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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger.

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudseetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korreki.
Opbevar brugsvejledningen til senere brug
eller til kommende ejere af apparatet.

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

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

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

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

Dette komfur er ikke konstrueret til drift med
en ekstern timer eller en fjernbetjening.

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

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

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg.
Renggaring og vedligeholdelse ma ikke
udfgres 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 tilbehgret vender rigtigt, nar det
seettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret | brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde i apparatet.

Luk aldrig ovndgren op, hvis der er rag
inde | 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
tilbeharet under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke storre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

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

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

Komfuret bliver meget varmt, breendbart
materiale kan let blive antaendt. Opbevar
eller anvend ikke breendbare genstande

( f.eks. spraydaser, rengaringsmidler)
under eller i neerheden af ovnen. Opbevar
ikke breendbare genstande i eller pa
ovnen.

Overfladerne pa den nederste skuffe kan
blive meget varme. Opbevar kun
ovntilbehar i den nederste skuffe.
Anteendelige og brandbare genstande ma
ikke opbevares i den nederste skuffe.

Fare for forbraending!

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

Tilbeher eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehgr eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meaengder drikkevarer med hgijt



alkoholindhold. Luk apparatets der
forsigtigt op.

Kogezonerne og omradet omkring dem,
iseer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Regr aldrig de varme
flader. Hold barn pa sikker afstand.

Komfurets overflader bliver varme under
driften. Ror ikke ved de varme overflader.
Hold barn borte fra komfuret.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

Apparatet bliver meget varmt under
brugen. Lad apparatet kele af, inden det
rengoeres.

Fare for skoldning!

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

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar

forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der

haeldes vand i det varme ovnrum. Haeld

aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det

er varmt.

Fare for tilskadekomst!

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

Hvis der er veeske mellem grydebund og

kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa

kogezonen. Serg for, at badde kogezone
0g grydebund altid er torre.

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

Vippefare!

»

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

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfere reparationer. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis
apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

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

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stad. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

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

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

Kneek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk stad. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.



Arsager til skader

Kogesektion

Pas pa!

m Ru gryde- og pandebunde laver ridser i glaskeramikken.
m Undgé at koge gryder tarre. Der kan opsta skader.

m Seet aldrig varme pander og gryder pa betjeningsfeltet,
indikatoromradet eller rammen. Der kan opsta skader.

m Hvis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsta skader.

m Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme kogezoner. Der
ma ikke anvendes beskyttelsesfolie pa kogesektionen.

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste skader.

Skade Arsag Afhjaelpning

Pletter Overkogt mad Fijern overkogt mad med en glasskraber med det samme.
Uegnede renggringsmidler Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Ridser Salt, sukker og sand Anvend ikke kogesektionen som arbejds- eller afsaetningsplads.

Ru gryde- og pandebunde ridser gla- Undersgg gryder og pander.

skeramikken.

Misfarvninger Uegnede renggringsmidler

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til glaskeramik

Afslid fra gryder (f.eks. aluminium)

Laft gryder og pander, nar de flyttes.

Muslingefor-
mede skader i
glasset

Sukker, retter med hgjt sukkerindhold Fjern overkogt mad med en glasskraber med det samme.

Skader pa ovnen
Pas pa!

m Tilbehar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Seet ikke
tilbeher pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Saet 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 fadevarer: Opbevar ikke fugtige fadevarer i leengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

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

m Afkeling med aben ovnder: Lad altid apparatet kele af med
lukket dar. Selv om ovndgren kun er aben med en lille spalte,

Opstilling og tilslutning

Elektrisk tilslutning

Den elektriske tilslutning skal udfares af en autoriseret
fagmand. Forskrifterne fra det aktuelle
elektricitetsforsyningsselskab skal overholdes.

Hvis apparatet bliver tilsluttet forkert, deekker garantien ikke i
forbindelse med skader.

Pas pa!

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

kan fronterne pa de tilstedende kekkenelementer med tiden
blive beskadiget.

m Meget snavset darteetning: Hvis derteetningen er meget
shavset, kan apparatets der ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstadende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid dertaetningen ren.

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

m Seette tilbeher ind: Afheaengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndgren lukkes. Sgrg derfor altid
for at skyde tilbeharet helt ind i ovnen til anslaget.

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

Skader pa den nederste skuffe
Pas pa!

Leeg ikke varme genstande i nederste skuffe. Den kan blive
beskadiget.

Til installateren

m Installationen skal forsynes med en flerpolet afbryder med en
kontaktafstand pa min. 3 mm. Ved tilslutning med stik er
dette ikke ngdvendigt, nar brugeren har adgang til
stikkontakten.

m Elektrisk sikkerhed: Komfuret er et apparat med
beskyttelsesklasse | og ma kun anvendes, nar det er tilsluttet
en jordforbindelse.

m Ved tilslutningen af apparatet skal der anvendes et kabel af
typen H 05 VV-F eller tilsvarende.



Vaegbefaestigelse

Komfuret skal fastgares til vaeggen med den leverede vinkel, sa
det ikke kan vippe. Fglg monteringsvejledningen for
vaegbefeestigelsen.

Dorsikring

Ovndgren er forsynet med en darsikring for at forhindre, at barn
kan komme til at rare ved den varme ovn indvendigt. Den er
placeret over ovndgren.

Abne ovnderen
Tryk sikringen opad (figur A).
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Deres nye apparat

| dette kapitel findes oplysninger om apparatet, ovnfunktionerne
og tilbehgret.

Generelt

Udfarelsen afheenger af den pagaeldende komfurtype.

|

Fjerne dorsikring

Nar der ikke mere er brug for dersikringen, eller hvis
darsikringen er snavset:

1. Abne ovndaren
2.Skru skruen ud, og fijern darsikringen (figur B).
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3. Luk ovndaren.

Madlavningsomrade

Her kan du fa et overblik over betjeningspanelet. Udfarelsen
afheenger af den pagaeldende komfurtype.
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Forklaring
1 Kogezone 18 cm

Kogezone 14,5 cm

Kogezone 14,5 cm

Kogezone 21 cm

Forklaring

1 Kogetop**

2 Betjeningsfelt**
3* Kaleventilator

4 Ovndgr**

5* Magasinskuffe**

|||

Restvarmeindikator

* Option (findes pa nogle apparater)
** Afheengig af apparattype kan der forekomme mindre afvigel-
sefr.

Restvarme-indikator

Kogesektionen er forsynet med en restvarme-indikator for hver
kogezone. De viser, hvilke kogezoner der stadig er varme.
Restvarme-indikatoren bliver ved med at lyse, til kogezonen er



kalet tilstraekkeligt af, ogsa selvom der er slukket for
kogezonen.

De kan spare péa energien ved at udnytte restvarmen, f.eks. til
at holde en lille ret varm.

Betjeningsfelt

Der kan forekomme sma afvigelser afhaengig af apparattype.

Funktionsvaelger

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

Nar du teender funktionsvaelgeren, lyser lampen i ovnen.

Positioner Funktion

0 Fra Ovnen er slukket.

&  Over-/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.

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

ren kommer nedefra.

(*]  Fladgrilining, lille  Ovnfunktionen er egnet til grillning
flade af steaks, palser, fisk og toasts i

sméa meengder. Den mellemste del
af grillvarmelegemet opvarmes.

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

* Ovnfunktion iht. energi-effektivitetsklasse EN50304.

Temperaturveaelger

Du kan indstille temperaturen og grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Positioner Funktion

° Nul-position Ovnen er varm.

50-300 Temperaturom- Temperaturangivelsen sker i
rade °C.

o 00 ooe (rilltrin Grilltrin for grillen, lille 7] og
stor [7] flade.

e =Trin 1, svag

e e =Trin 2, mellem

e oo =Trin 3, kraftig

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Sgrg altid for, at tilboeharet vender rigtigt, nar det seettes 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 specialtilbeher.

Nar ovnen varmer, lyser indikatorlampen pa betjeningspanelet.
Hvis opvarmningen afbrydes, slukker symbolet. Ved nogle
indstillinger lyser den ikke.

Kogezone-betjeningsknapper

Varmeeffekten for de enkelte kogezoner indstilles med de fire
betjeningsknapper.

Position Betydning
0 Nulstilling Kogezonen er slukket.
1-9 Kogetrin 1 = laveste ydelse

9 = hgjeste ydelse

Nar De teender for en kogezone, lyser indikatorlampen.

Ovnrummet

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

Ovnlampen i ovnrummet er taendt, nar ovnen er i brug.

Koleventilator

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

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

Pas pa!

Ventilationsédbningerne ma ikke daekkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

Emaljeret bageplade
Til kager og sméakager.
Seet bagepladen ind med den skré

side mod ovndgren.

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

Seet risten ind med den &bne side
mod ovndaren og krumningen
nedad ~—.

Universalbradepande
Til kager med fugtigt fyld, bagvaerk,
dybfrosne retter og store stege. Den

kan ogsa bruges som fedtopsam-
lingsbakke, nar De griller direkte pa
risten.

Saet universalbradepanden ind med
den skra side mod ovndgren.




Indskubning af tilbehoret

Tiloeharet kan skubbes ind i ovnen i 5 forskellige hgjder. Skub
altid tilbehgret ind til anslag, sa det ikke kommer i bergring med
ovnens glasdar.

Tilbehgret kan treekkes ca. halvvejs ud, uden at det vipper. Pa
den made er det let at tage maden ud.

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

——=

——

Bemaerk: Tilbehgret kan deformeres pga. varmen. Nar
tilbehgret er kolet 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. Undga bevasgelser mod hajre eller
venstre mens bagepladen skubbes ind. Ellers er det meget
sveert at skubbe bagepladen ind. De emaljerede overflader kan
blive beskadiget.

De kan kagbe supplerende tilbehgr hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.

Ekstraudstyr*

Ekstraudstyr kan kgbes hos kundeservice eller i faghandlen. |

vores brochurer eller pé 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

Pizzaplade HZ317000

Egner sig specielt til pizza, dybfrosen retter og runde teerter.
Du kan bruge pizzapladen i stedet for universalbradepanden.
Skub pladen ind over risten og hold dig til angivelserne i tabel-
lerne.

Indsatsrist HZ324000

Til stegning. Stil altid grillristen pa universalbradepanden. Her
opfanges fedt og kadsaft, der drypper ned.

Grillplade Hz325000

Anvendes ved grillning i stedet for grillristen eller som beskyt-
telse mod sprgijt, s& ovnen beskyttes mod kraftig tilsmudsning.
Anvend kun grillpladen sammen med universalbradepanden.

Grillvarer pa grillpladen: Det er kun rille 1, 2 og 3, der kan
anvendes.

Grillplade som beskyttelse mod sprgijt: Universalbradepanden
skubbes ind under risten sammen med grillpladen.

Bagesten Hz327000

Bagestenen egner sig fremragende til tilberedning af hjiemme-
lavet brad, rundstykker og pizza, der skal have en spred bund.
Bagestenen skal altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Emaljebageplade HZ331003

Til kager og smakager.

Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovn-
lagen.

Emaljebageplade med slip let-overflade Hz331011

Kager og sméakager er lette at fordele pa bagepladen. Skub
bagepladen ind i ovhen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Universalbradepande Hz332003

Til saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege.
Kan ogséa bruges til at opsamle fedt eller kadsaft under risten.

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

Universalbradepnade med slip let-overflade HZ332011

Saftige kager, bagveerk, dybfrosne retter og store stege er lette
at fordele pa universalbradepanden. Skub universalbradepan-
den ind i ovnen med den skra kant ind mod ovnlagen.

Lag til profpande HZ333001

Med Iag bliver profpanden til en profstegegryde.

Profpande med indsatsrist HZ333003

Egner sig specielt til tilberedningen af store masngder.

Rist Hz334000

Til ildfaste fade, kageforme, stege, grillvarer og dybfrosne ret-
ter.

Glasstegegryde HZ915001

Glasstegegryden passer til stegeretter og souffléer. Egner sig
specielt til programmer og stegeautomatik.




Varer fra kundeservice

De kan kabe de rigtige pleje- og rengaringsmidler og andet
tilbehgr til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i

specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
Internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligeholdelse af overflader af  Varenr. 311134

rustfrit stal

Formindsker afsaetning af smuds. Med den specielle olieim-
preagnering bliver overfladerne pa apparater af rustfrit stal ple-
jet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill Varenr. 463582

Til rengaring af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur Varenr. 460770

Seerligt velegnet til rengering af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme arbejds-
gang.

Darsikring Varenr. 612594

Forhindrer barn i at &bne ovndgren. Afheengigt af dgren skrues
sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med darsikrin-
gen.

Inden den forste ibrugtagning

Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gere, inden De
tilbereder retter i ovnen for fgrste gang. Lees 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 kogesektionen

| dette kapitel far De at vide, hvordan De indstiller kogezonerne.
| tabellen kan De se kogetrin og tilberedningstider for
forskellige retter.

Sadan indstiller De

De indstiller de enkelte kogezoners varmeeffekt med kogezone-
betjeningsknapperne.

Position 0 = slukket
Position 1 = laveste effekt
Position 9 = hgjeste effekt

Luft ud i kekkenet under opvarmningen af ovnen.

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

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

Rense tilbehor

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

Nar De teender for en kogezone, lyser indikatorlampen.

Tilberedningstabel
| nedenstadende tabel findes nogle eksempler pé tilberedning.

Tilberedningstiderne og kogetrinnene afthaenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der veere
afvigelser.

Ved opvarmning af tyktflydende retter omrares regelmaessigt.
Brug kogetrin 9 til opkogning.

Viderekogningstrin Tilberedningstid i

minutter
Smeltning
Chokolade, overtreekschokolade, husblas 1 -
Smer 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter (f.eks. linsegryde) 1-2 -
Meaelk** 1-2 -
Traekke, simre
Melboller, kadboller 4* 20-30 min.
Fisk 3* 10-15 min.
Hvide saucer, f.eks. bechamelsauce 1 3-6 min.

* Videretilberedning uden lag
** Uden lag
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Viderekogningstrin Tilberedningstid i

minutter
Kogning, dampning
Ris (med dobbelt maengde vand) 3 15-30 min.
Pillekartofler 3-4 25-30 min.
Hvide kartofler 3-4 15-25 min.
Dejretter, pasta 5% 6-10 min.
Sammenkogte retter, supper 3-4 15-60 min.
Grentsager 3-4 10-20 min.
Grentsager, dybfrosne 3-4 10-20 min.
Tilberedning i trykkoger 3-4 -
Grydestegning
Benlgse fugle 3-4 50-60 min.
Grydesteg 3-4 60-100 min.
Gullasch 3-4 50-60 min.
Stegning**
Schnitzel, naturel eller paneret 6-7 6-10 min.
Schnitzel, dybfrossen 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12 min.
Fisk eller fiskefilet, naturel 4-5 8-20 min.
Fisk eller fiskefilet, paneret 4-5 8-20 min.
Fisk og fiskefilet, paneret og dybfrost, f.eks. fiskepinde 6-7 8-12 min.
Panderetter, dybfrosne 6-7 6-10 min.
Pandekager 5-6 fortlabende
* Videretilberedning uden lag
** Uden lag

Indstille ovhen

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

og temperatur samt grilltrin.

Bemaerk: Det anbefales altid at foropvarme ovnen far

indsaettelse af fadevaren for at undga, at der dannes for meget

kondens pa glasset.

Ovnfunktion og temperatur
Eksempel pa billede: 190 °C, over-/undervarme [=.

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med funktionsveelgeren.

2.Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med
temperaturveelgeren.

Ovnen varmes op.

Slukke ovnen
Drej funktionsvaelgeren til position nul.

FEndre indstillinger

De kan nar som helst aendre temperatur eller grilltrin med den

pageeldende veelgerknap.
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Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres

kogesektion og ovn smuk og funktionsdygtig i lang tid. Her

bliver beskrevet, hvordan begge dele skal plejes og rengares

rigtigt.

Anvisninger

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

m Skygger pa ovnglasset, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

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

Renggringsmiddel

Overhold fglgende angivelser, sa de forskellige overflader ikke
bliver beskadiget pga. forkerte rengagringsmidler.

Ved rengoring af kogepladen

m ingen ufortyndet opvaskemiddel eller opvaskemiddel il
opvaskemaskiner,

m ingen skuresvampe

m ingen aggressive rengaringsmidler som ovnrens eller
pletfierner,

m ingen hajtryksrenser eller dampstraler.

m Rengor ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.
Ved rengering af ovhen

m ingen steerke eller skurende renggringsmidler,

m ingen renggringsmidler med stor alkoholandel,
m ingen skuresvampe

m ingen hgjtryksrenser eller dampstraler.

m Renger ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Vask nye svampe grundigt inden fgrste anvendelse.

Omrade Rengeringsmidler

@verste glasafdek- Glasrengeringsmiddel:

ning* Renger med en bled klud.

Den gverste glasafdeekning kan tages af,
sa den kan renggres. Falg anvisningerne
i kapitlet @verste glasafdaekning!

(alt efter apparat-
type)

Drejeknapper
Ma ikke tages af!

Varmt opvaskevand:
Renger med en blgd renggringssvamp,
og ter efter med en blad klud.

Kogetoppens
ramme

Varmt opvaskevand:
Brug ikke glasskraber, citron eller eddike
til rengaringen.

Gas-kogetop og Varmt opvaskevand.

grydeholdere* Brug kun lidt vand - der ikke ma treenge
(alt efter apparat- vand ind i apparatet gennem blussenes
type) underdele.
Fijern straks madrester eller overkogt
mad.
Grydeholderne kan tages af.
Grydeholdere af stgbejern*:
Ma ikke rengeres i opvaskemaskine.
Gasblus* Tag blushovedet og laget af, og rengaer
It ef ~ m(?(:_i varmt opvaskevand. .
Sptee) ter apparat Ma ikke rengares i opvaskemaskine.

Gasabningerne ma aldrig veere tilstop-
pet.

Teendrar: Lille bled berste.

Gasblussene virker kun, nar teendrarene
er rene. Ter alle dele godt af. Serg for, at
delene bliver placeret ngjagtigt, nar de
seettes pa plads igen.

Blusdaekslerne er emaljeret med sort
emalje. Med tiden aendrer farven sig. Det
har ingen indflydelse péa funktionen.

Omrade Rengeringsmidler

Flader af rustfrit Varmt opvaskevand:

stal* Rengaer med en blad rengeringssvamp,
og tor efter med en blgd klud. Ter altid
rustfrit stal af parallelt med den naturlige
aring. Ellers kan der opsta ridser. Fjern
pletter af kalk, fedt, jeevning og eegge-
hvide med det samme. Der kan danne
sig korrosion under sadanne pletter.

Hos kundeservice eller i specialforretnin-
ger kan der kgbes seerlige rengaerings-
midler til rustfrit stal, som kan bruges pa
varme overflader. Pafar et tyndt lag pleje-
middel med en blad klud.

(alt efter apparat-
type)

Elektrisk kogezone* Skuremiddel eller renggringssvamp:
_ Opvarm derefter kogepladen ganske
(alt efter apparat kort, sa den tarrer. Fugtige plader bliver

type) med tiden rustne. Pafer til sidst et pleje-
middel.
Fjern straks madrester eller overkogt
mad.

Kogepladering* Misfarvninger, der changerer gulligt og
blat pa kogepladens ring, kan fiernes

It eft - S LS
Spei er apparat med et plejemiddel til stal.

Anvend ikke skurende eller ridsende
midler til dette.

Emaljerede, lake- Varmt opvaskevand:

rede og riflede over- Renggr med en blgd renggringssvamp,
flader og overflader og ter efter med en blad klud. Anvend
af kunststof* ikke rengaringsmidler til glas eller glas-
(alt efter apparat- skrabere til rengaring.

type)

Glaskeramisk koge- Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af
top* glaskeramik

Rengering: Renggringsmidler, der er
beregnet til glaskeramik.

Foelg anvisningerne pa emballagen.

(alt efter apparat-
type)

A\Glasskraber til kraftig tilsmudsning:
Friger sikringen, og renger udelukkende
med knivbladet. Pas pa, knivbladet er
meget skarpt. Fare for tilskadekomst.
Skyd knivbladet ind igen efter rengarin-
gen. Beskadigede knivblade skal skiftes
ud med det samme.

Betjeningsfelt Varmt opvaskevand:

Renger med en blad renggringssvamp,
og ter efter med en blad klud. Anvend
ikke renggringsmidler til glas eller glas-

skrabere til rengaring.

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)
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Omrade

Renggringsmidler

Omrade

Renggringsmidler

Glas-kogetop*

(alt efter apparat-
type)

Pleje: Midler til beskyttelse og pleje af
glas

Rengering: Renggringsmidler til glas.
Folg anvisningerne pa emballagen.

A\ Glasskraber til kraftig tilsmudsning:
Friger sikringen, og renggr udelukkende
med knivbladet. Pas p4a, knivbladet er
meget skarpt. Fare for tilskadekomst.
Skyd knivbladet ind igen efter rengarin-
gen. Beskadigede knivblade skal skiftes
ud med det samme.

Glasrude

Glasrenggringsmiddel:
Renger med en blgd klud.
Brug ikke glasskraber.

Daren kan tages af for at lette rengarin-
gen. Folg anvisningerne i kapitlet
Afmontere/montere ovndgr!

Bernesikring*

(alt efter apparat-
type)

Varmt opvaskevand:
Renger med en blad renggringssvamp.

