When the set time has elapsed, the display will show “END” and an acoustic

signal will sound. To mute the acoustic signal, press button @ (the time of day appears on the display).

SELECTING SPECIAL FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob indicator to the symbol ‘f(éj- to access a submenu containing special functions.

To browse, select and start one of these functions, proceed as follows:

1. Turnthe “Functions” knob to symbol *(é;f: the display shows “ DEFROST" along with this function’s corresponding symbol.

2. Turn the “Browse” knob to scroll the list of functions: DEFROST, KEEP WARM, RISING, ECO FORCED AIR.
3.  Press button @ to confirm.

BROWNING

At the end of cooking, with certain functions, the display indicates the possibility of extra browning. This function can only be
used when cooking time has been set.

~ 1anec
I 1oy

R I UD -
o !5) @

At the end of cooking time, the display shows: “PRESS «+ TO BROWN". Press button @, and the oven starts a 5 minute browning
cycle. This function can be selected consecutively a maximum of twice.

BREAD/PIZZA FUNCTION SELECTION

Turn the “Functions” knob indicator to the symbol to access a submenu containing two automatic cooking functions for
“bread” and “pizza”.
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1 Turn the “Functions” knob to symbol =&7: the display shows “BREAD” and AUTO at the side.

2 Press @ to select the function.

3. Turn the “Browse” knob to set the required temperature (between 180°C and 220°C) and confirm with button @
4. Turn the “Browse” knob to set the required cooking duration and press @ to start cooking.

&

Turn the Functions knob to symbol =&~: the display shows “BREAD”. To select the “PIZZA” function, proceed as follows:
Turn the “Browse” knob: “PIZZA" appears on the display.

Press @ to select the function.

Turn the “Browse” knob to set the required temperature (between 220°C and 250°C) and confirm with button @

. Turn the “Browse” knob to set the required cooking duration and press @ to start cooking.

SETTINGS

Turn the “Functions” knob indicator to the symbol @ to access a submenu containing five display settings which can be

1.
2.
3.
4.
5

changed.

Language
1. Turn the “Browse” knob to display LANGUAGE.

2. Press @ to access the setting
3. Turn the “Browse” knob until desired language is displayed then press the confirmation button @

Clock

Turn the “Browse” knob to display CLOCK. To change the time of day, see the previous paragraph
(SETTING THE TIME).

Eco

With the ECO mode selected (ON), the display reduces the brightness, showing the clock when the oven is in a stand-by position

for 3 minutes. To view information on the display, simply press a button or turn a knob.

1. Turn the “Browse” knob to display “ECO".

2. Press @ to access the setting (ON/OFF).

3. Turn the “Browse” knob to select the desired setting and confirm by pressing button @

4,  During a cooking function, if the Eco Mode is activated, the cavity lamp will be switched off after 1 minute of cooking and
reactivated for each user interaction.

Acoustic signal

To activate or deactivate the acoustic signal, proceed as follows:
1. Turn the “Browse” knob to display “SOUND.
2. Press @ to access the setting (ON/OFF).

3. Turn the “Browse” knob to select the desired setting and confirm by pressing button @

Brightness

To change the display brightness, proceed as follows:
1. Turn the “Browse” knob to display “BRIGHTNESS.
2. Press button @: number 1 appears on the display.

3. Turnthe “Browse” knob to increase or decrease brightness and confirm by pressing @
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AUTOMATIC OVEN CLEANING

For the description of this function, see the chapter CLEANING and the functions table at pag. 34.

)

To activate the oven'’s automatic cleaning cycle (pyro-cleaning), proceed as follows:

1. Turn the “Functions” knob to symbol (X::]: the word PYRO appears on the display.

2. Press button @ to confirm your choice and start the pyro-cleaning cycle.

To select ECO pyro-cleaning, turn the “Browse” knob: the word ECO appears bottom right on the display. Press button @ tostart
the shorter programme.

During pyro-cleaning, the oven door is automatically locked and the symbol (5 appears on the display. The door remains locked
at the end of the cleaning cycle: “COOL" appears on the display, indicating the oven is still cooling down. When the oven cools

to a safe temperature, the symbol @ switches off and the display shows “END".
NOTE: the automatic door lock control procedure fails to execute properly, the symbol @ appears on the display. If, on the

other hand, the door remains closed due to a fault in the locking system, @ and “DOOR LATCHED" appear on the display. In this
case, contact the After-sales Service.
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OVEN FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION SELECTOR KNOB/
O OFF To halt cooking and switch off the oven.
.O. LAMP To switch the oven interior light on/off.
* To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging in order to
6 prevent it from drying out on the outside.
DEFROSTING
“‘ For keeping just-cooked food hot and crisp (e.g: meat, fried food or flans). Place food on the middle
v o shelf. The function will not activate if the temperature in the oven is above 65°.
+ A+ :tl KEEP WARM
3 O For optimal rising of sweet or savoury dough. To safeguard the quality of proving, the function will not
& - activate if the temperature in the oven is above 40°C. Place the dough on the 2nd shelf. The oven does
RISING not have to be preheated.
To cook stuffed roasts and meat in pieces on one shelf. This function uses discontinuous, delicate fan
@ assistance, which prevents excessive drying of foods. In this ECO function the light remains off during
cooking and can be temporarily switched on again by pressing the confirm button. In order to
CO FORC
E II:-\I: ED | aximize energy efficiency, it is advisable not to open the door during cooking. It is advisable to use
3nd level. The oven does not have to be preheated.
CONVENTIONAL To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 3rd shelf. To cook pizza, savoury pies and sweets
with liquid fillings, use the 1st or 2nd shelf. Preheat the oven before placing food inside.
] CONVECTION | To cook meat and pies with liquid filling (savoury or sweet) on a single shelf. Use the 2nd shelf. Preheat
- :
= BAKE the oven before cooking.
To cook a variety of food requiring the same cooking temperature on two shelves at the same time
(‘\ FORCED AIR (e.g fish, vegetables, cakes). This function can be used to cook different foods without odours being
"> ) transferred from one food to another. Use the 2nd shelf to cook on one shelf only. To cook on two
shelves, use the 1st and 3rd levels after preheating the oven.
To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food on the 4th
GRILL or 5th shelf. When grilling meat, use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 3rd/4th
shelf, adding approx. half a litre of water. The oven does not have to be preheated. During cooking the
vy oven door must remain closed.
To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle shelves. Use
TURBO GRILL the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 1st/2nd shelf, adding approx. half a litre of
water. The oven does not have to be preheated. During cooking the oven door must remain closed.
With this function you can also use the turnspit, if provided.
SETTINGS For the display settings (languages, time, brightness, volume of acoustic signal, energy saving
function).
— To bake different types and sizes of bread and pizza. This function contains two programmes with
@\‘* BREAD/PIZZA | predefined settings. Simply indicate the values required (temperature and time) and the oven will
manage the cooking cycle automatically. Place the dough on the 2nd shelf after preheating the oven.
To burn off spatters produced during cooking with an extremely high temperature cycle (approx. 500°).
AUTOMATIC | Two auto-cleaning cycles are available: a complete cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). The
OVEN CLEANING | complete cycle is best used only in the case of very dirty ovens, while the shorter cycle should be used
at regular intervals.
FAST .
PREHEATING To preheat the oven rapidly.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
Yes 2 160-180 30-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes - ;
o Shelf 3: cake tin on wire shelf
o= Yes 13 160-180 30-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes ) 160-200 30.g5 |DriP "tray/hbffkmg tray or cake tin
Filled pies (cheesecake, on wire she
strudel, apple pie) 3 Shelf 3: cake tin on wire shelf
o= Yes 1-3 160-200 35-90
=~ Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 170-180 15-45 | Drip tray / baking tray
Biscuits/Tartlets
HY Shelf 3: grill
Yes 1-3 160-170 20-45 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 180-200 30-40 | Drip tray / baking tray
Choux buns -
o Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 180-190 35-45
~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 20 110-150 | Drip tray / baking tray
Meringues .
rHY Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 90 130-150 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 190-250 15-50 | Drip tray / baking tray
Bread / Pizza / Focaccia
o Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 190-250 25-50 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
=) == . . .
Bread < Yes 5 180-220 30-50 Dhrlg?ftray / baking tray or wire
(Bread) she
Pizza ), Yes 2 220-250 15-30 | Drip-tray / baking tray
(Pizza)
@ Yes 2 250 10-15 | Drip tray / baking tray or wire shelf
Frozen pizza .
rpY Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 250 10-20 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 180-190 35-45 | Cake tin on wire shelf
Savoury pies
(vegetable pie, quiche) o Shelf 3: cake tin on wire shelf
o= Yes 2-3 180-190 45-60 . _
~ Shelf 2: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 190-200 20-30 | Drip tray / baking tray
Vols-au-vent / Puff
pastry crackers o Shelf 3: oven tray on wire shelf
B Yes 1-3 180-190 20-40
~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / I'3aked pasta/ @ Yes 2 190-200 45-65 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Cannelloni / Flans
pambleiEEejEonk @ Yes 2 190-200 70-100 | Drip tray or oven tray on wire shelf

1Kg
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
fl’:(l;ken JLEH IS S @ Yes 2 200-230 50-100 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 1/2 190-200 80-130 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en papillote @ i i . i
(fillet, whole) Yes 2 180-200 40-60 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, Yes 2 180-200 50-60 |Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ - 4 3 (high) 2-5 | Wire shelf
Shelf 4: wire shelf (turn food
Fish fillets / steaks @ - 4 2 (medium) 20-35 | halfway through cooking)
Shelf 3: drip tray with water
] Shelf 4: wire shelf (turn food
Sausag'es / Kebabs / @ i 4 2-3 (medlum - | 1540 |halfway through cooking)
Spare ribs / Hamburgers high)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 2: wire tray (turn food two
2 (medium) 50-65 | thirds of the way through cooking)
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: turnspit (if present)
3 (high) 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Oven tray on wire shelf (turn food
Roast Beef rare 1 Kg @ - 2 2 (medium) 35-45 |two thirds of the way through
cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire shelf
Leg of lamb / Shanks @ - 2 2 (medium) 60-90 | (turn food two thirds of the way
through cooking if necessary)
Drip-tray / baking tray (if
Roast potatoes @ - 2 2 (medium) 45-55 | necessary, turn food two thirds of
the way through cooking)
Vegetable gratin @ - 2 3 (high) 10-15 | Oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
<
Lasagna & Meat éj‘ Yes 1-3 200 50-100* | Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Meat & Potatoes (3} Yes 1-3 200 45-100* Shelf 1: dnp tray or oven tray on
wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Fish & Vegetables (}} Yes 1-3 180 30-50* Shelf 1: dnp tray or oven tray on
wire shelf
Stuffed roasts “‘ - 3 200 80-120* | Drip tray or oven tray on wire shelf
LR s @ - 3 200 50-100% | Drip tray or oven tray on wire shelf

chicken, lamb)

*
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TESTED RECIPES (in compliance with IEC 60350-1:2011-12 and DIN 3360-12:07:07)

Recipe Function |Preheating Shelf Temperature| Time Accessories* and notes
(from bottom) (°Q) (min)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
Yes 2 170 15-25 |Drip tray / baking tray
Shortbread -
pY Shelf 3: baking tray
(s Yes 1-3 150 30-45 : i
s Shelf 1: drip tray/baking tray
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Yes 3 170 20-30 |Drip tray / baking tray
Small cakes -
pY Shelf 3: baking tray
Yes 13 160 25-35 : :
9 Shelf 1: drip tray/baking tray
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
@ Yes 2 170 30-40 |Cake tin on wire shelf
Fatless sponge cake - -
pY Shelf 3: cake tin on wire shelf
Yes 1-3 160 35-45 : :
9 Shelf 1: cake tin on wire shelf
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ Yes 2 185 70-90 |Cake tin on wire shelf
2 Apples pies
ppiesP pY Shelf 3: cake tin on wire shelf
B Yes 1-3 175 70-90 : :
9 Shelf 1: cake tin on wire shelf
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Toast** @ - 4 3 (high) 3-5 |Wire shelf
IEC 60350-1:2011-12 § 9.3
Shelf 4: wire shelf (turn food
Burgers** @ - 4 3 (high) 30-40 |halfway through cooking)
Shelf 3: drip tray with water
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Yes 2 180 30-40 |Drip tray / baking tray
Apple cake, yeast tray cake
PP y Y = Shelf 3: baking tray
E Yes 1-3 160 55-65 - -
92 Shelf 1: drip tray/baking tray
DIN 3360-12:07 § 6.6
Roast pork - 2 190 150-170 |Drip tray
DIN 3360-12:07 annex C
Yes 2 170 35-45 |Drip tray / baking tray
Flat cake
pY Shelf 3: baking tray
(s Yes 1-3 170 40-50 : i
L2 Shelf 1: drip tray/baking tray

* When not provided, accessories can be purchased from after sale service.

The cooking table advises the ideal function and cooking temperature to ensure the best results with all recipes. If you wish to
cook on one shelf only using the fan-assisted function, place food on the second shelf and select the temperature recommended

for the “FORCED AIR" (&) function when cooking on more than one shelf.
The indications in the table are without use of the runners. Do the tests without the runners.

** When grilling food, leave a space of 3-4 cm at the front to facilitate removal from the oven.

Energy efficiency class (according to EN 60350-1:2013-07

To do the test, use the dedicated table.
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RECOMMENDED USE AND TIPS
How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking
times start from the moment food is placed in the oven, excluding pre-heating (where required). Cooking temperatures and
times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type of accessory used. Use the lowest recommended
values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied and
preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear
in mind that cooking times will be slightly longer. To obtain best results, carefully follow the advice given in the cooking table
for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

Cooking different foods at the same time

Using the “FORCED AIR” function, you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time
(for example: fish and vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food
which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always
position them on the wire shelf supplied. To cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the
position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- To check whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes
out clean, the cake is ready.

- If using non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- If the cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the
mixture and mixing more gently.

- For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function. If the base of the cake is
soggy, lower the shelf and sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to
add some stock to the bottom of the dish, basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let
it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very
thick pieces of meat require longer cooking times. To prevent the meat from burning on the outside, lower the position of
the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat

is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the rotisserie rod, tying it with string if
chicken, and check that it is secure before inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the
respective support. To prevent smoke and to collect cooking juices, it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water on
the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking to
avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through
cooking.

Rising function

It is always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is

reduced by approximately one third compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza
dough is around one hour.
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VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

Disse instruksjonene skal ogsa vaere tilgjengelige pa nettet: www.whirlpool.eu

DIN OG ANDRES SIKKERHET ER SVART VIKTIG

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

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

&FARE Viser til en farlig situasjon som forarsaker alvorlige skader dersom den ikke unngas.
&ADVARSEL Viser til en farlig situasjon som kan forarsake alvorlige skader dersom den ikke unngas.

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

- Tavare pa bruksanvisningen tilgjengelige for fremtidig bruk.

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

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

- Apparatet ma alltid frakobles stremnettet far installasjon.

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

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

- Det er pabudt a jorde apparatet.

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

- For atinstallasjonen skal vaere i overensstemmelse med gjeldende
sikkerhetsforskrifter, ma det benyttes en omnipolar bryter med en
kontaktavstand pa minst 3 mm.

- Bruk ikke skjgteledninger eller mellomsokkel.

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

- lkke drai stramledningen.

- De elektriske komponentene ma ikke vaere tilgjengelige etter installasjonen.

- Hvis overflaten pa induksjonsplaten er sprukket, ma du ikke bruke
den, og sla av apparatet for a unnga muligheten for elektrisk sjokk
(kun for modeller med induksjonsfunksjon).
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lkke bergr apparatet med vate kroppsdeler og ikke betjen
apparatet med bare fotter.

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

Det ma utvises forsiktighet for a unnga a bergre varmeelementene.
Meget sma (0-3 ar) og sma barn (3-8 ar) skal holdes pa avstand sa
sant de ikke er under konstant oppsyn.

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

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

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

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

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

Bruk aldri kokeredskaper av syntetisk materiale.

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

La aldri apparatet veere uten oppsyn under tgrking av mat.
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- Hvis du bruker alkoholholdige drikker i tilberedningen (f.eks. rom,
konjakk, vin), ma du huske at alkohol fordamper ved hagye
temperaturer. Man kan derfor risikere at alkoholdunsten antennes
nar den kommer i kontakt med varmeelementet.

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

- Bruk aldri damprengjgringsutstyr.

- Bergr ikke ovnen under pyrolysesyklusen. Hold barn pa avstand
under pyrolysesyklusen. Sal ma fjernes fra ovhsrommet for
rengjeringssyklusen (kun for ovner med pyrolysefunksjon).

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

- Bruk bare temperaturfgleren som er anbefalt for denne ovnen.

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

- Pass pa at apparatet er slatt av far du skifter paere i ovnslampen, for
a unnga a fa stoet.

- lkke bruk aluminiumsfolie til 8 dekke over maten i kokekaret (kun
for ovner med medfalgende kokekar).

Avhending av brukte husholdningsapparater

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

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

MONTERING

Kontroller at ovnen ikke har lidd noen skade under transporten og at deren lukker seg korrekt. Dersom du oppdager noen
problemer, ma du kontakte forhandleren eller serviceavdelingen.

For @ unngd eventuelle skader, ber ovnen tas ut av polystyrenbunnen bare rett for den skal installeres.

Barn ma ikke utfgre installasjonsoperasjoner. Hold barn pa sikker avstand ved installasjon av apparatet. Hold emballasjematerial
(plastposer, polystyrendeler, osv.) utenfor barnas rekkevidde, bade under og etter installasjonen av apparatet.

KLARGJ¢RING AV KJOKKENSEKSJONEN

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

Gjer helt ferdig dpningen pa seksjonen for ovnen settes pa plass og fjern alt spon og sadflis.

Undersiden av apparatet ma ikke veere tilgjengelig etter installasjon.

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

ELEKTRISK TILKOBLING

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

GENERELLE RAD
For bruk:

Fjern alle kartongbiter, all plastfilm og alle klebemerker pa tilbeharet.
Fjern alt tilbehgret fra ovnen og varm den opp ved 200 °C i omlag en time for 3 fjerne lukt og damp fra beskyttelsesfettet
og isolasjonsmaterialene.
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Under bruk:

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

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

- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

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

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

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

- Ikke utsett ovnen for veer og vind.

MILJBINFORMASJON(Z|
Avhending av emballasje

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

Avfallsbehandling av apparatet

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

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

- Symbolet E pa apparatet eller pa de vedlagte dokumentene, indikerer at dette apparatet ikke ma behandles som vanlig

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

Tips for energisparing

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

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

- SI3 av ovnen 10/15 minutter far den sammenlagte tilberedningstiden er over. Hvis matvarene har lang tilberedningstid, vil
de likevel fortsette & steke.

SAMSVARSERKLARING( €

- Dette apparatet, som er beregnet pa 8 komme i kontakt med naeringsmidler, er i overensstemmelse med EU-forordning (C €) nr.
1935/2004 og er blitt utviklet, produsert og solgt i samsvar med de sikkerhetsmessige kravene i "Lavspenningsdirektivet" 2006/95/
EF (som erstatter 73/23/E@F og senere endringer) og kravene til beskyttelse i "EMC"-direktivet 2004/108/EF.

- Dette husholdningsapparatet oppfyller kravene med hensyn til gko-designkrav i de Europeiske Reglene 65/2014 og nr. 66/
2014 i overensstemmelse med den Europeiske standarden EN 60350-1.

FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke:

Kontroller at det ikke er streambrudd og pass pa at ovnen er tilkoblet stremnettet.
Sla av og pa ovnen og se om problemet har lgst seg.

Hvis doren ikke kan apnes:

. Sl& av og pa ovnen og se om problemet har Igst seg.
. Viktig: Under selvrensingen kan ovnen ikke dpnes. Vent til den frigjgres automatisk (se avsnittet «<Rengjgringssyklus med
pyrolysefunksjony).

Den elektroniske programmeringsenheten virker ikke:

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

KUNDESERVICE

For du kontakter serviceavdelingen:

1. Kontroller om du kan lgse problemet selv, pa bakgrunn av punktene under "Feilsgkingsliste".
2. Sldavog pa igjen apparatet for 8 se om problemet har lgst seg.

Dersom problemet vedvarer etter disse kontrollene, kontakter du nzermeste serviceavdeling.
Oppgi alltid:

. en kort beskrivelse av feilen;

. neyaktig ovnstype og -modell;
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servicenummeret (hummeret som star etter ordet Service pa typeskiltet), som er plassert pa den hgyre innvendige kanten
i ovnsrommet (synlig nar dgren er dpen). Servicenummeret er ogsa oppgitt pa garantiseddelen;

. din fulle adresse;

. ditt telefonnummer.

avYAKes 0000 000 00000

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til en autorisert Serviceavdeling (for a garantere at originale
reservedeler vil bli brukt og at reparasjoner utfares pa riktig mate).

RENGJORING

&ADVARSEL - Bruk a.Idri damprengjaringsqtstyr. ‘
- Vent til apparatet er helt avkjolt for du rengjor det.
- Koble husholdningsapparatet fra streamnettet.

Ovnen utvendig
VIKTIG: bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med
husholdningsapparatet, ma man umiddelbart torke det av med en fuktig mikrofiberklut.
Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut. Hvis ovnen er svaert tilsmusset, tilsettes noen draper oppvaskmiddel.
Terk 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 daren.
Det anbefales a rengjare 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 hgyt sukkerinnhold).
Bruk spesialprodukter til rengjering av ovnen og felg produsentens anvisninger ngye.
Rengjor dgrglasset med et egnet flytende vaskemiddel. Ovnsdgren kan fjernes for a forenkle rengjgringen (se
VEDLIKEHOLD).
Det gvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan senkes (kun noen modeller) for lettere & kunne rengjgre apparatet
innvendig.
MERK: under lang tilberedningstid av matvarer med hgyt vanninnhold (f.eks. pizza, grennsaker osv.) kan det danne seg
kondens pa innsiden av deren og rundt pakningslisten. Nar ovnen er avkjolt, terk innsiden av dgren med en klut eller svamp.

Tilbehor:

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

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

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

. SIa pa ovnen uten mat pa 200 °C og la den sta pa i ca. 1 time med viftefunksjon

. La deretter husholdningsapparatet fa avkjole seg far du bruker en svamp til & fjerne eventuelle matrester.

Selvrengjgrende pyrolysefunksjon (noen versjoner):

- Bergr ikke ovnen under pyrolysesyklusen.
&ADVARSEL - Hold barn pa avstand under pyrolysesyklusen.

