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da Brugsbetingelser

Brugsbetingelser

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudsaetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke geres krav geeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger. Apparatet
ma udelukkende anvendes til tilberedning af
madretter og drikkevarer. Apparatet skal veere
under opsigt, nar det er i drift. Anvend kun
apparatet indendgars.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde
pa op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

Dette apparat er ikke beregnet til brug med et
eksternt tidsur eller en fjernbetjening.

Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger
eller bgrnebeskyttelsesgitre. De kan medfere
tilskadekomst.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af apparatet og har
forstaet de farer og risici, der kan vaere
forbundet med brugen af apparatet.

Born ma ikke bruge apparatet som legetgij.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke
udfgres af bern, med mindre de er over 15 ar
gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg altid for at vende tilbeharet rigtigt, nar det
seettes i ovnen. — "Tilbehar" pd side 12

Luk sikkerhedsventilen pa
gastilfarselsledningen, hvis apparatet ikke skal
anvendes i leengere tid.

ENVigtige
sikkerhedsanvisninger

/\ Advarsel - FORHOLDSREGLER |

TILFALDE AF GASLUGT!

Udstremmende gas kan resultere i en

eksplosion.

Hvis der konstateres gaslugt eller fejl pa

gasinstallationen:

= Luk straks for gastilfarslen eller ventilen pa
gasflasken.

= Sluk straks aben ild og cigaretter.

= Betjen ikke lys- og apparatkontakter, traek
ikke stik ud af stikkontakter. Anvend ikke
fastnet- eller mobiltelefoner i huset.

= Abn vinduet, og luft godt ud i rummet.

= Ring til kundeservice eller til
gasforsyningsselskabet.

/\ Advarsel - Fare for kvaelning!
Anvendelsen af gaskogeflader medfarer
dannelse af varme, fugt og
forbreendingsprodukter i opstillingsrummet.
Serg for en god ventilation af
opstillingsrummet. De naturlige
ventilationsabninger skal holdes fri,
medmindre der findes en mekanisk
ventilationsanordning, f.eks. en emhaette. En
intensiv og langvarig anvendelse af apparatet
kan gere det ngdvendigt med en ekstra
ventilation, f.eks. abning af et vindue, eller en
mere effektiv ventilation, f.eks. anvendelse af
en eksisterende mekanisk
ventilationsanordning pa et hgjere effekttrin.



Generelt
/\ Advarsel — Brandfare!

Der opstar traekluft, nar apparatets dar
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Lasg aldrig bagepapir last pa
tilbeharet under forvarmning. Stil altid et fad
eller en bageform oven pa bagepapiret.
Brug ikke starre stykker bagepapir end
nadvendigt. Bagepapiret ma ikke stikke ud
over kanten pa tilbeharet.

Breendbare genstande i ovhrummet kan
anteendes. Opbevar aldrig breendbare
genstande i ovnrummet. Luk aldrig
ovndgren op, hvis der er rgg inde |
apparatet. Sluk apparatet, og treek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Luk for
gastilfarslen.

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
vaere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveael forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe eller
lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande pa
kogesektionen.

Apparatet bliver meget varmt, breendbare
materialer kan blive anteendt. Opbevar og
anvend aldrig breendbare

genstande, f.eks. spraydaser,
rengeringsmidler, under apparatet eller i
umiddelbar naerhed af apparatet. Leeg
aldrig breendbare genstande p4 eller ind i
apparatet.

Teendte gaskogesektioner uden gryde eller
pande udvikler stor varme. Apparatet og en
derover monteret emheette kan blive
beskadiget eller saettes i brand. Fedtrester i
emhaettens filter kan blive anteendt. Anvend
kun gaskogesektioner, nar der star en
gryde eller pande pa dem.

Apparatets bagside bliver meget varm. Det
kan medfore beskadigelse af
tilslutningsledningerne. El- og gasledninger
ma ikke komme i kontakt med apparatets
bagside.

Vigtige sikkerhedsanvisninger da

/\ Advarsel - Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovhrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kele af. Hold bgrn pa sikker
afstand.

Tilbeher eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehegr eller service ud af ovnrummet.
Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meengder drikkevarer med hojt
alkoholindhold. Luk apparatets der forsigtigt
op.

Kogezonerne og omradet omkring dem,
isaer en eventuel kogesektionsramme, bliver
meget varme. Ror aldrig de varme flader.
Hold barn pé sikker afstand.

De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold bgrn pa sikker afstand.

Tomme gryder og pander bliver ekstremt
varme pa teendte gaskogezoner. Opvarm
aldrig tomme gryder og pander.

/\ Advarsel - Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold bgrn pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets dar abnes. Luk apparatets der
forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.
Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det
er varmt.



da Vigtige sikkerhedsanvisninger

/\ Advarsel — Fare for tilskadekomst!
= Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,

aggressive eller skurende renggringsmidler.

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
0s. Det samme geelder udskiftning af
beskadigede el- og gasledninger. Traek
netstikket ud, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= Ovndarens heengsler bevaeger sig, nar
deren abnes eller lukkes, hvorved fingre
kan blive klemt. Rer ikke ved omradet
omkring haengslerne med heenderne.

= Fejl eller skader pa apparatet er farlige.
Teend aldrig et defekt apparat. Traek
netstikket ud, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet. Luk for gastilfgrslen. Kontakt
kundeservice.

s Gryder, som ikke passer i starrelsen, som
er beskadiget eller som er placeret forkert,
kan forarsage alvorlig tilskadekomst.
Overhold anvisningerne vedr. gryder og
pander.

= Hvis apparatet anbringes péa en sokkel
uden at fastgares, kan det glide ned af
soklen. Apparatet skal geres fast til soklen.

/\ Advarsel - Vippefare!

»

Advarsel: For at forhindre at komfuret veelter,
skal der monteres en vippebeskyttelse. Laes
monteringsvejledningen.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk sted!

s Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
os. Det samme geelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de berarer
varme dele. Sarg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

= Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstréler.

= Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

= Ved udskiftning af peeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramfarende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden pasren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

/\ Advarsel — Fare pga. af magnetfelt!

Der er placeret permanente magneter |
betjeningsfeltet eller i betjeningselementerne.
Magneter kan pavirke elektroniske
implantater, f.eks. pacemakere eller
insulinpumper. Personer med elektroniske
implantater skal overholde en
minimumafstand pa 10 cm til betjeningsfeltet.

/\ Advarsel — Fare for overophedning!
Tildeekkede ventilationsdbninger i apparatets
bund kan medfere overophedning. Opstil altid
apparatet pa dets fadder.



B Arsager til skader

Kogesektion

Pas pa!

Kogezonerne méa kun benyttes, ndr der er placeret
en gryde eller en pande pa dem. Tomme gryder og
pander ma ikke opvarmes. Bunden bliver
beskadiget.

Nar noget er kogt over, skal det straks fjernes.
Anvend hgje gryder til retter med meget veaske. Sa
er der ikke noget, der kan koge over.

Anvend ikke stegegryder, der kraever opvarmning pa
to gasblus. Der sker en ophobning af varme.
Apparatet bliver beskadiget.

Ved madlavning pa gaskogezoner bliver der afgivet
ekstra varme og fugtighed. Kgkkenelementerne ved
siden af kan med tiden blive beskadiget. Teend for
emheetten, eller luft ud ved laengere
tilberedningstider.

Falg producentens anvisninger ved specielle gryder/
pander. Alufolie og plastfade/-skéale smelter pa de
varme kogezoner.

Stil gryder og pander midt pa braenderen. Derved
overfgres varmen fra breenderflammen optimalt til
undersiden af gryden og panden. Greb og handtag
beskadiges ikke og der garanteres en bedre
energibesparelse.

Serg for, at gasbreenderne er rene og tarre.
Braenderkrone og fbraenderdaeksel skal sidde
ngjagtigt pa deres plads.

Serg for, at kogepladen ikke bliver teendt (f.eks. af
legende begrn), nar beskyttelsespladen er lukket ned.

Arsager til skader  da

Ovn

Pas pa!

Tilbeher, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden:
Saet ikke tilbehar pa ovnbunden. Ovnbunden ma
ikke tildeekkes med folie, uanset art, eller bagepapir.
Stil ikke gryder og pander pa ovnbunden. Der sker
en varmeophobning. Bage- og stegetiderne passer
ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

Saette tilbeher ind: Afhaengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndgren lukkes. Sarg
derfor altid for at skyde tilbehgret helt ind i ovnen til
anslaget.

Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind
ovnrummet, nar det er varmt. Der opstar vanddamp.
Emaljen kan blive beskadiget pga. at de store
temperaturforskelle.

Fugtige fedevarer: Opbevar ikke fugtige fedevarer i
leengere tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver
beskadiget.

Frugtsaft: Laeg ikke for meget pa bagepladen, nar
De bager frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af
frugtsaft fra bagepladen forarsager pletter, som ikke
kan fjernes igen. Brug om muligt
universalbradepanden, som er dybere.

Afkeling med aben ovnder: Lad altid apparatet kale
af med lukket dgr. Selv om ovndaren kun er dben
med en lille spalte, kan fronterne pa de tilstedende
kokkenelementer med tiden blive beskadiget.
Meget snavset ovnteetning: Hvis ovntaetningen er
staerkt tilsmudset, kan ovndaren ikke lukkes rigtigt,
nar ovnen er i brug. Forsiderne pa de tilstedende
skabselementer kan blive beskadiget. Sarg for, at
ovnteetningen altid er ren.

Ovndgren som siddeplads: Brug aldrig den dbne
ovnder til at sta eller sidde pa. Heeng ikke pa
ovndgren.

Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at
lofte eller beere apparatet med. Dargrebet kan ikke
holde til apparatets veegt og kan knaekke af.

Tungt tilbehar: Traek ikke tilbehgr med tung
belastning for langt ud af ovnen uden at understgtte
det. Tungt tilbehgr kan veelte, nar det treekkes ud.
Derved bliver ribberne i ovnrummet belastet sa
meget, at emaljen kan blive beskadiget. Reducer
veegten ved at lgfte lidt op i tilbehgret med den ene
hand, s leenge det er trukket ud. Pas pa! Anvend
altid grydelapper, nar tilbehgret er varmt.



da Miljgbeskyttelse

Miljgbeskyttelse

Det nye apparat er meget energieffektivt. Her findes tips
om, hvordan der kan spares pé energien ved brugen af
apparatet, og om hvordan det bortskaffes korrekt.

Spare pa energien - i ovhen

m Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften
eller i tabellerne i denne brugsanvisning.

m  Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede
bageforme, De optager varmen seerligt godt.

m Luk ovndgren op sa sjeeldent som muligt under
tilberedning, bagning og stegning.

m Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden.
Sé& er ovnen stadig varm. P& den made reduceres
bagetiden for den naeste kage. De kan ogsa seette 2
firkantforme ind ved siden af hinanden.

m Ved leengere tilberedningstider kan man slukke for
ovnen 10 minutter, far tilberedningstiden er slut og
derved udnytte restvarmen til feerdigtilberedningen.

Spare pa energien - pa kogesektion

m Veelg altid en gryde med den rigtige starrelse til den
aktuelle maengde. En stor gryde, der ikke er fyldt helt
op, forbruger meget energi.

m Brug altid et |1ag, der passer til gryden.

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.

m  Gasflammen skal altid veere i kontakt med grydens
bund.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E europeeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm 2and electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.



Laer apparatet at kende

Her bliver det nye apparat forklaret naermere.Der findes
oplysninger om betjeningspanelet og kogesektionen
samt om ovnen, ovnfunktionerne og tilbehgret.

Alt efter apparattype kan der vaere enkelte afvigelser.

Betjeningspanel

Leer apparatet at kende

da
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Beskyttelse mod steenk
Kogesektion
Betjeningspanel

Ovn

Opbevaringsrum

Betjeningsgreb til ovn, temperatur
Indikatorlampe for ovn

Taster og display

Betjeningsgreb til ovn, funktioner
Betjeningsgreb, kogezoner
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da Leer apparatet at kende

Elektronisk ur

Der kan indstilles en varighed med det elektroniske ur.

Nar tiden er gaet, lyder der et signal.
Indikator for elektronisk ur

00000

Q Pl s = +

Funktionstaster, elektronisk ur

Symbol Betydning Anvendelse

A Minutur Luk menuen til
indstilling af minuturet
op. Symbolet angiver,
at minuturet er

indstillet.
- Minus Reducere varighed
eller tid
+ Plus Forgge varighed eller
tid
= Varighed Abne menuen til
indstilling af varighed
-l Sluttid Abne menuen til
indstilling af sluttid
5, Driftsklar Symbolet viser, nar
apparatet driftsklart.
18-30 Klokkesleet eller Viser klokkesleet,
tidsangivelse minutur, varighed og
sluttid.
A Programautomat Symbol angiver, at der
ik er gemt et

automatikprogram.

Kogepladen

AAdvarsel — Fare for forbraending!
Der stremmer meget varm Iuft ud af

ventilationsdbningerne i kogesektionen. Berar ikke

ventilationsabningerne.

Ved apparater med beskyttelsesplade: breenderne i
ovnen ma kun tilkobles, nar beskyttelsespladen er

aben.

o cae cao D GNP e = ——

Kraftig breender (2,9 kW)
Wok braender (4 kW)
Normal braender (1,8 kW)
Ventilationsabning
Sparebreender (1,0 kW)

a M W N =

10

Gasbraendertyper

Gasbraendere Gryde-/pandediametre
Sparebreender 12-14 cm

Normalbreend 16-22 cm
er

Kraftig 18-26 cm
breender

Wok breender 18-26 cm




Brugsvejledning
De falgende rad vil hjeelpe dig med at spare energi og

undgé skader pa kogegrejet:

Brug kogegrej med korrekt
starrelse pa hver breender.
Brug ikke sméat kogegre;
pa store braendere.
Flammen ma ikke bergre
kogegrejets lodrette sider.
Brug ikke deformeret
kogegrej, der star ustabilt
pa kogesektionen.
Kogegrejet kan veelte.
Brug kogegrej med flad,
tyk bund.

Lav ikke mad uden lag pa
eller med laget pa skra.
Ellers gar en del af
energien til spilde.

Anbring kogegrejet
centreret oven pa
breenderen. Ellers kan det
veelte.

Anbring ikke stort kogegrej
pa de breendere, der er test
pa betjeningsknapperne.
Disse kan blive beskadiget
af den hgje temperatur.
Anbring kogegrejet oven
pa ristene og aldrig direkte
oven pa braenderen.
Kontroller, at breendernes
riste og deeksler er
placeret korrekt for brug.
Handter kogegrejet med
forsigtighed, nar det
befinder sig pa
kogesektionen.

Udseet ikke kogesektionen
for sted, og anbring heller
ikke for stor veegt pa den.
Brug ikke to breendere
eller varmekilder til et
enkelt stykke kogegre;.
Undga brug af
stegeplader, kasseroller af
ler osv. i lang tid ved
maksimal styrke.

Betjeningsknap til kogezoner

De indstiller varmeeffekten for kogezonernes
gasbreendere med disse betjeningsknapper.

Symbolerne over betjeningsknapperne viser, hvilken
gasbraender betjeningsknappen hgrer til.

Position Betydning

1> @

Slukket

Stor flamme, hgjeste effekt
Spareflamme, laveste effekt

Ovnen

Leer apparatet at kende da

For at betjene ovnen skal de anvende to
betjeningsknapper. Funktionsveelgeren og

temperaturveelgeren.

Betjeningsknapper til ovhen

Funktionsvaelger

Ovnfunktionen indstilles med funktionsvaslgeren.

Ovnfunktion
Varmluft

Eco*

Over-/
undervarme &
ventilator

= Over-/
undervarme

Undervarme &
ventilator

Varmiuft/
impulsgrill

] Grill, stor flade

Optening

Anvendelse

Til bagning og tilberedning i et
eller flere lag.

Ventilatoren fordeler varmen fra
ringvarmelegemet i bagveeggen
jeevnt i ovnrummet.

Til energioptimeret tilberedning
af et udvalg af retter.

Varmen kommer ensartet
oppefra og nedefra.

Til kager med meget saftigt fyld.

Varmen kommer ensartet
oppefra og nedefra. Ventilatoren
hvirvler den varme luft rundt om
retten.

Til traditionel bagning og
stegning i et lag. Seerligt
velegnet til kager med fugtig
beleegning.

Varmen kommer ensartet
oppefra og nedefra.

Til efterbagning, f.eks. af fugtige
frugtkager, til henkogning, til
retter i vandbad.

Varmen kommer nedefra.
Ventilatoren hvirvler den varme
|uft rundt om retten.

Til stegning af fjerkree, hel fisk og
starre stykker kad.

Hele fladen under
grillvarmelegemet opvarmes.
Ventilatoren hvirvler den varme
luft rundt om retten.

Til grilining af flade grillstykker,
som steaks, pglser eller toast og
til gratinering.

Hele fladen under
grillvarmelegemet opvarmes.

Til skdnsom optening af frosne
madvarer.

* Ovnfunktion, som bruges til fastleeggelse af energiklassen iht.

EN60350-1.
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da Tilbehar

Temperaturveelger
Temperaturen indstilles med temperaturveelgeren.

Position Betydning

(o} Fra
50-260 Temperaturomrade i °C

Mellem positionerne 260 og o er der et stop. Drej ikke
knappen forbi dette.

Kgleventilator

Den varme luft kommer ud gennem
ventilationsdbningen. Kgleventilatoren teendes og
slukkes efter behov. Bemeerk! Ventilationsabningerne
ma ikke daekkes til. Ovnen bliver i givet fald
overophedet.

For at afkale ovnen hurtigere efter brugen fortseetter
koleventilatoren med at kare et stykke tid efter, at der er
slukket for ovnen.

Opbevaringsrummet
Abn opbevaringsrummet ved at vippe panelet ned.

| dette rum kan du opbevare tilbeharet til kogepladen
eller ovnen.

A Advarsel — Brandfare!

Opbevar aldrig breendbare genstande i
opbevaringsrummet.
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Bl Tilbeher

Apparatet bliver leveret med diverse tilbehar. Her findes
en oversigt over det leverede tilbehgr og den rigtige
anvendelse.

Tilbehor Beskrivelse

Bage- og brodrist

Til gryder og pander, kageforme, stege,
grillked, dybfrostretter.

Emaljeret bageplade

Til kager pa bageplade og smékager.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk,
dybfrostretter og store stege. Universal-
bradepanden kan ogsa bruges som
fedtopsamlingsbakke ved grillning
direkte pa risten.

Espressoopsats

Opsats til en espressokande, til at
leegge pa sparebreenderen.

Lasetappe
Til l&sning af haengslerne.

Teleskopudtraekssaet

Med udtraeksskinnerne kan tilbeharet
traekkes helt ud.

Bagepladen og bage- og stegeristen kan seettes ind i
ovnrummet i 5 forskellige hgjder. Skyd altid tilbeharet
helt ind, s& det ikke bergrer glasruden i ovndgren. Sgrg
altid for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det sasttes i
ovnen.

e
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Teleskopudtraeksseet

Med udtraeksskinnerne kan tilbehgret treekkes helt ud.
Veaer opmaerksom p4a, nar holderen til bagepladen og
stegeristen placeres, at de skal ga i indgreb inden

“dsyskmneme. -
>l 1]

AAdvarseI — Brandfare!

Der ma aldrig stilles bageplader, fade, pander, gryder
eller lignende direkte pa ovnbunden. Dette medfarer en
overophedning af apparatets bund og kan beskadige
apparatet alvorligt.

Indgrebsfunktion

Tilbeharet kan treekkes cirka halvvejs ud, for det gar i
indgreb. Denne funktion forhindrer, at tilbehgret vipper,
nar det traeekkes ud. Tilbehgret skal sesttes korrekt ind i
ovnrummet, for at indgrebsfunktionen kan fungere.

Indgrebshakket a skal vende bagud og nedad, nar
risten seettes ind. Den abne side skal vende mod
apparatets der, og krumningen skal vende nedad ~—.

Indgrebshakket a skal vende bagud og nedad, nar
bagepladen sasttes ind. Den skra side pa tiloehgret b
skal vende ud mod apparatets dar.

Det viste eksempel: Universalbradepande

Tilbehar da

Ekstra tilbehor

Der kan kebes mere tilbeher hos kundeservice.
Tilbehor Beskrivelse

Emaljeret bageplade Til kager pa bageplade og smékager.

Kundeservicenummer; 11012235
Til kager med fugtigt fyld, bagveerk,
dybfrostretter og store stege.
Universalbradepanden kan ogsa bru-
ges som fedtopsamlingsbakke ved
grillning direkte pé risten.
Kundeservicenummer: 11012236
Til gryder og pander, kageforme,
stege, grillkad, dybfrostretter.
Kundeservicenummer; 11012237
Opsats til en wok, placeres pa wok
breenderen.

Wok-opsatsen ger det muligt at
anvende gryder med en diameter
over 26 cm (wok-pande, stegepande,
gryder, beholdere med buet bund,
0SV.).

Kundeservicenummer: 00745721

Teleskopudtraekssaet til et niveau.
Kundeservicenummer: 12006236

Universalbradepande

Bage- og stegerist

Wok-ring

Teleskopudtraekssaet
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da Fer apparatet tages i brug ferste gang

Y For apparatet tages i brug
forste gang

Inden det nye apparat kan benyttes, skal der foretages
nogle indstillinger. Desuden skal ovnrummet og
tilbeharet rengeres.

Indstille klokkeslaet

Efter den elektriske tilslutning af apparatet eller efter en
stramafbrydelse blinker tre nuller i displayet.

1. Tryk pé tasten 9] og -l

2. Indstil det aktuelle klokkeslaet med tasterne “+” og “-

Opvarmning af ovnen

Renggre ovnen inden ibrugtagning

1. Tag tilbehgr og ribberammer ud af ovnrummet.

2. Fjern alle emballagerester, som f.eks. sma
styroporstykker, fra ovhrummet.

3. Nogle af delene er overtrukket med en
beskyttelsesfolie. Fjern beskyttelsesfolien.

4. Rengar apparatet udvendigt med en blgd fugtig
klud.

5. Rengar ovnrummet med varmt opvaskevand.

Opvarme ovnhen

Lugten af ny ovn kan fjernes ved at opvarme den
tomme, lukkede ovn.

1. Drej temperaturveelgeren til den maksimale
temperatur.
2. Sluk ovnen efter 45 minutter.

Afsluttende rengoring af ovnen

1. Renggr ovnrummet med varmt opvaskevand.
2. Monter ribberammerne.
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Rengore braenderdaeksler og -kroner

1. Rengar braenderdaksler (A) og -kroner (B) med
vand og opvaskemiddel.

2. Tor delene godt af.

Seet breenderkronen (B) péa plads pa kogezonen (C).

Placer breenderdaekslet (A) ngjagtigt pa

breenderkronen (B).

P

Rense tilbehgor

Far tilbehgret bruges farste gang, skal det rengeres
grundigt med varmt opvaskevand og en blad klud.

Montage af teleskopudtraekssaet

Der findes oplysninger om montagen af
teleskopudtraekket i montageseettet, som er indeholdt i
leveringen.



Betjening af maskinen

Vi har allerede gennemgaet betjeningselementerne og
deres funktionsmader. Nu forklarer vi, hvordan
apparatet indstilles. Vi beskriver, hvad der sker ved
teend og sluk af apparatet, og hvordan de forskellige
ovnfunktioner indstilles.

Kogesektion

Taende gasbrander

Anvisninger

m Apparater med daekplade ma kun teendes, néar
deekpladen er aben.

m Breenderdakslet skal altid veere placeret ngjagtigt
pé braenderkronen. Slidserne i breenderkronen ma
ikke veere tilstoppet. Alle dele skal veere torre.

m Sorg for, at der ikke opstar traek direkte ved
kogezonen som fglge af klimaanlaeg, ventilator eller
lignende.

1. Tryk pa betjeningsknappen for den gnskede
kogezone, og drej den til position 9.
Gasbraenderen taendes.

2. Tryk vedvarende pa betjeningsknappen i nogle
sekunder, indtil flammen har stabiliseret sig.

3. Indstil den gnskede effekt.

Position Betydning
@ Spareflamme, laveste effekt
0 Stor flamme, hgjeste effekt

Mellem position @ og ¢ er flammen ikke stabil. Veelg
derfor altid en position mellem @ og .

Hvis flammen gar ud
Sluk for betjeningsknappen. Vent et minut, og teend
igen.

AAdvarsel — Brandfare!

Hvis flammen géar ud, strammer der gas ud. Lad ikke
gasbraenderne vaere uden opsyn under brugen. Pas p3,
at der ikke opstar treek.

Hvis en gasbraender ikke kan teendes

Ved stramafbrydelse eller hvis teendrgrene er fugtige,
kan gasbreenderen teendes med en gasteender eller en
teendstik.

Slukke gasbraender

Drej betjeningsknappen for den gnskede kogezone hen
til position e

Betjening af maskinen da

Ovn

Betjene ovnen
Taende ovnhen

Bemeerk: Apparatets dgr skal altid veere lukket under
brugen.

1. Drej funktionsveelgeren hen til den gnskede
ovnfunktion.

2. Indstil temperaturveelgeren til den gnskede
temperatur.
Ovnen tendes.

Indikatorlampen lyser, nar ovnen varmer. |
opvarmningspauserne slukkes den.

Bemazerk: Indikatorlampen lyser ogsa, nar
funktionsveelgeren befinder sig pa position nul, og der
er indstillet en temperatur. Ovnen begynder forst at
varme., nar der er indstillet en driftstype.

Slukke ovnen

1. Stil funktionsveelgeren pa position o.
2. Stil temperaturveslgeren pa position o.
Ovnen slukkes.
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da Tidsfunktioner

[@ Tidsfunktioner

Apparatet har forskellige tidsfunktioner.

Minutur

Minuturet kan bruges som et separat
kokkenminutur.Det fungerer uafheaengigt af ovnen.
Minuturet har sit eget signal.Pa4 den made kan det
hares, om det er minuturet eller en varighed, der er
udlgbet.

1. Tryk én gang pa tasten 4\,

| displayet blinker £\,
2. Indstil tiden pa minuturet med tasten + eller —.
Efter nogle sekunder aktiveres den indstillede tid.
Minuturet starter. | displayet lyser symbolet £\, og
klokkesleettet vises.

Indstillet tid pa minutur er udlobet

Der lyder et signal. Symbolet £\ blinker. Sluk for
minuturet ved at trykke pé en tast.

/Endre indstillet tid pa minutur

1. Tryk pa tasten 4\
2. Korriger tiden for minuturet med tasten + eller —.
Andringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Slette tid pa minutur

1. Tryk pé tasten Q.
2. Sluk for minuturet med tasten + og —.

Varighed

Der kan indstilles en tilberedningstid for retten pa
ovnen. Nar varigheden er udlgbet, slukker ovnen
automatisk. Pa den made er det ikke nadvendigt at
afbryde andre aktiviteter for at slukke for ovnen.
Tilberedningstiden bliver aldrig overskredet ved et
uheld.

1. Indstil ovnfunktionen med funktionsveelgeren.

2. Indstil den gnskede temperatur eller det gnskede
grilltrin med temperaturveelgeren.

3. Tryk pa tasten I=l.
| displayet vises 0:00, og A blinker.

4. Indstil varigheden med tasten + eller —

Efter f& sekunder bliver varigheden gemt. A lyser

konstant.

007 15
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Varighed er slut

Der lyder et signal. Symbolet A blinker, og symbolet %,
slukkes. Ovnen holder op med at varme. Tryk pa tasten
=1 og =1, og drej funktionsveelgeren og termostaten til
position nul. Ovnen er slukket.

FEndre varighed

1. Tryk pa tasten 2.
2. Korriger varigheden med tasten + eller —.
Andringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Slette en varighed

1. Tryk pé tasten =l

2. Indstil varigheden til 0:00 med tasten —.
fEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.Med
tasten + og — bliver eendringen aktiveret med det
samme. Tilberedningstiden er slettet.

Sluttid

Tidspunktet for, hvornar en ret skal veere feerdig, kan

forskydes. Ovnen starter automatisk, og retten er faerdig
pa det gnskede tidspunkt. Saet f.eks. retten i ovnen om
morgenen, og indstil, s& den er feerdig ved middagstid.

Vaer opmasrksom pa, at fedevarer ikke ma sta sa leenge
i ovnen, at de bliver fordeervet.