Hvis der er anbragt en bgrnesikring pa
ovndgren, skal den fjernes inden renge-
ring.

Ved kraftig tilsmudsning fungerer barne-
sikringen ikke leengere korrekt.

Teetning
Ma ikke tages af!

Varmt opvaskevand:
Rengaer med en blgd renggringssvamp.
Skur ikke pa teetningen.

Tilbehar

Varmt opvaskevand:
Leeg tilbeharet i bled, og renger med en
opvaskesvamp eller -bgrste.

Bageplade af aluminium*;
(alt efter apparattype)

Tor efter med en bled klud.

Ma ikke rengares i opvaskemaskine.
Anvend aldrig ovnrens.

For at undga ridser ma metaloverfla-
derne aldrig renggres med en kniv eller
en lignende skarp genstand.
Aggressive renggringsmidler, grove
svampe og renggringsklude er ikke vel-
egnede. Ellers kan der opsta ridser.

Roterende grillspid*
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:

Renger med en opvaskesvamp eller -
barste. Ma ikke rengeres i opvaskema-
skine.

Stegetermometer*
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:

Rengger med en opvaskesvamp eller -
barste. Ma ikke rengares i opvaskema-
skine.

Kogezone

Varmt opvaskevand eller eddikevand:
Renger med en blad rengeringssvamp.

Anvend en fin stalsvamp eller ovnrens
ved kraftig tilsmudsning.
Ma kun anvendes i en kold ovn.

Magasinskuffe*

(alt efter apparat-
type)

Varmt opvaskevand:
Renger med en blgd rengeringssvamp.

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)

A\Brug funktionen Selvrens til de selv-
rensende overflader. Falg anvisningerne i
kapitlet Selvrens!

Pas pé! Brug aldrig ovnrens pa de selv-
rensende overflader.

Ovnlampens glasaf-
daekning

Varmt opvaskevand:
Renger med en blad rengeringssvamp.

Ribberammer

Varmt opvaskevand:
Renger med en opvaskesvamp eller -
barste.

Ribberammerne kan tages af, sa de kan
rengares. Folg anvisningerne i kapitlet
Afmontere/montere ribberammer!

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

skal veere kold.

Afmontering af rillerne

1. Traek rillerne ud forneden og traek dem lidt fremad. Traek
forleengerstifterne i nederste rilleomrade ud af
fastgerelsesdbningerne (illustration A).

2.Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud

(illustration B).

Teleskopudtreek*
(alt efter apparattype)

Varmt opvaskevand:
Rengaer med en opvaskesvamp eller -
barste.

Fjern ikke smarefedtet fra udtreeksskin-
nerne. Det er bedst at rengere dem, nar
de er skudt sammen. Ma ikke leegges i
blad, ma ikke vaskes i opvaskemaskine
eller rengeres sammen med selvrens. De
kan blive beskadiget, og deres funktion
kan forringes.

N

0

o ¢

-

* Option (findes pa nogle apparater, alt efter apparattype.)

Rengaer rillerne med opvaskemiddel og en svamp. Brug en
berste ved meget snavs.
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Montering af rillerne

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

E
0 0

K X

—

A Forkert montering!

Beveeg aldrig rillerne, fer de to kroge er isat helt i de averste
huller. Emaljen kan blive gdelagt og breekke (illustration C).

2.De to kroge skal veere iheengt komplet i de averste huller.
Bevaeg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter
dem i de nederste huller (illustration D).

3.Monter begge riller i ovnens sideveegge (illustration E).
Ved korrekt monterede riller er afstanden mellem de to ogverste

riller starre.

Afmontere/montere ovndor

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

Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndegren 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 smaekke 1.
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A Fare for tilskadekomst!

Nar heengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med stor kraft.
Serg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndgren skal tages af.

Tage deren af

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

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

Saette doren pa
Seet ovndgren pa igen i omvendt reekkefolge.

1. Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge heaengsler fares
lige ind i abningerne (figur A).

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

"

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

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren falder ud ved et uheld, eller hvis et haengsel
smaekker i, m& de ikke tage fat i haengslet. Kontakt
kundeservice.



Afmontage/montage af glasruder i ovnder /\ Fare for tilskadekomst!

Glasruderne i ovndaren kan afmonteres, sa de er lettere at Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend ikke

rengore. glasskrabere, aggressive eller skurende rengagringsmidler.

Afmontage Montage

1.T§g ovndgren af, og laeg den pé et viskestykke med Serg for ved montagen, at teksten "right above" star pa hovedet
handtaget nedad. nederst til venstre.

2.Treek afdeekningen foroven pé& ovnderen af. Tryk lasken ind 1.Skyd glasruden skrat ind og bagud (figur A).

med fingrene i hajre og venstre side (figur A). L )
2.Skyd den gverste glasrude skrat ind og bagud i de to

3.Loft den gverste glasrude, og treek den ud (figur B). holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).

4. Loft glasruden, og treek den ud (figur C). 3.Saet afdeekningen p4a, og tryk den fast.
4. Szt ovndgren pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret korrekt

igen.
Renger glasruderne med et rengaringsmiddel til glas og en
bled klud.
En fejl, hvad gor man?
Hvis der opstar en fejl, er arsagen ofte en bagatel. Se efter i hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne

tabellen, inden De kontakter kundeservice. Maske kan De selv type peerer.
afhjeelpe fejlen. .
A Fare for elektrisk stod!

Fejltabel Sla sikringen i sikringsskabet fra.

Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som forventet, kan 1.Laeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.

De prove at leese kapitlet Testet / vores pravekgkken. Der 2.Skru glasafdeekningen af mod venstre, og tag den ud.
findes mange tips og anvisninger om tilberedningen. ’

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning / anvisning
Ovnen fungerer Sikringen er Kontroller, om sikringen i
ikke. defekt. sikringsskabet er i orden.

Streamafbrydelse. Kontroller, om belysningen
i kekkenet eller andre kok-
kenapparater fungerer.

Ovnen varmer  Stev pa kontak- Drej betjeningsknapperne
ikke. terne. frem og tilbage et par
gange.

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

A Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere,
der er uddannet af os, méa udfere reparationer.

. . Glasafdaekning
Udskifte ovnlampepeere i ovnloft
) ) ) pep i . Hvis en glasafdaekning er blevet beskadiget, skal den udskiftes.
Hvis ovnbelysningen ikke mere V|rker, skal peeren skiftes ud. Der fas glasafdaekninger af den rigtige type hos kundeservice.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepeerer, 40 watt, Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.
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Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undgéa ungadige teknikerbesgag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa 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.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©

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

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 448989 85

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

Tips om energibesparelse og miljghensyn

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

Spare pa energien - i ovhen

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

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

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

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden. Sa er
ovnen stadig varm. Pa den made reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsé sastte 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

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

Spare pa energien - pa kogesektion

Brug gryder og pander med en tyk, plan bund. Ujsevne bunde
forager energiforbruget.

Gryde- eller pandebundens diameter skal passe til
kogezonens starrelse. Isaer medfarer for sma gryder pa
kogezonerne spild af energi. Vigtigt: Producenter af
kakkengrej angiver ofte grydediameteren pa oversiden. Den
er for det meste starre end bundens diameter.

Brug sma gryder til sméa portioner. En stor gryde, der ikke er
fyldt helt op, forbruger meget energi.

Brug altid et 1ag, der passer til grydens stgrrelse. Ved
tilberedning uden lag bruger De meget mere energi.

Tilbered med sma maengder vand. Det sparer energi.
Grentsager bevarer deres indhold af vitaminer og mineraler.

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.

Udnyt restvarmen Ved leengere tilberedningstider kan der
allerede slukkes for kogezonen 5-10 minutter, for
tilberedningstiden er slut.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.
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Dette apparat er klassificeret iht. det europeaeiske
direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for hele



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 tilbehar samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger
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 tilbeharet efter forvarmningen.

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

Anvend det leverede tilbeher. Der kan fas ekstra tiloeher i
specialbutikker eller hos kundeservice.

Tag alt tilbehgr og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,
inden den benyttes.

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

Kager og bagveerk

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver
bagetiderne forleenget, og kagerne bliver ikke sa jeevnt bagt.

Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge
producentens angivelser og opskrifter som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan
dejmangder og angivelser i opskrifterne vaere anderledes.

Tabeller

| tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de
forskellige slags kager og bagvaerk. Temperatur og bagetid
afhanger af dejens mangde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne. Prav fgrst med den laveste

veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er
ngdvendigt, kan De indstille en hagjere temperatur naste gang.

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 Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter
Let, tor kage Springform med indsats 2 O 170-190 50-60
Let, tor kage, fin Springform med indsats 2 O 150-170 60-70
Teertebund ar reredej Teerteform 2 (| 150-170 20-30
Frugtkage, enkel de;j Hgj springform med ind- 2 O 160-180 50-60
sats
Lagkagebund Springform 2 (| 160-180 30-40
Teertebund ar rgredej Springform 1 O 170-190 25-35
Frugt- eller kvarkteerte, mgrdej* Springform 1 = 170-190 70-90
Krydderkage* Springform 1 O 180-200 50-60
* Lad kagen sta til aftkgling i ovnen i ca. 20 minutter.
Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Rert kagedej eller gaerdej med tert fyld Bageplade = 170-190 20-30
Rart kagedej eller gaerdej med saftigt Bageplade O 170-190 40-50
fyld, frugt
Roulade (forvarm ovnen) Bageplade 2 O 190-210 15-20
Fletbred af 500 g mel Bageplade 2 O 160-180 30-40
Julekage, "Stollen" af 500 g mel Bageplade 3 (| 160-180 60-70
Julekage, "Stollen" af 1 kg mel Bageplade 3 O 150-170 90-100
Strudel (tysk ablerulle), sad Bageplade 2 = 180-200 55-65
Borek Bageplade 2 O 180-200 40-50
Pizza Bageplade 2 = 220-240 25-35
Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter
Smakager Bageplade 3 O 150-170 10-20
Smakager lavet med en Bageplade O 150-170 20-30
sprajte (forvarmning)
Smakager Bageplade 3 O 110-120 30-40
Marengs Bageplade ] 80-100 90-180
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Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelsei °C minutter
Vandbakkelse Bageplade 2 = 200-220 30-40
Butterdej Bageplade 3 O 200-220 20-30
Brod og rundstykker Heeld aldrig vand i den varme ovn.
Ved bradbagning skal ovnen forvarmes, hvis intet andet er
angivet.
Brod og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter
Geerbred af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 (| 300 8
200 35-45
Surbrad af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 O 300 8
200 40-50
Rundstykker (uden forvarmning) Bageplade ] 210-230 20-30
Boller af geerdej, sade Bageplade O 170-190 15-20

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, fgr bagetiden i opskrif-

gennembagt.

ten er gaet. Hvis der ikke klesber dej ved treepinden, er kagen faerdig.

Kagen falder sammen.

Brug mindre vaede naeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere. Over-

hold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er heevet i midten men er lav

Undlad at smare springformens kant. Efter bagningen lasnes kagen forsigtigt med en

langs kanten.

kniv.

Kagen er blevet for mark foroven.

Placer den lavere i ovnen, veelg 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 frugts-
aft eller noget alkoholholdigt. Vaelg naeste gang en temperatur, som er 10 grader hgijere,
og reducer bagetiden.

Brgdet eller kagen (f.eks. ostekage) ser
fin ud, men er kleeg indvendig (for fed-
tet, gennemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre vaede naeste gang, og bag kagen lidt leengere ved lavere temperatur.
Forbag bunden ved kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og leeg
derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt jeevnt.

Veelg en lidt lavere temperatur, sa bliver bagveerket bagt mere jeevnt. Bag sart bagvaerk
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.

Saet kagen en rille lavere naeste gang.

Frugtsaften lgber over.

Brug evt. den dybere universalbradepande naeste gang.

Smat bagveerk af gaerdej klaeber sam-  Der skal veere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. Sa er der tilstreekkelig plads til, at

men under bagningen.

hvert stykke bagvaerk kan haeve og blive brunet hele vejen rundt.

Ved bagning af saftige kager opstar der Der kan opsta vanddamp under bagningen. Den kommer ud over daren. Vanddampen

kondensvand. kan samle sig pa betjeningsfeltet eller pa forsiden af kakkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand. Dette er fysisk betinget.
Kod, fjerkree, fisk Stegning

Forme og tilbehor

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder.
Bagepladen er ogsé velegnet til store stege.

Fade og beholdere af glas er mest velegnet. Laget skal passe
til stegegryden og lukke teet til.

Ved emaljerede stegegryder skal der tilsaettes lidt mere veede.

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

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

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

Stil altid varmt glasservice pa en tar varmebriks. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.
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Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af fadet skal veere
deekket med ca. V2 cm veede.

Ved grydestege skal der tilseettes rigeligt vaede. Bunden af
fadet skal veere deekket med 1 - 2 veede.

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

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede. Kedet bliver
tilberedt langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.



Tips vedrerende grilning

Ved grilning skal ovnen forvarmes i ca. 3 minutter, inden
grillmaden leegges ind i ovnen.

Under grilning skal ovnen altid vaere lukket.

Grillstykkerne skal s& vidt muligt vaere lige tykke. P4 den made
bliver de ensartet stegt og forbliver saftige.

Vend grillstykkerne efter %4 af tilberedningstiden.
Steaks skal ferst saltes efter grilningen.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt grillstykke bliver
bedst, hvis det laegges midt pa risten.

Seet ogséa bagepladen ind i rille 1. Her opsamles saften fra
kgdet, s& ovnen ikke bliver sé snavset.

Saet ikke bagepladen eller universalbradepanden ind hgjere
end rille 4 eller 5. Pga. af den kraftige varme kan tiloehgret sl
sig og beskadige ovnen, nar det tages ud.

Grill-elementet teender og slukker med jeevne mellemrum. Dette
er normalt. Hvor ofte det sker, afthanger af det indstillede
grilltrin.

Kod

Vend kgdstykkerne efter halvdelen af tiden.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i den
slukkede ovn med lukket ovnder. P4 den made bliver saften
bedre fordelt i kadet.

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 sveeren nedad farst.

Kad Veegt Tilbeheor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan Varighed,
ste fade tion givelsei °C, minutter
grilltrin

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 1,0 kg aben 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90

Roastbeef, rosa 1,0 kg aben 2 O 210-230 60

Steaks, gennemstegt Rist 5 ™ 3 20

Steaks, rosa 3 cm Rist 5 ™] 3 15

Kalvekod

Kalvesteg 1,0 kg aben 2 O 190-210 110
2,0 kg 2 = 170-190 120

Svineked

uden sveer (f.eks..nakkekam) 1,0 kg aben 2 O 210-230 110
1,5 kg 2 = 200-220 130
2,0 kg 2 = 190-210 150

med sveer (f.eks. skank) 1,0 kg aben 2 O 210-230 130
1,5 kg 2 = 200-220 160
2,0 kg 2 = 190-210 180

Hamburgerryg med ben 1,0 kg lukket 2 O 210-230 70

Lammekod

Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg aben 2 O 170-190 120

Hakket kad

Forloren hare ca. 750 g &ben 2 O 200-220 70

Polser

Palser ca. 750 g Rist 4 ™ 3 15
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Fjerkree Ved stegning af and eller gés skal De huske at prikke huller i

Vaegtangivelserne i tabellen geelder for fierkrae uden fyld, der er huden under vingerne, sa fedtet kan lgbe fra.
gjort i stand til stegning. Fjerkrae bliver seerligt brunt og spradt, hvis man pensler det

Laeg ferst helt fierkree med brystsiden nedad pa risten. Vend med smer, saltvand eller appelsinsaft hen mod slutningen af
efter %5 af den angivne tid. stegetiden.
Seet bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa risten.

V t f.eks. kalk llest ller kalk t, eft X ; . .
end stege, som f.eks. kalkunrullesteg eller kalkunbryst, efter Her opsamles saften fra kedet, sa ovnen ikke bliver sa snavset.

halvdelen af den angivne tid. Vend fijerkraestykker efter %3 af

tiden.
Fjerkrae Vaegt Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
ste fade tion givelse i °C minutter
Kylling, halv 4400 g Rist 2 O 210-230 50-60
Kyllingestykker 4250¢g Rist 2 ] 210-230 30-40
Kylling, hel 1,0 kg Rist 2 ] 210-230 60-80
And, hel 1,7 kg Rist 2 O 200-220 90-100
Gas, hel 3,0 kg Rist 2 ] 190-210 100-120
Lille kalkun, hel 3,0 kg Rist 2 O 200-220 80-100
2 kalkunlar a800g Rist 2 ] 200-220 100-120
Fisk den ene side er skaret af, eller en lille ovnfast form i fiskens

bugabning, sa den star stabilt.

Seet ogséa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. Her opsamles vaaden, sa& ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Vend fisk i stykker efter %3 af grilltiden.

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Laeg hele fisk i ovnen
i svammestilling med rygfinnen opad. Placer en kartoffel, hvor

Fisk Veegt Tilbehor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperaturan Varighed,
ste fade tion givelsei °C, minutter
grilltrin
Fisk, hel a300 g Rist 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Rist 2 = 190-210 45-50
1,5 kg Rist 2 = 180-200 50-60
Fiskefilet, 3 cm a300 g Rist 4 ] 2 20-25
Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i tabellen. Veelg angivelserne svarende til den nasstlaveste veegt, og forlaeng tilberedningstiden.

De gnsker at finde ud af, om stegen er Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prav med en ske. Tryk pa stegen
feerdig. med en ske. Hvis stegen foles fast, er den faerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes
lidt leengere.

Stegen er for mark, og svaeren er visse Kontroller rillehgjde og temperatur.
steder blevet branket.

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 Veelg et starre stegefad naeste gang, og tilseet mindre veede.
og vandet.

Der dannes damp, nar der heeldes Det er fysisk betinget og normalt. Stgrstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
vaeske pa stegen. ningen. Vanddampen kan seette sig forsiden af apparatet eller pa kgkkenelementerne
ved siden af og dryppe af som kondensvand.
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Teerte, gratin, toast

Seet ogsa bagepladen ind i rille 1, hvis De griller direkte pa
risten. S& bevares ovnen ren.

Stil altid fade og beholdere pa risten.

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

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed,
tion °C, grilltrin minutter

Souffléer

Soufflé, sed Souffléform ] 180-200 40-50

Pastagratin Souffléform (| 210-230 30-40

Gratin

Kartoffelgratin af ra ingredienser, Souffléform 2 O 160-180 50-60

Hojde maks. 4 cm

Toast

Bruning af toast fra oven Rist 4 ™ 3 5-8

12 stk.

Fardigretter Resultatet af tilberedningen er meget afheengig af

Felg producentens anvisninger pa emballagen.

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

levnedsmidlerne. Der kan veaere tale om misfarvninger og
ujeevnheder allerede ved den utilberedte vare.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperaturan- Varighed,
tion givelse i °C minutter
Kage, dybfrost Bageplade 3 (| 200-220 30-40
Pommes frites Bageplade 3 O 190-210 25-30
Pizza Rist 2 = 200-220 15-20
Pizza-baguette Rist 3 O 200-220 20-25

Specialretter

Geerdej og hjemmelavet yoghurt er meget godt at tilberede ved
lave temperaturer.

Fjern tilbehgret fra ovnen.
Forberedelse af yoghurten

1.Bring 1 liter meelk (3,5 % fedt) i kog, og lad den afkale til
40 °C.

2.Heeld 150 g yoghurt (fra keleskabet) ned i meelken og raer
godt rundt.

3.Fyld blandingen i sma yoghurtglas, der kan lukkes og tildask
dem med alufolie.

4. Stil glassene pa risten og skub risten ind i nederste rille.
5.Indstil bagetemperaturen pa 50 °C og fortseet som angivet.
Haevning af gaerdej

1.Lav geerdejen som normalt, kom den i et ildfast fad og daek
den til.

2.Opvarm ovnen som angivet.
3.Luk ovnlagen og lad geerdejen haeve i ovnen.

Ret lidfast fad Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion
Yoghurt Yoghurtglas, der 1 O 50 °C 6-8 timer
kan lukkes
Heevning af geerdej Det ildfaste fad stilles i bunden af O opvarm til 50 °C 5-10 minutter
ovnen Sluk apparatet og stil geerde- 20-30 minutter
jen i ovnen
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Henkogning

Henkogning kraever, at glas og gummiringe er rene og intakte.
Brug sa vidt muligt glas af samme starrelse. 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
greontsager grundigt.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan pavirkes af
rumtemperaturen, antallet af glas samt af indholdets maengde
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 veere rene.

3.Laeg en vad gummiring og et 1&g pa hvert glas.
4. uk glassene med klemmer.
Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

1. Seaet universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, sa de ikke
rerer ved hinanden.

2.Haeld 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, forgges.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

FfEDbler, ribs, jordbeer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebeer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ovnen ca. 30 minutter
fEblemos, peerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Greontsager
Sa snart der stiger sma bobler op i glassene, skal temperaturen

saettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter grrensagstypen ca. 35 til
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
Banner, kalrabi, radkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter
Ferter 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, brad
eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.
Retterne mé ikke brunes alt for kraftigt, men skal vaere gyldenbrune.
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-varmluft eller varmluft maks.170 °C.

FfEQ eller zeggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn
ikke bliver tarre

Fordel dem jaevnt 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
pravningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige
apparater.

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

Bagning

FEblekager med lag i marke springforme skal placeres forskudt
i forhold til hinanden.