Denne funksjonen brenner av matsgl fra ovnsrommet under oppvarming til en temperatur pa ca. 500°C. Ved en sa hgy
temperatur blir matrester omgjort til en lett aske, som er lett & torke bort med en fuktig klut ndr ovnen er avkjglt. Ikke velg
pyrolysefunksjonen etter hver bruk, men kun dersom ovnen er meget skitten og det dannes rgyk og vond lukt under

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

. Ta ut tilbehgret for du aktiverer pyrolysefunksjonen (ogsa ristene pa siden).
For at d@ren skal bli helt ren, ma storre smussrester fjernes med en fuktig svamp fer pyrolysefunksjonen benyttes.
Husholdningsapparatet er utstyrt med 2 pyrolysefunksjoner:

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

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

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

MERK: Under pyrolysefunksjonen lar ikke dgren seg apne; den blir veerende last til temperaturen inne i ovnsrommet er

avkjolt til et akseptabelt, sikkert niva.
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VEDLIKEHOLD
- Bruk beskyttelseshansker.
&ADVARSEL - Forsikre deg om at ovnen er kald fgr du utferer felgende handlinger.

- Koble husholdningsapparatet fra stramnettet.

FJERNING AV D@REN
Slik fjernes doren:

1. Apnedegren helt.
2.  Loft opp de to stopperne og trykk dem forover sa langt de gar (fig. 1).
3.  Lukkdgren til den blokkeres (A), laft den opp (B) og sving den rundt (C) til den frigjeres (D) (fig. 2).

Slik settes dgren pa plass igjen:

1. Sett hengslene pa plass igjen.
2. Apnedgren helt.

3. Senkde to stopperne.

4.  Lukk dgren.

Fig.1 Fig.2

FLYTTING AV DET @QVRE 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 3 lafte det opp, trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir sittende riktig i
sporene pa sidene.
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UTSKIFTING AV PAREN

For a skifte ut den bakre paeren (hvis denne finnes):

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru lgs lampedekslet (Fig. 6), skift ut paeren (se anmerkningene for type paere) og sett dekselet tilbake pa plass.
3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

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

Koble ovnen fra stramnettet.

Fjern ristene som holder tilbeharet pa sidene (noen versjoner) (Fig. 3).

Vipp lgs lampedekslet med en flat skrutrekker (Fig. 7).

Skift ut paeren (se anmerkning for hvilken type) (fig. 8).

Hold lampedekslet i riktig posisjon og trykk det godt inn til det smekker pa plass (Fig. 9).
Monter ristene som holder tilbehgret pa sidene.

Koble ovnen til stramnettet igjen.

]
), Y y

NowunkscwnN =

Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9

MERK:

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

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

- Paerer kan fas fra kundeservice.

VIKTIG:

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

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

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Kontrollpanel

@vre varmeelement/grill

Kjolevifte (ikke synlig)

Typeskilt (ma ikke fjernes)

Lampe

Rundt varmeelement (ikke synlig)

Vifte

Grillspidd (dersom dette finnes)

Varmeelement i bunnen (ikke synlig)

10. Der

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

12. Bakpanel

MERK:

- Under tilberedningen kan det hende kjoleviften aktiveres periodevis for & redusere energiforbruket.
- Nar tilberedningen er over og ovnen er slatt av kan det hende kjgleviften fortsetter a ga en liten stund.
- Nar ovnsdgren apnes under tilberedning, slas varmeelementene seg av.

TILBEH@R SOM FOLGER MED

®NoUAWN =

0

Fig.A Fig.B Fig.C

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

B. LANGPANNE: Brukes til 3 samle opp fett og matsmuler nar den plasseres under risten. Kan ogsa brukes som stekefat ved
tilberedning av f. eks. kjott, fisk, grennsaker og focaccia.

C. GLIDESKINNER: for a gjgre det lettere a sette inn og ta ut tilbehgret.

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

TILBEH@R SOM IKKE FAOLGER MED

Fra serviceavdelingen kan man fa kjgpt annet tilbehgr som selvrensende paneler, grillspidd osv.

PLASSERING AV RISTER OG ANNET TILBEH@R | OVNEN

1. Settristen vannrett inn, slik at den opphgyde delen «A» peker opp (fig.1).

2. Det andre tilbehgret, som langpannen og bakebrettet, settes inn med den opphgyde delen pa den
flate seksjonen «B» vendt oppover (fig.2).

&

Fig.2
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BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET
ELEKTRONISK PROGRAMMERER

A B
Qg 9

I
DISPLAY é) é)

1. FUNKSJONSBRYTER: Pa/av og valg av funksjoner

2. NAVIGERINGSBRYTER: navigering i menyen, regulering av forhandsinnstilte verdier
3.  TAST FOR VALG/BEKREFTELSE

MERK: displayet viser  for indikasjoner angaende denne tasten.

LISTE OVER FUNKSJONER

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

Undermenyene vil veere tilgjengelige og valgbare ved a vri bryteren til funksjonene GRILL, SPECIALS (spesielle
tilberedningsfunksjoner), SETTINGS (innstillinger), BREAD/PIZZA (brad/pizza), AUTOMATIC OVEN CLEANING (automatisk
rengjering).

MERK: for listen og beskrivelse av funksjonene, se den spesifikke tabellen pa side 52.

BESKRIVELSE AV DISPLAYET
P79
L= %0 308°
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A. Viser varmeelementene som er aktive for de forskjellige funksjonene

B. Symboler som gjelder tidsstyring: stoppeklokke, tilberedningstid, tidspunkt for endt tilberedning, klokke
C. Informasjon om valgte funksjoner

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

E. Indikasjon pd at daren til ovnen er lukket under den automatiske rengjaringssyklusen (pyrolyse)

F. Temperatureniovnen

G. Pyrolyse

H. Bruning

I

Spesialfunksjoner: tining, holde varm, heving, eco med varmluft.

AKTIVERING AV OVNEN - VELGE SPRAK

Nar ovnen slas pa for forste gang viser skjermen: NORSK.
Vri "Navigeringbryteren" inntil ensket sprak vises, og trykk pa tasten @ for a bekrefte.

STILLE INN KLOKKESLETTET

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

1. Vri pa navigeringsbryteren til displayet viser riktig time.

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

3. Vripa navigeringsbryteren til de riktige minuttene vises.

4. Trykk pa knappen (3) for & bekrefte.

Hvis du skal stille klokken igjen, for eksempel etter et strembrudd, se under avsnittet INNSTILLINGER.
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VALG AV STEKEFUNKSJONER

1. Vrifunksjonsbryteren til gnsket funksjon: Stekeinnstillingene vises pa displayet.
2. Hyvis verdiene som vises er de som @nskes, trykk @ Hvis du vil endre innstillingene, gar du frem som forklart under.

INNSTILLING AV TEMPERATUR/EFFEKT PA GRILL

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

1. Vrinavigeringsbryteren til du far opp ensket verdi.
2. Trykk pa knappen (3) for a bekrefte.

HURTIG FORVARM

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

2.  Bekreft ved a trykke pa @: Innstillingene vises pa displayet.

3. Hvis temperaturen som foreslas er den gnskede, trykk pa tasten @ For & endre temperaturen, gar du frem som forklart
tidligere. Meldingen PRE kommer til syne pa display. Nar valgt temperatur nas, vil verdien (f.eks. 200°C) komme til syne pa
display og du vil hgre et lydsignal. Nar forvarmingen er over, vil ovnen automatisk velge den konvensjonelle funksjonen.
Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen automatisk velge statisk funksjon (Z).

Du kan na sette inn maten og starte stekingen.
4.  Dersom du @nsker & angi en annen stekefunksjon, vrir du pa funksjonsbryteren og velger gnsket funksjon.

INNSTILLING AV STEKETID

Med denne funksjonen kan man steke i et fastsatt tidsrom, fra minimum 1 minutt til det maksimale tidsrommet som er fastsatt
for den valgte funksjonen. Nar tiden er ute, vil ovnen automatisk sla seg av.

1. Nar du bekrefter temperaturen, blinker symbolet (v

2. Vripa navigeringsbryteren til du far opp gnsket steketid.
3. Fora bekrefte steketiden, trykk pa tasten @

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR ENDT TILBEREDNING / FORSINKET START

VIKTIG: Innstillingen forsinket start kan ikke benyttes med fglgende funksjoner: HURTIG FORVARMING, BR@D/PIZZA.

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

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

Det er mulig a innstille tidspunktet for endt tilberedning og velge forsinket start av ovnen pa opptil 23 timer og 59 minutter fra
innstillingstidspunktet. Dette er kun mulig etter & ha stilt inn steketiden.

Etter at du har stilt inn steketiden, viser displayet tidspunktet for endt tilberedning (for eksempel 15:45) og symbolet @ blinker.

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

1. Vrinavigeringsbryteren til du far opp det tidspunktet tilberedningen skal veere ferdig pa (for eksempel 16:00).

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

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

NO48



VARSELUR

Denne funksjonen kan kun benyttes ndr ovnen er slatt av og kan brukes f. eks. for & kontrollere koketiden pa pasta. Det
maksimale tidsrommet som kan innstilles er pa 23 timer og 59 minutter.

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

2. Trykk pa tasten @ for a starte nedtellingen. Nar innstilt tid er ute, viser displayet “END"” og du herer et lydsignal. Du

avbryter lydsignalet ved a trykke pa tasten @ (displayet vil vise riktig tid).
VALG AV SPESIALFUNKSJONER

Vri "Funksjonsbryteren” til symbolet #é;ﬂ-, for a fa tilgang til en undermeny med spesialfunksjoner.

For & g& gjennom, velge og starte en av disse funksjonene, gar du frem pa falgende mate:

V]

M
iy

LY
L]

1. Vri "Funksjonsbryteren" til symbolet 4@4-: displayet viser kDEFROST» (opptining) og symbolet som er knyttet til denne

funksjonen.

2. Vrinavigeringsbryteren for & bla gjennom listen over funksjonene: DEFROST (opptining), KEEP WARM (holde varm),
RISING (heving) ECO FORCED AIR (gko varmluft).

3. Trykk pa knappen @ for & bekrefte.

BRUNING

Nar stekingen er avsluttet vil displayet, nar funksjonene tillater det, foresla en ekstra bruning av matretten. Denne funksjonen
kan kun aktiveres dersom du har innstilt en steketid.

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

VALG AV FUNKSJONEN BREAD/PIZZA (BR@D/PIZZA

Vri "Funksjonsbryteren” pa symbolet =357, for 4 fd tilgang til en undermeny med to automatiske funksjoner for steking av "brad"
og "pizza".
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1 Vri "Funksjonsbryteren" til symbolet =&~ displayet viser «BREAD» (brgd) ved siden av ordet AUTO.

2. Trykk pa (3)for & velge funksjonen.

3. Vri"Navigeringsbryteren" for a stille inn gnsket temperatur (mellom 180 °C og 220 ?) og bekreft med tasten @
4.  Vri"Navigeringsbryteren" for & stille inn @nsket steketid, og trykk pa @ for a starte stekingen.

&

1. VriFunksjonsbryteren til symbolet =&~: displayet viser <BREAD» (brad). For a velge funksjonen «PIZZA», gér du frem pa

foelgende mate:
Vri navigeringsbryteren: «<PIZZA» kommer opp pa displayet.

Trykk pa @ for & velge funksjonen.
Vri "Navigeringsbryteren" for & stille inn gnsket temperatur (mellom 220 °C og 250 °C) og bekreft med tasten @
. Vri"Navigeringsbryteren" for 3 stille inn gnsket steketid, og trykk pa @ for & starte stekingen.

INNSTILLINGER

Vri "Funksjonsbryteren” pa symbolet @} , for & fa tilgang til en undermeny med fem displayinnstillinger som det er mulig a

“os W

endre.

Sprak

1. Vrinavigeringsbryteren for a fa opp «LANGUAGE» (sprak).

2. Trykk pa @ for & fa tilgang til innstillingen

3. Vri"Navigeringsbryteren" til ansket sprak vises, og trykk deretter pad bekreftelsestasten @

Klokke

Vri navigeringsbryteren for a fa opp «CLOCK» (klokke). Se forrige avsnitt (STILLE KLOKKEN)

for a endre klokkeslett.

Miljo

Nar @KO-modus er aktivert (ON), reduserer displayet lysstyrken og viser klokken ndr ovnen stér pa standby i 3 minutter. For & fa

opp informasjonen pa displayet trykker du pa en av tastene eller dreier pa en av bryterne.

1. Vrinavigeringsbryteren for & fa opp «ECO».

2. Trykk @ for a fa tilgang til innstillingen (ON/OFF).

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

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

Lydsignal

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

1. Vrinavigeringsbryteren for a fa opp «SOUND» (lyd).

2. Trykk @ for & fa tilgang til innstillingen (ON/OFF).

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

Lysstyrke

For & endre lysstyrken pa skjermen gar du frem pa felgende mate:
1. Vri pa navigeringsbryteren til du far opp «BRIGHTNESS» (lysstyrke).

2. Trykk patasten @: Tallet 1 vises pa displayet.
3. Vri"Navigeringsbryteren" for & gke eller redusere lysstyrken, og bekreft ved a trykke @
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AUTOMATISK OVNSRENS

For beskrivelse av denne funksjonen, se kapittelet RENGJ@RING og funksjonstabellen pa side 52.

i @ 50 00

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

1. Vri"Funksjonsbryteren” til symbolet [X:3]: Ordet PYRO vises pa displayet.

2. Trykk pa knappen @ for & bekrefte valget og start syklusen med pyrolyse-rengjering.
Vri navigeringsbryteren for a velge ECO-pyrolyse: Ordet ECO kommer opp nederst til hgyre pa displayet. Trykk pa tasten @ for
a starte det reduserte programmet.

Under pyrolyse-rengjeringen vil ovnsdgren automatisk lases, og symbolet @ vises pa displayet. Dgren vil fortsatt veere last ved
slutten av rengjeringssyklusen: Meldingen «COOL» vises pa displayet for & varsle om at ovnens avkjglingsfase pagar. Nar ovnen

er tilstrekkelig avkjalt, vil symbolet (g slés av og displayet viser "END".
MERK: Hvis den automatiske laseprosedyren ikke fungerer som den skal, vil symbolet @ vises pa displayet. Og dersom dgren

forblir sperret pd grunn av en feil pd sperresystemet, @ og “SPERRET D@R" vises pa display. | dette tilfellet, ta kontakt med Etter-
salgs Servicen.
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TABELL SOM BESKRIVER OVNENS FUNKSJONER

FUNKSJONSBRYTER/
O AV For a stanse stekingen og sla av ovnen.
.O. PARE For & sld lampen i ovnen av og pa.
* For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler 8 bruke den midterste rillen. La matvarene ligge i
6 emballasjen, slik at de ikke blir torre.
TINING
‘ “ For & holde mat som nettopp er blitt tilberedt varm og spre (f. eks.: kjatt, frityrmat og gratenger).
& - Plasser maten pa den midterste rillen. Funksjonen vil ikke aktiveres dersom temperaturen i ovnen er
o | HOLDE | qyerpse,
+<§)+ E VARM
% AN For a oppna best mulig heving av alle slags deiger. For a sikre en korrekt heving, vil ikke funksjonen
o -— aktiveres dersom temperaturen i ovnen er over 40°C. Plasser deigen pa 2.rille. Ovnen trenger ikke a
v HEVING forvarmes.
For tilberedning av fylte steker og kjattstykker pa én rille. Denne funksjonen bruker redusert vifteeffekt
@ med avbrudd for & forhindre at maten blir tarr. | denne ECO-funksjonen forblir lyset av under steking
oKO og kan slas pa igjen midlertidig ved a trykke pa bekreftelsesknappen. For @ maksimere
VARMLUFT energieffektiviteten, anbefaler vi at du ikke dpner daren under tilberedning. Vi anbefaler at du bruker 3.
- rille. Ovnen trenger ikke a forvarmes.
OVER/ For 3 tilberede en hvilken som helst matrett pa kun enrille. Bruk 3. rille. Bruk 1. eller 2. rille for steking av
UNDERVARME | pizza, middagspaier og kaker med flytende fyll. Forvarm ovnen fgr du setter inn maten.
“« ek Til steking av kjott og paier med flytende fyll (krydret eller sgtt) pa én enkelt rille. Bruk 2. rille. Forvarm
= UNDERVARME ovnen for tilberedin
\"——/| MED VIFTE g
Tilberedning pa to nivaer samtidig av matvarer med samme steketemperatur (f. eks. fisk, grennsaker,
(‘\ VARMLUET kaker). Denne funksjonen kan brukes til a tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
@N hverandre. Bruk den 2. rillen ved tilberedning pa ett niva. Bruk den 1. og 3. rillen ved tilberedning pa to
nivaer. Forvarm ovnen.
For a grille koteletter, grillspidd og pelser, gratinere grennsaker eller sprasteke brgd. Sett maten pa 4.
GRILL eller 5. rille. Ved grilling av kjott anbefales det a bruke en langpanne til & samle opp stekesjyen. Plasser
den pa 3./4.rillen og hell i cirka en halv liter vann. Ovnen trenger ikke a forvarmes. Under
vy tilberedningen skal ovnsdaren vaere lukket.
For grilling av store kjattstykker (Iarstek, roastbiff, kylling). Plasser maten midt i ovnen. Vi anbefaler &
TURBOGRILL bruke en langpanne til & samle opp stekesjyen. Plasser den pd 1./ 2.rillen og hell i cirka en halv liter

vann . Ovnen trenger ikke & forvarmes. Under tilberedningen skal ovnsdgren vaere lukket. Med denne
funksjonen kan du ogsa bruke grillspiddet, hvis det medfelger.

INNSTILLINGER

For & stille inn displayet (sprak, klokkeslett, lysstyrke pa display, volum pa lydniva,
energisparingsfunksjonen).

4| &

For steking av bred og pizza av forskjellige typer og starrelser. | denne funksjonen finnes det to

BR@D/PIZZA |programmer med forhdndsvalgte innstillinger. Oppgi @nskede verdier (temperatur og tid), og ovnen vil
automatisk velge den beste stekesyklusen. Plasser deigen pa 2. rille etter at du har forvarmet ovnen.
For & brenne av sprut som har skjedd under tilberedning, med ekstremt hgy temperatur (ca. 500°). To
AUTOMATISK | selvrensende sykluser er tilgjengelige: en full syklus (PYRO) og en redusert syklus (ECO). Den komplette
OVNSRENS syklusen bgr helst brukes kun nar ovnen er sveert skitten, mens den kortere syklusen bgr brukes med
jevne mellomrom.
LURTIC For rask forvarming av ovnen
FORVARM or rask forva g av ovnen.
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TILBEREDNINGSTABELL

Oppskrift Funksjon | Forvarming Rille Temperatur Tid |Tilbehor
(nedenfra) (°C) (min.)
@ Ja 2 160-180 30-90 | Kakeform pa rist
Kaker av gjeerdeig - —
o Rille 3: kakeform pa rist
o= Ja 1-3 160-180 30-90
=~ Rille 1: kakeform pa rist
Ia ) 160-200 30.g5 |L@ngpanne/ stekebrett eller
Fylte paier (ostekake, kakeform pa rist
strudel, eplepai) 3 Rille 3: kakeform pé rist
o= Ja 1-3 160-200 3590 (— —
d Rille 1: kakeform pa rist
Ja 2 170-180 15-45 |Langpanne/stekebrett
Kjeks/smakaker
pY Rille 3: grill
Ja 1-3 160-170 20-45 (—
=~ Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 180-200 30-40 |Langpanne/stekebrett
Vannbakkels
o Rille 3: panne pa rist
Ja 1-3 180-190 35-45
i Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 90 110-150 | Langpanne/stekebrett
Marengs —
o Rille 3: panne pa rist
Ja 1-3 90 130-150 |—
=~ Rille 1: langpanne/bakebrett
[z] Ja 2 190-250 15-50 |Langpanne/stekebrett
Bred/Pizza/Focaccia
HY Rille 3: panne pa rist
Ja 1-3 190-250 25-50 (—
Rille 1: langpanne/bakebrett
S o=
Brod AV Ja 2 180-220 30-50 |Langpanne/bakebrett eller rist
(Brad)
Pizza ), Ja 2 220-250 15-30 |Langpanne/bakebrett
(Pizza)
@ Ja 2 250 10-15 |Langpanne/bakebrett eller rist
Frossen pizza -
Rille 3: panne pa rist
Ja 1-3 250 10-20 |—
Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 180-190 35-45 | Kakeform pa rist
Middagspaier
(grennsakspai, quiche) 3 Rille 3: kakeform pa rist
o= Ja 2-3 180-190 45-60 |— —
~ Rille 2: kakeform pa rist
@ Ja 2 190-200 20-30 |Langpanne/stekebrett
Butterdeigsskall/
smakaker av butterdeig 3 Rille 3: panne pé rist
B Ja 1-3 180-190 20-40
i Rille 1: langpanne/bakebrett
::Z:g;:;o:::ls:::;:hn @ Ja 2 190-200 45-65 |Langpanne eller panne pa rist
DAL IEE0) @ Ja 2 190-200 70-100 |Langpanne eller panne pa rist

svin 1 kg
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Oppskrift Funksjon | Forvarming Rille Temperatur Tid |Tilbehor
(nedenfra) (°C) (min.)
Kylling /kanin /and 1 kg @ Ja 2 200-230 50-100 |Langpanne eller panne pa rist
Kalkun /gas 3 kg @ Ja 1/2 190-200 80-130 |Langpanne eller panne pa rist
Ovnsstekt/foliebakt fisk -
(fillet, hel) @ Ja 2 180-200 40-60 |Langpanne eller panne pa rist
Fylte grennsaker
(tomater, squash, Ja 2 180-200 50-60 | Panne pa rist
auberginer)
Ristet bred @ - 4 3 (hay) 2-5 |Rist
Rille 4: rist (snu maten halvveis i
Fiskefileter/-koteletter @ - 4 2 (medium) 20-35 |stekingen)
Rille 3: langpanne med vann
. ) Rille 4: rist (snu maten halvveis i
P¢Iser! grillspyd / @ i 4 2-3 (medium- | . o | stekingen)
spareribs / hamburgere hay)
Rille 3: langpanne med vann
Rille 2: rist (snu maten nar 2/3 av
2 (medium) | 50-65 |tidenergatt)
Rille 1: langpanne med vann
Stekt kylling 1-1,3 kg @ - 2
Rille 2: grillspidd (noen
3 (hay) 60-80 | versjoner)
Rille 1: langpanne med vann
Panne pa rist (snu om
Roastbiff, blodig 1 kg @ - 2 2 (medium) 35-45 |nedvendig maten ndr 2/3 av
tiden er gatt)
Langpanne eller panne pa rist
Lammelar/skanker @ - 2 2 (medium) 60-90 |(snu om ngdvendig maten nar
2/3 av tiden er gatt)
Langpanne eller stekebrett (snu
Stekte poteter @ - 2 2 (medium) 45-55 | om ngdvendig maten nar 2/3 av
tiden er gatt)
Gratinerte grgnnsaker @ - 2 3 (hay) 10-15 |Panne pa rist
Rille 3: panne pa rist
. ~
Lasagne og kjott g Ja 1-3 200 50-100% |Rille 1: langpanne eller panne pa
rist
Rille 3: panne pa rist
. ~N
Kjott og poteter (3/‘ Ja 1-3 200 45-100% | Rille 1:langpanne eller panne pa
rist
Rille 3: panne pa rist
. ~N
Fisk og gronnsaker (}J‘ Ja 1-3 180 30-50% | Rille 1:langpanne eller panne pa
rist
Fylte steker @ - 3 200 80-120* | Langpanne eller panne pa rist
Kjottstykker (kanin, asr ) 0% o
kylling, lam) r 3 200 50-100* | Langpanne eller panne pa rist
*
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UTPR@VDE OPPSKRIFTER (iht. standarden IEC 60350-1:2011-12 og DIN 3360-12:07:07)

Oppskrift Funksjon | Forvarming Rille Temperatur | Tid Tilbehor* og merknader
(nedenfra) (°Q) (min.)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

Ja 2 170 15-25 |Langpanne/stekebrett
Kjeks/smearkjeks
! ) pY Rille 3: bakebrett
(S Ja 1-3 150 3045 —
L2 Rille 1: langpanne/bakebrett
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Ja 3 170 20-30 |Langpanne/stekebrett

Smakaker

Rille 3: bakebrett

Ja 1-3 160 25-35 —
Rille 1: langpanne/bakebrett

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1

Ja 2 170 30-40 |Kakeform pa rist

Fettfritt sukkerbrad - —
Rille 3: kakeform pa rist
Ja 1-3 160 35-45

Rille 1: kakeform pa rist

IEC 60350-1:2011-12 8§ 7.6.2

Ja 2 185 70-90 [Kakeform pa rist

2 eplepaier
piep Rille 3: kakeform pa rist
Ja 1-3 175 70-90

Rille 1: kakeform pa rist

IEC 60350-1:2011-12 § 9.2

Ristet bred** 3 (hay) 3-5 |Rist

IEC 60350-1:2011-12§ 9.3

Rille 4: rist (snu maten halvveis

Hamburgere** - 4 3 (hoy) 30-40 |istekingen)

Rille 3: langpanne med vann

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Ja 2 180 30-40 |Langpanne/stekebrett

Eplekake, gjaerkake i fi
plekake, gjeerkake i form Rille 3: bakebrett
Ja 1-3 160 55-65

Rille 1: langpanne/bakebrett

DIN 3360-12:07 § 6.6

Svinestek - 2 190 150-170 [Langpanne

DIN 3360-12:07 bilag C

Ja 2 170 35-45 |Langpanne/stekebrett

()50 O O O ) (D = (WD
SN

Formkake (Flat cake)

= Rille 3: bakebrett
Y Ja 1-3 170 40-50

L2 Rille 1: langpanne/bakebrett

* Nar utstyret ikke fglger med, kan tilbeher kjgpes fra ettersalgsservice.

