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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

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.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

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 vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indenders.

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 veere forbundet med brugen af
apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengaring og vedligeholdelse ma ikke
udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

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

Serg for, at tilbeharet vender rigtigt, nar det
saettes | ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret i brugsanvisningen.



Brandfare!

= Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovndagren op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke starre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehoret.

Fare for forbraending!

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

= Tiloehgr eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehegr eller service ud af ovnrummet.

= Alkoholdampe kan antaendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meengder drikkevarer med haoijt
alkoholindhold. Luk apparatets dar
forsigtigt op.

Fare for skoldning!

= De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Ror aldrig ved de varme
dele. Hold bern pa sikker afstand.

= Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets dor abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold barn pa sikker afstand.

= Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heaeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det
er varmt.

Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndagrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,

aggressive eller skurende renggringsmidler.

Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er
farlige.Kun serviceteknikere, der er
uddannet af os, ma udfare
reparationer.Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i

sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

= |soleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sarg for, at tilslutningskablet
ved elekiriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

= |Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk st@d. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

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

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

Arsager til skader
Pas pa!

m Tilbehar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Sast ikke
tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Seet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
50°C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

m 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.

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

m 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 fiernes igen.
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere.

m Afkeling med aben ovnder: Lad altid apparatet kele af med
lukket dar. Selv om ovndaren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne pa de tilstedende kokkenelementer med tiden
blive beskadiget.

m Meget snavset derteetning: Hvis dgrteetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstedende skabselementer kan
blive beskadiget.Hold altid derteetningen ren.

m Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den abne ovnder til at sté eller sidde pa eller til at leene sig
op ad. Brug ikke apparatets der som frasaetningsplads for
service eller tilbehgr.

m Seette tilbehgr 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.

m Transport af apparatet: Brug aldrig dargrebet til at lafte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
vaegt og kan knaekke af.



Deres nye ovn

Her leerer De Deres nye ovn at kende. Betjeningsfeltet og de
enkelte betjeningselementer bliver forklaret. Der er oplysninger
om ovnrummet og om tilbehgret.

Betjeningspanel

Her kan du fa et overblik over betjeningspanelet. Udfgrelsen
afhaenger af den pagaeldende komfurtype.
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Kommentarer

1 Funktionsveelger

2 Temperaturveelger

Funktionsveelger

Med funktionsveelgeren indstiller du ovnens ovnfunktion.
Funktionsveelgeren kan drejes til hajre eller venstre.

Nar du teender funktionsveelgeren, lyser lampen i ovnen.

Positioner Funktion

0 Fra Ovnen er slukket.

O  Over- og under- Bagning og stegning er kun mulig
varme pa en rille. Denne indstilling er vel-

egnet til kager og pizza i forme eller
pa bageplade samt til magre kad-
stykker fra ko, kalv og vildt. Varmen
kommer jeevnt fra oven og fra
neden.

3D-varmluft* Kage, pizza, smakager, muffins og
butterdej kan du bage pa to riller

samtidigt.

Ved hjalp af en ventilator med ring-
varmelegeme pa ovnens bagveaeg
fordeles den opvarmede luft jeevnt.

(O Undervarme Med undervarme kan du efterbage
og -brune mad nedefra. Temperatu-

ren kommer nedefra.

Varmluftgrillning Varmluftgrillning egner sig specielt
til grillning af fisk, fierkree og store
stykker kad. Grillvarmelegeme og
ventilator teender og slukker skifte-
vis. Ventilatoren fordeler den opvar-

mede |uft rundt om maden.

(]  Fladgrilining, stor  Du kan grille flere steaks, palser,
flade fisk og toast. Hele fladen under
grillvarmelegemet opvarmes.

Lynopvarmning Til hurtig opvarmning af mad.

* Ovnfunktion iht. energi-effektivitetsklasse EN50304.

Temperaturveelger

Du kan indstille temperaturen og grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Positioner Funktion

° Fra Ovnen er varm.

50-270 Temperaturomrade Temperaturangivelsen sker
i°C.

o, oe, eee Grilltrin Grilltrin for grillen, stor[™]
flade.

e =Trin 1, svag
e e =Trin 2, mellem
e e =Trin 3, kraftig

Nar ovnen varmer, lyser lampen over temperaturvasigeren. |
varmepauserne slukker den. Ved nogle indstillinger lyser den
ikke.

Grilltrin

Ved fladgrillning [7] indstiller du et grilltrin med
temperaturveelgeren.

Ovnrum

Ovnlampen er placeret inde i ovnrummet. Ovnen bliver
beskyttet mod overophedning af en kgleventilator.

Ovnlampe

Ovnlampen lyser, nar ovnen bruges. Ved at dreje
funktionsveelgeren om pa en vilkarlig position, kan ovnlampen
ogsa teendes, uden at ovnen opvarmes.

Kgleventilator

Kaleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme luft
kommer ud via dgren.

Kgleventilatoren fortseetter med at kare et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, sé& den hurtigere kan kale af.

Pas pa!

Ventilationsabningerne mé ikke daekkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.



Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Sgrg altid for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det saettes i ovnen.

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbehgar.

Indskubning af tilbehoret

Tilbeharet kan skubbes ind i ovnen i 4 forskellige hgjder. Skub
altid tilbehgret ind til anslag, sa det ikke rgrer ved glasset i
ovnlagen.

Bemaeerk: Tilbehgret kan deformeres pga. varmen. Nar
tilbehgret er kalet af, far det atter sin oprindelige form.
Funktionen pavirkes ikke.

Hold fast i bagepladen i siderne med begge heender og skub
den parallelt ind i rillerne. Undgé bevaegelser mod hgjre eller
venstre mens bagepladen skubbes ind. Ellers er det meget
sveert at skubbe bagepladen ind. De emaljerede overflader kan
blive beskadiget.

De kan kgbe supplerende tilbehar hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.

N\

|I¥ /)

Nar tiloehgret er trukket ca. halvvejs ud, gar det i hak. Nu er det
let at tage maden ud.

Nar tilbehgret skubbes ind i ovnen skal man vaere opmasrksom
pa udbugtningen pa bagsiden af tilbeharet. Kun sadan gar det
rigtigt i hak.

——

Rist
Til fade, kageforme, stege, grillstyk-
ker og dybfrosne retter.

Seet risten ind med den abne side
mod ovndgren og krumningen
nedad ~—.

Emaljeret bageplade
Til kager og smakager.

Seet bagepladen ind med den skra
side mod ovndgren.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk,
dybfrosne retter og store stege. Den
kan ogsa bruges som fedtopsam-
lingsbakke, nar De griller direkte pa
risten.

Seet universalbradepanden ind med
den skra side mod ovndgren.

Ekstraudstyr*

Ekstraudstyr kan kabes hos kundeservice eller i faghandlen. |

vores brochurer eller pa internettet findes forskellige produkter,
der er egnet til din ovn. Tilgeengeligheden af ekstraudstyr eller
muligheden for bestilling via internettet er forskellig fra land til

land. Du kan finde informationer om dette i salgsmaterialet.

Ikke alt ekstraudstyr er egnet til alle apparater. Angiv altid
apparatets komplette navn (E-nr.) ved kab.

Ekstraudstyr* HZ-nummer Funktion
Rist HZ434000 Til ildfaste fade, kageforme, stege, grillvarer og dybfrosne retter.
Bageplade i aluminium HZ430001 Til kager og smakager.

Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.
Emaljebageplade HZ431001 Til kager og smakager.

Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.
Universalbradepande HZ432001 Til saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege. Kan ogséa bruges

til at opsamle fedt eller kedsaft under risten.

Skub universalbradepanden ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Ovnlage - Andre sikkerhedsforanstaltninger

Ved leengere madlavningstider kan ovnlagen blive meget varm.

Hvis du har mindre bgrn, skal du veere ekstra forsigtig ved brug
af ovnen.

Derudover er der en beskyttelsesanordning til radighed, der
forhindrer at ovnlagen kan bergres direkte. Dette ekstraudstyr (
440651) kan rekvireres hos kundeservice.

Lagesikring

Der medfaelger en lagesikring i leveringen af din ovn.
Lagesikringen anbringes under betjeningspanelet. Veer
opmaerksom pa monteringsvejledningen.

For at abne lagen trykkes lagesikringen opad. Kontroller, om
lagesikringen er i indgreb, nar du lukker ovnlagen.
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Inden den forste ibrugtagning

Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gare, inden De
tilbereder retter i ovnen for farste gang. Laes forst kapitlet
Sikkerhedsanvisninger.

Opvarme ovnen

De kan fjerne lugten af ny ovn ved at opvarme den tomme,
lukkede ovn. Det er bedst at opvarme ovnen i en time med
over-/undervarme &) pa 240 °C. Pas p4, at der ikke er rester
af emballage i ovnen.

Indstille ovhen

Ovnen kan indstilles pa flere forskellige mader. Her bliver
beskrevet, hvordan De kan indstille den gnskede ovnfunktion
og temperatur samt grilltrin.

Ovnfunktion og temperatur

Eksempel i billedet: Over-/undervarme 190 °C.

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelgeren.

2.Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres ovn
smuk og funktionsdygtig i lang tid. Her bliver beskrevet,
hvordan ovnen plejes og renggares rigtigt.

Anvisninger
m De sma farveforskelle pa ovnens front skyldes forskellige
materialer som glas, kunststof eller metal.

m Skygger péa glasruden, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opsta sma farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanter pa tynde bageplader helt. De kan derfor vaere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

1. Stil funktionsvaelgeren pa over-/undervarme [Z.
2.Indstil til 240 °C med temperaturveelgeren.

Sluk ovnen efter en time. Dette gares ved at dreje
funktionsveelgeren hen pa position nul.

Rense tilbehor

Renger tilbehgret grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det fgrste gang.

Ovnen varmes op.

Slukning af ovn
Anbring funktionsveelgeren i nul-position.

FEndring af indstillinger
Ovnfunktion, temperatur og grilltrin kan aendres efter behov.

Lynopvarmning
Med lynopvarmning nar ovnen den indstillede temperatur
seerlig hurtigt.

Anvend lynopvarmningen ved en indstillet temperatur pa over
100 °C.

Seet forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afsluttet, fordi
retten derved bliver mere ensartet tilberedt.

1. Seet funktionsvaelgeren pa [,

2.Indstil temperaturen med temperaturveelgeren.

Efter nogle fa sekunder begynder ovnen at varme.
Indikatorlampen over temperaturvaelgeren lyser.
Lynopvarmning er afsluttet

Indikatorlampen over temperaturveelgeren slukkes. Seet retten i
ovnen, og indstil den gnskede ovnfunktion.

Afbryde lynopvarmning

Drej funktionsveelgeren til position nul. Ovnen er slukket.

Rengoeringsmiddel

Overhold falgende angivelser, sa de forskellige overflader ikke
bliver beskadiget pga. forkerte renggringsmidler.

Ved rengering af ovhen

m ingen staerke eller skurende rengaringsmidler,

m ingen rengeringsmidler med stor alkoholandel,
m ingen skuresvampe

m ingen hgjtryksrenser eller dampstraler.

m Renger ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Vask nye svampe grundigt inden ferste anvendelse.



Fronter i rust-
frit stal

Ter komfuret af med vand og en smule opva-
skemiddel. Vask altid parallelt med den natur-
lige aring. Ellers kan der opsta ridser. Tar
med en blgd klud. Pletter fra kalk, fedt, sti-
velse og eeggehvide fiernes straks. Brug ikke
skurepulver, ridsende svampe eller grove ren-
geringsklude. Fronterne i rustfrit stal kan pole-
res vha. specielt plejemiddel. Overhold
henvisningerne fra producenten. Specielle
rengaringsmidler til rustfrit stal fas ved vores
kundeservice eller i specialforretninger.

Emaljeflader

Ter med en smule opvaskemiddel og varmt

2.Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud
(illustration B).

og lakerede vand. Ter med en blgd klud.

overflader

Knapper Tar med en smule opvaskemiddel og varmt
vand. Tar med en blgd klud.

Glasplade Kan rengeres med rengeringsmiddel til glas.
Anvend ikke aggressive renggringsmidler
eller skarpe metalgenstande. Disse kan ridse
og beskadige glaspladens overflade.

Pakning Ter af med en fugtig klud. Ter med en blgd

klud.

Ovnens inder-
side

Renger med varmt vand eller eddikevand.
Ved meget snavs: Ovnrens ma kun anvendes
pa afkalede overflader.

Ovnlampeglas

Ter med en smule opvaskemiddel og varmt
vand. Ter med en blad klud.
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Renger rillerne med opvaskemiddel og en svamp. Brug en
borste ved meget snavs.

Montering af rillerne

1.Isaet forsigtigt de to kroge i de averste huller. (illustration A-B)

Tilbehor Saet i blad i varmt seebevand. Renger med en
barste eller en svamp.

Bageplade i Rengor ikke i opvaskemaskinen. Anvend

aluminium aldrig ovnrens. Renger aldrig metaloverfla-

(ekstraudstyr) derne med en kniv eller en lignende skarp

genstand for at undga ridser. Renger vandret
med en smule opvaskemiddel og en fugtig
glasrenggringsklud eller en mikrofiberklud.
Ter med en blgd klud. Anvend ikke skuremid-
del, ridsende svampe eller grove rengerings-
klude. De ridser bagepladen

Barnesikring
(ekstraudstyr)

Hvis der er anbragt en barnesikring pa ovnla-
gen, skal denne fjernes far rengaring. Seet alle
kunststofdele i blgd i varmt seebevand og
vask med en svamp. Tegr med en blgd klud.
Ved kraftig snavs fungerer bgrnesikringen
ikke laengere korrekt.

Kogeplade

Henvisninger vedrarende pleje og rengaring
stér i ovnens brugsanvisning.

Afmontere/montere ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, nar de skal rengares. Ovnen

skal veere kold.

Afmontering af rillerne

1.Traek rillerne ud forneden og treek dem lidt fremad. Traek
forleengerstifterne i nederste rilleomrade ud af
fastgerelsesébningerne (illustration A).
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A Forkert montering!

Bevaeg aldrig rillerne, for de to kroge er isat helt i de gverste
huller. Emaljen kan blive gdelagt og breekke (illustration C).
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2.De to kroge skal veere ihaengt komplet i de gverste huller.
Bevaeg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter
dem i de nederste huller (illustration D).

3.Monter begge riller i ovnens sidevaegge (illustration E).

Ved korrekt monterede riller er afstanden mellem de to gverste
riller starre.




Afmontere/montere ovndor

Ved rengering og nar glasruderne i ovndgren skal afmonteres,
kan ovndgren tages af.

Der er placeret en lasepal ovndgrens hasngsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndgren last fast. Sa
kan den ikke tages af. Nar ovndgren skal tages af, og
lasearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne sikret. De kan
ikke smeekke .

A Fare for tilskadekomst!

Nar haengslerne ikke er sikret, kan de smaekke i med stor kraft.
Sorg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndaren skal tages af.

Tage doren af
1.Luk ovndaren helt op.

2.Vip de to lasepaler i venstre og hgjre side op (figur A).

3.Luk ovndgren i til anslaget. Tag fat i deren med begge
haender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere, og treek ud
(figur B).

Seette doren pa
Seet ovndgren pa igen i omvendt reekkefglge.

1.Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge haengsler fares
lige ind i &bningerne (figur A).

2.Kaerven pa heengslerne skal ga i indgreb pa begge sider
(figur B).

—

3.Vip begge lasepaler ned igen (figur C). Luk ovndgren.

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndgren falder ud ved et uheld, eller hvis et haangsel
smaekker i, ma de ikke tage fat i heengslet. Kontakt
kundeservice.

Afmontering og montering af ovnlagens
glasplader

For bedre rengering kan glaspladerne ved ovnlagen
afmonteres.

Afmontering

1. Afmontering af ovnlagen. Se afsnittet Afmontering af
ovnlagen. Laeg ovnlagen med grebet nedad pa et kleede.

2. Fjern afskasrmningen foroven ved ovnlagen. Til dette formal
trykkes med fingrene til venstre og hgjre. Traek
afskeermningen ud (illustration A).

3. Left den averste plade og traek den ud (illustration B).

Renger pladerne med rengaeringsmiddel til glas og en blgd
klud.
A Fare for tilskadekomst!

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



Montering

1.Hold fast i den gverste glasplade i siderne og skub den ind
skrat bagud. Pladen skal skubbes ind i &bningerne pa
undersiden. Den glatte flade skal veere udvendig, den ru
indvendig. (illustration A).

= /(

En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, er arsagen ofte en bagatel. Se efter i
tabellen, inden De kontakter kundeservice. Maske kan De selv
afhjeelpe fejlen.

Fejltabel

Hvis der er en ret, der ikke lykkedes for dig, skal du se i
afsnittet . Vi har testet retterne i vores madlavningsstudie. Her
kan du finde nyttige rad og informationer vedrgrende
madlavning, bagning og stegning.

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning/informationer

Ovnen fungerer Sikringen er
ikke. defekt.

Kig i sikringsskabet om sik-
ringen er defekt.

Kontroller, om kgkkenlam-
pen eller andre kakkenap-
parater fungerer.

Stramsvigt.

Ovnen er varm. Stev pa kontakt- Drej knapperne nogle
delene. gange til hgjre og venstre.

A Fare for stod!

Reparationer, der ikke gennemfares iht. reglerne er farlige.
Reparationer ma kun gennemferes af en tekniker fra vores
kundeservice.

Pas pa!

Hvis komfurets kabel beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, deres kundeservice eller en lignende kvalificeret
person.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsé for at
undgéa ungdige teknikerbesag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), s& vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes pa
siden af ovndgren. 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.
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2. Placer afskaermningen foroven ved ovnlagen og tryk den fast.
Sgrg for, at hakkene gér rigtigt i hak i siderne.

3. Monter atter ovnlagen. Se afsnittet Montering af ovnlagen.

Brug ferst ovnen igen, nar pladerne er monteret korrekt.

Udskifte ovnlampepaere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal paeren skiftes ud.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepeerer, 40 watt,
hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne
type peerer.

A Fare for elektrisk stod!

Sla sikringen i sikringsskabet fra.

1.Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
2.Skru glasafdeekningen af mod venstre, og tag den ud.

3. Udskift peeren med en paere af samme type.
4.Skru glasafdaskningen pa igen.
5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Glasafdaekning

Hvis en glasafdeekning er blevet beskadiget, skal den udskiftes.
Der fas glasafdaekninger af den rigtige type hos kundeservice.
Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Bemeerk, at serviceteknikerens besag i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.



Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44898985

De kan altid stole p4a, at producenten har den sterste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,
kan man veere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.

Tips om energibesparelse og miljghensyn

Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien ved
bagning og stegning, og om, hvordan apparatet bortskaffes
korrekt.