Kager i springforme af hvidblik:
Bag med over-/undervarme [Z i 1 lag. Anvend bagepladen i
stedet for risten, og saet springformene pa den.

Ret Tilbeher og fade Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion i°C i minutter

Smaékager, sprgjtede Bageplade 2 ] 150-170 20-30

Smakager, 20 stk. Bageplade 3 (| 160-180 20-30

Vandbiskuit Springform pa rist 2 O 160-180 30-40

FEbleteerte med lag Rist + 2 springforme 1 O 190-210 70-80

@20 cm

Grilning

Hvis De leegger madvarer direkte pa risten, skal De ogsé seette

bagepladen ind i rille 1. Her opsamles veeden, sé& ovnen ikke

bliver s& tilsmudset.

Ret Tilbehor og fade Rille Ovnfunk- Grilltrin Varighed
tion i minutter

Ristning af toast Rist 5 ™ 3 1-2

Forvarmning i 10 minutter

Hamburgerbgffer 12 stk.* Rist + bageplade 4 ] 3 25-30

uden forvarmning

* Vend efter %4 af tiden
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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tdma kayttéohje huolellisesti. Vasta
sitten voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja
oikein. Sailyta kayttbohje mydhempaa
kayttoa tai seuraavaa kayttajaa varten.

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 litdnnasta johtuvia vaurioita.

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

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi
enintaan 2000 metrin korkeudella
merenpinnasta.

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

Al& kayta sopimattomia suojavarusteita tai
lasten turvaristikoita. Ne voivat aiheuttaa
onnettomuuden.

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

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

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

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

Palovaara!

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

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

Kuuma 0ljy ja rasva syttyvat helposti
palamaan. Ala jata kuumaa oljya tai
rasvaa ilman valvontaa. Ala sammuta
tulipaloa vedella. Kytke keittoalue pois
paaltd. Tukahduta liekit varovasti kannella
tai palopeitteelld tai vastaavalla.

Keittoalueet kuumenevat hyvin kuumiksi.
Al4 aseta palavia esineitd keittotason
paalle. Ala sailyta tavaroita keittotason
paalla.

Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat
materiaalit voivat syttya helposti
palamaan. Ala sailyta tai kayta uunin
alapuolella tai sen lahella palavia esineita
(.esim. suihkepulloja, puhdistusaineita).
Ala sailyta palavia esineita uunissa tai
uunin paalla.

Sokkelilaatikon pinnat voivat kuumentua
hyvin kuumiksi. Sailyta laatikossa vain
uunin varusteita. Tulenarkoja tai palavia
esineita ei saa sailyttda sokkelilaatikossa.

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.

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

Keittoalueet ja niiden ymparist0, erityisesti
laitteessa mahdollisesti oleva keittotason
kehys, kuumenevat hyvin kuumiksi. Ala
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kosketa kuumia pintoja. Pida lapset
poissa laitteen |ahelta.

Laitteen pinnat kuumenevat kayton aikana.

Ala kosketa kuumia pintoja. Pida lapset
poissa laitteen luota.

Keittoalue kuumenee, mutta naytto ei
toimi. Kytke sulake sulakerasiassa pois
paalta. Soita huoltopalveluun.

Laite kuumenee kayton aikana. Anna
laitteen jaahtya ennen puhdistusta.

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 vettd kuumaan uuniin.

Loukkaantumisvaara!

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

Kattilan pohjan ja keittoalueen valissa
oleva neste voi aiheuttaa kattilan
yhtakkisen hypahtamisen. Pida keittoalue
ja kattilan pohja aina kuivina.

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

Kallistumisvaara!

»

Varoitus:Laitteen kallistumisen estamiseksi
on asennet_tava kallistuksenesto. Lue
asennusohje.
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Sahkoiskun vaara!

Ep&asianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
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
sahkodiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua.

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

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

Sardt tai murtumat keraamisessa lasissa
voivat aiheuttaa sahkoiskun. Kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.



Vaurioiden syyt

Keittotaso

Huomio!

m Karkeat kattilan- ja pannunpohjat naarmuttavat keraamista
lasia.

m Valta kattiloiden kiehumista tyhjiksi. Se voi aiheuttaa vaurioita.

m Al3 laita kuumia pannuija ja kattiloita ohjauspaneelin,
nayttdalueen tai kehyksen paalle. Se voi aiheuttaa vaurioita.

m Kovien tai terdvien esineiden putoaminen keittotason paalle
voi aiheuta vaurioita.

= Alumiinifolio tai muoviastiat sulavat kuuman keittoalueen
paalla. Lieden suojakalvo ei sovi keittotasolle.

Yhteenveto
Seuraavasta taulukosta [0ydat yleisimmét vauriot:

Vaurio Syy

Toimenpide

Tahrat Ylikiehunut ruoka

Poista ylikiehunut ruoka heti puhdistuslastalla.

Sopimattomat puhdistusaineet

Kayta vain puhdistusaineita, jotka on tarkoitettu keraamiselle lasille

Naarmut Suola, sokeri ja hiekka Ala kayta keittotasoa tyd- tai laskualustana
Karkeat kattilan- ja pannunpohjat Tarkasta astiasi.
naarmuttavat keraamista lasia
Varjaytymat Sopimattomat puhdistusaineet Kayta vain puhdistusaineita, jotka on tarkoitettu keraamiselle lasille

Kattilan aiheuttama hankauma (esim. Nosta kattiloita ja pannuja, kun siirrat niiden paikkaa.

alumiini)

Simpukanmuo-
toinen sard

Sokeri, hyvin sokeripitoiset ruoat

Poista ylikiehunut ruoka heti puhdistuslastalla.

Uunin vauriot

Huomio!

m Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 4l& aseta
varusteita uunin pohjalle. Al& levitd mink&an tyyppista foliota
tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle
astiaa, kun lampdtilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena
on kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat
eivat enéé pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

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

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

m Hedelmé&menu: ala tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa. Pellilta valuva

Sijoitus ja liittaminen
Sahkoliitanta

Sahkoliitdnnan saa tehda vain valtuutettu asentaja. Paikallisen
sahkdntoimittajan maarayksia on noudatettava.

Jos laite liitetdan vaarin, takuu ei kata mahdollista vahinkoa.

Huomio!

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

hedelmé&mehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, kdytd syvempaa uunipannua.

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

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

m Laitteen luukku istuimena ja séilytystilana: Al'é nojaa tai
istuudu laitteen luukun paalle tai riipu siitd. Ala aseta astioita
tai varusteita laitteen luukun péaalle.

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

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

Sokkelilaatikon vauriot

Huomio!
Ala laita kuumia esineita sokkelilaatikkoon. Se voi vaurioitua.

Asentajalle

m Asennukseen tarvitaan jokanapainen katkaisin, jonka
koskettimien avautumisvali on vahintdan 3 mm. Pistokkeen
avulla tehtdvan asennuksen yhteydessa tama ei ole tarpeen,
jos kayttdja paasee kasiksi pistokkeeseen.

m Sahkolaitteen turvallisuus: Liesi on suojaluokan | laite, ja sen
kayttd on sallittu vain maadoitusliitinnan kanssa.

m Laitteen liitantdan on kaytettava tyypin H 05 VV-F mukaista tai
samanarvoista johtoa.
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Seinakiinnitys
Jotta liesi ei paase kaatumaan, se on kiinnitettdvad mukana

toimitetun kulman avulla seindan. Noudata seinakiinnikkeen
asennusohjetta.

Luukun lukitsin
Jotta lapset eivat pddse koskettamaan kuumaa uunia,

uuniluukussa on lukitsin. Se sijaitsee uuninluukun yl&puolella.

Avaa uuninluukku
Paina lukitsinta ylospain (kuva A).

Y0

Yy

\

~

/

/

Uusi laitteesi

Tassa luvussa saat tietoja laitteesta, kayttdétavoista ja
varusteista.

Yleista

Varustus riippuu laitteen mallista.
> (e— 1
— > <>\

00 OO0 OO 2

Selostukset

1 Keittotaso™*

2 Ohjauspaneeli**

3 Jaahdytyspuhallin
4 Uuninluukku**

5* Sokkelilaatikko**

* Valinnainen (kaytettavisséa erédissé laiteissa)
** Yksityiskohdat voivat poiketa laitemalleittain.
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Luukun lukituksen poistaminen

Jos et tarvitse enda luukun lukitsinta tai jos lukitsin on
likaantunut:

1. Avaa uuninluukku
2.Ruuvaa ruuvi irti ja poista luukun lukitsin (kuva B).

-
N

[

3. Sulje uuninluukku.

Keittoalue

Téasta saat yleiskuvan ohjauspaneelista. Varustus riippuu
laitteen mallista.

O
Q1

|
-+
|
\
5

Selostukset

—_

Keittoalue 18 cm

Keittoalue 14,5 cm

Keittoalue 14,5 cm

Keittoalue 21 cm

OB~ W

Jalkilammon nayttod

JalkilaAmmon naytto

Keittotasossa on jokaiselle keittoalueelle jalkilammon néyttd. Se
ilmaisee, mitk& keittoalueet ovat vield kuumia. Vaikka keittotaso



on kytketty pois paalta, nayttdé palaa, kunnes keittoalue on
jaéhtynyt riittavasti.

Voit kayttaa jalkilammon hyvaksesi ja sddstdd energiaa; voit
esimerkiksi pitda pienen maaran ruokaa lampimana.

Ohjauspaneeli
Yksityiskohdat voivat poiketa laitemalleittain.

Toimintovalitsin

Toimintovalitsimella sdadat uunitoiminnon. Voit kaantaa
toimintovalitsinta oikealle tai vasemmalle.

Uunilamppu syttyy, kun kytket toimintovalitsimen péaalle.

Asennot Toiminto

0 Pois paalta Uuni on kytketty pois paalta.

O VYia/alalampo* 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.

] Alalampo Alalammolla voit jalkipaistaa tai -
ruskistaa ruokia alhaalta. Lamp06

tulee alhaalta.

(7]  Tasogrillaus, pieni
pinta

Tama uunitoiminto sopii pienten
pihvi-, makkara-, kala- ja paahtolei-
pamaarien grillaamiseen. Grillivas-
tuksen keskiosa kuumenee.

[¥] Tasogrillaus, suuri Talla tavoin voidaan grillata suu-
pinta rempia maaria pihveja, makkaroita,
kalaa ja kuorruttaa paahtoleipia.
Koko grillivastuksen alla oleva pinta
kuumenee.

* Uunitoiminto energiatehokkuusluokan EN50304 mukaan.

Lampétilanvalitsin

Lampotilanvalitsimella voit asettaa haluamasi lampotilan ja
grillaustehon.

Asennot Toiminto
® Nolla-asento Uuni ei ole kuuma.
50-300 Lampotila-alue  Lampétila °C.

e oo oo
3 )

Grillaustehot Grillaustehot, grillin pieni (] ja

suuri 7] pinta.

e =teho 1, pieni

e e =1tcho 2, keski
e e e =tcho 3, taysi

Kun uuni kuumenee, ohjauspaneelissa oleva merkkivalo palaa.
Jos kuumennus keskeytetdan, symboli sammuu. Erdiden
asetusten kohdalla se ei pala.

Keittoalueiden tehonvalitsimet

Neljalla keittoalueen tehonvalitsimella saadat kunkin
keittoalueen lammitystehon.

Asetus Merkitys

0 Nolla-asento

Keittoalue on kytketty pois paalta.

1-9 Tehoalueet 1 = pienin teho

9 = suurin teho

Kun kytket keittoalueen péalle, merkkivalo palaa.

Uunitila

Uunitilassa on uunilamppu. Jadhdytyspuhallin suojaa uunia
ylikuumenemiselta.

Uunilamppu

Uunitilassa oleva lamppu palaa, kun uuni on kaytdssa.

Jaahdytyspuhallin

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

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

Huomio!
Ala peita tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.
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Varusteet

Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille
ruokalajeille. Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain
uunitilaan.

Jotta jotkut ruokalajit onnistuvat viela paremmin tai uunin kaytté

on vield vaivattomampaa, saatavana on valikoima lisdvarusteita.

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

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

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.

Varusteen asettaminen paikalleen

Varusteet voidaan asettaa uuniin 5 eri korkeuteen. Tyonna
varuste uuniin aina vasteeseen saakka, jotta se kosketa uunin
lasiluukkua.

Varuste voidaan vetda suunnilleen puoliksi ulos ilman, etta se
kallistuu. Talldin ruoka on helppo ottaa ulos uunista.

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

——=

=

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

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

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

Lisavarusteet

Lisdvarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeista.
Esitteistamme tai Internetista |0ydat erilaisia uuniisi soveltuvia
tuotteita. Lisavarusteiden saatavuus tai tilausmahdollisuudet
Internetin kautta vaihtelevat maittain. Tata koskevat tiedot |6ydat
myyntiasiakirjoista.

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

Lisavarusteet HZ-numero

Toiminto

Pizzapelti HZ317000

Sopii erityisesti pizzalle, pakasteruoille ja pyoreille tortuille. Voit
kayttaa pizzapeltia uunipannun sijaan. Tyonna pelti ritilan yla-
puolelle ja noudata taulukossa olevia ohjeita.

Paistiritila HZ324000

Paistamiseen. Laita grilliritild aina uunipannuun. Paistista tih-
kuva rasva ja lihaneste valuvat pannuun.

Grillipelti Hz325000

Kaytetaan grillattaessa grilliritilan sijaan tai roiskesuojana uunin
suojaamiseksi runsaalta tahraantumiselta. K&yta grillipeltia vain
yhdesséa uunipannun kanssa.

Grillipalat grillipellilla: Voit kayttaa vain kannatinkorkeuksia 1, 2
ja 3.

Grillipelti roiskesuojana: Uunipannu tydnnetaan yhdessa grilli-
pellin kanssa ritilan alle.

Paistokivi Hz327000

Paistokivi sopii erinomaisesti itse leivotun leivan, sampyloiden
ja pizzan paistamiseen, kun pohjasta halutaan rapea. Paistokivi
pitdd aina esilammittdd suositeltuun [Ampdotilaan.

Emaloitu leivinpelti HZ331003

Kakuille ja pikkuleiville.
Ty6nnéa leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.

Emaloitu leivinpelti, jossa tarttumaton pinnoite HZ331011

Kakut ja pikkuleivat on helppo levittda leivinpellille. Tydnna lei-
vinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.
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Lisadvarusteet HZ-numero

Toiminto

Uunipannu HZ332003 Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille
paisteille. Voidaan kayttaa myds rasvan tai lihanesteen keraa-
miseen ritilan alla.

Ty6nna uunipannu uuniin viiste uuninluukkua kohti.

Uunipannu, jossa tarttumaton pinnoite Hz332011 Mehukkaat kakut, leivonnaiset, pakasteruoat ja suuret paistit
on helppo levittda uunipannuun. Tyénn& uunipannu uuniin
viiste uuninluukkua kohti.

Kansi Profi-uunipannulle HZ333001 Kannen kanssa Profi-uunipannusta tulee Profi-paistovuoka.

Profi-uunipannu ja paistiritila Hz333003 Sopii erityisesti suurten ruokamaérien valmistamiseen.

Ritila HZ334000 Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteille.

Lasinen paistovuoka HZ915001 Lasinen paistovuoka sopii haudutettuihin ruokiin ja paistoksiin.

Sopii erityisesti ohjelmiin ja paistoautomatiikkaan.

Hoitotuotteet ja tarvikkeet

Voit hankkia kodinkoneitasi varten sopivia hoito- ja
puhdistusaineita tai muita varusteita huoltopalvelusta, alan

liikkeista tai erdissa maissa Internetin kautta e-Shopista. limoita
talldin kyseinen tuotenumero.

Teraspintojen hoitoliinat Tuotenumero 311134 Vahentaa lian kertymista. Liinojen sisaltdma erikoisdljy hoitaa
teraslaitteiden pinnat optimaalisesti.

Uunin ja grillin puhdistusgeeli Tuotenumero 463582 Uunitilan puhdistukseen. Geeli on hajutonta.

Mikrokuituliina, jossa kennorakenne Tuotenumero 460770 Sopii erityisesti herkkien pintojen kuten esim. lasin, keraami-
sen lasin, terdksen tai alumiinin puhdistukseen. Mikrokuituliina
poistaa yhdella kertaa vetisen ja rasvaisen lian.

Luukun lukitsin Tuotenumero 612594 Varmistaa, ettd lapset eivat saa avattua uuninluukkua. Lukitsin

ruuvataan paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen. Nou-
data luukun lukitsimen mukana olevaa ohjetta.

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.
T&han sopii parhaiten kuumennus yhden tunnin ajan yla-/
alalammolla (£ 240 °C. Varmista, ettéd uuniin ei ole jaanyt
pakkausmateriaalia.

Keittotason saataminen

Téasta luvusta 16ydat ohjeet keittoalueen saatamisesta.
Taulukosta 16ydét tehoalueet ja kypsymisajat eri ruokalajeille.

Toimi néin
Yksittaisten keittoalueiden 1&mmitysteho asetetaan keittoalueen

tehonvalitsimilla.

Asento 0 = pois
Asento 1 = pienin teho
Asento 9 = suurin teho.

Kun kytket keittoalueen péaalle, merkkivalo palaa.

Keittotaulukko
Alla olevasta taulukosta 16ydat muutamia esimerkkeja.

Kypsymisajat ja tehoalueet riippuvat ruoan lajista, painosta ja
laadusta. Poikkeamat ovat sen tahden mahdollisia.

Kun lammitat sakeaa ruokaa, sekoita sdanndéllisesti.
Kayta kiehautukseen tehoaluetta 9.

Tuuleta keittiéta niin kauan kuin uuni kuumenee.
1. Aseta toimintovalitsimella Yla-/alalampé [Z.
2. Aseta lampdtilanvalitsimella 240 °C.

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

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttéa huolellisesti
kuumalla astianpesuaineliuoksella ja pehmealla talousliinalla.
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Kypsennysteho

Kypsennysaika

minuutteina
Sulatus
Suklaa, kuorrute, liivate 1 -
Voi 1-2 -
Lammittdminen ja lampimanapito
Pata (esim. linssipata) 1-2 -
Maito** 1-2 -
Kypsennys alle kiechumapisteessa
Knoodelit, mykyt 4* 20-30 min
Kala 3* 10-15 min
Valkoiset kastikkeet, esim. béchamelkastike 1 3-6 min
Keittdminen, héyrykypsennys, haudutus
Riisi (kaksinkertaisessa vesimaarassa) 3 15-30 min
Kuoriperunat 3-4 25-30 min
Kuoritut perunat 3-4 15-25 min
Pastatuotteet 5* 6-10 min
Pataruoka, keitot 3-4 15-60 min
Vihannekset 3-4 10-20 min
Vihannekset, pakastetut 3-4 10-20 min
Kypsennys painekattilassa 3-4 -
Haudutus
Kaaryleet 34 50-60 min
Patapaisti 3-4 60-100 min
Gulassi 3-4 50-60 min
Paistaminen**
Leike, paneroimaton tai paneroitu 6-7 6-10 min
Leike, pakastettu 6-7 8-12 min
Pihvi (3 cm paksu) 7-8 8-12 min
Kala ja kalafilee paneroimaton 4-5 8-20 min
Kala ja kalafilee paneroitu 4-5 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneroitu ja pakastettu esim. kalapuikot 6-7 8-12 min
Pannuruoat pakastetut 6-7 6-10 min
Ohukaiset 5-6 paista kypséksi

* kypsennys ilman kantta
** jlman kantta
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Uunin saataminen

Voit tehda uuniisi erilaisia sdatoja. Tassa opastamme Sinua
saatdmaan haluamasi uunitoiminnon ja lampdtilan tai
grillitehon.

Huomautus: Uuni on suositeltavaa esikuumentaa aina ennen
ruoan asettamista uuniin, jotta lasiin ei muodostu liikaa
kondensaatiota.

Uunitoiminnot ja lampdtila
Esimerkkikuva: 190 °C, Yla-/alalampé E.

1. Aseta haluamasi uunitoiminto toimintovalitsimella.

0 - [

()0

Hoito ja puhdistus

Keittotasosi ja uunisi pysyvat kauan kauniina ja ehjin&, kun
hoidat ja puhdistat niitd huolellisesti. Neuvomme seuraavassa,
kuinka hoidat ja puhdistat molempia oikealla tavalla.

Huomautuksia

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

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

m Emali kovetetaan erittdin korkeissa lampédtiloissa. Siind voi
syntya vahaisia varimuutoksia. Se on normaalia, eika se
vaikuta mitenkaan toimintaan. Ohuiden peltien reunoja ei
voida taysin emaloida. Siksi ne voivat olla paljaita. Tama ei
heikennéa korroosiosuojaa.

Puhdistusaine

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

Ala kayta keittotason puhdistamiseen

m laimentamatonta astianpesuainetta tai astianpesukoneeseen
tarkoitettua pesuainetta,

= hankaussienia,

m voimakkaita puhdistusaineita kuten uuninpuhdistusainetta tai
tahranpoistoainetta,

m painepesuria tai hdyrysuihkua.
m Ala pese yksittaisia osia astianpesukoneessa!
Ala kayta uunin puhdistamiseen
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
puhdistusaineita, joiden alkoholiprosentti on suuri,

|
|
m hankaussienid,
m painepesuria tai hoyrysuihkua.
|

Ala pese yksittaisia osia astianpesukoneessal

Huuhtele uudet sienet huolellisesti ennen ensimmaista kayttoa.