Tilberedningstabellen viser de ideelle funksjonene og temperaturene for a oppna best mulig resultat for alle oppskrifter. Dersom
du @nsker kun 3 bruke ovnen med vifte pa ett niva, plasser maten pa den andre rillen og velg temperaturen som anbefales for
«VARMLUFT» (&3] funksjonen ved tilbereding pa flere nivaer.

Verdiene i tabellen er uten bruk av glideskinner. Utfgr testene uten glideskinner.

Ved grilling anbefales det d la de forste 3-4 cm pa risten veere fri, slik at den blir lettere a trekke ut.

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

Bruk den tilegnede tabellen for 3 utfere testen.
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RAD OG FORSLAG VED BRUK
Slik leser du tilberedningstabellen

Tabellen viser den beste funksjonen a benytte for en bestemt mattype, ved steking pa ett eller flere nivder samtidig. Steketidene
gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves). Temperaturene og steketidene er veiledende og
avhenger av matmengden og typen tilbehegr. Bruk til 8 begynne med de laveste verdiene som anbefales, og hvis resultatet ikke
er slik du gnsker, velger du hgyere verdier. Det anbefales a8 benytte medfelgende tilbehar, og kakeformer eller bakebrett
fortrinnsvis av markt metall. Det er ogsa mulig 8 benytte gryter og tilbehgr i pyrex eller stentay, men da vil steketiden forlenges
noe. For d oppna best mulig resultat, bar du felge de rdadene som gis i steketabellen nar det gjelder valg av medfglgende tilbehgr
og hvilke riller det skal plasseres pa.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

Ved a benytte funksjonen «VARMLUFT» er det mulig 4 tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel: fisk og grannsaker)
pa forskjellige nivaer. Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de som skal ha lengre fortsette a steke.

Kaker

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

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

- Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man ikke smgre kantene. Det kan nemlig fgre 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.

- Bruk funksjonen «OVER/UNDERVARME> for kaker med saftig fyll (oste- eller fruktkaker). Dersom bunnen av kaken er for
fuktig, ber du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd- eller kiekssmuler far du har i fyllet.

Kjott

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

- For a oppna et jevnt resultat nar du griller kjattstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse. Tykke kjottstykker har
behov for lengre steketid. For 8 unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved & plassere
risten pa en lavere rille. Snu kjgttet nar 2/3 av tiden er gatt.

Det anbefales & plassere en langpanne med en halv liter vann direkte under risten med kjattet som skal grilles, slik at sjyen fra

kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

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

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

Hevefunksjon

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig kjekkenhdndkle for den settes i ovnen. Hevetiden med denne funksjonen reduseres
med ca. 1/3 i forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C). Hevetiden for en pizzadeig pa 1 kg er pa ca. 1 time.
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VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

Dessa instruktioner ska aven finnas tillgangliga pa webbsidan: www.whirlpool.eu

DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG

I denna bruksanvisning och pa sjdlva apparaten ges viktiga sdkerhetsvarningar som ska ldsas och alltid foljas.

Detta ar symbolen for fara och den varnar for potentiella risker for anvdandaren och andra i ndrheten.

\ Alla sdkerhetsvarningar féregas av denna symbol och féljande ord:

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

Alla sakerhetsvarningar ger specifika detaljer om den potentiella risk
som foreligger och talar om hur du ska undvika risken for personskador
och andra skador samt elektriska stotar pa grund av felaktig
anvandning av produkten. Folj foljande instruktioner noggrant:

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

Anvand skyddshandskar vid uppackning och installation.

For att hantera och installera apparaten kravs minst tva personer.
Produkten maste kopplas bort fran eluttaget innan nagot
installationsarbete utfors.

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

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

Enligt lag ar det obligatoriskt att ansluta denna apparat till jord.
Elsladden maste vara tillrackligt lang for att en apparat som ar
inbyggd i ett koksskap ska kunna anslutas till ett eluttag.

For att installationen ska uppfylla gallande sakerhetskrav maste en
allpolig strombrytare med minst 3 mm kontaktavstand anvandas.
Anvand inte forlangningssladdar eller grenuttag.

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

Dra inte i apparatens natkabel.

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

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

Produkten ar endast avsedd att anvandas i hushallet for
matlagning. Det ar inte tillatet att anvanda produkten for andra
andamal (t.ex. varma upp rum). Tillverkaren fransager sig allt ansvar
for skador pa personer, djur eller egendom om dessa anvisningar och
sakerhetsforeskrifter inte foljs.

Under anvandning blir apparaten och dess atkomliga delar heta.
Var noga med att inte vidrora varmeelementen.

Smabarn (0-3 ar) och barn (3-8 ar) ska hallas under uppsikt nar de
vistas i narheten av apparaten.

Barn fran 8 ars dlder och personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental formaga, eller bristande erfarenhet och kunskap far lov att
anvanda produkten om de halls under uppsikt eller om de har fatt
instruktioner om hur produkten ska anvandas pa ett sakert satt och
forutsatt att de forstar vilka faror det innebar. Barn far inte leka med
produkten. Rengdring och underhall far inte utforas av barn utan uppsikt.
Vidror inte varmeelementen eller de inre panelerna under och efter
anvandning av apparaten eftersom du kan branna dig.

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

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

Anvand grytlappar for att ta ut kokkarl och tillbeh6or och var noga
med att inte vidrora varmeelementen.

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

Det tryck som utvecklas i behallaren kan fa den att explodera och
skada apparaten.
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- Anvand inte kokkarl av syntetmaterial.

- Overhettad fett och olja kan litt fatta eld. Var vaksam nar du lagar
mat med mycket fett och olja.

- Lamna aldrig apparaten utan uppsyn da du torkar mat.

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

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

- Anvand aldrig angtvatt for att rengora den.

- Ror inte vid ugnen under pyrolysrengoéringen. Hall barn pa avstand
fran ugnen under pyrolysrengoéringen. Stoérre mangder matrester i
ugnen ska torkas bort innan pyrolysrengoéringen startas (endast
ugnar med pyrolysfunktion).

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

- Anvand endast en termometer som rekommenderas for den har ugnen.

- Anvand inga starka, slipande rengoringsmedel eller vassa
metallskrapor for att rengora ugnsluckans glas. De kan repa ytan,
vilket kan leda till att glaset splittras.

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

- Anvand inte aluminiumfolie for att tacka over kokkarl (endast for
ugnar med tillhérande kokkarl).

Kassering av hushallsapparater

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

For mer information om hantering, atervinning och ateranvandning av elektriska hushallsapparater, var god kontakta de
lokala myndigheterna, din lokala sophanteringstjanst eller butiken dar du kopte apparaten.

INSTALLATION

Nar ugnen har packats upp, kontrollera att den inte har skadats under transporten och att ugnsluckan stanger ordentligt.
Kontakta din aterforséljare eller ndrmaste kundservice om du upptacker nagot problem.

For att forhindra eventuella skador rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen fran polystyrenskummet forran du skall installera
den.

Installationen far inte utféras av barn. Hall barn pa avstand medan apparaten installeras. Forvara forpackningsmaterial (plastpasar,
polystyren och liknande) utom rackhall for barn under och efter installation av apparaten.
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FORBEREDNING AV INBYGGNADSUTRYMMET

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

Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmaobeln innan du fér in ugnen, och avldgsna sdgspan och damm noggrant.
Apparatens undersida ska inte langre vara tillgdanglig efter installation.

For att apparaten ska fungera korrekt far inte minimiutrymmet mellan arbetsbdnken och ugnens 6vre kant tackas 6ver.

ELEKTRISK ANSLUTNING

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

ALLMANNA FORESKRIFTER

Fore anvdndning:

- Ta bort pappskydd, plastfilmer och etiketter fran tillbehoren.
- Ta ut alla tillbehor ur ugnen. Stéll in varmen pa 200 °C och 13t ugnen vara pa i cirka en timme sa att lukt och anga fran
isoleringsmaterial och skyddsfett elimineras.

Under anvdndning:

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

- Luta dig inte pa ugnsluckan och hang inte saker pa dess handtag.

- Tack inte ugnens inre paneler med aluminiumfolie.

- Hall inte vatten i en het ugn: emaljen kan skadas.

- Dra inte kokkarlen pa ugnens botten eftersom detta kan skada emaljen.

- Forsakra dig om att elsladdar till andra hushallsapparater inte vidror heta delar och att de inte kan fastna i ugnsluckan.
- Undvik att utsdtta ugnen for "vader och vind".

MILJOSKYDD%|
Kassering av emballagematerialet

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

Kassering av apparaten

- Denna apparat ar markt i enlighet med EG-direktivet 2012/19/EG om elektriskt och elektroniskt avfall (Waste Electrical and
Electronic Equipment, WEEE).

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

- Symbolen " pa produkten och pa de medféljande dokumenten visar att den inte far skrotas som hushallsavfall, utan ska

ldmnas in till miljostation for atervinning av elektrisk och elektronisk utrustning.

Tips for att spara energi

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

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

- Sténg av ugnen 10-15 minuter innan den installda koktiden I6per ut. Om en matratt kraver langkok kommer den att fortsatta
tillagas aven ndr ugnen ar avstangd.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSEC €

- Denna ugn, som ar avsedd att komma i kontakt med livsmedel, foljer den europeiska férordningen (C €) nr 1935/2004 och
ar designad, tillverkad och sdld enligt sakerhetskraven i Ldgspdnningsdirektiv 2006/95/EG (som ersatter 73/23/EG med
senare andringar) och skyddskraven i EMC-direktiv 2004/108/EG.

- Denna apparat uppfyller kraven i de europeiska ekodesignforordningarna nr 65/2014 och nr 66/2014 i enlighet med den
europeiska standarden EN 60350-1.

FELSOKNING
Ugnen fungerar inte:

Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget som ugnen &r ansluten till.
Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
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Ugnsluckan ar sparrad:
Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
Viktigt: Under sjalvrengdringen gar det inte att dppna ugnsluckan. Vanta tills den automatiskt lases upp (se avsnittet
"Rengdringscykel pa ugn med pyrolysfunktion”).

Den elektroniska programmeraren fungerar inte:

Om bokstaven "F" foljt av ett nummer visas pa displayen, kontakta ndrmaste kundtjanst. Uppge i sa fall numret som
atfoljer bokstaven "F".

SERVICE

Innan du kontaktar Kundtjénst:

1. Forsok att 16sa problemet pa egen hand enligt forslagen i kapitlet "Felsokning”.
2. Stdng av apparaten och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.
Om problemet kvarstar efter dessa kontroller bor du kontakta narmaste Kundtjanst.
Ldmna alltid foljande uppgifter:
. En kort beskrivning av felet.
Exakt ugnstyp och ugnsmodell.
Servicenumret (d.v.s. numret som finns efter ordet Service pa typskylten) som ar placerad pa héger innerkant i
ugnsutrymmet (syns ndr ugnsluckan @r 6ppen). Servicenumret finns dven i garantihéftet.
Fullstdndig adress.
Telefonnummer.

S =AYAKeES 0000 000 00000

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

RENGORING

&VARNING - An\{.amd |nt.fe .angtvat.i.: for rengoring.
- Utfor rengoringen nar ugnen har svalnat.
- Koppla bort apparaten fran elnatet.

Ugnens utsida

VIKTIGT: Anvénd inte fratande eller slipande rengéringsmedel. Om nagon sadan produkt av misstag spills ut pa

apparaten, torka omedelbart bort den med en fuktig trasa av mikrofiber.

. Rengdr ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om den ar mycket smutsig kan du tillsatta ett par droppar flytande
diskmedel till vattnet. Torka med en torr duk.

Ugnens insida

VIKTIGT: Anvénd inte slipande svampar, stalull eller metallskrapor. Det kan skada de emaljerade ytorna och luckans glas.

. Efter varje anvandningstillfalle, Idt ugnen svalna och rengér den helst medan den fortfarande ar varm for att ta bort
ansamlad smuts och flackar som orsakats av matrester (t.ex. mat med hog sockerhalt).

. Anvand produkter som ar speciellt avsedda for rengoring av ugnar och f6lj tillverkarens anvisningar till punkt och pricka.

. Rengdr luckans glas med ett lampligt flytande rengdringsmedel. Det gdr att ta av ugnsluckan for att underlatta rengéring
av ugnen (se UNDERHALL).

. Grillens 6vre varmeelement kan sankas (endast pa vissa modeller) fér att kunna rengdra ugnens ovre panel (se
UNDERHALL).

OBSERVERA: Under lang 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 tillbehoren med diskmedel direkt efter anvdandning. Hantera dem med ugnsvantar om de fortfarande ar varma.
. Matrester kan latt avlidagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengoring av den bakre panelen och de katalytiska sidopanelerna pa ugnen
(beroende pa modell):

VIKTIGT: anvénd aldrig slipande eller fraitande rengéringsmedel, repande svampar, stalull eller ugnsrengéringsspray,
eftersom dessa kan skada de katalytiska panelernas formaga till sjalvrengoring.
. Satt pa den tomma ugnen, stéll in den pa varmluft 200 °C och lat den sta pa i ungefar en timme

Lat sedan apparaten svalna och torka bort eventuella matrester med en tvattsvamp.
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Rengoringscykel pa ugn med pyrolysfunktion (finns pa vissa modeller):

- Vidror inte ugnen under pyrolysrengéringen.
&VARNING - Se till barn vistas pa avstand fran ugnen under pyrolysen.

Denna funktion branner bort stank som uppstatt i ugnen under matlagning vid en temperatur pa cirka 500°C. Vid denna hoga
temperatur foérvandlas belaggningarna till en ljus aska som latt kan torkas upp med en fuktig trasa nar ugnen har kallnat. Du
behover inte aktivera pyrolysfunktionen varje gang ugnen anvands, utan endast nar ugnen ar mycket smutsig eller ndr matos
eller r6k uppstar under uppvarmning och tillagning.
. Om ugnen ar placerad under en spishall maste du se till att gasbrannare och elplattor dr avstangda under
pyrolysrengdéringen.
Alla tillbeh6r maste avldagsnas innan du utfor pyrolysrengdringen (dven sidostegarna).
For optimal rengoring av ugnsluckan, torka bort den varsta smutsen med en fuktig svamp innan pyrolysfunktionen
aktiveras.
Apparaten ar forsedd med 2 olika pyrolysfunktioner:
1. Energibesparande rengéring (PYRO EXPRESS/ECO): vars energidtgang ar 25 % lagre an under standardrengdringen. Starta
denna rengoéring med jamna mellanrum (efter att du tillagat kétt 2-3 ganger i rad).
2. Standardrengoring (PYRO): som passar for att rengdra en mycket smutsig ugn.
Hur som helst, kommer ett meddelande upp pa displayen efter ett antal anvandningstillféllen som sdger att det ar dags
for en sjalvrengoring.
OBSERVERA: Under pyrolysen gar ugnsluckan inte att 6ppna. Den forblir 1ast tills temperaturen i ugnen har sjunkit till
en acceptabel sdker niva.

UNDERHALL

&VARNING - An\.l"aing srkydds'..handskar'..
B Utfor foljande ingrepp ndr apparaten har svalnat.

- Koppla bort apparaten fran elndtet.
TA AV UGNSLUCKAN

GOr sa har for att ta av luckan:

1. Oppna ugnsluckan helt.

2. Lyft detva sparrhakarna i gdngjarnen och skjut dem framat till anslaget (fig. 1).

3. Stdng luckan till sparren (A), lyft den (B) och vrid runt den (C) tills den lossnar (D) (fig. 2).

GOr sa har for att satta tillbaka ugnsluckan:

1. FOrin gangjarnen pa deras platser.
2. Oppna ugnsluckan helt.

3. Skjut ned de tva sparrhakarna.

4.  Sténg luckan.

Fig.1
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FLYTTA PA DET OVRE VARMEELEMENTET (ENDAST VISSA MODELLER)

1. Avldgsna tillbehorens guideskenor (Fig. 3).
2.  Drautelementet (Fig. 4) en aning och sank det (Fig. 5).
3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det en aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostod.

Fig.4

BYTE AV LAMPA

For att byta den bakre ugnslampan (i forekommande fall):

1.  Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruva ur lampskyddet (Fig. 6), byt ut glédlampan (se notering for typ av lampa) och skruva tillbaka lampskyddet.
3. Anslut ugnen till elnatet igen.

For att byta sidolampan (i forekommande fall):

1.  Koppla bort ugnen fran elnatet.

Avldgsna tillbehorens guideskenor, om sadana finns (fig. 3).

Anvand en skruvmejsel for att banda lampskyddet utat tills du kan ta loss det (fig. 7).

Byt ut glodlampan (for typ av lampa - se anmarkning) (fig. 8).

Placera lampskyddet mot panelen och tryck pa skyddet tills det fasts med ett "klick" (fig. 9).
Montera tillbaka tillbehorens guideskenor.

Anslut ugnen till elnatet igen.

]
), Y y

NounhkwnN

Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9

OBSERVERA:

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

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

- Lamporna finns att kdpa av var kundservice.

VIKTIGT:

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera dem med bara hiénder, eftersom de kan forstoras av
fingeravtryck.

- Satt inte pa ugnen forrdan lampskyddet har satts pa plats.
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BRUKSANVISNING FOR DENNA UGN
FOR ANSLUTNING TILL ELNAT, SE KAPITLET OM INSTALLATION

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

1. Kontrollpanel

2. Ovre virmeelement/grillelement

3. Kylflakt (dold)

4.  Typskylt (skall ej avlagsnas)

5.  Lampa

6.  Runtvdrmeelement (dolt)

7.  Flakt

8.  Roterande grillspett (pa vissa modeller)
9.  Nedre varmeelement (dolt)

10. Lucka

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

OBSERVERA:

- Under tillagning kan kylfldkten slas pa och av for att minska energiférbrukningen.
- I slutet av tillagningen, nar ugnen stangts av, kan det hdanda att kylflakten fortsatter att vara igang en stund.
- Nar ugnsluckan 6ppnas under tillagning stangs varmeelementen av.

MEDFOLJANDE TILLBEHOR

Fig.C

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

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

C. SKJUTBARA LEDSTYCKEN: anvands for att lattare kunna ta ut och satta tillbaka tillbehor.

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modell.

TILLBEHOR SOM INTE MEDFOLJER

Det gdr att separat kopa andra tillbehor, som till exempel katalytiska paneler, roterande grillspett osv - vand dig till var
Kundtjanst.
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PLACERING AV GALLER OCH ANDRA TILLBEHOR | UGNEN

1. Forin gallret vagratt med upphdjningen "A" vand uppat (fig. 1).

2. Andratillbehor, sa som langpanna och bakplat, ska féras in med upphojningen pa den raka delen "B”
riktad uppat (fig. 2).

&

Fig.1 Fig.2

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN
ELEKTRONISK PROGRAMMERARE

Wk I,

1. FUNKTIONSRATT: sld pa/stdnga av ugnen och val av funktioner
2. NAVIGATIONSRATT: for att navigera i menyn och reglera instdllda varden
3.  KNAPP FORATT VALJA/BEKRAFTA

OBSERVERA: pa displayen visas v for indikationer angaende denna knapp.
LISTA PA FUNKTIONER

Starta ugnen genom att vrida funktionsratten till valfritt lage. Pa displayen visas funktioner eller funktionernas undermenyer.
Undermenyerna visas och kan valjas ndr ratten stélls in pa ndgon av funktionerna GRILL (grill), SPECIALS (special), SETTINGS
(installningar), BREAD/PIZZA (bréd/pizza) och AUTOMATIC OVEN CLEANING (automatisk ugnsrengoring).