Energibesparelse

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

m Anvend mgrke, 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. Sa er
ovnen stadig varm. P& den méde reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsé saette 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

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

Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogsa angivet, hvilken ovnfunktion og temperatur
der er bedst egnet til den pageeldende ret. De far oplysninger
om det rigtige tilbehgr samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger

m Angivelserne i tabellen geelder altid for iseetning i en kold og
tom ovn.
Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne. Laeg forst
bagepapir pa tilboehgret efter forvarmningen.

m Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afhaenger af fedevarernes kvalitet og beskaffenhed.

m Anvend det leverede tiloehgr. Der kan fas ekstra tilbehgr i
specialbutikker eller hos kundeservice.
Tag alt tilbehgr og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,
inden den benyttes.

m Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbehar eller fade
ud af ovnen.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt int. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat opfylder bestemmelserne i Radets
E direktiv 2002/96/EF om genvinding og bortskaffelse af

affald af elektrisk- og elektronisk udstyr (WEEE - waste
electrical and electronic equipment). Dette direktiv
angiver rammerne for indlevering og recycling af
kasserede apparater geeldende for hele EU.

Foranstaltninger, der skal overholdes under
transporten

Fastger alle beveegelige dele i og pa komfuret med tape, der
kan fiernes uden spor. Skub samtlige tilbehgrsdele (f.eks.
bageplade) med en tynd papkarton ved kanterne ind i de
pageeldende rum, s komfuret ikke beskadiges. Laeg en
papkarton eller lignende mellem for- og bagside, for at undga,
at indersiden af glasset i ldgen rammes. Fastger ovnldgen med
tape pa apparatets sider.

Opbevar komfurets originale emballage. Transporter kun
komfuret i den originale emballage. Vaer opmaerksom pa
transportpilene pa emballagen.

Hvis den orignale emballage er blevet smidt ud

Pak komfuret i beskyttede emballage, sa der garanteres
tilstraekkelig beskyttelse mod eventuelle transportskader.

Transporter komfuret i lodret position. Hold ikke fast i komfuret i
grebet eller ved tilslutningerne bagpa, da disse kan blive
beskadiget. Leeg ingen tunge genstande pa komfuret.

Kager og bagvaerk

Bagning pa en rille

Ved bagning af kager og teerter giver over-/undervarme & det
bedste resultat.

Ved bagning med 3D varmiuft [@) skubbes tilbeheret ind i de
falgende riller:

m Kage i bageform: Rille 2
m Kage pa bageplade: Rille 3

Bagning og stegning pa flere riller

Brug 3D varmluft [@).

Iseetningshajder ved bagning og stegning pa 2 riller:
m Universalbradepande Rille 3

m Bageplade: Rille 1

Mad, der seettes i ovnen samtidigt, behgver ikke at veere feerdig
pa samme tid.

| tabellerne kan du finde et udvalg af retter.
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Bageforme Tabeller

Bageforme af markt metal er bedst egnet. | tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver fof;skellige S];'zQS kager og gagvaetr)k. 'Il;e?p%raéurDogfbaget(ijd
bagetiderne forleenget, og kagerne bliver ikke sé jeevnt bagt. atheenger ar dejens masngae og beskatienned. Lerior er aer

) N angivet intervaller i tabellerne. Prov forst med den laveste
Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er

producentens angivelser og opskrifter som vejledning. ngdvendigt, kan De indstille en hgjere temperatur naeste gang.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan

dejmaengder og angivelser i opskrifterne vaere anderledes. Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter, hvis ovnen

forvarmes.
Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.

Kager i forme Form Rille Ovnfunktion Temperatur, Varighed,

°C minutter

Formkager, enkel Marmorkageform 2 (] 160-180 55-65

Formkage, fin (f.eks. sandkage) Marmorkageform 2 (] 155-175 65-75

Mgrdejsbund med kant Springform 1 (] 160-180 30-40

Teertebund ar rerede;j Teerteform 2 (] 160-180 25-35

Lagkagebund Springform 2 = 160-180 30-40

Frugt- eller kvarkteerte, mardej* Mgrk springform 1 (] 170-190 70-90

Frugtteerte, fin, med rgredej Springform 2 (] 150-170 55-65

Madteerter* (f.eks. Quiche/Lagteerte) Springform 1 (] 180-200 50-60

* Lad kagen sté til afkgling i ovnen i ca. 20 minutter.

Bradepandekage Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturangiv Varighed,

elsei °C minutter

Rart dej eller geerdej med spradt lag Universalbradepande 3 (] 160-180 25-35
Emaljebageplade + uni- 1+3 150-170 40-50
versalbradepande*

Rart dej eller geerdej med saftigt lag (frugt) Universalbradepande 3 O 140-160 40-50
Emaljebageplade + uni- 1+3 130-150 50-60
versalbradepande*

Biskuitroulade (forvarmning) Universalbradepande 2 (] 170-190 15-20

Geerbrgd med fyld, 500 g mel Universalbradepande 2 (] 160-180 25-35

Julekage, 500 g mel Universalbradepande 3 (] 160-180 50-60

Julekage, 1 kg mel Universalbradepande 3 O 150-170 90-100

Strudel, sed Universalbradepande 2 (] 180-200 55-65

Pizza Universalbradepande 3 (] 180-200 20-30
Emaljebageplade + uni- 1+3 150-170 35-45
versalbradepande*

* Ved bagning pé to riller skal universalbradepanden altid skubbes ind i den averste rille.

Brod og rundstykker Heeld aldrig vand direkte ind i den varme ovn.

Hvis ikke andet er angivet, forvarmes ovnen altid, nar der skal

bages brad.

Brad og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturan Varighed,

givelsei °C minutter

Geerbrad, 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 270 8

190 35-45

Surdejsbrad, 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 270 8

190 35-45
Rundstykker (f.eks. rundstykker af rugmel) Universalbradepande 2 = 180-200 15-20
Emaljebageplade + uni- 1+3 160-180 15-25

versalbradepande

* Ved bagning pa to riller skal universalbradepanden altid skubbes ind i den averste rille.
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Smakager Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturangivelse i °C Varighed,

minutter
Smakager Universalbradepande 3 (] 150-170 10-20
Emaljebageplade + uni- 1+3 130-150 30-40
versalbradepande*
Marengs Universalbradepande 3 70-90 135-145
Vandbakkelser Universalbradepande 2 (] 200-220 30-40
Makroner Universalbradepande 3 (] 110-130 30-40
Emaljebageplade + uni- 1+3 100-120 35-45
versalbradepande*
Butterdej Universalbradepande 3 190-210 20-30
Emaljebageplade + uni- 1+3 180-200 30-40

versalbradepande*

* Ved bagning pa to riller skal universalbradepanden altid skubbes ind i den averste rille.

Bagetips

De vil bage efter egen opskrift. Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan konstateres, om en rgrekage er en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen ca. 10 minutter, far bagetiden i opskrif-

gennembagt. ten er gaet. Hvis der ikke klaeber dej ved traepinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen. Brug mindre veede naeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere. Over-
hold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er haevet i midten men er lav Undlad at smgre springformens kant. Efter bagningen lgsnes kagen forsigtigt med en

langs kanten. kniv.

Kagen er blevet for merk foroven. Placer den lavere i ovnen, vaelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt leengere.

Kagen er for ter. Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med frugt-

saft eller noget alkoholholdigt. Veelg naeste gang en temperatur, som er 10 grader
hgjere, og reducer bagetiden.

Bradet eller kagen (f.eks. ostekage) ser Anvend lidt mindre veede neeste gang, og bag kagen lidt l&engere ved lavere temperatur.
fin ud, men er kleeg indvendig (for fed- Forbag bunden ved kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og laeg
tet, gennemtrukket med vandede lag). derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt jeevnt. Veelg en lidt lavere temperatur, sé bliver bagveerket bagt mere jeevnt. Bag sart bagveerk
med over-/undervarme & i et lag. Hvis bagepapiret stikker ud over kanten, kan det for-
ringe luftcirkulationen. Klip derfor altid bagepapiret til, s det passer til bagepladens stor-

relse.
Frugtkagen er for lys i bunden. Sat kagen en rille lavere naeste gang.
Frugtsaften Igber over. Brug evt. den dybere universalbradepande naeste gang.
Smat bagveerk af geerdej klaeber sam-  Der skal vaere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. S& er der tilstraekkelig plads til, at
men under bagningen. hvert stykke bagveerk kan hasve og blive brunet hele vejen rundt.
De har bagt i flere lag. P4 den everste  Brug altid 3D-varmluft [®] ved bagning i flere lag. Plader, der saettes i ovnen samtidig, er
plade er bagvaerket markere end pa ikke ngdvendigvis feerdige pa samme tid.

den nederste.

Ved bagning af saftige kager opstar der Der kan opstd vanddamp under bagningen. Den kommer ud over daren. Vanddampen
kondensvand. kan samle sig pa betjeningsfeltet eller pa forsiden af kekkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand. Dette er fysisk betinget.

Kod, fjerkr&, fisk Stil altid varmt glasservice pa en tgr varmebriks. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.
Forme og tilbehor

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder. Til Sltegnlhg .
store stege er universalbradepanden Ogsé velegnet. Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af fadet skal vaere

kket LV i
Fade og beholdere af glas er mest velegnet. Veer opmaerksom deekket med ca. V2 om vaede

pé, at |éget passer til Stegegryden og slutter teet. Ved grydestege skal der tilseettes rlgellgt vaede. Bunden af

. . . fadet skal kket 1-2 i
Ved emaljerede stegegryder skal der tilseettes lidt mere veede. adet skal veere deekket med vaede

Meangden af veeden afheenger af kadets art og fadets
materiale. Ved tilberedning af kad i en emaljeret stegegryde
skal der bruges lidt mere veere end ved fade af glas.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kadet ikke brunet sa
kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forlaeng

tilberedningstiderne. o ) .
Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede. Kadet bliver

tilberedt langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en laengere tilberedningstid.

Oplysninger i tabellerne:
Fade uden lag = aben
Fade med lag = lukket

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

13



Henvisninger vedrgrende grillning
Grill altid i en lukket ovn.

Opvarm grillen i ca. 3 minutter, fgr du leegger grillvarerne pa
risten.

Laeg grillvarerne direkte pa risten. En enkelt grillvare bliver
bedst, hvis den laegges midt pa risten. Skub
universalbradepanden ind i rille 1. Kadsaften opfanges og
ovnen forbliver mere ren.

Bagepladen eller universalbradepanden ma ikke skubbes ind i
rille 4. Ved hgje temperaturer kan de deformeres og beskadige
det indvendige af ovnen, nar de treekkes ud.

Tag helst grillvarer, der er lige store. Pa den made bliver de
ensartet brune og bliver dejligt saftige. Kom farst salt pa dit
kad efter grillningen.

Vend grillvarerne efter %3 den angivne tid.

Grillvarmelegemet teender og slukker hele tiden. Det er normalt.
Hvor ofte dette sker, retter sig efter det indstillede grilltrin.

Kod

Vend kadstykkerne efter halvdelen af tiden.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i den
slukkede ovn med lukket ovnder. Pa den made bliver saften
bedre fordelt i kedet.

Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile
i ovnen i 10 minutter.

Skeer ridser over kryds i svaeren pé flaeskesteg, og leeg den i
fadet med sveaeren nedad faorst.

Kod Vaegt Tilbeher og ildfaste fade Rille Ovnfunktion Temperatur Varighed,
°C, grilltrin minutter

Oksekod

Oksesteg 1,0 kg lukket 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 (] 190-210 140
2,0 kg 2 (] 180-200 160

Oksefilet, rosa 1,0 kg aben 1 (] 210-230 70
1,5 kg 1 (] 200-220 80

Roastbeef, rosa 1,0 kg aben 1 230-250 50

Steaks, 3 cm, rosa Rist + universalbradepande 4+1 ] 3 15

Kalvekod

Kalvesteg 1,0 kg aben 1 (] 200-220 100
1,5 kg 1 O 190-210 120
2,0 kg 1 (] 180-200 140

Svinekod

uden sveer (f.eks. . nakkekam) 1,0 kg aben 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

med sveer (f.eks. . skank) 1,0 kg aben 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Hamburgerryg med ben 1,0 kg lukket 1 O 210-230 80

Lammekod

Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg aben 1 170-190 120

Hakket ked

Forloren hare ca. 750 g aben 1 180-200 70

Polser

Polser Rist + universalbradepande 4+1 ] 3 15

Fjerkrae Ved stegning af and eller gas stikkes huller i skindet under

Tabelvaerdierne geelder ved isaetning i en kold ovn.

Veegtangivelserne i tabellen refererer til stegeklart fjerkrae uden
fyld.

Hvis du griller direkte pa risten, skubbes universalbradepanden
ind irille 1.

vingerne, séa fedtet kan labe veek.

Laeg fierkrae med brystsiden nedad pa risten. Helt fijerkrae
vendes efter totredjedele af tiden.

Fjerkree bliver seerlig spredt og brunt, hvis det til slut smares
med smgr, saltvand eller appelsinsaft.

Fjerkrae Vaegt Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunktion = Temperatur °C, Varighed, minut-
ste fade grilltrin ter

Halv kylling, 1-4 stk. a 4009 Rist 2 210-230 40-50

Kyllingestykker 42509 Rist 3 210-230 30-40
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Fjerkrae Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunktion = Temperatur °C, Varighed, minut-
ste fade grilltrin ter
Kylling, hel 1-4 stk. Rist 2 200-220 55-85
And, hel 1,7 kg Rist 2 170-190 80-100
Gas, hel 3,0 kg Rist 2 160-180 110-130
Lille kalkun, hel 3,0 kg Rist 2 180-200 80-100
2 kalkunlar a 800g Rist 2 180-200 80-100
Fisk Hele fisk skal ikke vendes. Skub fisken ind i ovnen i
Vend fisken efter % den angivne id. Cler ot e, ldfast fad ind | bugén, 84 fisken St mere atabil.
Ved direkte grillning pé risten skubbes universalbradepanden
ind i rille 1. Fiskesaften opfanges og ovnen forbliver mere ren.
Fisk Vaegt Tilbehor og ildfa- Rille Ovnfunktion Temperatur °C, Varighed,
ste fade grilltrin minutter
Fisk, hel a 300 g Rist 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Rist 2 190-210 40-50
1,5 kg Rist 2 180-200 60-70
Fisk i skiver, f.eks. boffer a300 g Rist 4 ™ 2 20-25

Stege- og grilltips

Stegens vaegt er ikke angivet i tabellen.

Veelg angivelserne svarende til den naestlaveste vaegt, og forlaeng tilberedningstiden.

De gnsker at finde ud af, om stegen er

feerdig.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prev med en ske. Tryk pa stegen

med en ske. Hvis stegen fgles fast, er den feerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes

lidt leengere.

Stegen er for mgrk, og sveeren er visse
steder blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket.

Veelg naeste gang et mindre stegefad, eller tilsaet mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys

0g vandet.

Veelg et starre stegefad neeste gang, og tilseet mindre vaede.

Der dannes damp, nar der heeldes

veeske pa stegen.

Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
ningen. Vanddampen kan saette sig forsiden af apparatet eller pa kekkenelementerne

ved siden af og dryppe af som kondensvand.

Teerte, gratin, toast

Stil altid fade og beholdere pa risten.

Hvis De griller direkte pa risten, skal De ogsa seette
universalbradepanden ind i rille 1. S& bevares ovnen ren.

Tilberedningstiden for en gratin eller teerte afhaenger af fadets
starrelse og gratinens/tertens hgjde. Angivelserne i tabellen er
kun vejledende.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunktion Temperaturangivelsei Varighed,
°C minutter

Souffléer

Soufflé, sad Souffléform (] 170-190 50-60

Pastagratin Souffléform O 210-230 25-35

Gratin

Kartoffelgratin af ra ingredienser,  Souffléform 2 150-170 50-60

Hejde maks. 2 cm 2 souffléforme* 1+3 160-180 60-80

Toast

Bruning af toast, 12 stk. Rist 4 ™ 4-5

Toast, gratineret, 12 stk. Rist 3 ] 5-8

* Ekstra plader og riste fas som ekstraudstyr ved kundeservice eller i faghandlen.
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Faerdigretter
Folg producentens anvisninger pa emballagen.

Kontroller, at bagepapiret kan téle de angivne temperaturer, nar
De leegger bagepapir pa tilbehgret. Tilpas papiret efter rettens
starrelse.

Resultatet af tilberedningen er meget afhaengig af
levnedsmidlerne. Der kan veere tale om misfarvninger og
ujeevnheder allerede ved den utilberedte vare.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturangivelsei Varighed,
°C minutter
Kage med frugtfyld Universalbradepande 3 190-210 45-55
Pommes frites Universalbradepande 3 (] 210-230 25-30
Pizza Rist 2 (] 200-220 15-20
Pizza-baguette Rist 2 190-210 15-20

Henvisning

Ved tilberedning af dybfrosne retter kan universalbradepanden deformeres. Arsagen til dette er de store temperaturforskelle, som
tilbehgret udsaettes for. Deformeringen forsvinder allerede under tilberedningen.

Specielle retter

Ved lave temperaturer lykkes med 3D-varmluft |& cremet
yoghurt lige sa godt som blad gaerde;.

Tag ferst tilbeher, gitter og teleskopudtraeek ud af ovnrummet.
Tilberede yoghurt

1.Kog 1 liter meelk (3,5 % fedt) op, og lad den kgle af til 40 °C.
2.Rer 150 g yoghurt (keleskabstemperatur) i.

3.Haeld yoghurtmassen over i kopper eller sméa glas med
skruelag, og deek til med plastfolie.

4.Forvarm ovnrummet som angivet.

5.Stil kopperne eller glassene pa bunden af ovnen, og tilbered
som angivet.

Hzevning af gaerdej

1.Tilbered geerdejen som normalt, haeld den i en varmefast skal
af keramik, og daek den til.
2.Forvarm ovnrummet som angivet.

3.Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til
havning.

Ret Forme og tilbehor Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion
Yoghurt Kopper eller glas  Stilles pa ovnbun- Forvarm til 50 °C 5 min.
med Skruelég den 50 °C 8 timer
Heevning af geerdej Varmebestandigt Stilles pa ovnbun- Forvarm til 50 °C 5-10 min.
fad den Sluk ovnen, og anbring geer-  20-30 min.

dejen i ovnen

Optoning

Optaeningstiderne retter sig efter fadevarernes type og
maengde.

Vaer opmaerksom pa producentens angivelser pa emballagen.

Tag fedevarerne ud af emballagen og stil dem i et egnet, ildfast
fad pa risten.

Laeg fierkrae med brystsiden pa tallerkenen.

Dybfrostvarer Tilbehor Rille Ovn- Temperatur
funktion
f.eks. lagkager med flgdeskum, lagkager med smarcreme, lagka- Rist 2 Temperaturveelgeren for-

ger med chokolade- eller sukkerglasur, frugter, kylling, pglse og
ked, brad, rundstykker, kage og andet bagveerk

bliver slukket

Torring

Med 3D-varmluft kan De tarre madvarer med fremragende
resultater.