2. Lampadtilanvalitsimella voit asettaa haluamasi lampdtilan tai

grillaustehon.

Uuni kuumenee.

Uunin kytkeminen pois paalta

Kierra toimintovalitsin nolla-asentoon.

Asetusten muuttaminen

Voit milloin tahansa muuttaa uunitoiminnon ja lampétilan tai
grillaustehon kyseisella valitsimella.

Alue

Puhdistusaine

Teraspinnat®

(laitteen mallista
riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehme-
alla liinalla. Pyyhi teraspinnat aina luon-
nollisten kuvioiden suuntaisesti.
Seurauksena voi muutoin olla naarmuja.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valku-
aistahrat valittémasti. Tahrojen alle voi
muodostua korroosioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeista on
saatavana erityisia kuumille teraspinnoille
tarkoitettuja hoitoaineita. Levita pinnalle
ohut kerros hoitoainetta pehmeélla lii-
nalla.

Emaloidut, lakatut,
muovi- ja painoku-
vioidut pinnat®

(laitteen mallista
riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehme-
alla liinalla. Ala k&yta puhdistukseen
lasinpesunainetta tai puhdistuslastaa.

Ohjauspaneeli

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehme-
alla liinalla. Ala k&ytd puhdistukseen
lasinpesunainetta tai puhdistuslastaa.

Lasinen suojakansi*

(laitteen mallista
riippuen)

Lasinpesuaine:

Puhdista pehmeélld liinalla.

Voit irrottaa lasisen suojakannen puhdis-
tusta varten. Ota t&ata varten huomioon
luvussa Lasinen suojakansi olevat ohjeet!

Kiertovalitsimet
Al& irrota!

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehme-
alla liinalla.

Keittotason kehys

Kuuma astianpesuaineliuos:
Ala puhdista puhdistuslastalla, sitruunalla
tai etikalla.

* Valinnainen (Kaytettavissa eraisiin laitteisiin, laitemallista riip-

puen.)
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Alue

Puhdistusaine

Alue

Puhdistusaine

Kaasukeittotaso ja
kattilankannatin®

(laitteen mallista
riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos.

Kayta vain vahan vetta; vettéd ei saa
paasta polttimen alaosien kautta laitteen
sisaan.

Poista yli kiehunut ruoka ja ruoantahteet
heti.

Voit irrottaa kattilankannattimen.

Valurautainen kattilankannatin*:
Ala pese astianpesukoneessa.

Lapsilukko*
(laitteen mallista

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

Kaasupoltin*

(laitteen mallista
riippuen)

Poista kaasupolttimen péaa ja kansi, puh-
dista kuumalla astianpesuaineliuoksella.
Ala pese astianpesukoneessa.

Kaasun ulostuloreikien pitda olla aina
auki.

Kipinasytyttimet: pieni pehmeé harja.
Kaasupolttimet toimivat vain, kun kipina-
sytyttimet ovat kuivat. Kuivaa kaikki osat
huolellisesti. Varmista paikalleen aset-
taessasi, ettéd ne ovat kunnolla paikoil-
laan.

Polttimien kannet ovat mustaksi emaloi-
dut. Vari muuttuu ajan mittaan. Tama ei
vaikuta toimintaan.

riippuen) Jos uuninluukkuun on asennettu lapsi-
lukko, se on poistettava ennen puhdis-
tusta.
Jos lapsilukossa on runsaasti likaa, lukit-
sin eika toimi enaa oikein.

Tiiviste Kuuma astianpesuaineliuos:

Al& irrotal Puhdista talousliinalla. Ala hankaa.

Keittoalue Kuuma astianpesuaineliuos tai etikka-

vesi:
Puhdista talousliinalla.
Kayta pinttyneeseen likaan terasvillaa tai

uuninpuhdistusainetta.
Kayta vain kylmaan uuniin.

A\Kéayta itsepuhdistuviin pintoihin itse-
puhdistustoimintoa. Noudata talléin
luvussa ltsepuhdistus olevia ohjeital
Huomio! Ala kayta liedenpuhdistusainetta
itsepuhdistuville pinnoille.

Sahkdkeittotaso*

(laitteen mallista
riippuen)

Hankausaineet tai puhdistussienet:
Kuumenna keittolevyéa sen jalkeen het-
ken, jotta se kuivuu. Kosteat levyn ruostu-
vat ajan mittaan. Levita lopuksi pinnalla
hoitoainetta.

Poista yli kiehunut ruoka ja ruoantahteet
heti.

Uunilampun lasisuo-

jus

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

Keittolevyn rengas*

(laitteen mallista
riippuen)

Poista keittolevyn renkaan keltaisena ja
sinisend hohtavat varjaymat teraksenpuh-
distusaineella.

Ald kayta hankaavia tai naarmuttavia
aineita.

Keraamista lasia
oleva keittotaso*

(laitteen mallista
riippuen)

Hoito: keraamisen lasin suoja- ja hoito-
aine

Puhdistus: keraamiselle lasille soveltuvat
puhdistusaineet.

Noudata pakkauksessa olevia puhdistus-
ohjeita.

Ristikko

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla tai harjalla.

Voit ottaa ristikon puhdistusta varten pois
paikaltaan. Noudata talldin luvussa
Ristikon irrotus ja asennus olevia ohjeital

Teleskooppikannatin*
(laitteen mallista riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla tai harjalla.

Ala poista voitelurasvaa kannatinkis-
koista. Puhdista ne mieluiten tydnnettyina
paikoilleen. Ala liota, pese astianpesuko-
neessa tai itsepuhdistustoiminnon avulla.
Ristikko voi vaurioitua ja sen toiminta voi
heikentya.

A\Puhdistuslasta pinttynytt4 likaa varten:
Avaa lukitus ja puhdista vain teralla. Huo-
mio, terd on erittain terava. Loukkaantu-
misvaara.

Laita suojus paalle puhdistuksen jalkeen.
Vaurioitunut terd on vaihdettava heti
uuteen.

Lasinen keittotaso*

(laitteen mallista

Hoito: lasille tarkoitettu suoja- ja hoitoaine
Puhdistusaine: lasinpuhdistusaine.
Noudata pakkauksessa olevia puhdistus-

riippuen) ohjeita
A\Puhdistuslasta pinttynytta likaa varten:
Avaa lukitus ja puhdista vain teralla. Huo-
mio, terd on erittain terava. Loukkaantu-
misvaara.
Laita suojus paalle puhdistuksen jalkeen.
Vaurioitunut terd on vaihdettava heti
uuteen.

Lasilevy Lasinpesuaine:

Puhdista pehmedlla liinalla.
Ala kayta lasinpuhdistuslastaa.

Luukku voidaan irrottaa puhdistuksen
helpottamiseksi. Noudata talldin luvussa
Uuninluukun irrotus ja asennus olevia
ohjeital

Vélineet

Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Alumiininen leivinpelti*:
(laitteen mallista riippuen)

Kuivaa pehmealla liinalla.

Alé pese astianpesukoneessa.

Ala kayta uuninpuhdistusainetta.
Naarmujen valttamiseksi ala koske
metallipintoihin veitselld tai muulla tera-
vélla esineella.

Voimakkaat puhdistusaineet, naarmutta-
vat sienet ja karkeat puhdistusliinat eivat
ole sopivia. Seurauksena voi muutoin olla
naarmuja.

Grillivarras*
(laitteen mallista riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos: .
Puhdista talousliinalla tai harjalla. Ala
pese astianpesukoneessa.

Paistolampdmittari*
(laitteen mallista riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos: B
Puhdista talousliinalla tai harjalla. Ala
pese astianpesukoneessa.

* Valinnainen (Kaytettavissa eraisiin laitteisiin, laitemallista riip-

puen.)
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Alue Puhdistusaine

Sokkelilaatikko*

(laitteen mallista
riippuen)

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

* Valinnainen (Kaytettavissa eraisiin laitteisiin, laitemallista riip-
puen.)

Ristikoiden irrotus ja asennus

Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten. Uunin
pitda olla jaahtynyt.

Ristikon irrotus

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

2.Kaanna sen jalkeen ristikko ylds ja ota se varovasti ulos
(kuva B).

B|
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Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienella.
Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asentaminen

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

B|
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A Virheellinen asennus!

Al3 liikuta ristikkoa ennen kuin molemmat koukut ovat
kiinnittyneet kunnolla ylempiin reikiin. Emali voi vaurioitua ja
murtua (kuva C).

2. Molempien koukkujen on oltava kokonaan ripustettuina
ylempiin reikiin. K&&nna sitten ristikko hitaasti ja varovasti
alaspadin ja ripusta alempiin reikiin (kuva D).

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

Kun ristikot on asennettu oikein, kahden ylemman
kannatinkorkeuden vélinen etaisyys 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 kdannetty 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 ké&sin vasemmalta ja oikealta. Sulje vieléd hiukan
pidemmalle ja veda pois paikaltaan (kuva B).
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Luukun asennus 4.Nosta lasia ja veda se pois paikaltaan (kuva C).

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen péainvastaisessa C
jarjestyksessa. .

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

2.Saranassa olevan uran pitaa lukittua paikalleen kummallakin T
sivulla (kuva B). @%{

L

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

A Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Al4 kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Asennus

Varmista asentaessasi, ettd vasemmalla alhaalla lukee
ylosalaisin “right above".

x 1. Tyonna lasi viistosti taaksepain paikalleen (kuva A).

2. Tydnna ylin lasi viistosti taaksepain paikalleen molempiin
pidikkeisiin. Siledn pinnan pitda olla ulospain. (kuva B).

3.Kaanna molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje
uuninluukku.

[/

A Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai sarana
napsahtaa kiinni, 414 koske saranaan. Soita huoltopalveluun.

3. Laita suojus paikalleen ja paina se kiinni.

Luukun lasien irrotus ja asennus , . .
4. Laita uuninluukku paikalleen.

Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.
Kéyta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.
Irrotus

1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen paélle
kahva alaspain.

2.Veda uuninluukun ylareunassa oleva suojus irti. Paina tata
varten sormilla kieleke vasemmalla ja oikealla sisdan

(kuva A).
3. Nosta ylinta lasia ja veda pois paikaltaan (kuva B).
N E
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos toimintahdiridita esiintyy, kyseessa on yleensa pikkuseikka.
Tutustu taulukkoon ennen kuin soitat huoltopalveluun. Voit ehka
poistaa hairidn itse.

Hairiotaulukko

Jos ruoka ei joskus onnistu parhaalla mahdollisella tavalla,
tutustu lukuun Testattu koekeittiGssdmme. Sieltd 16ydat monia
vihjeita ja ohjeita ruoanvalmistukseen.

Hairié Mahdollinen Aputoimenpide/ohjeet
syy
Uuni ei toimi. Sulake on pala- Tarkasta sulakerasiasta,
nut. onko sulake kunnossa.
Sahkokatkos. Tarkasta, palaako keittion
lamppu tai toimivatko muut
laitteet keittidssa.
Uuni ei kuu- Koskettimissa  Kierra valitsimia useita ker-
mene. on polya. toja edestakaisin.

A Sahkoiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa
suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko.

Uunin katossa olevan uunilampun vaihto

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. LAmmaonkestavia
varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan
liikkeista. Kayta vain naita lamppuja.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina I6ytamaan sopivan ratkaisun ja valttdmaan
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
|6ytyy uuninluukun sivulta. Jotta |0ydét tiedot tarvittaessa
helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja huoltopalvelun
puhelinnumeron tadhan.

E-nro FD-nro

Huoltopalvelu

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

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydéat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

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

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka kayttéda
koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.

A Séahkoiskun vaara!
Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

1. Laita keittiopyyhe kylmaan uuniin vahinkojen valttamiseksi.

2. Kierra lampun suojus vastapaivaan irti.

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

Lasisuojus

Vaurioitunut lampun suojus on vaihdettava. Sopivia lampun
suojuksia on saatavana huoltopalvelusta. limoita laitteen
mallinumero ja sarjanumero.
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Energiansaasto- ja ymparistonsuojeluohjeet

Téasta I6ydat vihjeita siitd, miten voit uunissa leipoessasi ja
paistaessasi ja keittotasolla keittdesséasi sdastaa energiaa.
Kerromme myos, miten laite havitetdan asianmukaisesti.

Energiansaasto uunia kaytettaessa

Esilammita uuni vain, kun ruokaohjeessa tai kayttdohjeen
taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lamp6a vastaan.

Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin kypsennyksen,
leipomisen tai paistamisen aikana.

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

Jos kypsymisaika on pitk&, voit kytke& uunin 10 minuuttia
ennen kypsymisajan paattymista pois paalta ja kayttaa
jalkilammadn loppukypsentamiseen.

Energiansaasto keittotasoa kaytettdessa

Kayta kattiloita ja pannuja, joissa on paksu, tasainen pohja.
Epéatasaiset pohjat nostavat energiankulutusta.

Kattilan ja pannun pohjan halkaisijan pitaa vastata
keittoalueen kokoa. Erityisesti keittoalueelle liian pienten

Testattu koekeittiossamme

Té&sta 16ydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset
s&adot. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdtilan. Annamme ohjeet sopivista
varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat my6s astioita ja
valmistusta koskevia vihjeita.

Huomautuksia
Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan ja tyhjaan uuniin.
Esilammita vain, kun taulukossa kehotetaan niin tekemaan.
Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen jalkeen.

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

Kayta laitteen mukana toimitettuja varusteita. Varusteita on
saatavana lisdvarusteena alan liikkeista tai huoltopalvelusta.
Poista uunista ennen kayttéa varusteet ja astiat, joita et
tarvitse.

Kayta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai astian
uunista.

kattiloiden kaytto tuhlaa energiaa. Huomaa, ettd astian
valmistaja ilmoittaa usein kattilan ylareunan halkaisijan. Se on
yleensa suurempi kuin kattilan pohjan halkaisija.

Kéyta pienille maarille pienta kattilaa. Suuri, vajaa kattila
kuluttaa paljon energiaa.

Sulje kattilat aina sopivalla kannella. Ruoanvalmistus ilman
kantta kuluttaa nelja kertaa enemman energiaa.

Kypsenna vahalla vedella. Se sdastaa energiaa. Vitamiinit ja
mineraalit sdilyvat vihanneksissa.

Kytke oikeaan aikaan pienemmalle tehoalueelle.

Kayta jalkilampo hyddyksi. Kytke keittoalue pois paélta jo 5-
10 minuuttia ennen kypsymisajan paattymista, jos
kypsymisaika on pitka.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistoystavallisesti.

Tamaén laitteen merkintd perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic

equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2012/19/
EU.

Tama direktiivi maarittad kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n alueella.

Kakut ja leivonnaiset

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 16ydat optimaaliset uunitoiminnot erilaisille kakuille
ja leivonnaisille. Lampotila ja paistoaika riippuvat taikinan
maarasté ja laadusta. Sen tadhden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri sdatdarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa.
Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. Sdadéa seuraavalla
keralla tarvittaessa korkeampi arvo.

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

Vuokakakut Vuoka Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C  Kesto, minuut-
minto teina
Yksinkertainen, kuiva kakku Irtopohjavuoka jossa ren- 2 = 170-190 50-60
gaspohja/pitkanmallinen
kakkuvuoka
Yksinkertainen, kuiva kakku, hieno Irtopohjavuoka jossa ren- 2 ) 150-170 60-70
gaspohja/pitkanmallinen
kakkuvuoka
Piirakkapohja kakkutaikinasta Hedelmakakkuvuoka O 150-170 20-30
Hedelmatorttu, yksinkertainen taikina Korkea Irtopohjavuoka = 160-180 50-60
jossa rengaspohja
Taytekakku Irtopohjavuoka 2 (] 160-180 30-40

* Anna kakun jadhtya uunissa n. 20 minuuttia.
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Vuokakakut Vuoka Korkeus Ul_mi- toi- Lampétila °C Kgsto, minuut-
minto teina

Piirakkapohja kakkutaikinasta Irtopohjavuoka 1 (| 170-190 25-35

Hedelma- tai rahkapiirakka, murotaikina* Irtopohjavuoka 1 O 170-190 70-90

Maustekakku* Irtopohjavuoka 1 | 180-200 50-60

* Anna kakun jaahtya uunissa n. 20 minuuttia.

Kakku pellilla Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuutte

keus minto ina

Sokerikakku- tai hiivataikina kuivalla tayt- Leivinpelti 2 | 170-190 20-30

teelld

Sokerikakku- tai hiivataikina mehuk- Leivinpelti 3 ] 170-190 40-50

kaalla taytteelld, hedelmat

Kaaretorttu (esilammitys) Leivinpelti 2 O 190-210 15-20

Pullapitko, 500 g jauhoja Leivinpelti 2 O 160-180 30-40

Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja Leivinpelti 3 O 160-180 60-70

Stollen-joulupulla, 1 kg jauhoja Leivinpelti 3 O 150-170 90-100

Struudeli, makea Leivinpelti 2 O 180-200 55-65

Borek-piiras Leivinpelti 2 (| 180-200 40-50

Pizza Leivinpelti 2 O 220-240 25-35

Pienleivonnaiset Varusteet Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C  Kesto, minuut-
minto teina

Pikkuleivat Leivinpelti O 150-170 10-20

Fur)sotinpikkuleivét (esilammi- Leivinpelti 2 (| 150-170 20-30

yS

Mantelipikkuleivat Leivinpelti 3 ] 110-120 30-40

Marengit Leivinpelti 3 O 80-100 90-180

Tuulihatut Leivinpelti 2 ] 200-220 30-40

Voitaikina Leivinpelti 3 ] 200-220 20-30

Leipa ja sampylat

Jos ohjeessa ei ole muuta mainittu, esilammita uuni leipaa

paistaessasi.

Al4 kaada koskaan vettd kuumaan uuniin.

Leipa ja sampylat Varusteet Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuutte
keus minto ina

Hiivaleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 | 300 8

200 35-45
Hapanleipa, 1,2 kg jauhoja Uunipannu 2 O 300 8

200 40-50
Sampylat (ei esilammitysta) Leivinpelti O 210-230 20-30
Hiivataikinas&dmpylat, makeat Leivinpelti = 170-190 15-20

Leipomisvihjeita

Haluat leipoa oman reseptisi mukaan.

Ota ohjeeksi taulukossa oleva samantapainen leivonnainen.

Né&in varmistat, onko sokerikakku kypsé. 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 sddda uunin lampdtila 10 astetta mata-
lammaksi. Noudata ohjeen sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja jaanyt reu- Ala voitele irtopohjavuoan reunaa. Irrota kakku paistamisen jélkeen varovasti veitsella.

noilta matalammaksi.

Kakku on paalta liian tumma.

Laita kakku alemmalle kannatinkorkeudelle, valitse matalampi lampdtila ja paista kakkua

vahan pidemméan aikaa.

Kakku on liian kuiva.

Pistele valmiiseen kakkuun hammastikulla pienia reikia. Kostuta se hedelmamehulla tai
alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta korkeampi lampédtila ja lyhenna paisto-

aikaa.
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Leipa tai kakku (esim. juustokakku)
nayttdd hyvalta, mutta on sisalta tahmea

(rasvainen, juovainen).

Kayta seuraavalla kerralla vdhan véhemman nestetté ja paista matalammassa lampoti-
lassa vahan kauemmin. Esipaista ensin pohja kakuissa, joissa on kostea tayte. Ripottele
padlle manteleita tai korppujauhoja ja levita paallyste paalle. Noudata ohjetta ja paistoai-
koja.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasaisesti.

Valitse hieman alhaisempi |ampétila, silloin leivonnainen paistuu tasaisemmin. Paista her-
kat leivonnaiset yla-/alalammolla (2 yhdella tasolla. Myds reunojen vyli ulottuva leivinpa-
peri voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Hedelmakakku on alapuolelta liian vaa-

lea.

Laita kakku seuraavalla keralla yhta tasoa alemmaksi.

Hedelmamehu valuu reunojen yli.

Kayta seuraavalla keralla syvemp&é uunipannua.

Hiivataikinasta valmistetut pienleivonnai-
set liimautuvat paistettaessa toisiinsa.

Leivonnaisten pitaisi olla n. 2 cm etéisyydelld toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti
tilaa kohota kauniisti ja ruskistua joka puolelta.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa muo-

dostuu kondenssivetta.

Paistamisen yhteydesséa voi muodostua vesihdyrya. Se poistuu luukun kautta. Vesihoyry
voi tiivistyd ohjauspaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua kondenssivetena. [Imié on

fysikaalinen.

Liha, lintu, kala

Astia

Voit kayttaa kaikkia lammonkestavia astioita. Suurille paisteille
sopii myos leivinpelti.

Parhaiten sopivat lasiastiat. Kannen pitdd sopia paistovuokaan
ja sulkeutua kunnolla.

Jos kaytat emaloituja paistovuokia, lisda hieman enemman
nestetta.

Ruostumattomasta 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
kylmé&, lasiastia voi sarkya.

Paistaminen

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

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

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

Teraksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa
lampotilaa ja/tai pidempéaa kypsennysaikaa.

Ohjeita grillauksesta

Esilammita grillauksen yhteydessa noin 3 minuuttia ennen kuin
laitat grillattavat uuniin.

Grillaa aina suljetussa uunissa.

Kayta mahdollisimman tasapaksuja grillipaloja. Silloin ne
ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee mehukkaita.

K&anna grillipalat, kun %4 ajasta on kulunut.
Suolaa pihvit vasta grillauksen jalkeen.