OBSERVERA: for en lista med beskrivningar 6ver funktionerna, se tabellen pa sidan sid. 70.

BESKRIVNING AV DISPLAY

27?9

\/\/\/\/ *ﬂ ../l\. ”_C|°C

N7 NANANT
@ IgllTHTIVI | rll;:\ulﬁl AUTO @_@

2 [SYXO)

"6 00

vv

O

A. Visualisering av de varmeelement som ar aktiva for de olika funktionerna
B. Symboler for hantering av tid: timer, tillagningstid, koksluttid, klockslag
C. Information om vald funktion

D. Automatisk BREAD/PIZZA-funktion (brod/pizza) vald

E. Indikation om last ugnslucka under automatisk rengdring (pyrolys)

F. Temperaturiugnen

G. Pyrolysfunktion

H. Bryning

.

Specialfunktioner: upptining, varmhallning, jasning, eko-varmluft.

STARTA UGNEN - STALLA IN SPRAK

Nar du startar ugnen forsta gangen visar displayen: ENGLISH.
Vrid navigationsratten tills onskat sprak visas och tryck pa knappen @ for att bekrafta.
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STALLA KLOCKAN

Nar spraket har stallts in &r det nédvandigt att stalla klockan. Pa displayen blinkar de tva siffrorna fér timmar.
1. Vrid navigationsratten till korrekt timme.

2. Tryck pa knappen @ for att bekréfta. Pa displayen blinkar de tva siffrorna for minuter.

3. Vrid navigationsratten till korrekt minut.

4. Tryck pad knappen @ for att bekrafta.

For att dndra klockslag, till exempel efter ett stromavbrott, se pafdljande avsnitt INSTALLNINGAR).

VAL AV TILLAGNINGSFUNKTIONER

1. Vrid funktionsratten till dnskad funktion. tillagningsinstaliningarna visas pa displayen.
2. Omvardena som visas 6verensstimmer med de varden du vill ha, tryck pa @ For att andra dem gor sa som beskrivs
nedan.

INSTALLNING AV TEMPERATUR/EFFEKT PA GRILLEN

Reglera temperatur eller effekt pa grillen genom att gora foljande:

e El-‘\,'. _
000 !? Q

1. Vrid navigationsratten till dnskat varde.
2. Tryck pé knappen (3) for att bekréfta.

SNABBUPPVARMNING

1. Valj snabbuppvdrmningsfunktionen genom att vrida funktionsratten till symbolen @2.

2.  Bekrafta med knappen @: Installningarna visas pa displayen.

3. Om foreslagen temperatur 6verensstammer med den du vill ha, tryck pa knappen @ For att andra gor du sa som
beskrivits i foregdende avsnitt. Pa displayen visas texten PRE. Nér den instéllda temperaturen har uppnatts visas graderna
pa displayen (t.ex. 200°) och en ljudsignal avges. Efter forvarmingsfasen gar ugnen automatiskt éver till funktion med
dver- och undervirme (J.

Da kan du stélla in din matrétt och starta tillagningen.
4. Omduvill stdlla in en annan tillagningsfunktion, vrid funktionsratten och vilj nskad funktion.

INSTALLNING AV TILLAGNINGSTID

Denna funktion gor det mgjligt att tillaga under en forbestamd tidsrymd, minst 1T minut, maximalt den tid som vald funktion kan
fungera, sedan stdngs ugnen av automatiskt.

1. Efter att du bekraftat temperaturen blinkar symbolen (v

2. Vrid "Navigationsratten” tills du ser 6nskad tillagningstia:
3. Bekréfta tillagningstiden genom att trycka pa knappen @
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INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/FORDROJD START

VIKTIGT: Denna instéllning kan ej aktiveras tillsammans med féljande funktioner: FAST PREHEATING
(snabbuppvarmning), BREAD/PIZZA (brod/pizza).

OBSERVERA: Med denna instdllning uppnas instélld temperatur gradvis. Darfor forlangs tillagningstiderna nagot i
jamforelse med de som anges i tabellen.

OBSERVERA: Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for funktionerna Grill och Turbo Grill.

Det gar att stélla in koksluttid, genom att fordrdja starten av ugnen till maximalt 23 timmar och 59 minuter fran nuvarande
klockslag. Detta kan endast goras da du redan har stéllt in tidslangd pa tillagningen.

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

For att fordroja koksluttid, och ddrmed fordroja start av ugnen, gor foljande:
1. Vrid navigationsratten till den tid da maten ska vara klar (t.ex. 16:00).

2.  Bekréafta det valda vardet genom att trycka pa knappen @: de tva prickarna vid koksluttiden blinkar for att visa att
installningen ar korrekt.
3. Ugnen kommer att fordréja programstarten sa att maten ar klar pa den forinstallda tiden.

TIMER

Denna funktion kan endast anvandas da ugnen ar avstangd och ar utmarkt for att kontrollera koktid for t.ex. pasta. Maximal
instdllbar tid pa timern ar 23 timmar och 59 minuter.

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

2. Tryck pa knappen @ for att starta nedrakningen. Nar den instéllda tiden har gatt visar displayen texten "END” och en

ljudsignal avges. For att stanga av ljudsignalen, tryck pa knappen @ (pa displayen visas aktuellt klockslag).

VAL AV SPECIALFUNKTIONER

Vrid funktionsratten tills den pekar pa symbolen *té)* for att komma till undermenyn med specialfunktionerna.

For att leta upp, vélja och starta en av dessa funktioner, gor sa har:

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

2. Vrid navigationsratten for att rulla igenom funktionslistan: DEFROST (upptining), KEEP WARM (varmhalining), RISING
(jasning), ECO FORCED AIR (eko-varmluft).
3. Tryck pa knappen @ for att bekrafta.

BRYNA

Da tillagningen ar klar visas pa displayen - for de funktioner som tilldter detta - en mojlighet att utféra bryning av din matratt.
Detta kan endast goras da du redan har stéllt in tidslangd pa tillagningen.

; ®

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

VAL AV FUNKTIONEN BROD/PIZZA

Vrid funktionsratten i héjd med symbolen for att komma till en undermeny som innehaller tva automatiska
tillagningsfunktioner for "bréd” och “pizza”.
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1 Vrid funktionsratten till symbolen %@: Pa displayen visas "BREAD" (bréd) och AUTO.

2. Tryck pa (@) for att vélja funktionen.

3. Vrid navigationsratten for att stalla in nskad temperatur (mellan 180 och 220 °C) och bekrafta med knappen @
4. Vrid navigationsratten for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck pa @ for att starta tillagningen.

&

Vrid funktionsratten till symbolen %? Pa displayen visas "BREAD" (brod). Gor sa har for att valja funktionen PIZZA:
Vrid navigationsratten. Pa displayen visas "PIZZA".

Tryck pé (3) for att vélja funktionen.

Vrid navigationsratten for att stélla in 6nskad temperatur (mellan 220°C och 250 °C) och bekrafta med knappen @
. Vrid navigationsratten for att stalla in dnskad tillagningstid och tryck pa knappen @fér att starta tillagningen.

INSTALLNINGAR

Vrid funktionsratten till symbolen {%}} for att komma till en undermeny med fem displayinstallningar som kan &ndras.

Sprak

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

2. Tryckpa @ for att komma till installningen.

3. Vrid navigationsratten till 6nskat sprak och tryck pa knappen @ for att bekrafta.

Klocka
Vrid navigationsratten tills du ser "CLOCK" (klocka). For att dndra klockslag, se féregdende avsnitt (STALLA KLOCKAN).

Eco

1.
2.
3.
4.
5

Med Eco-ldge aktiverat (PA) minskas ljusstyrkan pa displayen som visar klockan nir ugnen har varit i standbylége i tre minuter.

For att se information pa displayen behdver du bara trycka pa en knapp eller vrida pa en ratt.

1. Vrid navigationsratten tills du ser "ECO".

2. Tryckpa @ for att komma till installningslaget (ON/OFF).

3. Vrid navigationsratten for att vdlja dnskad installning och bekrafta med knappen @

4,  Nar ECO-laget ar aktiverat vid tillagning slacks ugnslampan efter en minut och tands igen nar du ror ugnens reglage.

Ljudsignal

For att aktivera eller avaktivera ljudsignalen:

1. Vrid pa "Navigationsratten” tills du ser “SOUND" (ljud).

2. Tryckpa @ for att komma till instéllningslaget (ON/OFF).

3. Vrid navigationsratten for att valja 6nskad instdllning och bekrafta med knappen @

Ljusstyrka

For att andra ljusstyrkan pa displayen:
1. Vrid navigationsratten tills du ser "BAKGRUNDSBELYSNING".

2. Tryckpa @: siffran 1 visas pa displayen.
3. Vrid navigationsratten for att 6ka eller minska ljusstyrkan och bekréfta med knappen @

SVe68



AUTOMATIC OVEN CLEANING (automatisk rengoring av ugnen)

Fér en beskrivning av denna funktion, se avsnittet RENGORING och funktionstabellen pé sidan sid. 70.

i @ o8 00

GOr sa har for att starta automatisk rengéring (pyrolys):

1. Vrid funktionsratten till symbolen texten PYRO visas pa displayen.

2. Tryck pa knappen @ for att bekréfta ditt val och starta pyrolysrengdringen.
Vrid navigationsratten for att valja ECO pyrolysrengdring: pa displayen visas texten ECO nere till hdger. Tryck pa knappen @ for
att starta det korta programmet.

Under pyrolysrengéringen &r luckan automatiskt sparrad och symbolen (g visas pa displayen. Luckan férblir sparrad dven efter
rengoringen: Texten "KYLER NED" visas pa displayen for att indikera att ugnen haller pa att kylas ned. Nar ugnen kylts ned till en

saker temperatur slacks symbolen @ och displayen visar "END” (slut).
OBS! Om ugnsluckans automatiska Idssystem inte fungerar som det ska visas symbolen @ pa displayen. Om luckan forblir 1ast
p.g.a. ett fel i Idssystemet visas @ tillsammans med texten “DOOR LATCHED" (lucka I3st) pa displayen. Ring i sa fall kundservice.
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TABELL MED BESKRIVNING AV UGNSFUNKTIONER

FUNKTIONSRATT/
O AV For att avsluta tillagning och stanga av ugnen.
.O. LAMPA For att tanda/sldcka ugnens innerbelysning.
* For att paskynda upptining av livsmedel. Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen. Lat maten ligga
6 kvar i forpackningen. Det forhindrar att ytan blir torr.
S | AVFROSTNING
c
.0
3:; “‘ For att halla nytillagade réatter varma och knapriga (t.ex.: kott, friterad mat, pajer). Placera maten pa den
3 ‘ mittersta ugnsfalsen. Funktionen kan inte aktiveras om temperaturen i ugnen overstiger 65°.
4 h 4 | B | VARMHALLNING
§_ AN For optimal jasning av sot eller salt deg. For att bibehalla jasningens kvalitet kan funktionen inte
& -— aktiveras om temperaturen i ugnen 6verstiger 40°C. Placera degen pa den 2:a ugnsfalsen. Du behover
'2 JASNING |inte virma upp ugnen.
E Anvands for att tillaga fyllda kottratter och kéttbitar pa en niva. Denna funktion anvander icke-
= @ kontinuerlig, svag flaktluft som férhindrar att maten blir torr. Nar ECO-funktionen ar aktiverad slacks
ECO ugnslampan under tillagningen och kan tandas tillfalligt med bekraftelseknappen. Undvik att 6ppna
VARMLUFT ugnsluckan under tillagningen for lagre energiférbrukning. Du rekommenderas att anvdnda den 3:e
falsen. Du behover inte varma upp ugnen.
—_— o For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals. Anvand den 3:e ugnsfalsen. For tillagning av pizza,
OVER- (-)-CH pajer (s6ta och salta) med vatskefyllnad, anvand 1:a eller 2:a ugnsfalsen. Varm upp ugnen innan du
UNDERVARME o !
C stéller in maten.
“« UNCI;‘SIE:\‘I-A(I);VI:E& Anvand denna funktion nar du skall tillaga kott och paj med vatskefyllning (sot eller salt) pa en enda
o - ) N . . .
— ) ELAKT fals. Anvand den 2:a ugnsfalsen. Varm upp ugnen innan du startar tillagningen.
Anvands nar man vill laga flera olika matrétter som kraver samma temperatur (t.ex. fisk, grénsaker,
(‘\ VARMLUET bakverk) pa tva nivaer. Funktionen goér det méjligt att tillaga maten utan risken att de drar at sig lukt
"> ) fran varandra. Anvand den 2:a ugnsfalsen for tillagning pa en enda fals. For tillagning pa tva ugnsfalsar
rekommenderar vi att du anvdander den 1:a och den 3:e falsen, efter att du varmt upp ugnen.
For att grilla revbensspjall, grillspett och korv, gratinera gronsaker eller rosta bréd. Vi rekommenderar
GRILL att du placerar matratterna pa 4:e eller 5:e ugnsfalsen. Placera en langpanna under gallret nar du grillar
kott for att fanga upp kottsaften. Placera den pa 3:e eller 4:e ugnsfalsen och fyll den med en halvliter
M vatten. Du behdver inte varma upp ugnen. Ugnsluckan ska vara stangd under tillagningen.
For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff, kyckling). Placera kottet pa de mittersta ugnsfalsarna.
TURBO GRILL Placera en langpanna under for att samla upp kottsaften. Placera den pa 1:a eller 2:a ugnsfalsen och fyll

den med en halvliter vatten. Du behdver inte vdarma upp ugnen. Ugnsluckan ska vara stdngd under
tillagningen. Med denna funktion kan du anvdnda det roterande grillspettet, om du har detta tillbehor.

INSTALLNINGAR

Anvands for att andra displayinstallningarna (sprak, tid, displayens ljusstyrka, ljudsignalens volym,
energibesparing).

Anvands for att baka olika typer av bréd och pizza. Denna funktion har tva program med redan fardiga

o BROD/PIZZA |instillningar. Det ricker att du bestimmer temperatur och tid, och ugnen tar sedan automatiskt hand
om optimal tillagning. Placera degen pa den 2:a ugnsfalsen efter att du varmt upp ugnen.
AUTOMATIC

OVEN CLEANING
(automatisk
rengoring av

ugnen)

For att avldgsna den smuts som uppstatt under matlagning med hjélp av mycket hog temperatur (cirka
500 °C). Tva automatiska rengdringsprogram finns tillgangliga: ett komplett rengéringsprogram
(PYRO), och ett kortare rengdringsprogram (ECO). Vi rekommenderar att du anvéander den kompletta
cykeln endast da ugnen ar mycket smutsig, och den reducerade om du kor den regelbundet.

=
)

SNABBUPPVAR
MNING

Anvands for att snabbt vdrma upp ugnen.
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TILLAGNINGSTABELL

Recept Funktion | Uppvarmning Ugnsfals Temperatur Tid | Tillbehor
(nedifran) (°Q) (min)
@ Ja 2 160-180 30-90 |Tartform pa galler
Sockerkakor _ _
o Ugnsfals 3: tartform pa galler
o= Ja 1-3 160-180 30-90 - -
d Ugnsfals 1: tartform pa galler
i ! Langpanna/bakplat eller
Fyllda tartor Ja 2 160-200 30-85 | tartform pa galler
[ e Ugnsfals 3: tartform pa galler
appelpaj) 4= Ja 1-3 160-200 | 35-90 |— : pag
4 Ugnsfals 1: tartform pa galler
@ Ja 2 170-180 15-45 |Langpanna/bakplat
Smakakor _
Ugnsfals 3: grill
P
E Ja 1-3 160-170 20-45 . -
= Ugnsfals 1: 1dngpanna/bakplat
@ Ja 2 180-200 30-40 |Langpanna/bakplat
Petit-chouer R Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
B Ja 1-3 180-190 35-45 | galler
Ugnsfals 1: langpanna/bakplat
@ Ja 2 20 110-150 | Ldngpanna/bakplat
Marénger Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
Ja 1-3 90 130-150 | galler
Ugnsfals 1: ldangpanna/bakplat
@ Ja 2 190-250 15-50 |Langpanna/bakplat
Bréd/Pizza/Focaccia — Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
Q Ja 1-3 190-250 25-50 |galler
Ugnsfals 1: 1dngpanna/bakplat
Brod Y, Ja 2 180-220 30-50 |Langpanna/bakplat eller galler
(Brod)
S
Pizza ay, Ja 2 220-250 15-30 |Langpanna/bakplat
(Pizza)
Ja 2 250 10-15 |Langpanna/bakplat eller galler
Fryst pizza — Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
¢ Ja 13 250 10-20 | galler
Ugnsfals 1: ldangpanna/bakplat
Ja 2 180-190 35-45 | Tartform pa galler
Matpajer
(gronsakspajer, quiche) HY Ugnsfals 3: tartform pa galler
(,/- Ja 2-3 180-190 45-60 - -
Ugnsfals 2: tartform pa galler
Ja 2 190-200 20-30 |Langpanna/bakplat
Vol-au-vent/
Mérdegsbakning = Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
o= Ja 1-3 180-190 20-40 | galler
Ugnsfals 1: ldangpanna/bakplat
Lasagne / ugnsbakad Langpanna eller ugnsfast form
pasta / cannelloni / @ Ja 2 190-200 45-65 . 9p 9
. pa galler
pudding
Lamm/Kalv/Nét/Flask @ Ia 5 190-200 20-100 inngpanna eller ugnsfast form
1kg pa galler
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kyckling, lamm)

Recept Funktion | Uppvarmning Ugnsfals Temperatur Tid | Tillbehor
(nedifran) (°C) (min)
Kyckling/Kanin/Anka @ Ia 5 200-230 50-100 Langpanna eller ugnsfast form
1kg pa galler
Kalkon/Gas 3kg @ Ja 12 190200 | 80-130 |Langpanna eller ugnsfast form
pa galler
Ugnsbakad fisk/Inbakad i ) Langpanna eller ugnsfast form
fisk (hel fisk eller filé) @ Ja 2 180-200 | 40-60 | 4 Cller
Fyllda gronsaker
(tomater, squash, Ja 2 180-200 50-60 |Ugnsfast form pa galler
aubergine)
Rostat brod @ - 4 3 (hog) 2-5 | Galler
Ugnsfals 4: galler (vand efter
halva tid
Fiskfiléer/Stekar @ . 4 2 (medium) | 2035 [avatiden)
Ugnsfals 3: ldngpanna med
vatten
Korv/Grill y Ugnsfals 4: galler (vand efter
orv/Gri sg_ett 2-3 (medel - halva tiden)
Revbensspjall/ - 4 hé 15-40 _
Hamburgare 69) Ugnsfals 3: langpanna med
vatten
Ugnsfals 2: galler (vdand maten
2 (medium) 50-65 efter tva tredjedelar av tiden)
iu -
Ugnsfals 1: langpanna med
vatten
Grillad kyckling 1-1,3 k - 2
I U g @ Ugnsfals 2: roterande grillspett
3 (h6g) 60-80 (finns pa vissa modeller)
o =,
d Ugnsfals 1: langpanna med
vatten
Ugnsfast form pa galler (vand
Rostbiff blodig 1kg @ - 2 2 (medium) 35-45 | maten efter 2/3 av tiden om
nédvandigt)
Langpanna eller ugnsfast form
Lammlagg/Flaskldagg @ - 2 2 (medium) 60-90 |pa galler (vdnd maten efter 2/3
av tiden om nédvandigt)
Langpanna/bakplat (vand
Ugnsbakad potatis @ - 2 2 (medium) 45-55 | maten efter 2/3 av tiden om
nédvandigt)
Gratinerade gronsaker @ - 2 3 (hog) 10-15 | Ugnsfast form pa galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
" ~ galler
L h kott DY J 1-3 200 50-100*
L (’-/ @ Ugnsfals 1: ugnsfast form eller
langpanna pa galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
v . ~ galler
Kott och potat DY J 1-3 200 45-100*
L (’-/ @ Ugnsfals 1: ugnsfast form eller
langpanna pa galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pa
s " ~ galler
Fisk och grénsaker = J 13 180 30-50*
! 9 (’/ a Ugnsfals 1: ugnsfast form eller
langpanna pa galler
Fyllda kéttratter @ - 3 200 80-120+ | -angpanna eller ugnsfast form
% pa galler
Kottbitar (kanin, @ i 3 200 50-100 Langpanna eller ugnsfast form
L

pa galler

*
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Recept testade i enlighet med regelverket IEC 60350-1:2011-12 och DIN 3360-12:07:07

Recept Funktion | Uppvdarmning| Ugnsfals | Temperatur | Tid Tillbehor* och
(nedifran) (°C) (min) anmaérkningar
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
Ja 2 170 15-25 |Langpanna/bakplat
Mordegskakor -
< Ugnsfals 3: bakplat
(< Ja 1-3 150 30-45 _ _
L2 Ugnsfals 1:langpanna/bakplat
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Ja 3 170 20-30 |Langpanna/bakplat
Smakakor Ugnsfals 3: bakplat
nsfals 3: bakpla
Ja 13 160 25-35 |9 akp i
L2 Ugnsfals 1: langpanna/bakplat
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.1
@ Ja 2 170 30-40 |Tartform pa galler
Sockerkaka utan fett - -
< Ugnsfals 3: tartform pa galler
Ja 1-3 160 35-45 _ _
9 Ugnsfals 1: tartform pa galler
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ Ja 2 185 70-90 |[Tartform pa galler
2 dppelpajer (apple pie
ppelpajer (apple pie) < Ugnsfals 3: tartform pa galler
B Ja 1-3 175 70-90 _ _
9 Ugnsfals 1: tartform pa galler
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Rostat brod (Toast)** @ - 4 3 (hog) 3-5 |Galler
IEC 60350-1:2011-12 § 9.3
Ugnsfals 4: galler (vand efter
halva tiden
Hamburgare (Burgers)** @ - 4 3 (hog) 30-40 )o
Ugnsfals 3: langpanna med
vatten
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
. @ Ja 2 180 30-40 |Langpanna/bakplat
Appelpaj, tarta i form (Apple
cake, yeast tray cake) Ugnsfals 3: bakplat
Ja 1-3 160 55-65 J . P —
9 Ugnsfals 1: 1dngpanna/bakplat
DIN 3360-12:07 § 6.6
Flaskstek - 2 190 150-170 |[Langpanna
DIN 3360-12:07 bilaga C
@ Ja 2 170 35-45 |Langpanna/bakplat
Tarta (Flat cake
( ) = Ugnsfals 3: bakplat
Y Ja 1-3 170 40-50 _ _
L2 Ugnsfals 1:langpanna/bakplat

* Om tillboehoren inte medfdljer kan de kdpas separat av var kundservice.