Brug kun fejlfri frugt og grentsager, og vask alt grundigt.

Lad frugt/grentsager dryppe godt af, og tar dem af.
Laeg bagepapir pa universalbradepanden og risten.
Vend meget saftig frugt eller grentsager flere gange.

De terrede frugter eller grentsager skal lgsnes fra papiret straks
efter terringen.

Frugt og krydderurter Tilbehor Rille ?vnfunk- Temperatur Varighed

ion
600 g ableringe Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 5 timer
800 g peerebade Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 8 timer
1,5 kg sveskeblommer eller Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 8-10 timer
blommer
200 g kegkkenurter, rensede Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 12 timer
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Henkogning

Henkogning kraever, at glas og gummiringe er rene og intakte.
Brug sa vidt muligt glas af samme stgrrelse. Angivelserne i
tabellerne er udregnet i forhold til runde enlitersglas.

Pas pa!

Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det. Lagene kan
springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
grgntsager grundigt.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan pavirkes af
rumtemperaturen, antallet af glas samt af indholdets meengde
og temperatur. Inden De aendrer pa indstillingen eller slukker,
skal De kontrollere, at der dannes rigeligt med luftbobler i
glassene.

Forberedelse

1. Fyld glassene, undga at fylde dem for meget op.
2.Vask glaskanterne af, de skal vaere rene.

3.Laeg en vad gummiring og et lag pa hvert glas.
4.l uk glassene med klemmer.
Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

1. Sast universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, sa de ikke
rgrer ved hinanden.

2.Heeld 2 liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
3. Luk ovndgren.

4. Indstil undervarme .

5. Stil temperaturen pa 170 til 180 °C.

Henkogning

Frugt
Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler at stige op
med kort mellemrum. Sluk for ovnen.

Tag glassene ud af ovnrummet efter 25 til 35 minutters
eftervarme. Ved en leengere afkgling i ovnen kan der dannes
bakterier, og risikoen for, at den henkogte frugt syrner, forages.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

FfEDbler, ribs, jordbeer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebeaer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ovnen ca. 30 minutter
FfEblemos, paerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Grontsager
Sé snart der stiger sméa bobler op i glassene, skal temperaturen

saettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter grrensagstypen ca. 35 il
70 minutter. Sluk derefter for ovnen, og brug eftervarmen.

Grontsager med kold lage i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

Agurker - ca. 35 minutter
Redbeder ca. 35 minutter ca. 30 minutter
Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter
Baenner, kalrabi, redkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter
Fferter ca. 70 minutter ca. 30 minutter
Tage glassene ud Pas pa!

Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen.

Akrylamid i levhedsmidler

Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter, som
bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig

Stil ikke de varme glas pa et koldt eller vadt underlag. De kan
springe.

f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, brgd
eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt m Hold tilberedningstiden sa 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 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.

Smakager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmliuft eller varmluft maks.170 °C.

FEQ eller 2ggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn
ikke bliver tarre

Fordel dem jeevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s& pommes fritene
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Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
prevningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige
apparater.

I henhold til EN 50304/EN 60350 (2009) og IEC 60350.

Bagning

Bagning pa 2 riller:
Skub altid universalbradepanden ind over bagepladen.
Smakager lavet med en sprgijte:

Mad, der seettes i ovnen samtidigt, behgver ikke at veere feerdig
pé& samme tid.

FfEblekage med lag, rille 1:

Positionen for den mgrke springform aendres, skubbes
diagonalt ind.

FfEblekage med lag, rille 2:

AEndr positionen for den marke springform.

Kage i springform af metal:

Bages med over-/undervarme [=) pa nederste rille. Brug
universalbradepanden i stedet for risten og stil springformen pa
denne.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunktion Temperaturan- Varighed,
givelsei °C minutter
Smakager lavet med en sprgjte Universalbradepande 3 (] 150-170 20-30
Emaljebageplade + univers- 1+3 140-160 35-45
albradepande**
Small Cakes Universalbradepande 3 (] 150-170 25-35
Small Cakes, forvarmning Emaljebageplade + univers- 1+3 140-160 30-40
albradepande**
Kiks Springform 2 (] 160-180 30-40
fEblekage med lag Universalbradepande + 2 1 (] 190-210 70-80
springforme @ 20 cm***
2 riste* + 2 springforme 1+3 170-190 65-75

@ 20 cm***

* Ekstra riste fas som ekstraudstyr ved kundeservice eller i faghandlen.
** Ved bagning pé to riller skal universalbradepanden altid skubbes ind i den gverste rille.

*** Stil kageformene diagonalt forskudt pa tiloehgret.

Grilning

Hvis De leegger madvarer direkte pa risten, skal De ogsé sastte
universalbradepanden ind i rille 1. Her opsamles vaeden, sa
ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunktion  Grilltrin  Varighed,
minutter

Bruning af toast Rist 4 ™ 3 -2

Forvarm i 10 min.

Oksekgdsburger, 12 stk.* Rist + universalbradepande 4+1 ] 3 25-30

uden forvarmning

* Vendes efter 23 af tiden
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A\ Viktige sikkerhetsanvisninger

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.

Dette apparatet er kun beregnet for
innbygging. Ta hensyn til
monteringsanvisningen.

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.

E-nummer 0g FD-NUMMET ...ttt s 27
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Neermere informasjon om produkter, tilbehar, reservedeler og
tienester finner du pa Internett: www.siemens-home.com og
nettbutikk: www.siemens-eshop.com

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.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke
utferes av barn, med mindre de er over atte
ar og er under oppsyn av voksne.

Barn under atte &r ma holdes unna
apparatet og tilkoblingsledningen.

Tilbeharet ma alltid settes inn riktig vei i
ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehar |
bruksanvisningen.
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Brannfare!

= Brennbare gjenstander som oppbevares i
ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i ovhsrommet. Du
ma aldri dpne apparatderen dersom det
oppstar reyk inni apparatet. Sla av
apparatet og trekk ut stremledningen eller
sla av sikringen i sikringsskapet.

= Nar apparatderen apnes, oppstar det et
luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt
med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri
bakepapir pa tilbeharet 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
tilbehoret.

Fare for forbrenning!

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

= Tiloehgr og kokekar blir svaert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehoar ut av ovnsrommet.

= Alkoholdamp kan eksplodere |
ovnsrommet. Tilbered aldri retter med
store mengder drikkevarer med hoyt
alkoholinnhold. Bruk bare sma mengder
drikke med hgy alkoholprosent. Apne
apparatdaren forsiktig.

Fare for forbrenning!

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

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

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

Fare for personskader!

Dersom glasset pa apparatderen er ripet
opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape,
sterke rengjaringsmidler eller
poleringsmidler.
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Fare for elektrisk stot!

= Ukyndige reparasjoner er
farlig.Reparasjoner ma kun utferes av en
servicetekniker som har fatt oppleering av
oss.Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

= Kabelisolasjonen pa 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 stat. Bruk ikke hgytrykksspyler
eller dampstrale til rengjeringen.

= VVed utskifting av ovnslampen er det strem
pa kontaktene i lampefatningen. Far du
skifter lampen, ma du trekke ut kontakten
eller sla av sikringen i sikringsskapet.

= Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk
ut stapselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Arsaker til skader

Obs!

m Tilbehar, folie, bakepapir eller kokekar pa bunnen av
stekeovnen: Ikke sett kokekar pa bunnen av ovnen. Ikke dekk
bunnen av ovnen med folie av noe slag eller bakepapir. Ikke
sett kokekar pa bunnen av ovnen nar ovnen er stilt inn pa
temperaturer over 50 °C. Det kan fgre til overoppheting.
Bake- og steketidene stemmer ikke lenger, og emaljen blir
skadet.

m Vann i varmt ovnsrom: Hell aldri vann inn i det varme
ovnsrommet. Det vil da oppsta vanndamp. Emaljen kan ta
skade som fglge av vekslende temperatur.

m Fuktige matvarer: Ikke oppbevar fuktige matvarer over lengre
tid i lukket ovnsrom. Emaljen gdelegges.

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

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

m Sveert skitten dgrpakning: Dersom darpakningen er sveert
skitten, gar ikke daren lenger ordentlig igjen i drift.
Elementfronter i omradet rundt kan bli skadet.Hold alltid
darpakningen ren.

m Dgren som sitteplass og oppbevaringssted: Ikke sitt, sett fra
deg eller heng ting pa daren. Ikke sett fra deg bestikk eller
tilbeher pa apparatdgren.

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

m Transport av apparatet: Ikke hold i derhandtaket nar
apparatet skal beeres/flyttes. Darhandtaket taler ikke vekten
av apparatet og kan brekke.



Din nye stekeovn

Her kan du bli kjent med den nye stekeovnen din. Vi forklarer
hvordan du bruker betjeningsfeltet og de enkelte

Betjeningspanel

Her finner du en oversikt over betjeningsfeltet. Utfarelsen
avhenger av apparattype.

betjeningselementene. Du far informasjon om ovnsrommet og
tilbehgret.

[
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Forklaringer

1 Funksjonsvelger

2 Temperaturvelger

Funksjonsvelger

Med funksjonsvelgeren velger du varmetype for stekeovnen.
Funksjonsvelgeren kan dreies mot hgyre eller venstre.

Nar du slar pa funksjonsvelgeren, lyser stekeovnslampen.

Stillinger Funksjon

0 Av Stekeovnen er avslatt.

O  Over- og under- Baking og steking er kun mulig pa
varme én hgyde. Denne innstillingen er
godt egnet for kaker og pizza i for-
mer eller pa stekebrett og for
magre kjottstykker av storfe, kalv
og vilt. Varmen kommer jevnt oven-
fra og nedenfra.

3D-varmluft* Kaker, pizza, smakaker, muffins og
butterdeig egner seg godt til ste-

king péa to hgyder samtidig.

Ved hjelp av en ventilator med ring-
formet varmeelement i stekeovnens
bakvegg fordeles den oppvar-
mede luften jevnt i ovnsrommet.

Med undervarme kan du ettersteke
o0g brune rettene fra undersiden.
Temperaturen kommer nedenfra.

[ Undervarme

Omluftsgrilling Omluftsgrilling egner seg seerlig til
grilling av fisk, fjeerkre og store
kjottstykker. Grillelementene og
ventilatoren slar seg av og pa
underveis. Ventilatoren fordeler den

oppvarmede luften rundt maten.

™ Flategrilling, stor  Du kan grille flere biffer, pglser, fisk
flate og toast. Hele flaten under grillele-
mentet blir varmet opp.

Hurtigoppvarming Til hurtig oppvarming av matvarer.

* Varmetype iht. energi-effektivitetsklasse EN50304.
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Temperaturvelger

Du kan stille inn gnsket temperatur og grilltrinn med
temperaturvelgeren.

Stillinger Funksjon
° Av Stekeovnen er ikke varm.
50-270 Temperaturomrade Temperaturen vises i °C.

e, oo, oo Crilltrinn Grilltrinn for grill, stor[”]

flate.

e =1rinn 1, svakt

e o =trinn 2, middels
e e e =trinn 3, kraftig

Nar stekeovnen varmer, lyser lampen over temperaturvelgeren.
| varmepausene slukkes den. Ved noen innstillinger lyser ikke
symbolet.

Grilltrinn

Ved flategrilling [7] stiller du inn et grilltrinn ved hjelp av
temperaturvelgeren.

Ditt tilbehor

Tilbehgret som fulgte med apparatet ditt egner seg for mange
retter. Pass pé at du alltid setter tilbeharet inn riktig vei i
ovnsrommet.

Det finnes et stort utvalg med ekstra tilboehgr som sarger for at
noen retter skal lykkes enda bedre eller bruken av stekeovnen
skal bli enda mer komfortabel.

Innsetting av tilbehoret

Tilbehgret kan settes inn i stekeovnen i 4 forskjellige hgyder.
Skyv alltid tilbehgret inn til det stopper, slik at det ikke berarer
glasset i daren.

—
\— /)

Nar tilboehgret trekkes ca. halvveis ut, smekker det fast. Det gjor
det lett & ta ut rettene.

Veer oppmerksom pa utbuktningen pa baksiden av tilbehgret
nér du skyver det inn i stekeovnen. Bare da smekker det
ordentlig pa plass.

Merk: Tiloehgret kan bli deformert pa grunn av varmen.
Tilbehgret far tilbake til sin opprinnelige form sé& snart det er
avkjelt. Det har ingen innvirkning pa funksjonen.
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Ovnsrom

| ovnsrommet er det en ovnslampe. En kjglevifte beskytter
stekeovnen mot overoppheting.

Stekeovnslampe

Stekeovnslampen lyser under stekeovnsdriften. Ved at
funksjonsvelgeren dreies til en vilkarlig stilling, kan
stekeovnslampen ogsa slas pa uten at stekeovnen varmes opp.

Kjolevifte

Kjgleviften slar seg av og pa etter behov. Den varme luften
slipper ut via dgren.

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

Obs!

Ikke dekk til luftedpningen. Ved tildekking kan stekeovnen
overopphetes.

Hold stekebrettet med begge hender pa sidene og skyv det
parallelt inn i stigene. Unngéa & bevege stekebrettet mot hayre
eller venstre nar du skyver det inn. Ellers er det vanskelig &
skyve inn stekebrettet. De emaljerte overflatene kan ta skade.

Tilbeher kan kjgpes hos kundeservice, hos forhandleren eller
pa Internett. Oppgi HZ-nummeret.

Rist
> Til kokekar, kakeformer, stek, grill-
stykker og dypfryste retter.

Sett inn risten med den apne siden
mot stekeovnsdgren og den
krumme delen ned ~—.

Emaljebrett
Til kaker og smakaker.

Sett inn stekebrettet med skrakan-
ten vendt mot stekeovnsderen.

Universalpanne

Til saftige kaker, bakverk, dypfryste
retter og store steker. Den kan ogsa
brukes som oppsamlingspanne for
fett dersom du griller direkte pa ris-
ten.

Sett inn universalpannen med skra-
kanten vendt mot stekeovnsdaren.




Ekstra tilbehor

Du kan kjgpe ekstra tilbehgr hos kundeservice eller hos
forhandleren. | vare brosjyrer eller pa Internett finner du
forskjellige produkter som er egnet til din stekeovn. Leveringen
av ekstra tilbehgr samt muligheten til & bestille pa Internett kan

variere fra land til land. Du finner informasjon om dette i
salgspapirene.

Ikke alt ekstra tilbehar er egnet for hvert apparat. Oppgi alltid
hele navnet (E-nr.) til apparatet ved kjgp.

Ekstra tilbehor HZ-nummer Funksjon
Rist HZ434000 Til kokekar, kakeformer, stek, grillstykker og dypfrosne retter.
Aluminiumsstekebrett HZ430001 Til kaker/smakaker

Stekebrettet skyves inn i stekeovnen med skrakanten vendt mot stekeovnsdaren.
Stekebrett i emalje HZ431001 Til kaker/smakaker

Stekebrettet skyves inn i stekeovnen med skrakanten vendt mot stekeovnsdaren.
Universalpanne HZ432001 Til saftige kaker, bakverk, dypfrosne retter og store steker. Kan ogsa brukes til opp-

samling av fett eller kraft under risten.

Universalpannen settes inn i stekeovnen med skrakanten vendt mot ovnsdgren.

Stekeovnsdor — ekstra sikkerhetstiltak
Ved lengre steketider kan stekeovnsdgren bli sveert varm.

Hvis du har sma barn, er det ngdvendig & veere ekstra forsiktig
nar stekeovnen er i drift.

| tillegg finnes det en beskyttelsesanordning som hindrer at
man kan ta rett pa stekeovnsdaren. Dette er ekstra tilbeher (
440651) som kan bestilles hos kundeservice.

For forste gangs bruk

Her finner du informasjon om hva du ma gjere fer du bruker
stekeovnen for fgrste gang. Les farst kapittelet
Sikkerhetsanvisninger.

Oppvarming av stekeovnen

Du kan kvitte deg med lukten av "ny ovn" ved a varme opp
ovnen. Ovnsrommet ma veere lukket og tomt. Det er best &
varme opp stekeovnen i én time med over-/undervarme & pa
240 °C. Pase at det ikke er noen emballasjerester i
stekeovnen.

Stille inn stekeovnen

Du har flere muligheter nér du skal stille inn stekeovnen. Her
forklarer vi hvordan du kan stille inn gnsket varmetype og
temperatur eller grilltrinn.

Varmetyper (o]0] temperatur

Eksempel pa bildet: Over-/undervarme 190 °C.

1. Still inn gnsket varmetype med funksjonsvelgeren.

Dorsikring

En dersikring leveres sammen med stekeovnen. Den skal
plasseres under betjeningspanelet. Falg
monteringsanvisningene.

For & apne dgren trykker du darsikringen oppover. Kontroller at
dersikringen gér i inngrep nar du lukker ovnsdgren.

1. Still inn over-/undervarme (@ med funksjonsvelgeren.
2. Still inn pa 240 °C med temperaturvelgeren.

Sla av stekeovnen etter én time. Det gjor du ved a dreie
funksjonsvelgeren til nullstilling.

Rengjoring av tilbehor

Far du tar tiloehgret i bruk, mé du rengjere det grundig med
varmt sapevann og en myk oppvaskklut.

2.Du kan stille inn gnsket temperatur eller grilltrinn med
temperaturvelgeren.

g

Stekeovnen varmes opp.

Sla av stekeovnen
Sett funksjonsvelgeren i nullstilling.

Endre innstillinger

Varmetype, temperatur og grilltrinn kan endres avhengig av
behov.
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Hurtigoppvarming

Ved bruk av hurtigoppvarming oppnar stekeovnen gnsket
temperatur ekstra raskt.

Hurtigoppvarming kan brukes nar stekeovnen er stilt inn pa
temperaturer over 100 °C.

For & fa et jevnt stekeresultat ma du sette retten inn i
stekeovnen ferst nar hurtigoppvarmingen er avsluttet.

1. Still funksjonsvelgeren pa [].

Vedlikehold og rengjoering

Stekeovnen din holder seg pen og funksjonsdyktig lenge néar
du vedlikeholder og rengjer den grundig. Her finner du
beskrivelse av hvordan du skal vedlikeholde og rengjere
stekeovnen din riktig.

Merknader

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

m Skygger pa glassruten, som ser ut som vannspor, er en
refleks fra stekeovnslampen.

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

Rengjoringsmidler

De ulike overflatene kan ta skade hvis feil type
rengjgringsmidler brukes. Det er derfor viktig & ta hensyn til
opplysningene nedenfor.

Ved rengjoring av stekeovnen

m |kke bruk sterke eller skurende rengjgringsmidler.

m lkke bruk rengjeringsmidler med hgy alkoholprosent.
m |kke bruk skuresvamper.

m lkke bruk hgytrykksspyler eller dampstréle.

m De enkelte delene ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Vask nye svamper grundig fer fgrste gangs bruk.