Laita grillipalat suoraan ritilalle. Yksittdinen grillipala onnistuu
parhaiten, jos laitat sen ritilan keskelle.

Tyoénna lisaksi leivinpelti korkeudelle 1. Lihaneste valuu siihen
ja uuni pysyy puhtaampana.

Al laita grillattaessa leivinpeltia tai uunipannua uuniin
korkeudelle 4 tai 5. Varuste muuttaa muotoaan kovassa
kuumuudessa ja voi vaurioittaa uunitilaa, kun otat sen pois
uunista.

Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta. Se on
normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu sdadetysta grillaustehosta.
Liha

Kaanna lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya viela 10 minuuttia pois
paaltad kytketyssa, suljetussa uunissa. Siten lihaneste tasaantuu
paremmin.

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

Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkéin
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 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Naudanfilee 1,0 kg avoin 2 (| 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Paahtopaisti, punertava 1,0 kg avoin 2 (| 210-230 60
Pihvit, tayskypsat Ritila 5 ™ 3 20
Pihvit, punertavat 3 cm Ritila 5 ] 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 = 190-210 110
2,0 kg 2 O 170-190 120
Porsaanliha
ilman kamaraa (esim. kaula) 1,0 kg avoin 2 O 210-230 110
1,5 kg 2 | 200-220 130
2,0 kg 2 O 190-210 150
kamaralla (esim. lapa) 1,0 kg avoin 2 O 210-230 130
1,5 kg 2 O 200-220 160
2,0 kg 2 O 190-210 180
Kassler luulla 1,0 kg suljettu 2 O 210-230 70
Lampaanliha
Lampaanreisi luuton, medium 1,5 kg avoin 2 O 170-190 120
Jauheliha
Lihamureke n. 750 g avoin 2 | 200-220 70
Makkarat
Makkarat n. 750 g Ritila 4 ] 3 15
Lintu Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia. Nain rasva
Taulukon painotiedot koskevat tayttamatonta, paistovalmista padsee valumaan pois.
lintua. Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen

paistoajan loppupuolella voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Jos grillaat suoraan ritilalla, tydnna leivinpelti korkeudelle 1.
Lihaneste valuu siihen ja uuni pysyy puhtaampana.

Laita kokonainen lintu ritilalle ensin rintapuoli alaspéin. Kaanna,
kun %3 annetusta ajasta on kulunut.

Kaanna paistinpalat, kuten kalkkunan kaarepaisti tai
kalkkunanrinta, kun puolet annetusta ajasta on kulunut. K&&anna
linnunpalat, kun %5 ajasta on kulunut.

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

Broileri, puolikas a400g Ritila 2 O 210-230 50-60

Broilerinpalat a250g Ritila 2 O 210-230 30-40

Broileri, kokonainen 1,0 kg Ritila 2 O 210-230 60-80

Ankka, kokonainen 1,7 kg Ritila 2 = 200-220 90-100

Hanhi, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 O 190-210 100-120

Minikalkkuna, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 O 200-220 80-100

2 kalkkunankoipea a800g Ritila 2 ] 200-220 100-120

Kala tai pieni uuninkestavéa vuoka kalan vatsassa auttaa pitamaan

kalan pystyssa.

Jos grillaat suoraan ritilallg, tydnna lisaksi leivinpelti
korkeudelle 1. Neste valuu uunipannuun ja uuni pysyy

Kaanna kalanpalat, kun %3 grillausajasta on kulunut.

Kokonaista kalaa ei tarvitse k&dantaa. Laita kokonainen kala
uuniin vatsalleen, selkaevat yl6spain. Sopivasti leikattu peruna

puhtaampana.
Kala Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampdtila °C, Kesto, minuut-
minto grilliteho teina
Kala, kokonainen a300g Ritila 3 ] 2 20-25
1,0 kg Ritila 2 = 190-210 45-50
1,5 kg Ritila 2 = 180-200 50-60
Kalafilee, 3 cm a300g Ritila 4 ] 2 20-25
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Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin pai-
nosta.

Valitse 1&hinnd seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja pidenna aikaa.

Nain voit varmistaa, onko paisti valmis.

Kayta paistomittaria (saatavana alan liikkeista) tai tee “lusikkakoe". Paina lusikalla paistia.

Jos se tuntuu kiinteéaltd, se on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee vielda vahan aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta paikoitel-
len palanut.

Tarkasta kannatinkorkeus ja lampdtila.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on
palanut.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemman nestetta.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on
liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kayta vahemman nestetta.

Paistia valeltaessa muodostuu vesihdy- Kyseessé on normaali fysikaalinen ilmi®. Suuri osa vesihdyrysta poistuu héyrynpoiston
rya. kautta. Se voi tiivistya vileAmpaan katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua

kondenssivetena.

Paistokset, gratiinit, paahtoleivat

Jos grillaat suoraan ritilélla, tydnna liséksi leivinpelti
korkeudelle 1. Uuni pysyy puhtaampana.

Aseta astia aina ritilalle.

Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja paistoksen
korkeudesta. Taulukon arvot ovat ohjearvoja.

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

Paistokset

Paistos, makea Paistosvuoka ) 180-200 40-50

Pastapaistos Paistosvuoka o 210-230 30-40

Gratiini

Perunagratiini raaoista aineksista Paistosvuoka 2 O 160-180 50-60

Korkeus enint. 4 cm

Paahtoleipa

Paahtoleipien pinnan ruskistus, Ritila 4 ™ 3 5-8

12 kpl

Valmistuotteet Jos laitat varusteen péalle leivinpaperia, varmista, etta

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita.

leivinpaperi soveltuu naihin lampdtiloihin. Leikkaa paperista
ruoan kokoinen pala.

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

Ruokalaji Varusteet Korkeus Uuni- toi- Lampdtila °C  Kesto, minuut-
minto teina

Struudeli, pakastettu Leivinpelti 3 = 200-220 30-40

Ranskalaiset perunat Leivinpelti 3 O 190-210 25-30

Pizza Ritila 2 ] 200-220 15-20

Pizzapatonki Ritila 3 O 200-220 20-25

Erityisruoat

Hiivataikina ja kotitekoinen jogurtti on helppo valmistaa
matalassa lampotilassa.

Poista varusteet uunista.
Jogurtin ennakkovalmistelu

1.Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa), jaahdyta 40 °C:een.

2. Lisda maidon joukkoon 150 g jogurttia (jadkaapista) ja
sekoita huolellisesti.

3. Laita pieniin suljettaviin jogurttilaseihin ja peité tuorekelmulla.
4. Aseta lasipurkit ritilalle ja tydnna uuniin korkeudelle 1.
5. Aseta uunin lampétilaksi 50 °C ja toimi ohjeen mukaan.

Hiivataikinan kohottaminen

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

2. Esilammita uuni ohjeen mukaan.
3. Sulje uuninluukku ja anna hiivataikinan kohota uunissa.

Ruokalaji Astia Uuni- toi- Lampotila Kesto
minto
Jogurtti Suljettavat jogurtti- 1 = 50 °C 6-8 tuntia
lasit
Hiivataikinan kohottami-  Aseta kuumankes- uunin pohjalle = esilammita 50 °C:een 5-10 minuuttia

nen tava astia

Kytke laite pois péélta ja laita 20-30 minuuttia
hiivataikina uuniin
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Umpioiminen

Umpioimista varten pitéda lasipurkkien ja kumirenkaiden olla
puhtaita ja kunnossa. Valitse mahdollisimman samankokoisia
lasipurkkeja. Taulukkojen ohjeet koskevat yhden litran pydreita
lasipurkkeja.

Huomio!

Al kayta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja. Kansi voi
haljeta.

Kéayta vain virheettomia hedelmia ja vihanneksia. Pese ne
huolellisesti.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi vaikuttaa
huoneen lampotila, lasipurkkien méaara, purkkien sisallén maara
ja lampd. Varmista, ettd lasipurkit kuplivat kunnolla ennen kuin
muutat lampétilaa tai kytket uunin pois paalta.

Alkuvalmistelut

1.Tayta lasipurkit, ala 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.

Saataminen

1.Tydnna uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle
siten, ettd ne eivat kosketa toisiaan.

2.Kaada "2 litraa kuumaa vetta (n. 80 °C) uunipannulle.

3. Sulje uuninluukku.

4. Aseta Alalampd .

5. Aseta lampétila 170 -180 °C.

Umpioiminen

Hedelmat
Noin 40 - 50 minuutin kuluttua lasipurkit alkavat kuplia. Kytke
uuni pois paalta.

Ota lasipurkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammon jalkeen. Jos
ne jaahtyvat uunissa pidemman aikaa, purkkeihin voi
muodostua itidita ja umpioidut hedelméat happanevat.

Hedelmat litran lasipurkeissa

Kuplimisesta Jalkilampo

Omenat, herukat, mansikat

Kytke pois paalta n. 25 minuuttia

Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset

Kytke pois paalta n. 30 minuuttia

Omenahillo, paarynat, luumut

Kytke pois paalta n. 35 minuuttia

Vihannekset
Kun kupliminen purkeissa alkaa, sddda lampdtilaksi 120 -

140 °C. Vihanneksista riippuen noin 35 - 70 minuutin ajaksi.
Kytke uuni taman ajan kuluttua pois paalta ja kayta jalkilampoa.

Vihannekset kylmassa liemessa litran lasipurkeissa

Kuplimisesta Jalkilampo

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
Poista lasipurkit umpioimisen jalkeen pois uunista.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa
lampotilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja,

Huomio!

Al3 laita kuumia lasipurkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne
voivat haljeta.

ranskalaisia perunoita, paahtoleipéda, sampyldita, leipaa ja
sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja, pikkuleipia).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lilan tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet sisaltavat 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 vahentda akryyliamidin muodostumista.

Ranskalaiset perunat uunissa

Levita tasaisesti ja yhteen kerrokseen pellille. Paista vahintdan 400 g peltia kohti, jotta

ranskalaiset perunat eivat kuivu
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Testiruoat

Namaé taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350 mukaan.

Paistaminen

Kun paistat kannellisen omenapiirakan, aseta tummat
irtopohjavuoat limittain vierekkain.

Kakut valkopelti-irtopohjavuoassa:
paista yla-/alalammaolla (£ yhdella tasolla. Kayta ritilan sijaan
leivinpeltid ja aseta irtopohjavuoat sen paalle.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Lampétila °C  Kesto minuutte
keus minto ina
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 2 (] 150-170 20-30
Small cakes, 20 kpl Leivinpelti 3 () 160-180 20-30
Kakkupohja Irtopohjavuoka ritilalla 2 O 160-180 30-40
Kannellinen omenapiirakka Ritila + 2 irtopohjavuokaa 1 = 190-210 70-80
@ 20 cm
Grillaus
Kun asetat elintarvikkeita suoraan ritilalle, tydnna liséksi
leivinpelti korkeudelle 1. Neste valuu uunipannuun ja uuni pysyy
puhtaampana.
Ruokalaji Varusteet ja astiat Paisto- kor- Uunitoi- Grilliteho Kesto minuutte
keus minto ina
Paahtoleivan ruskistaminen Ritila 5 ™ 3 1-2
Esilammita 10 minuuttia
Beefburger, 12 kpl* Ritila + leivinpelti 4 ™ 3 25-30

ei esilammitysta

* Kdanna kun %3 ajasta on kulunut
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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 bruksanvisningen slik at du kan
bruke den igjen senere eller gi den videre til
eventuelle kommende eiere av apparatet.

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

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

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

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

Dette apparatet er ikke konstruert for bruk
med eksternt varselur eller fjernkontroll.

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

Dette apparatet skal kun brukes av barn
over atte ar og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaringer eller kunnskap,
dersom de holdes under oppsyn av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet
eller de har fatt opplaering 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.

Tilbehgret ma alltid settes inn riktig vei i
ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehar i
bruksanvisningen.

Brannfare!

Brennbare gjenstander som oppbevares i
ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i ovnsrommet. Du
ma aldri apne apparatdegren dersom det
oppstar reyk inni apparatet. Sla av
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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 tilbehgret uten & feste det
under forvarming. Hold bakepapiret pa
plass ved hjelp av et kokekar eller en
stekeform. lkke bruk starre stykke
bakepapir enn ngdvendig. Bakepapiret
ma ikke stikke ut over kanten pa
tilbehgret.

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

Kokeplatene blir sveert varme. |kke legg
brennbare gjenstander oppa kokesonen.
lkke oppbevar gjenstander pa kokesonen.

Apparatet blir sveert varmt, brennbart
materiale kan lett ta fyr. |kke oppbevar
eller bruk brennbare gjenstander
(f.eks. spraybokser, rengjaringsmidler)
under eller i neerheten av stekeovnen.
Oppbevar ingen brennbare materialer i
eller pa stekeovnen.

Overflatene pa sokkelskuffen kan bli svaert
varme. Oppbevar kun tilbehgar til
stekeovnen i skuffen. Antennelige og
brennbare gjenstander ma ikke
oppbevares i sokkelskuffen.

Fare for forbrenning!

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

Tilbehgr og kokekar blir svaert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehgr ut av ovnsrommet.

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



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

Apparatets overflater blir sveert varme
under drift. Bergr ikke de varme

overflatene. Hold barn borte fra apparatet.

Kokeplaten avgir varme, men indikasjonen
fungerer ikke. Sla av / skru ut sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Apparatet blir varmt under bruk. Vent med
rengjoring til apparatet er avkjalt.

Fare for forbrenning!

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

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

Vann i varmt ovnsrom kan fare 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.

Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn
av veeske mellom bunnen av gryten og
kokeplaten. Hold alltid kokeplater og
grytebunner tarre.

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

Arsaker til skader

Kokesone

Veltefare!

»

Advarsel: Monter en vippesikring for &
unnga at apparatet skal velte. Les
monteringsanvisningen.

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utfares av en
servicetekniker som har fatt oppleering av
0ss. 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 elekiriske
apparater komme i kontakt med varme
apparatdeler.

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

Ved utskifting av ovnslampen er det stram
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
stat. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk
ut stepselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Sprekker eller revner i glasskeramikken
kan fore til elektrisk stet. Sla av / skru ut
sikringen i sikringsskapet. Kontakt
kundeservice.

Obs!
Ru gryte- og pannebunner lager riper i glasskeramikken.
Unngé tarrkoking i gryter. Det kan oppsta skader.

Sett aldri varme panner og gryter pa betjeningsfeltet,
indikasjonsomradet eller rammen. Det kan oppsta skader.

Harde eller spisse gjenstander som faller ned pa kokesonen,
kan forarsake skader.

Aluminiumsfolie eller plastbeholdere smelter pd varme
kokeplater. Beskyttelsesfolie for komfyrer egner seg ikke il
denne kokesonen.
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Oversikt

| tabellen nedenfor finner du de vanligste skadene:

Skade Arsak Tiltak

Flekker Overkok Fjern overkok med en gang ved hjelp av en glasskrape.
Uegnede rengjgringsmidler Bruk kun rengjeringsmidler som er egnet til glasskeramikk.

Riper Salt, sukker og sand Ikke bruk kokesonene som oppbevaringssted eller arbeidsflate.
Ru gryte- og pannebunner lager riper Kontroller kokekaret.
i glasskeramikken.

Misfarging Uegnede rengjgringsmidler Bruk kun rengjegringsmidler som er egnet til glasskeramikk.

Gryteslitasje (f.eks. aluminium)

Laft gryter og panner nar de skal flyttes.

Kraterdannelse  Sukker, sterkt sukkerholdige retter

Fjern overkok med en gang ved hjelp av en glasskrape.

Skader pa stekeovnen

Obs!

m Tilbehar, folie, bakepapir eller kokekar pa bunnen av
stekeovnen: Ikke sett kokekar pa bunnen av ovnen. lkke 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 falge av vekslende temperatur.

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

m Fruktsaft: Ikke legg for mye péa stekebrettet hvis du lager
saftige fruktkaker. Fruktsaft som drypper fra stekebrettet,

Oppstilling og tilkobling

Elektrisk tilkobling

En godkjent fagperson ma utfegre den elektriske tilkoblingen.
Forskriftene til den ansvarlige stremleverandaren ma
overholdes.

Dersom apparatet blir feil tilkoblet, faller alle garantikrav bort
hvis det oppstar skader som er forarsaket av feiltilkoblingen.

Obs!

Dersom strgmledningen blir skadet, ma den byttes av
produsenten, dennes kundeservice eller annet kvalifisert
personale.

For installatgren

m P4 installasjonssiden ma det veere en flerpolig skillebryter
med en kontaktavstand pa minst 3 mm. Ved tilkobling via
stikkontakt er dette ikke ngdvendig, dersom stikkontakten er
tilgjengelig for brukeren.

m Elektrisk sikkerhet: Komfyren er et apparat i
beskyttelsesklasse | og ma bare brukes med jordet kontakt.

m For tilkobling av apparatet skal en ledning av
typen H 05 VV-F eller tilsvarende benyttes.
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etterlater seg flekker som du senere ikke far fijernet. Bruk
helst den dype universalpannen.

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

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

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

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

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

Skader pa sokkelskuffen

Obs!
Ikke legg varme gjenstander i sokkelskuffen. Den kan skades.

Veggfeste

For & sikre komfyren mot vipping ma du feste ovnen med
vedlagte vinkel til veggen. Se monteringsveiledningen for
veggfestet.

Dorsikring

Stekeovnsdaren er utstyrt med en sikring, slik at barn ikke skal
brenne seg pa den varme stekeovnen. Denne er plassert over
stekeovnsdgren.

Apne stekeovnsderen
Trykk sikringen oppover (figur A).
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Fjerne dorsikring

Hvis du ikke lenger trenger darsikringen eller hvis dersikringen
er skitten:

1. Apne stekeovnsderen
2.Skru ut skruen og ta ut dersikringen (figur B).

Ditt nye apparat

| dette kapittelet far du informasjon om apparatet, driftstypene
og tilbehgret.

Generelt

Utfarelsen avhenger av apparattype.
S (S— 1
— > <>\
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\tg

N

[

/

Forklaringer

1 Koketopp*™*

2 Betjeningsfelt**
3 Kjolevifte

4 Ovnsdar**

5* Sokkelskuff**

* Ekstrautstyr (tilgjengelig for noe apparater)
** Noen detaljer kan avvike, avhengig av apparattype.

3. Lukk stekeovnsdaren.

Kokesone

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

Forklaringer

1 Kokesone 18 cm
2 Kokesone 14,5 cm
3 Kokesone 14,5 cm
4 Kokesone 21 cm
5 Restvarmeindikator

Restvarmeindikator

Kokesonen har en restvarmeindikator for hver kokeplate.
Denne viser hvilke kokeplater som fremdeles er varme.
Indikasjonen lyser helt til kokeplaten er tilstrekkelig avkjglt,
ogsa selv om kokesonen er slatt av.

Du kan bruke restvarmen pa en energisparende mate, for
eksempel til & holde en liten rett varm.
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Betjeningsfelt

Noen detaljer kan avvike, avhengig av apparattype.

Funksjonsvelger

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

Nar du slar pa funksjonsvelgeren, lyser stekeovnslampen.

Stillinger Funksjon

0 Av Stekeovnen er avslatt.

&  Over-/under- Baking og steking er kun mulig pa
varme* én hayde. Denne innstillingen er

godt egnet for kaker og pizza i for-
mer eller pa stekebrett og for
magre Kkjgttstykker av storfe, kalv
og vilt. Varmen kommer jevnt oven-
fra og nedenfra.

Med undervarme kan du ettersteke
0g brune rettene fra undersiden.
Temperaturen kommer nedenfra.

L] Undervarme

("]  Flategrilling, liten  Varmetypen egner seg til grilling av
flate sma mengder biff, palser, fisk eller
toast. Den midtre delen av grillele-

mentet blir varm.

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

* Varmetype iht. energi-effektivitetsklasse EN50304.

Temperaturvelger

Du kan stille inn gnsket temperatur og grilltrinn med
temperaturvelgeren.

Stillinger Funksjon

® Nullstilling Stekeovnen er ikke varm.

50-300 Temperaturom- Temperaturen vises i °C.
rade

o oo oo Grilltrinn Grilltrinn for grill, liten 7] og

stor [7] flate.

e =trinn 1, svakt

e e =1rinn 2, middels
e e e =1rinn 3, kraftig

Ditt tilbehor

Tilbeharet som fulgte med apparatet ditt egner seg for mange
retter. Pass péa at du alltid setter tilbehgret inn riktig vei i
ovnsrommet.

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

Nar stekeovnen varmer, lyser kontrollampen pa
betjeningspanelet. Hvis oppvarmingen avbrytes, slukkes
symbolet. Ved noen innstillinger lyser ikke symbolet.

Kokeplatebrytere

Med de fire kokeplatebryterne stiller du inn varmeeffekten til de
enkelte kokeplatene.

Posisjon Betydning

0 Nullstilling Kokeplaten er slatt av.

1-9 Koketrinn 1 = laveste effekt

9 = hgyeste effekt

Nar du slar pa en kokeplate, lyser kontrollampen.

Ovnsrommet

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

Ovnslampe

Lampen i ovnsrommet lyser nar stekeovnen er i bruk.

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 & g& i en viss tid.

Obs!

Ikke dekk til luftedpningen. Ved tildekking kan stekeovnen
overopphetes.

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

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

Universalpanne
Til saftige kaker, bakverk, dypfryste
retter og store steker. Den kan ogsa

brukes som oppsamlingspanne for
fett dersom du griller direkte pé ris-
ten.