Indstil funktionsveelgeren.
Indstil temperaturveelgeren.
Tryk pé tasten I-l.
Indstil varigheden med tasten + eller —. Symbolet A
og symbolet %, vises.
5. Tryk pa tasten -l
Tidspunktet, hvor retten vil veere feerdig, vises.
6. Forskyd sluttiden til et senere tidspunkt med tasten
+ eller —.
Efter f& sekunder gemmer ovnen indstillingerne og
skifter om til venteposition. | displayet vises det
klokkesleet, hvor retten er faerdig. Symbolet A lyser
konstant, og symbolet %, slukkes. Nar ovnen starter,
vises symbolet $..

poON

Y5

00000
oopblSl — +

Varighed er slut

Der lyder et signal. Symbolet A blinker, og symbolet %,
slukkes. Ovnen holder op med at varme. Tryk pa tasten
=1 og =1, og drej funktionsveelgeren og termostaten il
position nul. Ovnen er slukket.



FEndre sluttid

1. Tryk pa tasten -l.
2. Korriger sluttiden med tasten + eller —.
fEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

Bemaerk: Sluttiden ma ikke aendres, nar den indstillede
tilberedningstid er begyndt.Resultatet af tilberedningen
bliver i givet fald ikke korrekt.

Slette sluttid

1. Tryk pa tasten -l

2. Stil sluttiden tilbage til det aktuelle klokkesleet med
tasten —.

fEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.Ovnen

starter. Med tasten + og — starter ovnen med det

samme.

Vise tidsindstillinger

Hvis der er indstillet flere tidsfunktioner, lyser de
respektive symboler i displayet.

Tryk pa tasten L) for at vise tiden for minuturet.
Tryk péa tasten =1 for at vise varigheden.
Tryk pa tasten -l for at vise sluttiden.

Den respektive veerdi bliver vist pa displayet i nogle
sekunder. Nar der ikke vises en tidsfunktion, vises
klokkesleettet.

Tryk samtidigt pa tasten =1 og tasten = for at slette en
indstillet varighed eller sluttid.

Klokkeslaet

Efter den elektriske tilslutning af apparatet eller efter en
leengere strgmafbrydelse blinker tre nuller og symbolet
A i displayet.

1. Tryk pa tasten I=l og -l
2. Indstil det aktuelle klokkesleet med tasterne + og —.
fEndringen bliver aktiveret efter nogle sekunder.

FEndre klokkeslaet

Bemeerk: Der ma ikke veere indstillet andre
tidsfunktioner. Alle programmerede tidsfunktioner bliver
slettet ved at trykke pa 1=l og =l samtidig.

1. Tryk pé tasten I=l og -l

| midten af displayet blinker en prik.
2. Korriger klokkesleettet med tasten + eller —.
Efter nogle sekunder aktiveres det indstillede
klokkesleet.

AEndre lydsignal

Lydsignalet kan sendres i 3 trin. Tryk pa tasten —, til det
onskede lydsignal er indstillet.

Rengeringsmidler da

Rengeringsmidler

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her bliver
beskrevet, hvordan apparatet skal plejes og rengares
rigtigt.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stod!
Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk stad.
Anvend aldrig hgijtryksrenser eller dampstréler.

AAdvarsel — Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig ved de
indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kele af. Hold barn
pa sikker afstand.

Egnede rengoringsmidler

Overhold felgende anvisninger, sé de forskellige
overflader ikke bliver beskadiget pga. forkerte
renggringsmidler.

Anvend:
til kogesektionen

m ikke ufortyndet handopvaskemiddel eller
rengaringsmidler til opvaskemaskine

m ikke skurende rengeringsmidler eller ridsende
svampe

m ikke aggressive rengaringsmidler som f.eks. ovnrens
og pletfjerner

m ikke hgjtryksrenser eller dampstraler.

Anvend:

til ovnen

m ikke aggressive eller skurende renggringsmidler
m ikke rengeringsmidler med hgjt indhold af alkohol
m ikke harde skure- eller rengaringssvampe

m ikke hgjtryksrenser eller dampstraler.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

AAdvarsel — Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig ved de
indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kele af. Hold barn
pa sikker afstand.

17



da Rengegringsmidler

Omrade Rengering

Apparatets yder-  Varmt opvaskevand:

side Rengar med en blad rengaringssvamp, og tar
efter med en blad klud. Anvend ikke glasrenge-
ringsmiddel eller glasskraber.

Front i rustfrit stal Varmt opvaskevand:
Rengar med en blad rengaringssvamp, og ter
efter med en blad klud.
Fjern pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide
med det samme. Der kan danne sig korrosion
under sddanne pletter.

Hos kundeservice eller i specialforretninger kan
der kabes sarlige rengaringsmidler til rustfrit stal,
som er beregnet il brug pa varme overflader.
Péfer plejemidlet i et meget tyndt lag med en blad

Klud.
Aluminium og Glasrengeringsmiddel:
kunststof Rengar med en blgd klud.

Gaskogesektion  Varmt opvaskevand.

og grydeholdere  Brug kun lidt vand - der ikke ma treenge vand ind i
apparatet gennem blussenes underdele.
Fjern straks madrester eller overkogt mad.
Grydeholderne kan tages af. Grydeholderne mé
ikke rengares i opvaskemaskine.

Fjern breenderhoveder og breenderdaeksler, og
ger rent med opvaskevand.

Gasabningerne ma aldrig veere tilstoppet.
Tendrar: Lille bled berste.

Gasbraenderne virker kun, ndr teendrarene er
rene. Tar alle dele godt af. Serg for, at delene bli-
ver placeret ngjagtigt, nar de sattes pa plads
igen.

Breenderdakslerne er emaljeret med sort emalje.
Med tiden e&ndrer farven sig. Det har ingen indfly-
delse pa funktionen.

Braenderdzkslerne mé ikke rengares i opvaske-
maskine.

Emaljerede over-  Varmt opvaskevand:

flader (glat over-  Renger med en blad rengaringssvamp, og tar

flade) efter med en blad klud. Fjern pletter af kalk, fedt,
jeevning og &eggehvide med det samme. Der kan
danne sig korrosion under saddanne pletter.

Hos kundeservice eller hos forhandleren kan der
kabes sarlige rengaringsmidler til rustfrit stél,
som er beregnet til brug pa varme overflader.
Pafer plejemidleti et ganske tyndt lag med en

Gasbraendere,
kogezone

blad klud.
Emaljerede fla-  Se 0gsa anvisningerne om ovnrummets overfla-
der og selvren-  der efter denne tabel.
sende flader
Glasruderiovn-  Varmt opvaskevand:
dar Rengar med en blgd rengaringssvamp, og tar

efter med en bled klud.
Brug ikke glasskrabere eller rengaringssvampe af
rustfrit stal.

Glasafdekning  Varmt opvaskevand:
over ovnbelysning Rengar med en blad rengaringssvamp, og tar
efter med en blad klud.

Anvend ovnrens ved staerk tilsmudsning.
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Darteetning Varmt opvaskevand:
M4 ikke tages afl Renger med en blad rengaringssvamp.

Skur ikke pé taetningen.
Varmt opvaskevand:

Leeg tilbeharet i blad, og renger med en blad
opvaskesvamp eller -barste.

Ribberammer

Tilbehar Varmt opvaskevand:
Leeg tilbeharet i blad, og renger med en blad
opvaskesvamp eller -barste.
Anvend en fin svamp af rustfrit stal ved kraftig tils-
mudsning.

Anvisninger

m Der kan opsta sma farveforskelle pa apparatets
front, som skyldes de forskellige materialer som
glas, kunststof eller metal.

m Skygger pd ovndgrens glasruder, der virker som
striber, er lysreflekser fra ovnbelysningen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje
temperaturer.Derved kan der opsta mindre
farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen.

Det er ikke muligt at emaljere kanter pa tynde
bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Overflader inde i ovhen

Bagveeg, loft og sideveegge i ovnrummet er
selvrensende.Dette kan ses pa den ru overflade.

Ovnrummets bund og loft er emaljeret og har en glat
overflade.

Renggring af emaljerede overflader

Renger de glatte emaljerede flader med en blad
opvaskesvamp og varmt opvaskevand eller
eddikevand. Tar efter med en blgd klud.

Opblad fastbreendte madrester med en fugtig klud og
opvaskevand. Anvend en fin svamp af rustfrit stal eller
ovnrens ved kraftig tilsmudsning.

Lad ovnrummet terre med aben dar efter rengaringen.

Bemeerk: Rester af levnedsmidler kan danne hvide
beleegninger.De er uden betydning og har ingen
indflydelse pa funktionen.Om gnsket kan de fjernes
med citronsyre.

Rengore selvrensende flader

De selvrensende flader er bekleedt med et mat og
porgst keramisk lag. Steenk fra stegning og bagning
bliver opsuget af denne beleegning og nedbrudt under
driften af apparatet.

Nar de selvrensende flader ikke leengere er i stand til
selv at rense tilstreekkeligt godt, og der opstar merke
pletter, kan de renses med rengegringsfunktionen. Se
angivelserne om dette i det pagaeldende kapitel.

Pas pa!

Brug ikke ovnrens pa de selvrensende overflader.
Overfladerne tager skade. Hvis der alligevel skulle
komme ovnrens pa disse flader, skal det straks duppes
af med vand og en svamp. Gnid ikke, og brug ikke
skurende renggringsmidler.



Renholdning af apparatet

For at undga at der dannes hardnakket smuds i
apparatet, skal det altid holdes rent, og tilsmudsninger
skal fjernes med det samme.

Tips

m  Renger ovnrummet, hver gang ovnen har veeret |
brug. P4 den made undgas det, at tilsmudsninger
braender fast.

m Fjern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og
2eggehvide med det samme.

m Brug universalbradepanden ved bagning af kager
med meget fugtigt fyld.

m Anvend egnede beholdere ved stegning, f.eks. en
stegegryde.

Rengore ovnrum

Haeld 0,4 liter vand midt pa ovnbunden.
Indstil ovnfunktionen [&.

Indstil temperaturregulatoren til 50 °C.
Sluk apparatet efter 18 minutter.

Lad apparatet kale af.

Rengaer ovnrummet med en klud.

oaRwONA

AAdvarsel — Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rgr aldrig ved de
indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer,
nar de er varme. Lad altid apparatet kgle af. Hold barn
pa sikker afstand.

Ribberammer da

Ribberammer

Tage ribberammer ud

Hver ribberamme er fastgjort tre steder pa ovnrummets
sideveaegge.

1. Hold i ribberammens forreste del, og treek den i
retning af ovnrummets midte.
Ribberammens forreste krog treekkes ud af hullet.

2. Vip ribberammen endnu leengere ud, og treek den ud
af de bageste huller.

3. Hold den katalytiske ovnrumsbekleedning fast.

4. Tag ribberammen ud af ovhrummet.

Saette ribberammer ind

1. Hold den katalytiske ovnrumsbeklaedning fast.

2. Stik ribberammens kroge ind i de bageste huller i
sideveeggen.

3. Tryk ribberammens forreste krog ind i hullet.
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da Apparatets dar

Cl Apparatets dor

Med omhyggelig pleje og rengering kan apparatet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her
beskrives, hvordan apparatets der kan rengeres.

Afmontage/montage af glasruder i ovhder

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lettere
at rengare.

Afmontere glasruder i ovndor

1. Luk ovndaren helt op.

2. Las begge haengsler med lasepinden i hgjre og
venstre side.
Bemeerk: Lasepindene skal veere stukket helt ind i
hullerne i heengslerne.

3. Left den underste del af den indvendige rude lidt, til
befaestigelsestappene lgsnes fra holderne (1).

4. Loft forsigtigt i den gverste del af den indvendige
rude, til befaestigelsestappene lgsnes fra holderne
(2).

Pas pa!

Det kan ske, at mellemruden haefter ved den
indvendige rude, nar den lgftes. Pas pa, at
mellemruden ikke falder pa gulvet.

5. Tag den indvendige rude ud.
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6. Tag mellemruden ud.

Bemaerk: Mellemruden er ikke fastgjort med
befaestigelsestappe men holdes pa plads af
gummiholdere.

Rengar glasruderne med et rengeringsmiddel til glas
0g en blgd klud.

AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend
ikke glasskrabere, aggressive eller skurende
renggringsmidler.

Montere glasruder i ovhdor

1. Sat mellemruden péa plads igen.

Anvisninger

- Mellemruden er sat korrekt pa plads, nar Low-E-
symbolet er leesbart.

- Veer opmaerksom pa at placere mellemruden
korrekt. Alle gummiholdere skal ligge plant an
mod den udvendige rude.

2. Saet den indvendige rude pé plads igen.
Bemaerk: Alle fire befaestigelsestappe skal ga i
indgreb i de pageeldende holdere.

3. Tag lasepindene ud igen, og luk ovndgren.



Afmontere/montere ovndor

Ved seaerlig kraftig tilsmudsning kan ovnderen tages af
for at lette renggringen. Normalt er dette dog ikke
ngdvendigt.

Tage ovndgren af

1. Luk ovndgren helt op.

2. Las begge heaengsler med lasepinden i hgjre og
venstre side (a).
Bemeerk: Lasepindene skal vaere stukket helt ind i
hullerne i haengslerne.

3. Hold i ovnderens sider med begge haender, og luk
den i til en vinkel pa ca. 30° (b).

4. Loft ovndgren lidt, og traek den ud.
Bemaerk: Luk ikke ovndgren helt. Heengslerne kan
blive bgjet, og emaljen kan blive beskadiget.

Saette ovnder pa

1. Hold i ovndegrens sider med begge heender.

2. Skyd hasngslerne ind i udsparingerne i ovnen (a).
Bemaerk: Kaerven nederst i haengslerne skal ga i
indgreb i ovnens ramme (b).

3. Sank deren nedad.
4. Tag lasepindene ud.

AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!

Stik aldrig heender eller fingere ind i et haengsel, hvis
ovndaren ved et uheld falder ud, eller hvis et heengsel
smaekker i. Kontakt kundeservice.

AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!

Hvis derens haengsler ikke er gaet korrekt i indgreb,
kan dgren ikke lukkes korrekt, der kan stremme varme
ud, og apparatets komponenter kan blive beskadiget.
Tag degren af igen for at undgé dette.Saet dgren pa igen
i henhold til tegningen, sa keerven pa undersiden af
haengslerne gar i indgreb i ovnens ramme.

Apparatets dar

da
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da Hvad skal jeg gere, hvis der opstar en fejl?

D A A AAdvarsel — Fare for tilskadekomst!
Hvad Skal leg gﬁl‘e, hVIS Ukorrekte reparationer kan medfere alvorlig fare.
5 il? Reparationer af apparatet ma kun udferes af en
der OPStar en fell - fagmand. Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal
. . . repareres.
Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel.
Prov selv at afhjaelpe fejlen ved hjeelp af tabellen, inden
kundeservice kontaktes.
Fejltabel
Fejl Mulig arsag Afhjeelpning / tips
Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt Kontroller om sikringen i sikringsskabet er i orden.
Strgmsvigt Kontroller, om belysningen i kakkenet fungerer.
| displayet blinker tre nuller. Stramsvigt Indstil klokkeslettet igen.
Ovnbelysningen virker ikke. Peren i ovnlampen er defekt Udskift paeren i ovnlampen. (Se afsnittet “Skifte
peere i ovnlampe”)
Gasblusset teender ikke. Stremafbrydelse eller fugtige teendrar Teend gasblusset med en gastaender eller med en
teendstik.
Blusdaekslet er ikke placeret korrekt Kontroller, om blusdakslet er placeret korrekt.
Ovnen varmer ikke. Sikring defekt. Kontroller sikringen, og udskift den evt.
Funktionsveelgeren er ikke indstillet. Indstil funktionsvaelgeren.
Alle retter, som tilberedes i ovnen, breender  Termostat defekt Kontakt kundeservice.

pd i labet af meget kort tid.

Ruden i ovndaren dugger under opvarmnin- Dette er normalt og skyldes temperaturforskellen Ikke muligt, pavirker ikke funktionen.
gen af ovnen.

Skifte paere i ovhlampe 7. Udskift peeren med en peaere af samme type:
. . . , Speending: 230 V
Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal paeren Effekt: 40 W
skiftes ud. Der kan fas temperaturbestandige pzerer hos Fatning: G9
kundeservice eller forhandler. Opgiv venligst E-nr. og Temperaturbestandighed: 300 °C
FD-nr. for apparatet. Der ma ikke anvendes andre 8. Seet ovnlampens glasafdaekning pé igen.
peerer. 9. Monter ribberammen.
. 10. Tag viskestykket ud igen.
AAdvarsel — Fare for elektrisk stod! 11. Aktiver sikringen igen.
Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen er alle 12. Kontroller, at ovnbelysningen fungerer igen.

kontakterne i lampens fatning stremferende. Traek
derfor netstikket ud af kontakten, inden paeren skiftes,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.

1. Lad ovnrummet kale af.

2. Luk apparatets dar op.

3. Leeg et viskestykke ind i ovnrummet for at undga
skader.

4. Tag ribberammen ud.

5. Tag glasafdeekningen af.Luk glasafdaskningen op
forfra med fingrene. Tag eventuelt en ske til hjeelp,
hvis det er sveert at tage glasafdaskningen af.

6. Treek peeren ud ovnlampen.
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Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende Igsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesgaqg.

Opgiv altid modelnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) for apparatet ved kontakt
med kundeservice, sa spargsmal kan besvares
malrettet. Typeskiltet med numrene befinder sig pa
indersiden af klappen til opbevaringsrummet.

Det er en god ide at skrive apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive
ngdvendigt.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©

Veer opmaerksom p4, at det ogséa indenfor
garantiperioden ikke er gratis at fa besag af en tekniker
fra kundeservice, hvis det viser sig, at apparatet er
blevet betjent forkert.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfzelde af fejl
DK 448989 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres
det, at reparationer udferes af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pageeldende apparat.

Kundeservice

da
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da Testet i vores prevekgkken

[Ell Testet i vores provekekken

Her findes et udvalg af retter samt de optimale
indstillinger til dem. Vi viser dig, hvilken ovnfunktion og
temperatur der er bedst egnet til din ret. Der findes
oplysninger om det rigtige tilbehgr samt om den rille,
der skal anvendes. Der er tips om fade og beholdere
samt om tilberedningen.

Tabel over retter

Ovnfunktion

Veegt (i kg)

Bemaerk: Der kan opstd meget vanddamp i ovnrummet
ved tilberedning af fedevarer.

Apparatet er meget energieffektivt og afgiver kun lidt
varme udadtil under brug. P4 grund af de hgje
temperaturforskelle mellem apparatets ovnrum og
apparatets udvendige dele, kan der dannes kondens
ved dar, betjeningsomrade eller skabsfronter i
naerheden. Det er et normalt, fysisk betinget faanomen.
Kondensat kan reduceres ved forvarmning eller
forsigtig dgrabning.

Lasagne 34 =
Gratineret pasta 34 B
Kalvesteg 2
Svinekad 2
Palser 15
Oksesteg 1
Kaninsteg 15
Kalkunbryst 2
Steg af svinenakke 2-3
Stegt kylling 12
Svinekoteletter 15
Spareribs 15
Bacon 07 ]
Svinefilet 15
Oksefilet 1 ]
Regnbuegrred 1,2
Havtaske 15
Pighvar 15
Pizza 1
Brad 1
Focaccia 1
Formkage 1
Frugtkage 1
Ricotta-kage 1
Mardejskager 1
Paradis-kage 12
Vandbakkelser 1,2
Fragilité 1
Maelkeris 1
Briocher 0,6
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Rillehgjde Temperatur i °C Varighed i min.

1 220-230 4550

1 220-230 45-50

2 180-190 90-100

2 180-190 70-80

4 max. 15

2 200 4045

2 180-190 70-80

2 180-190 110-120

2 180-190 170-180

2 180-190 65-70

4 max. 1.side 15
2.side 5

4 max. 1.side 10
2.side 10

5 max. 1.side 7
2.side 8

4 max. 1.side 10
2.side 5

5 max. 1.side 10
2.side 7

2 150-160 35-40

2 160 60-65

2 160 4550

2 max. 8-9

2 190-200 25-30

2 180-190 20-25

2 160 5560

2 160 35-40

2 160-170 2560

2 160 20-25

2 160 5560

2 180 8090

2 150-160 5560

2 160 55-60

2 160 30-35



Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
prevningsinstitutter for at lette test af apparatet.

| henhold til EN 60350-1:2013 og IEC 60350-1:2011.

Bagning

Bagvaerk pa plader eller i bageforme, der saettes i
ovnen samtidigt, er ikke ngdvendigvis feerdige pa
samme tid.

Rillehgjder ved bagning i to lag:
m Universalbradepande: Rille 3
Bageplade: Rille 1
m Bageforme pa risten
Forste rist: Rille 3
Anden rist: Rille 1

Rillehgjder ved bagning i tre lag:
m Bageplade: Rille 5
m Universalbradepande: Rille 3
m Bageplade: Rille 1

FMEblekage med lag
FAbleteerte med |ag i et lag: Placer marke springforme
forskudt ved siden af hinanden.

MEbleteerte med |ag i to lag: Placer marke springforme
forskudt ovenover hinanden.

Kager i springforme af lyst metal: Bagning med over-/
undervarme i et lag. Anvend universalbradepanden i
stedet for risten, og seet springformene pa den.

Tilbeher

Testet i vores provekokken da

Lagkagebunde
Lagkagebunde i to lag: Placer springforme forskudt
ovenover hinanden pa ristene.

Anvisninger

m Indstillingsveerdierne geelder for isaetning i kold ovn.

m Folg anvisningerne om forvarmning i
tabellen.Indstillingsveerdierne er angivet uden
lynopvarmning.

m Brug forst den laveste af de angivne temperaturer
ved bagning.

Anvendte ovnfunktioner:

n Varmluft

m O Over-/undervarme

n Over-/undervarme & ventilator

Rillehgjde Ovnfunkti- Temperaturi Varighed Forvarm-

Bagning
Sprojtede smakager, 1 lag*
Sprejtede smakager, 2 lag*

Emaljeret bageplade

Emaljeret bageplade i rillehajde 1
Bage- og stegerist i rillehgjde 3
Bage- og stegerist

Bage- og stegerist i rillehgjde 1

Small cakes, 1 lag™
Small Cakes, 2 lag*

on °C i min. ning

2 = 160-170 20-30 Ja
1+3 160-170 156-25 Ja
3 = 160-170 20-25 Ja
1+4 150-160 25-30 Ja

Emaljeret bageplade i rillehajde 4

Springform med slip-let-beleegning 2
2 springforme med slip-let-beleegning 2
Bageform med slip-let-belzegning 2
2 springforme med slip-let-beleegning 3

160-170 25r315 Ja
150-160 25:38 Ja
170-180 70-80 Ja
170-180 8090 Ja

Lagkagebund (1 stk.)
Lagkagebunde (2 stk.)
/blekage (1 stk.)
/Eblekage (2 stk.)

* Anvend bagepapir

(T )
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da Testet i vores prevekgkken

Grillning:
Seet 0gsa universalbradepanden ind. Her opsamles vaeden, sé ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Anvendt ovnfunktion:
m [ Grill, stor flade

Tilbehor Rille-hgj- Ovn-  Temperaturi Varighed i Forvarm-
de funkti- °C min. ning
on
Grillning
Toastbred Emaljeret bageplade + indvendig bage- 5 ] max 56 Nej
0g stegerist
Beefburger, 10 stk. @ 75 mm Bage- og stegeristirillehgjde 5 og emal- 4+5 i max 1.side 15 Ja, mindst
jeret bageplade i rillehgjde 4 2 side 5 12 minutter
Anvendelsestips Anvisninger
) , , m Brug det leverede tilbehgr. Der kan fas ekstra
Her findes forskellige tips om fade og beholdere samt tilbeher i specialbutikker eller hos kundeservice.
om tilberedningen. Tag overflgdigt tilbeher, fade og beholdere ud af

ovnrummet, inden ovnen teendes.
m Brug altid grydelapper, nar varmt tilbehgr eller fade
tages ud af ovnen.

Tips om bagning

Vil du vide, om kagen er feerdigbagt.  Stik en lille treepind i kagen pé det hajeste sted. Hvis der ikke haenger dej ved treepinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen. Brug mindre vaeske naeste gang. Eller indstil temperaturen 10 °C lavere, og forleeng bagetiden. Bemeerk de
anfarte ingredienser og tilberedningshenvisninger i opskritten.

Kagen er haevet i midten, men er Smar kun springformens bund. Efter bagningen lasnes kagen forsigtigt med en kniv.

lavere langs kanten.

Frugtsaften lgber over. Brug universalbradepanden naste gang.

Smat bagveerk kleeber sammen under  Der skal veere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. S er der tilstreekkelig plads til, at hvert stykke bagveerk

bagningen. kan haeve og blive brunet hele vejen rundt.

Kagen er for tar. Indstil temperaturen 10 °C hgjere, og forkort bagetiden.

Kagen er for lys. Hvis du har anvendt den korrekte rille og tilbehar, skal du enten forleenge bagetiden eller skrue temperaturen
op.

Kagen er for lys foroven, men for Naeste gang skal du saette kagen ind pé én rille hajere.

mark forneden.

Kagen er for mark foroven, men for ~ Neeste gang skal du saette kagen ind pé én rille lavere. Vaelg en lavere temperatur, og forleeng bagetiden.
lys forneden.

Formkagen bliver for merk i den Stil ikke formen direkte op ad bagvaeggen, men pa midten af tilbeharet.
bagerste del.
Kagen er for mark. Veelg en lavere temperatur, og forleeng eventuelt bagetiden.
Bagveerket er ikke jeevnt brun. Veelg en lidt lavere temperatur.
tB”aFg)Jlggigr)]ir, der stikker ud over bagepladen, kan pévirke luftcirkulationen. Klip altid bagepapiret, sa det passer

Sarg for, at bageformen ikke star direkte foran dbningerne pa ovnrummets bagveeg.
Brug helst samme starrelse og/eller tykkelse ved bagning af mindre bagveerk.

Du har bagtiflere lag. P4 den averste Veelg altid varmluft ved bagning i flere lag. Bagveerk pé plader eller i bageforme, der seettes i ovnen samtidigt,
plade er bagvarket markere end pd  er ikke ngdvendigvis feerdige pa samme tid.
den nederste.

Kagen ser godt ud, men er ikke gen-  Bag kagen lidt lzngere ved en lavere temperatur, 0g brug eventuelt lidt mindre veeske. Forbag bunden ved

nembagt indvendigt. kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og leeg derefter fyldet pa.
Kagen lgsner sig ikke, nér den vendes Lad kagen kele af i 5 til 10 minutter efter bagningen. Hvis den stadig ikke lasner sig, kan kanten forsigtigt las-
ud af formen. nes med en kniv. Vend kagen, og laeg et vadt, koldt kleede over formen et par gange. Smar formen neeste

gang, og drys med rasp.
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Tips til stegning og grydestegning

Stegen er for mark, og sveeren er Kontrollér rillehgjde og temperatur. Vaelg en lavere temperatur, og forleeng eventuelt stegetiden naeste gang.
visse steder blevet branket, og/eller

steden er for tar.

Sveeren er for tynd. Forag temperaturen, eller aktivér grillen kortvarigt efter stegetidens udlab.

Stegen ser fin ud, men skyen er bran-  Veelg naeste gang et mindre stegefad, og tilset eventuelt mere veede.

ket.

Stegen ser fin ud, men skyener for lys  Veelg et starre stegefad naste gang, og tilset eventuelt mindre vaeske.
0g vandet.

Ved grydestegning breender kadet pd. Stegefad og 1&g skal passe sammen og lukke teet.
Sank temperaturen, og tilfej om nadvendigt mere vaeske under grydestegningen.

Acrylamid i fodevarer

Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter, som bliver tiloeredt ved meget hagje temperaturer. Det drejer sig
f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, brad eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius
(julesmakager)).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt m Hold tilberedningstiden s& kort som muligt.
m Retterne ma ikke brunes alt for kraftigt, men skal vaere gyldenbrune.
m Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.

Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med varmluft maks. 180 °C.
Smakager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med varmluft maks. 170 °C.
/g eller &ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn Fordel dem jeevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, sa de ikke bliver tarre.
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Maaraystenmukainen
kaytto

Lue tama kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein.
Sailyta kaytto- ja asennusohje mydhempaa
kayttda tai seuraavaa kayttajaa varten.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

llIman pistoketta olevan laitteen saa liittda vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta liitannasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kayton aikana
silmélla. Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintadéan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen
kanssa.