Fronter av
rustfritt stal

Rengjer apparatet med vann og litt oppvask-
middel. Terk alltid av parallelt med den natur-
lige strukturen. Ellers kan det oppsta riper.
Tark av med en myk klut. Fjern kalk-, fett-, sti-
velses- og eggehviteflekker med en gang.
Ikke bruk skuremidler, skuresvamper eller
grove vaskekluter. Frontene av rustfritt stal
kan poleres ved hjelp av et spesielt polerings-
middel. Falg produsentens anvisninger. Du
kan kjope spesielle rengjgringsmidler for rust-
fritt stal hos kundeservice eller i faghandelen.

Emaljeflaterog Tork over med varmt vann og litt oppvaskmid-
lakkerte over- del. Terk av med en myk klut.

flater

Knapper Terk over med varmt vann og litt oppvaskmid-
del. Terk av med en myk Klut.

Glassrute Kan rengjgres med glassrens. |kke bruk
aggressive rengjgringsmidler eller skarpe
gjenstander av metall. Disse kan lage riper i
glassruten og skade den.

Pakning Terk over med en fuktig klut. Terk av med en

myk klut.
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2. Still inn gnsket temperatur med temperaturvelgeren.

Etter noen sekunder begynner stekeovnen & varmes opp.
Kontrollampen for temperaturvelgeren lyser.
Hurtigoppvarming er avsluttet

Kontrollampen for temperaturvelgeren slukker. Sett retten inn i
stekeovnen og still inn gnsket varmetype.

Avbryte hurtigoppvarmingen

Drei funksjonsvelgeren til nullstilling. Stekeovnen er avsléatt.

Innsiden av
stekeovnen

Rengjer med varmt vann eller eddikvann. Hvis
det er sveert skittent: Bruk ovnsrens, men bare
pa overflater som er avkjglt.

Glasslokket pa Tark over med varmt vann og litt oppvaskmid-
stekeovnslam- del. Tgrk av med en myk klut.
pen

Tilbehor Blatlegg i varmt sapevann. Rengjer med en

barste eller en svamp.

Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin. lkke bruk
ovnsrens. Ikke bruk en kniv eller andre skarpe
gjenstander pa metalloverflaten, da det kan
fore til riper. Rengjoer det i vannrett posisjon
med en fuktig klut til glass eller en mikrofiber-
klut og litt oppvaskmiddel. Terk med en myk
klut. Ikke bruk skuremidler, skuresvamper
eller grove vaskekluter. Dette lager riper i ste-
kebrettet.

Aluminiums-
stekebrett
(ekstrautstyr)

Hvis det er montert barnesikring pa ovnsdg-
ren, méa denne fjernes far rengjering. Blatlegg
alle plastdeler i varmt sapevann og rengjar
med en svamp. Terk av med en myk klut. Hvis
dgren er sveert skitten, fungerer ikke barne-
sikringen lenger som den skal.

Barnesikring
(ekstrautstyr)

Du finner informasjon om vedlikehold i
bruksanvisningen for stekeovnen.

Kokesone




Sett inn og ta ut stigene
Stigene kan tas ut for rengjering. Stekeovnen ma vaere kald.

Slik tar du ut stigene

1. Fell stigen ut nedover og dra den litt fremover. Trekk
forlengelsesstiftene i det nedre stigeomradet ut av
festedpningene (bilde A).

2.Klapp deretter opp stigene og ta dem forsiktig ut (bilde B).

B
o ¢

QA

Rengjar stigene med oppvaskmiddel og en myk svamp. Bruk
eventuelt en barste for & fierne fastbrent smuss.

Slik setter du inn stigene:

1. Plasser de to krokene forsiktig i de gvre hullene. (bilde A-B)

B
0 0
X

b\

A Feil montering!

Flytt aldri pa stigen far de to krokene er helt forankret i de
gvre hullene. Emaljen kan fa skader og sprekke opp
(bilde C).

S
e

2.De to krokene ma vaere hengt helt pa plass i de avre hullene.
Beveg stigen langsomt og forsiktig nedover og monter den i
de nedre hullene (bilde D).

3. Monter begge stigene i sideveggene i stekeovnen (bilde E).

Nér stigene er riktig montert, er avstanden mellom de gvre to
innsettingshegydene starre.

—/

Sette inn og ta ut stekeovnsdoeren

Stekeovnsdgren kan tas ut for & gjere rengjeringen enklere og
hvis glassrutene skal demonteres.

Alle hengslene pa stekeovnsdaren har sperrehendel. Nar
sperrehendlene er vippet ned (figur A), er stekeovnsdgren
sikret. Den kan ikke tas av. Nar sperrehendelen pa
stekeovnsdaren er vippet opp (figur B), er hengslene sikret. De
kan ikke klappe sammen.

A Fare for personskader!

Nar hengslene er usikret, klapper de kraftig sammen. Pass pa
at sperrehendlene alltid er helt klappet igjen, eller eventuelt
klappet helt opp nar stekeovnsderen tas ut.

Ta ut deren

1. Apne stekeovnsderen helt.
2.Klapp opp sperrehendlene pa venstre og hayre side (figur A).

3. Lukk stekeovnsdgren til den stopper. Ta tak med begge
hender pa hgyre og venstre side. Lukk stekeovnsdgren litt
igjen og trekk den ut (figur B).
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Sett doren pa plass 2.Ta av dekselet oppe pa stekeovnsdaren. Trykk det last med

Stekeovnsdaren settes pa plass igjen i motsatt rekkefelge. fiAn)grene pa venstre og heyre side. Trekk ut dekselet (bilde

1.Pass pa at begge hengslene blir satt rett inn i &pningene nar 3.Loft den gverste glassruten litt og trekk den ut (bilde B).

stekeovnsdaren settes pa plass (figur A).

2.Hakkene i hengslene ma smekke pa plass pa begge sider N
(figur B).

—

Rengijar glassrutene med glassrens og en myk klut.

A Fare for personskader!

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

3.Klapp sammen begge sperrehendlene igjen (figur C). Lukk
stekeovnsdgren.

Montering

1.Hold den gverste ruten i sidene og skyv den inn pa skra
bakover. Skyv ruten inn i &pningen péa undersiden. Den glatte
flaten skal vende utover, den ru innover. (Bilde A).

= /(

A Fare for personskader!

Hvis stekeovnsdgren faller ut ved et uhell eller et av hengslene
klapper sammen, ma du ikke ta inn i hengselet. Ta kontakt med
kundeservice.

Montering og utmontering av glassruter

Du kan utmontere glassrutene i stekeovnsdaren for a gjere 2.Sett dekselet pa oppe pa stekeovnsdgren og trykk den fast.
rengjeringen enklere. Pass pa at det smekker ordentlig pa plass pa sidene.

Demontering 3.Hekt stekeovnsdgren pa plass igjen. Se avsnittet Montering
av stekeovnsdaren.
1.Hekt av stekeovnsdgren. Se avsnittet Demontering av
stekeovnsdgren. Legg stekeovnsdgren med handtaket vendt

nedover pa et handkle.

Ta ikke stekeovnen i bruk igjen for glassrutene er riktig
montert.

Det har oppstatt en feil, hva kan du gjore?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Se Fare for elektrisk stot!
etter i tabellen far du ringer kundeservice. Det er mulig at du A )

kan lgse problemet selv. Reparasjoner som ikke er giennomfert p& en forskriftsmessig
mate, er farlige. Reparasjoner skal bare utfgres av en tekniker

Feiltabell fra var kundeservice.

Hvis du ikke far til en rett, kan du lese avsnittet . Vi har testet Obs!

retten for deg i vart provekjokken. Her finner du nyttige tips og Dersom stremledningen blir skadet, mé den byttes av

informasjon om koking, baking og steking. produsenten, dennes kundeservice eller annet kvalifisert
personale.

Feil Mulige arsaker Utbedring/informasjon

Stekeovnen vir- Sikringen er Se etter i sikringsboksen

ker ikke. defekt. om sikringen er defekt.

Stregmbrudd. Kontroller om kjgkkenlam-

pen eller andre kjgkkenap-
parater virker.

Stekeovnen er  Stgv pa kontakt- Drei bryterhandtakene noen
ikke varm. delene. ganger mot hgyre og ven-
stre.
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Bytte stekeovnslampe i taket

Dersom stekeovnslampen er gatt, ma den skiftes. 40 watts
reservelamper som taler hgy temperatur, fas hos kundeservice
eller i faghandelen. Bruk kun disse lampene.

A Fare for elektrisk stot!

Sla av / skru ut sikringen i sikringsskapet.

1. Legg et kigkkenhandkle inn i den kalde stekeovnen for &
unnga skader.

2.Skru ut glassdekselet ved a vri mot venstre.

Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en praktisk lasning, ogsa for &
unnga ungdig besgk av tekniker.

E-nummer og FD-nummer

Oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.),
slik at vi kan gi best mulig veiledning. Typeskiltet med numrene
finner du ved siden av stekeovnsdgren. For at du ikke skal
bruke tid pa a lete etter disse nar du trenger dem, ber du med
én gang skrive opp informasjonen om apparatet og
telefonnummeret til kundeservice.

E-nr. FD-nr.

Energi- og miljotips

Her far du tips om hvordan du kan spare energi under steking

og baking og om hvordan du kasserer apparatet pa riktig mate.

Energisparing

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

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

m Stekeovnsdgren bar apnes 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.

Miljgvennlig handtering
Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.

3.Erstatt lampen med en lampe av samme type.
4.Skru pa glassdekselet igjen.
5.Ta bort handkleet og sett inn sikringen.

Glassdeksel

Et skadet glassdeksel ma byttes ut. Passende glassdeksler far
du hos kundeservice. Oppgi E-nummer og FD-nummer pa
apparatet.

Kundeservice

Vaer klar over at det vil palgpe kostnader ved besgk av
servicetekniker pa grunn av feilbetjening ogsé i garantitiden.

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

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du vaere
sikker pa at reparasjonen utfgres av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til & reparere
husholdningsapparatet ditt.

direktivet 2002/96/EF for elektro- og elektronikkavfall
(WEEE - waste electrical and electronic equipment).
Direktivet gir rammeforskrifter for hvordan gammelt
utstyr skal samles inn og gjenvinnes.

E Dette apparatet samsvarer med det europeiske

Ta hensyn til fealgende under transport

Fest alle bevegelige deler i og pa apparatet med tape som kan
fiernes uten & etterlate seg taperester. Skyv alle tiloehgrsdelene
(f.eks. stekebrettet) inn i tilhgrende rom med litt tynn papp rundt
kantene, slik at du hindrer skade pa apparatet. Legg papp eller
lignende mellom forsiden og baksiden slik at du hindrer at det
slar borti innsiden av glassdaren. Fest stekeovnsdaren med
limband pa sideveggene av apparatet.

Ta vare pa originalemballasjen til apparatet. Transporter
apparatet bare i originalemballasjen. Ta hensyn til
transportpilene pa emballasjen.

Hvis ikke originalemballasjen lenger er tilgjengelig

Pakk apparatet i beskyttende emballasje for & sikre det mot
eventuelle transportskader.

Transporter apparatet i loddrett stilling. Ikke baer apparatet i
derhandtaket eller i tilkoblingene bak, da disse kan bli skadet.
Ikke legg noen tunge gjenstander pa apparatet.
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Testet for deg i vart provekjokken

Her finner du et utvalg retter og de beste innstillingene til dem.
Vi viser deg hvilken varmetype og temperatur som er best
egnet til 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.

Merknader

m Tabellen gjelder alltid for innsetting i kaldt og tomt ovnsrom.

Du skal bare forhandsvarme ovnen nar det er oppgitt i
tabellen. Legg bakepapir pa tilbeharet farst etter
forvarmingen.

m Tidsangivelsene i tabellene er veiledende. De er avhengige
av matvarenes kvalitet og beskaffenhet.

m Bruk tilbehgret som falger med. Du kan f& ekstra tiloeher i
faghandelen eller hos kundeservice.

Ta ut tilbeher og kokekar du ikke trenger fra ovnsrommet for
du bruker stekeovnen.

m Bruk alltid grytekluter nar du tar ut tilbehgr eller kokekar fra
ovnsrommet.

Kaker og bakst

Steking pa ett niva

Ved steking av kaker er det over-/undervarme [Z som gir best
resultat.

Ved steking med 3D-varmluft setter du inn tilbeharet |
felgende innsettingsheyder:

m Kaker i form: Innsettingshgyde 2
m Kaker pa stekebrett: Innsettingshayde 3

Steking pa flere nivaer
Bruk 3D-varmluft [@.

Innsettingshayder ved steking pa to nivéer:
m Universalpanne: Innsettingshayde 3
m Stekebrett: Innsettingshayde 1

Retter som settes inn i stekeovnen samtidig, trenger ikke veere
ferdige til samme tid.

| tabellen finner du et utvalg retter.

Stekeformer
Marke stekeformer av metall er best egnet.

Ved bruk av lyse stekeformer med tynne vegger av metall eller
ved bruk av glassformer forlenges steketiden, og kakene blir
ikke sa jevnt brune.

Hvis du vil bruke kakeformer av silikon, bgr du ta utgangspunkt
i opplysningene og oppskriftene fra produsenten. Silikonformer
er ofte mindre enn vanlige former. Deigmengde og
opplysninger i oppskriften kan avvike.

Tabeller

| tabellene finner du optimale varmetyper for de ulike
bakverkene. Temperatur og steketid er avhengig av deigens/
rerens mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Prgv farst med den laveste verdien. Lavere
temperatur gir jevnere steking. Still temperaturen hgyere neste
gang, dersom det er behov for dette.

Steketidene reduseres med 5 til 10 minutter ved steking i
forvarmet ovn.

Du finner mer informasjon under Tips til bakingen bak
tabellene.

Kaker i form Form Hoyde Varmetype Temperaturi °C  Varighet i
minutter
Formkake, enkel Brgdform 2 (] 160-180 55-65
Formkaker, fine (f.eks. sandkaker) Bradform 2 (] 155-175 65-75
Mgardeigbunn med kant Springform 1 = 160-180 30-40
Formkakebunn Fruktkakeform 2 (] 160-180 25-35
Sukkerbrad Springform 2 (] 160-180 30-40
Frukt- eller ostekake, merdeig* Meark springform 1 O 170-190 70-90
Fruktkake av formkakedeig Springform 2 O 150-170 55-65
Krydrede bakverk* (f.eks. quiche, Igkpai) Springform 1 O 180-200 50-60
* La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.
Kaker pa brett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturangiv Varighet i
elsei °C minutter
Formkakerare eller gjeerdeig med tert fyll Universalpanne 3 O 160-180 25-35
Emaljert stekebrett + 1+3 150-170 40-50
universalpanne®
Formkakergre eller gjeerdeig med fersk frukt Universalpanne 3 = 140-160 40-50
Emaljert stekebrett + 1+3 130-150 50-60
universalpanne*
Rullekake (forvarming) Universalpanne 2 O 170-190 15-20
Kringle, 500 g mel Universalpanne 2 (] 160-180 25-35
Julekake, 500 g mel Universalpanne 3 O 160-180 50-60
Julekake, 1 kg mel Universalpanne 3 O 150-170 90-100
Strudel, sot Universalpanne 2 O 180-200 55-65

** Hvis du skal steke i to hayder, méa du alltid sette universalpannen pa gverste niva.
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Kaker pa brett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturangiv Varighet i
elsei °C minutter
Pizza Universalpanne 3 (] 180-200 20-30
Emaljert stekebrett + 1+3 150-170 35-45

universalpanne*

** Hvis du skal steke i to hayder, ma du alltid sette universalpannen pa gverste niva.

Brod og rundstykker

Hell aldri vann direkte inn i den varme stekeovnen.

Ved steking av brgd skal stekeovnen forvarmes, sa sant ikke

annet er angitt.

Brad og rundstykker Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturan Varighet i

givelsei °C minutter
Bred, 1,2 kg mel Universalpanne 2 (] 270 8

190 35-45
Surdeigsbred, 1,2 kg mel Universalpanne 2 (] 270 8

190 35-45
Rundstykker (f.eks. grove rundstykker)  Universalpanne 2 (] 180-200 15-20

Emaljert stekebrett + 1+3 160-180 15-25

universalpanne

** Hvis du skal steke i to hayder, ma du alltid sette universalpannen pa gverste niva.

Smakaker Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturangivelsei Varighet i
°C minutter

Smakaker Universalpanne 3 (] 150-170 10-20
Emaljert stekebrett + uni-  1+3 130-150 30-40
versalpanne®

Marengs Universalpanne 3 70-90 135-145

Vannbakkels Universalpanne 2 (] 200-220 30-40

Makroner Universalpanne 3 (] 110-130 30-40
Emaljert stekebrett + uni-  1+3 100-120 35-45
versalpanne®

Butterdeig Universalpanne 3 190-210 20-30
Emaljert stekebrett + uni-  1+3 180-200 30-40

versalpanne*

** Hvis du skal steke i to hayder, ma du alltid sette universalpannen pa gverste niva.

Tips til bakingen

Du vil bake etter din egen oppskrift.

Se etter lignende kaker i steketabellen.

P& denne maten kan du finne ut om
formkaken er ferdigstekt.

Stikk en tannpirker inn pa det hayeste stedet pa kaken ca. 10 minutter fgr slutten av ste-
ketiden som er angitt i oppskriften. Dersom det ikke kleber deig pa pinnen, er kaken fer-
dig.

Kaken er falt sammen.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still ovnstemperaturen 10 grader lavere. Ta hensyn
til de angitte rgretidene i oppskriften.

Kaken er hgy pa midten og lavere langs
kanten.

Ikke smar kanten av springformen. Etter stekingen lgsnes kaken forsiktig med en kniv.

Kaken blir for merk oppa.

Sett den inn pa en lavere hayde, velg en lavere temperatur og stek kaken litt lenger.

Kaken er for tarr.

Stikk sma hull med en tannpirker i den ferdige kaken. Deretter drypper du fruktsaft eller
litt liker over. k temperaturen med 10 grader og reduser steketiden neste gang.

Brad eller kaker (f.eks. ostekaker) ser
fine ut pa utsiden, men er klissete inni
(r4, gjennomtrukket av vaeskestriper).

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek pa lavere temperatur og med litt lengre steke-
tid. Nar du skal bake kaker med saftig fyll, forsteker du bunnen. Strg mandler eller
bradrasp over og legg deretter fyllet oppa. Ta hensyn til oppskriften og steketidene.

Bakverket er ikke jevnt stekt.

Velg en noe lavere temperatur, dermed blir bakverket jevnere stekt. Stek amfintlige kaker
med over-/undervarme (& pa én hoyde. Bakepapir som gar ut over platen, kan ha innfly-
telse pa luftsirkulasjonen. Skjeer det derfor alltid til slik at det passer til stekebrettet.

Fruktkaken er for lys pa undersiden.

Skyv kaken inn péa en lavere stekehgyde neste gang.

Fruktsaften renner ut.

Bruk om mulig en dypere universalpanne neste gang.