Sett inn universalpannen med skréa-
kanten vendt mot stekeovnsdaren.

Emaljebrett
Til kaker og smakaker.

Sett inn stekebrettet med skrakan-
ten vendt mot stekeovnsdaren.
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Innsetting av tilbehoret

Tilbehgret kan settes inn i stekeovnen i 5 forskjellige hgyder.
Skyv alltid tilbeheret helt inn til anslag, slik at det ikke bergrer
ovnens glassder.

Tilbeharet kan trekkes nesten halvveis ut uten a tippe. Det gjor
det lett & ta ut rettene.

Vaer oppmerksom pa utbuktningen pa baksiden av tiloehgret
nar du skyver det inn i stekeovnen. Bare da smekker det
ordentlig pa plass.

——=

——

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

Hold stekebrettet med begge hender pa sidene og skyv det
parallelt inn i stigene. Unnga & bevege stekebrettet mot hoyre
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.

Ekstra tilbehor

Du kan Kkjgpe 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 tilboehgr 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 kjap.

Ekstra tilbehor HZ-nummer

Funksjon

Pizzabrett HZ317000

Egner seg spesielt godt til pizza, dypfryste retter og runde
kaker. Du kan bruke pizzabrettet i stedet for universalpannen.
Skyv brettet inn over risten og falg angivelsene i tabellene.

Rist Hz324000

Til steking. Sett alltid grillristen oppéa universalpannen. Det
samler opp dryppende fett og kraft.

Grillrist HZz325000

Brukes i stedet for grillristen under grilling eller som sprutbe-
skyttelse, slik at stekeovnen ikke blir sa skitten. Bruk grillristen
bare sammen med universalpannen.

Grillstykker pa grillristen: Bruk bare innsettingshayde 1, 2 og 3.

Grillrist som sprutbeskyttelse: Universalpannen og grillristen
skyves inn under risten.

Bakestein Hz327000

Bakesteinen egner seg utmerket til baking av hjemmelaget
brad, rundstykker og pizza som skal ha en sprg bunn. Bake-
steinen ma alltid forvarmes til den anbefalte temperaturen.

Stekebrett i emalje HZ331003

Til kaker/smakaker

Stekebrettet skyves inn i stekeovnen med skrakanten vendt
mot stekeovnsdgren.

Emaljebrett med antislipp-belegg HZ331011

Kaker og smakaker fordeles enkelt utover stekebrettet. Steke-
brettet skyves inn i stekeovnen med skrakanten vendt mot ste-
keovnsdaren.

Universalpanne Hz332003

Til saftige kaker, bakverk, dypfrosne retter og store steker. Kan
ogsa brukes til oppsamling av fett eller kraft under risten.

Universalpannen settes inn i stekeovnen med skrékanten
vendt mot ovnsdaren.

Universalpanne med antislipp-belegg HZ332011

Saftige kaker, bakverk, dypfryste retter og store steker fordeles
enkelt utover universalpannen. Universalpannen settes inn i
stekeovnen med skrakanten vendt mot ovnsdgren.

Lokk til proffpanne HZ333001

Lokket gjer proffpannen til en proff ovnsgryte.

Proffpanne med rist HZ333003

Spesielt godt egnet til tilberedning av store mengder.

Rist Hz334000

Til kokekar, kakeformer, stek, grillstykker og dypfrosne retter.

Glassform HZ915001

Glassformen passer til surrede retter og gratenger. Egner seg
spesielt til programmer og stekeautomatikk.
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Artikler fra kundeservice

Vedlikeholds- og rengjeringsmidler eller annet tilbehar som
passer til hvitevarene dine, kan du bestille fra kundeservice, i

faghandelen eller pa Internett via de enkelte landenes
nettbutikker. Oppgi alltid artikkelnummeret.

Kluter til overflater i rustfritt stal Artikkelnr. 311134

Forhindrer smussavleiringer. Impregnering med en spesialolje
gir optimal pleie av overflatene pa apparater i rustfritt stal.

Gelé til rengjering av stekeovnsgrill Artikkelnr. 463582

Til rengjering av ovnsrommet. Geleen er luktfri.

Mikrofiberklut med cellestruktur Artikkelnr. 460770

Egner seg spesielt godt til rengjering av emfintlige overflater
som glass, glasskeramikk, rustfritt stal og

aluminium. Mikrofiberkluten fierner vannholdig og fettholdig
smuss i én omgang.

Darsikring Artikkel-nr. 612594

Sikrer at barn ikke kan apne stekeovnsdgren. Sikringen skrus
pa forskjellig alt etter ovnsdar. Se instruksjonene i anvisningen
som falger med dersikringen.

For forste gangs bruk

Her finner du informasjon om hva du méa gjere far du bruker
stekeovnen for farste gang. Les farst kapittelet
Sikkerhetsanvisninger.

Oppvarming av stekeovnen

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

Innstilling av kokesone

| dette kapittelet finner du en beskrivelse av hvordan du stiller
inn kokeplatene. | tabellen finner du koketrinn og koketider for
de ulike rettene.

Slik stiller du inn:

Med kokeplatebryterne stiller du inn varmeeffekten til de
enkelte kokeplatene.

Stilling 0 = av
Stilling 1 = laveste effekt
Stilling 9 = hayeste effekt

Luft kjskkenet mens stekeovnen varmes opp.

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 & dreie
funksjonsvelgeren til nullstilling.

Rengjering av tilbehor

For du tar tilbehgret i bruk, ma du rengjere det grundig med
varmt sdpevann og en myk oppvaskklut.

Nar du slar pa en kokeplate, lyser kontrollampen.

Tilberedningstabell
| tabellen nedenfor finner du noen eksempler.

Koketider og koketrinn kan variere ut fra matvaretype og
matvarenes vekt og kvalitet. Den faktiske koketiden kan derfor
awvike fra dette.

| tyktflytende retter ma du rgre om regelmessig.
Bruk koketrinn 9 til oppkoking.

Trinn for videreko- Varighet for videre-

king koking i minutter
Smelting
Sjokolade, glasur, gelatin 1 R
Smer 1-2 -
Oppvarming og varmholding
Gryterett (f.eks. linsegryte) 1-2 -
Melk** 1-2 -
Trekking, smakoking
Melboller, potetballer 4* 20-30 min
Fisk 3* 10-15 min
Hvite sauser, f.eks. bechamelsaus 1 3-6 min

* Kok videre uten lokk
** Uten lokk
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Trinn for videreko- Varighet for videre-

king koking i minutter
Koking, damping, dampkoking
Ris (med dobbel vannmengde) 3 15-30 min
Poteter med skall 3-4 25-30 min
Skrelte poteter 3-4 15-25 min
Deigvarer, pasta 5% 6-10 min
Gryterett, supper 3-4 15-60 min
Graonnsaker 3-4 10-20 min
Gregnnsaker, dypfryste 3-4 10-20 min
Koking i trykkoker 3-4 -
Surring
Rulader 3-4 50-60 min
Grytestek 3-4 60-100 min
Gulasj 3-4 50-60 min
Steking**
Snitsel, naturell eller panert 6-7 6-10 min
Snitsel, dypfryst 6-7 8-12 min
Biff (3 cm tykk) 7-8 8-12 min
Fisk og fiskefilet, naturell 4-5 8-20 min
Fisk og fiskefilet, panert 4-5 8-20 min
Fisk og fiskefilet, panert og dypfryst, f.eks. fiskepinner 6-7 8-12 min
Panneretter, dypfryste 6-7 6-10 min
Pannekaker 5-6 fortlgpende

* Kok videre uten lokk
** Uten lokk

Stille inn stekeovnen

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

Merk: Vi anbefaler at du alltid forvarmer stekeovnen fer du

setter inn maten. P4 den maten unngar du kondens péa glasset.

Varmetyper og temperatur
Eksempel i bildet; 190 °C, over-/undervarme &.

1. Still inn gnsket varmetype med funksjonsvelgeren.

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

Stekeovnen varmes opp.

Sla av stekeovnen
Drei funksjonsvelgeren til nullstilling.

Endre innstillinger

Du kan nar som helst endre varmetype, temperatur eller

grilltrinn med de enkelte bryterne.
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Vedlikehold og rengjoring

Dersom kokesonen og stekeovnen vedlikeholdes og rengjgres
neye, vil de holde seg pene og funksjonsdyktige i lang tid. Her
forklarer vi hvordan du vedlikeholder og rengjer kokesone og
stekeovn pa riktig mate.

Merknader

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

m Skygger péa 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.

Rengjoeringsmidler

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

Ved rengjoring av kokesonen

m |kke bruk ufortynnet oppvaskmiddel eller oppvaskmiddel
ment for oppvaskmaskin.

m |kke bruk skuresvamper.

m |kke bruk aggressive rengjgringsmidler som ovnsrens eller
flekkfjerner.

m Ikke bruk haytrykksspyler eller dampstrale.

m De enkelte delene ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.
Ved rengjoring av stekeovnen

m |kke bruk sterke eller skurende rengjgringsmidler.

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

m Ikke bruk haytrykksspyler eller dampstrale.

m De enkelte delene ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Vask nye svamper grundig fer farste gangs bruk.

Sone Rengjoringsmiddel

Glassrens:
Rengjer med en myk klut.
Du kan ta av det gvre glassdekselet for

@vre glassdeksel*
(alt etter appa-

tt . :
rattype) rengjering. Les kapittelet @Qvre glassdek-
sel forst!
Brytere Varmt sépevann:

Ma ikke tas av. Rengjer med en oppvaskklut, og terk av

med en myk klut.

Koketoppramme Varmt sdpevann:
Ma ikke rengjeres med glasskrape,

sitron eller eddik.

Gasskoketopp og  Varmt sapevann

gryteholder* Bruk lite vann, det ma ikke komme i kon-
(alt etter appa- takt med blussunderdelene i drivmeka-
rattype) nismen.

Fiern umiddelbart overkok og matrester.

Du kan ta av gryteholderen.

Gryteholder i stgpejern*:

Skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.
Gassbluss* Ta av brennerhodet og dekselet, rengjer

~ med varmt sdpevann.

Egitty(agte%r appa Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Gassutgangsapningene ma ikke tildek-
kes.

Tennstifter: liten, myk bgrste.
Gassblussene fungerer bare nar tennstif-
tene er tarre. Tark godt av alle deler. Ta
hensyn til ngyaktig plassering nar de set-
tes inn igjen.

Brennerlokket er i svart emalje. Fargen
endres over tid. Dette pavirker ikke funk-

sjonen.

Elektrisk kokesone* Skuremiddel eller pussesvamper:
Varm deretter opp kokeplaten et kort
It ett - . ) X
E:tty%ee)r appa ayeblikk, slik at den tarker. Fuktige plater
ruster med tiden. Pafer et pleiemiddel til
slutt.
Fiern umiddelbart overkok og matrester.

Sone Rengjeringsmiddel

Flater i rustfritt stal* Varmt sapevann:

~ Rengjeor med en oppvaskklut, og terk av
gittyeptée)r appa med en myk klut. Terk alltig parallelt med

den naturlige strukturen pa flater i rustfritt

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

Hos kundeservice eller i en faghandel far
du kjept spesielle rengjeringsmidler for
varme flater i rustfritt stal. Pafar rengje-
ringsmiddelet i et tynt lag med en myk
klut.

Gul- eller blaaktig misfarging pa kokepla-
teringen fjernes med et stalpleiemiddel.
Ikke bruk skurende rengjeringsmidler
eller rengjaringsmidler som lager riper.

Kokeplatering*

(alt etter appa-
rattype)

Emaljerte, lakkerte, Varmt sapevann:

plastbelagte og Rengjeor med en oppvaskklut, og terk av
strukturerte overfla- med en myk klut. Bruk ikke glassrens
ter* eller glasskrape til rengjering.

(alt etter appa-
rattype)

Glass-keramikk- Vedlikehold: beskyttelses- og pleiemiddel

koketopp* for glasskeramikk
Rengjering: rengjgringsmiddel som er
It ett - .
igttyepee)r appa egnet for glasskeramikk

Falg rengjgringsanvisningene pa paknin-
gen.

A\Glasskrape for kraftig smuss:

Fjern sikringen og rengjer kun med skra-
pebladet. Forsiktig, bladet er sveert
skarpt. Fare for skader.

Sikre igjen etter rengjaringen. Skift straks
ut skadde skrapeblad.

Varmt sapevann:

Rengjer med en oppvaskklut, og terk av
med en myk klut. Bruk ikke glassrens
eller glasskrape til rengjering.

Betjeningsfelt

*

Ekstrautstyr (tilgjengelig for noe apparater avhengig av
apparattype).
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Sone Rengjoringsmiddel Sone Rengjoringsmiddel
Glass-koketopp* Vedlikehold: beskyttelses- og pleiemiddel Tilbehgr Varmt sdpevann:
(alt etter appa- for glass . o _ Blgtlegg og rengjer med en oppvaskklut
rattype) Rengjarlng. rengjerlngsmlddel f?r glas_s eller barste.
Felg rengjeringsanvisningene pa paknin- Aluminiumsstekebrett*
gen.
A\Glasskrape for kraftig smuss: (alt etter apparattype)
Fjern sikringen og rengjer kun med skra- Tork deretter av med en myk klut.
pebladet. Forsiktig, bladet er sveert Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.
skarpt. Fare for skader. lkke bruk ovnsrens. _
Sikre igjen etter rengjaringen. Skift straks Bruk aldri kniv eller andre skarpe gjen-
ut skadde skrapeblad. stand.er.pa metalloverflaten, da det kan
fore til riper.
Glassrute Glassrens: Aggressive rengjgringsmidler, ripende
Rengjer med en myk klut. svamper og grove vaskekluter skal ikke
Bruk ikke glasskrape. benyttes. Ellers kan det oppsta riper.
Dgren kan tas av for & gjare rengjeringen Grillspyd*
mer behagelig. Les kapittelet Hekte av (alt etter apparattype)
og pa ovnsdgren forst! .
— " Varmt sapevann:
Barnesikring* Varmt sapevann: Rengjer med en oppvaskklut eller berste.
(alt etter appa- Rengjer med en oppvaskklut. Skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.
rattype) Dersom det er montert barnesikring pa Steketermometer*
ovnsdaren, ma denne fiernes far rengje- (alt etter apparattype)
rmg. _ , Varmt sépevann:
Hvis daren er sveert skitten, fungerer ikke Rengjer med en oppvaskklut eller barste.
barnesikringen lenger som den skal. Skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.
I\P/Iaék'ragg tas a \éz;mtgsar%z\éaggzo askklut. Ikke bruk Sokkelskuff® varmt sépevann:
! V. skur%eridler. ppv ut. ru (alt etter appa- Rengjer med en oppvaskklut.
rattype)

Kokesone

Varmt sdpevann eller eddikvann:
Rengjer med en oppvaskklut.

Hvis apparatet er sveert skittent, kan du
bruke en stalskrubb i rustfritt stal eller
ovnsrens.

Ma kun brukes i kaldt ovnsrom.

* Ekstrautstyr (tilgjengelig for noe apparater avhengig av

apparattype).

A\Ved selvrensende overflater ma du
bruke selvrensfunksjonen. Les kapittelet
Selvrens forst!

Obs! Bruk aldri ovnsrens pa selvren-
sende overflater.

Glassdekselet pa
stekeovnslampen

Varmt sapevann:
Rengjer med en oppvaskklut.

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 omradet pa stigen ut av
festedpningene (bilde A).

2.Vipp deretter stigene opp og trekk dem forsiktig ut (bilde B).

Stiger

Varmt sapevann:

Rengjer med en oppvaskklut eller barste.

Du kan ta ut stigene for rengjering. Les
kapittelet Hekte av og pa stiger forst!

Teleskoputtrekk*
(alt etter apparattype)
Varmt sdpevann:

Rengjer med en oppvaskklut eller barste.

Ikke fijern smgrefettet fra uttrekksskin-
nene. Rengjgr dem helst ndr de er skje-
vet inn. Skal ikke legges i blat, ikke
vaskes i oppvaskmaskin eller rengjeres
med selvrensen. Stativet kan bli skadet
og funksjonen bli begrenset.

N

0

o ¢

-

* Ekstrautstyr (tilgjengelig for noe apparater avhengig av

apparattype).

Rengjoer stigene med oppvaskmiddel og en svamp. Bruk en
berste dersom smussen sitter veldig fast.
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Slik setter du inn stigene

1.Plasser de to krokene forsiktig i de avre hullene. (Bilde A-B)

E
0 0

K X

—

A Feil montering!

Flytt aldri pé stigen fer de to krokene er helt forankret i de
avre hullene. Emaljen kan bli skadet og knekke (bilde C).

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

3.Heng begge stigene inn i sideveggene i stekeovnen (bilde

Nar stigene er riktig montert, er avstanden mellom de @vre to

innsettingshgydene starre.

Sette inn og ta ut stekeovnsdoren

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

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

Ta ut deren

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

3. Lukk stekeovnsdaren til den stopper. Ta tak med begge
hender pa hgyre og venstre side. Lukk stekeovnsdaren litt
igjen og trekk den ut (figur B).

Sett doren pa plass
Stekeovnsdgren settes pa plass igjen i motsatt rekkefalge.

1.Pass péa at begge hengslene blir satt rett inn i &pningene nar
stekeovnsdaren settes péa plass (figur A).

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

—

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

A Fare for personskader!

Hvis stekeovnsdaren 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 & gjere
rengjgringen enklere.

Utmontering

1.Hekt av stekeovnsdgren og legg den med handtaket ned pa
et handkle e.l.

2. Trekk av dekselet gverst pa stekeovnsdaren. Lasne det ved &
trykke inn tappen pa heyre og venstre side med fingrene
(figur A).

3. Laft den gvre glassruten litt og trekk den ut (figur B).

AR B
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4. Loft glassruten litt og trekk den ut (figur C).

o

@ %
&

Rengjer glassrutene med glassrens og en myk klut.

A Fare for personskader!

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

Montering

Ved montering av glassrutene méa du passe pa at merkingen
"right above" star opp-ned nede til venstre.

1.Skyv glassruten inn pa skra bakover (figur A).

2.Skyv den gverste ruten pa skra bakover inn i de to holderne.
Den glatte flaten mé& vende ut (figur B).

3. Sett pa dekselet og trykk det fast.
4.Hekt pa stekeovnsdgren igjen.

Du ma ikke bruke stekeovnen for du har satt inn glassrutene
pa riktig mate.

Det har oppstatt en feil, hva kan du gjore?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Se
etter i tabellen fer du ringer kundeservice. Det er mulig at du
kan lgse problemet selv.

Feiltabell

Dersom en rett ikke skulle bli helt vellykket, kan du se etter i
kapittelet Testet for deg i vart pravekjokken. Der finner du
mange tips og rad om matlaging.

Feil Mulig arsak Tiltak/rad

Stekeovnen fun- Sikringen er
gerer ikke. defekt.

Se etter i sikringsskapet om
sikringen er i orden.

Strembrudd. Kontroller om kjgkkenlam-
pen eller et annet kjokke-

napparat fungerer.

Stekeovnen blir Det er stev pa
ikke varm. kontaktene.

Drei bryterhandtakene flere
ganger frem og tilbake.

A Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner ma kun utferes
av en servicetekniker som har fatt oppleering av oss.

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 kjgkkenhandkle inn i den kalde stekeovnen for &
unngé skader.

2.Skru ut glassdekselet ved a vri mot venstre.

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

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

Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en praktisk lgsning, ogsa for a
unngé 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 péa & lete etter disse nar du trenger dem, begr 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 i stekeovnen og matlaging pa kokesonen, og om
hvordan du kasserer apparatet pa riktig mate.

Energisparing i stekeovnen

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

Bruk merke, svartlakkerte eller emaljerte stekeformer. Disse
opptar varmen saerlig godt.

Stekeovnsdgren bar dpnes sa sjelden som mulig under
steking eller baking.

Skal du steke flere kaker, er det best a 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.

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

Energisparing pa kokesonen

Bruk gryter og panner med tykk, jevn bunn. Ujevne bunner
oker energiforbruket.

Diameteren péa gryte- og pannebunner méa stemme overens
med starrelsen pa kokeplatene. Gryter som er for sma for
kokeplaten, fagrer til energitap. Husk: Kokekarprodusenter
oppgir ofte den @vre grytediameteren. Denne er som oftest
starre enn diameteren pa grytebunnen.

Bruk en liten gryte til sma mengder. En stor gryte med lite
innhold krever mye energi.

Sett alltid pa et lokk som passer til gryten. Hvis du lager mat
uten lokk, bruker du fire ganger sa mye energi.

Bruk lite vann til koking. Dermed sparer du energi. Vitaminer
og mineraler gar dessuten ikke tapt i grennsaker.

Still kokeplaten raskt ned til et lavere trinn.

Utnytt restvarmen. Ved lengre koketid kan du sla av
kokeplaten allerede 5-10 minutter fer endt koketid.

58

Kundeservice ©

Veer 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

Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer deg at

reparasjonen blir utfart av kompetente serviceteknikere som
har originale reservedeler til ditt apparat.

Miljovennlig handtering
Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig méate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.



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 tilbehar og om hvilken hgyde du ber steke pa. Du far
tips om utstyr og tilberedning.

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

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

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

Bruk tilbehgret som falger med. Du kan fa ekstra tilbehgr i
faghandelen eller hos kundeservice.