Al4 kayta sopimattomia suojavarusteita tai
lasten turvaristikoita. Ne voivat aiheuttaa
onnettomuuden.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkil6t, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan
vastaava henkild tai heita on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdssé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litdntajohdon lahelta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
— "Varusteet" sivulla 36

Liita turvaventtiili kaasun tulojohtoon, jos laite
on pidemman aikaa pois kaytosta.

Maaraystenmukainen kayttd fi

ENTarkeita turvaohijeita

/\ Varoitus — TOIMENPITEET, JOS

HUONEESSA HAISEE KAASU!

Ulos virtaava kaasu voi aiheuttaa rajahdyksen.

Jos haistat kaasun hajua tai huomaat

kaasuasennuksessa hairioita:

= Sulje heti kaasun tulo tai kaasupullon
venttiili.

= Sammuta heti avotuli ja savukkeet.

= Ald kayta enaa valo- tai laitekatkaisimia, ala
veda pistokkeita pois pistorasioista. Ala
kayta puhelinta tai matkapuhelinta.

= Avaa ikkuna ja tuuleta huone hyvin.

= Soita huoltopalveluun tai kaasuyhtidon.

/\ Varoitus — Tukehtumisvaara!

Huoneeseen muodostuu kaasukeittolaitetta
kaytettdessa lampda, kosteutta ja
palamistuotteita. Varmista, ettd huoneessa on
hyva tuuletus. Pida luonnolliset tuuletusaukot
avoimina tai hanki mekaaninen tuuletin
(esimerkiksi liesituuletin). Laitetta intensiivisesti
ja pitkdan kaytettaessa saatetaan tarvita
lisdtuuletusta, esimerkiksi ikkunan avaaminen,
tai tehokasta tuuletusta, esimerkiksi
mekaanisen tuulettimen tehon nosto.

Yleista

/\ Varoitus — Palovaara!

= Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
Kuumennuselementteja ja syttya palamaan.
Ala laita irrallista leivinpaperia varusteen
paalle, kun esilammitat uunin. Laita
leivinpaperin paalle aina painoksi astia tai
uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

= Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttya palamaan. Ala sailyta palavia
esineitd uunitilassa. Ala avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paalta ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.
Sulje kaasun tulo.

= Kuuma Oljy ja rasva syttyvat helposti
palamaan. Al4 jata kuumaa Oljya tai rasvaa
ilman valvontaa. Ala sammuta tulipaloa
vedella. Kytke keittoalue pois paalta.
Tukahduta liekit varovasti kannella tai
palopeitteelld tai vastaavalla.
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Tarkeita turvaohjeita

Keittoalueet kuumenevat hyvin kuumiksi.
Ala aseta palavia esineita keittotason
paalle. Ala sailyta tavaroita keittotason
paalla.

Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat
materiaalit voivat syttya. Ala sailyta tai kayta
palavia aineita (esim. spraypulloja,
puhdistusaineita) laitteen alla tai sen
valittdmassa laheisyydessa. Ala laita palavia
esineita laitteen paalle tai sen sisaan.
Kaasukeittoalueet, joilla ei ole astiaa,
muodostavat kaytdssa erittain korkean
kuumuuden. Laite ja sen ylapuolelle
asennettu liesituuletin voivat vaurioitua tai
syttya palamaan. Liesituulettimen
suodattimessa olevat rasvajaamat voivat
syttya palamaan. Kayta kaasukeittoaluetta
vain siten, etta keittoastia on keittoalueella.
Laitteen takasivu kuumenee hyvin
kuumaksi. Seurauksena voi olla
litantajohtojen vaurioituminen. Sahko- ja
kaasujohdot eivat saa paasta kosketuksiin
laitteen takasivun kanssa.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

30

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kéayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.
Alkoholih@yryt voivat syttyd kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.
Keittoalueet ja niiden ymparisto, erityisesti
laitteessa mahdollisesti oleva keittotason
kehys, kuumenevat hyvin kuumiksi. Ala
kosketa kuumia pintoja. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

Kéaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

Tyhja keittoastia kuumenee péalle kytketylla
kaasukeittoalueella erittain kuumaksi. Ala
kuumenna tyhjaa keittoastiaa.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Kéaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

Laitteesta voi tulla kuumaa hdyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.
Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoyrystya kuumaksi hoyryksi. Ala kaada
koskaan vettda kuumaan uuniin.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
sahkd- ja kaasujohtoja. Jos laite on rikki,
irrota verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta, sulje kaasun
tulo. Soita huoltopalveluun.

Laitteen luukun saranat liikkuvat, kun luukku
avataan ja suljetaan, ja ne voivat takerrella.
Ala tartu saranoiden alueelle.

Laitteen hairiot tai vauriot ovat vaarallisia.
Ala kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Sulje kaasun
tulo. Soita huoltopalveluun.

Vaaran kokoiset kattilat ja vaurioituneet tai
vaarin sijoitetut kattilat voivat aiheuttaa
vakavia vammoja. Noudata keittoastioita
koskevia ohjeita.

Jos laite asetetaan irralleen jalustalle, se voi
liukua pois jalustalta. Laite pitaa kiinnittaa
tukevasti jalustaan.

/\ Varoitus — Kallistumisvaara!

»

Varoitus:Laitteen kallistumisen estdmiseksi on
asennettava kallistuksenesto. Lue
asennusohje.




/\ Varoitus — Sahkoéiskun vaara!

s Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litdntajohtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

= Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkdlaitteiden liitantajohto ei joudu

kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

= Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. B

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkdiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

= Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen litanndissa sahkovirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

/A Varoitus - Magneetin aiheuttamat vaarat!
Ohjauspaneelissa tai valitsimissa on
kestomagneetteja. Magneetit voivat vaikuttaa
elektronisiin implantteihin, esimerkiksi
sydamentahdistimiin tai insuliinipumppuihin.
Henkildiden, joilla on elektronisia implantteja,
pitda olla 10 cm:n etaisyydella
ohjauspaneelista.

/\ Varoitus — Ylikuumenemisen vaara!
Peitetyt ilman ulostuloaukot laitteen pohjassa
voivat aiheuttaa ylikuumenemisen. Asenna
laite aina jalkojen varaan.

Vaurioiden syyt fi

B Vaurioiden syyt

Keittotaso

Huomio!

m  Kayta keittoalueita vain siten, etta keittoalueella on
astia. Ala kuumenna tyhjia kattiloita tai pannuja.
Kattilan pohja vaurioituu.

m Poista yli kiehunut ruoka heti. Kayta runsaasti
nestettd sisaltaviin ruokiin korkeita kattiloita. Silloin
mitaan ei paase kiehumaan vyli.

m  Ald kéyta paistovuokia, jotka pitdd kuumentaa
kahden polttimon avulla. Seurauksena on
ylikuumeneminen. Laite voi vaurioitua.

m Kaasukeittoalueella keitettdessa vapautuu lisda
lampoa ja kosteutta. Viereiset kalusteet vaurioituvat
ajan mittaan. Kytke tavallista pidemman keittoajan
yhteydessa liesituuletin paalle tai tuuleta huone.

m Noudata erikoisastioiden k&ytdssa valmistajan
ohjeita. Alufolio ja muoviastiat sulavat kuumilla
keittoalueilla.

m Laita kattila tai pannu keittoalueen keskelle. Silloin
polttimen liekin lampo siirtyy optimaalisesti kattilan ja
pannun pohjaan. Kahvat tai korvat eivat vaurioidu, ja
s&éstat energiaa.

m Varmista, ettd kaasupolttimet ovat puhtaat ja kuivat.
Poltinkruunun ja fpoltinkannen pitaa olla
tasmallisesti paikoillaan

m Varmista, ettd keittolevyéa ei koskaan kytketa paalle
siten, etta kansi on suljettu; valvo esimerkiksi
leikkivia lapsia.
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Uuni

Huomio!

m Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 414
aseta varusteita uunin pohjalle. Alé levitd minkaén
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
laita astiaa uunitilan pohjalle. Seurauksena on
kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja
paistoajat eivat enda pida paikkaansa ja emali
vaurioituu.

m Varusteen tydntdminen paikalleen: varuste voi
laitteen mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia,
kun laitteen luukku suljetaan. Tyonna varuste
uunitilaan aina vasteeseen saakka.

m Vettd kuumassa uunitilassa: dla kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Ld&mmdnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

m Kosteat elintarvikkeet: ala sailyta kosteita
elintarvikkeita pitkaan suljetussa uunissa. Emali
vaurioituu.

m Hedelmamenu: ala tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennét hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa.
Pelliltd valuva hedelma@mehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kaytd syvempéaé
uunipannua.

m Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: anna
uunitilan jaahtya luukku suljettuna. Vaikka avaat
laitteen luukun vain raolleen, viereiset kalusteet
voivat ajan mydté vahingoittua.

m  Hyvin likainen uunin tiiviste: jos uunin tiiviste on hyvin
likainen, uuninluukku ei mene kaytdssa enaa
kunnolla kiinni. Viereiset kalusteet voivat
vahingoittua. Pida uunin tiiviste puhtaana.

m Uuninluukku istuimena: ala nojaa tai istuudu

avoimen uuninluukun paalle. Ala riipu uuninluukusta.

m Laitteen kuljetus: &la kanna tai kannattele laitetta
luukun kahvasta. Kahva ei kesté laitteen painoa ja se
saattaa murtua.

m Painava varuste: ala veda painavasti kuormattua
varustetta lilan pitkalle ulos ilman, etta kannattelet
varustetta. Painava varuste kallistuu ulos
vedettdessa. Uunitilassa oleviin kannakkeisiin
kohdistuu talléin paine, joka voi vaurioittaa emalia.
Kannattele ulos vedettya varustetta nostamalla sita
hiukan kadella. Huomio! Kayta aina patalappua, kun
varuste on kuuma.
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Uusi laitteesi on erityisen energiatahokas. Tassa
annamme vihjeita, miten voit saastaa laitetta
kayttdesséasi viela enemman energiaa, ja kerromme
laitteen asianmukaisesta havittdmisesta.

Energiansaasto uunia kaytettaessa

m Esilammitd uuni vain, kun ruokaohjeessa tai
kayttoohjeen taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

m  K&ytd tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin 1amp6a vastaan.

m  Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin
kypsennyksen, leipomisen tai paistamisen aikana.

m Paista useampia kakkuja mieluiten perakkain. Uuni
on vield lammin. Se lyhentaa toisen kakun
paistoaikaa. Voit laittaa uuniin myds kaksi
pitkdnomaista vuokaa rinnakkain.

m Jos kypsymisaika on pitka, voit kytked uunin
10 minuuttia ennen kypsymisajan paattymista pois
paalta ja kayttaa jalkilammaon loppukypsentamiseen.

Energiansaasto keittotasoa kaytettdaessa

m Valitse ruokiisi aina sopivan kokoinen kattila. Suuri,
vajaa kattila kuluttaa paljon energiaa.

m Sulje kattila aina sopivalla kannella.

Kytke oikeaan aikaan pienemmalle tehoalueelle.

m Kaasuliekin pitda koskettaa aina kattilan pohjaa.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
E{ sahkd- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) koskevaan
mmmm direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maéarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n
alueella.




& Tutustuminen laitteeseen

T&ssa tutustut uuteen laitteeseesi. Saat tietoa
ohjauspaneelista ja keittotasosta seka uunista,
uunitoiminnoista ja varusteista.

Yksityiskohdat saattavat poiketa laitemalleittain.

Ohjauspaneeli

Tutustuminen laitteeseen
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Uunin merkkivalo
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Monitoimikello

Monitoimikellolla voit asettaa toiminnon keston.
Kun toiminta-aika on kulunut loppuun, kuulet
aanimerkin.

Monitoimikellon naytt6

"18:30

00000

o P2l =+

Monitoimikellon toimintovalitsimet

A Halytin Valikko halyttimen
asettamista varten.
Symboli nayttaa, etta
halytin on asetettu.

- Miinus Toiminta-ajan tai ajan
laskeminen

+ Plus Toiminta-ajan tai ajan
nostaminen

] Toiminta-aika Valikon avaaminen
toiminta-ajan asetusta
varten

- Paattymisaika Valikon avaaminen
paattymisajan asetusta
varten

S5, Toimintavalmis  Symboli osoittaa, etta
laite on toimintavalmis.

18-30 Kellonaika tai Nayttaa kellonajan,

ajan asetus halytinajan, toiminta-

ajan tai paattymisajan.

A Automaattiohjel Symboli osoittaa, etta

ma automaattiohjelma on

tallennettu muistiin.

Keittotaso

/\ Varoitus — Palovamman vaara!
Keittotason tuuletusaukoista tulee ulos kuumaa ilmaa.
Ala kosketa tuuletusaukkoja.

Ota huomioon, ettd kannella varustetuissa laitteissa
uunin polttimet saa kytkea paalle vain siten, etta kansi
on auki.

earc e e G GEED e e — /|

1 Tehopoltin (2,9 kW)

2  Wokkipoltin (4 kW)

3 Normaali poltin (1,8 kW)
4  Tuuletusaukko

5  Saastopoltin (1,0 kW)
Kaasupoltintyypit

Kaasupoltin Kattilan/pannun halkaisija
Saastopoltin 12-14 cm
Normaali 16 - 22 cm
poltin

Tehopoltin 18 -26 cm
Wokkipoltin 18 -26 cm
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Kéayttéon liittyvat varoitukset

Seuraavat neuvot auttavat sdastdmaan energiaa ja
valttamaan keittoastioiden vaurioitumisen:

Kayta suuruudeltaan
jokaiseen polttimeen
sopivia keittoastioita.

Ala kayta pienia
keittoastioita suurissa
polttimissa. Liekki ei saa
koskettaa keittoastian
reunoja.

Ala kayta vaantyneita
keittoastioita, jotka ovat
epavakaita keittoalueiden
paalla. Keittoastiat voivat
kaatua.

Kayta keittoastioita, joiden
pohja on tasainen ja
paksu.

Al4 valmista ruokaa ilman
kantta tai kansi huonosti
paikoillaan. Osa energiasta
menee hukkaan.

Aseta keittoastia
keskitetysti polttimen
péaélle. Muutoin se voi
kaatua.

Al& aseta suuria
keittoastioita polttimiin,
jotka sijaitsevat kytkimien
lahella. Kytkimet voivat
vaurioitua liiallisen
kuumumisen seurauksena.
Aseta keittoastiat ritildiden
paalle, ala koskaan aseta
niitd suoraan polttimen
paalle.

Varmista, etta polttimien
ritilat ja kannet on asetettu
hyvin paikoilleen ennen
niiden kayttoa.

Kasittele keittoastioita
varoen keittotason pé&alla.
Ala kohdista iskuja
keittotasoon, ala mydskaan
aseta sen paalle liiallisia
painoja.

Ala kayta kahta poltinta tai
lampdlahdetta yhteen
ainoaan keittoastiaan.
Valta kayttamasta
paistinpannuja, patoja, jne.,
pitkdan maksimiteholla.

Tutustuminen laitteeseen fi

Keittoalueiden valitsimet

Nailla valitsimilla saadat keittoalueen kaasupolttimien
[ammitystehon.

Valitsimien ylapuolella olevat symbolit nayttavat, mihin
kaasupolttimeen valitsin kuuluu.

Asetus Merkitys

° pois

0 Suuri liekki, suurin teho
9 Saastoliekki, pienin teho
Uuni

Kayttdaksesi uunia tarvitset kahta valitsinta.
Toimintovalitsinta ja lampétilanvalitsinta.

Uunin valitsimet
Toimintovalitsin
Toimintovalitsimella asetat uunitoiminnon.

Uunitoiminto Kéaytto

Kiertoilma Leivontaan ja kypsentédmiseen
yhdella tai useammalla tasolla.

Puhallin jakaa takaseinalla
olevan rengaslammityselementin
lammon tasaisesti uunitilaan.

Valittujen ruokien energiankayton
kannalta optimaaliseen
kypsennykseen.

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja
alhaalta.

Yl&-/alalampd & Kakuille, joissa on hyvin
puhallin mehukas tayte.

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja
alhaalta. Puhallin kierrattaa
kuumaa ilmaa ruokien ymparille.

Perinteiseen leivontaan ja
paistamiseen yhdella tasolla.
Sopii erityisesti kakkuihin, joissa
on mehukas tayte.

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja
alhaalta.

Jalkipaistamiseen, esim. kosteille
hedelmakakuille, umpioimiseen,
vesihauteessa valmistettaville
ruoille.

Lampo tulee alhaalta. Puhallin
kierrattad kuumaa ilmaa ruokien
ymparille.

Linnun, kokonaisen kalan ja
suurempien lihanpalojen
paistamiseen.

Koko grillivastuksen alla oleva
pinta kuumenee. Puhallin
kierrattdd kuumaa ilmaa ruokien
ymparille.

Eco*

2 Yla/alalampo

Alalampd &
puhallin

Kiertoilmagrilli

* Uunitoiminto, jolla mééritettiin energialuokka standardin

EN60350-1 mukaan.
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Uunitoiminto Kéaytto

(7] Suuripintagrilli Matalien grillituotteiden kuten
pihvien, makkaroiden tai
paahtoleivan grillaamiseen ja
gratinointiin.

Koko grillivastuksen alla oleva
pinta kuumenee.

Pakastettujen ruokien
hellavaraiseen sulatukseen.

Sulatus

* Uunitoiminto, jolla mééritettiin energialuokka standardin

EN60350-1 mukaan.

Lampétilanvalitsin
Lampétilanvalitsimella asetat lampétilan.

Asetus Merkitys
o Pois paalta
50 - 260 Lampétila-alue °C

Saatdjen 260 ja o valilla on vaste. Al kierra valitsinta
sen vli.

Jaahdytyspuhallin

Lammin ilma poistuu tuuletusaukon kautta.
Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan péalle ja
pois paaltad. Huomio! Ala peita tuuletusaukkoja. Muutoin
uuni ylikuumenee.

Jaahdytinpuhallin kay tietyn aikaa viela kaytén jalkeen,
jotta uunitila jaahtyy nopeammin.

Sailytyslaatikko

Avaa séilytyslaatikko kaantamalla etulevy alaspain.

Tassa laatikossa voit sailyttada keittotason tai uunin
varusteita.

_AVaroitus — Palovaara!
Ala séilyta palavia esineitd sailytyslaatikossa.
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Varusteet

Laitteessa on erilaisia varusteita. Tassa naet
yhteenvedon mukana toimitetuista varusteista ja niiden
oikeasta kaytostéa.

Kuvaus

Leivin- ja paistoritila

Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grilli-
paloille, pakasteruuille.

Emaloitu leivinpelti

Pellilld paistettaville piirakoille ja pien-
leivonnaisille.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Uunipannua voit kayttdd myos rasvan-
kerdysastiana, kun grillaat suoraan riti-
[alla.

Espressokannatin

Kannatin espressopannua varten; ase-
tetaan saastopolttimen padlle.

Varusteet

Lukitsintapit
Saranoiden lukitsemiseen.

Teleskooppikannatinsarja

Kiskoilla voit vetaa varusteen pidem-
mélle ulos.

Leivinpelti ja ritila voidaan asettaa uunitilaan 5 eri
korkeuteen. Tyonné varuste aina vasteeseen saakka,
jotta se ei kosketa luukun lasia. Varmista, etta laitat
varusteen aina oikein p&in uuniin.
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Teleskooppikannatinsarja

Kiskoilla voit vetaa varusteen pidemmalle ulos. Varmista
leivinpellin ja paistoritilan kannatinta paikalleen
asettaessasi, ettd ne lukittuvat paikoilleen kiskoissa

>l 1]

__AVaroitus — Palovaara!

Ala laita teraslevya, leivinpeltia, pannua tai muuta
keittoastiaa suoraan uunin pohjalle. Taméa aiheuttaa
laitteen pohjan ylikuumenemisen ja voi vaurioittaa
laitetta merkittavasi.

Lukitustoiminto

Varuste voidaan vetda suunnilleen puoliksi ulos
lukitukseen saakka. Lukitustoiminto estda varusteen
kallistuminen, kun se vedetaan ulos. Varuste on

asetettava uunitilaan oikein, jotta kallistuksenesto toimii.

Varmista ritilad uuniin tyontaessasi, etta lukitusnokka a
on takana ja osoittaa alaspain. Avoimen sivun pitdé olla
eteenpaéin ja taivutetun puolen alaspain ~.

Varmista pelteja uuniin tydntaessasi, etta lukitusnokka a
on takana ja osoittaa alaspain. Varusteen vinon reunan
b pitaa olla laitteen luukkua kohti.

Esimerkkikuva: uunipannu

Lisavarusteet

Varusteet fi

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta.

Varusteet
Emaloitu leivinpelti

Uunipannu

Leivin- ja paistoritila

Wokkirengas

Teleskooppikannatinsarja

Kuvaus

Pellilla paistettaville piirakoille ja pien-
leivonnaisille.

Tilausnumero: 11012235

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Uunipannua voit kayttdd myos rasvan-
kerdysastiana, kun grillaat suoraan
ritilalla.

Tilausnumero: 11012236

Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grilli-
paloille, pakasteruuille.

Tilausnumero: 11012237

Kannatin wokkipannulle asetetta-
vaksi wokkipolttimen paélle.
Wokkikannatinta kéytettaessa voi-
daan kayttad halkaisijaltaan suurem-
pia kuin 26 cm:n keittoastioita
(wokkipannut, paistinpannut, kattilat,
kuperapohjaiset astiat, jne.).
Tilausnumero: 00745721

Teleskooppikannatinsarja yhdelle
tasolle.

Tilausnumero: 12006236
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fi Ennen ensimmaista kayttéa

E Ennen ensimmaista

kayttoa

Ennen kuin otat uuden laitteen kayttdon, tee seuraavat
asetukset. Puhdista lisaksi uunitila ja varusteet.

Kellonajan asetus

Kun laite on juuri liitetty sdhkoverkkoon tai on sattunut
sahkdkatkos, naytdéssa vilkkkuu kolme nollaa.

1. Paina valitsinta |9 ja valitsinta -).

2. Aseta tamanhetkinen kellonaika valitsimilla "+" ja "-".

Uunin kuumentaminen

Uunin esipuhdistus

1. Poista lisdvarusteet ja kannattimet uunitilasta.

2. Poista kaikki pakkausmateriaalin jaanteen, kuten
styroksin palat, huolellisesti uunitilasta.

3. Eraiden osien ympaérilla on suojamuovia. Poista
suojamuovi.

4. Puhdista laitteen ulkopinta pehmealla, kostealla
liinalla.

5. Puhdista uunitila kuumalla astianpesuaineliuoksella.

Uunin kuumentaminen

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua
uunia.

1. Kierra lampétilanvalitsin maksimilampotilan kohdalle.

2. Kytke uuni 45 minuutin kuluttua pois paalta.

Uunin puhdistaminen kayton jalkeen

1. Puhdista uunitila kuumalla astianpesuaineliuoksella.

2. Asenna kannatinristikot.
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Poltinkansien ja poltinkruunujen
puhdistaminen

W

-

. Puhdista poltinkannet (A) ja poltinkruunut (B) vedella
ja astianpesuaineella.

Kuivaa osat huolellisesti.

Aseta poltinkruunu (B) keittoalueelle (C).

Aseta poltinkansi (A) tasmaéllisesti paikalleen
poltinkruunun (B) pé&alle.

il

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttéa
huolellisesti lampiméalla astianpesuaineliuoksella ja
astianpesuliinalla.

Teleskooppikannatinsarjan asentaminen

Ohjeet teleskooppikannatinsarjan asennuksesta |6ydat
mukana toimitetusta sarjasta.



Koneen kaytto

Olet jo tutustunut valitsimiin ja niiden toimintatapaan.
Neuvomme seuraavassa, miten teet laitteen saadot.
Tulet tietamaan, mita paalle ja pois paalta kytkettdessa
tapahtuu ja miten asetat kayttdtavat.

Keittotaso

Kaasupolttimen kytkeminen paalle

Huomautuksia

m Kannella varustetut laitteet saa kytkea péaalle vain
siten, ettd kansi on auki.

m Poltinkansien pitaé olla aina tasmaéllisesti
poltinkruunun paalla. Poltinkruunun reikien pitaa olla
auki. Kaikkien osien pitda olla kuivia.

m Varmista, ettd ilmastointilaite, tuuletin tai vastaava ei
aiheuta suoraa ilmavirtaa keittoalueelle.

1. Paina haluamasi keittoalueen valitsinta ja kierra se
asentoon 9.
Kaasupoltin syttyy.

2. Pida valitsin painettuna muutaman sekunnin ajan,
kunnes liekki palaa vakaasti.

3. Aseta haluamasi teho.

Asetus Merkitys

) Saastoliekki, pienin teho
0 Suuri liekki, suurin teho

Asentojen @ ja ¢ valilld liekki ei ole vakaa. Valitse aina
kohtien ¢ ja ¢ vélinen asento.
Jos liekki sammuu uudelleen

Kytke toimintovalitsin pois paalta. Odota muutama
minuutti ja kytke laite uudelleen péaalle.

AVaroitus — Tulipalon vaara!! -

Jos liekki sammuu, kaasua virtaa ulos. Ala jata
kaasupoltinta kaytdn aikana ilman valvontaa. Varmista,
ettd huoneessa ei ole ristivetoa.

Jos kaasupoltinta ei saa sytytettya

Sahkdkatkoksen sattuessa tai jos sytyttimet ovat
kosteat, voit sytyttdd kaasupolttimet tupakansytyttimell&
tai tulitikulla.

Kaasupolttimen kytkeminen pois paalta
Kierrd haluamasi keittoalueen valitsin asentoon e

Koneen kayttd fi

Uuni

Uunin kaytto
Uunin kytkeminen paalle

Huomautus: Pida laitteen luukku aina suljettuna kayton
aikana.

1. Kierra toimintovalitsin haluamasi kayttotavan
kohdalle.

2. Aseta lampétilanvalitsin haluamasi lampotilan
kohdalle.
Uuni kytkeytyy paalle.

Merkkivalo palaa, kun uuni kuumenee. Se sammuu
kuumennustaukojen ajaksi.

Huomautus: Merkkivalo palaa myos, kun
toimintovalitsin on nolla-asennossa ja lampétila on
asetettu. Uuni alkaa kuumentua vasta, kun kayttétapa
asetetaan.

Uunin kytkeminen pois paalta

1. Aseta toimintovalitsin asentoon o.
2. Aseta lampdtilanvalitsin asentoon o.
Uuni kytkeytyy pois paalta.
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fi Aikatoiminnot

[€ Aikatoiminnot

Laitteessa on erilaisia aikatoimintoja.

Halytin

Voit kayttaa halytintd minuuttikellona. Se kay uunista
erillaén. Halyttimellda on oma aanimerkki. Siten kuulet,
onko halyttimeen asetettu aika vai toiminta-aika kulunut
loppuun.

1. Paina valitsinta £) yhden kerran.

Naytossa vilkkuu 4.
2. Aseta hélyttimen aika valitsimella + tai —.
Asetettu aika otetaan kayttéon muutaman sekunnin
kuluttua. Halytin kaynnistyy. Naytdssé palaa symboli L)
ja nakyy kellonaika.

Halyttimen kayntiaika on kulunut loppuun

Kuulet adnimerkin. Symboli £\ vilkkuu. Kytke hélytin
pois paalta jollakin valitsimella.

Halyttimen kayntiajan muuttaminen

1. Paina valitsinta 2.

2. Muuta halyttimen kéayntiaika valitsimella + tai —
Muutos otetaan kayttédn muutaman sekunnin
kuluttua.

Halyttimen kayntiaika-asetuksen poistaminen

1. Paina valitsinta £).
2. Kytke halytin pois paalta valitsimella + ja —.

Toiminta-aika

Voit sdataa ruokasi kypsennysajan uunissa. Uuni
kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun toiminta-aika
on kulunut. Siten sinun ei tarvitse keskeyttdd muita toita
kytkedksesi uunin pois paaltd. Kypsennysaika ei ylity
vahingossa.

1. Aseta toimintovalitsimella uunitoiminto.
2. Saada lampdtila tai grillausteho
lAmpdtilanvalitsimella.
3. Paina valitsinta I=l.
Naytossa nakyy 0:00 ja A vilkkuu.
4. Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —
Toiminta-aika tallentuu muistiin muutaman sekunnin
kuluttua. A palaa jatkuvasti.

007 15

@@O@@

A e

40

Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet aanimerkin. Symboli A vilkkuu ja symboli %,
sammuu. Uuni lakkaa kuumenemasta. Paina valitsinta
=1 ja =l ja kierrd toimintovalitsin ja termostaatti nolla-
asentoon. Uuni on kytketty pois paalta.