Smabakst av gjeerdeig kleber seg sam-
men under steking.

Alle stykkene i baksten bgr veere ca. 2 cm fra hverandre. Dermed er det nok plass til at
stykkene kan heve og brunes pa alle sider.
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Du har bakt pa flere hgyder. Pa det
gverste brettet er kakene markere enn
pa de nederste.

Bruk alltid 3D-varmluft nar du steker pa flere hayder. Stekebrett som blir satt inn sam-
tidig, ma ikke ngdvendigvis bli ferdig samtidig.

Ved steking av saftige kaker oppstar det Under stekingen kan det oppsta vanndamp. Den kommer ut via dgren. Vanndampen kan

kondensvann.

legge seg pa bryterpanelet eller pa mabelfronter i naerheten og kan dryppe ned som

kondensvann. Dette er fysisk betinget.

Kjott, fjaerkre, fisk

Kokekar

Du kan bruke alle typer varmebestandige kokekar. For stek/
store kjattstykker er universalpannen godt egnet.

Kokekar av glass er best egnet. Pass pa at lokket passer til
gryten og lukker ordentlig.

Bruker du emaljerte ovnsgryter, ma du tilsette litt mer vaeske.

Ved steking i ovnsgryte av rustfritt stél blir maten mindre brunet
og kjett kan bli mindre gjennomstekt. Forleng steketidene.

Angivelser i tabellene:
Kokekar uten lokk = apent
Kokekar med lokk = lukket

Sett alltid kokekaret midt pa risten.

Varme kokekar av glass bar settes pa et tart kjeleunderlag.
Dersom underlaget er vatt eller kaldt, kan glasset sprekke.
Steking

Tilfer litt veeske til magert kjgtt. Bunnen i kokekaret skal veere
dekket ca. 2 cm i hgyden.

Tilfer rikelig med veeske til grytestek. Bunnen i kokekaret skal
veere dekket ca. 1 — 2 cm i hayden.

Mengden vaeske avhenger av kjottype og materialet i
kokekaret. Hvis du tilbereder kjott i emaljerte ovnsgryter,
trenger du noe mer vaeske enn ved tilberedning i kokekar av
glass.

Kokekar av rustfritt stél er bare til en viss grad egnet. Kjgttet
stekes saktere og blir mindre brunet. Bruk en hgyere
temperatur og/eller lengre steketid.

Tips om grilling

Hold alltid ovnsdgren lukket under grilling.

Forvarm grillen i ca. 3 minutter fgr du legger grillstykkene pa
risten.

Legg grillstykkene rett pa risten. Skal du bare grille ett stykke,
blir det best om det ligger midt pa risten. Sett ogsa inn
universalpannen i hgyde 1. Kjgttsaften blir samlet opp og
stekeovnen holder seg renere.

Stekebrett eller universalpanne skal ikke settes inn i hgyde 4.
De kan bli deformert som fglge av hgye temperaturer og de
kan skade ovnsrommet nér de tas ut.

Bruk grillstykker med jevn sterrelse. Dermed brunes de jevnt og
blir ikke terre. Strg salt over biffene farst etter grillingen.

Snu grillstykkene etter %5 av den angitte tiden.

Grillelementet slar seg av og pé hele tiden. Det er normalt. Hvor
ofte det skjer, avhenger av hvilket grilltrinn som er stilt inn.
Kjott

Snu Kkjgttstykkene etter halvparten av steketiden.

Nar steken er ferdig, skal den hvile i avslatt, lukket stekeovn i
10 minutter. P4 den maten blir kjgttsaften bedre fordelt.

Pakk roastbiff inn i aluminiumsfolie etter stekingen, og la den
hvile i stekeovnen i 10 minutter.

Ved steking av svinestek med svor skal svoren rutes, og steken
skal farst stekes med svorsiden ned.

Kjott Vekt Tilbeher og koke- Hayde Varmetype Temperatur °C, Varighet i
kar grilltrinn minutter

Oksekjott

Oksestek 1,0 kg lukket 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Oksefilet, rosa 1,0 kg apen 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Roastbiff, rosa stekt 1,0 kg apen 1 230-250 50

Biffer, 3 cm, rosa Rist + universal- 4+1 ] 3 15

panne

Kalvekjott

Kalvestek 1,0 kg apen 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Svinekjott

uten svor (f.eks. hals) 1,0 kg apen 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

med svor (f.eks. skulder) 1,0 kg apen 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
20kg 1 170-190 190
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Kjott Vekt Tilbehor og koke- Hgyde Varmetype Temperatur °C, Varighet i
kar grilltrinn minutter
Rokt svinekjott med bein 1,0 kg lukket 1 (] 210-230 80
Lammekjott
Lammelar uten bein, medium 1,5 kg apen 1 170-190 120
Kjottdeig
Kjettpudding ca. 750 g apen 1 180-200 70
Polser
Poalser Rist + universal- 4+1 ] 3 15
panne
Fjeerkre Ved tilberedning av and eller gas ma du stikke hull pa huden

Tabellen gjelder for innsetting i kald stekeovn.

Vektopplysningene i tabellen gjelder fjeerkre uten fyll, klargjort
for steking.

Hvis du griller direkte pa risten, ber du i tillegg sette inn
universalpannen pa hayde 1.

under vingene, slik at fettet kan renne ut.

Legg fjeerkreet pa risten med brystsiden ned. Snu fjeerkreet
etter to tredjedeler av tiden.

Fjeerkreet blir seerlig sprott dersom det mot slutten av
steketiden blir smurt inn med smar, saltvann eller appelsinsaft.

Fjaerkre Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperatur i Varighet i minut-
kar °C, grilltrinn ter

Halve kyllinger, 1-4 stk. a 4009 Rist 2 210-230 40-50

Kyllingstykker a250g Rist 3 210-230 30-40

Kylling, hel, 1-4 stk. a1kg Rist 2 200-220 55-85

And, hel 1,7 kg Rist 2 170-190 80-100

Gas, hel 3,0 kg Rist 2 160-180 110-130

Kalkunkylling, hel 3,0 kg Rist 2 180-200 80-100

2 kalkunlar a 800g Rist 2 180-200 80-100

Fisk potet eller en liten, ildfast bolle i buken pa fisken slik at den star

Snu fiskestykkene etter %3 av den angitte tiden.

Hel fisk trenger ikke & snus. Skyv den hele fisken inn i
stekeovnen i svgmmestilling med ryggfinnen opp. Legg en halv

stadig.

Ved grilling direkte pa risten ma du ogsa sette inn
universalpannen i hgyde 1. Fiskekraften blir samlet opp og
stekeovnen holder seg ren.

Fisk Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperatur i Varighet i
kar °C, grilltrinn minutter
Fisk, hel a 300 g Rist 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Rist 2 190-210 40-50
1,5 kg Rist 2 180-200 60-70
Fisk i skiver, f.eks. koteletter & 300 g Rist 4 ™ 2 20-25

Tips til steking og grilling

Det star ikke angitt noe i tabellen nar det Velg den neste, lavere vekten i henhold til angivelsene og forleng tiden.

gjelder vekten pa denne steken.

Du gnsker a finne ut om steken er fer-  Bruk et steketermometer (fas hos en forhandler) eller foreta en "skjeprave“. Trykk med

dig. en skje pa steken. Dersom den fgles fast, er den ferdig. Dersom den gir etter, kan den
steke litt til.

Steken er for mark, og svoren er delvis Kontroller innsettingshayden og temperaturen.

brent.

Steken ser fin ut, men sjyen er brent. Velg en mindre stekegryte neste gang, eller fyll pa mer veeske.

Steken ser fin ut, men sjyen er for lys og Velg en sterre stekegryte
tynn.

neste gang, og tilsett litt mindre veeske.

Det dannes damp nar vaeske helles pa Dette er fysisk betinget og normalt. En stor del av vanndampen kommer ut av damputlg-

steken. pet. Den kan sla seg ned

pa de kaldere bryterne eller pa elementfronter i naerheten og

kan dryppe ned som kondensvann.
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Gratenger, toast Sett alltid kokekaret pa risten.

Hvis du griller direkte pa risten, ber du i tillegg sette inn Hvor lang steketid en grateng trenger, avhenger av starrelsen

universalpannen i hgyde 1. Stekeovnen holder seg renere. p& kokekaret og hvor hgy gratengen er. Informasjonen i
tabellen er bare veiledende.

Rett Tilbehor og kokekar Hgyde Varmetype Temperaturangivelsei Varighet i
°C minutter

Gratenger

Grateng, sot Gratengform (] 170-190 50-60

Pastagrateng Gratengform (] 210-230 25-35

Grateng

Potetgrateng av ra ingredienser, Gratengform 2 150-170 50-60

hgyde maks. 2 cm 2 gratengformer* 1+3 160-180 60-80

Toast

Toast, stekt, 12 stk. Rist 4 ] 3 4-5

Gratinert toast, 12 stk. Rist 3 ] 3 5-8

* Flere brett og rister far du som ekstra tilbehgr hos kundeservice eller i faghandelen.

Ferdigretter Stekeresultatet avhenger i stor grad av matvarene. Brune
. X . flekker og uregelmessigheter kan forekomme allerede ved ra

Falg anvisningene fra produsenten pa pakningen. vare.

Hvis du dekker tilboeheret med bakepapir, ma du kontrollere at

bakepapiret er egnet til disse temperaturene. Tilpass starrelsen

pa papiret til retten.

Rett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturangivelsei Varighet i

°C minutter

Strudel med fruktfyll Universalpanne 3 190-210 45-55

Pommes frites Universalpanne 3 (] 210-230 25-30

Pizza Rist 2 (] 200-220 15-20

Pizzabagett Rist 2 190-210 15-20

Merknad

Ved tilberedning av dypfryste produkter kan universalpannen endre form. Dette er forarsaket av den store temperaturforskjellen
som tilbehgret utsettes for. Deformeringen forsvinner igjen i lgpet av tilberedningen.

Spesielle retter 4.Forvarm ovnen som angitt.
Med 3D-varmluft @) pa lave temperaturer blir kremaktig yoghurt ~ 5-Sett koppene eller glassene pa bunnen av ovnsrommet og
like vellykket som en luftig gjeerdeig. tilbered som angitt.
Ta forst ut tilbeher, stige eller teleskoputtrekk. Heving av gjeerdeig
Tilberede yoghurt 1.Tilbered gjeerdeigen pa vanlig méate. Legg den i et
1.Kok opp 1 liter H-melk (3,5 % fett), og la den avkjgles til varmebestandig kokekar av keramikk, og sett pa lokk.
40 °C. 2.Forvarm ovnen som angitt.
2.Rar inn 150 g yoghurt (kjgleskaptemperatur). 3.Sla av stekeovnen og la deigen heve i avslatt ovnsrom.
3.Fyll over i kopper eller sma syltetayglass og dekk til med
plastfolie.
Rett Kokekar Varmetype Temperatur Varighet
Yoghurt Kopper eller sylte- pa bunnen av ovns- 50 °C forvarming 5 min.
toyglass rommet 50 °C 8t
Heving av gjeerdeig Sett et varmebe- pa bunnen av ovns- 50 °C forvarming 5-10 min.

standig kokekar rommet Sla av apparatet og sett 20-30 min.

gjeerdeigen inn i ovnen
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Opptining
Tinetidene avhenger av matvaretypen og -mengden.
Folg produsentens angivelser pa emballasjen.

Ta matvarene ut av emballasjen og legg dem i et egnet
kokekar som plasseres pa risten.

Legg fjeerkre med brystsiden ned pa en tallerken.

Frysevare Tilbehor Hoyde Varme- Temperatur
type
f.eks. kremkaker, kaker med smarkrem, kaker med sjokolade- Rist 2 Temperaturvelgeren for-

eller sukkerglasur, frukt, kylling, pelser og kjatt, brad, rundstykker,

kaker og annet bakverk

blir avslatt

Torking
3D-varmluft egner seg utmerket til tarking.

Bruk kun fersk og fin frukt og grennsaker, og vask dem
grundig.

La dem dryppe godt av og terk dem.

Legg bakepapir eller smgrpapir pa universalpannen og risten.

Frukt eller grannsaker som er sveert saftige, ma vendes flere
ganger.

De terkede produktene ma straks lgsnes fra papiret etter
tarkingen.

Frukt og krydder Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur Varighet
600 g epleringer Universalpanne + rist 3+1 80 °C ca. 5t
800 g paerebater Universalpanne + rist 3+ 1 80 °C ca. 8t

1,5 kg svisker eller plommer Universalpanne + rist 3+1 80 °C ca. 8-10t
200 g kjgkkenurter, renset Universalpanne + rist 3+ 1 80 °C ca. 12t

Konservering

Glassene og gummiringene ma vasre rene og hele nar de skal
brukes til konservering. Bruk helst glass som er like store.
Angivelsene i tabellene gjelder for runde glass som rommer 1
liter.

Obs!

Ikke bruk glass som er starre eller hgyere. Lokkene kan
sprekke.

Bruk kun fersk og fin frukt og grennsaker. Vask frukten/
grennsakene grundig.

De angitte tidene i tabellene er veiledende verdier. De kan
pavirkes av romtemperatur, antall glass, mengden og varmen i
glassets innhold. Fgr du kobler om eller sléar av, méa du
kontrollere at innholdet i glassene bobler ordentlig.

Forberedelse

1. Fyll glassene, men pass péa at de ikke blir for fulle.
2.Rengjer kantene péa glassene, det er viktig at de er rene.
3.Legg en fuktig gummiring og et lokk péa hvert glass.

4.Lukk glassene med klemmer.
Ikke sett inn mer enn seks glass i ovnsrommet.

Stille inn

1. Sett inn universalpannen i hayde 2. Glassene settes slik at de
ikke bergrer hverandre.

2.4 liter varmt vann (ca. 80 °C) helles ned i universalpannen.

3. Lukk stekeovnsdaren.

4.Still inn p& undervarme (4.

5. Still temperaturen pa 170 til 180 °C.

Konservering

Frukt
Etter ca. 40 til 50 minutter stiger det med korte mellomrom opp
bobler. Sl& av stekeovnen.

Etter 25 til 35 minutter ettervarme ma du ta glassene ut av
ovnsrommet. Dersom de blir stAende lenger i ovnsrommet, kan
det danne seg ansamlinger av mikroorganismer, og dette kan
fare til at den konserverte frukten blir sur.

Frukt i énliters glass

Fra det begynner a boble Ettervarme

Epler, solbeer, jordbaer

Sla av ovnen Ca. 25 minutter

Kirsebeer, aprikoser, ferskener, stikkelsbaer

Sla av ovnen Ca. 30 minutter

Eplemos, peerer, plommer

Sla av ovnen Ca. 35 minutter

Gronnsaker
Med en gang det stiger opp bobler i glassene, stiller du
temperaturen tilbake pa ca. 120 til 140 °C. Avhengig av

grennsakstype ca. 35 til 70 minutter. Sla deretter av
stekeovnen og bruk ettervarmen.

Grgnnsaker i kald kraft i énliters glass Fra det begynner a boble Ettervarme

Agurker - Ca. 35 minutter
Rodbeter Ca. 35 minutter Ca. 30 minutter
Rosenkal Ca. 45 minutter Ca. 30 minutter
Baenner, kalrabi, redkal Ca. 60 minutter Ca. 30 minutter
Erter Ca. 70 minutter Ca. 30 minutter

Ta ut glassene
Ta glassene ut av ovnsrommet etter konserveringen.

Obs!

Ikke sett de varme glassene ned pa et kaldt eller vatt underlag.
De kan sprekke.
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Akrylamid i matvarer

Akrylamid oppstar primeert i korn- og potetprodukter som blir potetchips, pommes frites, toast, rundstykker, brad, finbakst
tilberedt ved sveert hgye temperaturer. Det dreier seg f. eks. om (kjeks, pepperkaker, andre smakaker).

Tips til tilberedning av retter med lavt akrylamidinnhold

Generelt m Hold steketidene sa korte som mulig.
m La maten fa en gyllen farge, ikke stek den slik at den blir for mark.
m Store, tykke stekevarer inneholder mindre akrylamid.

Baking Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.
Smakaker Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft maks. 170 °C.
Egg eller eggeplommer reduserer dannelsen av akrylamid.

Stekeovn pommes frites Fordel jevnt i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g per stekebrett, slik at pommes fri-
tesene ikke tarker ut

Testretter
Disse tabellene ble laget for testinstituttene for a forenkle Tildekket eplekake, hgyde 1:
kontrollen og testingen av forskjellige apparater. Endre plasseringen til den mgrke springformen, skyv inn
diagonalt.
Iht. EN 50304/EN 60350 (2009) eller IEC 60350. Tildekket eplekake, hoyde 2:
Baking Endrelposlisjonen til den marke springformen.
. , . Kake i springform av metall:
Baking pa to nivaer: Stek med over-/undervarme [ i heyde 1. Bruk
Sett alltid universalpannen over stekebrettet. universalpannen i stedet for risten og sett springformen péa
Sproytebakst (f.eks. sproytekaker i sukkersirup): denne.

Retter som settes inn i stekeovnen samtidig, trenger ikke veere
ferdige til samme tid.

Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Temperaturan- Varighet i
givelsei °C minutter
Spraytebakst Universalpanne 3 (] 150-170 20-30
Emaljert stekebrett + universalpanne** 1+3 140-160 35-45
Smakaker Universalpanne 3 (] 150-170 25-35
Smakaker, forvarming Emaljert stekebrett + universalpanne** 1+3 140-160 30-40
Sukkerbred Springform 2 (] 160-180 30-40
Eplepai Universalpanne + 2 springformer, 1 O 190-210 70-80
@ 20 cm***
2 rister* + 2 springformer, @ 20 cm***  1+3 170-190 65-75
* Flere rister far du som ekstra tilbehar hos kundeservice eller i faghandelen.
** Hvis du skal steke i to hayder, méa du alltid sette universalpannen pa gverste niva.
*** Plasser kakeformene diagonalt pa tilbeharet.
Grilling
Hvis du legger mat direkte pa risten, ber du i tillegg sette inn
universalpannen i hgyde 1. Vaesken blir dermed samlet opp, og
stekeovnen holder seg renere.
Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Grilltrinn Varighet i
minutter
Brune toast Rist 4 ™ 3 o-2
10 min. forvarming
Biffourger, 12 stk.* Rist + universalpanne 4+1 ] 3 25-30

Uten forvarming

* Vendes etter 73 av tiden.
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asennusohjeita.

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

llman pistoketta olevan laitteen saa liittaa
vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta liitannasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen
ymparistoon. Kayta laitetta vain ruokien ja
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aikana silmalla. Kayta laitetta vain
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joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heitd valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo tai heita
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdossa
ja he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi
jos he ovat tayttdneet 8 vuotta ja heidan
toimiaan valvotaan.

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

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
Katso varusteita koskeva kuvaus
kayttoohjekirjassa.

35



Palovaara!

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

= 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.