Ta ut tilbehgr og kokekar du ikke trenger fra ovnsrommet far
du bruker stekeovnen.

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

Kaker og bakst

Stekeformer
Mgarke 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/
rarens mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Progv fegrst 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 Temperaturan- Varighet i
givelse i °C minutter

Enkel, tarr kake Spring-/randform / brgd- 2 O 170-190 50-60
form

Enkel, tarr kake, fin Spring-/randform / brgd- 2 O 150-170 60-70
form

Formkakebunn Fruktkakeform 2 (| 150-170 20-30

Fruktkake, enkel deig Hay spring-/randform 2 ] 160-180 50-60

Sukkerbrad Springform 2 = 160-180 30-40

Formkakebunn Springform 1 O 170-190 25-35

Frukt- eller ostekake, mardeig* Springform 1 O 170-190 70-90

Krydderkake* Springform 1 O 180-200 50-60

* La kaken avkjgles i ovnen i ca. 20 minutter.

Langpannekake Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur Varighet

i°C i minutter

Formkake- eller gjeerdeig med tert fyll  Stekebrett O 170-190 20-30

FoLrtnkake— eller gjeerdeig med saftig fyll, Stekebrett 3 O 170-190 40-50

ru

Rullekake (forvarming) Stekebrett 2 (| 190-210 15-20

Kringle med 500 g mel Stekebrett 2 ] 160-180 30-40

Julekake med 500 g mel Stekebrett 3 O 160-180 60-70

Julekake med 1 kg mel Stekebrett 3 O 150-170 90-100

Strudel, sot Stekebrett 2 = 180-200 55-65

Barek Stekebrett 2 O 180-200 40-50

Pizza Stekebrett 2 O 220-240 25-35
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Smakaker Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturan- Varigheti
givelsei °C minutter
Smakaker Stekebrett 3 O 150-170 10-20
Spraytebakst (forvarming) Stekebrett 2 ) 150-170 20-30
Mandelpletter Stekebrett 3 o 110-120 30-40
Marengs Stekebrett 3 O 80-100 90-180
Vannbakkels Stekebrett 2 o 200-220 30-40
Butterdeig Stekebrett 3 (] 200-220 20-30

Bred og rundstykker

Hell aldri vann inn i den varme stekeovnen.

Ved steking av bred skal stekeovnen forvarmes, sa sant ikke

annet er angitt.

Bred og rundstykker Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur Varighet

i°C i minutter
Bred med 1,2 kg mel Universalpanne 2 O 300 8

200 35-45
Surdeigsbrgd med 1,2 kg mel Universalpanne 2 O 300 8

200 40-50
Rundstykker (uten forvarming) Stekebrett (| 210-230 20-30
Boller Stekebrett O 170-190 15-20

Tips til bakingen

Du vil bake etter din egen oppskrift.

Se etter lignende kaker i steketabellen.

Slik kan du finne ut om formkaken er

ferdigstekt.

Stikk en tannpirker inn pa det hoyeste stedet pa kaken ca. 10 minutter for 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 veeske neste gang eller still ovnstemperaturen 10 grader lavere. Ta hensyn
til de angitte rgretidene i oppskriften.

Kaken er hay pa midten og lavere langs

kanten.

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

Kaken blir for mark oppa.

Sett den inn pé 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 likar 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
(ra, gjennomtrukket av veeskestriper).

Bruk litt mindre veeske neste gang og stek pa lavere temperatur og med litt lengre steke-
tid. Nar du skal bake kaker med saftig fyll, forsteker du bunnen. Stra mandler eller brg-
drasp 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 gmfintlige kaker
med over-/undervarme [Z i én hgyde. 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 pa 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 begr vaere ca. 2 cm fra hverandre. Dermed er det nok plass til at
stykkene kan heve og brunes pa alle sider.

Ved steking av saftige kaker oppstar det

kondensvann.

Under stekingen kan det oppsta vanndamp. Den kommer ut via dgren. Vanndampen kan
legge seg pa bryterpanelet eller pad mabelfronter i naerheten og kan dryppe ned som
kondensvann. Dette er fysisk betinget.
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Kjott, fjeerkre, fisk

Kokekar

Du kan bruke alle typer varmebestandige kokekar. Stekebrettet
egner seg ogsa for store steker.

Kokekar av glass er best egnet. Lokket skal passe til
ovnsgryten og slutte tett.

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

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 vaere
dekket ca. 2 cm i hgyden.

Tilfer rikelig med vaeske til grytestek. Bunnen i kokekaret skal
veere dekket ca. 1 - 2 cm i hgyden.

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

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

Veiledning for grilling

Forvarm ovnen i ca. 3 minutter ved grilling, far du setter maten
som skal grilles inn i ovhsrommet.

Grill alltid i lukket stekeovn.

Grillstykkene bar om mulig vaere like tykke. Dermed brunes de
jevnt og forblir fine og saftige.

Snu grillstykkene etter %5 av steketiden.
Ikke tilsett salt far etter grillingen.

Legg grillstykkene rett pa risten. Skal du grille ett enkelt
grillstykke, blir det best dersom det blir lagt midt pa risten.

Sett i tillegg stekebrettet inn i hgyde 1. Kjattsaften blir dermed
samlet opp, og stekeovnen holder seg renere.

Sett ikke inn stekebrettet eller universalpannen i hayde 4 eller 5
ved grilling. P& grunn av den sterke varmen blir det skjevt og
kan skade ovnsrommet nar du tar det ut.

Grillelementet slar seg hele tiden av og pa. Dette er normalt.
Hvor ofte dette skjer, er avhengig av det innstilte grilltrinnet.
Kjott

Snu kjgttstykkene 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 forst stekes med svorsiden ned.

Kjott Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperaturan Varighet i
kar givelsei °C, minutter
grilltrinn

Oksekjott

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

Oksefilet 1,0 kg apen 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90

Roastbiff, rosa stekt 1,0 kg apen 2 O 210-230 60

Biffer, gjennomstekt Rist 5 ] 3 20

Biffer, rosa 3 cm Rist 5 ™ 3 15

Kalvekjott

Kalvestek 1,0 kg apen 2 = 190-210 110
2,0 kg 2 = 170-190 120

Svinekjott

uten svor (f.eks. hals) 1,0 kg apen 2 = 210-230 110
1,5 kg 2 = 200-220 130
2,0 kg 2 = 190-210 150

med svor (f.eks. skulder) 1,0 kg apen 2 = 210-230 130
1,5 kg 2 = 200-220 160
2,0 kg 2 = 190-210 180

Rokt svinekjatt med bein 1,0 kg lukket 2 O 210-230 70

Lammekjott

Lammelar uten bein, medium 1,5 kg apen 2 O 170-190 120
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Kjott Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperaturan Varighet i
kar givelsei °C, minutter
grilltrinn
Kjottdeig
Kjettpudding ca. 750 g apen 2 O 200-220 70
Polser
Palser ca. 750 g  Rist 4 ™ 3 15
Fjaerkre Ved tilberedning av and eller gas méa du stikke hull pa huden

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

Legg helt fjserkre med brystsiden ned pa risten. Snu etter 23 av
den angitte tiden.

Kjettstykker som rullestek av kalkun eller kalkunbryst snus etter
halvparten av den angitte tiden. Fjaerkre i deler snus etter 23 av
tiden.

under vingene. Da kan fettet renne ut.

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

Nar du griller rett pa risten, ma du sette inn stekebrettet i
hgyde 1. Kjgttsaften blir dermed samlet opp, og stekeovnen

holder seg renere.

Fjaerkre Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperaturan- Varighet i
kar givelse i °C minutter

Kylling, halv a400g Rist 2 O 210-230 50-60

Kyllingstykker a250g Rist 2 O 210-230 30-40

Kylling, hel 1,0 kg Rist 2 ] 210-230 60-80

And, hel 1,7 kg Rist 2 ] 200-220 90-100

Gas, hel 3,0 kg Rist 2 = 190-210 100-120

Kalkunkylling, hel 3,0 kg Rist 2 ] 200-220 80-100

2 kalkunlar a800g Rist 2 O 200-220 100-120

Fisk Hel fisk mé ikke snus. Sett den hele fisken inn i stekeovnen

Snu fiskestykker etter %4 av grilltiden.

med buken ned og ryggfinnen opp. En potet eller et lite, ildfast
kokekar i bukapningen pa fisken gjer den mer stabil.

Nar du griller rett pa risten, ma du ogséa sette inn stekebrettet i
hayde 1. Vaesken blir dermed samlet opp, og stekeovnen
holder seg renere.

Fisk Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperaturan Varigheti
kar givelse i °C, minutter
grilltrinn
Fisk, hel a300g Rist 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Rist 2 = 190-210 45-50
1,5 kg Rist 2 (] 180-200 50-60
Fiskefilet, 3 cm a300g Rist 4 ] 2 20-25

Tips til steking og grilling

Det stér ikke angitt noe i tabellen nér 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 merk, 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 p4 mer vaeske.

Steken ser fin ut, men sjyen er for lys og Velg en starre stekegryte neste gang, og tilsett litt mindre veeske.

tynn.

Det dannes damp néar vaeske helles pa Dette er fysisk betinget og normailt. En stor del av vanndampen kommer ut av damputla-

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

Nar du griller rett pa risten, ma du ogsé sette inn stekebrettet i
heyde 1. Stekeovnen holder seg renere.

Sett alltid kokekaret pa risten.

Hvor lang steketid en grateng trenger, avhenger av starrelsen
pa kokekaret og hvor hgy gratengen er. Informasjonen i
tabellen er bare veiledende.

Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Temperaturi Varighet i
°C, grilltrinn minutter

Gratenger

Grateng, sat Gratengform (| 180-200 40-50

Pastagrateng Gratengform ] 210-230 30-40

Grateng

Potetgrateng av ra ingredienser, Gratengform 2 O 160-180 50-60

hgyde maks. 4 cm

Toast

Toast, stekt ovenfra Rist 4 ] 3 5-8

12 stk.

Ferdigretter Stekeresultatet avhenger i stor grad av matvarene. Brune

Folg anvisningene fra produsenten pa pakningen.

Hvis du dekker tilbehgret med bakepapir, ma du kontrollere at
bakepapiret er egnet til disse temperaturene. Tilpass sterrelsen
pa papiret til retten.

flekker og uregelmessigheter kan forekomme allerede ved ra
vare.

Rett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturan- Varighet i
givelse i °C minutter
Strudel, dypfryst Stekebrett 3 (| 200-220 30-40
Pommes frites Stekebrett 3 O 190-210 25-30
Pizza Rist 2 ] 200-220 15-20
Pizzabagett Rist 3 O 200-220 20-25

Spesialretter

Gjeerdeig og hjemmelaget yoghurt er fint & tilberede ved lave
temperaturer.

Ta tilbehgret ut av stekeovnen.
Forberede yoghurt

1.Kok opp 1 liter melk (3,5 % fett), og la den avkjgles til 40 °C.

2.Tilsett 150 g yoghurt (rett fra kjgleskapet) i melken og rer
godt sammen.

3.Hell i sméa yoghurtglass som kan lukkes, og dekk til med
plastfolie.

4. Sett glassene pa risten og skyv inn i hgyde 1.
5.5till inn steketemperaturen pa 50 °C og fortsett som angitt.
Heving av gjaerdeig

1.Tilbered gjeerdeigen som vanlig, legg den i en ildfast
keramikkform og dekk den til.

2.Forvarm stekeovnen som angitt.
3. Lukk stekeovnsdgren og la gjeerdeigen heve i stekeovnen.

Rett Utstyr Varmetype Temperatur Varighet

Yoghurt Yoghurtglass med 1 (| 50 °C 6-8 timer
lokk

Heving av gjeerdeig Sett det ildfaste pa ovnsbunnen O forvarm til 50 °C 5-10 minutter
kokekaret

Sla av apparatet og sett
gjeerdeigen i stekeovnen

20-30 minutter
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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/
grgnnsakene 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 slar av, ma du
kontrollere at innholdet i glassene bobler ordentlig.

Forberedelse

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

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

Stille inn

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

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

3.Lukk stekeovnsdgren.

4. Still inn pa undervarme [JJ.

5. Still temperaturen pa 170 til 180 °C.

Konservering

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

Etter 25 til 35 minutter ettervarme méa du ta glassene ut av
ovnsrommet. Dersom de blir stdende lenger i ovnsrommet, kan
det danne seg ansamlinger av mikroorganismer, og dette kan
fore 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, paerer, 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.

Greonnsaker i kald kraft i énliters glass

Fra det begynner a boble Ettervarme

Agurker - Ca. 35 minutter
Redbeter Ca. 35 minutter Ca. 30 minutter
Rosenkal Ca. 45 minutter Ca. 30 minutter
Banner, kalrabi, radkal Ca. 60 minutter Ca. 30 minutter
Erter Ca. 70 minutter Ca. 30 minutter
Ta ut glassene Obs!

Ta glassene ut av ovnsrommet etter konserveringen.

Akrylamid i matvarer

Akrylamid oppstar primeert i korn- og potetprodukter som blir
tilberedt ved sveert hgye temperaturer. Det dreier seg f. eks. om

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

potetchips, pommes frites, toast, rundstykker, brad, finbakst
(kjeks, pepperkaker, andre smakaker).

Tips til tilberedning av retter med lavt akrylamidinnhold

Generelt Hold steketidene sd korte som mulig.
La maten fa en gyllen farge, ikke stek den slik at den blir for mark.
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
tesene ikke tgrker ut

Fordel jevnt i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g per stekebrett, slik at pommes fri-
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Testretter

Disse tabellene ble laget for testinstituttene for a forenkle
kontrollen og testingen av forskjellige apparater.

Iht. EN 50304/EN 60350 (2009) eller IEC 60350.

Baking

For eplekake med lokk: Sett de mgrke springformene diagonalt
ved siden av hverandre.

Kaker i springformer av aluminium:
Stekes med over-/undervarme = i én heyde. Bruk stekebrettet
i stedet for risten og sett springformene pa det.

Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Temperatur Varighet

i°C i minutter
Sproytebakst Stekebrett 2 ] 150-170 20-30
Smakaker, 20 stk. Stekebrett 3 (| 160-180 20-30
Sukkerbrad Springform pa rist 2 O 160-180 30-40
Eplepai Rist + 2 springformer 1 (| 190-210 70-80

@ 20 cm
Grilling
Hvis du legger mat direkte pa risten, ber du i tillegg sette inn
stekebrettet i hayde 1. Veesken blir dermed samlet opp, og
stekeovnen holder seg renere.
Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Grilltrinn Varighet
i minutter

Riste toast Rist 5 ™ 3 1-2
Forvarm i 10 minutter
Biffburger, 12 stk.* Rist + stekebrett 4 ™ 3 25-30

ikke forvarming

* Vendes etter %4 av tiden
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	Fritstående komfur
	Vapaasti seisova liesi
	Komfyr
	HA422210.

	Indholdsfortegnelseda Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger.
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugsvejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat er beregnet til brug i en højde på op til maksimalt 2000 meter over havets overflade.
	Dette komfur er ikke konstrueret til drift med en ekstern timer eller en fjernbetjening.
	Anvend ikke uegnede sikkerhedsanordninger eller børnebeskyttelsesgitre. De kan medføre tilskadekomst.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år 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 hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!
	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...

	Brandfare!
	■ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.

	Brandfare!
	■ Kogezonerne bliver meget varme. Læg aldrig brændbare genstande på kogesektionen. Opbevar ikke genstande på kogesektionen.

	Brandfare!
	■ Komfuret bliver meget varmt, brændbart materiale kan let blive antændt. Opbevar eller anvend ikke brændbare genstande ( f.eks. spraydåser, rengøringsmidler) under eller i nærheden af ovnen. Opbevar ikke brændbare genstande i eller på ovnen.

	Brandfare!
	■ Overfladerne på den nederste skuffe kan blive meget varme. Opbevar kun ovntilbehør i den nederste skuffe. Antændelige og brandbare genstande må ikke opbevares i den nederste skuffe.


	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.

	Fare for forbrænding!
	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.

	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonerne og området omkring dem, især en eventuel kogesektionsramme, bliver meget varme. Rør aldrig de varme flader. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for forbrænding!
	■ Komfurets overflader bliver varme under driften. Rør ikke ved de varme overflader. Hold børn borte fra komfuret.

	Fare for forbrænding!
	■ Kogezonen varmer, men indikatoren fungerer ikke Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.

	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt under brugen. Lad apparatet køle af, inden det rengøres.


	Fare for skoldning!
	■ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!
	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for skoldning!
	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.


	Fare for tilskadekomst!
	■ Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.
	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis der er væske mellem grydebund og kogezone, kan gryden pludselig hoppe på kogezonen. Sørg for, at både kogezone og grydebund altid er tørre.

	Fare for tilskadekomst!
	■ Hvis apparatet anbringes på en sokkel uden at fastgøres, kan det glide ned af soklen. Apparatet skal gøres fast til soklen.


	Vippefare!
	Advarsel: For at forhindre at komfuret vælter, skal der monteres en vippebeskyttelse. Læs monteringsvejledningen.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Knæk eller brud i glaskeramikken kan forårsage elektrisk stød. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.


	Årsager til skader
	Pas på!
	Oversigt
	Skader på ovnen
	Pas på!

	Skader på den nederste skuffe
	Pas på!


	Opstilling og tilslutning
	Pas på!
	Til installatøren
	Vægbefæstigelse
	Dørsikring
	Åbne ovndøren
	Fjerne dørsikring
	1. Åbne ovndøren
	2. Skru skruen ud, og fjern dørsikringen (figur B).
	3. Luk ovndøren.



	Deres nye apparat
	Generelt
	Madlavningsområde
	Restvarme­indikator


	Betjeningsfelt
	Funktionsvælger
	Temperaturvælger
	Kogezone­betjeningsknapper
	Ovnrummet
	Ovnlampe
	Køleventilator
	Pas på!



	Tilbehør
	Indskubning af tilbehøret
	Bemærk

	Ekstraudstyr*
	Varer fra kundeservice

	Inden den første ibrugtagning
	Opvarme ovnen
	1. Stil funktionsvælgeren på over-/undervarme %.
	2. Indstil til 240 °C med temperaturvælgeren.

	Rense tilbehør

	Indstille kogesektionen
	Sådan indstiller De
	Tilberedningstabel

	Indstille ovnen
	Bemærk
	Ovnfunktion og temperatur
	1. Indstil den ønskede ovnfunktion med funktionsvælgeren.
	2. Du kan indstille temperaturen eller grilltrinnet med temperaturvælgeren.
	Slukke ovnen
	Ændre indstillinger



	Pleje og rengøring
	Anvisninger
	Rengøringsmiddel
	Ved rengøring af kogepladen
	Ved rengøring af ovnen

	Afmontere/montere ribberammer
	Afmontering af rillerne
	1. Træk rillerne ud forneden og træk dem lidt fremad. Træk forlængerstifterne i nederste rilleområde ud af fastgørelsesåbningerne (illustration A).
	2. Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud (illustration B).

	Montering af rillerne
	1. Isæt forsigtigt de to kroge i de øverste huller. (illustration A-B)
	: Forkert montering!
	2. De to kroge skal være ihængt komplet i de øverste huller. Bevæg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter dem i de nederste huller (illustration D).
	3. Monter begge riller i ovnens sidevægge (illustration E).



	Afmontere/montere ovndør
	: Fare for tilskadekomst!
	Tage døren af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Vip de to låsepaler i venstre og højre side op (figur A).
	3. Luk ovndøren i til anslaget. Tag fat i døren med begge hænder i venstre og højre side. Luk den lidt mere, og træk ud (figur B).

	Sætte døren på
	1. Når ovndøren sættes på plads, skal begge hængsler føres lige ind i åbningerne (figur A).
	2. Kærven på hængslerne skal gå i indgreb på begge sider (figur B).
	3. Vip begge låsepaler ned igen (figur C). Luk ovndøren.
	: Fare for tilskadekomst!


	Afmontage/montage af glasruder i ovndør
	Afmontage
	1. Tag ovndøren af, og læg den på et viskestykke med håndtaget nedad.
	2. Træk afdækningen foroven på ovndøren af. Tryk lasken ind med fingrene i højre og venstre side (figur A).
	3. Løft den øverste glasrude, og træk den ud (figur B).
	4. Løft glasruden, og træk den ud (figur C).
	: Fare for tilskadekomst!

	Montage
	1. Skyd glasruden skråt ind og bagud (figur A).
	2. Skyd den øverste glasrude skråt ind og bagud i de to holdere. Den glatte flade skal vende udad. (Figur B).
	3. Sæt afdækningen på, og tryk den fast.
	4. Sæt ovndøren på plads.



	En fejl, hvad gør man?
	Fejltabel
	: Fare for elektrisk stød!

	Udskifte ovnlampepære i ovnloft
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	2. Skru glasafdækningen af mod venstre, og tag den ud.
	3. Udskift pæren med en pære af samme type.
	4. Skru glasafdækningen på igen.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Glasafdækning

	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Spare på energien - i ovnen
	Spare på energien - på kogesektion
	Miljøvenlig bortskaffelse

	Testet i vores prøvekøkken
	Anvisninger
	Kager og bagværk
	Bageforme
	Tabeller

	Bagetips
	Kød, fjerkræ, fisk
	Forme og tilbehør
	Stegning
	Tips vedrørende grilning
	Kød
	Fjerkræ
	Fisk

	Stege- og grilltips
	Tærte, gratin, toast
	Færdigretter
	Specialretter
	1. Bring 1 liter mælk (3,5 % fedt) i kog, og lad den afkøle til 40 °C.
	2. Hæld 150 g yoghurt (fra køleskabet) ned i mælken og rør godt rundt.
	3. Fyld blandingen i små yoghurtglas, der kan lukkes og tildæk dem med alufolie.
	4. Stil glassene på risten og skub risten ind i nederste rille.
	5. Indstil bagetemperaturen på 50 °C og fortsæt som angivet.
	1. Lav gærdejen som normalt, kom den i et ildfast fad og dæk den til.
	2. Opvarm ovnen som angivet.
	3. Luk ovnlågen og lad gærdejen hæve i ovnen.