Toiminta-ajan muuttaminen

1. Paina valitsinta =l
2. Muuta toiminta-aika valitsimella + tai —.
Muutos otetaan kayttédn muutaman sekunnin kuluttua.

Toiminta-ajan poistaminen

1. Paina valitsinta 9.

2. Saada toiminta-aika valitsimella — takaisinpéin
arvoon 0:00.

Muutos otetaan kayttédn muutaman sekunnin kuluttua.

Valitsimella + ja = muutos otetaan kayttodn heti.

Toiminta-aika on poistettu.

Paattymisaika

Voit siirtda aikaa, jolloin haluat ruokasi olevan valmista.
Uunitoiminto k&ynnistyy automaattisesti ja on valmis
haluttuna ajankohtana. Voit esimerkiksi laittaa ruoan
aamulla uuniin ja sdataa sen olevan valmista
keskipaivalla.

Varmista, etta elintarvikkeet eivéat ole lilan kauan
uunissa ja pilaannu.

Aseta toimintovalitsin.
Aseta lampotilanvalitsin.
Paina valitsinta I-I.
Aseta toiminta-aika valitsimella + tai —. Nayttdéon
iimestyy symboli A ja symboli ..
5. Paina valitsinta =l
Nayttéon ilmestyy kellonaika, jolloin ruoka on
valmista.
6. Siirrd paattymisaika myohemmaksi valitsimella +
tai —.
Uuni ottaa saadot kayttéon muutaman sekunnin
kuluttua ja kytkeytyy valmiustilaan. Naytdssa nakyy
kellonaika, jolloin ruoka on valmista. Symboli A palaa
jatkuvasti ja symboli &, sammuu. Kun uunitoiminto
kaynnistyy, nayttoon ilmestyy symboli L.

il
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Toiminta-aika on kulunut loppuun

Kuulet aanimerkin. Symboli A vilkkuu ja symboli %,
sammuu. Uuni lakkaa kuumenemasta. Paina valitsinta
=1 ja =l ja kierra toimintovalitsin ja termostaatti nolla-
asentoon. Uuni on kytketty pois paalta.



Paattymisajan muuttaminen

1. Paina valitsinta -I.
2. Muuta paattymisaika valitsimella + tai —.
Muutos otetaan kayttdédn muutaman sekunnin kuluttua.

Huomautus: Ald muuta paattymisaikaa, jos toiminta-
aika kuluu jo parhaillaan. Kypsennystulos ei olisi
muutoin enda oikea.

Paattymisaika-asetuksen poistaminen

1. Paina valitsinta -I.

2. Muuta valitsimella = paattymisajan tilalle
tdmanhetkinen kellonaika.

Muutos otetaan kayttdédn muutaman sekunnin kuluttua.

Uunitoiminto kaynnistyy. Valitsimilla + ja — uunitoiminto

kaynnistyy heti.

Aika-asetusten haku nayttoon

Jos olet asettanut useampia aikatoimintoja, kyseiset
symbolit palavat ndytossa.

Jos haluat hakea héalyttimen nayttédn, paina
valitsinta £\,

Jos haluat hakea toiminta-ajan nayttdon, paina
valitsinta -1

Jos haluat hakea paattymisajan nayttéon, paina
valitsinta -l

Kyseinen arvo nakyy naytdssa muutaman sekunnin
ajan. Jos mitdan aikatoimintoa ei haeta nayttodn,
naytdssa nakyy kellonaika.

Jos haluat poistaa jo asetetut toiminta-ajan tai
paattymisajan, paina samanaikaisesti valitsinta 1=l ja
valitsinta -l

Kellonaika

Kun laite on juuri liitetty sdhkoverkkoon tai on sattunut
pidempi sahkokatko, naytdssa vilkkuu kolme nollaa ja
A.

1. Paina valitsinta =1 ja valitsinta -I.
2. Aseta tamanhetkinen kellonaika valitsimilla + ja —.
Muutos otetaan kayttédn muutaman sekunnin kuluttua.

Kellonajan muuttaminen

Huomautus: Mikdan muu aikatoiminto ei saa olla
asetettuna. Painamalla samanaikaisesti valitsimia 1=l ja
-l poistetaan aikaisemmin ohjelmoidut aikatoiminnot.

1. Paina valitsinta =1 ja valitsinta -I.

Nayton keskella vilkkuu piste.
2. Muuta kellonaika valitsimella + tai —.
Asetettu kellonaika otetaan kayttddn muutaman
sekunnin kuluttua.

Aianimerkin muuttaminen

Valittavissa olevia aanimerkin tehoja on 3. Paina tata
varten valitsinta —, kunnes aanimerkin asetus on
haluamasi.

Puhdistusaine fi

[} Puhdistusaine

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja
puhdistat sen huolellisesti. Neuvomme seuraavassa,
kuinka hoidat ja puhdistat laitettasi oikealla tavalla.

AVaroitus — Siahkoiskun vaara!
Laitteeseen p&aseva kosteus voi aiheuttaa sahkoiskun.
Al& kayta painepesuria tai hdyrysuihkua.

/\ Varoitus - Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala kosketa uunitilan
kuumia sisapintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen |&helta.

Soveltuvat puhdistusaineet

Jotta eri pinnat eivat vaurioidu vaarista
puhdistusaineista, noudata taulukon ohjeita.

Al kayta
keittotasoon

m laimentamatonta kasitiskiin tai astianpesukoneeseen
tarkoitettua pesuainetta

m hankausaineita, naarmuttavia sienia

m Vvoimakkaita puhdistusaineita kuten
uuninpuhdistusainetta tai tahranpoistoainetta

m painepesuria tai hdyrysuihkua.

Al kayta

uuniin

voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita

kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia
painepesuria tai héyrysuihkua.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttéa.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala kosketa uunitilan
kuumia sisapintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen ja&htya aina. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Alue Puhdistus

Laiteen ulkopuoli  Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.
Al kayta lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmedlld liinalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
vélittomasti. Tahrojen alle voi muodostua korroo-
sioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeisté on saatavana
erityisia ruostumattoman teraksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat lampimille pinnoille. Levita pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta pehmealla lii-
nalla.

Alumiini ja muovi  Lasinpesuaine:
Puhdista pehmealld liinalla.

Terésetusivu
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fi Puhdistusaine

Kaasukeittotaso ~ Kuuma astianpesuaineliuos.

ja kattilankanna-  Kayta vain vahan vetta; vetta ei saa paasta poltti-

tin men alaosien kautta laitteen sisaan.
Poista yli kiehunut ruoka ja ruoantahteet heti.
Voit ottaa kattilankannattimen pois paikaltaan.
Ald puhdista kattilankannatinta astianpesuko-
neessa.

Poista poltinkruunut ja kannet, puhdista astianpe-
suaineliuoksella.

Kaasun ulostuloreikien pitéd olla aina auki.
Kipindsytyttimet: pieni pehmed harja.
Kaasupolttimet toimivat vain, kun kipinasytyttimet
ovat puhtaat. Kuivaa kaikki osat huolellisesti. Var-
mista paikalleen asettaessasi, ettd ne ovat kun-
nolla paikoillaan.

Polttimien kannet ovat mustaksi emaloidut. Vari
muuttuu ajan mittaan. Tama ei vaikuta toimintaan.
Ald puhdista poltinkansia astianpesukoneessa.

Emalipinnat (siled  Kuuma astianpesuaineliuos:

pinta) Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
valittomésti. Tahrojen alle voi muodostua korroo-
sioita.
Huoltopalvelusta tai alan likkeista on saatavana
erityisia ruostumattoman teraksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat [Ampimille pinnoille. Levitd pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta pehmedlld lii-
nalla.

Ota huomioon uunitilan pintoja koskevat ohjeet

Keittoalueen
kaasupolttimet

Emalipinnat ja

itsepuhdistuvat  taulukon lopussa.
pinnat
Luukun lasit Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.

Al4 kayta puhdistuslastaa tai terdslankapesinti.
Uunilampun lasi-  Kuuma astianpesuaineliuos:

suojus Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.

Kéyta pinttyneeseen likaan uuninpuhdistusai-
netta.

Luukun tiiviste Kuuma astianpesuaineliuos:

A irrota! Puhdista talousliinalla.

Ald hankaa.
Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
Kéyta pinttyneeseen likaan terdslankapesinta.

Huomautuksia

m Laitteen etupuolella esiintyy pienia varieroja eri
materiaalien kuten lasin, muovin tai metallin takia.

m Luukun lasin varjot, jotka nayttavat raidoilta, ovat
uunivalon heijastumia.

m Emali kovetetaan erittain korkeissa lampétiloissa.
Siind voi syntya vahaisia varimuutoksia. Se on
normaalia, eiké& se vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida.
Siksi ne voivat olla karheita. Tama ei heikenna
korroosiosuojaa.
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Uunitilan pinnat

Uunitilan takaseina ja sivuosat ovat itsepuhdistuvia.
Tunnistat taman rosoisesta pinnasta.

Uunitilan pohja ja katto ovat emaloidut ja niiden pinta on
siled.

Emalipintojen puhdistus

Puhdista sileat emalipinnat talousliinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai etikkavedella. Kuivaa
pehmealla liinalla.

Liota kiinni palaneet ruoantahteet kostealla liinalla ja
astianpesuaineliuoksella. Kayta pinttyneeseen likaan
teraslankapesinta tai uuninpuhdistusainetta.

Jata uuni puhdistuksen jalkeen auki, jotta se kuivuu.

Huomautus: . Elintarvikejaamista voi muodostua
valkoisia tahroja. Namé& ovat vaarattomia eivatka ne
vaikuta laitteen toimintaan. Tarvittaessa voit poistaa
jaamat sitruunahapolla.

Itsepuhdistuvien pintojen puhdistus

ltsepuhdistuvat pinnat on pinnoitettu huokoisella,
mattapintaisella keramiikalla. Tama kerros absorboi ja
poistaa leipomisesta ja paistamisesta tulevat roiskeet
laitteen ollessa kaytossa.

Jos itsepuhdistuvat pinnat eivat enda puhdistu itsestdan
ja niihin muodostuu tummia tahroja, voit puhdistaa ne
puhdistustoiminnolla. Noudata tata koskevassa luvussa
olevia ohjeita.

Huomio!

Ala kayta uuninpuhdistusainetta itsepuhdistuville
pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos uuninpuhdistusainetta
kuitenkin p&asee naille pinnoille, pyyhi se heti pois
vedelld ja sieniliinalla. Ala hankaa alaka kayta
hankaavia puhdistusvalineita.

Laitteen pitdminen puhtaana

Pida laite aina puhtaana ja poista tahrat valittoméasti,
jotta laitteeseen ei muodostu pinttynyttd likaa.

Ohjeita

m Puhdista uunitila jokaisen kayton jalkeen. Siten lika
ei pala kiinni.

m Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
valittdmasti.

m  Kéaytd hyvin kosteiden kakkujen leipomiseen
uunipannua.

m K&yta paistamiseen sopivaa astiaa, esim.
paistovuokaa.

Uunitilan puhdistus

Kaada 0,4 litraa vetta uunitilan keskelle.
Aseta uunitoiminto [&].

Aseta lampotilasaatimella arvo 50 °C.
Kytke laite 18 minuutin kuluttua pois paalta.
Anna laitteen jaahtya.

Puhdista uunitila liinalla.
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/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala kosketa uunitilan
kuumia sisapintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jd&htya aina. Pida lapset poissa laitteen [&helta.



BlRistikot

Ristikoiden irrotus

Ristikot on kiinnitetty kolmesta pisteesta uunitilan

sivuseiniin.

1. Tartu ristikon etureunaan ja veda uunitilan
keskikohtaa kohti.
Ristikon etummainen koukku irtoaa reiasta.

2. Kaanna ristikkoa lisaa auki ja veda se pois
sivuseinan takimmaisista rei'ista.

3. Pida kiinni uunitilan katalyyttisesta verhouksesta.

4. Poista ristikko uunitilasta.

B ~
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Ristikoiden asennus

—h

. Pida Kiinni uunitilan katalyyttisesta verhouksesta.

2. Tybnna ristikon koukut sivusein&n takimmaisiin
reikiin .

3. Paina ristikon etummainen koukku reik&an.

Ristikot fi

[l Laitteen luukku

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa, kun
hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta 16ydat ohjeet
laitteen luukun puhdistamisesta.

Luukun lasien irrotus ja asennus

Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen
helpottamiseksi.

Luukun lasien irrottaminen

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Lukitse molemmat saranat vasemmalla ja oikealla
lukitsintapilla.
Huomautus: Lukitsintappien pitda olla kokonaan
saranoiden rei'issa.

3. Nosta sisemman lasin alaosaa kevyesti, kunnes
kiinnikkeet irtoavat pidikkeesta (1).

4. Nosta sisemman lasin yldosaa varovasti, kunnes
kiinnikkeet irtoavat pidikkeesta (2).
Huomio!
Sisempéaé lasia nostettaessa voi keskimmainen lasi
jaada kiinni sisempéaan lasiin. Varmista, etta
keskimmainen lasi ei paase putoamaan.

5. Ota sisempi lasi pois paikaltaan.
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fi Laitteen luukku

6. Ota keskimmainen lasi pois paikaltaan.

Huomautus: Keskimmainen lasi ei ole Kiinnitetty
pidikkeilla, vaan se pysyy paikallaan kumityynyjen
avulla.

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

/\ Varoitus - Loukkaantumisvaara! B
Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Ala kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia
puhdistusaineita.

Luukun lasien asennus

1. Aseta keskimmainen lasi takaisin paikalleen.
Huomautuksia
- Keskimmaéinen lasi on asetettu oikein paikalleen,

kun Low-E-symboli on luettavissa.

— Varmista, etta lasi kiinnittyy oikein paikalleen.
Kaikkien kumityynyjen pitda olla tasaisesti
ulommalla lasilla.

2. Aseta sisempi lasi takaisin paikalleen.
Huomautus: Kaikkien neljan kiinnikkeen pitaa
lukittua tata tarkoitusta varten oleviin pidikkeisiin.

3. Poista lukitsintapit ja sulje uuninluukku.
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Laitteen luukun irrotus ja asennus

Jos likaantuminen on erittain runsasta, uuninluukku
voidaan irrottaa puhdistamisen helpottamiseksi.
Yleensa tama ei ole kuitenkaan tarpeen.

Laitteen luukun irrotus

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Lukitse molemmat saranat vasemmalla ja oikealla
lukitsintapilla (a).
Huomautus: Lukitsintappien pitda olla kokonaan
saranoiden rei'issa.

3. Tartu uuninluukkuun sivulta molemmin kasin ja sulje
uuninluukkua noin 30° (b).

4. Nosta uuninluukkua kevyesti ja veda se pois
paikaltaan.
Huomautus: Al4 sulje uuninluukkua kokonaan.
Saranat voivat vaantya ja seurauksena voi olla
emalivaurioita.

Laitteen luukun asennus

1. Tartu uuninluukkuun sivulta molemmin kasin.

2. Tydnnéa saranat uunissa oleviin reikiin (a).
Huomautus: Saranoissa alhaalla olevan uran pitaa
lukittua uunin kehykseen (b).

3. Laske luukku alas.
4. Poista lukitsintapit.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai
sarana napsahtaa kiinni, ala koske saranaan. Soita
huoltopalveluun.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Jos luukun saranat eivat ole lukittuneet oikein
paikoilleen, luukku ei sulkeudu kunnolla. Talléin kuuma
ilma pééasee ulos uunista ja laitteen osien lampotila voi
nousta hyvin korkeaksi. Jotta valtat taman, ota luukku
uudelleen pois paikaltaan. Aseta luukku sitten takaisin
paikalleen piirroksen mukaan siten, ettd saranan
alapuolella oleva hammas lukittuu uunin runkoon.



B Mita tehda hairion
sattuessa?

Jos hairioita esiintyy, kyseesséa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, yrita
poistaa hairio itse taulukon ohjeiden avulla.

Hairiotaulukko

Hairié Mahdollinen syy

Mita tehda héirion sattuessa? fi

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Jos korjauksia ei suoriteta asianmukaisesti,
seurauksena voi olla vakavia vaaratilanteita. Laitteen
saa korjata vai ammattiasentaja. Soita
korjaustapauksessa huoltopalveluun.

Aputoimenpide / ohjeet

Laite ei toimi. Sulake palanut Tarkasta sulakerasiasta, onko sulake kunnossa.
Séhkokatko Tarkasta, palaako keittion valo.
Naytossa vilkkuu nollia. Sahkokatko Aseta kellonaika uudelleen.
Uunivalo ei pala. Uunilamppu on palanut Vaihda uunilamppu. (Ks. luku “Uunilampun vaihto”)
Kaasupoltin ei syty. Sahkokatkos tai kosteat kipindsytyttimet Sytyta kaasupoltin kaasusytyttimella tai tulitikulla.
Poltinkansi ei ole kunnolla paikallaan Tarkasta, onko poltinkansi kunnolla paikallaan.
Uuni ei kuumene. Sulake palanut. Tarkasta tai vainda sulake.
Toimintovalitsinta ei ole asetettu. Aseta toimintovalitsimella toiminto.

Kaikki uunissa valmistettavat ruoat palavat ~ Termostaatti on rikki
lyhyessd ajassa.

Soita huoltopalveluun.

Luukun lasi huurtuu uunia kuumennet- Lampdtilaerosta johtuva normaali ilmié Ei mahdollista; ei vaikuta toimivuuteen.

taessa.

Uunilampun vaihto

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen.
Lammonkestavia lamppuja saat huoltopalvelusta tai
alan liikkeisté. lImoita aina laitteesi mallinumero ja
sarjanumero. Ala kayta muita lamppuja.

/A Varoitus — Sahkdiskun vaara!

Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen
litanndissa sahkdvirtaa. Irrota ennen vaihtamista
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois
paalta.

Anna uunitilan ja&htyé.

Avaa laitteen luukku.

Laita vahinkojen valttamiseksi uuniin keittiopyyhe.
Ota ristikko pois paikaltaan.

Irrota lampun suojus. Avaa sitéa varten lasisuojus
edesta kadella. Jos lampun suojus on vaikea
irrottaa, kayta apuna lusikkaa.

6. Veda uunilamppu pois paikaltaan.

aRobA

7. Vaihda uunilamppu samantyyppiseen lamppuun:
Jénnite: 230 V,
Teho: 40 W;
Kanta: G9;
Lammonkesto: 300 °C
8. Aseta uunilampun lasisuojus takaisin paikalleen.
9. Asenna kannatinristikot.
10. Poista astiapyyhe.
11. Kytke sulake taas paalle.
12. Tarkasta, toimiiko uunivalo.
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fi Huoltopalvelu

VA Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme
puoleen. Loydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

lImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja
sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot.
Tyyppikilven ja numerot 18ydat sailytyslaatikon luukun
sisapuolelta.

Jotta 18ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu@

Ota huomioon, ettad huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myos
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttdd koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.
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Bl Testattu koekeittiossamme

Tasta loydat valikoiman ruokalajeja ja parhaat
mahdolliset asetukset niiden valmistukseen.
Opastamme sinua valitsemaan ruokalajiisi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdtilan. Annamme ohjeet
sopivista vélineista ja kannatinkorkeuksista. Saat myds
astioihin ja valmistukseen liittyvia vinkkeja.

Huomautus: Uunin sisélle voi muodostua paljon
vesihoyrya elintarvikkeita kypsennettaessa.

Ruokataulukko

Paino (kg)

Uunitoiminto

Testattu koekeittiossamme fi

Laite on hyvin energiatehokas ja siitd paasee kaytdon
aikana ulos vain vahan lampoa. Laitteen sisapuolen ja
laitteen ulkopuolen osien suurien lampdtilaerojen takia
luukkuun, ohjauspaneeliin ja viereisten kalusteiden
pinnoille voi muodostua lauhdevetta. Kyseessé on
normaali, fysikaalinen ilmié. Lauhteen muodostumista
voidaan vahentda esilammityksen kautta tai avaamalla
uuninluukku varovasti.

Lasagne 34 =
Nuudelien gratinointi 34 =
Vasikanpaisti 2
Porsaanliha 2
Makkarat 15
Naudanpaisti 1
Kaniinipaisti 15
Kalkkunanrinta 2
Porsaan niskapalapaisti 2-3
Broileri 1.2
Porsaankyljykset 15
Porsaan kylkiluut 15
Silava 0,7 ]
Porsaanfilee 15
Naudanfilee 1 il
Taimen 1.2
Merikrotti 15
Piikkikampela 15
Pizza 1
Leipa 1
Focaccia 1
Torvivuokakakku 1
Hedelméakakku 1
Ricotta-kakku 1
Murotaikinakakku 1
Paratiisikakku 1,2
Tuulihatut 1.2
Sokerikakku 1
Riisipuuro 1
Briossit 06

Kannatinkorkeus Lampétila °C Aika minuutteina

1 220-230 45-50

1 220-230 45-50

2 180-190 90-100

2 180-190 70-80

4 enint. 15

2 200 40-45

2 180-190 70-80

2 180-190 110-120

2 180-190 170-180

2 180-190 65-70

4 enint. 1. puoli 15
2.puoli 5

4 enint. 1. puoli 10
2.puoli 10

5 enint. 1. puoli 7
2.puoli 8

4 enint. 1. puoli 10
2.puoli 5

5 enint. 1. puoli 10
2. puoli 7

2 150-160 35-40

2 160 60-65

2 160 45-50

2 enint. 89

2 190-200 25-30

2 180-190 20-25

2 160 55-60

2 160 35-40

2 160-170 25-60

2 160 20-25

2 160 55-60

2 180 8090

2 150-160 55-60

2 160 55-60

2 160 30-35
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fi Testattu koekeittiossamme

Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
laitteen testauksen helpottamiseksi.

Normin EN 60350-1:2013 / IEC 60350-1:2011
mukaisesti.

Leivonta

Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilla tai vuoissa olevat
leivonnaiset eivat valttamatta ole valmiita yhtéa aikaa.

Kannatinkorkeudet kahdella tasolla paistettaessa:
m Uunipannu: korkeus 3

Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla

ensimmainen ritild: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kannatinkorkeudet kolmella tasolla paistettaessa:
m Leivinpelti: korkeus 5

m  Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti: korkeus 1

Varusteet

Ruokalaji

Kannellinen omenapiirakka
Kannellinen omenapiirakka yhdella tasolla: aseta
tummat irtopohjavuoat limittain vierekkéain.

Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla: aseta
tummat irtopohjavuoat limittain paallekkain.

Kakut valkopeltisisséa irtopohjavuoissa: paista yla-/
alalammolla yhdella tasolla. Kayta ritilan sijaan
uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Kakkupohja

Kakkupohja kahdella tasolla: aseta irtopohjavuoat

limittain paallekkain ritildille.

Huomautuksia

m  Annetut arvot ovat voimassa, kun vuoka laitetaan
kylm&an uuniin.

m Noudata taulukossa olevia esilammitystad koskevia
ohjeita. Asetusarvot ovat voimassa ilman
pikakuumennusta.

m Valitse paistamiseen ensin alempi annetuista
lampotiloista.

Kaytettavat uunitoiminnot:

n Kiertoilma

m O VYla-/alalampo

m Yla-/alalampd & puhallin

Aika mi-  Esilammi-
nuutteina tys

Kannatin- Uunitoimin- Lampatila
korkeus to °C

Leivonta
Pursotinpikkuleivét, 1 taso*
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa*

Emaloitu leivinpelti

Emaloitu leivinpelti tasolla 1
Leivin- ja paistoritild tasolla 3
Leivin- ja paistoritila
Leivin- ja paistoritild tasolla 1
Emaloitu leivinpelti tasolla 4

Kuppikakut, 1 taso*
Kuppikakut, 2 tasoa*

Kakkupohja (1 kpl)
teella
Kakkupohija (2 kpl)
noitteella
Omenapiirakka (1 kpl)
teella
Omenapiirakka (2 kpl)
noitteella

** Kayta leivinpaperia

Irtopohjavuoka tarttumattomalla pinnoit-
2 irtopohjavuokaa tarttumattomalla pin-
Leivontavuoka tarttumattomalla pinnoit-

2 irtopohjavuokaa tarttumattomalla pin-

2 = 160170 2030 Kylla
1+3 160170 1525  Kylld
3 = 160170 2025  Kylla
1+4 150160 2530  Kylld
2 160170 2535 Kyl
2 150160 2535  Kylld
2 = 170180 7080  Kylla
3 170180 8090 Kyl

Grillaus

Laita uuniin lisdksi uunipannu. Neste valuu uunipannuun
ja uunitila pysyy puhtaampana.

Kaytettava uunitoiminto:
s [ Suuripintagrilli

Ruokalaji Varusteet Kannatin- Uu- Lampétila °C Aika minuut- Esildmmi-
korkeus nitoi- teina tys
minto
Grillaus
Paahtoleipa Emaloitu leivinpelti + sisdpuolinen leivin- 5 ] maks. 56 Ei
ja paistoritila
Hampurilaispihvi, 10 kpl, @ 75 mm  Leivin- ja paistoritild tasolla 5 jaema- ~ 4+5 ™ maks. 1. puoli 15 Kylla, vahin-
loitu leivinpelti tasolla 4 2. puoli 5 taan 12
minuuttia
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Kayttovihjeita

Testattu koekeittiossamme fi

Tasta |6ydat astioita ja valmistusta koskevia vihjeita.

Huomautuksia

m  Kayta laitteen mukana toimitettuja varusteita.
Varusteita on saatavana lisdvarusteena alan
liikkeista tai huoltopalvelusta.

Poista uunista ennen kayttéa varusteet ja astiat, joita

et tarvitse.

m Kayta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen

tai astian uunista.
Leivontavihjeita
Haluat saada selville, onko kakku
kypsa.
Kakku painuu kasaan.

Kakku on noussut keskeltd ja jaényt
reunoilta matalammaksi.

Hedelmé&mehu valuu reunojen yli.

Pienet leivonnaiset limautuvat pais-
tettaessa toisiinsa.

Kakku on liian kuiva.
Kakku on kauttaaltaan liian vaalea.

Kakku on ylhadltd liian vaalea mutta
alhaalta liian tumma.

Kakku on ylhaalta liian tumma mutta
alhaalta liian vaalea.

Vuokakakun takaosasta tulee liian
tumma.

Kakku on kauttaaltaan liian tumma.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasai-
sesti.

QOlet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmaélld pellilld olevat leivonnaiset
ovat tummempia kuin alemmalla pel-
lilla.

Kakku ndyttaa hyvaltd mutta ei ole
sisaltd kypsa.

Kakku ei irtoa kumottaessa.

Paisto- ja haudutusvihjeita
Paisti on lian tumma ja pinta paikoitel-
len palanut ja/tai paisti on liian kuiva.
Kuori on liian ohut.

Paisti nayttaa hyvéltd, mutta kastike
on palanut.

Paisti nayttaa hyvaltd, mutta kastike
on liian vaaleaa ja vetista.

Liha palaa haudutettaessa.

Tyonnd puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestettd. Tai sdada lampétila 10 °C astetta matalammaksi ja pidenna
paistoaikaa. Kayta reseptissa mainittuja aineksia ja reseptin ohjeita.

Voitele vain irtopohjavuoan pohja. Irrota kakku paistamisen jalkeen varovasti veitsella.

Kéyta seuraavalla kerralla uunipannua.

Leivonnaisten pitdisi olla noin 2 cm pé&dssa toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti tilaa kohota kauniisti ja
ruskistua joka puolelta.

Sé&ada lampdtila 10 °C astetta korkeammaksi ja lyhennd paistoaikaa.
Jos kannatinkorkeus ja vélineet ovat oikeat, nosta tarvittaessa lampaotilaa tai pidenna paistoaikaa.
Laita kakku seuraavalla kerralla yhta tasoa ylemméksi.

Laita kakku seuraavalla kerralla yhta tasoa alemmaksi. Valitse alhaisempi lampdtila ja pidennd paistoaikaa.
Al4 aseta kakkuvuokaa aivan takaseindén, vaan ritilan keskelle.

Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi l[ampadtila ja pidennd tarvittaessa paistoaikaa.

Valitse hieman alhaisempi lampotila.

Myads reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.
Varmista, ettd kakkuvuoka ei ole uunitilan takaseindman aukkojen edessa.

Pienten leivonnaisten tulisi olla mahdollisimman samankokoisia ja -paksuisia.