Palovamman vaara!

= 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. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

= Alkoholihgyryt voivat syttya kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

Palovamman vaara!

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

= Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

= Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoyrystya kuumaksi hoyryksi. Ala kaada
koskaan vetta kuumaan uuniin.

Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Sahkoiskun vaara!

= Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia.Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko.Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
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sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

= Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkolaitteiden liitantajohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien
kanssa.

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

= Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen liitannodissa sahkovirtaa.
[rrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

= \iallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun.
Ala kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Vaurioiden syyt

Huomio!

m Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: &la aseta
varusteita uunin pohjalle. Alé levitd mink&an tyyppista foliota
tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle
astiaa, kun lampotilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena
on kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat
eivat enaa pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

m Vettd kuumassa uunitilassa: ala kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Lammodnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

m Kosteat elintarvikkeet: a4 sailyta kosteita elintarvikkeita
pitkaan suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.

m Hedelmé@menu: ala tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmépiirakkaa. Pelliltéd valuva
hedelmamehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, kayta syvempaa uunipannua.

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

m Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytdssa enaa kunnolla.
Viereiset kalusteet voivat vahingoittua.Pida luukun tiiviste aina
puhtaana.

m Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: A_I_é nojaa tai
istuudu laitteen luukun paalle tai riipu siita. Ala aseta astioita
tai varusteita laitteen luukun péaélle.

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

m Laitteen kuljetus: ala kanna tai kannattele laitetta luukun
kahvasta. Kahva ei kesta laitteen painoa ja se saattaa murtua.



Uusi uunisi

Téassa tutustut uuteen uuniisi. Selostamme Sinulle
ohjauspaneelin ja yksittéiset valitsimet. Saat tietoja uunista ja
varusteista.

Ohjauspaneeli

Téasta saat yleiskuvan ohjauspaneelista. Varustus riippuu
laitteen mallista.
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Selitykset

1 Toimintovalitsin

2 Lampdatilanvalitsin

Toimintovalitsin

Toimintovalitsimella sd&dat uunitoiminnon. Voit kaantaa
toimintovalitsinta oikealle tai vasemmalle.

Uunilamppu syttyy, kun kytket toimintovalitsimen pé&élle.

Asennot Toiminto

0 Pois paalta Uuni on kytketty pois paalta.

Paistaminen on mahdollista vain
yhdella tasolla. Tama asetus sopii
vuokakakuille ja pizzoille vuoassa
tai pellilla seka rasvattomille nau-
dan-, vasikan ja riistapaistipaloille.
Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja
alhaalta.

O VYla-ja alalampd

3D-kiertoilma* Kakut, pizzat, pienleivonnaiset, muf-
finsit ja voitaikinan voit paistaa

samanaikaisesti kahdella tasolla.
Kuuma ilma jakautuu uunin takasei-

nalla oleva rengaslammityselemen-
tin ja puhaltimen avulla tasaisesti.

O  Alalampd Alalammolla voit jalkipaistaa tai -
ruskistaa ruokia alhaalta. Lamp06

tulee alhaalta.

Kiertoilmagrillaus  Kiertoilmagrillaus sopii erityisesti
kalan, linnun ja suurien lihapalojen
grillaukseen. Grillivastus ja puhallin
kytkeytyvat vuorotellen paélle ja
pois paélta. Puhallin pydrittdd kuu-
man ilman ruokien ympérille.

(] Tasogrillaus, suuri T&lla tavoin voidaan grillata suu-
pinta rempia méaaria pihveja, makkaroita,
kalaa ja kuorruttaa paahtoleipia.
Koko grillivastuksen alla oleva pinta
kuumenee.

Pikakuumennus Ruokien nopea kuumentaminen.

* Uunitoiminto energiatehokkuusluokan EN50304 mukaan.

Lampétilanvalitsin

Lampdtilanvalitsimella voit asettaa haluamasi lampdtilan ja
grillaustehon.

Asennot Toiminto
° Pois p&alta Uuni ei ole kuuma.
50-270 Lampdtila-alue Lampdtila °C.

o, o¢, oo Grillaustehot Grillaustehot, grillin suuril”]

pinta.

e =teho 1, pieni

e e =teho 2, keski
e e =teho 3, taysi

Kun uuni kuumenee, lampotilanvalitsimen ylapuolella oleva
lamppu palaa. Se sammuu kuumennustaukojen ajaksi. Erdiden
asetusten kohdalla se ei pala.

Grillaustehot

Tasogrillauksessa [7] grillausteho saadetaan
lampotilanvalitsimella.

Uunitila

Uunitilassa on uunilamppu. Jaahdytyspuhallin suojaa uunia
ylikuumenemiselta.

Uunilamppu

Uunilamppu palaa, kun uuni on kaytdssa. Kiertamalla
toimintovalitsin vapaasti valittavaan asentoon uunilamppu
voidaan kytke& paalle myds ilman, ettd uuni kuumenee.
Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan paalle ja pois
paaltd. Lammin ilma poistuu luukun kautta

Jaahdytinpuhallin kay tietyn aikaa viela kayton jalkeen, jotta
uunitila jadhtyy nopeammin.

Huomio!
Al4 peita tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.
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Varusteet

Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille
ruokalajeille. Varmista, ettd laitat varusteen aina oikein péin
uunitilaan.

Jotta jotkut ruokalajit onnistuvat vield paremmin tai uunin kayttdé

on vield vaivattomampaa, saatavana on valikoima lisdvarusteita.

Varusteen asettaminen paikalleen

Varusteet voidaan asettaa uuniin 4 eri korkeuteen. Tyénna
varuste aina vasteeseen saakka, jotta se ei kosketa luukun

Huomautus: Kuumuus voi muuttaa varusteiden muotoa.
Varuste palaa muotoonsa, kun se on jadhtynyt. Tama ei
heikenné toimintaa.

Pida leivinpellin sivuilta molemmin kasin kiinni ja tydnné se
yhdensuuntaisesti ristikkoon. Valta leivinpeltia tydntaessasi
liikuttamasta sité oikealle tai vasemmalle. Muutoin leivinpellin
saa tydnnettya vain vaikeasti uuniin. Emaloidut pinnat saattavat
vaurioitua.

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista tai
Internetin kautta. limoita talléin HZ-numero.

lasia.
! | f( \\

N,

——

Kun varuste vedetdan suunnilleen puoliksi ulos, se lukittuu
paikalleen. Talléin ruoka on helppo ottaa ulos uunista.

Ota varustetta uuniin tydntédessasi huomioon, ettd ulkonema on
varusteen takasivulla. Vain siten se lukittuu oikein paikalleen.

—

Ritila

Astioille, kakkuvuoille, paisteille, gril-
lipaloille ja pakasteruoille.

Tydnna ritila uuniin avoin sivu uunin-
luukkuun pain ja taivutettu puoli
alaspéin ~—.

Emaloitu leivinpelti
Kakuille ja pikkuleiville.

Ty6nna& leivinpelti uuniin vino reuna
uuninluukkua kohti.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kayttaa sitd myos rasvankerays-
astiana, kun grillaat suoraan ritilalla.

Tydnna uunipannu uuniin vino reuna
uuninluukkua kohti.

Lisavarusteet

Lisdvarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeista.
Esitteistamme tai Internetista 16ydéat erilaisia uuniisi soveltuvia
tuotteita. Lisdvarusteiden saatavuus tai tilausmahdollisuudet
Internetin kautta vaihtelevat maittain. Tata koskevat tiedot 18ydat
myyntiasiakirjoista.

Kaikki lisdvarusteet eivat sovellu kaikkiin laitteisiin. lImoita
ostaessasi aina laitteesi koko nimi (E-nro eli mallinumero).

Lisdvarusteet HZ-numero Toiminto
Ritila HZ434000 Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteille.
Alumiininen leivinpelti HZ430001 Kakuille ja pikkuleiville.
Tydnna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.
Emaloitu leivinpelti HZ431001 Kakuille ja pikkuleiville.
Tydnna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.
Uunipannu HZ432001 Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille. Voidaan

kayttdd myds rasvan tai lihanesteen keraamiseen ritilan alla.

Tydnna uunipannu uuniin viiste uuninluukkua kohti.

Uuninluukku - Liséksi huomioitavat turvallisuustekijat

Jos kypsennysaika on pitk&, uuninluukku voi kuumentua erittain
kuumaksi.

Noudata pienten lasten Idsnéa ollessa erityista varovaisuutta
uunia kayttaessasi.

Kaytettavissa on lisaksi turvavaruste, joka estaa uuninluukun
suoran koskettamisen. Tama lisdvaruste (440651) on
saatavana huoltopalvelusta.

Luukun lukitsin

Uunin mukana on toimitettu luukun lukitsin. Luukun lukitsin
kiinnitetddn ohjauspaneelin alapuolelle. Noudata
asennusohjeita.

Avaa luukku painamalla luukun lukitsinta yldspain. Tarkasta,
ettd luukun lukitsin lukittuu, kun suljet uuninluukun.
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Ennen ensimmaista kayttoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka Sinun on tehtava
ennen kuin valmistat ensimmaisen kerran ruokaa uunissasi.
Lue ensin luku Turvallisuusohjeet.

Uunin kuumentaminen

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua uunia.
Tahan sopii parhaiten kuumennus yhden tunnin ajan yla-/
alalammolla (£ 240 °C. Varmista, ettd uuniin ei ole jaanyt
pakkausmateriaalia.

Uunin saataminen

Voit tehda uuniisi erilaisia s&atoja. Tassa opastamme Sinua
saatamaan haluamasi uunitoiminnon ja lampaotilan tai
grillitehon.

Uunitoiminnot ja lampétila

Esimerkkikuva: Yla-/alalampd 190 °C.

1. Aseta haluamasi uunitoiminto toimintovalitsimella.

2. Lampdtilanvalitsimella voit asettaa haluamasi lampaotilan tai
grillaustehon.

Hoito ja puhdistus

Uunisi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja puhdistat
uunia huolellisesti. Seuraavassa saat ohjeet uunisi oikeasta
hoidosta ja puhdistuksesta.

Huomautuksia

m Laiteen etupuolella esiintyy pienid vérieroja eri materiaalien
kuten lasin, muovin tai metallin takia.

m Luukun lasissa olevat, valumajalkid muistuttavat varjot ovat
heijastumia uunilampun valosta.

m Emali kovetetaan erittain korkeissa lampdétiloissa. Siina voi
syntyd vahaisid varimuutoksia. Se on normaalia, eikd se
vaikuta mitenkaan toimintaan. Ohuiden peltien reunoja ei
voida taysin emaloida. Siksi ne voivat olla paljaita. Tama ei
heikenna korroosiosuojaa.

1. Aseta toimintovalitsimella Yla-/alalampé E.
2. Aseta lampétilanvalitsimella 240 °C.

Kytke tunnin kuluttua uuni pois paalta. Kierra tata varten
toimintovalitsin nolla-asentoon.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttda huolellisesti
kuumalla astianpesuaineliuoksella ja pehmealla talousliinalla.

Uuni kuumenee.

Uunin kytkeminen pois paalta
Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon.

Asetusten muuttaminen

Voit muuttaa uunitoimintoa, lampdtilaa ja grillaustehoa tarpeen
mukaan.

Pikakuumennus

Pikakuumennuksella uuni saavuttaa halutun lampdétilan erittain
nopeasti.

Kayta pikakuumennusta, kun olet asettanut lampdtilaksi yli
100 °C.

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin vasta kun
pikakuumennus on paattynyt.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan [,

2. Aseta lampétilanvalitsimella 1ampdtila.

Uuni alkaa kuumentua muutaman sekunnin kuluttua.
Lampotilanvalitsimen ylapuolella oleva merkkivalo palaa.
Pikakuumennus on paattynyt

Lampaotilanvalitsimen ylapuolella oleva merkkivalo sammuu.
Laita ruoka uuniin ja aseta haluamasi uunitoiminto.
Pikakuumennuksen keskeyttaminen

Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon. Uuni on kytketty pois
paalta.

Puhdistusaine

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

Ala kéyta uunin puhdistamiseen

m voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,

m puhdistusaineita, joiden alkoholiprosentti on suuri,
m hankaussienig,

m painepesuria tai hdyrysuihkua.

m Ala pese yksittaisid osia astianpesukoneessal

Huuhtele uudet sienet huolellisesti ennen ensimmaista kayttoa.
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Teréasetupa-
neelit

Pyyhi laite vedell, jossa on vahan astianpesu-
ainetta. Pyyhi aina luonnollisten kuvioiden
suuntaisesti. Seurauksena voi muutoin olla
naarmuja. Kuivaa pehmealla liinalla. Poista
kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat vélit-
tomasti. Ala kayta hankausaineita, naarmutta-
via sienia tai karkeita puhdistusliinoja.
Terasetupaneelit voidaan Kiillottaa erityisella
hoitoaineella. Noudata valmistajan ohjeita. Eri-
tyisia terdksen puhdistusaineita on saatavana
huoltopalvelusta tai alan liikkeista.

Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienella. Kayta
kiinni tarttuneeseen likaan harjaa.

Ristikoiden asentaminen

1. Aseta molemmat kaksi koukkua varovasti ylempiin reikiin.
(kuva A-B)

Emalipinnat ja
lakatut pinnat

Pyyhi vedelld, jossa on vahan astianpesuai-
netta. Kuivaa pehmeaélla liinalla.

B]
0 0

X X

Nupit Pyyhi vedelld, jossa on vahan astianpesuai-
netta. Kuivaa pehmeaélla liinalla.

Lasilevy Voidaan puhdistaa lasinpesuaineella. Ala
kayta voimakkaita puhdistusaineita tai teravia
metalliesineitd. Naméa voivat naarmuttaa ja
vaurioittaa lasilevyn pintaa.

Tiiviste Kuivaa kostealla liinalla. Kuivaa pehmealla lii-
nalla.

Uunin sisa- Puhdista lampiméalla vedella tai etikkavedella.

puoli Pinttynyt lika: kdyta uuninpuhdistusainetta vain

jaahtyneille pinnoille.

Uunilampun
suojus

Pyyhi vedelld, jossa on vahan astianpesuai-
netta. Kuivaa pehmeaélla liinalla.

Varusteet

Liota lampimassé astianpesuaineliuoksessa.
Puhdista harjalla tai sienella.

Alumiininen
leivinpelti
(lisédvaruste)

Al pese astianpesukoneessa. Ala kayta
uuninpuhdistusainetta. Naarmujen valttami-
seksi ala koske metallipintoihin veitsella tai
muulla teravalla esineelld. Puhdista astianpe-
suaineella ja kostealla ikkunanpesuliinalla tai
mikrokuituliinalla vaakasuuntaisesti. Kuivaa
pehmealla liinalla. Ala kaytd hankausaineita,
naarmuttavia sienia tai karkeita puhdistuslii-
noja. Ne naarmuttavat leivinpellin

S

A Virheellinen asennus!

Al likuta ristikkoa ennen kuin molemmat koukut ovat
kiinnittyneet kunnolla ylempiin reikiin. Emali voi vaurioitua ja
murtua (kuva C).

Lapsilukko
(lisédvaruste)

Jos uuninluukkuun on asennettu lapsilukko,
se on poistettava ennen puhdistusta. Liota
kaikki muoviosat lampiméassa astianpesuaine-
liuoksessa ja puhdista sienella. Kuivaa peh-
mealla liinalla. Jos lapsilukossa on runsaasti
likaa, lukitsin eika toimi enaa oikein.

Keittotaso

Hoito- ja puhdistusohjeet 16ydat uunin kaytto-
ohjeesta.

Ristikoiden irrotus ja asennus

Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten. Uunin
pitéda olla jdahtynyt.

Ristikoiden irrottaminen

1.Veda ristikko alhaalta pois paikaltaan ja veda sitd hiukan
eteenpdin. Veda ristikon alapuolella olevat jatkotapit pois
kiinnitysaukoista (kuva A).

2.K&anna sen jalkeen ristikko ylos ja ota se varovasti ulos

(kuva B).

S
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2.Molempien koukkujen on oltava kokonaan ripustettuina
ylempiin reikiin. Kaanna sitten ristikko hitaasti ja varovasti
alaspain ja ripusta alempiin reikiin (kuva D).

3.Asenna molemmat ristikot uunin sivuseiniin (kuva E).

Kun ristikot on asennettu oikein, kahden ylemméan
kannatinkorkeuden vélinen etéisyys on suurempi.




Uuninluukun irrotus ja asennus

Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja luukun
lasien irrottamista varten.

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvivut on
kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu. Sita ei voi
ottaa pois paikaltaan. Kun sulkuvivut on kdannetty auki
uuninluukun irrottamista varten (kuva B), saranat on lukittu. Ne
eivat paase napsahtamaan kiinni.

A Loukkaantumisvaara!

Kun saranoiden lukitus on avattu, ne napsahtavat kovalla
voimalla kiinni. Varmista, ettd sulkuvivut on k&dannetty aina
kokonaan kiinni, tai uuninluukkua irrotettaessa kokonaan auki.

Luukun irrotus

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
kokonaan auki (kuva A).

3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun
molemmin kasin vasemmalta ja oikealta. Sulje vield hiukan
pidemmaélle ja vedéa pois paikaltaan (kuva B).

Luukun asennus

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen painvastaisessa

jarjestyksessa.

1.Varmista uuninluukkua asentaessasi, ettd asetat molemmat
saranat aukkoon suoraan (kuva A).

2.Saranassa olevan uran pitaa lukittua paikalleen kummallakin
sivulla (kuva B).

1

3.K&anna molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje
uuninluukku.

A Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai sarana
napsahtaa kiinni, 4l& koske saranaan. Soita huoltopalveluun.

Luukun lasien irrotus ja asennus
Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.

Irrotus

1.Irrota uuninluukku. Katso kappale Uuninluukun irrotus. Laita
uuninluukku pyyhkeen paalle kahva alaspain.

2. Poista uuninluukun ylareunassa oleva suojus. Paina tata
varten sormilla vasemmalta ja oikealta. Veda suojus pois
paikaltaan (kuva A).

3.Nosta ylinté lasia ja veda se pois paikaltaan (kuva B).

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmeélla liinalla.

A Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Ala kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Asennus

1. Tartu ylimpé&én lasiin sivuilta ja tydnna lasi viistosti taaksepain
paikalleen. Tyénna lasi alareunassa oleviin aukkoihin. Siledn
pinnan pitda olla ulospain, kuviollisen pinnan sisdanpain.
(kuva A).

= /(

2. Aseta suojus luukun yldosaan ja paina paikalleen. Varmista,
etta sivuilla olevat urat lukittuvat oikein.

3. Laita uuninluukku takaisin paikalleen. Katso kappale
Uuninluukun asennus.

Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos toimintahairidita esiintyy, kyseessé on yleensé pikkuseikka.
Tutustu taulukkoon ennen kuin soitat huoltopalveluun. Voit ehka
poistaa hairidn itse.