Tillagningstabellen féreslar optimal funktion och temperatur for att fa basta resultat for varje typ av recept. Om du vill tillaga
nagot pa en enda fals i ventilationslage rekommenderar vi att du anvander den 2:a ugnsfalsen och samma temperatur som
foreslas for funktionen VARMLUFT (&3) pa flera nivaer.

Indikeringarna i tabellen géller utan anvandning av ledstycken. Utfor testerna utan ledstyckena.

** For att grilla rekommenderar vi att du lamnar 3-4 cm fritt fran den framre kanten av gallret for att det skall vara lattare att dra

ut det.

Energieffektivitetsklass (enligt EN 60350-1:2013-07

Anvand den avsedda tabellen for att utfora testet.
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REKOMMENDERAD ANVANDNING OCH RAD
Hur du laser tillagningstabellen

Tabellen visar den basta funktionen som ska anvandas for en specifik matratt, som tillagas pa en eller flera ugnsfalsar samtidigt.
Tillagningstiderna startar fran den stund du satter in maten i ugnen, férutom forvarmning (dar sadan kravs). Temperaturer och
tider ar endast viagledande och beror pa mangden mat och pa vilka tillbehor som anvands. Anvand i boérjan de lagsta vardena
som rekommenderas, for att sedan — om tillagningen inte blir som du tankt dig — 6verga till de hogre vardena. Virekommenderar
att du anvander medféljande tilloehor, tartformar och ugnsfasta formar i mérk metall om mojligt. Det gar dven att anvanda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller keramik, men tillagningstiderna blir en aning langre. For basta mojliga resultat, folj
noggrant raden som finns i tillagningstabellen, speciellt vad galler val av medféljande tillbehor och pa vilken ugnsfals de skall
placeras.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen FORCED AIR (varmluft) kan du tillaga olika sorters mat samtidigt (t.ex. fisk och grénsaker) pa olika ugnsfalsar. Ta
ut den matratt som kraver kortare tillagningstid och lamna kvar matratter som kraver langre tid.

Bakverk

Baka bakverk med 6ver- och undervarme pad en enda ugnsfals. Anvand tartformar i mérk metall och placera dem alltid pa
det medfoljande gallret. For tillagning pa flera nivaer, valj varmluftsfunktion och placera kakformarna pa avstand fran
varandra pa gallren for att hjalpa optimal cirkulation av varmluften.

- For att se om ett bakverk ar klart, for in en sticka i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut ren ar kakan fardig.

- Om du anvander teflonformar skall du inte smérja kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt pa sidorna.

- Om kakan "sjunker” under bakningen, anvand en lagre temperatur nasta gang. Reducera eventuellt vatskemangden och
blanda smeten forsiktigare.

- Kakor med vat fyllning (t.ex. cheesecake eller fruktpaj) tillagas med funktionen CONVECTION BAKE (6ver/under & flakt).
Om bakverkets botten blir for vat, byt till lagre ugnsfals och sprid brédsmulor eller smulade kakor pa botten av formen
innan du tillsatter smeten.

Kott

- Anvand alla slags ugnsfasta formar eller pyrexformar som passar till storleken pa kottstycket som skall tillagas. Nér du
steker kott ar det bra om du héller lite buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kéttet under tillagningen for att ge det smak.
Da steken &r klar, 13t den vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sla in den i aluminiumfolie.

- Da du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om du anvander bitar som ar lika tjocka. Kéttbitar som ar mycket tjocka
kraver langre tillagningstid. For att undvika att de branns vid pa ytan, placera dem langre bort fran grillen genom att
placera gallret pa en ldgre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har gatt.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi att placera en langpanna med en halvliter vatten under gallret dar kottet ligger.

Fyll pa om nédvandigt.

Roterande grillspett (bara pa vissa modeller)

Anvands for att grilla storre bitar kott och fagel. Satt kottet pa spettet och bind fast med matlagningssnére om det handlar om
kyckling och se till att det sitter fast ordentligt innan du satter in spettets ena dnde pa sin plats i ugnens framre panel och satter
den andra d@nden i stodet. For att undvika matos och for att fanga upp kottsaften rekommenderar vi att placera en langpanna
med en halvliter vatten pa den nedersta ugnsfalsen. Spettet har ett plastvred som ska tas bort innan du bérjar tillagningen, och
detta ska anvandas igen vid tillagningens slut for att ta ut spettet utan att du branner dig.

Pizza

Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza dven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan efter 2/3 av
tillagningstiden.

Jasningsfunktion

Virekommenderar att du alltid tdcker 6ver deg som ska jdsas 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 dr ungefar
en timme.
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VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN

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

DIN OG ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG

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

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

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

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

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

- Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med udpakning
og installation.

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

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

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

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

- Dette apparat skal jordforbindes iht. forskrifterne.

- Stremforsyningskablet skal vaere tilstraekkelig langt til, at det er
muligt at slutte det indbyggede apparat til stremforsyningen.

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

- Anvend ikke forleengerledninger, multistikdaser.
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Tilslut ikke apparatet til en stikkontakt, der kan betjenes via
fjernbetjening eller timer.

Traek ikke streamforsyningskablet ud.

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

Brug ikke i nduktionspladen og sluk for apparatet for at undga
elektrisk st@d, hvis overfladen er revnet (angar kun modeller med
induktionsfunktion).

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

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

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

Der bgr udvises forsigtighed, for at undga at rgre apparatets
opvarmede dele.

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

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

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

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

Efter endt tilberedning skal apparatets lage abnes forsigtigt, sa den
varme luft eller damp gradvist kan sive ud, inden retten tages ud.
Nar apparatets lage er lukket, feres den varme luft ud af abningen
over betjeningspanelet. Ventilationsabningerne ma aldrig blokeres.
Brug ovnhandsker til at fjerne bradepander og tilbehgar, og pas pa
ikke at rgre de opvarmede dele.
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Anbring ikke braendbare materialer i eller i naerheden af apparatet:
Der er risiko for brand, hvis apparatet bliver teendt ved et uheld.
Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet.
Det tryk, der udvikler sig inde i beholderen, kan medfgare, at
beholderen eksploderer og apparatet beskadiges.

Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold @je med
tilberedningen af fedt- og olieholdige fadevarer.

Apparatet skal altid veere under opsyn under t@rring af madvarer.
Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under
tilberedningen, skal du huske pa, at spiritus fordamper ved hgje
temperaturer. Der kan ga ild i dampene, nar de kommer i kontakt
med det elektriske varmelegeme.

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

Anvend aldrig damprensere.

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen. Sgrg for, at der ikke
kommer bgrn i neerheden af ovnen under pyrolysecyklussen.
Overskydende spild skal fjernes fra ovnrummet, for
selvrensningsprogrammet startes (kun for ovne med funktionen
selvrens).

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

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

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

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

Bortskaffelse af husholdningsapparater

Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til geeldende lokale miljaregler for
bortskaffelse af affald. For apparatet kasseres, skal netledningen skaeres af.

Kontakt de lokale myndigheder, renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kgbt, for at indhente
yderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske husholdningsapparater.
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INSTALLATION

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndegren lukker korrekt. Kontakt forhandleren eller
serviceafdelingen, hvis der er problemer.

For at undga beskadigelser anbefales det, at ovnen ikke fjernes fra underlaget af polystyrenskum, fer den skal installeres.
Born ber ikke udfere installationshandlinger. Hold bern vaek fra omradet under installation af apparatet. Hold emballagens
materialer (plastikposer, polystyrendele, etc.) udenfor bgrns reekkevidde, under og efter installation af apparatet.

FORBEREDELSE AF INDBYGNINGSNICHEN

Alle tilstadende kekkenelementer skal vaere varmebestandige (min. 90° C).

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

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

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

TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

Kontrollér, at speendingen pa typepladen svarer til forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er anbragt pa forkanten af

ovnen (synlig, nar dgren er aben).

. Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) mé udelukkende udskiftes af en servicetekniker/el-installater. Henvend dig
til autoriserede servicecentre.

GENERELLE RAD
Inden ibrugtagning:

- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og kl&ebemaerkater fra tilbehgret.
- Tag tilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200° Cii cirka en time, sa lugten af beskyttelsesfedt og isoleringsmaterialer
forsvinder.

Under brug:

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

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

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

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

- Serg for, at ledningerne pa andre apparater ikke bergrer varme dele eller kommer i klemme i Iagen.
- Ovnen ma ikke udsaettes for oplgsningsmidler.

MILJ@BESKYTTELSE%|
Bortskaffelse af emballagen

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

Bortskaffelse af produktet

- Dette apparat er meerket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU, Affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).
- Ved at sikre at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjeelper du med til at forhindre potentielle, negative konsekvenser for
miljeet og folkesundheden, der kunne opsta gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.

- Symbolet E pa produktet eller den ledsagende dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma bortskaffes som

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

Energisparerad

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

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

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

EU-OVERENSSTEMMELSESERKLARINGC( €

- Dette produkt er beregnet til at komme i kontakt med fadevarer og er i overensstemmelse med den europeeiske
forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet, produceret og markedsfgrt i overensstemmelse med
sikkerhedskravene i “Lavspaendingsdirektivet” 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/EQF og efterfelgende aendringer)
og beskyttelseskravene i “EMC-direktivet” 2004/108/EQF.

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

Ovnen varmer ikke op:

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

Dgren er blokeret:

. Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

. Vigtigt: Ovndgren kan ikke dbnes under selvrensningen. Vent, til [dsen udlgses automatisk (se afsnittet "Rengering af
ovnen med funktionen selvrens").

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:

. Kontakt det naermeste servicecenter, hvis "F" vises pa displayet efterfulgt af et tal. Meddel i ovenstaende tilfeelde, hvilket
tal, der kommer efter bogstavet "F".

SERVICEAFDELING

For serviceafdelingen kontaktes:

1. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen ved at falge anvisningerne i afsnittet “Fejlfinding”.

2. Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes serviceafdelingen.

Angiv altid:

. En kort beskrivelse af fejlen.

. Ovntype og -model.

. Servicenummeret (tallet star efter ordet Service pd typepladen) er anbragt pa hgjre kant af ovnrummet (synlig ndr deren
er dben). Servicenummeret star ogsa i garantibeviset.

. Dit fulde navn og adresse

. Telefonnummer.

S =aYAKeS 0000 000 00000

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

RENGORING

&ADVARSEL - Anvend aldrig damprensere.o
- Apparatet skal veere koldt, nar det renggres.

- Tag stikket ud af stikkontakten.

Ovnens yderside

VIGTIGT: Brug aldrig setsende rengoringsmidler eller slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter skulle komme i

kontakt med apparatet, skal det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

. Renger overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den renggres med en
oplasning af vand og fa draber opvaskemiddel. Ter efter med en teor klud.

Ovnens inderside

VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere. De kan med tiden gdeleegge emaljerede overflader og
ovnruden.
. Lad ovnen kgle af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, sd ophobning af fastbreendte madrester undgas
(f.eks. retter med et stort indhold af sukker).
Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og folg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til rengering af ruden i ovnderen. Ovnderen kan tages af haengslerne, sa
renggringen lettes (se VEDLIGEHOLDELSE).
. Det gverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan sankes (afhangigt af model), sa ovnloftet kan rengeres.
NB: Der kan forekomme kondens pa indersiden af doren og pa teetningen under lange tilberedninger af madvarer (f.eks.
pizza, grentsager osv.). Nar ovnen er kolet af, skal kondensen tgrres af med en klud eller en svamp.

Tilbehor:

Vask altid tilbeharet med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret er varmt.
Madrester fjernes let med en bgarste eller svamp.
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Renggring af bagbeklaedningen og de katalytiske sidepaneler (afhaengigt af model):

VIGTIGT: Anvend ikke slibemidler, grove barster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske overflade kan blive
beskadiget, sa den ikke laengere er selvrensende.

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

Nar apparatet er kolet af, fiernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.

Renggring af ovnen med funktionen selvrens (afhaengigt af model):

- Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
- Sorg for, at der ikke kommer bgrn i neerheden af ovnen under pyrolysecyklussen.
Denne funktion braender de fedtstaenk, der forekommer i ovnen under tilberedningen, ved en temperatur pa ca. 500°C. Ved
denne hgje temperatur bliver madrester til en let aske, der let kan tgrres af med en fugtig klud, nér ovnen er kold.
Pyrolysefunktionen skal ikke aktiveres efter hver tilberedning, men kun ndr ovnen er meget snavset, eller nar der dannes os og
ubehagelige lugte under bade forvarmning og tilberedning.
. Hvis ovnen er installeret under en kogesektion, skal du kontrollere, at blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningen (pyrolysen).
. Fer pyrolysefunktionen aktiveres, skal alt tilbehgr tages ud af ovnen (ogsa sideindsatsen).
. For at opnd en optimal rensning af ovndgren skal det vaerste snavs fijernes med en fugtig klud, fer pyrolysefunktionen
anvendes.
Apparatet er udstyret med 2 pyrolysefunktioner:
1. @konomisk program (HURTIG/@KO PYRO): Bruger ca. 25% mindre energi end standardprogrammet. Aktivér programmet
regelmaessigt (nar der er tilberedt ked mindst 2-3 gange i traek).
2. Standardprogram (PYRO): Serger for en effektiv rensning af en meget snavset ovn.
. Efter et vist antal tilberedninger og afhaengigt af graden af snavs bliver der under alle omsteendigheder vist en
meddelelse pa displayet, nar det anbefales at foretage en selvrens.
NB: Ovndgren kan ikke dbnes under en selvrens. Den forbliver last, indtil temperaturen i ovnen er naet ned til et
acceptabelt sikkert niveau.

VEDLIGEHOLDELSE

- Brug beskyttelseshandsker.
&ADVARSEL - De angivne indgreb skal udfares, nar ovnen er kold.
- Tag stikket ud af stikkontakten.
AFTAGNING AF OVND@REN

Sadan fjernes ovndgren:

1. Luk ovnderen helt op.

2.  Loftde to ldse pa haengslerne, og skub dem fremad sa langt som muligt (fig. 1).

3. Lukdgren til blokeringsmekanismen (A), loft den (B) og drej den (C), til den frigeres (D) (fig. 2).

Genmontering af ovndgren:
1. Seet haengslerne pa plads.

2. Lukovndgren helt op.

3. Seenkde to ldse.

4.  Lukovndgren.

Fig.1
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SANKNING AF DET QVERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

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

2.  Trekletudivarmelegemet (fig. 4), og seenk det (fig. 5).

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

4

743

Fig.3 Fig.4
UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste paere (afhaengigt af model):

1.  Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skrulampeglasset af (fig. 6), skift paeren ud (se bemaerkningen angaende type), og skru lampeglasset pa igen.
3. Seetstikket i stikkontakten igen.

Udskiftning af peeren i sideveeggen (afhaengigt af model):

1.  Tag stikket ud af stikkontakten.

Fjern ovnribberne i siderne (afhaengigt af model) (fig. 3).

Skub forsigtigt lampeglasset af med en skruetraekker (fig. 7).

Skift paeren ud (se bemaerkningen angaende type) (fig. 8).

Seet lampeglasset pd igen, og tryk det imod ovnvaeggen, indtil det klikker pa plads (fig. 9).
Monter ovnribberne i siderne igen.

Saet stikket i stikkontakten igen.

]
), Y y

Nouhswn

Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9

NB:

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

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

- Paererne kan kabes hos serviceafdelingen.

VIGTIGT:

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

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

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Betjeningspanel

@verste varmelegeme/grill
Ventilator (ikke synlig)

Typeplade (ma ikke fjernes)

Lys

Ringvarmelegeme (ikke synligt)
Ventilator

Drejespid (afhaengigt af model)

9.  Nederste varmelegeme (ikke synligt)
10. Ovnder

11. Ribbernes placering (ribbens nummer er angivet pa ovnens forkant)
12. Bagbekleedning

NV hWN =

- Ventilatoren aktiveres muligvis regelmaessigt under tilberedningen. Dette sker for at reducere energiforbruget.
- Nar ovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsaetter ventilatoren muligvis med at kare i et stykke tid.
- Hvis ovndgren dbnes under tilberedningen, deaktiveres varmelegemerne.

MEDFQ@LGENDE TILBEH@R

Fig.C

A. RIST:Risten anvendes til grilning af mad eller som en statte for gryder, taerteforme og andet ovnfast kogegre;j.

B. BRADEPANDE: Dryppebakken anvendes til opsamling af fedt, ndr den er anbragt under risten, eller som en plade, nar der
f.eks. tilberedes kad, fisk, grantsager, focacciaboller el. lign.

C. GLIDESKINNER: gor det lettere at indsaette og udtage tilbehgar.

Antallet af tilbehor kan variere alt efter, hvilken model der er kobt.

TILBEH@R, DER IKKE MEDF@LGER

Yderligere tilbehar, som f.eks. katalytiske paneler og drejespid, kan kebes separat hos Service.

INDSATNING AF RISTE OG ANDET TILBEH@R | OVNEN

1. Ferristen vandret ind med den haevede del “A” vendt opad (fig. 1).

2. Det gvrige tilbehgr, f.eks. dryppebakken og bagepladerne, seettes ind med den haevede del pa den
flade del “B” vendt opad (fig. 2).

&

Fig.2
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET
ELEKTRONISK PROGRAMMERINGSFUNKTION

A B
Qg 9

DISPLAY é} é)

1. FUNKTIONSKNAP: tending/slukning og valg af funktioner
2. NAVIGERINGSKNAP: navigering i menuen, regulering af forudindstillede veerdier
3. TASTTIL VALG/BEKRAFTELSE

NB: Pa displayet abner »/ med angivelser vedrgrende denne tast.

LISTE OVER FUNKTIONER

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

Undermenuerne er tilgeengelige og kan valges, nar knappen placeres pa funktionerne GRILL, SPECIALFUNKTIONER,
INDSTILLINGER, BR@D/PIZZA, AUTOMATISK RENG@RING AF OVNEN.

NB: Se tabellen pa s. 88 vedrgrende listen over og beskrivelsen af funktionerne.

BESKRIVELSE AF DISPLAYET

SeRa

‘--/I\.

fi‘

| nmm.
: @ : %% IIZI:IEH Aum@
Pt (

R

A. Visning af de aktive varmeelementer for de forskellige funktioner

B. Symboler for tidsfunktioner: timer, tilberedningens varighed, tidspunktet for endt tilberedning, klokkeslaet
C. Informationer om de valgte funktioner

D. Auto-funktionen BRGD/PIZZA valgt

E. Angivelse af, at ovndgren er [dst under den automatiske renggring (pyrolyse)

F. Ovntemperatur

G. Funktionen Selvrens

H. Bruning

I

Specialfunktioner: optgning, varmholdning, dejhaevning, gko varmluft.

TANDING AF OVNEN - INDSTILLING AF SPROG

Ved forste teending af ovnen viser displayet: ENGLISH.
Drej navigeringsknappen, indtil det enskede sprog vises og tryk pa @ for at veelge det.

INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Efter indstilling af sprog skal klokkesleettet indstilles pa uret. Pa displayet blinker de to timetal.

1. Drej navigeringsknappen, til det korrekte timetal vises.

2. Tryk pa knappen @ for at bekraefte. Pa displayet blinker de to minuttal.

3.  Drej navigeringsknappen, til det korrekte minuttal vises.

4,  Tryk pa tasten @ for at bekraefte.

Se det folgende afsnit (INDSTILLINGER) vedrgrende aendring af klokkesleettet, f.eks. efter en stromafbrydelse.
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VALG AF TILBEREDNINGSFUNKTIONER

1. Drejfunktionsknappen til den valgte funktion: Tilberedningsindstillingerne vises pa displayet.
2. Hvis de foresldede parametre svarer til de gnskede veerdier, trykkes der pa tasten @ Ga frem pa nedenstdende made,
hvis de skal aendres.

INDSTILLING AF TEMPERATUR/GRILLEFFEKT

Ga frem pa folgende made for at @ndre temperaturen eller grilleffekten:

1. Drej navigeringsknappen, til den gnskede veerdi vises.
2. Trykpatasten @ for at bekraefte.

HURTIG FORVARME

1. Veelg funktionen Hurtig forvarme ved at dreje funktionsknappen, til den befinder sig ud for symbolet @2.

2.  Bekraeft ved at trykke pa @: Indstillingerne vises pa displayet.

3. Hvis den foresldede temperatur svarer til den gnskede temperatur, trykkes der pa tasten @ Ga frem som beskrevet i de
foregdende afsnit, hvis temperaturen skal aendres. Displayet viser meddelelsen PRE. Nar den indstillede temperatur er
oparbejdet, visualiseres den tilsvarende veerdi (f.eks. 200°C) pa displayet, og der lyder et lydsignal. Ved forvarmningens
afslutning veelger ovnen automatisk den konventionelle funktion (Z).

Seet retten i ovnen, og start tilberedningen.
4.  Huvis der gnskes en anden tilberedningsfunktion, drejes funktionsknappen, og den gnskede funktion vaelges.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED

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

1. Nartemperaturen er bekraeftet, blinker symbolet (v

2. Drejreguleringsknappen, til den gnskede tilberedningstid vises.
3. Bekreeft tilberedningstiden med tryk pa tasten @

INDSTILLING AF KLOKKESLAT FOR ENDT TILBEREDNING/UDSKUDT START

VIGTIGT: Indstilling af udskudt start er mulig for felgende funktioner: HURTIG FORVARME, BR@OD/PIZZA.
NB: Med denne indstilling nas den valgte temperatur gradvist. Tilberedningstiderne er derfor lidt lzengere end angivet i
tiberedningstabellen.

NB: Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for Grill og Turbo Grill funktionerne.
Det er muligt at indstille klokkeslaettet for endt tilberedning, sa tilberedningens start udskydes i op til 23 timer og 59 minutter i
forhold til det aktuelle klokkeslzet. Dette er kun muligt, ndr tilberedningens varighed er indstillet.

Nar tilberedningens varighed er indstillet, viser displayet klokkeslzettet for endt tilberedning (f.eks. 15:45), og symbolet(‘_’)
blinker.

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

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

2. Bekraeft valget med tryk pa tasten @: De to prikker i klokkeslaettet for endt tilberedning blinker for at angive, at
indstillingen er udfert korrekt.

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

Denne funktion kan kun bruges, ndr ovnen er slukket. Minuturet kan for eksempel anvendes til at kontrollere tilberedningstiden
for pasta. Den maksimale indstilling er 23 timer og 59 minutter.