Kayta useammalla tasolla paistagssasi aina kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilld tai vuoissa
paistettavat leivonnaiset eivat valttdmétta ole valmiita yhté aikaa.

Paista alhaisemmalla ldmpdtilalla hieman pitempaan ja lisdé tarvittaessa vahemman nestettd. Esipaista kakun
pohja, kun kakkuun tulee kostea téayte. Ripottele pinnalle manteleita tai korppujauhoja ja levita tayte niiden
paalle.

Anna kakun jadhtya paistamisen jalkeen vuoassa 5 - 10 minuuttia. Jos se ei vielak&an irtoa, irrota reunaa varo-
vasti veitselld. Kumoa kakku uudelleen ja peitd vuoka useamman kerran kostealla, kylmalla pyyhkeelld. Voi-
tele ja korppujauhota vuoka seuraavalla kerralla.

Tarkasta kannatinkorkeus ja lampatila. Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi ldampdétila ja lyhennd tarvit-
taessa paistoaikaa.

Nosta I&mpdtilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli paalle.
Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa enemman nestetta.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa véhemmén nestetta.

Paistoastian ja kannen on sovittava yhteen ja kannen on sulkeuduttava tiiviisti.
Alenna lampdtilaa ja lisdd haudutuksen aikana tarvittagssa vield nestetta.
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fi Testattu koekeittiossamme

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin paistettaessa korkeassa lampdtilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja,
ranskalaisia perunoita, paahtoleipaa, sampyldita, leipaa ja sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja, pikkuleipia).

Akryyliamidin muodostumisen vahentaminen ruoanvalmistuksessa

Yleisia tietoja m  Pidad kypsennysajat mahdollisimman lyhying.
m Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lian tummaksi.
m Suuret, paksut kypsennettdvét elintarvikkeet siséltdvat vahemméan akryyliamidia.

Leipominen Yld-/alaldmpd enint. 200 °C.
Kiertoilma enint. 180 °C.
Pikkuleivat Yl&-/alalampd enint. 190 °C.

Kiertoilma enint. 170 °C.
Muna tai munankeltuainen vahentaa akryyliamidin muodostumista.

Uunissa valmistettavat ranskalaiset peru-  Levitd pellille tasaisesti ilman, etté ne menevét paallekkain. Paista vahintédén 400 g peltid kohtia, jotta
nat ranskalaiset perunat eivat kuivu.
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no Forskriftsmessig bruk

B Forskriftsmessig bruk

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke
apparatet pa en sikker og riktig mate. Ta vare
pa bruks- og monteringsanvisningen slik at du
kan bruke den igjen senere eller gi den videre
til eventuelle kommende eiere av apparatet.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det
ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet
under transport.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til
av autoriserte fagfolk. Skader som falge av feil
tilkobling dekkes ikke av garantien.

Dette apparatet er kun beregnet pa vanlig
bruk i private husholdninger. Apparatet er kun
beregnet til tilberedning av mat og drikke.
Hold @ye med apparatet nar det er i bruk.
Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde
over havet pa maks. 2000 meter.

Dette apparatet er ikke ment for bruk med et
eksternt tidsur eller fiernstyring.

Bruk ingen uegnede beskyttelsesinnretninger
eller barnesikringsgitter. Det kan fore til
ulykker.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over
atte ar og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaringer eller kunnskap, dersom
de holdes under oppsyn av en person som er
ansvarlig for deres sikkerhet eller de har fatt
oppleering i sikker bruk av apparatet og har
forstatt farer som kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjaring
og brukervedlikehold skal ikke utferes av
barn, med mindre de er over femten ar og er
under oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet
og tilkoblingsledningen.

Sett alltid tilbeharet inn riktig vei i ovnsrommet.
— "Tilbehar" pa side 59

Steng sikkerhetsventilen til
gasstilfgrselsledningen dersom apparatet star
ubrukt over lengre tid.
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ENViktige
sikkerhetsanvisninger

/\ Advarsel - OPPFORSEL VED GASSLUKT!

Gass som stremmer ut kan fere til eksplosjon.

Dersom du oppdager gasslukt eller feil ved

gassinstallasjonen:

» Lukk umiddelbart gasstilfgrselen eller
ventilen pa gassflasken.

= Slukk umiddelbart apen ild og sigaretter.
Bruk ikke lys- og apparatbryteren, trekk ikke
stopslene ut av stikkontakten. Bruk ikke
telefon eller mobiltelefon i huset.

= Apne vinduer og luft godt ut av rommet.

= Ring kundeservice eller gassleverandgren.

/\ Advarsel — Fare for kvelning!

Bruk av gasskomfyr ferer til at det oppstar
varme, fuktighet og forbrenningsprodukt i
rommet den star i. Serg for at det er god
ventilasjon i rommet den stéar i. De naturlige
luftedpningene ma veere apne eller det ma
installeres en mekanisk ventilasjonsinnretning
(f.eks. en avirekkshette). Ved intensivt og
langvarig bruk av apparatet kan det bl
nedvendig med ekstra ventilasjon, f.eks. &
apne et vindu eller skru opp effekten pa
ventilasjonsinnretningen.

Generelt

/\ Advarsel — Brannfare!

= Nar apparatderen apnes, oppstar det et
luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt
med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri
bakepapir pa tilbehgret uten a feste det
under forvarming. Hold bakepapiret pa
plass ved hjelp av et kokekar eller en
stekeform. Ikke bruk starre stykke
bakepapir enn ngdvendig. Bakepapiret ma
ikke stikke ut over kanten pa tilbehgret.

= Brennbare gjenstander som blir oppbevart i
ovnsrommet kan ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i ovnsrommet. Apne
aldri apparatderen hvis det oppstar rayk i
apparatet. Sla av apparatet og trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Steng gasstilferselen.

= Varm olje og varmt fett antennes raskt. La
aldri varm olje eller varmt fett veere uten
oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Sla
av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig
med et lokk, brannteppe eller lignende.



Kokeplatene blir sveert varme. lkke legg
brennbare gjenstander oppa kokesonen.
lkke oppbevar gjenstander pa kokesonen.
Apparatet blir veldig varm, brennbart
materiale kan ta fyr. Oppbevar eller bruk
aldri brennbare gjenstander (f. eks.
spraybokser, rengjeringsmidler) under eller
I umiddelbar naerhet av apparatet. Legg
aldri brennbare gjenstander pa eller i
apparatet.

Gass-kokesoner som ikke har kokekar
oppa seg, utvikler sterk varme nar de er
slatt pa. Apparatet og en avtrekksvifte som
er plassert over apparatet, kan bli skadet
eller satt i brann. Fettrester i filteret til
avirekkshetten kan antennes. Gass-
kokesoner ma bare brukes med kokekar.
Baksiden av apparatet blir sveert varm.
Dette kan gi skader pa
tilkoblingsledningene. Strem- og
gassledninger ma ikke komme i kontakt
med baksiden pa apparatet.

/\ Advarsel - Fare for forbrenning!

Apparatet blir sveert varmt. Den varme
innsiden av ovnsrommet og
varmeelementene ma aldri bergres. La alltid
apparatet avkjgles. Hold barn pa avstand.
Tilbehar og kokekar blir svaert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehar ut av ovhsrommet.

Alkoholdamp kan eksplodere i
ovnsrommet. Tilbered aldri retter med store
mengder drikkevarer med hgyt
alkoholinnhold. Bruk bare sm& mengder
drikke med hgy alkoholprosent. Apne
apparatderen forsiktig.

Kokeplatene og omradene rundt, spesielt
kokesonerammen dersom denne finnes, blir
sveert varme. Ta aldri pa de varme flatene.
Hold barn pa avstand.

De tilgjengelige stedene blir sveert varme
under drift. Ta aldri pé de varme delene.
Hold barn pa avstand.

Tomme kokekar blir veldig varme pa gass-
kokesoner som er i bruk. Varm aldri opp
tomme kokekar.

Viktige sikkerhetsanvisninger no

/\ Advarsel - Fare for forbrenning!

De tilgjengelige stedene blir sveert varme
under drift. Ta aldri pé de varme delene.
Hold barn pa avstand.

Nar apparatderen apnes, kan det streamme
ut varm damp. Apne apparatderen forsiktig.
Hold barn pa avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fere til at det
dannes sveert varm vanndamp. Hell aldri
vann inn i det varme ovnsrommet.

/\ Advarsel — Fare for personskader!

Dersom glasset pa apparatdgren er ripet
opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape,
sterke rengjeringsmidler eller
poleringsmidler.

Ukyndige reparasjoner er farlig. Bare vare
oppleerte kundeservice-teknikere skal utfere
reparasjoner og bytte ut skadde strem- og
gassledninger. Dersom apparatet er defekt,
trekk ut kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen, lukk gasstilfgrselen.
Kontakt kundeservice.

Hengslene pa ovnsdgren beveger seg nar
daren apnes og lukkes, og du kan klemme
deg. Hold fingrene unna omradet rundt
hengslene.

Feil eller skader pa apparatet er farlig. Sla
aldri pa et defekt apparat. Trekk ut stapselet
eller skru ut sikringen i sikringsskapet.
Steng gasstilfarselen. Kontakt
kundeservice.

Gryter som har feil stgrrelse eller er skadet
eller plassert feil, kan fere til alvorlige
personskader. Falg merknadene om
kokekar.

Apparatet kan skli ned hvis det blir satt pa
en sokkel uten & bli festet. Apparatet ma
festes til sokkelen.

/\ Advarsel — Veltefare!

»

Advarsel: Monter en vippesikring for & unnga
at apparatet skal velte. Les
monteringsanvisningen.
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/\ Advarsel — Fare for elektrisk stot!

= Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner og skifte av skadde
tilkoblingsledninger ma kun utfgres av
servicetekniker som har fatt oppleering av
oss. Er apparatet defekt, ma du trekke ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

= Kabelisolasjonen pé elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme

apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene

til elektriske apparater komme i kontakt
med varme apparatdeler.

= Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stgt. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjaringen.

= Et defekt apparat kan forarsake elektrisk

stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut

stapselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

= Ved utskifting av ovnslampen er det strom

pa kontaktene i lampefatningen. Far du
skifter lampen, ma du trekke ut kontakten
eller sla av sikringen i sikringsskapet.

/\ Advarsel - Fare pa grunn av magnetisme!
| betjeningsfeltet eller betjeningselementene er
det innebygd permanentmagneter. Disse kan

pavirke elektroniske implantater, f.eks.
pacemakere eller insulinpumper. Beerere av
elektroniske implantater ma holde en
minimumsavstand pa 10 cm til
betjeningsfeltet.

/\ Advarsel - Fare for overoppheting!
Hvis ventilasjonsapningene i bunnen av
apparatet er tildekket, kan det bli
overopphetet. Installer alltid apparatet med
fotter.
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B Arsaker til skader

Kokesone
Obs!

Bruk bare kokeplatene nar det er plassert kokekar
pa dem. lkke varm opp tomme panner eller gryter.
Grytebunnen skades.

Fiern overkok med en gang. Bruk haye gryter for
retter med mye vaeske. Da kan det ikke koke over.
Ikke bruk en stekepanne som krever oppvarming pa
to gassbluss. Det skjer en opphopning av varmen.
Apparatet kan bli gdelagt.

Under bruken av gasskokeplater frigjgres mer varme
og fuktighet. Elementer i naerheten kan skades over
tid. Sla pa avtrekkshetten eller luft ut rommet hvis
apparatet brukes i lengre tid.

Felg anvisningene fra produsenten nar du bruker
spesialkokekar. Aluminiumsfolie og plastkar smelter
pa de varme kokeplatene.

Plasser kjelen eller pannen midt pa blusset. Pa den
maten overfares varmen fra flammen optimalt til
kjele- eller pannebunnen. Handtakene blir ikke
skadet, og du oppnar en hgyere energiutnyttelse.
Serg for at gassblusset er rent og tort.
Brennerelementet og fbrennerlokket méa veere
plassert ngyaktig.

Pass pa at kokeplaten aldri blir slatt pa (f.eks. av
barn som leker) nar dekkplaten er lukket.



Stekeovnen
Obs!

Tilbeher, folie, bakepapir eller kokekar pa bunnen av
stekeovnen: lkke sett kokekar pa bunnen av ovnen.
Ikke dekk bunnen av ovnen med folie av noe slag
eller bakepapir. Ikke sett kokekar pa bunnen av
ovnsrommet. Det kan fare til overoppheting. Bake-
og steketidene stemmer ikke lenger, og emaljen blir
skadet.

Skyve inn tilbehgr: Avhengig av apparattype kan
tilbeharet ripe opp glassruten nar apparatdaren blir
lukket. Skyv alltid tilbehgret sa langt inn i
ovnsrommet som mulig.

Vann i varmt ovnsrom: Hell aldri vann inn i det varme
ovnsrommet. Det vil da oppstd vanndamp. Emaljen
kan ta skade som fglge av vekslende temperatur.
Fuktige matvarer: Ikke oppbevar fuktige matvarer

over lengre tid i lukket ovnsrom. Emaljen edelegges.

Fruktsaft: Ikke legg for mye pa stekebrettet hvis du
lager saftige fruktkaker. Fruktisaft som drypper fra
stekebrettet, etterlater seg flekker som du senere
ikke far fiernet. Bruk helst den dype
universalpannen.

Avkjgling med apen ovnsder: Hold alltid deren
stengt nar ovnsrommet avkjgles. Selv om dgren bare
star pa glatt, kan elementfronter som star i
neerheten, bli skadet over tid.

Sveert skitten stekeovnstetning: Hvis
stekeovnstetningen er sveert skitten, gar ikke
stekeovnsdgren ordentlig igjen nar ovnen er pa.
Elementfronter i omradet rundt kan bli skadet. Hold
alltid stekeovnstetningen ren.

Stekeovnsdgren som sitteflate: Ikke sett fra deg ting
pa den apne stekeovnsdaren. lkke heng i
stekeovnsdaren.

Transport av apparatet: kke hold i derhandtaket nar
apparatet skal baeres/flyttes. Dgrhandtaket taler ikke
vekten av apparatet og kan brekke.

Tungt tilbehar: Ikke trekk tilbehgr med tunge
gjenstander/mat péa for langt ut uten & avlaste det.
Tungt tilbehgr vipper frem nar du trekker det ut.
Rillene i ovnsrommet blir utsatt for trykk som kan
skade emaljen. Avlast tilbeharet ved a lgfte det litt
nar det er trukket ut. Obs! Bruk alltid en gryteklut
hvis tilbehgret er varmt.

Miljgvern no

EYMiljovern

Det nye apparatet ditt er seerlig energieffektivt. Her far
du tips om hvordan du kan spare energi ved bruk av
apparatet, og hvordan du kasserer apparatet pa riktig
mate.

Energisparing i stekeovnen

m Stekeovnen skal bare varmes opp pa forhand nar
dette star i oppskriften eller i tabellen i
bruksanvisningen.

m Bruk marke, svartlakkerte eller emaljerte
stekeformer. Disse opptar varmen seerlig godt.

m Stekeovnsdgren bgr dpnes sa sjelden som mulig
under steking eller baking.

m Skal du steke flere kaker, er det best & steke dem
etter hverandre. Stekeovnen er enna varm. Dermed
forkortes steketiden for den andre kaken. Du kan
ogsa sette to kakeformer ved siden av hverandre.

m Ved lengre steketider kan du sla av stekeovnen
10 minutter for steketiden er slutt, og deretter bruke
restvarmen til & steke ferdig.

Energisparing pa kokesonen

m Velg alltid en gryte i en sterrelse som er tilpasset
mengden som skal tilberedes. En stor gryte med lite
innhold krever mye energi.

m Sett alltid et lokk som passer pa gryten.

Still kokeplaten raskt ned til et lavere trinn.

m  Gassflammen ma alltid veere i kontakt med
grytebunnen.

Miljovennlig handtering
Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om

avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr
(waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og

gjenvinning av innbytteprodukter.
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Bli kjent med apparatet

Her kan du bli kjent med det nye apparatet ditt.Du far
informasjon om betjeningspanel og koketopp samt
stekeovnen, varmetypene og tilbehgret.

Det kan forekomme forskjeller mellom de ulike
apparattypene.

Betjeningspanel

O O 00000 ; 3

i — E— 4
4

— 5

a » WON =

Sprutbeskyttelse
Koketopp
Betjeningspanel
Stekeovn
Oppbevaringsrom

Dreiebryter stekeovn temperatur
Kontrollampe stekeovn

Taster og display

Dreiebryter stekeovn funksjoner
Dreiebrytere for kokesoner

a A W0 N =
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Den elektroniske klokken

Med den elektroniske klokken kan du stille inn en
varighet.

Nar tilberedningstiden er utlgpt, hares et lydsignal.
Visning elektronisk ur

"18:30

00000

Doplol — +

Funksjonstast Elektronisk klokke

Symbol Betydning Bruk

JA Varselur Apne menyen for
innstilling av varseluret.
Symbolet viser at
varseluret er stilt inn.

- Minus Redusere varighet eller
tid
A Pluss @ke varighet eller tid
] Varighet Apne menyen for
innstilling av varighet
- Sluttid Apne menyen for
innstilling av sluttid
5, Klar til bruk Symbolet viser at
apparatet er klart til
bruk.
18-30 Klokkeslett eller Viser klokkeslett,
tidsangivelse varselur, varighet og
sluttid.
A Programautomat Symbolet viser at en
ikk programautomatikk er
lagret.

Bli kjent med apparatet no

Koketoppen

AAdvarsel — Fare for forbrenning!
Det siver varm Iuft ut av ventilasjonsapningen pa
koketoppen. Ta aldri pa ventilasjonsapningen.

Ved apparater med dekkplate ma du passe pa at
blussene i stekeovnen kun slds pa nar dekkplaten er
apen.

e e e G Gl e e — /4

Kraftbluss (2,9 kW)
Wokbluss (4 kW)
Normalbluss (1,8 kW)
Ventilasjonsapning
Sparebluss (1,0 kW)

O~ WON =

Gassbrennertyper

Gassbrenner Gryte-/pannediameter
Sparebrenner 12-14 cm
Normalbrenner 16-22 cm
Kraftig brenner 18-26 cm
Wokbrenner 18-26 cm
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Bruksadvarsler

Felgende rad vil hjelpe deg til & spare energi og a
unngé skader pa kokekarene:

Bruk kokekar av korrekt
starrelse til hver brenner.
Bruk ikke sméa kokekar til
store brennere. Flammen
ma ikke bergre sidene pa
beholderen.

Bruk ikke deformerte
kokekar som kan sta ustatt
pa koketoppen. Beholder
kan velte.

Bruk kun kokekar med
plan og tykk bunn.

Ikke tilbered maten uten
lokk eller med lokket flyttet.
Da slgser du energi.

Sett kokekaret midt pa
brenneren. Hvis ikke kan
det velte.

Plasser ikke store kokekar
pa brennerne som befinner
seg ved siden av bryterne.
Disse kan bli skadet pa
grunn av for hay
temperatur.

Plasser kokekarene pa
ristene, aldri direkte pa
brenneren.

Sarg for at ristene og
dekslene pa brennerne er
godt festet for de tas i
bruk.

Sett kokekarene forsiktig
ned pa koketoppen.

Ikke utsett koketoppen for
slag eller sett tunge ting pa

ra‘%‘n ¥ den.

Ikke bruk to brennere eller
varmekilder for ett kokekar.
Unnga & utsette grillplater,
leirgryter osv. for maksimal
varme over lang tid.

Dreiebrytere for kokeplater

Med disse dreiebryterne stiller du inn varmeeffekten til
gassblussene til de enkelte kokeplatene.

Symbolene over dreiebryterne viser hvilket gassbluss
dreiebryterne harer til.

Stilling Betydning
Av

Stor flamme, hayeste effekt
Liten flamme, laveste effekt

> 1> @
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Stekeovnen

For & betjene stekeovnen trenger du to dreiebrytere.
Funksjonsvelgeren og temperaturvelgeren.

Dreiebryter stekeovn
Funksjonsvelger
Med funksjonsvelgeren stiller du inn varmetypen.

Varmetype Bruk

Varmluft Til baking og tilberedning i en
eller flere hgyder.

Viften fordeler varmen fra
ringelementet i bakveggen jevnt i
ovnsrommet.

Eco* Til energioptimert tilboeredning av
utvalgte retter.
Varmen kommer jevnt ovenfra
0g nedenfra.

Over-/ Til kaker med saftig glasur

u'?dervarme 09 Varmen kommer jevnt ovenfra
vitte og nedenfra. Viften blaser den
varme luften rundt maten.

Til tradisjonell baking og steking
i én hgyde. Spesielt egnet for
kaker med saftig fyll.

Varmen kommer jevnt ovenfra
0g nedenfra.

Undervarme og Til ettersteking, f.eks. til saftige
vifte fruktkaker, til konservering og
retter i vannbad.

Varmen kommer nedenfra. Viften
blaser den varme luften rundt
maten.

Til steking av fugl, hel fisk og
store kjattstykker.

Hele flaten under grillristen blir
varm. Viften blaser den varme
luften rundt maten.

Til grilling av flate stykker som
biff, palser eller ristet brad og il
gratinering.

Hele flaten under grillristen blir
varm.

Opptining Til skdnsom tining av fryste retter

* Varmetypen som ble brukt til fastsetting av energi-effektklasse
i henhold til EN60350-1.

8 Over-/
undervarme

Omluftsgrilling

] Grill, stor flate



Temperaturvelger
Med temperaturvelgeren stiller du inn temperaturen.

Stilling Betydning

o} Av
50-260 temperaturomrade i °C

Mellom stillingen 260 og o er det et anslag. |kke drei
lenger enn til denne posisjonen.

Kjolevifte

Den varme luften siver ut av ventilasjonsapningen.
Kjgleviften slar seg av og pa etter behov. Obs! Ikke
dekk til ventilasjonsapningen. Ved tildekking kan
stekeovnen overopphetes.

For at ovnsrommet skal avkjgles raskere etter at
apparatet har veert i bruk, fortsetter kjoleviften & ga i en
viss tid.

Oppbevaringsskuff

Apne oppbevaringskuffen ved & klappe frontpanelet
nedover.

| denne skuffen kan du oppbevare tilbehgret til
koketoppen eller stekeovnen.

AAdvarseI — Brannfare!
Oppbevar aldri brennbare gjenstander i
oppbevaringsrommet.

Tilbehar no

B3 Tilbehor

Diverse tilbehar falger med apparatet. Her far du en
oversikt over medfelgende tilbehar og riktig bruk av
dette.

Tilbehor Beskrivelse

Bake- og stekerist

Til kokekar, kakeformer, stek, grillstyk-
ker og dypfryste retter.

Emaljert stekebrett

Til langpannekaker og smabakst.

Universalpanne

Til saftige kaker, bakverk, dypfryste ret-
ter og store steker. Universalpannen
kan ogsé brukes som oppsamlings-
panne for fett dersom du griller direkte
pé risten.

Espressoholder

Holder til espressokanne; legges pa
sparebrenneren.

Sikringsstifter
Til 1asing av hengslene.

Teleskoputtrekk-sett

Med uttrekksskinnene kan tilbehgret
trekkes helt ut.

Du kan sette stekebrettet og bake-/stekeristen inn i fem
forskjellige hayder i stekeovnen. Skyv det alltid helt inn
slik at tilbehgret ikke kommer borti glassruten. Pass pa
at du alltid setter inn tilbehgret riktig vei i ovnsrommet.

=)(N)() () (O
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Teleskoputtrekk-sett

Med uttrekksskinnene kan tiloehgret trekkes helt ut.
Pass pa at stativet til stekebrettet og risten smekker pa
plass i utbuktningen i uttrekksskinnene nar du setter det

P W//A

AAdvarseI — Fare for brann!

Sett aldri plater, stekebrett, panner eller annet kokekar
rett pa ovnsbunnen. Dette farer til overoppheting av
apparatbunnen og kan fare til store skader pa
apparatet.

Lasefunksjon

Tilbeharet kan trekkes nesten halvveis ut til det gar i
inngrep. Lasefunksjonen forhindrer at tilbeharet vipper
nar det trekkes ut. Tilboehgret ma skyves riktig inn i
ovnsrommet for at vippesikringen skal fungere.

Pass pa at lasetappen a er plassert bak og peker ned
nar du skyver inn risten. Den apen siden méa vende mot
apparatdgren og buen ma vende nedover ~.

Pass pa at lasetappen a er plassert bak og peker ned
nar du skyver inn plater. Den skra kanten pa tiloeharet
b skal vende forover og mot apparatdgren.

Eksempel pa bildet: universalpanne

60

Spesialtilbehor
Tilbehar kan du kjgpe hos kundeservice.

Tilbehor
Emaljert stekebrett

Universalpanne

Bake- og stekerist

Wok-ring

Teleskoputtrekk-sett

Beskrivelse

Til langpannekaker og smabakst.
Nummer til kundeservice: 11012235

Til saftige kaker, bakverk, dypfryste
retter og store steker.
Universalpannen kan ogsé brukes
som oppsamlingspanne for fett der-
som du griller direkte pa risten.
Nummer til kundeservice: 11012236
Til kokekar, kakeformer, stek, grill-
stykker og dypfryste retter.

Nummer til kundeservice: 11012237
Wokholder til & legge p& wokbrenne-
ren

Nér du bruker wokholderen, kan du
bruke kokekar med en diameter p&
over 26 cm, (wokpanne, stekepanner,
gryter, kar med buet bunn, osv.).

Nummer til kundeservice: 00745721
Teleskoputtrekk-sett til en hayde.
Nummer til kundeservice: 12006236



For forste gangs
idriftsetting

For du kan bruke det nye apparatet ditt, ma du gjere
noen innstillinger. | tillegg ma du rengjere
stekeovnsrommet og tilbeharet.

Stille inn klokkeslett

Etter tilkobling eller etter strambrudd blinker tre nuller i
displayet.

1. Trykk pé tasten |9l og tasten -l
2. Still inn klokkeslettet med tastene "+" og "-".

Varme opp stekeovnen

Forhandsrengjore stekeovnen

1. Ta tilbehegr og stige ut av ovnsrommet.

2. Fjern alle emballasjerester, som f.eks. isoporbiter, fra
ovnsrommet.

3. Noen deler er dekket med beskyttelsesfolie. Ta av
beskyttelsesfolien.

4. Rengjgr apparatet utvendig med en myk og fuktig
klut.

5. Rengjer ovnsrommet med varmt sapevann.

Oppvarming av stekeovnhen

Du kan kvitte deg med lukten av "ny ovn" ved & varme
opp ovnen. Ovnsrommet mé veere lukket og tomt.

1. Vri temperaturvelgeren til maksimal temperatur.
2. Sla av stekeovnen etter 45 minutter.

Etterrengjore stekeovnen

1. Rengjer ovnsrommet med varmt sapevann.
2. Monter stigen.

Fer ferste gangs idriftsetting no

Rengjore brennerlokk og -elementer

A

1. Rengjoer brennerlokkene (A) og -elementene (B) med
vann og skyllemiddel.

Terk godt av delene.

Sett brennerelementet (B) pa kokesonen (C).
Plasser brennerlokket (A) ngyaktig pa
brennerelementet (B).

bl ol

Rengjoring av tilbehor

Rengjer tilbehgret grundig med varmt sdpevann og
oppvaskklut far farste gangs bruk.

Montere teleskoputtrekk-sett

Informasjon om montering av teleskoputtrekk-settet
finner du i pakken som fglger med settet.
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no Betjening av apparatet

E¥ Betjening av apparatet

Du kjenner betjeningselementene og hvordan de
fungerer. Her beskriver vi hvordan du stiller inn
apparatet. Du far vite som skjer nar du slar apparatet av
0g pa, og hvordan du stiller inn driftstypene.

Koketopp

Sla pa gassbrenneren.

Merknader

m Apparater med dekkplate skal kun kobles inn nar
dekkplaten er apen.

m Brennerlokkene ma alltid sitte nayaktig pa
brennerelementene. Sprekken pa brenneren ma ikke
tildekkes. Alle delene ma veere tarre.

m Pass pa at klimaanlegg, vifter eller lignende ikke
farer til direkte luftdrag ved kokesonen.

1. Trykk péa dreiebryteren til gnsket kokesone, og vri til
stillingen 0.
Gassbrenneren tennes.

2. Hold dreiebryteren inne noen sekunder til flammen
har stabilisert seg.

3. Still inn gnsket effekt.

Stilling Betydning

¢ Liten flamme, laveste effekt
0 Stor flamme, hgyeste effekt

Mellom stilling @ og @ er ikke flammen stabil. Velg alltid
en stilling mellom @ og ¢.