Hairiotaulukko

Jos joku ruoka ei onnistu, tutustu lukuun . Ruoat on testattu
koekeittiossdmme. Taalta |oydat hyddyllisia vihjeité ja ohjeita
keittdmiseen, leivontaan ja paistamiseen.

Hairié Mahdollinen Korjaaminen/tiedot
syy
Uuni ei toimi. Sulake on pala- Tarkasta sulakerasiasta,
nut. onko sulake palanut.
Séahkokatko. Tarkasta, palaako keittio-
valo tai toimivatko muut lait-
teet keittidssa.
Uuni ei ole Koskettimissa  Kierra valitsimia muutaman
kuuma. on polya. kerran oikealle ja vasem-

malle.

A Sahkoiskun vaara!

Epaasianmukaisesti tehdyt korjaukset ovat vaarallisia. Laitteen
saa korjata vai huoltopalvelumme teknikko.

Huomio!

Jos verkkokaapeli vaurioituu, valmistajan, valmistajan
huoltopalvelun tai vastaavasti koulutetun henkilén pitaa vaihtaa
se.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kdanny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina I16ytdamé&éan sopivan ratkaisun ja valttdamaan
tarpeettomat huoltokorjaajan kaynnit.

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

lImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero
(FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot. Tyyppikilpi numeroineen
l6ytyy uuninluukun sivulta. Jotta 16ydéat tiedot tarvittaessa
helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja huoltopalvelun
puhelinnumeron tahan.

E-nro FD-nro

Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. Lammadnkestavia
varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan
liikkeista. Kayta vain naita lamppuja.

A Sahkoiskun vaara!

Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

1. Laita keittidpyyhe kylmé&an uuniin vahinkojen valttdmiseksi.
2.Kierréa lampun suojus vastapaivaan irti.

3.Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
4.Ruuvaa lampun suojus taas paikalleen.
5. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake péélle.

Lasisuojus

Vaurioitunut lampun suojus on vaihdettava. Sopivia lampun
suojuksia on saatavana huoltopalvelusta. lImoita laitteen
mallinumero ja sarjanumero.

Huoltopalvelu

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttovirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myos
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot [6ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairidtilanteissa

FIN 020 751 0700
Fixed line 8,27 snt/call + 7 snt/min (inc. VAT 23%)
Mobile 8,27 snt/call + 15 snt/min (inc. VAT 23%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat, etta
korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka kayttaa
alkuperéisia varaosia.

Energiansaasto- ja ymparistonsuojeluohjeet

Tassa annamme ohjeita energiansaastdsta leipomisen ja
paistamisen yhteydessa ja kerromme laitteen asianmukaisesta
havittamisesta.

Energiansaasto

m Esilammita uuni vain, kun ruokaohjeessa tai kayttdohjeen
taulukossa kehotetaan niin tekemaan.
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m Kaytad tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lampda vastaan.

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

m Paista useampia kakkuja mieluiten perakkain. Uuni on viela
lammin. Se lyhentdé toisen kakun paistoaikaa. Voit laittaa
uuniin myds kaksi pitkAnomaista vuokaa rinnakkain.



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

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistdystavallisesti.

(waste electrical and electronic equipment - WEEE)
koskevan eurooppalaisen direktiivin 2002/96/EY
mukainen. Direktiivi maarittelee EU-maita koskevat
sdadokset kaytdsta poistettujen laitteiden
palautusoikeudesta ja kierratyksesta.

E Tama laite on kaytettyja sahko- ja elektroniikkalaitteita

Testattu koekeittiossamme

Tasta |oydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset
saadot. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdtilan. Annamme ohjeet sopivista
varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat myos astioita ja
valmistusta koskevia vihjeita.

Huomautuksia

m Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylméan ja tyhjaén uuniin.
Esilammita vain, kun taulukossa kehotetaan niin tekemaan.
Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen jalkeen.

m Taulukoiden ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat elintarvikkeiden
laadusta ja ominaisuuksista.

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

Poista uunista ennen kayttd6a varusteet ja astiat, joita et
tarvitse.

m Kaytd aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai astian
uunista.

Kakut ja leivonnaiset

Paistaminen yhdella tasolla

Kakun ja torttujen paistaminen onnistuu parhaiten yla-/
alalammolia (Z.

Kun paistat 3D-kiertoilmalla (@], k&yta varusteiden seuraavia
kannatinkorkeuksia:

m Vuokakakut: kannatinkorkeus 2
m Kakut pellilla: kannatinkorkeus 3

Kuljetuksen aikana huomioitavat toimenpiteet
Kiinnita kaikki laitteen sisalla ja paalla olevat osat teipilla, jonka
saa poistettua jalkia jattamatta. Suojaa kaikkien varusteiden
(esim. leivinpelti) kulmat ohuella pahvilla ja tydnna ne kyseisiin
lokeroihin, jotta valtat laitteen vaurioitumisen. Laita etu- ja
takapuolen valiin pahvilaatikko tai vastaava, jotta estat luukun
lasin sisasivun kolhiintumisen. Kiinnita uuninluukku teipilla
laitteen sivuseiniin.

Sailyta laitteen alkuperéispakkaus. Kuljeta laite vain
alkuperéaispakkauksessa. Noudata pakkauksessa olevia
kuljetusta koskevia nuolia.

Jos alkuperdinen pakkaus ei ole enaa kaytettavissa

Pakkaa laite uuteen suojapakkaukseen, joka takaa riittavan
suojan mahdollisia kuljetusvaurioita vastaan.

Kuljeta laite pystyasennossa. Al tartu laitteeseen luukun
kahvasta tai takasivulla olevasta liitdnnasta, koska nama voivat
vaurioitua. Ala laita laiteen pé&élle mitdan painavia esineita.

Leipominen ja paistaminen useammalla tasolla
Kéyta 3D-kiertoilmaa [@).

Kannatinkorkeudet 2 tasolla leivottaessa ja paistettaessa:
m Uunipannu: kannatinkorkeus 3
m Leivinpelti: kannatinkorkeus 1

Samaan aikaan uuniin laitettujen ruokien ei tarvitse olla
samanaikaisesti valmiita.

Taulukoista 18ydat valikoiman ruokia.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Jos kaytat vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai
lasivuokaa, paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhta
tasaisesti.

Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja
resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempia kuin tavanomaiset
vuoat. Taikinamaarat ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Taulukot

Taulukoista |6ydat optimaaliset uunitoiminnot erilaisille kakuille
ja leivonnaisille. Lampdtila ja paistoaika riippuvat taikinan
maarasta ja laadusta. Sen tdhden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri sdatdarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa.
Matala lAmpédtila ruskistaa tasaisemmin. Sdada seuraavalla
keralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Paistoajat lyhenevéat 5-10 minuuttia, kun esilammitat uunin.
Lisatietoja |6ydat kohdasta Leipomisvihjeitd taulukkojen jalkeen.

Vuokakakut Vuoka Korkeus Uuni- toi- Lampétila, Kesto,
minto °C minuutteina
Sokerikakku yksinkertainen Pitkanmallinen kakkuvuoka 2 O 160-180 55-65
Sokerikakku, hieno (esim. hiekkakakku) Pitkdnmallinen kakkuvuoka 2 O 155-175 65-75
Reunallinen murotaikinapohja Irtopohjavuoka 1 O 160-180 30-40
Piirakkapohja sokerikakkutaikinasta Hedelmakakkuvuoka 2 O 160-180 25-35
Taytekakku Irtopohjavuoka 2 O 160-180 30-40
Hedelméa- tai rahkapiirakka, murotaikina® Tumma irtopohjavuoka 1 O 170-190 70-90
Hedelméakakku sokerikakkutaikinasta Irtopohjavuoka 2 O 150-170 55-65
Pikantit paistokset* (esim. Quiche/sipulipiiras) Irtopohjavuoka 1 O 180-200 50-60

* Anna kakun jaddhtyd uunissa n. 20 minuuttia.
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Kakut pellilla Varusteet Korkeus Uuni-toi- Lampdétila °C Kesto,

minto minuutteina
Sokerikakku- tai hiivataikina kuivalla tayt- Uunipannu 3 (] 160-180 25-35
teella Emalinen leivinpelti + uunipannu* 1+3 150-170 40-50
Sokerikakku- tai hiivataikina tuoreilla Uunipannu 3 (] 140-160 40-50
hedelmilla Emalinen leivinpelti + uunipannu* 1+3 130-150 50-60
Kééretorttu (esilammitd) Uunipannu 2 (] 170-190 15-20
Pullapitko, (500 g jauhoja) Uunipannu 2 (] 160-180 25-35
Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja Uunipannu 3 (] 160-180 50-60
Stollen-joulupulla, 1 g jauhoja Uunipannu 3 (] 150-170 90-100
Piirakka, makea Uunipannu 2 (] 180-200 55-65
Pizza Uunipannu 3 (] 180-200 20-30
Emalinen leivinpelti + uunipannu* 1+3 150-170 35-45
* Kun paistat kahdella tasolla, tydnn& uunipannu aina ylemmalle tasolle.
Leipa ja sampylat Ala kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.
Jos ohjeessa ei ole muuta mainittu, esilammita uuni leipaa
paistaessasi.
Leipé ja sampylat Varusteet Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C  Kesto, minuut-
minto teina
Hiivaleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 (] 270 8
190 35-45
Hapanleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 (] 270 8
190 35-45
Sampylat (esim. ruissampylat) Uunipannu 2 (] 180-200 15-20
Emalinen leivinpelti + uunipannu  1+3 160-180 15-25
* Kun paistat kahdella tasolla, tydnn& uunipannu aina ylemmalle tasolle.
Pienleivonnaiset Varusteet Korkeus Uuni- toiminto Lampétila °C  Kesto, minuut-
teina
Pikkuleivat Uunipannu 3 (] 150-170 10-20
Emalinen leivinpelti + uunipannu* 1+3 130-150 30-40
Marengit Uunipannu 3 70-90 135-145
Tuulihatut Uunipannu 2 (] 200-220 30-40
Mantelileivokset Uunipannu 3 (] 110-130 30-40
Emalinen leivinpelti + uunipannu* 1+3 100-120 35-45
Voitaikina Uunipannu 3 190-210 20-30
Emalinen leivinpelti + uunipannu* 1+3 180-200 30-40

* Kun paistat kahdella tasolla, tydnn& uunipannu aina ylemmalle tasolle.

Leipomisvihjeita

Haluat leipoa oman reseptisi mukaan.  Ota ohjeeksi taulukossa oleva samantapainen leivonnainen.

Nain varmistat, onko sokerikakku kypsa. Pista kakkua korkeimmasta kohdasta puutikulla noin 10 minuuttia ennen ohjeessa maini-
tun paistoajan paattymista. Jos taikina ei enaa tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan. Kayta seuraavalla kerralla vAhemman nestetta tai saada uunin lampdtila 10 astetta mata-
lammaksi. Noudata ohjeen sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelté ja jaanyt reu- Ala voitele irtopohjavuoan reunaa. Irrota kakku paistamisen jalkeen varovasti veitsella.
noilta matalammaksi.

Kakku on paalta liian tumma. Laita kakku alemmalle kannatinkorkeudelle, valitse matalampi lampotila ja paista kakkua
vahan pidemman aikaa.

Kakku on liian kuiva. Pistele valmiiseen kakkuun hammastikulla pienia reikia. Kostuta se hedelméamehulla tai
alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta korkeampi lampétila ja lyhenna paisto-
aikaa.
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Leipa tai kakku (esim. juustokakku)
nayttda hyvalta, mutta on sisaltd tahmea
(rasvainen, juovainen).

Kayta seuraavalla kerralla véhdn vahemman nestettd ja paista matalammassa lampdti-
lassa vahan kauemmin. Esipaista ensin pohja kakuissa, joissa on kostea tayte. Ripottele
paélle manteleita tai korppujauhoja ja levita paallyste paalle. Noudata ohjetta ja paistoai-
koja.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasaisesti.

Valitse hieman alhaisempi lampétila, silloin leivonnainen paistuu tasaisemmin. Paista her-
kat leivonnaiset yla-/alalammolla £ yhdelld tasolla. Myds reunojen yli ulottuva leivinpa-

peri voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Hedelméakakku on alapuolelta liian vaa-
lea.

Laita kakku seuraavalla keralla yhta tasoa alemmaksi.

Hedelméamehu valuu reunojen yli.

Kayta seuraavalla keralla syvempaa uunipannua.

Hiivataikinasta valmistetut pienleivonnai- Leivonnaisten pitéisi olla n. 2 cm etéisyydella toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti

set liimautuvat paistettaessa toisiinsa.

tilaa kohota kauniisti ja ruskistua joka puolelta.

Olet paistanut useammalla tasolla.

Kaytd useammalla tasolla paistaessasi aina 3D-kiertoilmaa [&]. Samanaikaisesti uuniin

Ylemmélla pellilla ovat leivonnaiset ovat laitettujen pellillisten ei tarvitse valttémattéd olla samanaikaisesti valmiita.

tummempia kuin alemmalla.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa muo-
dostuu kondenssivetta.
fysikaalinen.

Paistamisen yhteydessa voi muodostua vesihdyryd. Se poistuu luukun kautta. Vesihoyry
voi tiivistyd ohjauspaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua kondenssivetena. llmi6 on

Liha, lintu, kala

Astia

Voit kayttda kaikkia lammaonkestavia astioita. Suurille paisteille
sopii myOs uunipannu.

Parhaiten sopivat lasiastiat. Varmista, etta kansi sopii
paistovuokaan ja sulkeutua kunnolla.

Jos kaytat emaloituja paistovuokia, lisdd hieman enemman
nestetta.

Teraksesta valmistetussa paistovuoassa ruskistuminen ei ole
niin voimakasta ja liha saattaa kypsya hitaammin. Pidenna
kypsennysaikoja.

Taulukoiden tiedot:
Astia ilman kantta = avoin
Kannellinen astia = suljettu

Laita astia aina ritilan keskelle.

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on marka tai
kylm4, lasiastia voi sarkya.

Paistaminen

Lisda vahérasvaisen lihan joukkoon vahan nestetta. Astian
pohjalla pitaisi olla nestetta n. 2 cm.

Laita patapaistin joukkoon runsaammin nestetta. Astian pohjalla
pitéisi olla nestettda 1 -2 cm.

Nesteen maaréa riippuu lihan tyypisté ja astian materiaalista. Jos
valmistat lihaa emaloidussa paistovuoassa, tarvitset vahan
enemman nestettd kuin lasiseen uunivuokaan.

Teréksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vahemmaéan. Kayta korkeampaa
lampdtilaa ja/tai pidempéaéa kypsennysaikaa.

Ohijeita grillauksesta
Grillaa aina suljetussa uunissa.

Esikuumenna grillid noin 3 minuuttia ennen kuin laita grillattavat
tuotteet ritilalle.

Laita grillipalat suoraan ritilélle. Yksittainen grillipala onnistuu
parhaiten, jos laitat sen ritilan keskelle. Tydonna lisaksi
uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste valuu siihen ja uuni pysyy
puhtaampana.

Leivinpeltia tai uunipannua ei saa tyontada korkeudelle 4. Ne
voivat muuttaa muotoaan korkeassa lampotilassa ja vaurioittaa
pois vedettdessa uunitilaa.

Kayta mahdollisimman samankokoisia grillipaloja. Silloin ne
ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee mehukkaita. Suolaa
pihvit vasta grillauksen jalkeen.

Kaanna grillipalat, kun %5 annetusta ajasta on kulunut.
Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paaltd. Tama on
normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu s&adetysté grillaustehosta.
Liha

Kaanna lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya vield 10 minuuttia pois
paaltd kytketyssé, suljetussa uunissa. Siten lihaneste tasaantuu
paremmin.

Kaari paahtopaisti kypsennyksen jalkeen alufolioon ja anna sen
vetdytyd uunissa 10 minuuttia.

Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkain
viiltoja ja laita paisti astiaan ensin kamarapuoli alaspain.

Liha Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C, Kesto, minuut-
minto grilliteho teina

Naudanliha
Naudanpaisti 1,0 kg suljettu 2 (] 200-220 120

15kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Naudanfilee, punertava 1,0 kg avoin 1 O 210-230 70

15kg 1 = 200-220 80
Paahtopaisti, punertava 1,0 kg avoin 1 230-250 50
Pihvit, 3 cm, punertavat Ritila + uunipannu  4+1 ] 3 15
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Liha Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C, Kesto, minuut-
minto grilliteho teina

Vasikanliha

Vasikanpaisti 1,0 kg avoin 1 (] 200-220 100
1,5 kg 1 (] 190-210 120
2,0 kg 1 (] 180-200 140

Porsaanliha

iiman kamaraa (esim. kaula) 1,0 kg avoin 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

kamaralla (esim. lapa) 1,0 kg avoin 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Kassler luulla 1,0 kg suljettu 1 (] 210-230 80

Lampaanliha

Lampaanreisi luuton, medium 1,5 kg avoin 1 170-190 120

Jauheliha

Lihamureke n. 750 g avoin 1 180-200 70

Makkarat

Makkarat Ritila + uunipannu  4+1 ] 3 15

Lintu Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia, jotta rasva

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan kylmaan
uuniin.
Paino-ohjeet taulukossa koskevat tayttamatonta, paistovalmista
lintua.

Jos grillaat suoraan ritilalla, tydnnad uunipannu korkeudelle 1.

padsee valumaan pois.

Laita lintu ritilalle rintapuoli alaspain. Kddnna kokonainen lintu,
kun kaksi kolmasosaa ajasta on kulunut.

Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen
paistoajan loppupuolella voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Lintu Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C, Kesto, minuut-
minto grillausteho teina

Broilerinpuolikkaat, 1-4 kpl  a 4009 Ritila 2 210-230 40-50

Broilerinpalat a250g Ritila 3 210-230 30-40

Broileri, kokonainen 1-4 kpl a 1 kg Ritila 2 200-220 55-85

Ankka, kokonainen 1,7 kg Ritila 2 170-190 80-100

Hanhi, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 160-180 110-130

Minikalkkuna, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 180-200 80-100

2 kalkkunankoipea a 800g Ritila 2 180-200 80-100

Kala
K&annéa kalanpalat, kun %3 annetusta ajasta on kulunut.

Kokonaisia kaloja ei tarvitse kdantaa. Laita kokonainen kala
uuniin vatsalleen, selkaevét yldspain. Laita kalan vatsaan

perunanpala tai pieni uuninkestava astia, jotta kala pysyy hyvin
pystyssa.

Kun grillaat suoraan ritilallg, tydénna lisédksi uunipannu
korkeudelle 1. Kalasta valuva neste tippuu siihen ja uuni pysyy
puhtaampana.

Kala Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toiminto Lampdétila °C, Kesto, minuut-
grillausteho teina
Kala, kokonainen a300g Ritila 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Ritila 2 190-210 40-50
1,5 kg Ritila 2 180-200 60-70
Kala viipaleina, (esim. pihvit) a 300 g Ritila 4 ™ 2 20-25
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Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin pai- Valitse lahinna seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja pidenna aikaa.
nosta.