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

2. Trykpatasten @ for at starte nedtzellingen. Nar den indstillede tid er udlgbet, viser displayet “END", og der hares et

lydsignal. Tryk pa tasten @ for at afbryde det (displayet viser det aktuelle klokkeslzet).
VALG AF SPECIALFUNKTIONER

Nar maerket pa funktionsknappen anbringes ud for symbolet 435;#, far man adgang til en undermenu, der indeholder

specialfunktioner.
Ga frem pa falgende made for at se, vaelge og starte en af disse funktioner:

V]

(I

LY
L]

1. Drej funktionsknappen til symbolet 4@‘#; Displayet viser “DEFROST” (optgning) sammen med symbolet for denne

funktion.
2. Drej navigeringsknappen for at bladre i funktionslisten: OPT@NING, VARMHOLDNING, DEJHAVNING, @K@ VARMLUFT.
3.  Trykpatasten @ for at bekraefte.

BRUNING

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

; ®

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

VALG AF FUNKTIONEN BR@D/PIZZA

Nér meerket pa funktionsknappen anbringes ud for symbolet ==, far man adgang til en undermenu, der indeholder to
funktioner til automatisk tilberedning af “bred” og “pizza”
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1 Drej funktionsknappen til symbolet =&7: Displayet viser “BREAD” (brgd) sammen med ordet AUTO.

2. Tryk pa(3)for at vaelge funktionen.

3 Drej navigeringsknappen for at veelge den @nskede temperatur (mellem 180° C og 220° C), og bekraeft med tasten @
4.  Drej navigeringsknappen for at indstille tilberedningens varighed, og tryk pa @ for at starte tilberedningen.
P

&

1. Drej funktionsknappen til symbolet =&5~: Displayet viser “BREAD” (bred). Gé frem pé felgende made for at veelge
funktionen “PIZZA":

Drej navigeringsknappen: Der vises “PIZZA”" pa displayet.

Tryk pd @ for at veelge funktionen.

Drej navigeringsknappen for at veelge den @nskede temperatur (mellem 220° C og 250° C), og bekraeft med tasten @
. Drej navigeringsknappen for at indstille tilberedningens varighed, og tryk pa @ for at starte tilberedningen.

INDSTILLINGER

Nar maerket pa funktionsknappen anbringes ud for symbolet @} far man adgang til en undermenu, der indeholder fem

“os W

displayindstillinger, der kan aendres.

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

1.
2. Trykpa @ for fa adgang til indstillingen.
3.  Drej navigeringsknappen, indtil det enskede sprog vises og tryk pa knappen til bekreeftelse @

Ur
Drej navigeringsknappen, til “CLOCK" (ur) vises. Se det foregaende afsnit (INDSTILLING AF KLOKKESLAT) vedrgrende &ndring af
klokkeslzettet.

Eco

Nar ECO-funktionen er aktiveret (ON), reduceres displayets lysstyrke og uret vises, nar ovnen er i en standby-position i 3

minutter. Tryk pa en af tasterne, eller drej pd en af knapperne for at se oplysningerne pa displayet.

1. Drej navigeringsknappen, til “@KO” vises.

2. Tryk patasten @ for at fa adgang til indstillingerne (ON/OFF).

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

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

Lydsignal

Lydsignalet aktiveres eller deaktiveres saledes:

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

2. Tryk patasten @ for at fa adgang til indstillingerne (ON/OFF).

3. Drej navigeringsknappen for at vaelge den gnskede indstilling, og bekrzeft med tasten @

Lysstyrke

Ga frem pa folgende made for at sendre lysstyrken pa displayet:
1. Drej navigeringsknappen, til “BRIGHTNESS" (lysstyrke) vises.

2. Tryk patasten @: Displayet viser tallet 1.
3.  Drej navigeringsknappen for at gge eller mindske lysstyrken, og bekraeft med tasten @
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AUTOMATISK RENG@RING AF OVNEN

Indhent en beskrivelse af denne funktion i kapitlet RENG@RING og funktionstabellen pa s. 88.

i @ 50 00

Ga frem pa falgende made for at starte en automatisk rengering (pyrolyse) af ovnen:

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

2. Trykpatasten @ for at bekraefte dit valg og starte pyrolyserengeringen.

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

Under pyrolyserengaringen blokeres ovndgren automatisk, og symbolet @ vises pa displayet. Ovndaren forbliver blokeret efter
endt rengering: Displayet viser “COOL” (afkaling) for at angive ovnens afkglingsfase. Nar ovnen afkgles til en sikker temperatur,

slukkes symbolet @ og displayet viser “END”.
OBS: Hvis den automatiske kontrolprocedure for dgrlas ikke udferes korrekt, vises symbolet @ pa displayet. Hvis dgren

derimod forbliver 13st pga. en fejl i [dsesystemet, vises symbolet @ sammen med “DOOR LATCHED” (der last) pa displayet. Hvis
dette er tilfeeldet, skal kundeservice kontaktes.
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TABEL MED OVNFUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTIONSKNAP/
O SLUKNING Til afbrydelse af tilberedningen og slukning af ovnen.
.O. OVNLYS Til teending/slukning af ovnlyset.
* Bruges til hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i
6 emballagen, sd overfladen ikke torrer ud.
AFRIMNING
“‘ Til at holde netop tilberedte retter varme og sprede (f.eks. kad, friturestegte retter, postejer). Anbring
O - maden pa midterste ribbe. Funktionen kan ikke aktiveres, hvis ovntemperaturen er over 65°.
44 | [VARMHOLDNING
E_J) RN Til optimal heevning af bred- og kagedej. Funktionen kan ikke aktiveres, hvis ovntemperaturen er over
v - 40°C, da hajere temperaturer pavirker haevningen. Stil dejen pa 2. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at
DEJHAVNING | forvarme ovnen.
Til tilberedning af steg og ked med fyld pa én ribbe. Denne funktion bruger diskontinuerlig, let
@ ventilator, hvilket forhindrer for kraftig udterring af fadevarer. Ved denne @KO-funktion forbliver
o ovnlyset slukket under tilberedningen og kan midlertidigt teendes ved at trykke pa knappen til
VARgl\:I(L ET bekreeftelse. Hold sa vidt muligt ovndgren lukket under tilberedningen for at maksimere
- energieffektiviteten. Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det er ikke nedvendigt at forvarme ovnen.
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Brug 3. ribbe. Til tilberedning af pizza og taerter med
KONVENTIONEL fyld bruges derimod 1. eller 2. ribbe. Forvarm ovnen, fgr maden seettes ind.
] VARMLUFTSBAGNING Til tilberedning af ked og teerter med fyld pa én ribbe. Brug 2. ribbe. Det anbefales at forvarme ovnen
= inden tilberedningen
== in gen.
Til samtidig tilberedning pa to ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes ved samme temperatur
(‘\ VARMLUET (f.eks.: fisk, grentsager, kager). Funktionen ger samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes.
"> ) Det anbefales at bruge 2. ribbe ved tilberedning pa én ribbe. Ved tilberedning pa to ribber anbefales
det at bruge 1. og 3. ribbe efter at have forvarmet ovnen.
Til grilning af entrecote, grillspyd, medisterpeolse, gratinering af grentsager og ristning af bred. Det
anbefales at anbringe maden pa 4. eller 5. ribbe. Ved grilning af ked anbefales det at anvende en
GRILL dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 3.
—— eller 4. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes lukket under
tilberedningen.
Til stegning af store kadstykker (lammekglle, oksesteg, kylling). Anbring maden pa de midterste ribber.
TURBO GRILL Anvend en dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring

den pa 1. eller 2. ribbe. Det er ikke nedvendigt at forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes lukket under
tilberedningen. Drejespiddet (hvis det findes) kan ogsa bruges sammen med denne funktion.

&

INDSTILLINGER

Til indstilling af displayet (sprog, klokkeslaet, lysstyrke, lydsignalets styrke, energibesparelse).

Til bagning af forskellige typer og sterrelser af bred og pizza. Denne funktion omfatter to programmer
med forudindstillede indstillinger. Angiv ganske enkelt de kreevede vaerdier (temperatur og tid), og

7AN
Y ERED iz ovnen udfgrer automatisk en optimal bagning. Anbring dejen pa 2. ribbe efter at have forvarmet
ovnen.
Fjerner det snavs, der dannes under tilberedningen, ved hjzelp af en renggringsfunktion med meget
AUTOMATISK | hgj temperatur (ca. 500°C). Der kan veelges to automatiske renggringsfunktioner: en komplet funktion
RENG@RING AF | (PYRO) og en reduceret funktion (@KO). Det anbefales, at den komplette funktion kun bruges, nar
OVNEN ovnen er meget snavset, og at anvende den reducerede funktion, hvis renggringsfunktionen udfares
regelmaessigt.
"~ HURTIG
o ) . .
@ FORVARME Til hurtig forvarmning af ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion | Forvarme Ribbe Temperatur Tid |Tilbehor
(fra bunden) (°C) (min)
@ Ja 2 160-180 30-90 |Teerteform pa rist
Kager med haevemiddel . —
o Ribbe 3: Teerteform pa rist
o= Ja 13 160-180 30-90 -
Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ia ) 160-200 30-85 ?ryfp;ebakkoe/l.oe;geplade eller
Oste- og &bletzerter, gertetorm paris
strudel B Ribbe 3: Teerteform pa rist
o= Ja 1-3 160-200 3590 |— —
d Ribbe 1: Teerteform pa rist
Ja 2 170-180 15-45 | Dryppebakke/bageplade
Smakager
e Ribbe 3:rist
Ja 1-3 160-170 20-45 |—
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 180-200 30-40 |Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser <
o Ribbe 3: Bradepande pa rist
Ja 1-3 180-190 35-45 -
Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 90 110-150 | Dryppebakke/bageplade
Marengs
rHY Ribbe 3: Bradepande pa rist
B Ja 1-3 90 130-150 |—
~ Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Ja 2 190-250 15-50 |Dryppebakke/bageplade
Bred/pizza/
focacciaboller o Ribbe 3: Bradepande pa rist
o= Ja 13 190-250 25-50 —
=~ Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
S o=
Brad ay, Ja 2 180-220 30-50 |Dryppebakke/bageplade eller rist
(Brad)
Pizza Y, Ja 2 220-250 15-30 | Dryppebakke/bageplade
(Pizza)
@ Ja 2 250 10-15 | Dryppebakke/bageplade eller rist
Frossen pizza
rpY Ribbe 3: Bradepande pa rist
B Ja 1-3 250 10-20 |—
=~ Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Smaretter Ja 2 180-190 35-45 | Taerteform pa rist
(grensagstaerter, T ; —
. ibbe 3: Teerteform pa rist
quiche) $= Ja 23 180-190 | 4560 |— .
cd Ribbe 2: Teerteform pa rist
Ja 2 190-200 20-30 |Dryppebakke/bageplade
Vol-au-vent/
butterdejssnitter S Ribbe 3: Bradepande pé rist
o= Ja 1-3 180-190 20-40
d Ribbe 1: Dryppebakke/bageplade
Lasagne/pastaret i ovn/ @ Ia ) 190-200 45.¢5 | Dryppebakke eller bradepande pa
cannelloni/postejer rist
Lam/kalv/okse/svin 1 kg @ Ja 2 190-200 | 70-100 S_gppemkke eller bradepande pa
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Opskrift Funktion | Forvarme Ribbe Temperatur Tid |Tilbehor
(fra bunden) (°C) (min)
Kylling, kanin, and 1 kg @ Ja 2 200-230 | 50-100 ?igppEbakke eller bradepande pa
Kalkun/gas 3 kg @ Ja 1/2 190-200 | 80-130 Ei)gppebakke eller bradepande pa
Fisk i fad (filet, hel) @ Ja 2 180-200 | 40-60 ztyppebakke eller bradepande pa
Fyldte grontsager
(tomater, courgetter, Ja 2 180-200 50-60 |Bradepande pa rist
auberginer)
Toast @ - 4 3 (hgj) 2-5 | Grillrist
Ribbe 4: Rist (vend maden, nar
halvdelen af tilberedningstiden er
Fiskekoteletter/-fileter - 4 2 (middel) 20-35 gaet)
Ribbe 3: Dryppebakke med vand
Ribbe 4: Rist (vend maden, nar
Medisterpglse/grillspyd/ @ ) 4 2-3 (middel - 1540 halvdelen af tilberedningstiden er
spareribs/hakkebof haj) gaet)
Ribbe 3: Dryppebakke med vand
Ribbe 2:rist (vendes, nar 2/3 af
2 (middel) 50-65 | tilberedningstiden er gaet)
Ribbe 1: Dryppebakke med vand
Stegt kylling 1-1,3 kg @ - 2
Ribbe 2: Drejespid (afhaengigt af
3 (hgj) 60-80 | model)
Ribbe 1: Dryppebakke med vand
Bradepande pa rist (vendes om
Oksesteg - rad 1 kg @ - 2 2 (middel) 35-45 | ngdvendigt, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gdet)
Dryppebakke eller bradepande pa
Lammekoglle/skank @ - 2 2 (middel) 60-90 |rist (vendes om ngdvendigt, nar 2/
3 af tilberedningstiden er gaet)
Dryppebakke/bageplade (vend
Ovnstegte kartofler @ - 2 2 (middel) 45-55 | om ngdvendigt retten, ndr 2/3 af
tilberedningstiden er gdet)
Grgntsagsgratin @ - 2 3 (haj) 10-15 |Bradepande pa rist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
<
Lasagne og ked @ Ja 1-3 200 50-100* | Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
Kod og kartofler (}:‘ Ja 1-3 200 45-100* Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist
Ribbe 3: Bradepande pa rist
q N\ %
Fisk og grentsager (}; Ja 1-3 180 30-50* | Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist
Dryppebakke eller bradepande pa
y ) _ _ *
Fyldt steg Ny 3 200 80-120% | -1
Udskarne kadstykker @ ) 3 200 50-100* Dryppebakke eller bradepande pa

(kanin, kylling, lam)

rist

*

praeference.
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PROGRAMMEREDE OPSKRIFTER (i overensstemmelse med bestemmelse IEC 60350-1:2011-12 og DIN 3360-12:07:07)

Opskrift Funktion | Forvarme Ribbe Temperatur | Tid Tilbehor* og bemaerkninger
(fra bunden) (°Q) (min)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

@ Ja 2 170 15-25 |Dryppebakke/bageplade
Smakager af mgrdej Ribbe 3: bageplade
(}:. Ja 13 150 30-45 [Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Ja 3 170 20-30 |Dryppebakke/bageplade
Mindre kager Ribbe 3: bageplade
(}:. Ja 13 160 25-35 [Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Ja 2 170 30-40 |Teerteform pa rist

Lagkagebunde uden fedtstoff
agragebunae tden fedistotier Ribbe 3: Teerteform pa rist

=)0

Ja 1-3 160 35-45 —
Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
Ja 2 185 70-90 |Teerteform pa rist
2 &ebleteerter (Apple pie
(Apple pie) < Ribbe 3: Teerteform pa rist
>y Ja 1-3 175 70-90 |— —
L2 Ribbe 1: Teerteform paé rist

IEC 60350-1:2011-12§ 9.2

Toast** - 4 3 (hgj) 3-5 |Grillrist

IEC 60350-1:2011-12§ 9.3

Ribbe 4: Rist (vend maden, nar
halvdelen af tilberedningstiden

Hakkebgf** er gaet)

3 (hgj) 30-40

Ribbe 3: Dryppebakke med vand

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Ja 2 180 30-40 |Dryppebakke/bageplade

TARERNE

/Abletzerte, bradepandekage

(Apple cake, yeast tray cake) Ribbe 3: bageplade

(3:. Ja 1-3 160 55-65 |Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade

DIN 3360-12:07 § 6.6

Flaeskesteg 190 150-170 |Bradepande

1
N

DIN 3360-12:07 bilag C

Ja 2 170 35-45 |Dryppebakke/bageplade
Flad teerte (Flat cake) Ribbe 3: bageplade
(}} Ja 1-3 170 40-50 |Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade

* Hvis tilbehgret ikke medfalger kan det kebes hos vores eftersalgsservice.

Tilberedningstabellen foreslar de optimale funktioner og temperaturer, sa der opnas det bedste resultat for hver opskriftstype.
Nar der tilberedes med varmluft pa én ribbe, anbefales det at bruge anden ribbe og den temperatur, der foreslas for
“VARMLUFT" (&) pa flere ribber.

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

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

For at foretage testen skal den dedikerede tabel anvendes.
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RAD
Sadan laeses 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 gzelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever
forvarmning. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun vejledende, og de afthaenger af meengden af madvarer og den
anvendte type tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede veerdier, og fortsaet med de hgjere veerdier, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfelgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme og bradepander af markt metal. Gryder og
tilbeheor af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes, men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Folg rddene i
tilberedningstabellen vedrgrende valg af det medfglgende tilbehgr, der skal placeres pa de forskellige ribber, sa det bedste
resultat opnas.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

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

Dessert

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

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

- Hvis der anvendes taerteforme med slip-let beleegning, ma formenes kanter ikke smares, da dette kan medfgre, at
bagvaerket ikke haever ensartet.

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

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

Ked

- Brug en 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 ovneni 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 kadstykker kraever leengere
tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade bliver braeendt under
grilningen. Vend kgdet, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand lige under risten med kadstykkerne til

opsamling af kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

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

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

Funktionen Dejhaevning

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

Nama ohjeet ovat luettavissa myds osoitteessa: www.whirlpool.eu
OMA SEKA MUIDEN TURVALLISUUS ON HYVIN TARKEA SEIKKA

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

A Tama on turvallisuutta koskeva vaaran merkki. Se varoittaa mahdollisista kdyttajaa tai muita henkil6ita uhkaavista
A\, vaaroista. Kaikkien turvallisuutta koskevien viestien edelld on vaaran merkki ja jokin seuraavista sanoista:

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

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

- Sadilyta nama ohjeet lahettyvilla myohempaa kayttoa varten.

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

- Laitteen kasittely ja asennus edellyttaa kahta tai useampaa henkiloa.

- Laite on kytkettava irti sahkoverkosta ennen minkaan
asennustoimenpiteiden aloittamista.

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

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

- Laitteen maadoitus on lakisaateinen.

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

- Asennuksessa on voimassa olevien turvallisuusmaaraysten mukaisesti
kaytettava jokanapaista turvakytkinta, jonka koskettimien valit ovat
vahintaan 3 mm.

- Al3 kayta jatkojohtoja tai haaroituspistorasioita.

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

- Ald veda syottovirtajohdosta.

- Kun asennus on tehty, sahkdosat eivat saa olla kayttajan ulottuvilla.

- Jos induktiolevyn pinnassa on halkeamia, ala kayta sita ja sammuta
laite sahkdiskujen valttamiseksi (koskee vain induktiotoimisia malleja).

- Al3 koske laitetta marilla ruumiinosilla, alaka kayta sitd, kun olet paljain
jaloin.
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Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoan valmistamiseen kotitaloudessa. Mika
tahansa muu kaytto on kiellettya (esimerkiksi huoneen lammittaminen).
Valmistaja ei ole missaan vastuussa henkilGille, elaimille tai
omaisuudelle aiheutuneista vahingoista, jos nadita ohjeita ja
turvallisuusmaarayksia ei noudateta.

Laite ja sen kosketettavissa olevat osat kuumenevat kayton aikana.
Varo koskettamasta uunin sisalla olevia lammitysvastuksia.

Hyvin nuoret (0-3-vuotiaat) ja nuoret lapset (3—8-vuotiaat) on
pidettava turvallisen valimatkan paassa, ellei heita valvota jatkuvasti.
Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka fyysisesti, aisteiltaan tai
henkisesti rajoitteiset tai kokemattomat ja taitamattomat henkilot
ainoastaan, jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkil6 valvoo tai
opastaa heita laitteen kaytdssa ja osoittaa mahdolliset vaaratilanteet.
Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistus-
tai huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

Ala koske laitteen lammitysvastuksia tai sen sisapintoja kayton aikana
tai heti sen jalkeen. Ne voivat aiheuttaa palovammoja.

Pida kankaat tai muut tulenarat materiaalit pois kosketusetaisyydelta
laitteesta, kunnes kaikki laitteen osat ovat taysin jaahtyneet.

Avaa luukku varovasti kypsennyksen paatyttya. Anna kuuman ilman ja
hoyryn poistua vahitellen ennen kuin kosketat mitaan uunin sisalla.
Kun luukku on kiinni, kayttopaneelin ylapuolella olevasta aukosta tulee
ulos kuumaa ilmaa. Ala missaan tapauksessa tuki ilmanvaihtoaukkoja.
Kayta uunikintaita, kun kasittelet vuokia ja varusteita. Varo koskemasta
lammitysvastuksiin.

Al laita tulenarkoja aineita laitteeseen tai sen ldheisyyteen; ne
saattavat syttya palamaan, jos laite vahingossa kytketaan toimintaan.
Al 1ammita tai kypsenna suljetussa purkissa tai pakkauksessa olevia
ruokia. Pakkauksen sisalle syntyva paine saattaa aiheuttaa pakkauksen
rajahtamisen ja vahingoittaa laitetta.

Ala kayta synteettisista materiaaleista tehtyja astioita.
Ylikuumentunut rasva seka 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo aina
kypsymista tarkasti silloin, kun valmistat runsaasti rasvaa tai 6ljya
sisaltavia ruokia.

Ala koskaan jata laitetta ilman valvontaa elintarvikkeiden kuivaamisen
aikana.

Jos kaytat ruoanlaitossa alkoholipitoisia juomia (esimerkiksi rommia,
konjakkia, viinia), muista etta alkoholi haihtuu korkeassa lampadtilassa.
Syntyneet hoyryt saattavat syttya palamaan, jos ne joutuvat
kosketuksiin sahkoisen lammitysvastuksen kanssa.
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- Ylikuumentunut rasva seka 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo jatkuvasti
ruoanvalmistusta, jos kdytat valmistuksessa runsaasti rasvaa, oljya tai
alkoholia (esimerkiksi rommia, konjakkia, viinia).

- Ald koskaan kadyta puhdistamiseen hdyrypesuria.

- Ala koske uuniin pyrolyysijakson aikana. Pida lapset loitolla uunista
pyrolyysijakson aikana. Roiskeet ja tippuneet ruokakokkareet on
poistettava uunista ennen puhdistusjaksoa (vain uunit, joissa on
pyrolyysitoiminto).

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

- Kayta vain tata uunia varten suositeltua lampdmittaria.

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

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

- Al3 peita paistoastiassa olevia ruokia alumiinifoliolla (koskee vain
uuneja, joiden mukana toimitetaan paistoastia).

Kodinkoneiden havittaminen

Tama laite on valmistettu kierratettavasta tai uusiokdyttoon kelpaavasta materiaalista. Havita laite paikallisten
jatehuoltomaardysten mukaisesti. Leikkaa virtajohto ennen laitteen romuttamista.