Nar flammen deor ut igjen

Sla av dreiebryteren. Vent i ett minutt, og sla pa en
gang til.

AAdvarseI — Brannfare!

Nar flammen slukner, strammer det gass ut. Ikke la
gassbrennerne veere i bruk uten oppsikt. Pass pa at det
ikke oppstar trekk.

Hvis gassbrenneren ikke tennes

Ved streambrudd eller dersom tennstiftene er fuktige,
kan du tenne pa gassbrenneren med en lighter eller en
fyrstikk.

Sla av gassbrenneren.
Vri dreiebryteren for gnsket kokesone til stillingen e
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Stekeovn

Betjening av stekeovnen
Sla pa stekeovnen.

Merk: Hold alltid apparatdgren lukket under bruk.

1. Vri funksjonsvelgeren til gnsket driftsform.
2. Sett temperaturvelgeren pa gnsket temperatur.
Stekeovnen slas pa.

Kontrollampen lyser nar stekeovnen varmer. |
varmepausene slukkes lampen.

Merk: Kontrollampen lyser ogsa hvis funksjonsvelgeren
star i nullstilling og det er stilt inn en temperatur.
Stekeovnen begynner fgrst & varme etter at en driftstype
er valgt.

Sla av stekeovnen

1. Sett funksjonsvelgeren i posisjon o.
2. Sett temperaturvelgeren i posisjon o.
Stekeovnen slas av.



[€ Tidsfunksjoner

Apparatet ditt er utstyrt med forskjellige tidsfunksjoner.

Varselur

Varseluret kan brukes som en alarmklokke. Det
fungerer uavhengig av stekeovnen. Varseluret har et
eget signal. Du kan hgre om det er varseluret eller
varigheten som har telt ned og avgir lydsignal.

1. Trykk pa tasten £) én gang.

| displayet blinker £).
2. Still inn varselurtiden med +- eller —-tasten.
Etter noen sekunder blir den innstilte tiden aktivert.
Varseluret starter. | displayet lyser symbolet £\, og
klokkeslettet vises.

Tiden pa varseluret er utlopt

Du herer et lydsignal. Symbolet L) blinker. Sla av
varseluret med en vilkarlig tast.

Endre varselurtiden

1. Trykk péa tasten L),
2. Endre varselurtiden med tasten + eller —. Etter noen
sekunder aktiveres endringene.

Slette varselurtid

1. Trykk pé tasten Q.
2. Sla av varseluret med tasten + og —.

Varighet

Pa stekeovnen kan du stille inn tilberedningstiden for
matretten. Nar varigheten er telt ned, kobles stekeovnen
ut automatisk. Du trenger dermed ikke avbryte annet
arbeid for & sla av stekeovnen. Steketiden overskrides
ikke uten at du vil det.

1. Still inn varmetypen med funksjonsvelgeren.
2. Still inn temperatur eller grilltrinn med
temperaturvelgeren.
3. Trykk pa tasten =l
| displayet vises 00:00, og A blinker.
4. Still inn varigheten med tasten + eller —.
Varigheten lagres etter f& sekunder. A lyser konstant.

00+ 15
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Tidsfunksjoner no

Varigheten er telt ned

Du hgarer et lydsignal. Symbolet A blinker og

symbolet %, slokner. Stekeovnen slutter & varme. Trykk
pa tasten =1 og =l og vri samtidig funksjonsvelgeren
og termostaten til nullstilling. Stekeovnen er slatt av.

Endre varigheten

1. Trykk pa tasten =1
2. Endre varigheten med tasten + eller —.
Etter noen sekunder gjennomfares endringene.

Slette varigheten

1. Trykk pé tasten -,

2. Still varigheten tilbake til 0:00 med tasten —.
Etter noen sekunder gjennomfares endringene. Med
tasten + og — tas endringen i bruk med en gang.
Varigheten er slettet.

Sluttid

Du kan forskyve sluttiden for nar maten skal veere
ferdig. Stekeovnen starter automatisk til det tidspunktet
som er stilt inn, og slar seg av nar tiden er utlgpt. Du
kan for eksempel sette retten i ovnen om morgenen og
stille inn slik at den er ferdig senere pa dagen.

Pass pa at maten ikke blir stdende sa lenge i
stekeovnen at den blir bedervet.

Still inn funksjonsvelgeren.
Still inn temperaturvelgeren.
Trykk pé tasten I=.
Still inn varigheten med tasten + eller —. Symbolene
A og % vises.
5. Trykk pa tasten -l.
Tidspunktet for nar matretten er ferdig, vises.
6. Endre sluttiden til et senere tidspunkt med tasten +
eller —.
Stekeovnen overtar endringene i lgpet av noen
sekunder og gar i ventemodus. Klokkeslettet for nar
matretten er ferdig vises i displayet. Symbolet A lyser
konstant og symbolet %, slokner. Nar stekeovnen
starter, vises symbolet ..

pPOMNA
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Varigheten er telt ned

Du harer et lydsignal. Symbolet A blinker og

symbolet %, slokner. Stekeovnen slutter & varme. Trykk
pa tasten =1 og =l og vri samtidig funksjonsvelgeren
og termostaten til nullstilling. Stekeovnen er slatt av.
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no Rengjeringsmiddel

Endre sluttid

1. Trykk pé tasten -l
2. Endre sluttiden med tasten + eller —.
Etter noen sekunder gjennomfares endringene.

Merk: Ikke endre sluttiden hvis varigheten allerede

telles ned. Ellers vil ikke tilberedningsresultatet stemme.

Slette sluttid

1. Trykk pa tasten -l

2. Still sluttiden tilbake til det aktuelle klokkeslettet med
tasten —.

Etter noen sekunder gjennomfgres endringene.

Stekeovnen starter. Trykk pa tasten + og — for & starte

stekeovnen med en gang.

Vise tidsinnstillinger

Hvis flere tidsfunksjoner er stilt inn, lyser de respektive
symbolene i displayet.

Trykk pa tasten £ for & vise varseluret.

Trykk pé tasten I=I for & vise varigheten.

Trykk pa tasten =l for & vise sluttiden.

Den gnskede verdien vises i noen sekunder i displayet.
Dersom du ikke trykker pa noen tidsfunksjon, vises
klokkeslettet.

En innstilt varighet eller sluttid slettes ved a trykke pa
tasten =1 og tasten = samtidig.

Klokkeslett

Etter tilkobling eller etter et lengre strembrudd blinker
tre nuller og A i displayet.

1. Trykk pa tasten =1 og tasten -l
2. Still inn klokkeslettet med tastene + og —.
Etter noen sekunder gjennomfagres endringene.

Endre klokkeslett

Merk: Det kan ikke vaere stilt inn noen annen
tidsfunksjon. Trykk samtidig pa 1=l og -l for & slette
programmerte tidsfunksjoner.

1. Trykk pa tasten =1 og tasten -l

| midten av displayet blinker en prikk.
2. Endre klokkeslettet med tasten + eller —.
Etter f& sekunder blir klokkeslettet aktivert.

Endre signaltone

Du kan velge mellom tre forskjellige signaltoner. Trykk
pa tasten — inntil gnsket signaltone er stilt inn.
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Rengjoringsmiddel

Apparatet holder seg pent og funksjonsdyktig lenge sa
fremt du serger for ngye vedlikehold og rengjering. Her
finner du beskrivelse av hvordan apparatet skal
vedlikeholdes og rengjeres.

AAdvarsel — Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stat.
Bruk ikke hgytrykksspyler eller dampstréle til
rengjeringen.

AAdvarsel — Fare for forbrenning!

Apparatet blir sveert varmt. Den varme innsiden av
ovnsrommet og varmeelementene ma aldri bergres. La
alltid apparatet avkjgles. Hold barn pa avstand.

Egnet rengjoringsmiddel

De ulike overflatene kan ta skade hvis du bruker feil
type rengjeringsmidler. Det er derfor viktig & ta hensyn
til opplysningene nedenfor.

Ikke rengjer
koketoppen med

m ufortynnet oppvaskmiddel eller
maskinoppvaskmiddel

m skuremidler, ripende skuresvamper

m aggressive rengjegringsmidler som stekeovnsspray
eller flekkfjerner

m hoytrykksspyler eller dampstrale

Ikke rengjer

stekeovnen med

sterke eller skurende rengjaringsmidler
sterkt alkoholholdige rengjgringsmidler

harde skureputer eller pussesvamper
haytrykksspyler eller dampstréle

Vask nye svamper grundig far bruk.

AAdvarseI — Fare for forbrenning!

Apparatet blir sveert varmt. Den varme innsiden av
ovnsrommet og varmeelementene ma aldri bergres. La
alltid apparatet avkjgles. Hold barn pa avstand.



Omrade Rengjering

Utsiden avappa-  Varmt sépevann:

ratet Rengjer med en oppvaskklut og terk av med en
myk Klut. Ikke bruk glassrens eller glasskrape.

Front i rustfritt Varmt sdpevann:

stal Rengjer med en oppvaskklut og terk av med en
myk klut.

Fjern kalk-, fett-, stivelses- og proteinflekker med
en gang. Under slike flekker kan det danne seg
rust.

Hos kundeservice eller i en faghandel far du kjept
spesielle rengjaringsmidler for rustfritt stal som
egner seg til varme overflater. Pafar rengjerings-
middelet i et tynt lag med en myk Klut.

Aluminium og Glassrens:
plast Rengjer med en myk klut.

Gasskokesone og Varmt sépevann

gryteholder Bruk lite vann, det mé ikke komme i kontakt med
blussunderdelene i drivmekanismen.
Fjern straks overkok og matrester.
Du kan ta av gryteholderen. Ikke rengjar grytehol-
deren i oppvaskmaskin.

Ta av brennerelementet og dekselet, rengjer med
sapevann.

Gassutgangsapningene ma ikke tildekkes.
Tennstifter: liten, myk barste.

Gassbrennere fungerer bare nar tennstiftene er
rene. Tark godt av alle deler. Ta hensyn til ngyak-
tig plassering nér de settes inn igjen.
Brennerlokket er i svart emalje. Fargen endres
over tid. Dette pavirker ikke funksjonen.

Ikke rengjer brennerlokket i oppvaskmaskin.

Emaljerte overfla-  Varmt sdpevann:

ter (glatte overfla-  Rengjar med en oppvaskklut og tark av med en

ter) myk Klut. Fjern kalk-, fett-, stivelses- og proteinflek-
ker med en gang. Under slike flekker kan det dan-
nes rust.
Du fér kjept spesielle rengjeringsmidler for rust-
fritt stal som egner seg til varme overflater, hos
kundeservice eller i en faghandel. Péfar rengje-
ringsmiddelet i et tynt lag med en myk klut.

Emaljerte og selv-  Se informasjonen om overflatene i ovnsrommet i

Gassbrenner
kokesone

rensende flater  tabellen bak i denne bruksanvisningen.
Glassruter Varmt sépevann:
Rengjar med en oppvaskklut og tark av med en
myk Klut.
Ikke bruk glasskrape eller stalskrubb i rustfritt
stél.
Glassdeksel for  Varmt sépevann:
ovnsrombelys- Rengjar med en oppvaskklut og tark av med en
ning myk klut.
Hvis ovnen er sveert skitten, er det best & bruke
stekeovnsrens.

Rengjegringsmiddel no

Dartetning
M4 ikke tas av!

Varmt sdpevann:
Rengjer med en oppvaskklut.

lkke bruk skuremidler.

Stiger Varmt sdpevann:
Blatlegg og rengjer med en oppvaskklut eller ber-
ste.

Tilbehar Varmt sdpevann:
Blatlegg og rengjer med en oppvaskklut eller bar-
ste.
Hvis apparatet er sveert skittent, kan du bruke en
stalskrubb i rustfritt stél.

Merknader

m Sma fargeforskjeller pa forsiden av apparatet kan
skyldes ulike materialer, som glass, plast eller
metall.

m Skygger som ser ut som striper i glassrutene i
daren, er lysreflekser fra ovnsromsbelysningen.

m Emalje blir brent ved sveert haye temperaturer.
Dermed kan det oppsta sma fargeforskjeller. Dette
er normalt og har ingen innflytelse pa funksjonen.
Kanter av tynne metallplater lar seg ikke emaljere
fullstendig. Disse kan derfor veere ru.
Rustbeskyttelsen blir ikke pavirket av dette.

Overflater i ovhsrommet

Bakveggen og sidedelene i ovhsrommet er
selvrensende. Du ser det pa den ru overflaten.

Ovnsbunn og tak er emaljerte og har en glatt overflate.

Rengjore emaljerte overflater

Rengjer glatte, emaljerte flater med en klut og varmt
sapevann eller eddikvann. Terk deretter av med en myk
klut.

Vask bort fastbrente matrester med en fuktig klut og
sapevann. Hvis apparatet er sveert skittent, kan du
bruke en stalskrubb i rustfritt stal eller ovnsrens.

La ovnsrommet std dpent etter rengjering slik at det
torker.

Merk: Matrester kan forarsake hvitt belegg. Dette er
ufarlig og har ingen innvirkning pa funksjonen. Om
ngdvendig kan du fjerne slike rester med sitronsyre.

Rengjoring av selvrensende flater

De selvrensende flatene er belagt med porgs, matt
keramikk. Sprutrester fra baking og steking suges opp
og reduseres mens apparatet er i drift.

Hvis de selvrensende flatene ikke renser seg selv
tilstrekkelig lenger, og det oppstar marke flekker, kan
de rengjeres med rengjeringsfunksjonen. Se
opplysningene i tilsvarende kapittel.

Obs!

Ikke bruk ovnsrens pa de selvrensende overflatene.

Overflatene tar skade. Hvis det kommer ovnsrens pa
disse flatene, ma du umiddelbart tarke av dem med

vann og en svamp. lkke skrubb eller bruk skurende

rengjeringsmidler.
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no Stiger

Holde apparatet rent
Hold alltid apparatet rent og fiern smuss med en gang,

slik at det ikke dannes smuss som er vanskelig a fjerne.

Tips

m Rengjer ovnsrommet etter hver bruk. Da brenner
ikke smusset seg fast.

m Fjern alltid kalk-, fett-, stivelses- og proteinflekker sa
snart som mulig.

m Bruk universalpannen nar du skal steke sveert
fuktige kaker.

m Bruk egnet kokekar ved steking, f.eks. en stekegryte.

Rengjore ovhsrommet

Hell 0,4 liter i midten av ovnsbunnen.
Still inn varmetype [&].

Still inn 50 °C med temperaturvelgeren.
Sla av apparatet etter 18 minutter.

La apparatet avkjgles.

Rengjer ovnsrommet med en klut.

oar0N=

AAdvarsel — Fare for forbrenning!

Apparatet blir sveert varmt. Den varme innsiden av
ovnsrommet og varmeelementene ma aldri berares. La
alltid apparatet avkjgles. Hold barn pa avstand.
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BlsStiger

Ta ut stigen

Stigene er festet til tre punkter i sideveggene inne |
ovnsrommet.

1. Tatak i forsiden av stigene og trekk dem utover mot
midten av ovnsrommet.
Den fremre kroken pa stigen lgsner fra hullet.

2. Sving stigene videre ut og trekk dem ut av de bakre
hullene i sideveggen.

3. Hold fast det katalytiske ovnsrompanelet.

4. Ta stigene ut av ovnsrommet.

Sette inn stigen

-k

Hold fast det katalytiske ovnsrompanelet.

2. Hekt krokene pa stigen inn i de bakre hullene i
sideveggen.

3. Trykk den fremre kroken pé stigen inn i hullet.



Apparatder no

6. Ta ut den midterste glassruten.

Cl Apparatdor

Apparatet holder seg pent og funksjonsdyktig lenge, sé
fremt du sarger for grundig vedlikehold og rengjaring.
Her kan du se hvordan apparatdgren kan rengjares.

Montering og utmontering av glassruter

Du kan utmontere glassrutene i stekeovnsdaren for &
gjere rengjeringen enklere.

Demontere glassrutene

1. Apne stekeovnsderen helt.
2. Sperr begge hengslene til hayre og venstre med

sikringsstiften. o o . Merk: Den midterste glassruten er ikke festet med
Merk: Sikringsstiftene ma sta helt inne i hullene pa holdestifter, men holdes pé& plass av
hengslene. gummipakninger.

3. Loft den nedre delen av den innerste glassruten litt
opp til festestiftene lgsner fra holderen (1).

4. Loft den gverste delen av den innerste glassruten
forsiktig opp til festestiftene lgsner fra holderen (2).
Obs!

Nar du lafter opp den innerste glassruten, kan den
midterste glassruten henge litt fast i den. Pass pa at
den midterste glassruten ikke faller ned. Rengjer glassrutene med glassrens og en myk klut.

AAdvarsel — Fare for personskader!

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp, kan det
sprekke. Ikke bruk glasskrape, sterke rengjeringsmidler
eller poleringsmidler.

Montere glassrutene

1. Sett inn den midterste glassruten igjen.

Merknader

— Den midterste glassruten er satt riktig inn nar du
kan se Low-E-symbolet.

- Pass pa at ruten sitter ordentlig pa plass. Alle
gummipakningene skal ligge i plan med den
ytterste glassruten.

. 2. Sett inn den innerste glassruten igjen.

5. Ta ut den innerste glassruten. Merk: Pass pa at alle de fire festestiftene smekker
inn i holderne.

3. Fjern sikringsstiftene og lukk ovnsderen.
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Hekte apparatderen pa og av

Ved spesielt kraftig tilsmussing kan du ta av ovnsdgren
slik at det blir enklere & rengjare. Dette er ikke
ngdvendig til vanlig.

Ta av apparatdgren.

1. Apne stekeovnsderen helt.

2. Sperr begge hengslene til hayre og venstre med
sikringsstiften (a).
Merk: Sikringsstiftene méa sta helt inne i hullene pa
hengslene.

3. Tatak i siden pa stekeovnsdaren med begge
hender, og lukk den igjen ca. 30° (b).

4. Loft stekeovnsdaren litt, og trekk den ut.
Merk: Ikke lukk stekeovnsdaren helt. Hengslene kan
bli beyd, og det kan oppsta skader pa emaljen.
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Sett inn apparatdoren.

1. Ta tak i siden pé stekeovnsdaren med begge
hender.

2. Skyv hengslene inn i utsparingene pa
stekeovnen (a).
Merk: Pass péa at hakket nede pa hengslene
smekker pé plass i rammen til stekeovnen (b).

3. Senk dgren nedover.
4. Ta ut sikringsstiften.

AAdvarsel — Fare for personskader!

Hvis stekeovnsdaren faller ut ved et uhell eller et av
hengslene klapper sammen, ma du ikke ta inn i
hengselet. Ring kundeservice.

AAdvarsel — Fare for personskader!

Dersom dgrhengslene ikke gar ordentlig i 1&s, kan
daren ikke lukkes ordentlig, varmen kan sive ut og deler
av apparatet kan bli sveert varme. Ta dgren ut igjen for a
unnga dette. Sett deretter dgren inn igjen i henhold til
tegningen, slik at sporet pa undersiden av hengslene
smekker pa plass i rammen til stekeovnen.



Hva kan du gjere ved feil? no

i il? /\ Advarsel - Fare for personskader!
Hva kan du g]ﬁre Ved fell " Reparasjoner som ikke skjer etter forskriftene, kan

medfere betydelig risiko. Reparasjoner pa apparatet

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes skal kun utfares av fagpersoner. Ring kundeservice
bagateller. Fer du tar kontakt med kundeservice, kan du dersom noe ma repareres.
forsgke & utbedre feilen selv ved hjelp av tabellen.
Feiltabell
Feil Mulig arsak Tiltak/rad
Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt Se etter i sikringsskapet om sikringen er i orden.
Strembrudd Kontroller om kjgkkenlampen fungerer.
| displayet blinker nuller. Strembrudd Stillinn klokkeslettet pa nytt.
Ovnslyset fungerer ikke. Stekeovnslampe defekt Skift stekeovnslampen. (Se avsnittet “Skifte stekeov-
nslampe”)
Gassblusset tennes ikke. Strembrudd eller fuktige tennstifter Bruk en gasstenner eller fyrstikk for & tenne gass-
blusset.
Blusslokket er ikke riktig plassert Kontroller om blusslokket er riktig plassert.
Stekeovnen varmer ikke. Sikring defekt Kontroller sikringen, eller skift den ut.
Funksjonsvelgeren er ikke stilt inn. Still inn funksjonsvelgeren.
Alle retter som tilberedes i stekeovnen, blir -~ Termostat defekt Ta kontakt med kundeservice.

svidd i lgpet av kort tid.

Glassruten i daren dugger ndr stekeovnen  Vanlig fenomen som skyldes temperaturforskjell. Ikke mulig; ingen innvirkning pa funksjonsevnen.
varmes opp.

Bytte stekeovnslampe 7. Bytt ut paeren i stekeovnslampen med en pere av
. . . samme type:
Dersom stekeovnslampen er gatt, ma den skiftes. Spenning: 230 V;
Temperaturbestandige reservelamper fas hos Effekt: 40 W;
kundeservice eller i faghandelen. Oppgi E-nummer og Sokkel: GO:
FD-nummer péa apparatet. Ikke bruk andre lamper. Temperaturbestandighet: 300 °C
. 8. Sett pa plass glassdekselet til stekeovnslampen
AAdvarsel — Fare for elektrisk stot! igien.
Ved utskifting av ovnslampen er det stram pa 9. Monter stigene.
kontaktene i lampefatningen. Far du skifter lampen, ma 10.Ta ut kjgkkenhandkleet igjen.
du trekke ut kontakten eller sla av sikringen i 11.Sla pa sikringen igjen.
sikringsskapet. 12. Kontroller om ovnslyset na fungerer.

1. La ovnsrommet avkjgles.

2. Apne apparatdaren.

3. Legg et kigkkenhandkle inn i ovnsrommet for &
unnga skader.

Ta ut stigene. .

Ta av glassdekselet. Apne glassdekselet forover
med handen. Dersom glassdekselet skulle vise seg
4 veere vanskelig a ta av, bruk en skje til hjelp.

6. Trekk ut paeren fra stekeovnslampen.

o B
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Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en passende lgsning, ogsa
for & unngé unadvendige besgk av vare
serviceteknikere.

Ved kontakt med kundeservice ma du oppgi
produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.),
slik at vi kan bistd deg best mulig. Typeskiltet med
disse numrene finner du pa innsiden av klaffen til
oppbevaringsskuffen.

For at du ikke skal behgve & lete lenge nar du trenger
disse numrene, kan du fare opp opplysningene for
apparatet og telefonnummeret til kundeservice her.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice™

Veaer oppmerksom pé at besgk av kundeservicetekniker
ikke er kostnadsfritt dersom det er snakk om feil bruk
av apparatet. Dette gjelder ogsa i garantitiden.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer
deg at reparasjonen blir utfart av kompetente
serviceteknikere som har originale reservedeler il ditt
apparat.
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Bl Testet for deg i vart
provekjokken

Her finner du et utvalg matretter og de beste
innstillingene for dem. Vi viser deg hvilken varmetype
og temperatur som er best egnet for den retten du vil
lage. Du far opplysninger om passende tilbehgr og om
hvilken hgyde du bar steke pa. Du far tips om utstyr og
tilberedning.

Matrett-tabell

Rett Vekt (i kg) Varmetype
Lasagne 34 =
Gratinert pasta 34 =
Kalvestek 2
Svin 2
Palser 15
Oksestek 1
Kaninstek 15
Kalkunbryst 2
Nakkestek av svin 2-3
Stekt kylling 1.2
Svinekoteletter 15
Spareribs 15
Bacon 0,7 il
Svinefilet 15
Oksefilet 1 il
Regnbuearret 1.2
Breiflabb 15
Piggvar 15
Pizza 1
Brad 1
Focaccia 1
Gugelhupf (formkake) 1
Fruktkake 1
Ricotta-kake 1
Mardeigskake 1
Paradiskake 1,2
Vannbakkels 1.2
Sukkerbrad 1
Risengrynsgraot 1
Brioches 0,6

Testet for deg i vart provekjokken no

Merk: Ved tiloeredning av mat kan det oppstd mye
damp i ovnsrommet.

Apparatet er sveert energieffektivt og avgir lite varme
under drift. Pa grunn av de haye temperaturforskjellene
mellom innsiden av apparatet og de utvendige delene,
kan det danne seg kondens péa dgren, betjeningsfeltet
eller mabeloverflater i naerheten. Dette er normalt. Med
forvarming og forsiktig &pning av dgren kan kondens
reduseres.

Innsettingshoyde  Temperatur i °C Varighet i min.

1 220-230 4550

1 220-230 4550

2 180-190 90-100

2 180-190 70-80

4 maks. 15

2 200 40-45

2 180-190 70-80

2 180-190 110-120

2 180-190 170-180

2 180-190 65-70

4 maks. 1.side 15
2.side 5

4 maks. 1.side 10
2.side 10

9 maks. 1.side 7
2.side 8

4 maks. 1.side 10
2.side 5

9 maks. 1.side 10
2.side 7

2 150-160 3540

2 160 60-65

2 160 4550

2 maks. 89

2 190-200 25-30

2 180-190 20-25

2 160 5560

2 160 35-40

2 160-170 2560

2 160 20-25

2 160 5560

2 180 8090

2 150-160 5560

2 160 55-60

2 160 30-35
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no Testet for deg i vart prevekjokken

Testretter

Disse tabellene ble laget for testinstitutter for & forenkle
testingen av apparatet.

Iht. EN 60350-1:2013 eller IEC 60350-1:2011.

Steking

Bakverk pa plater eller i former som blir satt inn
samtidig, blir ikke ngdvendigvis ferdig samtidig.

Innsettingsheyder ved steking i to hgyder:
m Universalpanne: Hgyde 3

Stekebrett: Hayde 1
m Former pa risten

Farste rist: Hayde 3

Andre rist: Hoyde 1

Innsettingshayder ved steking i tre hgyder:
m Stekebrett: Hoyde 5

m Universalpanne: Hgyde 3

m Stekebrett: Hoyde 1

Eplepai
Eplepai i én hgyde: Sett marke springformer diagonalt
ved siden av hverandre.

Eplepai i to heyder: Sett marke springformer diagonalt
over hverandre.

Kaker i springformer av aluminium: Stek med over-/
undervarme i én hgyde. Bruk universalpannen i stedet
for risten, og sett springformen pa den.

Tilbehor

Sukkerbrod
Sukkerbrgd i to hgyder: Sett springformer diagonalt
over hverandre pa ristene.

Merknader

m Innstillingsverdiene gjelder for innsetting i kaldt
ovnsrom.

m Folg anvisningene om forvarming i tabellene.
Innstillingsverdiene er uten hurtigoppvarming.

m Til steking bruker du ferst de laveste av
temperaturene som er angitt.

Anvendte varmetyper:

" Varmluft

m O Over-/undervarme

n Over-/undervarme og vifte

Innset- Varmetype Temperaturi Varigheti Forvar-

tingshoy- °C min ming

de

Steking
Spraytebakst, 1 hayde*
Sproytebakst, 2 hagyder*

Emaljert stekebrett

Emaljert stekebrett i hayde 1
Bake- 0g stekerist i hayde 3

Bake- og stekerist

Bake- og stekerist i hayde 1
Emaljert stekebrett i hayde 4

Springform med non-stick-belegg

Smakaker, 1 hayde*
Smékaker, 2 hayder*

Sukkerbrad (1 stk.)

Sukkerbrad (2 stk.) 2 springformer med non-stick-belegg
Eplekake (1 stk.) Kakeform med non-stick-belegg
Eplekaker (2 stk.) 2 springformer med non-stick-belegg

* Bruk bakepapir

2 = 160-170  20-30 Ja
1+3 160-170  15-25  Ja
3 = 160-170  20-25 Ja
1+4 150-160  25-30 Ja
2 160-170  25-35 Ja
2 150-160  25-35 Ja
2 = 170-180  70-80  Ja
3 170-180  80-90 Ja
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Testet for deg i vart provekjokken no

Grilling
Sett ogsa inn universalpannen. Vassken blir dermed samlet opp, og ovnsrommet holder seg renere.