Né&in voit varmistaa, onko paisti valmis. Kayta paistomittaria (saatavana alan liikkeistad) tai tee “lusikkakoe". Paina lusikalla paistia.
Jos se tuntuu kiintedaltd, se on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee viela vahan aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta paikoitel- Tarkasta kannatinkorkeus ja lampotila.
len palanut.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on  Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemmaéan nestetta.
palanut.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on  Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kayta vahemman nestetta.
liian vaaleaa ja vetista.

Paistia valeltaessa muodostuu vesihdy- Kyseessd on normaali fysikaalinen ilmid. Suuri osa vesihdyrysta poistuu hdyrynpoiston
rya. kautta. Se voi tiivistya viilleampaan katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua
kondenssivetena.

Paistokset, gratiinit, paahtoleivat Aseta astia aina ritilalle.

Kun grillaat suoraan ritiléll4, tyénna lisdksi uunipannu Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja paistoksen

korkeudelle 1. Uuni pysyy puhtaampana. korkeudesta. Taulukon arvot ovat ohjearvoja.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toiminto Lampdétila °C  Kesto, minuut-
teina

Paistokset

Paistos, makea Paistosvuoka 2 (] 170-190 50-60

Pastapaistos Paistosvuoka 2 (] 210-230 25-35

Gratiini

Perunagratiini raaoista aineksista Paistosvuoka 2 150-170 50-60

Korkeus enint. 2 cm 2 paistosvuokaa* 1+3 160-180 60-80

Paahtoleipa

Paahtoleipien paahtaminen, (12 kpl) Ritila 4 ™ 3 4-5

Paahtoleivan kuorruttaminen, 12 kpl Ritila 3 ™ 3 5-8

* Lisda pelteja ja ritiloitd on saatavana lisdvarusteena huoltopalvelusta tai alan liikkeita.

Valmistuotteet Jos laitat varusteen péalle leivinpaperia, varmista, etta

leivinpaperi soveltuu naihin lampétiloihin. Leikkaa paperista

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita. ruoan kokoinen pala.

Kypsennystulos riippuu hyvin paljon elintarvikkeesta. Tuote voi
olla jo ennalta esimerkiksi ruskistunut tai muutoin epéatasainen.

Ruokalaji Varusteet Korkeus Uuni- toiminto Lampétila °C  Kesto, minuut-
teina

Struudeli hedelmataytteella Uunipannu 3 190-210 45-55

Ranskalaiset perunat Uunipannu 3 O 210-230 25-30

Pizza Ritila 2 = 200-220 15-20

Pizzapatonki Ritila 2 190-210 15-20

Huomautus

Uunipannu voi muuttaa muotoaan pakasteruokia kypsennettdessa. Syyna ovat varusteeseen kohdistuvat suuret [Ampdtilaerot.
Varuste palaa muotoonsa jo kypsennyksen aikana.

Muita ohjeita 4. Esilammita uuni ohjeen mukaan.
Matalassa lampétilassa onnistuu 3D-kiertoilmalla @) niin 5.Laita sitten kupit tai lasipurkit uunin pohjalle ja valmista
kermainen jogurtti kuin kuohkea hiivataikinakin. ohjeen mukaan.

Poista ensin uunitilasta varusteet, ristikot ja
teleskooppikannattimet.

Jogurtin valmistus
1.Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa) ja jadhdyta 40 °C:een.
2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappilampotilaista).

3. Laita kuppeihin tai pieniin lasipurkkeihin ja peita
tuorekelmulla.
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Hiivataikinan kohottaminen

1.Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestavaan
keramiikka-astiaan ja peita.

2. Esilammita uuni ohjeen mukaan.
3.Kytke uuni pois paalta ja laita taikina kohoamaan uuniin.

Ruokalaji Astia Uunitoi- Lampétila Kesto
minto
Jogurtti Kupit tai lasipurkit  laita uunin pohjalle 50 °C esilammitys 5 min
50 °C 8h
Hiivataikinan kohottami- Kugmankestévé laita uunin pohjalle 50 °C esilammitys 5-10 min
nen astia

Kytke laite pois p&élta ja laita 20-30 min
hiivataikina uuniin

Sulatus
Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja maarasta.
Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

Ota elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne sopivassa astiassa
ritilélle.

Laita lintu lautaselle rintapuoli alaspain.

Pakaste Varusteet Korkeus Uuni- Lampdtila
toiminto
Esim. kermatortut, voikreemitortut, suklaa- tai sokerikuorrutetut tor- Ritila 2 Lampdtilanvalitsinta ei

tut, hedelmat, broileri, makkara ja liha, leipd, sampylat, kakut ja
muut leivonnaiset

kytketa paalle

Kuivatus
3D-kiertoilma (@] sopii erittéin hyvin kuivattamiseen.

Kayta vain laadukkaita hedelmia ja vihanneksia ja pese ne
huolellisesti.

Valuta ja kuivaa ne.
Laita uunipannulle ja ritilalle leivinpaperia tai voipaperia.

K&anné hyvin mehukkaita hedelmié tai vihanneksia monta
kertaa.

Irrota kuivat palat paperista heti kuivumisen jalkeen.

Hedelmat ja yrtit Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampdotila Kesto
keus minto

600 g omenarenkaita Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.5h

800 g paarynélohkoja Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n.8h

1,5 kg luumuja Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n. 8-10 h

200 g mausteyrttejd, ilman varsia Uunipannu + ritila 3+1 80 °C n. 1% h

Umpioiminen Saataminen

Umpioimista varten pitda lasipurkkien ja kumirenkaiden olla
puhtaita ja kunnossa. Valitse mahdollisimman samankokoisia
lasipurkkeja. Taulukkojen ohjeet koskevat yhden litran pydreita
lasipurkkeja.

Huomio!

Al4 kayta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja. Kansi voi
haljeta.

Kayta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia. Pese ne
huolellisesti.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi vaikuttaa
huoneen lampotila, lasipurkkien maara, purkkien sisallon maara
ja lamp6. Varmista, etta lasipurkit kuplivat kunnolla ennen kuin
muutat [ampdtilaa tai kytket uunin pois paalta.

Alkuvalmistelut

1. Tayta lasipurkit, &l& liian tayteen.

2.Pyyhi lasipurkkien reunat, niiden pitda olla puhtaat.
3.Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi.
4.Sulje lasipurkit hakasilla.

Laita enintdan kuusi lasipurkkia uuniin.
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1.Tyonna uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle
siten, ettd ne eivat kosketa toisiaan.

2.Kaada "2 litraa kuumaa vettd (n. 80 °C) uunipannulle.
3. Sulje uuninluukku.

4. Aseta Alalampdé (2.

5.Aseta lampotila 170 -180 °C.



Umpioiminen Ota lasipurkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammaon jalkeen. Jos
Hedelmit ne jaahtyvat uunissa pidemman aikaa, purkkeihin voi

Noin 40 - 50 minuutin kuluttua lasipurkit alkavat kuplia. Kytke muodostua iti6ita ja umpioidut hedelmat happanevat.

uuni pois paalta.

Hedelmat litran lasipurkeissa Kuplimisesta Jalkilampé

Omenat, herukat, mansikat Kytke pois paalta n. 25 minuuttia

Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset Kytke pois paalta n. 30 minuuttia

Omenabhillo, paarynat, luumut Kytke pois paalta n. 35 minuuttia

Vihannekset 140 °C. Vihanneksista riippuen noin 35 - 70 minuutin ajaksi.
Kun kupliminen purkeissa alkaa, sdada lampotilaksi 120 - Kytke uuni taméan ajan kuluttua pois paalta ja kayta jalkilampoa.
Vihannekset kylméssa liemessa litran lasipurkeissa Kuplimisesta Jalkilampé

Kurkut - n. 35 minuuttia

Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia

Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia

Pavut, kyssakaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia

Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia

Lasipurkkien poistaminen uunista Huomio!

Poista lasipurkit umpioimisen jalkeen pois uunista. Al4 laita kuumia lasipurkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne

voivat haljeta.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa ranskalaisia perunoita, paahtoleipda, sampyloitd, leipda ja
lampdtilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja, sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja, pikkuleipia).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista m Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.
m Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.
m Suuret, paksut elintarvikkeet siséltavat vahemman akryyliamidia.

Paistaminen Yla-/alalampd max. 200 °C.
3D-kiertoilma tai kiertoilma max.180 °C.
Pikkuleivat Yla-/alalampd max. 190 °C.

3D-kiertoilma tai kiertoilma max.170 °C.
Muna tai munankeltuainen vahentaa akryyliamidin muodostumista.

Ranskalaiset perunat uunissa Levitd tasaisesti ja yhteen kerrokseen pellille. Paista vahintdan 400 g peltia kohti, jotta
ranskalaiset perunat eivat kuivu
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350 mukaan.

Paistaminen

Paistaminen 2 tasolla:
Tydnna uunipannu aina leivinpellin paélle.

Pursotinpikkuleivat:
Samaan aikaan uuniin laitettujen ruokien ei tarvitse olla
samanaikaisesti valmiita.

Kannellinen omenapiirakka, korkeus 1:
muuta tumman irtopohjavuoan paikkaa, tydnna viistosti uuniin.
Kannellinen omenapiirakka, korkeus 2:
muuta tumman irtopohjavuoan paikkaa.

Kakku metallisessa irtopohjavuoassa:
paista yla-/alalammolla E korkeudella 1. Kayta ritilan sijaan
uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toiminto Lampétila °C  Kesto, minuut-
teina

Pursotinpikkuleivat Uunipannu 3 (] 150-170 20-30
Emalinen leivinpelti + uunipannu** 1+3 140-160 35-45

Small Cakes Uunipannu 3 (] 150-170 25-35

Small Cakes, esilammitys Emalinen leivinpelti + uunipannu** 1+3 140-160 30-40

Taytekakkupohja Irtopohjavuoka 2 (] 160-180 30-40

Omenapiirakka Uunipannu + 2 irtopohjavuokaa 1 (] 190-210 70-80
@ 20 cm*
2 ritilad + 2 irtopohjavuokaa 1+3 170-190 65-75
@ 20 cm**

* Lis&a ritilditéd on saatavana lisavarusteena huoltopalvelusta tai alan liikkeista.

** Kun paistat kahdella tasolla, tydbnna uunipannu aina ylemmalle tasolle.

**** Aseta kakkuvuoat viistosti varusteen paalle.

Grillaus

Kun asetat elintarvikkeita suoraan ritilalle, tydnné lisaksi

uunipannu korkeudelle 1. Neste valuu uunipannuun ja uuni

pysyy puhtaampana.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toiminto Grillausteho Kesto, minuut-

teina

Paahtoleivdn paahtaminen Ritila ™ 3 -2

esilammita 10 min

Hampurilainen, 12 kpl* Ritila + uunipannu 4+1 ™ 3 25-30

iiman esilammitysta

* K&anna kun %3 ajasta on kulunut
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

Las 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.

Den har enheten ar avsedd for inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

Kontrollera enheten efter uppackning.
Anslut inte enheten om den har
transportskador.

Det ar bara behorig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning géller 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.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
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Utfdrligare information om produkter, tillbehér, reservdelar och
service hittar du pa Internet: www.siemens-home.com och
onlineshop: www.siemens-eshop.com

endast anvanda enheten under
overinseende 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 rengora eller anvanda enheten bor vara
over 8 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tillbehoren korrekt inuti ugnen.
Las mer om tillbehdren i
anvandarhandboken.

Brandrisk!

= Fdrvarar du brannbara féremal i
ugnsutrymmet, sa kan de bdrja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
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ur sladden eller sla av sékringen i
proppskapet.

= Du skapar ett luftdrag néar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehdret vid férvadrmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Risk for brannskador!

= Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.

Hall barnen borta.

= Tilloehor och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehdr eller formar ur ugnsutrymmet.

= Alkoholangor kan bdrja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Skallningsrisk!

= Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidrdr inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

= Det kan stromma 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.

Risk for personskador!!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengOringsmedel.

Risk for stotar!

= Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det &r bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten éar
trasig, dra ur kontakten eller sla av
sakringen i proppskapet. Kontakta
service.

= Sladdisoleringen pa elapparater kan
smaélta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till sd att sladdar till
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elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

" Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengdring!

=" Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet innan du byter.

= En trasig enhet innebar risk for stdtar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta service!

Felorsaker

Obs!

m Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tilloehor pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stéll inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.

m Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i ugnsutrymmet
néar det ar varmt. Det bildas vattendnga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

m Fuktiga livsmedel: férvara inte fuktiga livsmedel Iange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

m Fruktsaft: 1agg 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.

m L4ta ugnen svalna med 6ppen lucka: &t ugnen svalna med
stangd lucka. Aven om luckan bara ar lite dppen kan
skapfronterna runtom fa skador sd smaningom.

m Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gér luckan inte langre att stinga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

m Sitta eller stalla saker pa luckan: stéll eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pé luckan.

m Satt in tilloehdret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehoret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfér alltid
in tilloehéret sé langt det gar i ugnen.

m Transportera enheten: lyft eller béar inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte f6r enhetens vikt och kan
lossna.



Din nya ugn

Avsnittet l1ar dig om din nya ugn. Vi férklarar hur kontrollerna

fungerar. Du far information om ugnsutrymmet och tillboehéren.

Kontroller

Har &r en Overblick 6ver kontrollerna. Utférandet beror pa
aktuell modell.

[

]

Férklaringar

1 Funktionsvred
2 Termostatvred
Funktionsvred

Anvand funktionsvredet och stéll in énskad ugnsfunktion.
Funktionsvredet kan vridas at hoger eller vanster.

Nér du staller in funktionsvredet tdnds ugnslampan.

Instéllning Funktion

0 Fran Ugnen ar avstangd.

@  Over-ochunder- Bakning och ugnsstekning kan
varme endast ske pa en fals. En install-

ning som passar bra fér kakor och
pizza i form eller pa bakplat samt
magrare stekkdtt av noét, kalv eller
vilt. Varmen sprids jamnt under-
och ovanifran.

3D-varmluft* Kakor, pizza, smakakor, muffins
och smordeg kan bakas pa tva fal-

sar samtidigt.

Med hjalp av en flakt med ringfor-
miga varmeelement pa ugnens
baksida férdelas den uppvarmda
luften jamnt i ugnen.

Med undervarmen kan du efter-
gradda och bryna ratter underifran.
Varmen kommer underifran.

[ Undervarme

Cirkulationslufts-  Cirkulationsluftsgrillen ar séarskilt
grill avsedd for grilining av fisk, fagel
och stora kottstycken. Grillelemen-
ten och flakten slar omvaxlande pa
och av. Flakten férdelar den varma
luften runt maten.

(]  Plangrilining, stor  Hér kan flera biffar, korvar, fiskfiléer
yta och rostbréd kdras samtidigt. Hela
ytan under grillelementen hettas
upp.

Snabbuppvarm- For snabb uppvarmning av matrat-
ning ter.

* Ugnsfunktion i enlighet med energiklassning EN50304.

Termostatvred

Med temperaturreglaget kan du stalla in 6nskad temperatur
och grillage.

Install- Funktion

ningar

o Fran Ugnen ér inte varm.
50-270 Temperaturintervall Temperaturen anges i °C.

o, oo eee Grillage Grillagen for grillen, stora[™]
ytor.

e =|4ge 1, svag

* o =|age 2, medel

e e e =|3ge 3, kraftig

N&r ugnen varms upp tands lamporna ovanfor termostatvredet.
De slocknar nar uppvarmningen ar klar. Vid vissa instéllningar
lyser inte symbolen.

Grillage

Vid plangrillning (7] stéller du in ett grillige med hjalp av
termostatvredet.

Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot Gverhettning.

Ugnslampa

Ugnslampan lyser ndr du anvander ugnen. Genom att vrida
funktionsvredet till dnskad installning kan ugnslampan tandas
utan att ugnen varms upp.

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

Obs!
Tack inte dver ventilationsdppningen. Ugnen kan bli éverhettad.
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Dina tillbehor

De tillbehér som medfoljer kan anvandas till en mangd olika
matratter. Men var noga med att kontrollera att tillbehoret
placeras korrekt i ugnen.

For att du ska lyckas béattre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det mangder av tillbehér att valja
bland.

Séatta i tillbehoret

Tillbehoret kan placeras pa 4 olika hdjder inuti ugnen. Skjut
alltid tilloehoret dnda in, s att det inte har kontakt med
luckglaset.

1T ~
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Nar du drar ut tillbehoret halvvags, sa snapper det fast. Nu kan
du I&tt ta ut maten ur ugnen.

Se upp med utbuktningen baktill pa tillbehoret nar du sétter in
det i ugnen. Det &ar enda séttet att snappa fast det.

——

Anvisning: Heta tillbehor kan bagna. Sa snart tillbehoren har
svalnat aterfar de sin ursprungliga form. Det paverkar inte
funktionen.

Hall i bakplaten med bada handerna, en pa varje sida, och
skjut in den parallellt pa ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids at hoger eller vanster nar du skjuter in den. D& blir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.

Tilloehor kan du képa fran kundtjanst, i fackhandeln eller pa
Internet. Uppge HZ-numret.

Galler
For formar, kakformar, stekar, grillbi-
tar och djupfrysta réatter.

Skjut in gallret med den 6ppna
sidan mot ugnsluckan och bdj-
ningen vand~—- nedat.

Emaljerad bakplat
For kakor och smakakor.

Skjut in platen med den sluttande
anden vand mot ugnsluckan.

Langpanna

For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matréatter och stora stekar. Kan aven
anvandas for att samla upp fett nér
du grillar direkt pa gallret.

Skjut in langpannan med den slut-
tande anden vand mot ugnsluckan.

Extratillbehor

Extratillbehdr kdper du i butik eller hos service. Du hittar
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgdngen pé extratillbehdr och mojlighet till
internetorder kan variera fran land till land. Det finns mer
information i séljunderlagen.

Extratillbehéren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kop.

Extratillbehor Tillv.nr. Funktion
Galler HZ434000 Foér formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.
Aluminiumbakpléat HZ430001 For kakor och sméakakor.

Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.
Emaljplat HZ431001 For kakor och smakakor.

Sétt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugnsluckan.
Langpanna HZ432001 For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter och stora stekar. Gar aven att

satta in under gallret for att fanga upp fett eller sky.

Sétt in langpannan i ugnen med avfasningen mot ugnsluckan.

Ugnslucka - extra sakerhetsatgarder
Vid langre tillagningstider kan ugnsluckan bli mycket varm.

Om du har sma barn bor du vara mycket uppmarksam nar
ugnen &r igang.

Dessutom finns en skyddsmekanism som fdrhindrar direkt
berdring med ugnsluckan. Detta specialtillbehér ( 440651) kan
bestéllas av kundtjanst.

Lucksparr

En lucksparr medféljer vid leveransen. Lucksparren pla