Lisatietoja sahkokayttoisten kodinkoneiden kasittelystd, materiaalin kerddmisesta ja kierrdtyksesta saat paikallisilta
viranomaisilta, jatehuollosta tai liikkeestd, josta laite on ostettu.

ASENNUS

Kun olet purkanut uunin pakkauksesta, varmista, ettei uuni ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja ettd luukku sulkeutuu
moitteettomasti. Jos havaitset ongelmia, ota yhteytta jalleenmyyjaan tai lahimpaan huoltopalveluun.

Vahinkojen valttamiseksi on suositeltavaa poistaa uunin alla oleva polystyreenialusta vasta juuri ennen asennusta.

Lapset eividt saa suorittaa asennustoimenpiteitd. Pida lapset loitolla laitteen asennustoimenpiteiden aikana. Pida
pakkausmateriaalit (muovipussit, polystyreenikappaleet, jne.) poissa lasten ulottuvilta laitteen asentamisen aikana sekéd sen
jalkeen.

KALUSTEEN VALMISTELU ASENNUSTA VARTEN

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

Tee kaikki kalusteiden leikkaustyot ennen kuin asetat laitteen paikalleen. Poista lastut ja sahanpuru huolellisesti.
Asennuksen paatyttya uunin alaosa ei saa olla kosketeltavissa.

Laitteen moitteettoman toiminnan takaamiseksi tyétason ja uunin yldosan vélistd pientd aukkoa ei saa tukkia.

SAHKOLIITANTA

Varmista, ettd laitteen arvokilpeen merkitty jannite vastaa sahkoverkon jannitetta. Arvokilpi on uunin etureunassa (nakyy luukun
ollessa auki).
Jos virtajohto taytyy vaihtaa (tyyppi HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?), sen saa tehdi vain pateva sahkoasentaja. Ota yhteys
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

YLEISIA SUOSITUKSIA
Ennen kayttoa:

Poista varusteista pahvisuojukset, kalvot ja tarrat.
Ota varusteet uunista ja [dmmita uuni lampaotilaan 200 °C noin tunnin ajaksi, jotta eristysmateriaalien ja suojarasvan haju
ja kary haviavat.
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Kdyton aikana:

- Al3 laita luukun paalle painoja; se saattaa vahingoittua.

- Al nojaa luukkuun tai ripusta mitdan luukun kahvaan.

- Al3 peité uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al koskaan kaada vettd suoraan kuuman uunin sisain; emalipinnoitus saattaisi nimittiin vahingoittua.

- Al koskaan vedd kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin, silld emalipinnoitus voi vaurioitua.

- Varmista, ettd muiden ldhelld sijaitsevien sdhkolaitteiden johdot eivat kosketa uunin kuumiin osiin tai joudu uunin luukun valiin.
- Al3 altista uunia ilmastotekijille.

YMPARISTONSUOJELU [%|
Pakkauksen havittaminen

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

Tuotteen havittaminen

- Tama laite on merkitty sdhko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin 2012/19/EU
(WEEE) mukaisesti.

- Varmistamalla, etta tuote poistetaan kaytosta asianmukaisesti, voidaan auttaa estamaan sellaiset ymparisto- ja
terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua tuotteen asiattomasta havittamisesta.

- Symboli 1 tuotteessa tai sen asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta saa havittaa kotitalousjatteiden mukana. Sen sijaan
tuote on toimitettava sahko- ja elektroniikkakomponenttien kerdys- ja kierratyspisteeseen.

Energiansaastovinkkeja

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

- Kayta tummia emalivuokia, koska ne imevat paremmin [amp6a.

- Kytke uuni pois toiminnasta 10-15 minuuttia ennen asetetun paistoajan paattymistd. Pitkdd kypsennysaikaa vaativat ruoat
jatkavat viela kypsymista sen jalkeen kun uuni on sammutettu.

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS (€

- Tama uuni, jota kdytetddn kosketuksissa elintarvikkeisiin, vastaa Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusta ( ( € ) 1935/2004
ja se on suunniteltu, valmistettu ja sitd markkinoidaan pienjannitedirektiivin 2006/95/EY (joka korvaa direktiivin 73/23/ETY ja
sen myohemmit lisdykset) turvallisuusmaardysten sekd EMC-direktiivin 2004/108/EY suojausvaatimusten mukaisesti.

- Tama laite noudattaa EU:n asetusten 65/2014 ja 66/2014 energiamerkinta- ja ekosuunnitteluvaatimuksia eurooppalaisen
standardin EN 60350-1 mukaisesti.

VIANETSINTA

Uuni ei toimi:

. Varmista, ettad verkossa on jannite ja ettd uuni on kytketty verkkoon.

. Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle nahdaksesi onko vika poistunut.

Uunin luukku ei avaudu:

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

Elektroninen ohjelmointi ei toimi:

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

HUOLTOPALVELU

Ennen kuin otat yhteytta huoltopalveluun:

1. Kokeile, voitko korjata vian itse kohdassa Vianetsinta annettujen vinkkien avulla.

2. Kytke laite irti sshkoverkosta ja takaisin toimintaan nahdaksesi, onko hairié poistunut.

Jos vika ei ole korjautunut ylla mainittujen tarkistusten jialkeen, ota yhteytta lahimpaan huoltopalveluun.
lImoita aina:

. vian laatu

. uunin tyyppi ja malli

F196



huoltokoodi (arvokilpeen sanan Service jalkeen merkitty numero), joka sijaitsee uunin sisdlld oikeassa laidassa (nakyvissd,
kun luukku on auki). Huoltokoodi on merkitty my6s takuukorttiin

tdydellinen osoitteesi

puhelinnumerosi.

N R:AvAeES 0000 000 00000

Jos tuotetta tdytyy korjata, ota yhteyttd valtuutettuun huoltopalveluun (ndin voit olla varma, etta kdytetyt varaosat ovat
alkuperadisia ja etta korjaukset suoritetaan oikein).

PUHDISTUS
&VAROITUS - Ala k?skaan k.éiytéi puhdista.rpjseen hoyrypesuria.
- Puhdista uuni vasta kun se jadhtynyt.

- Kytke laite irti sahkoverkosta.

Uunin ulkopinnat

TARKEAA: Ala kiyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita. Jos tillaista ainetta piisee vahingossa kosketukseen

laitteen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

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

Uunin sisatila

TARKEAA: Ala kiayta hankaussienia, terisvillaa tai metallikaapimia. Niiden kayttaminen voi ajan my6ta pilata
emalipinnat ja luukun lasin.

Anna uunin aina jadhtya kdyton jalkeen ja puhdista se mieluiten haaleana poistaaksesi ruoantdhteet ja ruokatahrat

(esimerkiksi paljon sokeria sisaltdvat ruoat).

Kéayta uuneille tarkoitettuja puhdistusaineita ja noudata niiden valmistajien ohjeita huolellisesti.
. Puhdista luukun lasi nestemaisella erikoispesuaineella. Puhdistamisen helpottamiseksi luukku voidaan irrottaa (katso HUOLTO).
. Ylempi grillivastus (katso HUOLTO) voidaan laskea alas (vain joissain malleissa) uunitilan ylaosan puhdistamista varten.
HUOM.: Luukun sisapuolelle ja tiivisteen ympirille voi muodostua kosteutta paljon vetta sisaltdvien elintarvikkeiden
(esimerkiksi pizza, vihannekset jne.) pitkdn kypsentamisen aikana. Kuivaa luukun sisdpuoli liinalla tai sienelld, kun uuni
on jadhtynyt.

Varusteet:

. Laita varusteet heti kdyton jalkeen veteen, jossa on astianpesuainetta. Kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia.
. Ruoantdhteet lahtevat helposti harjalla tai sienella.

Takaseinan ja katalyyttisten sivupaneelien puhdistus (mallikohtaiset):

TARKEAA: Ala kiyta sydvyttivia tai hankaavia puhdistusaineita, karkeita harjoja, kattilasienia tai
uuninpuhdistussuihkeita. Ne saattavat vahingoittaa katalyyttista pintaa, mika heikentaa uunin
itsepuhdistusominaisuuksia.

. Anna uunin toimia kiertoilmatoiminnolla tyhjana 200 °C:n lampétilassa noin tunnin ajan

. Anna laitteen sitten jaahtya ennen kuin ryhdyt poistamaan mahdollisia ruoanjaanteita sienella.

Uunien puhdistusjakso pyrolyysitoiminnolla (mallikohtainen):

- Ala koske uuniin pyrolyysijakson aikana.
&VAROITUS - Pida lapset loitolla uunista pyrolyysijakson aikana.

Tama toiminto polttaa uunin sisdlle kypsennyksen aikana roiskuneen lian noin 500 °C:n lampétilassa. Nain korkeassa
l[ampdtilassa lika muuttuu kevyeksi tuhkaksi, joka on helppo pyyhkid pois kostealla liinalla kun uuni on jadhtynyt.
Itsepuhdistustoimintoa ei tarvitse kayttaa jokaisen kypsennyksen jalkeen, vaan ainoastaan silloin kun uuni on hyvin likainen tai
kun siitd tulee savua tai kdrya esikuumennuksen tai kypsennyksen aikana.
. Jos uuni on asennettu keittotason alle, on varmistettava, ettd polttimet tai sahkolevyt on sammutettu itsepuhdistusjakson
(pyrolyysin) ajaksi.
. Kaikki varusteet taytyy ottaa pois uunista ennen pyrolyysitoiminnon aloittamista (myds sivuritila).
Uunin luukun saa parhaiten puhtaaksi poistamalla suurimmat kerrostumat kostealla sienelld ennen pyrolyysitoiminnon
kdynnistamista.
Laitteessa on kaksi eri pyrolyysitoimintoa:
1.  Saastdjakso (PIKAPYROLYYSI/SAASTO): energiankulutus on noin 25 % standardijaksoa alhaisempi. Kayta sitd saannéllisin
valein (kun olet kypsentanyt lihaa 2-3 kertaa perakkain).
2. Standardijakso (PYROLYYSIPUHDISTUS): takaa erittdin likaisen uunin tehokkaan puhdistuksen.
. On joka tapauksessa suositeltavaa suorittaa itsepuhdistusjakso tietyn kayttokertojen maaran jalkeen likaisuudesta
riippuen. Nayttoon tulee asiaa koskeva viesti.
HUOM.: Pyrolyysijakson aikana uunin luukkua ei voi avata. Se pysyy lukossa, kunnes uunin sisdlampétila on palannut
turvalliselle tasolle.
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HUOLTO

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

- Kytke laite irti sahkoverkosta.

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 sita (B) ja kddnna sita (C), kunnes se irtoaa (D) (kuva 2).

Luukun kiinnittaminen paikalleen:

1. Laita saranat paikoilleen.

2. Avaa luukku kokonaan.

3. Laske alas lukitusvivut.

4.  Sulje luukku.

Kuva 1 Kuva 2

YLEMMAN LAMMITYSVASTUKSEN SIIRTAMINEN (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
1.  lIrrota varusteiden sivukannattimet (Kuva 3).

2. Veda vastusta hieman ulospéin (Kuva 4) ja laske se alas (Kuva 5).
3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sité ja vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, ettd se on kohdallaan sivutuissa.

Kuva 3

UUNIN LAMPUN VAIHTAMINEN

Takalampun vaihtaminen (mallikohtainen):

1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. Kierrd lampun suojus irti (kuva 6), vaihda lamppu (ks. lampputyyppid koskeva huomautus) ja kierra suojus takaisin paikalleen.
3. Kytke uuni sahkoverkkoon.

Sivulampun vaihtaminen (mallikohtainen):

Kytke uuni irti sahkoverkosta.

Poista varusteiden sivukannattimet, jos ne kuuluvat laitteeseen (Kuva 3).

Kdyta tasapadistd ruuvimeisselid vipuna ja irrota lampun suojus (Kuva 7).

Vaihda lamppu (katso huomautusta lampputyypistd) (kuva 8).

Laita lampun suojus takaisin ja tydnnd sita tu%evasti, kunnes se kiinnittyy paikalleen (Kuva 9).
Laita varusteiden sivukannattimet takaisin paikoilleen.

Kytke uuni séhkodverkkoon.

]
il 1

NouhswN=

Kuva 6 Kuva 7 Kuva 8 Kuva 9

HUOM:

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

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

- . Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

TARKEAA:

- Jos kdytat halogeenilamppuja, dla kasittele niitd paljain kdsin. Sormenjaljet voivat vahingoittaa niita.

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

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Kayttopaneeli

Ylempi ldmpovastus/grilli

Jaahdytyspuhallin (ei ndkyvissa)

Arvokilpi (ei saa irrottaa)

Valo

Py6rea lampaovastus (ei nakyvissa)

Puhallin

Varras (mallikohtainen varuste)

Alempi lampdvastus (ei nakyvissa)

10. Luukku

11. Kannatintasot (numero on merkitty uunin edustaan)

12. Takaseina

HUOM:

- Kypsennyksen aikana jadhdytyspuhallin saattaa kytkeytya toimintaan jaksoittain energian saastamiseksi.
- Jadhdytyspuhallin voi jatkaa toimintaa viela jonkin aikaa kypsennyksen paatyttyd, kun uuni on sammutettu.
- Kun uunin luukku avataan kypsentdamisen aikana, lammitysvastukset kytkeytyvat pois paalta.

MUKANA TOIMITETUT VARUSTEET

®NoUAWN =

0

Kuva A Kuva B Kuva C

A. RITILA: kiytetaan ruokien kypsentamiseen tai pannujen, kakkuvuokien tai muiden uuninkestévien astioiden alustana.

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

C. LIUKUKISKOT: helpottavat peltien ja ritildiden uuniin laittamista ja pois ottamista.

Varusteiden maara saattaa vaihdella hankitun mallin mukaisesti.

VARUSTEET, JOTKA EIVAT KUULU TOIMITUKSEEN

Huoltopalvelusta voi ostaa erikseen muita varusteita, kuten katalyyttisia paneeleita, paistinvartaita jne.

RITILOIDEN JA MUIDEN VARUSTEIDEN SIJOITTAMINEN UUNIIN

1. Laitaritila uuniin vaakatasossa, pykala A yl6spain (kuva 1).

2.  Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, laitetaan uuniin siten, etta tasaisen pinnan B pykala
on ylospain (kuva 2).

&

Kuva 1 Kuva 2
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KAYTTOPANEELIN KUVAUS
ELEKTRONINEN OHJELMOINTI

Q Joq ©

I I
DISPLAY é} é}

1. TOIMINTOVALITSIN: Uunin kytkeminen toimintaan/pois toiminnasta ja toimintojen valinta
2. NAVIGOINTIVALITSIN: valikossa liilkkuminen, asetettujen arvojen muuttaminen
3. VALINTA- JA VAHVISTUSPAINIKE

HUOM.: Nayttoon tulee /, joka osoittaa tita painiketta koskevat tiedot.

TOIMINTOLUETTELO

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

Alivalikot ovat kdytettdvissa ja valittavissa, kun valitsin on asennossa GRILLI, ERIKOISTOIMINNOT, ASETUKSET, LEIPA/PIZZA ja
UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS.

HUOM.: Luettelo ja toimintojen kuvaus l6ytyvit taulukosta sivu 105.

NAYTON KUVAUS

P PPP

L = =038

fi‘

- @ B:I% 7'&05& AuTo
o o4 (v

)

Eri toiminnoissa aktiivisten lammityselementtien kuvaus

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

Automaattinen toiminto LEIPA/PIZZA valittu

IImoitus kiinni olevasta luukusta automaattisen puhdistusjakson aikana (pyrolyysi)

Uunin sisdlampotila

Pyrolyysitoiminto

Ruskistus

Erikoistoiminnot: sulatus, lampimanapito, kohotus, eco-kiertoilma.

UUNIN KAYNNISTAMINEN - KIELEN ASETTAMINEN

Kun uuni kytketaan ensimmaisen kerran toimintaan, ndytossa nakyy ENGLISH.
Valitse haluamasi kieli navigointivalitsinta kdantamalla ja vahvista painamalla painiketta @

AJAN ASETUS

FIemMmPNw>

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

1. Kaanna navigointivalitsin oikean tuntimaaran kohdalle.

2. Vahvista painamalla painiketta @ . Naytossa vilkkuu kaksi minuuttien numeroa.

3. Kaanna navigointivalitsin oikean minuuttimaaran kohdalle.

4. Vahvista painamalla painiketta (3).

Tiedot kellonajan muuttamisesta, esimerkiksi séhkdkatkon jélkeen, 16ytyvét seuraavasta kappaleesta (ASETUKSET).
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KYPSENNYSTOIMINTOJEN VALITSEMINEN

1. K&anna toimintovalitsin haluamaasi kohtaan: ndyttoon tulevat kypsennyksen asetukset.
2. Jos asetetut arvot ovat sopivat, paina painiketta @ Arvoja voi muuttaa alla kuvatulla tavalla.

LAMPOTILAN/GRILLAUSTEHON ASETTAMINEN

Lampdtilaa tai grillin tehoa muutetaan seuraavalla tavalla:

1. Kaanna navigointivalitsin haluamasi arvon kohdalle.
2. Vahvista painamalla painiketta (3).

NOPEA ESIKUUMENNUS

1. Valitse nopea esikuumennus kaantamalla toimintovalitsin kuvakkeen @2 kohdalle.

2. Vahvista painikkeella (3): asetukset tulevat nakyviin.

3. Jos ehdotettu lampétila vastaa haluamaasi lampétilaa, paina painiketta @ Jos haluat muuttaa arvoa, toimi edella
kuvattujen ohjeiden mukaan. Naytto6n tulee viesti PRE. Kun asetettu lampdtila on saavutettu, ndyttoon tulee lampdtilan
arvo (esimerkiksi 200 °C) ja kuuluu danimerkki. Esikuumennusvaiheen paattyessa uuni valitsee automaattisesti
perinteisen toiminnon (Z.

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

KYPSENNYSAJAN ASETTAMINEN

Taman toiminnon avulla on mahdollista kypsentad maaratyn ajan, T minuutista enintaan valitun toiminnon sallimaan aikaan
saakka. Ajan paatyttya uuni sammuu automaattisesti.

1. Kunlampédtila on vahvistettu, kuvake (v vilkkuu.

2. Kaanna navigointivalitsinta kunnes saat ﬁékyviin haluamasi kypsennysajan.
3. Vahvista kypsennysaika painamalla painiketta @

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN / AJASTETUN KAYNNISTYKSEN ASETTAMINEN

TARKEAA: Ajastettu kiynnistys ei ole kiytettivissa seuraavissa toiminnoissa: NOPEA ESIKUUMENNUS, LEIPA/PIZZA.
HUOM.: Tata asetusta kdytettdessa valittu lampétila saavutetaan vdhitellen, joten kypsennysajat ovat hieman
pidempia kuin kypsennystaulukossa.

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

On mahdollista asettaa kypsennyksen pdattymisaika ja asettaa kdynnistyminen enintdan 23 tuntia 59 minuuttia senhetkista
kellonaikaa my6hemmaksi. Néama toiminnot voidaan asettaa vain siind tapauksessa, etta kypsennysaika on asetettu.

Kun kypsennysaika on asetettu, ndyttoon tulee kypsennyksen paattymisaika (esimerkiksi 15:45) ja kuvake @ vilkkuu.

LI
)

-
P

Kypsennyksen paattymisen ja siis uunin kdynnistymisen siirtdmiseksi myohemmaksi toimi seuraavalla tavalla:

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

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

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

Tata toimintoa voi kdyttaa vain uunin ollessa pois toiminnasta. Ajastimella on kdteva mitata esimerkiksi pastan keittoaika. Pisin
asetettavissa oleva aika on 23 tuntia 59 minuuttia.

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

2. Kaynnista ajan laskenta painikkeella @ Asetetun ajan kuluttua nayttdon tulee “END” (loppu) ja kuuluu ddnimerkki. Sen

voi keskeyttdad painamalla painiketta @ (ndyttoon tulee kellonaika).

ERIKOISTOIMINTOJEN VALINTA

Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen ié;- kohdalle, mika avaa erikoistoiminnot sisaltdavan alivalikon.

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

V]

M
iy

LY
L]

1.  Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen 4@4- kohdalle: ndyttoon tulee DEFROST (sulatus) seka toiminnon kuvake.

2. Selaa toimintoja kdantamalla navigointivalitsinta. SULATUS, LAMPIMANAPITO, KOHOTUS, ECO-KIERTOILMA
3. Vahvista painamalla painiketta @

RUSKISTUS

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

; ©

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

TOIMINNON LEIPA/PIZZA VALINTA

Vie toimintovalitsin kuvakkeen kohdalle. Ndin paaset alivalikkoon, joka sisaltaa kaksi automaattista kypsennystoimintoa
leipaa ja pizzaa varten.

1 Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen kohdalle: ndytt6on tulee BREAD (leipd) ja sen vierelle AUTO.

2. Valitse toiminto painamalla (3).

3. Valitse haluamasi lampdtila (180-220 °C) navigointivalitsinta kddntden ja vahvista painikkeella @

4.  Aseta haluamasi kypsennysaika navigointivalitsinta kddntamalla ja kdynnista kypsennys painamalla @

1. Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen kohdalle: ndytt66n tulee BREAD (leipa). Valitse toiminto PIZZA seuraavalla
tavalla:
Kaanna navigointivalitsinta: ndyttoon tulee PIZZA.

Valitse toiminto painamalla @
Valitse haluamasi lampétila (220-250 °C) navigointivalitsinta kddntden ja vahvista painikkeella @
Aseta haluamasi kypsennysaika navigointivalitsinta kddntamalla ja kaynnista kypsennys painamalla @

uA W
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ASETUKSET

Kun viet toimintovalitsimen kuvakkeen @;‘3 kohdalle, pdaset alivalikkoon, jossa on viisi muutettavissa olevaa ndyton asetusta.

Kieli

1. Kaanna navigointivalitsinta, kunnes ndyttoon tulee LANGUAGE (kieli).
2. Siirry asetukseen painamalla @

3. Valitse haluamasi kieli navigointivalitsinta kadntamalla ja paina vahvistuspainiketta @

Kello

Kaanna navigointivalitsinta, kunnes nayttoon tulee CLOCK (kello). Tiedot kellonajan muuttamisesta Ioytyvat edellisesta
kappaleesta (AJAN ASETUS).

oo o0

Saastotila (Eco)

Kun toiminto ECO on aktiivinen (ON), ndytté himmenee ja kello tulee ndyttéon, kun kypsennyksen paattymisesta on kulunut 3

minuuttia. Tietojen saamiseksi ndytto6n paina jotain painiketta tai kddnna valitsinta.