Anvendt varmetype:
m (7] Grill, stor flate

Tilbehor Innset-  Var- Temperaturi Varighet i Forvarming
tingshay- metype °C min
de
Grilling
Toast Emaljert stekebrett + bakre bake-/ste- 5 ] maks. 56 Nei
kerist
Biffourger, 10 stk., @ 75 mm Bake- og stekerist i hayde 5 og emaljert 4+5 O maks. 1.side 15 Ja, minst
stekebrett i hayde 4 2 side 5 12 minutter
Brukertips Merknader
] ) . ] m Bruk tilbeharet som felger med. Du kan fa ekstra
Her finner du utvalgte tips nar det gjelder kokekar og tilbeher i spesialbutikker eller hos kundeservice.
tilberedning. Ta ut tilbeher og kokekar som du ikke trenger, fra

ovnsrommet far du bruker stekeovnen.
m Bruk alltid grytekluter nar du tar ut tilbeher eller
kokekar fra ovnsrommet.

Tips om baking
Du vil finne ut om kaken er gjennom-  Stikk med en blomsterpinne der hvor kaken er hayest. Dersom det ikke kleber deig pa pinnen, er kaken fer-

stekt. dig.

Kaken faller sammen. Bruk mindre veeske neste gang. Eller still inn temperaturen 10 °C lavere og forleng steketiden. Veeroppmerk-
som pé ingrediensene og tilberedningsinformasjonen som er angitt i oppskriften.

Kaken er hgy pd midten og lavere Smar bare bunnen av springformen. Etter stekingen lasner du kaken forsiktig med en kniv.
langs kanten.

Fruktsaften renner ut. Bruk en dypere universalpanne neste gang.

Smébakst kleber seg sammen under  Hvert bakeemne bar ha ca. 2 cm plass rundt seg. Dermed er det nok plass til at stykkene kan heve og brunes
steking. pé alle sider.

Kaken er for tarr. Still inn temperaturen 10 °C hayere og forkort steketiden.
Kaken er for lys. Dersom béde innsettingshayde og tilbehar er korrekt, kan du forlenge steketiden eller ske temperaturen.
Kaken er for lys pé toppen og for Sett kaken inn p& et hayere niva neste gang.

mark nederst.

Kaken er for mark pa toppen og for  Sett kaken inn pd et lavere niva neste gang. Velg en lavere temperatur og forleng steketiden.
lys nederst.

Formkaken blir for mark bak. Ikke plasser stekeformen helt inntil bakveggen, men plasser den midt pa tilbeharet.
Kaken er for mark. Velg neste gang en lavere temperatur og forleng ev. steketiden.
Bakverket er ikke jevnt stekt. Velg en litt lavere temperatur.
E:Egg;pt)iernsom gér ut over platen kan pévirke luftsirkulasjonen. Skjeer alltid til bakepapiret slik at det passer til

Pass pa at stekeformen ikke star rett foran &pningene i bakveggen i ovnsrommet.
Nér du steker smébakst, ma emnene veere s like av starrelse og tykkelse som mulig.
Du har stekt i flere hayder. P& den Bruk alltid varmluft nér du steker i flere hayder. Bakverk pd plater som blir satt inn samtidig, blir ikke n@dven-

gverste platen er kakene markere digvis ferdig samtidig.
enn pé den nederste.

Kaken ser bra ut, men er ikke gjen-  Bruk litt mindre veeske neste gang, og stek pa lavere temperatur og med litt lengre steketid. Nar du skal bake
nomstekt. kaker med saftig fyll, forsteker du bunnen. Stra mandler eller paneringsmel over, og legg deretter fyllet oppa.

Kaken lasner ikke nar den hvelves.  La kaken avkjelesi 5 til 10 minutter etter steking. Lasner den fremdeles ikke, kan du lasne den forsiktig langs
kanten med en kniv. Hvelv deretter kaken pé nytt og dekk formen flere ganger med en vét, kald klut. Neste
gang ma du smare formen og stra over paneringsmel.
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no Testet for deg i vart prevekjokken

Tips til steking og surring

Steken er for mark, og svoren er del-  Kontroller innsettingshayden og temperaturen. Velg neste gang en lavere temperatur, og forkort ev. steketi-
vis brent, og/eller steken er for tarr.  den.

Skorpen er for tynn. Hev temperaturen eller sla pa grillen en kort stund etter at steketiden er over.

Steken ser fin ut, men sjyen er brent.  Velg en mindre stekegryte neste gang, og fyll p& mer veeske ved behov.

Steken ser fin ut, men sjyen er for lys  Velg en starre stekegryte neste gang, og tilsett ev. mindre vaeske.
0g tynn.
Ved surring brunes kjattet. Stekegryte og lokk mé passe sammen og lukke godt.

Senk temperaturen og etterfyll vaeske etter behov under surringen.

Akrylamid i matvarer

Akrylamid oppstar primeert i korn- og potetprodukter som tilberedes ved svaert hgye temperaturer. Det dreier seg
f.eks.om potetgull, pommes frites, toast, rundstykker, brad eller finbakst (kjeks, pepperkaker, andre sméakaker).

Tips for tilberedning av retter med lavt akrylamidinnhold

Generelt m Hold steketidene sé korte som mulig.
m Lamaten fa en gyllen farge, ikke stek den slik at den blir for merk.
m Store, tykke stekevarer inngholder mindre akrylamid.

Steking Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Maks. 180 °C med varmluf.
Smékaker Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Maks. 170 °C med varmluf.
Egg eller eggeplomme reduserer dannelsen av akrylamid.

Ovnsstekte pommes frites Fordeles jevntiett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g per stekebrett slik at pommes fritesen ikke tarker
ut.
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sV Bestammelser for anvandningen

Bestammelser for
anvandningen

L&s bruksanvisningen noggrant. Det &ar viktigt
for att du ska kunna anvanda enheten sakert
och pa ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Det &r bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hdgst 2000 meter dver havet.

Enheten ar inte avsedd f6ér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Anvand aldrig skydd eller barnskydd som inte
ar avsedda for enheten. Risk for
personskador!

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar for sakerheten
eller om de far lara sig hur man anvander
enheten sakert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengodra eller anvanda enheten bor vara over
15 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Satt alltid in tilloehdret ordentligt i ugnen.
— "Tillbehor" pa sidan 83

Stang gasledningens sakerhetsventil om
enheten inte ska anvandas under en langre
tid.
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E\Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/A Varning — OM DET LUKTAR GAS!

Gas som strommar ut kan orsaka explosion.

Vid gaslukt eller fel pa gasinstallationen:

= Stang av gastillférseln eller forslut
gasflaskans ventil.

= Slack genast 6ppna lagor och cigaretter.
Ror inte lampknapp eller brytare, dra inte ur
kontakten ur eluttaget. Anvand inte telefon
eller mobiltelefon i huset.

= Oppna fénstren och vadra ur rummet.
Ring kundservice eller kontakta gasverket.

/A Varning — Kvavningsrisk!

Nar du lagar mat med gas bildas varme, fukt
och férbranningsprodukter i det utrymme dar
enheten anvands. Se till att utrymmet ar val
ventilerat. Eventuella naturliga
vadringsdppningar ska vara dppna, alternativt
kan en mekanisk ventilationsanordning (t.ex.
en koksflakt) installeras. Intensiv och langvarig
anvandning av enheten kan krava extra
ventilation, t.ex. ett dppet fénster eller en
mekanisk koksflakt pa maximal effekt.

Allmant

/\ Varning - Brandrisk!

s Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. LAgg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tilloehoret.

= Brannbara fédremal som forvaras i
ugnsutrymmet kan antandas. Forvara aldrig
brannbara féremal inuti ugnen. Oppna
aldrig luckan om det sipprar ut rok. Stang
av enheten och koppla ur natkontakten eller
sla av sakringen i sakringsskapet. Stang av
gastillforseln.

= Varma oljor och fetter kan snabbt borja
brinna. LA&mna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

= Kokzonerna blir mycket varma. Lagg aldrig
brannbara foremal pa hallen. Forvara inget
pa hallen.



= Enheten blir mycket varm, brannbara

foremal kan fatta eld. Brannbara foremal
(t.ex. sprejflaskor, rengdringsmedel) far inte
forvaras under eller i narheten av enheten.
Lagg aldrig brannbara foremal pa eller i
enheten.

Gaskokplattor utan kokkéarl blir snabbt
mycket varma om de ar pa. Enheten samt
eventuell koksflakt ovanfér kan skadas eller
borja brinna. Fettrester i flaktens filter kan
borja brinna. Starta inte gaskokplattor utan
kokkarl.

Enhetens baksida blir mycket varm. Detta
kan orsaka skador pa
anslutningsledningarna. El- och
gasledningar far darfor inte komma i
berdring med enhetens baksida.

/\ Varning - Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.
Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara smé
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Kokzonerna och ytorna runtom blir valdigt
varma, framforallt om du har hallinfattning.
Ta aldrig pa de heta ytorna. Hall barnen
borta.

Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidrér aldrig heta
komponenter. Hall barn pa avstand.
Tomma kokkérl blir extremt heta om de star
pa gaskokplattor som ar igang. Hetta aldrig
upp tomma kéarl.

/\ Varning — Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma nar
enheten &r i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan strémma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna forsiktigt
luckan till enheten. Hall barnen borta.
Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Viktiga sakerhetsanvisningar! sv

/\ Varning - Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengdringsmedel.

Reparationer som inte ar fackmassigt utgor
en risk. Endast vara utbildade
kundtjansttekniker far utféra reparationer
och byta skadade el- och gasledningar. Om
enheten ar trasig, dra ur kontakten eller sla
av sakringen i sakringsskapet, och stang av
gastillforseln. Kontakta kundservice.
Luckgangjarnen ror pa sig néar du dppnar
och stanger luckan, sa du kan klamma dig.
Ta aldrig runt gangjarnet.

Fel eller skador pa enheten utgor en risk.
Koppla aldrig in en defekt enhet. Dra ur
natkontakten eller koppla ur sakringen i
sakringsskapet. Stang av gastillforseln.
Kontakta service.

Har kastruller, grytor och pannor fel storlek
eller ar trasiga eller felplacerade, sa kan det
leda till svara personskador. Folj
anvisningarna till kastruller, grytor och
pannor.

Om enheten placeras 16s ovanpa en sockel
kan den glida av. Se till att enheten fasts
ordentligt pa& sockeln.

/\ Varning — Valtrisk!!

»

Varning! Du maste satta dit tippskyddet, sa att
enheten inte valter. Las
monteringsanvisningarna.
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sV Skadeorsaker

/\ Varning - Risk for stétar!

= Reparationer som inte ar fackméassigt
gjorda ar farliga. Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer och byta skadade anslutningar.
Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta
service!

= Sladdisoleringen pa elapparater kan smalta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se
till sd att sladdar till elapparater inte
kommer i kontakt med heta delar pa
enheten.

s Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!

= En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

= Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
séakringen i proppskapet innan du byter.

/\ Varning — Fara fér magnetpaverkan!!

Det sitter permanentmagneter i kontrollerna
eller vreden. De kan paverka elektroniska
implantat som t.ex. pacemaker och
insulinpumpar. Hall 10 cm minimiavstand till
kontrollerna om du har elektroniska implantat.

/\ Varning — Risk fér éverhettning!!
Overtackta ventilationséppningar i botten av
enheten kan ge Overhettning. Installera alltid
enheten pa fotter.
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EJ Skadeorsaker

Spishall
Obs!

Anvand bara brannarna med kastrull, gryta eller
panna pa. Hetta inte upp tomma kastruller, grytor
eller pannor. Botten blir skadad.

Ta bort mat som kokar dver direkt. Anvand hoga
kastruller eller grytor for ratter med mycket vatska.
D& kokar det inte dver.

Anvand inte stekgrytor som kraver att du anvander
tva brannare. Det ackumulerar varme. Det kan skada
enheten.

Anvander du gasbrannarna, sa avger de mer varme
och fukt. Stommarna runtom far skador sa
smaningom. Sla pa flakten eller vadra om du gor
lAngkok.

lakttag tillverkarens anvisningar nar det géller
specialtillbehoér. Aluminiumfolie och plastkarl smélter
pa de heta kokzonerna.

Placera kastrull eller panna mitt pa bréannaren. Pa sa
satt far du en optimal dverféring av varmen fran
bréannarens laga till kastrullens eller pannans
undersida. Handtagen tar inte skada och du sparar
aven energi.

Se till att gasbrannaren ar ren och torr. Brdnnarens
huvud och flock ska sitta ordentligt pa sina platser.
Se till sa att kokplattan inte slar pa nar locket ar
nere, t.ex. nar barn leker.



Ugn
Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: placera inga tillbehér direkt pa
ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort, eller
bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall aldrig nagra
karl direkt pa ugnens botten. Det kan orsaka
ackumulering av varme. Det har innebéar att
graddnings- och tillagningstiderna inte stdmmer, och
emaljen kan fa skador.

Sétt in tillbehoret: Beroende pa vilken enhet du
anvander kan tilloehdret ibland skrapa emot
ugnsluckan. Skjut darfor alltid in tillbehoret sa langt
det gar i ugnen.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i
ugnsutrymmet nér det ar varmt. Det bildas
vattenanga. Temperaturvaxlingen kan ge skador pa
emaljen.

Fuktiga livsmedel: férvara inte fuktiga livsmedel
lange i stangt ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.
Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar
du graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som
droppar fran bakplaten ger flackar som inte gar att
fa bort. Anvand helst den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: &t ugnen
svalna med stangd lucka. Aven om luckan bara ar
lite 6ppen kan skdpfronterna runtom fa skador sé
smaningom.

Jattesmutsig ugnstatning: om ugnstatningen ar
jattesmutsig, gar ugnsluckan inte langre att stanga
ordentligt. Stommarna runtom kan fa skador. Hall
alltid ugnstatningen ren.

Sitta pa ugnsluckan: stéll inte nagot pa den 6ppna
ugnsluckan och séatt dig inte pd den. Hang inte pa
ugnsluckan.

Transportera enheten: lyft eller bar inte enheten |
ugnsluckans handtag. Handtaget haller inte for
enhetens vikt och kan lossna.

Tunga tillbehor: dra inte ut fullastade tillbehor f6r
lAngt utan att avlasta dem. Tunga tillbehor valter om
du drar ut dem. Trycket av ugnsgallret pa falsarna
kan skada emaljen. Avlasta det utdragna tillbehoret
genom att lyfta det lite med ena handen. Varning!
Anvand alltid grytlapp om tillbehéret ar varmt.

Atervinning  sv

B} Atervinning

Enheten ar mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt nar du anvander enheten samt hur du
skrotar enheten nér den ar uttjant.

Spara effekt i ugnen

Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar. De tar upp varmen bést.

Oppna ugnsluckan sa lite som mojligt nar du tillagar,
bakar eller ugnssteker.

Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar gréddningstiden fér den
andra kakan. Du kan &ven baka av 2
formbrédsformar bredvid varandra.

Vid langre tillagningstider kan du sla av ugnen

10 minuter fore fardigtiden och lata maten ga klart
pa restvarmen.

Spara effekt pa hallen

Anvand alltid passande kastrullstorlek f6r maten
som du ska laga. En stor kastrull som inte ar full
kraver mer effekt.

Anvand alltid lock som passar kastrullen eller grytan.
Sla av pa effekten i god tid innan.

Lagan ska alltid ha kontakt med botten.

Atervinning

Slang forpackningen i tervinningen.

B

Denna enhet ar markt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgors av eller innehéller elektroniska
produkter (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna f6r inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.
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sV L&r dig enheten

S Lar dig enheten -

z n z 3 Vi | N

| detta avsnitt lar du kdnna din nya enhet.Nedan hittar
du information om kontroller, spishéall och ugn, om i
funktioner och tillbehor. O O Q O O O O

Det kan forekomma avvikelser beroende pa typen av
enhet. 4

4

1 Stankskydd

2 Hall

3  Kontroller

4  Ugn

5  Forvaringsfack

Kontrollpanelen

Termostatvred, ugnstemperatur
Kontrollampa, ugn

Knappar och displayer

Vred, ugnsfunktioner
Kokzonsvred

a A W0 N =
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Klockan

Du kan stélla in en tillagningstid med klockan.
Enheten ger signal néar tillagningstiden gar ut.
Klockdisplay

00000

bl ol — +

Funktionsknappar klocka

Symbol Betydelse
JA\ Timer

Anvéndning

Oppna menyn for
installning av timern.
Symbolen visar att
timern ar installd.

Minska tillagningen/
tiden

Oka tillagningen/tiden

Oppna menyn fér
installning av
tillagningstiden

Oppna menyn for
installning av
fardigtiden

5, Klar att anvanda Symbolen visar att
enheten ar klar att
anvanda.

Visar tid, timer-,
tillagnings- och
fardigtid.

Symbolen visar att den

finns ett sparat
autoprogram.

- Minus
s Plus

] Tillagningstid

- Fardigtid

18:30 Tid eller
tidsangivelse

A Autoprogram

L&r dig enheten sV

Spishiéllen

AVarning — Risk for brannskador!!
Det strommar ut varmluft ur hallens ventilationsdppning.
Ta aldrig pa ventilationséppningen.

Kom ihag att pa enheter med lock far du bara anvénda
ugnsbrannaren nar locket ar éppet.

erc e e G Gl ev e — |/

Effektbrannare (2,9 kW)
Wokbrannare (4 kW)
Normallaga (1,8 kW)
Ventilationsdppning
Sparlaga (1,0 kW)

a b~ WON =

Brannartyper

Gasbrannaren

Kastrull-/panndiameter
Sparlaga 12-14 cm
Normallaga 16 - 22 cm
Effektbrannare 18 - 26 cm
Wokbrannare 18 -26 cm
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sV L&r dig enheten

Varning

Féljande rad bor fdljas for att spara energi och undvika
skador pa kokkarlen:

Anvand kokkéarl av lamplig
storlek f&r varje brannare.
Anvand inte sma kokkarl
till stora brannare. Lagan
ska inte na kastrullens
sidor.

Anvand aldrig
deformerade kokkarl som
kan sta ostadigt pa
spishallen. Kokkérl kan
valta.

Anvand enbart karl med
plan och tjock botten.
Tillaga inte utan lock eller
med locket férskjutet.
Annars férlorar man en del
av energin.

Placera kokkarlet mitt pa
brannaren. | annat fall kan
det valta.

Anvand inte stora kokkarl
pa brannarna nara
reglagen. De kan skadas
av alltfér hég varme.
Placera kokkarlet pa
gallret, aldrig direkt pa
brannaren.

Forsakra dig om att galler
och brannarnas lock sitter i
ratt 1age innan du
anvander dem.

Handskas férsiktigt med

kokkarlen pa spishallen.
ax Utsatt inte spishallen for
slag. Placera inte heller
'_;_“ tunga féremal pa den.

Anvand inte tva brannare
eller varmekallor till en
A enda kastrull.

j;_'_r;ﬁ Undvik att anvanda

grillpannor, lergods, etc.
under en lang tid med
maximal effekt.

Kokzonsvred

Med dessa vred staller du in effekten for kokzonernas
gasbrannare.

Symbolerna &ver vreden visar vilken gasbrannare
vredet avser.

° Av
0 Stor l1a4ga, maxeffekt
¢ Sparlaga, lagsta effekt

82

Ugnen

Du styr ugnen med hjalp av tva vred. Funktionsvredet
och termostatvredet.

Kontroller till ugnen
Funktionsvred
Stall in ugnsfunktionen med funktionsvredet.

Ugnsfunktion Anvéndning

o

Varmluft For bakning eller ugnsstekning
pa en eller flera falsar.

Flakten i ugnens bakvagg
fordelar varmen fran
ringelementet jamnt i ugnen.

Eco* Effektoptimerad tillagning av
utvalda matratter.

Varmen blir jamnt férdelad ovan-
och underifran.

Over-/ For kakor med mycket saftig
undervarme &  garnering.

flakt Varmen blir jamnt férdelad ovan-
och underifran. Flakten sprider
varmluften runt maten.

Over-/ For vanlig bakning och

undervarme ugnsstekning pa en fals. Passar

bra fér kakor med saftig fylining.

Varmen blir jamnt férdelad ovan-
och underifran.

Undervarme &  For att t.ex. baka av mjuk
flakt fruktkaka, konservering,
tillagning i vattenbad.

Varmen kommer underifran.
Flakten sprider varmluften runt
maten.

Varmluftsgrill For ugnsstekning av kott, fagel,
hel fisk och stora koéttbitar.

Hela ytan under grillelementet
blir uppvarmd. Flakten sprider
varmluften runt maten.

Stor grillyta For grilining av platta grillbitar
som t.ex. biffar, korv eller varma
smorgasar och gratinering.

Hela ytan under grillelementet
blir uppvarmd.

Upptining Fér skonsam upptining av
djupfryst mat.

* Ugnsfunktion med energieffektivitetsklassning i enlighet med

EN 60350-1.

Temperaturvéljare
Termostatvredet stéller in den temperatur du vill ha.

Lége Betydelse

o

Av

50 - 260 Temperaturintervall i °C

Mellan instalining 260 och o finns ett stopp. Vrid inte
forbi det har stoppet.



Kylflakt

Varmluften evakuerar via ventilationséppningen.
Kylflakten slar pa och av vid behov. Varning! Téck inte
dver ventilationsdppningen. D4 blir ugnen éverhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnen
svalnar snabbare efter anvandning.

Forvaringsladan
Oppna férvaringslédan genom att félla ned luckan.

| den har ladan kan du férvara tilloehor till spisen eller
ugnen.

AVarning — Brandrisk!!
Forvara aldrig brannbara féremal i férvaringsladan.

Tilloehor sv

Bl Tilloehar

Det finns diverse tillbehér bipackade med enheten. Har
far du en dverblick dver medfoljande tillbehdr och hur
du anvander dem.

Tillbehor Beskrivning

Bak- och stekgaller

For formar, kakformar, stekar, grillbitar
och djupfrysta ratter.

Emaljerad bakplat

For smakakor pé plat

Langpanna

FOr mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matrétter och stora stekar. Langpan-
nan gar dven anvanda for att samla upp
fett nar du grillar direkt pa gallret.
Espressotillsats

Tillsats for espressokanna som du stal-
ler ovanpéa sparldgan.

Lasstift
Sparrar gangjarnen.
D D

Utdragsskensats

Utdragsskenor gor att du kan dra ut till-
behoret helt.

Bakplaten och bak- och stekgallret gar att satta in pa 5
olika falsar i ugnsutrymmet. Skjut alltid in tillbehoret tills
det tar emot, s& att det inte ligger emot luckglaset. Se

till s& att du alltid satter in tilloehoret ordentligt i ugnen.

=)(N) () (O

Utdragsskensats

Utdragsskenor gor att du kan dra ut tillboehoret helt. Se
till sa att fastet for bakplat och galler snadpper fast i
utbuktningen pa utrdragsskenorna.

/i
524%///%///&
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sV Tillbehor

/\ Varning — Brandrisk!! Extratillbehor
Stéll aldrig platar, bakplatar, stekpannor eller andra

formar direkt pa ugnsbotten. Ugnsbotten blir éverhettad Tillbehor koper du hos service.

och kan ge enheten avsevarda skador. Tillbehér Beskrivning

Emaljerad bakplat For sméakakor pé plat
Snapplagena Kundservicenummer: 11012235
Tillbehoret gar att dra ut halvvags innan det snapper Léngpanna For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
fast. Snapplagena ser till att tillbehdren inte tippar nar matratter och stora stekar.
du drar ut dem. Tillbehoret méaste vara ordentligt Langpannan gér dven anvanda for att
inskjutet i ugnsutrymmet for att tippskyddet ska fungera. samla upp fett nar du grillar direkt pa
Du maste se till s& att det bakre sndppfastet a pekar gallret. .
nedat nar du satter i gallret. Den dppna sidan ska vara Kundservicenummer: 11012236
mot luckan med férsénkningen nedat ~. Bak- och stekgaller For formar, kakformar, stekar, grillbi-

tar och djupfrysta rétter.
Kundservicenummer: 11012237

Wokring Tillsats for wokpanna som du stéller
ovanpa wokbrannaren.

Woktillsatsen gor att du kan anvanda
pannor med botten-@ > 26 cm (wok-
pannor, stekpannor, kastruller, rund-
bottnade pannor etc.).

Kundservicenummer: 00745721

Utdragsskensats Utdragsskensats for en fals.
Kundservicenummer: 12006236

Du maste se till s att det bakre snappfastet a pekar
nedat nar du sétter i platarna. Den sluttande kanten pa
tillbehoret b ska vara mot luckan.

Exempel i bilden: langpanna
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BB Fore forsta anvandning

Du maste gora ett par instaliningar innan du kan
anvanda enheten: Rengdr dessutom ugnsutrymme och
tillbehor.

Stalla klockan

Nar du elansluter enheten eller strommen kommer efter
strémavbrott blinkar 3 nollor pa displayen.

1. Tryck pa || och -l
2. Stall klockan med + och -.

Varma upp ugnen
Rengdring av ugnen

1. Ta ut tillbehdr och ugnsstegar ur ugnen.

2. Ta bort alla férpackningsrester som t.ex. frigolitbitar
ur ugnen.

3. Vissa delar har en skyddsfolie. Ta bort skyddsfolien.

4. Rengor enheten utvandigt med en mjuk, fuktad
trasa.

5. Reng6r ugnen med varmt vatten och diskmedel.

Varma upp ugnen

Varm upp ugnen tom och stangd for att fa bort lukten
av ny ugn.

1. Vrid upp termostatvredet pa maxtemperatur.
2. Sla av ugnen efter 45 min.

Rengéring av ugnen

1. Rengdr ugnen med varmt vatten och diskmedel.
2. Satt i ugnsstegarna.

Fére forsta anvandning sV

Rengor brannarhatten och spridaren

A

1. Rengdr brannarhatten (A) och spridaren (B) med
vatten och diskmedel.

Lat delarna torka ordentligt.

Satt pa spridaren (B) pa brannaren (C).

Satt brannarhatten (A) exakt pa spridaren (B).

bl ol

Rengora tillbehoren

Rengdr tillbehéren ordentligt med en trasa och hett
vatten med diskmedel fore férsta anvandningen.

Satta i utdragsskensatsen

Monteringsanvisningar till utdragsskenorna medfoljer
satsen.
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sV Anvanda maskinen

E¥ Anvanda maskinen

Kontrollerna och hur de fungerar har du ju lart dig
redan. Nu ska vi lara dig att stalla in enheten. Du far
lara dig vad som hander nar du slar pa och av samt hur
du staller in ugnsfunktionerna.

Hall

Sla pa gasbrannaren

Anvisningar

m Enheter med lock far du bara sla pa nar locket ar
uppfallt.

m Brénnarhatten ska alltid sitta exakt pa spridaren.
Slitsarna i spridaren far inte vara igensatta. Alla delar
maste vara torra.

m Se till att eventuell klimatanlaggning, flakt eller
liknande inte orsakar luftdrag direkt mot kokzonen.

1. Tryck pa vredet till den kokzon du vill ha och vrid till
lage 9.
Brannaren tander.

2. Hall vredet intryckt ett par sekunder tills lagan har &r
stabil.

3. Stall in den effekt du vill ha.

Léage Betydelse

¢ Sparlaga, lagsta effekt
o Stor laga, maxeffekt

Mellan @ och ¢ far du ingen stabil laga. Valj alltid en
instalining mellan @ och .

Om lagan slocknar igen

Vrid av vredet. Vanta en minut och vrid pa igen.

AVarning — Brandrisk!

Nar lagan slocknar strémmar gasen ut. Ldmna inte
gasbrannaren utan uppsikt nar du anvander enheten.
Se till sa det inte finns nagot drag.

Om det inte gar att tdnda gasbrannaren

Du kan tanda brannaren med tandare eller tdndstickor
vid stromavbrott eller om tandningen blivit fuktig.

Sla av gasbrannaren
Vrid vredet till den kokzon du vill ha till lage @
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Ugn

Anvanda ugnen
Sla pa ugnen

Anvisning: Hall luckan stdngd nar enheten &r igang.

1. Vrid funktionsvredet till den ugnsfunktion du vill ha.
2. Vrid termostatvredet till den temperatur du vill ha.
Ugnen gér igang.

Kontrollampan lyser nar ugnen varmer upp. Den
slocknar nar varmeelementet slar av.

Anvisning: Kontrollampan lyser &ven nar
funktionsvredet ar i nollage vid installd temperatur.
Ugnen borjar inte varma upp forran det finns en installd
ugnsfunktion.

Sla av ugnen

1. Stall funktionsvredet i l1age o.
2. Vrid termostatvredet till o.
Ugnen slar av.



[@ Tidsfunktioner

Enheten har olika tidsfunktioner.

Timer

Timern gar dven att anvanda som &ggklocka.Den
fungerar oberoende av ugnen. Timern har egen
signal.Pa sa satt hor du om det ar timertiden eller en
tillagningstid som gér ut.