1. K&anna navigointivalitsinta, kunnes ndyttdon tulee ECO.

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

3. Valitse haluamasi asetus navigointivalitsinta kddntamalla ja vahvista painikkeella @

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

Aanimerkki

Asnimerkki otetaan kiyttéon tai poistetaan kdytdsti seuraavalla tavalla:

1. Kaanna navigointivalitsinta, kunnes nayttéon tulee SOUND (3ani).

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

3. Valitse haluamasi asetus navigointivalitsinta kaantamalla ja vahvista painikkeella @

Kirkkaus

Nayton kirkkautta voi saatda seuraavalla tavalla:
1. K&anna navigointivalitsinta, kunnes ndyttoon tulee BRIGHTNESS (kirkkaus).
2. Paina painiketta (3): ndytt6on tulee numero 1.

3. Lisaa tai vahenna kirkkautta navigointivalitsinta kddntamalla ja vahvista painikkeella @

UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS

Toiminnon kuvaus I8ytyy luvusta PUHDISTUS ja toimintojen taulukosta sivu 105.

&H

Uunin automaattinen puhdistusjakso (pyrolyysi) kdynnistetdaan seuraavalla tavalla:

= kohdalle: ndytt66n tulee PYRO.

2. Painikkeen @ painallus vahvistaa valinnan ja kdynnistaa pyrolyysin.

Jos haluat valita ECO-pyrolyysin, kddnna navigointivalitsinta: ndytdn oikeaan alareunaan tulee ECO. Paina painiketta @
lyhyemman ohjelman kdynnistamiseksi.

Pyrolyysin aikana uunin luukku lukittuu automaattisesti ja ndytton tulee kuvake (@. Luukku pysyy kiinni vield puhdistusjakson

jélkeen: ndyttdon tulee COOL, joka osoittaa uunin jaéahdytysvaiheen. Kun uuni on jédhtynyt turvalliseen lampétilaan, kuvake &
sammuu ja nayttoon tulee END (loppu).

HUOM.: Jos luukun automaattinen lukitus ei toimi kunnolla, ndyttdn tulee kuvake . Jos luukku sen sijaan jaa kiinni

lukitusjarjestelman vian vuoksi, nayttéon tulee @ seka viesti DOOR LATCHED (luukku lukossa). Ota tdssa tapauksessa yhteytta
huoltopalveluun.

1. Kaanna toimintovalitsin kuvakkeen |
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UUNIN TOIMINTOJEN KUVAUSTAULUKKO

TOIMINTOVALITSIN/

OFF (sammutus)

Kypsennyksen keskeyttdminen ja uunin kytkeminen pois toiminnasta.

.O. VALO Uunin sisdvalon sytyttdminen/sammuttaminen.
£ Par -~
* Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen. Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla
6 pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.
SULATUS
3 j
g ‘ ‘ Pitaa juuri valmistetun ruoan kuumana ja rapeana (esim. liha, paistokset, laatikot). Laita ruoka uunin
Z | - keskitasolle. Toiminto ei kdynnisty, jos uunitilan lampd on yli 65 °C.
+A+ = | LAMPIMANAPITO
g AN Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen kohottaminen. Kohotuksen laadun sailyttamiseksi
o -— toiminto ei kdynnisty, jos uunin lampétila on yli 40 °C. Laita taikina toiselle kannatintasolle. Uunia ei
E KOHOTUS | tarvitse esikuumentaa.
w Taytettyjen paistien ja lihakappaleiden kypsentaminen yhdella tasolla. Tama toiminto kayttaa
@ ajoittaista, helldvaraista puhallintoimintoa, joka estda ruokien liiallisen kuivumisen. Tassa
SARASTO sadstotoiminnossa valo pysyy sammuksissa kypsennyksen aikana, ja se voidaan sytyttaa valiaikaisesti
KIERTOILMA painamalla vahvistuspainiketta. Energian sdastamiseksi on suositeltavaa pitda luukku kiinni
kypsentamisen aikana. On suositeltavaa kdyttaa kolmatta tasoa. Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
—) Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdelld tasolla. Kdyta kannatintasoa 3. Kdyta kannatintasoa 1 tai
PERINTEINEN | 2, jos paistat pizzoja, suolaisia piiraita tai kakkuja, joissa on nestepitoinen tayte. Esikuumenna uuni,
) ennen kuin laitat siihen ruokaa.
“« Lihan ja nestemaista taytetta sisaltavien (suolaisten tai makeiden) piiraiden paistaminen yhdella
IS || KONVEKTIOUUNI - . . ) . L
= tasolla. Kdyta kannatintasoa 2. On suositeltavaa esikuumentaa uuni, ennen kuin laitat siihen ruokaa.
Saman paistolampétilan vaativien ruokien kypsentaminen samanaikaisesti kahdella tasolla
’_“\ (esimerkiksi kala, vihannekset, leivonnaiset). Talla toiminnolla voit kypsentaa useampia ruokalajeja
L‘ KIERTOILMA | ilman, ettd tuoksut siirtyvat ruoasta toiseen. On suositeltavaa kayttda 2. tasoa kun ruoat sijoitetaan vain
— yhdelle tasolle. Kayta kahdella tasolla paistamista varten 1. ja 3. tasoa uunin esikuumentamisen
jalkeen.
Kyljysten, lihavartaiden, makkaroiden grillaaminen; vihannesten gratinointi tai leivdn paahtaminen.
GRILLI Ruoka on suositeltavaa laittaa kannatintasolle 4 tai 5. Laita lihaa grillatessasi ritilan alle uunipannu, joka
kerda tippuvat nesteet. Sijoita se 3. tai 4. tasolle ja kaada siihen noin puoli litraa vetta. Uunia ei tarvitse
M esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu kypsennyksen ajan.
Isojen lihapalojen grillaaminen (koivet, paahtopaisti, broilerit). Laita ruoka keskimmaisille
kannatintasoille. Kdyta uunipannua tippuvien nesteiden kerddmiseen. Sijoita se 1. tai 2. tasolle ja kaada
TURBOGRILLI | ) - w o . . ) :
siihen noin puoli litraa vettd. Uunia ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu
kypsennyksen ajan. Tdméan toiminnon kanssa voit kayttaa varrasta, mikali varuste kuuluu toimitukseen.
ﬁ(:)} ASETUKSET Nayton asetukset (kielet, kellonaika, kirkkaus, @animerkin voimakkuus, energiansaastotoiminto).
S Erilaisten ja -kokoisten leipien ja pizzojen leipominen. Toimintoon kuuluu kaksi ohjelmaa, joissa on
@\A LEIPA/PIZZA | esima3rityt asetukset. Anna pyydetyt arvot (Iampétila ja aika) ja uuni valitsee automaattisesti parhaan
kypsennysjakson. Sijoita taikina uunin esikuumentamisen jélkeen 2. tasolle.
UUNIN Polttaa kypsennyksen aikana muodostuneet ruoan rdiskeet erittdin korkean lampétilajakson avulla (n.
AUTOMAATTINEN 500°). On mahdollista valita kaksi eri puhdistusjaksoa: koko jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - sdasto).
PUHDISTUS Taydellistd jaksoa on suositeltavaa kdyttaa vain, jos uuni on erittdin likainen. Lyhyempaa jaksoa
suositellaan kdytettavdksi sadnndollisin véliajoin.
NOPEA

ESIKUUMENNUS

Uunin nopea kuumentaminen etukédteen.
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PAISTOTAULUKKO

Resepti Toiminto | Esikuumennus | Kannatintaso Lampdotila Aika |Varusteet
(alhaalta (°C) (min)
lukien)
Kylla 2 160-180 30-90 |Kakkuvuoka ritilalla
Kohoavat kakut —
o Taso 3: kakkuvuoka ritilalla
o= Kyl 1-3 160-180 30-90 ——
~ Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
. Uunipannu/leivinpelti tai
Taytetyt piiraat Kylla 2 160-200 3085 1 kakkuvuoka ritilall
(juustokakku, struudeli, Taso 3 kakk Ko TiGIElE
. aso 3: kakkuvuoka ritilalla
G AELLE) d> Kylla 1-3 160-200 | 35-90 ___
~ Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
@ Kylla 2 170-180 15-45 | Uunipannu/leivinpelti
Pikkuleivat/tarteletit —
sriti
o Taso 3:ritila
E Kylla 1-3 160-170 20-45 - — -
i Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 180-200 30-40 | Uunipannu/leivinpelti
Tuulihatut e
aso 3: pelti ritilalla
pY Taso 3: pelti ritilall
E Kylla 1-3 180-190 35-45 - — -
~ Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Kylla 2 920 110-150 | Uunipannu/leivinpelti
Marengit e
o Taso 3: pelti ritilalla
Kylla 1-3 20 130-150 : _
i Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 190-250 15-50 | Uunipannu/leivinpelti
Leipd/pizza/focaccia ——
o Taso 3: pelti ritilalla
E Kylla 1-3 190-250 25-50 - — -
~ Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Leipa S Kylla 2 180-220 30-50 | Uunipannu/leivinpelti tai ritila
(Leipd)
SR=
Pizza ay, Kylla 2 220-250 15-30 | Uunipannu/leivinpelti
(Pizza)
Kylla 2 250 10-15 | Uunipannu/leivinpelti tai ritila
Pakastepizzat e
o Taso 3: pelti ritilalla
o= Kyl 1-3 250 10-20 . ——
i Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Suolaiset piiraat Kylla 2 180-190 35-45 | Kakkuvuoka ritilalla
(vihannespiiraat, Taso 3 kakk Ko TiGIElE
. . " aso 3: kakkuvuoka ritilalla
juustokinkkupiirakka) Kylli 2.3 180-190 45-60 B
Taso 2: kakkuvuoka ritilalla
@ Kylla 2 190-200 20-30 | Uunipannu/leivinpelti
Vannikkeet/
voitaikinapasteijat o Taso 3: pelti ritilalla
E Kylla 1-3 180-190 20-40 - — -
~ Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Lasagne/uunipasta/ @ ) i i Uunipannu tai uunipelti
cannelloni/laatikot Kylla 2 190-200 45-65 ritilalla
Lammas/vasikka/nauta/ @ Kkylla ) 190-200 20-100 | Yunipannu tai uunipelti

porsas 1 kg

ritilalla
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Resepti Toiminto | Esikuumennus | Kannatintaso Lampétila Aika |Varusteet
(alhaalta (°C) (min)
lukien)
Broileri/janis/ankka 1 kg @ Kyl 2 200-230 | 50-100 i‘:{;’l'ﬁ;””“ tai uunipelt
Kalkkuna/hanhi 3 kg @ Kyl 1/2 190-200 | 80-130 i‘:{;’l'ﬁ;””“ tai uunipelt
Dkl Uunipannu tai uunipelti
paistettu kala (filee, Kyl 2 180-200 40-60 | UM P
R ritilalla
kokonainen)
Taytetyt vihannekset
(tomaatit, kesakurpitsat, Kylla 2 180-200 50-60 | Uunipelti ritilalla
munakoisot)
Paahtoleipa (Toast) @ - 4 3 (korkea) 2-5 Ritila
Taso 4:ritila (kdd@nna ruokaa
Kalafileet/viipaleet @ - 4 2 (keskitaso) | 20-35 |kypsennyksen puolivalissd)
Taso 3: uunipannu, jossa vetta
Makkarat/lihavartaat/ . Taso 4: ritila (kdanna ruokaa
- . 2-3 (keskitaso— ot
grillikylki/ - 4 15-40 | kypsennyksen puolivalissd)
: AT korkea) . - <
jauhelihapihvit Taso 3: uunipannu, jossa vetta
Taso 2: ritila (kaanna ruokaa,
. kun kypsennysajasta on
2 (keskitaso) 50-65 kulunut 2/3)
Broileri 1-1,3 kg @ ) 2 Taso 1: uunipannu, jossa vetta
Taso 2: varras (mallikohtainen)
3 (korkea) 60-80 _ - —
Taso 1: uunipannu, jossa vetta
Uunipelti ritilalla (kddnna
. . ruokaa tarvittaessa, kun
Raaka paahtopaisti 1 kg @ - 2 2 (keskitaso) 35-45 kypsennysajasta on kulunut
kaksi kolmasosaa)
Uunipannu tai uunipelti
ritildlld (kddnna ruokaa
Lampaan reisi/potka @ - 2 2 (keskitaso) 60-90 | tarvittaessa, kun
kypsennysajasta on kulunut
kaksi kolmasosaa)
Uunipannu tai leivinpelti
Uunissa paistetut @ ) ) 2 (keskitaso) | 45-55 (kddnna ruokaa tarvittaessa,
perunat kun kypsennyksesta on
kulunut kaksi kolmasosaa)
Vihannesgratiini @ - 2 3 (korkea) 10-15 | Uunipelti ritilalla
Taso 3: pelti ritilalla
- N v
Lasagneja liha KyIIa 1-3 200 50-100* Taso 1: uunipannu tai pe|ti
ritilalla
Taso 3: pelti ritilalla
S N u
Liha ja perunat (}; Kylla 1-3 200 45-100% | Taso 1: uunipannu tai pelti
ritilalla
Taso 3: pelti ritilalla
Kala ja vihannekset (3} Kylla 1-3 180 30-50* [Taso 1: uunipannu tai pelti
ritilalla
" A Uunipannu tai uunipelti
(V) ) -120%
Taytetyt paistit @ 3 200 80-120 tilslE
PaI0|teItu. liha (janis, “. i 3 200 50-100* Qgr}lp.gnnu tai uunipelti
kana, karitsa) ritilalla

*
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TESTATUT RESEPTIT (normien IEC 60350-1:2011-12 ja DIN 3360-12:07:07 mukaisesti)

Resepti Toiminto | Esikuumennus | Kannatintaso | Lampdtila Aika Varusteet* ja
(alhaalta (°C) (min) huomautuksia
lukien)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

@ Kylla 2 170 15-25 |Uunipannu/leivinpelti
Murokeksi (Shortbread) Taso 3: leivinpelti
@ Kylla 1-3 150 30-45 |Taso 1: uunipannu/
leivinpelti
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Kylla 3 170 20-30 [Uunipannu/leivinpelti
Pienet kakut (Small cakes) Taso 3: leivinpelti
(}} Kylla 1-3 160 25-35 |Taso 1: uunipannu/
leivinpelti
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
R erikakku (Fatl @ Kylla 2 170 30-40 |Kakkuvuoka ritilélla
asvaton sokerikakku (Fatless
sponge cake) Y Taso 3: kakkuvuoka ritilalla
Kylla 1-3 160 35-45
Q yia Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ Kylla 2 185 70-90 |Kakkuvuoka ritilalla
2 omenapiirakkaa (Apple pie
pii (Apple pie) = o 3 175 0.9 Taso 3: kakkuvuoka ritil3lla
a - -
Y Taso 1: kakkuvuoka ritilalla
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Paahtoleipa (Toast)** @ - 4 3 (korkea) 3-5 |Ritila
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Taso 4: ritila (kdanna ruokaa
kypsennyksen puolivalissa
Jauhelihapihvit** - 4 3 (korkea) 30-40 yp y : pu !V Issé)
Taso 3: uunipannu, jossa
vetta
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Kylla 2 180 30-40 |Uunipannu/leivinpelti
Omenakakku, pullakakku Taso 3: leivinpelti
(3} Kylla 1-3 160 55-65 |Taso 1: uunipannu/
leivinpelti

DIN 3360-12:07 § 6.6

Porsaanpaisti 190 150-170 |Uunipannu

1
N

DIN 3360-12:07, liite C

Kylla 2 170 35-45 |Uunipannu/leivinpelti
Matala kakku (Flat cake) Taso 3: leivinpelti
(}} Kylla 1-3 170 40-50 |Taso 1:uunipannu/
leivinpelti

* Toimitukseen kuulumattomia varusteita voidaan hankkia huoltoliikkeista.

Paistotaulukossa on esitetty ihanteelliset toiminnot ja lampétilat, joiden avulla saat aina jokaisesta reseptista parhaan tuloksen.
Jos paistat yhdelld tasolla kiertoilmatoiminnolla, kdyta 2. kannatintasoa ja lampétilaa, jota on suositeltu toiminnolle KIERTOILMA
useammalla tasolla kypsentamista varten.

Taulukon tiedot on ilmoitettu ilman kiskoja. Tee testit ilman kiskoja.

** Grillattaessa ritilan etuosasta kannattaa jattaa 3-4 cm tyhjaksi, jotta ritila on helpompi ottaa pois uunista.

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

Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras toiminto, kun ruokaa kypsennetdan samanaikaisesti yhdella tai useammalla
tasolla. Paistoaika alkaa siitd hetkestd, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Lampdtilat ja paistoajat ovat viitteellisid ja riippuvat ruoan maarasta ja varusteiden tyypista. Kayta ensin alhaisimpia suositeltuja
arvoja. Jos lopputulos ei vastaa odotuksia, kdyta korkeampia arvoja. Ruoanlaitossa kannattaa kdyttaa uunin mukana toimitettuja
varusteita ja mieluiten tummia metallivuokia ja -pelteja. Voit kdyttad myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita. Talloin
paistoajat ovat hieman pidempid. Parhaan lopputuloksen aikaansaamiseksi noudata tarkkaan paistotaulukon ohjeita eri tasoille
asetettavista (toimitetuista) varusteista.

Eri ruokien kypsentaminen samanaikaisesti

Toiminnolla KIERTOILMA on mahdollista kypsentaa eri tasoilla samanaikaisesti eri ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia),
joiden paistolampdtila on sama. Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista ensin ja jatka pidemman ajan vaativien
ruokien kypsentamista.

Jalkiruoat

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

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

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

- Jos kakku laskee paistamisen aikana, kdyta seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voit myods vahentad nesteen
madraa ja sekoittaa taikinan varovaisemmin.

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

- Voit kdyttaa kaikenlaisia uunipelteja tai pyrex-vuokia kypsennettdavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on hyva lisata
astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa kypsennyksen aikana. Se antaa myds lisdd makua. Kun paisti on kypsa, anna sen
levata uunissa vield 10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

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

Ritilan alle kannattaa laittaa lihaa grillattaessa tippuvien nesteiden kerdamiseksi uunipannu, jossa on puoli litraa vetta. Lisaa

vettd tarvittaessa.

Varras (vain joissakin malleissa)

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

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu rapeaksi. Levitd mozzarellajuustoa pizzan péaalle, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa.

Kohotustoiminto

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla kohotusaika on noin kolmanneksen
lyhyempi kuin huoneenlammassa (20-25 °C). 1 kilon pizzataikinan kohotusaika on noin tunti.
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Manufacturer: Whirlpool Europe S.r.l. Socio Unico, Viale G. Borghi 27, 21025 Comerio (VA) ITALY
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	A. GRILLE : à utiliser pour la cuisson d'aliments ou comme support pour casseroles, moules à gâteau ou tout autre récipient adapté pour la cuisson au four.
	B. LECHEFRITE : à utiliser, positionnée sous la grille, pour recueillir les jus ou comme plaque pour cuire de la viande, du poisson, des légumes, des fougasses, etc.
	C. GRILLES COULISSANTES : pour faciliter l'insertion et le retrait des accessoires.
	A. Visualisation des résistances chauffantes actives pour les différentes fonctions de cuisson
	B. Symboles pour la gestion du temps : minuterie, temps de cuisson, heure de fin cuisson, heure actuelle
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	E. Indication de porte fermée durant le cycle de nettoyage automatique (nettoyage pyro)
	F. Température interne du four
	G. Fonction Pyrolyse
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	I. Fonctions spéciales : décongélation, maintien au chaud, levage de la pâte, éco chaleur pulsée.
	A. WIRE SHELF: the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other ovenproof cooking receptacles.
	B. DRIP TRAY: the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or as an oven tray for cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.
	C. SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.
	A. Display of heating elements activated during the various cooking functions
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	D. Automatic BREAD/PIZZA function selected
	E. Indication of door locked during automatic cleaning cycle (pyro-cleaning)
	F. Internal oven temperature
	G. Pyrolisis function
	H. Browning
	I. Special functions: defrosting, keep warm, rising, eco forced air.
	A. RIST: Brukes ved tilberedning av mat, eller som støtte for gryter, kakeformer eller andre kokeredskaper.
	B. LANGPANNE: Brukes til å samle opp fett og matsmuler når den plasseres under risten. Kan også brukes som stekefat ved tilberedning av f. eks. kjøtt, fisk, grønnsaker og focaccia.
	C. GLIDESKINNER: for å gjøre det lettere å sette inn og ta ut tilbehøret.
	A. Viser varmeelementene som er aktive for de forskjellige funksjonene
	B. Symboler som gjelder tidsstyring: stoppeklokke, tilberedningstid, tidspunkt for endt tilberedning, klokke
	C. Informasjon om valgte funksjoner
	D. Den automatiske funksjonen BREAD/PIZZA (brød/pizza) er valgt
	E. Indikasjon på at døren til ovnen er lukket under den automatiske rengjøringssyklusen (pyrolyse)
	F. Temperaturen i ovnen
	G. Pyrolyse
	H. Bruning
	I. Spesialfunksjoner: tining, holde varm, heving, eco med varmluft.
	A. GALLER: kan användas för att tillaga mat eller som underlågg för bakplåtar, kakformar och andra ugnsfasta matlagningskärl.
	B. LÅNGPANNA: kan placeras under gallret för att samla upp fett, eller som långpanna för att tilllaga kött, fisk, grönsaker, foccaccia etc.
	C. SKJUTBARA LEDSTYCKEN: används för att lättare kunna ta ut och sätta tillbaka tillbehör.
	A. Visualisering av de värmeelement som är aktiva för de olika funktionerna
	B. Symboler för hantering av tid: timer, tillagningstid, koksluttid, klockslag
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	D. Automatisk BREAD/PIZZA-funktion (bröd/pizza) vald
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	H. Bryning
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	A. RIST: Risten anvendes til grilning af mad eller som en støtte for gryder, tærteforme og andet ovnfast kogegrej.
	B. BRADEPANDE: Dryppebakken anvendes til opsamling af fedt, når den er anbragt under risten, eller som en plade, når der f.eks. tilberedes kød, fisk, grøntsager, focacciaboller el. lign.
	C. GLIDESKINNER: gør det lettere at indsætte og udtage tilbehør.
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	A. RITILÄ: käytetään ruokien kypsentämiseen tai pannujen, kakkuvuokien tai muiden uuninkestävien astioiden alustana.
	B. UUNIPANNU: käytetään ritilän alla rasvan ja ruoanmurusten keräämiseen tai peltinä esimerkiksi lihan, kalan, vihannesten, focaccian, tms. kypsentämiseen.
	C. LIUKUKISKOT: helpottavat peltien ja ritilöiden uuniin laittamista ja pois ottamista.
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