1. Tryck en gang pa knappen 4\,
L) blinkar péa displayen.
2. Stall timern med + eller —.
Enheten sparar installd tid inom nagra sekunder. Timern
startar. Du far upp £\ och tiden pa displayen.

Timertiden har gatt ut

Enheten ger signal. £\ blinkar. Sla av timern med nagon
av knapparna.

Andra timertiden

1. Tryck pa Q.
2. Andra timerinstallningen med + eller —. Enheten
sparar andringen inom nagra sekunder.

Radera timertid

1. Tryck pa knappen 4.
2. Sla av timern med + och —.

Tillagningstid

Du kan stélla in matrattens tillagningstid pa ugnen.

Ugnen slér av automatiskt nar tillagningstiden gér ut. Du
behover inte avbryta det du haller pa med for att sla av
ugnen. Och tillagningstiden overskrids inte av misstag.

1. Stall in ugnsfunktionen med funktionsvredet.

2. Stall in temperatur eller grillage med
termostatvredet.

3. Tryck pa knappen =1,
Du far upp 0:00 pa displayen och A blinkar.

4. Stall in tillagningstiden med + eller —.

Enheten sparar tillagningstiden inom nagra sekunder. A

lyser fast.

007 15

©©©©©

Q Pl - =

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. A blinkar och %, slocknar.
Ugnsuppvarmningen slar av. Tryck pa Il och =l samt
vrid funktionsvred och termostat till nollage. Ugnen ar
av.

Tidsfunktioner sV

Andra tillagningstiden

1. Tryck p& knappen =.
2. Andra tillagningstiden med + eller —.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.

Radera tillagningstiden

. Tryck pa knappen =1,
2 Aterstall tillagningstiden till 0:00 med —
Enheten sparar &ndringen inom nagra
sekunder.Andringen blir sparad direkt om du
anvander + och —. Tillagningstiden raderas.

Fardigtid

Du kan flytta tiden for nar maten ska vara klar. Ugnen
slar pa automatiskt och ar klar den tid du anger. Du kan
t.ex. satta maten i ugnen pa morgonen och stalla in
enheten sa att maten ar klar till lunch.

Lat inte livsmedel sta for lange i ugnen, de kan bl
férstorda.

Stall in funktionsvredet.
Stall in termostatvredet.
Tryck pa knappen =,
Stall in tillagningstiden med + eller —. Du far upp A
och %, pa displayen.
5. Tryck pa knappen -l

Du far upp tiden da maten ar klar péa displayen.
6. Flytta fram fardigtiden med + eller —.
Ugnen sparar instéllningarna inom nagra sekunder och
staller sig i standbylage. Displayen visar tiden nar
matrétten ar klar. A lyser konstant 3% slocknar. Du far
upp ¥ pa displayen nar ugnen gar igang.

pPONA

00000
ooplol — +

Tillagningstiden har gatt ut

Enheten ger signal. A blinkar och %, slocknar.
Ugnsuppvarmningen slar av. Tryck pa Il och =l samt
vrid funktionsvred och termostat till nollage. Ugnen ar
av.

Flytta fardigtiden

1. Tryck pa knappen ->I.
2. Flytta fardigtiden med + eller —.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.

Anvisning: Flytta inte fram fardigtiden om
tilagningstiden redan borjat rakna ned.Da blir inte
slutresultatet det avsedda.
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sV Rengdéringsmedel

Radera fardigtiden

1. Tryck pa knappen -l.

2. Aterstall fardigtiden till aktuell tid med —.

Enheten sparar &ndringen inom nagra sekunder.Ugnen
gar igang. Ugnen startar om du anvander + och —.

Kontrollera tidsinstallningar

Om flera tidsfunktioner ar installda, sa lyser respektive
symbol pa displayen.

Ska du kolla timertiden, tryck pa Q.

Ska du kolla tillagningstiden, tryck pa I=l.

Ska du kolla fardigtiden, tryck pa -l

Du far upp vardet pa displayen i nagra sekunder. Kollar
du inte upp nagon tidsfunktion, sa star tiden pa
displayen.

Vill du radera en installd tillagningstid eller fardigtid,
tryck samtidigt pa =1 och =l.

Tid
Nar du elansluter enheten eller strommen kommer efter
strdmavbrott blinkar 3 nollor och A pa displayen.

1. Tryck pa =l och -l
2. Stall klockan med + och —.
Enheten sparar andringen inom nagra sekunder.

Stalla klockan

Anvisning: Inga andra tidsfunktioner far vara instéllda.
Tryck samtidigt pa 1=l och =, sa raderar du
inprogrammerade tidsfunktioner.

1. Tryck pa 1=l och -l
En punkt blinkar mitt pa displayen.
2. Stall om klockan med + eller —.
Enheten sparar installd tid inom nagra sekunder.

Andra ljudsignal

Ljudsignalen gar att andra i 3 lagen. Tryck pa - tills du
stallt in den ljudsignal du vill ha.
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Rengodringsmedel

Skot och rengdr enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Vi ska férklara har hur du skoter och
rengdr enheten ordentligt.

AVarning — Risk for stotar!
Risk for stotar om fukt trénger in! Anvand aldrig
hogtryckstvatt eller angrengoéring!

AVarning — Risk foér brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.

Lampliga rengoringsmedel

Folj anvisningarna nedan, sa skadar du inte de olika
ytorna genom att anvanda fel rengéringsmedel.

Anvand
till hallen

m inte koncentrerat diskmedel eller maskindiskmedel

m inte skurmedel, inga svampar om kan repa

m inga starka reng6ringsmedel som ugnsrengoring
eller flackborttagningsmedel

m inte hdgtryckstvatt eller &ngrengoring.

Anvand

till ugnen

m inga skarpa eller skurande rengdringsmedel,
m starka, alkoholhaltiga reng6ringsmedel.

m inga harda disksvampar eller svinto

m inte hogtryckstvatt eller angrengoring.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

AVarning — Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.



Omrade Rengoring

Enhetens utsida  Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa. Anvand inte fonsterputs eller glasskrapa.

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Ta alltid bort kalk-, fett-, stirkelse- och protein-
flackar direkt. Det kan uppsta korrosion under
sddana flackar.

Service och aterforsaljarna har specialmedel
avsett for varma rostfria ytor. Lagg p& medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Aluminiumoch  Fonsterputs:
plast Rengor med mjuk trasa.

Gashall och kérl-  Varmvatten och diskmedel.

stéd Anvand bara lite vatten, det far inte trdnga ned via
brannarens underdel till enhetens inre.
Torka genast bort matrester samt nar det kokar
Over.
Karlstoden gar att ta av. Diska inte karlstodet i
diskmaskin.

Gasbrannare kok- Ta av spridare och brénnarhatt, rengdr med vat-
zon ten och diskmedel.
Spridaréppningarna fér inte vara igensatta.
Piezotandningen: liten, mjuk borste.
Tandningarna méste vara rena for att gasbrén-
narna ska fungera. Torka av alla delar ordentligt.
Sétt tillbaka dem ordentligt.
Brannarhattarna dr svartemaljerade. Fargen skif-
tar med tiden. Det paverkar inte funktionen.
Diska inte brannarhatten i diskmaskin.

Emaljytor (slat Varmt vatten och diskmedel:

yta) Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och pro-
teinflackar direkt. Det kan uppsta korrosion under
sddana flackar.

Service och aterforsaljarna har specialmedel
avsett for varma rostfria ytor. LAgg p& medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Folj anvisningarna till ugnsytorna vid tabellen.

Rostfri front

Emaljerade och

sjalvrengdrande

ytor

Luckglasen Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.
Anvéand inte glasskrapa eller skurbollar pa rost-
fritt.

Ugnsbelysning-  Varmt vatten och diskmedel

ens lampglas Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk

trasa.

Om det ar jattesmutsigt, anvand ugnsrengaring.
Lucktatningen Varmt vatten och diskmedel:
Tainte bortden!  Rengdr med disktrasa.

Skrubbainte.

Ugnsstegarna Varmt vatten och diskmedel:
Bl6tlagg och rengor med disktrasa eller borste.
Tillbehor Varmt vatten och diskmedel

Blotldgg och rengdr med disktrasa eller -borste.
Ar det jattesmutsigt, anvand rostfri skurboll.

Rengdringsmedel sV

Anvisningar

m Det kan uppsta mindre missfargningar pa fronten
beroende pa de olika materialen, t.ex. glas, plast
eller metall.

m Skuggorna pé luckglasen som ser ut som vattenspar
ar reflexer fran ugnsbelysningen.

m Emalj branns vid mycket héga temperaturer.Det kan
ge sma fargavvikelser. Det &r helt normalt och
paverkar inte funktionen.

Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och héllet. Det &r darfér de kan vara lite skrovliga.
Det paverkar inte korrosionsskyddet.

Ugnsytorna

Ugnens bakvéagg, tak och sidovaggar ar
sjalvrengdrande.Det ser du pé den skrovliga ytan.

Ugnsbotten och tak ar emaljerade och har glatt yta.

Rengéra emaljytorna

Reng6r de glatta emaljytorna med disktrasa och varmt
vatten med diskmedel eller attikslésning. Eftertorka med
mjuk trasa.

Bl6t upp fastbrédnda matrester med fuktig trasa och
varmt vatten med diskmedel. Ar det jattesmutsigt,
anvand rostfri skurboll eller ugnsrengdring.

Lamna ugnen 6ppen efter rengodring, sa att den torkar.

Anvisning: Livsmedelsrester kan ge vita
belaggningar.De ar inte farliga och paverkar inte
funktionen.Du kan ta bort dem med citronsyra, om det
behovs.

Rengéra sjalvrengodrande ytor

De sjalvrengdrande ytorna har en poros, matt
keramikbelaggning. Stank fran bakning och
ugnsstekning sugs upp av belaggningen nar enheten ar
pa.

Du kan du fa rent de sjalvrengérande ytorna med
rengdringsfunktionen nar de inte langre rengor sig
sjalva och du ser morka flackar. Folj anvisningarna i
resp. kapitel.

Obs!

Anvand aldrig ugnsrengéring pa de sjalvrengdrande
ytorna. Risk fér ytskador! Om det hamnar
ugnsrengdring pa ytorna, torka genast bort med
disksvamp. Gnugga inte och anvand inte skurmedel.
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sV Ugnsstegar

Hall enheten ren

Haller du enheten ren och tar bort smutsen omgéaende,
sa fastnar smutsen inte sa hart.

Tips

m Rengdr ugnsutrymmet efter varje anvandning. Da
branner smutsen inte fast.

m Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt.

m  Anvand langpannan nér du graddar valdigt kladdiga
kakor.

= Anvand lamplig form vid ugnsstekning, t.ex. en
stekgryta.

Rengéra ugnsutrymmet

Hall 4 dl vatten mitt pa ugnsbotten.
Stall in ugnsfunktion [&.

Stall termostaten pa 50°C.

Sla av ugnen efter 18 minuter.

Lat enheten svalna.

Rengdr ugnsutrymmet med trasa.

oarON~

AVarning — Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.
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Ugnsstegar

Ta ur ugnsstegarna
Ugnsstegarna ar 3-punktsinfasta i ugnens sidovaggar.

1. Ta tag i ugnstegens framkant och dra mot mitten av
ugnen.
Den framre ugnsteghaken lossar ur hélet.

2. Fall ut ugnstegen och dra ut ur de bakre halen i
sidovaggen.

3. Hall fast den katalytiska ugnsbeléaggningen.

4. Ta ut ugnsstegarna ur ugngen.

Satta i ugnsstegarna

1. Hall fast den katalytiska ugnsbelaggningen.
2. Satt i ugnsteghakarna i bakre halen i sidovaggen .
3. Satt i ugnsteghakarna i framre halen i sidovaggen .



ElUgnsluckan

Sko6t och rengdr enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att rengora luckan.

Ta ur och satta i luckans glasskivor

Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, s att du
kommer &t att rengéra béttre.

Ta ur luckglasen

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. Las vanster och hoger gangjarn med lasstiften.
Anvisning: Lasstiften ska sitta ordentligt i
gangjarnshalen.

3. Lyft nederdelen av inre luckglaset lite tills faststiften
lossar ur fastet (1).

4. Lyft Gverdelen av inre luckglaset tills faststiften lossar
ur fastet (2).
Obs!
Nar du lyfter inre luckglaset kan mellanglaset fastna i
inre glaset. Se till s& att mellanglaset inte faller ned.

5. Ta ur det inre luckglaset.

Ugnsluckan sV

6. Ta ur mellanglaset.

Anvisning: Mellanglaset saknar faststift, gummilister
haller det pa plats.

Rengo6r luckglasen med fonsterputs och mjuk trasa.

AVarning — Risk for personskador!
Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa
eller kraftiga eller skurande rengéringsmedel.

Satta i luckglasen

1. Satt i mellanglaset igen.
Anvisningar
- Mellanglaset ar ratt isatt om Low-E-symbolen gér
att lasa.
- Se till s& att luckglaset sitter som det ska.
Gummilisterna ska ligga plant pa yttre luckglaset.
2. Sattiinre luckglaset igen.
Anvisning: Se till sd att alla 4 faststiften snapper fast
i sina fasten.
3. Ta bort Iasstiften och stdng ugnsluckan.
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sV Ugnsluckan

Haka av och hénga pa luckan

Det gér att haka av luckan s att du kan rengdra béattre
om den ar jattesmutsig. Det behdvs inte i vanliga fall.

Haka av ugnsluckan

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. L&s vanster och hoger gangjarn med lasstiften (a).
Anvisning: Lasstiften ska sitta ordentligt i
gangijarnshalen.

3. Fatta sidan av ugnsluckan med bada handerna och
stdng ugnsluckan ca 30° (b).

4. Lyft och dra ur ugnsluckan.
Anvisning: Stang inte ugnsluckan helt. Gangjéarnen
kan bli bdéjda och skada emaljen.
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Haka pa ugnsluckan

1. Fatta sidan av ugnsluckan med bada handerna.

2. Satt i gangjarnen i urtagen pa ugnen (a).
Anvisning: Skaran under gangjarnen ska snappa
fast i ugnsramen (b).

3. Fall ned luckan.
4. Ta ur lasstiften.

AVarning — Risk fér personskador!!
Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av
misstag eller om ett gangjarn gar ihop. Ring servicel!

AVarning — Risk fér personskador!!

Om luckgangjarnen inte snapper fast ratt, sa stanger
inte luckan ordentligt, varmen kan komma ut och
enhetens delar kan bli mycket varma. Undvik det
genom att haka av luckan igen.Hang sedan pé luckan
som ritningen visar, sa att skaran pa undersidan av
gangijarnet snapper fast i ugnsinfattningen.



EdHur atgarda fel?

Om det uppstar fel, s behover du oftast bara atgarda
smasaker. Kolla om du kan atgérda felet sjalv med
hjalp av felsdkningstabellen innan du kontaktar service.

Felsdkningstabell

Fel Méjlig orsak

Enheten fungerar inte. Trasig sékring
Stromavbrott

Nollor blinkar pa displayen. Stromavbrott

Ugnsbelysningen fungerar inte. Ugnslampan &r trasig

Gasbrannaren tander inte.

Brannarlocket sitter inte ratt

Ugnen blir inte varm. Trasig sékring.

Funktionsvredet ar felinstallt.

Alla ugnstillagade rétter blir snabbt brénda.  Trasig termostat

Luckglaset immar igen ndr ugnen varmer
upp.

Byta ugnslampa

Byt ugnslampan om den éar trasig. Du hittar
temperaturtaliga reservlampor hos service eller
aterforsaljarna. Ange enhetens E- och FD-nummer.
Anvand inga andra typer av lampor.

AVarning — Risk for stotar!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tank pa att
kontakterna i lampsockeln ar stromférande. Dra ur
sladden eller sla av sékringen i proppskapet innan du
byter.

1. L&t ugnen svalna.

2. Oppna luckan.

3. Lagg en kodkshandduk i ugnen for att undvika

skador.

Ta ur ugnsstegarna.

5. Taloss lampglaset.Oppna lampglaset framifran med
handen. Tycker du det ar jobbigt att f& bort
lampglaset kan du anvéanda en sked.

6. Ta ur ugnslampan.

E

Stromavbrott eller fuktig tdndning

Normalt, det beror pa temperaturskillnaden

Hur atgarda fel? sV

AVarning — Risk fér personskador!!

Obehoriga reparationer kan leda till risksituationer. Det
ar bara behorig elektriker som far gora reparationer pa
enheten. Behover enheten reparation, kontakta service!

Atgard/anvisning

Kontrollera att sékringen &r hel i proppsképet.
Kolla om kokslampan lyser.

Stéll klockan igen.

Byt ugnslampa. (Se avsnittet "Byta ugnslampa”)

Téand gasbrannaren med gnisttandare eller tdnds-
tickor.

Kontrollera om brannarlocket sitter ratt.
Kontrollera eller byt sékringen.

Stéll in funktionsvredet.

Kontakta service.

Ingen; paverkar inte enhetens funktion.

7. Byt ugnslampan mot en ny av samma typ:
Spéanning: 230 V;
Effekt: 40 W;
Fattning: G9;
Temperaturtalighet: 300°C
8. Satt pa lampglaset till ugnsbelysningen igen.
9. Satti ugnsstegarna.
10. Ta ur kbkshandduken.
11. Satt i sékringen igen.
12. Kontrollera om ugnsbelysningen fungerar.
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sV Service

Va Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) s att vi kan hjélpa dig
snabbt och effektivt. Markskylten med numren sitter pa
insidan av luckan till férvaringsfacket.

For att du inte ska behova leta, kan du skriva in
uppgifterna om din enhet och telefonnumret till
kundservice hér.

E-nr. FD-nr.

Kundservice

Tank pa att ett besok av servicetekniker, som har
orsakats av felaktig anvandning, kostar pengar aven
under garantiperioden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.
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Testat i vart provkok. sV

[Ell Testat i vart provkoék.

Har hittar du flera olika matratter och de basta
instéaliningarna for dem. Vi visar vilken ugnsinstallning
och temperatur som passar bast till matratten. Du far
information om lampliga tillbehor och pa vilken fals du
ska sétta in dem. Du far tips om bade formar och
tillagning.

Anvisning: Nér livsmedel tillagas kan det uppsta
mycket vattenanga inne i ugnen.

Din enhet ar mycket energisnal och avger endast lite
varme utdt nar den ar i drift. P4 grund av de stora
temperaturskillnaderna mellan enhetens inre utrymme
och de yttre delarna kan det uppsté kondensvatten pa
luckan, kontrollpanelen eller narliggande mdbelytor. Det
ar ett normalt fysikaliskt fenomen. Genom att férvarma
eller férsiktigt Oppna luckan kan man minska
kondensen.

Matrattstabell

Matréatt Vikt (i kg) Ugnsfunktion Temperatur i °C Tillagningstid i mi-

nuter

Lsgne 3-4 = 1 220230 4550
Gratinerad pasta 34 = 1 220-230 4550
Kalvstek 2 2 180-190 90-100
Flask 2 2 180-190 70-80
Grillkorv 15 4 max. 15
Notstek 1 2 200 40-45
Kaninstek 15 2 180-190 70-80
Kalkonbrost 2 2 180-190 110-120
Flaskkarréstek 2-3 2 180-190 170-180
Stekkyckling 1,2 2 180-190 6570
Flaskkotletter 15 4 max. 1:asidan 15
2:asidan 5
Spareribs 1,5 4 max. 1.asidan 10
2:asidan 10
Flask 0,7 ] 5 max. 1:asidan 7
2:asidan 8
Flaskfilé 15 4 max. 1.asidan 10
2:asidan 5
Oxfilé 1 ] 5 max. 1.asidan 10
2:asidan 7
Regnbégsoring 1,2 2 150-160 3540
Marulk 15 2 160 60-65
Piggvar 15 2 160 4550
Pizza 1 2 max. 89
Brod 1 2 190-200 25-30
Focaccia 1 2 180-190 2025
Gugelhupf 1 2 160 5560
Fruktkaka 1 2 160 3540
Ricotta-kaka 1 2 160-170 25-60
Maordegskakor 1 2 160 20-25
Paradiskaka 1,2 2 160 5560
Petit-chouxer 1,2 2 180 80-90
Biskvier 1 2 150-160 55-60
Risgrynsgrot 1 2 160 55-60
Briocher 0,6 2 160 30-35
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sv Testat i vart provkdk.

Provritter Tartbotten med vatten, utan fett
) o . Biskvibotten pa tva falsar: satt springformerna omlott
Tabellqrna ar framtagna av provningsinstitut for att éver varandra pa gallren.
underlatta tester av enheten.
Enligt EN 60350-1:2013 och IEC 60350-1:2011. Anvisningar . ) .
m Instaliningsvardena galler nar man stéller i en
Graddning ouppvarmd ugn.

m FA&lj anvisningarna om férvarmning i tabellerna.
Installningsvardena galler inte snabbuppvarmning.

m Valj till att bdrja med de I&agre angivna
temperaturerna for att baka.

Bakverk som du sétter in tillsammans pa platar eller i
formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

Graddning pa tva falsar:

" Léngpuaﬁnai fals 3 Anvanda ugnsfunktioner:
Bakplat: fgls 1 n Varmluft
m Former pa gallret m [ Over-/undervarme

forsta gallret: fals 3 - Over-/undervarme & flakt
andra gallret; fals 1

Graddning pé tre falsar:
m Bakplat: fals 5

m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Appelpaj med lock
Appelpaj pa en fals: stall morka springformar omlott.

Appelpaj pa tva falsar: stall mérka springformar omlott
Over varandra.

Kakor i springformar av tunn plat: baka med 6ver- och
undervarme pa en fals. Anvand langpanna i stéllet for
galler och stall springformarna i den.

Matratt Tillbehor Ugnsfunk- Temperaturi Tillag- Forvarm
tion °C ningstid i
minuter

Graddning

Spritskakor, 1 fals* Emaljerad bakplat 2 = 160-170 20-30 Ja

Spritskakor, 2 falsar* Emaljerad bakpléat pé fals 1 1+8 160-170 1525 Ja
Bak- och stekgaller pé fals 3

Smékakor, 1 fals* Bak- och stekgaller 3 = 160-170 20-25 Ja

Smakakor, 2 falsar** Bak- och stekgaller pé fals 1 1+4 150-160 25-30 Ja
Emaljerad bakplat pa fals 4

Tartbotten (1 st.) Springform med sléppa latt-beldggning 160-170 25-35 Ja

Tartbotten (2 st.) 2_springf0rmar med sldppa latt-beldgg- 2 150-160 25-35 Ja
ning

Appelkaka (1 st.) Bakform med slappa latt-beldggning = 170-180 70-80 Ja

Appelkakor (2 st.) 2lspringf0rmar med sldppa latt-beldgg- 3 170-180 80-90 Ja
ning

* Anvand bakplatspapper
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Grilla

Satt dessutom in lAngpannan.

Anvand uppvarmningstyp:
s [T Stor grillyta

Matratt

Grilla
Rostat brod

Hamburgare, 10 st, @ 75 mm

Anvandningstips

Har hittar du massor med tips om formar och tillagning.

Baktips

Du vill se efter om kakan &r genom-
graddad.

Kakan sjunker ihop.

Kakan ar for hog i mitten och ldgre
runt kanterna.

Fruktsaften rinner Over.

Smakakor fastnar i varandra under
graddningen.

Kakan &r for torr.
Kakan &r overallt for ljus.

Kakan ar for ljus upptill men nedtill for

mork.

Kakan ar for mérk upptill men nedtill
for ljus.

Formkakan blir for mork bakill.
Kakan ar overallt for mork.
Bakverket ar ojgmnt graddat.

Du har griddat pé flera falsar. Bakver-
ken pa den Oversta platen &r mérkare

an bakverken pé den nedre.

Kakan ser bra ut men dr inte féardig
inuti.

Kakan lossar inte nar du vander for-
men uppochned.

Testat i vart provkok. sV

Den fangar upp kottsaften och haller ugnsutrymmet rent.

Tillbehor Ugns- Férvarm
funk-

tion

Temperaturi Tillagnings-
tid i minuter

°C

Emaljerad bakplat + invandigt bak-och 5 ] max. 56 Nej

stekgaller

Bak- och stekgaller pé fals 5 och emal-  4+5 O max. 1:asidan 15 Ja, minst 12

jerad bakplét pé fals 4 2:asidan5  minuter
Anvisningar

m Anvand bifogade tillbehor. Ovriga tillbehdr gar att
bestalla som extratillbehdr hos din aterforséljare eller
frdn kundservice.

Ta ut tillbehdr och formar du inte beh&ver ur
ugnsutrymmet innan du anvander ugnen.

m Anvand alltid grytlapp nar du tar ut varma tilloehér
eller formar ur ugnen.

Peta med en trésticka p& den higsta punkten i kakan. Om ingen smet fastnar pé trastickan ar kakan klar.

Anvand mindre vatska nasta gang. Eller s& sanker du temperaturen 10°C och férlanger graddningstiden.
Anpassa till de angivna ingredienserna och receptanvisningarna.

Smora bara botten i springformen. Efter graddningen lossar du kakan férsiktigt fran formen med en kniv.

Anvénd en langpanna ndsta gang.

L&mna ett fritt utrymme pd ca 2 cm runt varje kaka. Da finns det tillrdcklig plats for att kakorna ska kunna jasa
och bli gréddade runtom.

Stéll temperaturen 10° hogre och korta graddningstiden.
Har du rétt fals och tillbehor, stéll in en hogre temperatur eller forlang baktiden.
Satt in kakan pé en hogre fals ndsta gang.

Satt in kakan pé en ldgre fals nésta gang. Valj en lagre temperatur och forldng graddningstiden.

Formen ska sté mitt pa tillbehdret och inte ndra bakvaggen.

Valj en lagre temperatur nasta géng och forlang eventuellt graddningstiden.

Stéll in en ndgot lagre temperatur.

Overflodigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulationen. Klipp alltid till bakpl&tspapperet sa att det passar.
Se till s3 att bakformen inte stér framfor Gppningarna i ugnsutrymmets bakvégg.

Se till s3 att kakorna &r ungefér lika stora och tjocka nér du bakar smékakor.

Anvand alltid varmluft om du ska grédda pé flera falsar. Bakverk som du satter in tillsammans pa platar eller i
formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

Baka vid lagre temperatur och langre tid och anvénd eventuellt mindre vétska. Forgradda botten pa kakor
med saftig fyllning. Stré dver mandel eller strobrod och lagg sedan pa fyliningen.

Lt kakan svalna ytterligare 5 till 10 minuter. Lossar det fortfarande inte kan du dra med kniv forsiktigt Idngs
kanten. Vand kakan en géng till och tack formen med en blot, kall handduk. Smora och stréa formen nasta

gang.
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sv Testat i vart provkdk.

Tips vid stekning och sjudning

Steken har blivit for mérk och pa vissa Kontrollera falsnivan och temperaturen. Valj en 1agre temperatur ndsta gang och frkorta eventuellt stektiden.
stéllen &r ytan brand och/eller steken

ar for torr.

Skorpan ar for tunn. Hoj temperaturen eller sla helt kort pa grillfunktionen mot slutet av stektiden.
Steken ser bra ut, men skyn har brént  Valj ett mindre stekkérl och tillsatt eventuellt mer vatska ndsta gang.

vid.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus  Valj ett storre stekkarl och tillsétt eventuellt mindre vétska ndsta gang.

och vattnig.

Kottet branner vid ndr det ska sjuda. ~ Stekform och lock maste passa ihop och sluta tattt.
Sénk temperaturen och tillsétt eventuellt lite vatska medan kottet sjuder.

Akrylamid i livsmedel

Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hdg varme av mjdl- och starkelserika produkter, t.ex.potatischips,
pommes frites, rostat brod, smafranska, brod eller konditorivaror av mordeg (kex, olika slags pepparkakor).

Tips for akrylamidfattig tillagning av matratter

Allmant m Hall tillagningstiderna s& korta som mdjligt.
m Bryn matrétterna gyllengula, inte for morka.
m Tjocka, omféngsrika livsmedel innehaller mindre akrylamid.

Bakning Med dver-/undervdrme, max 200° C.
Varmluft max. 180¢ C.
Smakakor Med over-/undervarme, max 190° C.

Varmluft max. 170¢ C.
Agg eller &ggula reducerar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugnen Bred ut jamnt fordelat p& en plét, i ett lager. Ta minst 400 g per plat, sa att dina pommes frites inte blir
torra.
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