	Henkogning
	Pas på!
	Forberedelse
	1. Fyld glassene, undgå at fylde dem for meget op.
	2. Vask glaskanterne af, de skal være rene.
	3. Læg en våd gummiring og et låg på hvert glas.
	4. Luk glassene med klemmer.

	Indstilling
	1. Sæt universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, så de ikke rører ved hinanden.
	2. Hæld ½ liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
	3. Luk ovndøren.
	4. Indstil undervarme $.
	5. Stil temperaturen på 170 til 180 °C.

	Henkogning
	Tage glassene ud
	Pas på!


	Akrylamid i levnedsmidler
	Prøveretter
	Bagning
	Grilning

	Sisällysluettelofi Käyttöohje

	: Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttöohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi enintään 2000 metrin korkeudella merenpinnasta.
	Tätä laitetta ei ole suunniteltu käytettäväksi ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen kanssa.
	Älä käytä sopimattomia suojavarusteita tai lasten turvaristikoita. Ne voivat aiheuttaa onnettomuuden.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Laita varuste aina oikein päin uunitilaan. Katso varusteita koskeva kuvaus käyttöohjekirjassa.
	Palovaara!
	■ Uunitilassa säilytettävät, palavat esineet voivat syttyä palamaan. Älä säilytä palavia esineitä uunitilassa. Älä avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite pois päältä ja irrota verkkopistoke tai kytke sulake sul...
	Palovaara!
	■ Laitteen luukkua avattaessa muodostuu ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa kuumennuselementtejä ja syttyä palamaan. Älä laita irrallista leivinpaperia varusteen päälle, kun esilämmität uunin. Laita leivinpaperin päälle aina painoksi as...

	Palovaara!
	■ Kuuma öljy ja rasva syttyvät helposti palamaan. Älä jätä kuumaa öljyä tai rasvaa ilman valvontaa. Älä sammuta tulipaloa vedellä. Kytke keittoalue pois päältä. Tukahduta liekit varovasti kannella tai palopeitteellä tai vastaavalla.

	Palovaara!
	■ Keittoalueet kuumenevat hyvin kuumiksi. Älä aseta palavia esineitä keittotason päälle. Älä säilytä tavaroita keittotason päällä.

	Palovaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat materiaalit voivat syttyä helposti palamaan. Älä säilytä tai käytä uunin alapuolella tai sen lähellä palavia esineitä ( esim. suihkepulloja, puhdistusaineita). Älä säilytä palavia esineitä uun...

	Palovaara!
	■ Sokkelilaatikon pinnat voivat kuumentua hyvin kuumiksi. Säilytä laatikossa vain uunin varusteita. Tulenarkoja tai palavia esineitä ei saa säilyttää sokkelilaatikossa.


	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.

	Palovamman vaara!
	■ Alkoholihöyryt voivat syttyä kuumassa uunissa. Älä valmista ruokia, joissa on runsaasti väkevää alkoholia. Käytä vain väkeviä alkoholijuomia vain pieniä määriä. Avaa laitteen luukku varovasti.

	Palovamman vaara!
	■ Keittoalueet ja niiden ympäristö, erityisesti laitteessa mahdollisesti oleva keittotason kehys, kuumenevat hyvin kuumiksi. Älä kosketa kuumia pintoja. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	■ Laitteen pinnat kuumenevat käytön aikana. Älä kosketa kuumia pintoja. Pidä lapset poissa laitteen luota.

	Palovamman vaara!
	■ Keittoalue kuumenee, mutta näyttö ei toimi. Kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee käytön aikana. Anna laitteen jäähtyä ennen puhdistusta.


	Palovamman vaara!
	■ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!
	■ Laitteesta voi tulla kuumaa höyryä, kun avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku varovasti. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	■ Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi höyrystyä kuumaksi höyryksi. Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.


	Loukkaantumisvaara!
	■ Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi särkyä. Älä käytä puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
	Loukkaantumisvaara!
	■ Kattilan pohjan ja keittoalueen välissä oleva neste voi aiheuttaa kattilan yhtäkkisen hypähtämisen. Pidä keittoalue ja kattilan pohja aina kuivina.

	Loukkaantumisvaara!
	■ Jos laite asetetaan irralleen jalustalle, se voi liukua pois jalustalta. Laite pitää kiinnittää tukevasti jalustaan.


	Kallistumisvaara!
	Varoitus:Laitteen kallistumisen estämiseksi on asennettava kallistuksenesto. Lue asennusohje.

	Sähköiskun vaara!
	■ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	Sähköiskun vaara!
	■ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

	Sähköiskun vaara!
	■ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.

	Sähköiskun vaara!
	■ Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen liitännöissä sähkövirtaa. Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.

	Sähköiskun vaara!
	■ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Sähköiskun vaara!
	■ Säröt tai murtumat keraamisessa lasissa voivat aiheuttaa sähköiskun. Kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.


	Vaurioiden syyt
	Huomio!
	Yhteenveto
	Uunin vauriot
	Huomio!

	Sokkelilaatikon vauriot
	Huomio!


	Sijoitus ja liittäminen
	Huomio!
	Asentajalle
	Seinäkiinnitys
	Luukun lukitsin
	Avaa uuninluukku
	Luukun lukituksen poistaminen
	1. Avaa uuninluukku
	2. Ruuvaa ruuvi irti ja poista luukun lukitsin (kuva B).
	3. Sulje uuninluukku.



	Uusi laitteesi
	Yleistä
	Keittoalue
	Jälkilämmön näyttö


	Ohjauspaneeli
	Toimintovalitsin
	Lämpötilanvalitsin
	Keittoalueiden tehonvalitsimet
	Uunitila
	Uunilamppu
	Jäähdytyspuhallin
	Huomio!



	Varusteet
	Varusteen asettaminen paikalleen
	Huomautus

	Lisävarusteet
	Hoitotuotteet ja tarvikkeet

	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Uunin kuumentaminen
	1. Aseta toimintovalitsimella Ylä-/alalämpö %.
	2. Aseta lämpötilanvalitsimella 240 °C.

	Varusteiden puhdistus

	Keittotason säätäminen
	Toimi näin
	Keittotaulukko

	Uunin säätäminen
	Huomautus
	Uunitoiminnot ja lämpötila
	1. Aseta haluamasi uunitoiminto toimintovalitsimella.
	2. Lämpötilanvalitsimella voit asettaa haluamasi lämpötilan tai grillaustehon.
	Uunin kytkeminen pois päältä
	Asetusten muuttaminen



	Hoito ja puhdistus
	Huomautuksia
	Puhdistusaine
	Älä käytä keittotason puhdistamiseen
	Älä käytä uunin puhdistamiseen

	Ristikoiden irrotus ja asennus
	Ristikon irrotus
	1. Vedä ristikko alhaalta pois paikaltaan ja vedä sitä hiukan eteenpäin. Vedä ristikon alapuolella olevat jatkotapit pois kiinnitysaukoista (kuva A).
	2. Käännä sen jälkeen ristikko ylös ja ota se varovasti ulos (kuva B).

	Ristikoiden asentaminen
	1. Aseta molemmat kaksi koukkua varovasti ylempiin reikiin. (kuva A-B)
	: Virheellinen asennus!
	2. Molempien koukkujen on oltava kokonaan ripustettuina ylempiin reikiin. Käännä sitten ristikko hitaasti ja varovasti alaspäin ja ripusta alempiin reikiin (kuva D).
	3. Asenna molemmat ristikot uunin sivuseiniin (kuva E).



	Uuninluukun irrotus ja asennus
	: Loukkaantumisvaara!
	Luukun irrotus
	1. Avaa uuninluukku kokonaan.
	2. Käännä molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla kokonaan auki (kuva A).
	3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun molemmin käsin vasemmalta ja oikealta. Sulje vielä hiukan pidemmälle ja vedä pois paikaltaan (kuva B).

	Luukun asennus
	1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, että asetat molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva A).
	2. Saranassa olevan uran pitää lukittua paikalleen kummallakin sivulla (kuva B).
	3. Käännä molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje uuninluukku.
	: Loukkaantumisvaara!


	Luukun lasien irrotus ja asennus
	Irrotus
	1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen päälle kahva alaspäin.
	2. Vedä uuninluukun yläreunassa oleva suojus irti. Paina tätä varten sormilla kieleke vasemmalla ja oikealla sisään (kuva A).
	3. Nosta ylintä lasia ja vedä pois paikaltaan (kuva B).
	4. Nosta lasia ja vedä se pois paikaltaan (kuva C).
	: Loukkaantumisvaara!

	Asennus
	1. Työnnä lasi viistosti taaksepäin paikalleen (kuva A).
	2. Työnnä ylin lasi viistosti taaksepäin paikalleen molempiin pidikkeisiin. Sileän pinnan pitää olla ulospäin. (kuva B).
	3. Laita suojus paikalleen ja paina se kiinni.
	4. Laita uuninluukku paikalleen.



	Ohjeita toimintahäiriöiden varalle
	Häiriötaulukko
	: Sähköiskun vaara!

	Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
	: Sähköiskun vaara!
	1. Laita keittiöpyyhe kylmään uuniin vahinkojen välttämiseksi.
	2. Kierrä lampun suojus vastapäivään irti.
	3. Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
	4. Ruuvaa lampun suojus taas paikalleen.
	5. Ota keittiöpyyhe pois ja kytke sulake päälle.


	Lasisuojus

	Huoltopalvelu
	Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa


	Energiansäästö- ja ympäristönsuojeluohjeet
	Energiansäästö uunia käytettäessä
	Energiansäästö keittotasoa käytettäessä
	Ympäristöystävällinen hävittäminen

	Testattu koekeittiössämme
	Huomautuksia
	Kakut ja leivonnaiset
	Leivontavuoat
	Taulukot

	Leipomisvihjeitä
	Liha, lintu, kala
	Astia
	Paistaminen
	Ohjeita grillauksesta
	Liha
	Lintu
	Kala

	Vihjeitä paistamisesta ja grillauksesta
	Paistokset, gratiinit, paahtoleivät
	Valmistuotteet
	Erityisruoat
	1. Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa), jäähdytä 40 °C:een.
	2. Lisää maidon joukkoon 150 g jogurttia (jääkaapista) ja sekoita huolellisesti.
	3. Laita pieniin suljettaviin jogurttilaseihin ja peitä tuorekelmulla.
	4. Aseta lasipurkit ritilälle ja työnnä uuniin korkeudelle 1.
	5. Aseta uunin lämpötilaksi 50 ºC ja toimi ohjeen mukaan.
	1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestävään keramiikka-astiaan ja peitä.
	2. Esilämmitä uuni ohjeen mukaan.
	3. Sulje uuninluukku ja anna hiivataikinan kohota uunissa.

	Umpioiminen
	Huomio!
	Alkuvalmistelut
	1. Täytä lasipurkit, älä liian täyteen.
	2. Pyyhi lasipurkkien reunat, niiden pitää olla puhtaat.
	3. Laita jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi.
	4. Sulje lasipurkit hakasilla.

	Säätäminen
	1. Työnnä uunipannu korkeudelle 2. Aseta lasipurkit pannulle siten, että ne eivät kosketa toisiaan.
	2. Kaada ½ litraa kuumaa vettä (n. 80 °C) uunipannulle.
	3. Sulje uuninluukku.
	4. Aseta Alalämpö $.
	5. Aseta lämpötila 170 -180 °C.

	Umpioiminen
	Lasipurkkien poistaminen uunista
	Huomio!


	Akryyliamidi elintarvikkeissa
	Testiruoat
	Paistaminen
	Grillaus

	Innholdsfortegnelseno Bruksveiledning

	: Viktige sikkerhetsanvisninger
	Les denne bruksanvisningen nøye. Det er en forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet på en sikker og riktig måte. Ta vare på bruksanvisningen slik at du kan bruke den igjen senere eller gi den videre til eventuelle kommende eiere av appar...
	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 følge av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.
	Dette apparatet er kun beregnet på vanlig bruk i private husholdninger. Apparatet er kun beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold øye med apparatet når det er i bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.
	Dette apparatet er laget for bruk i en høyde over havet på maks. 2000 meter.
	Dette apparatet er ikke konstruert for bruk med eksternt varselur eller fjernkontroll.
	Bruk ingen uegnede beskyttelsesinnretninger eller barnesikringsgitter. Det kan føre til ulykker.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år 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 ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over åtte år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Tilbehøret må alltid settes inn riktig vei i ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehør i bruksanvisningen.
	Brannfare!
	■ Brennbare gjenstander som oppbevares i ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri brennbare gjenstander i ovnsrommet. Du må aldri åpne apparatdøren dersom det oppstår røyk inni apparatet. Slå av apparatet og trekk ut strømledningen eller slå ...
	Brannfare!
	■ Når apparatdøren åpnes, oppstår det et luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri bakepapir på tilbehøret uten å feste det under forvarming. Hold bakepapiret på plass ved hjelp av et kokekar eller en ...

	Brannfare!
	■ Varm olje og varmt fett antennes raskt. La aldri varm olje eller varmt fett være uten oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Slå av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig med et lokk, brannteppe eller lignende.

	Brannfare!
	■ Kokeplatene blir svært varme. Ikke legg brennbare gjenstander oppå kokesonen. Ikke oppbevar gjenstander på kokesonen.

	Brannfare!
	■ Apparatet blir svært varmt, brennbart materiale kan lett ta fyr. Ikke oppbevar eller bruk brennbare gjenstander (f.eks. spraybokser, rengjøringsmidler) under eller i nærheten av stekeovnen. Oppbevar ingen brennbare materialer i eller på steke...

	Brannfare!
	■ Overflatene på sokkelskuffen kan bli svært varme. Oppbevar kun tilbehør til stekeovnen i skuffen. Antennelige og brennbare gjenstander må ikke oppbevares i sokkelskuffen.


	Fare for forbrenning!
	■ Apparatet blir svært varmt. Den varme innsiden av ovnsrommet og varmeelementene må aldri berøres. La alltid apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!
	■ Tilbehør og kokekar blir svært varme. Bruk alltid grytekluter når du tar kokekar eller tilbehør ut av ovnsrommet.

	Fare for forbrenning!
	■ Alkoholdamp kan eksplodere i ovnsrommet. Tilbered aldri retter med store mengder drikkevarer med høyt alkoholinnhold. Bruk bare små mengder drikke med høy alkoholprosent. Åpne apparatdøren forsiktig.

	Fare for forbrenning!!
	■ Kokeplatene og områdene rundt, spesielt kokesonerammen dersom denne finnes, blir svært varme. Ta aldri på de varme flatene. Hold barn på avstand.

	Fare for forbrenning!
	■ Apparatets overflater blir svært varme under drift. Berør ikke de varme overflatene. Hold barn borte fra apparatet.

	Fare for forbrenning!
	■ Kokeplaten avgir varme, men indikasjonen fungerer ikke. Slå av / skru ut sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Forbrenningsfare!
	■ Apparatet blir varmt under bruk. Vent med rengjøring til apparatet er avkjølt.


	Fare for forbrenning!
	■ De tilgjengelige stedene blir svært varme under drift. Ta aldri på de varme delene. Hold barn på avstand.
	Fare for skålding!
	■ Når apparatdøren åpnes, kan det strømme ut varm damp. Åpne apparatdøren forsiktig. Hold barn på avstand.

	Fare for skålding!
	■ Vann i varmt ovnsrom kan føre til at det dannes svært varm vanndamp. Hell aldri vann inn i det varme ovnsrommet.


	Fare for personskader!
	■ Dersom glasset på apparatdøren er ripet opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape, sterke rengjøringsmidler eller poleringsmidler.
	Fare for personskader!
	■ Gryter kan plutselig sprette opp på grunn av væske mellom bunnen av gryten og kokeplaten. Hold alltid kokeplater og grytebunner tørre.

	Fare for personskader!
	■ Apparatet kan skli ned hvis det blir satt på en sokkel uten å bli festet. Apparatet må festes til sokkelen.


	Veltefare!
	Advarsel: Monter en vippesikring for å unngå at apparatet skal velte. Les monteringsanvisningen.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner må kun utføres av en servicetekniker som har fått opplæring av oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk støt!
	■ Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan smelte ved kontakt med varme apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene til elektriske apparater komme i kontakt med varme apparatdeler.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Ved utskifting av ovnslampen er det strøm på kontaktene i lampefatningen. Før du skifter lampen, må du trekke ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsskapet.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Sprekker eller revner i glasskeramikken kan føre til elektrisk støt. Slå av / skru ut sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.


	Årsaker til skader
	Obs!
	Oversikt
	Skader på stekeovnen
	Obs!

	Skader på sokkelskuffen
	Obs!


	Oppstilling og tilkobling
	Obs!
	For installatøren
	Veggfeste
	Dørsikring
	Åpne stekeovnsdøren
	Fjerne dørsikring
	1. Åpne stekeovnsdøren
	2. Skru ut skruen og ta ut dørsikringen (figur B).
	3. Lukk stekeovnsdøren.



	Ditt nye apparat
	Generelt
	Kokesone
	Restvarmeindikator


	Betjeningsfelt
	Funksjonsvelger
	Temperaturvelger
	Kokeplatebrytere
	Ovnsrommet
	Ovnslampe
	Kjølevifte
	Obs!



	Ditt tilbehør
	Innsetting av tilbehøret
	Merk

	Ekstra tilbehør
	Artikler fra kundeservice

	Før første gangs bruk
	Oppvarming av stekeovnen
	1. Still inn over-/undervarme % med funksjonsvelgeren.
	2. Still inn på 240 °C med temperaturvelgeren.

	Rengjøring av tilbehør

	Innstilling av kokesone
	Slik stiller du inn:
	Tilberedningstabell

	Stille inn stekeovnen
	Merk
	Varmetyper og temperatur
	1. Still inn ønsket varmetype med funksjonsvelgeren.
	2. Du kan stille inn ønsket temperatur eller grilltrinn med temperaturvelgeren.
	Slå av stekeovnen
	Endre innstillinger



	Vedlikehold og rengjøring
	Merknader
	Rengjøringsmidler
	Ved rengjøring av kokesonen
	Ved rengjøring av stekeovnen

	Sett inn og ta ut stigene
	Slik tar du ut stigene
	1. Fell stigen ut nedover og dra den litt fremover. Trekk forlengelsesstiftene i det nedre området på stigen ut av festeåpningene (bilde A).
	2. Vipp deretter stigene opp og trekk dem forsiktig ut (bilde B).

	Slik setter du inn stigene
	1. Plasser de to krokene forsiktig i de øvre hullene. (Bilde A-B)
	: Feil montering!
	2. De to krokene må være hengt helt på plass i de øvre hullene. Beveg stigen langsomt og forsiktig nedover og monter den i de nedre hullene (bilde D).
	3. Heng begge stigene inn i sideveggene i stekeovnen (bilde E).



	Sette inn og ta ut stekeovnsdøren
	: Fare for personskader!
	Ta ut døren
	1. Åpne stekeovnsdøren helt.
	2. Klapp opp sperrehendlene på venstre og høyre side (figur A).
	3. Lukk stekeovnsdøren til den stopper. Ta tak med begge hender på høyre og venstre side. Lukk stekeovnsdøren litt igjen og trekk den ut (figur B).

	Sett døren på plass
	1. Pass på at begge hengslene blir satt rett inn i åpningene når stekeovnsdøren settes på plass (figur A).
	2. Hakkene i hengslene må smekke på plass på begge sider (figur B).
	3. Klapp sammen begge sperrehendlene igjen (figur C). Lukk stekeovnsdøren.
	: Fare for personskader!


	Montering og utmontering av glassruter
	Utmontering
	1. Hekt av stekeovnsdøren og legg den med håndtaket ned på et håndkle e.l.
	2. Trekk av dekselet øverst på stekeovnsdøren. Løsne det ved å trykke inn tappen på høyre og venstre side med fingrene (figur A).
	3. Løft den øvre glassruten litt og trekk den ut (figur B).
	4. Løft glassruten litt og trekk den ut (figur C).
	: Fare for personskader!

	Montering
	1. Skyv glassruten inn på skrå bakover (figur A).
	2. Skyv den øverste ruten på skrå bakover inn i de to holderne. Den glatte flaten må vende ut (figur B).
	3. Sett på dekselet og trykk det fast.
	4. Hekt på stekeovnsdøren igjen.



	Det har oppstått en feil, hva kan du gjøre?
	Feiltabell
	: Fare for elektrisk støt!

	Bytte stekeovnslampe i taket
	: Fare for elektrisk støt!
	1. Legg et kjøkkenhåndkle inn i den kalde stekeovnen for å unngå skader.
	2. Skru ut glassdekselet ved å vri mot venstre.
	3. Erstatt lampen med en lampe av samme type.
	4. Skru på glassdekselet igjen.
	5. Ta bort håndkleet og sett inn sikringen.


	Glassdeksel

	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil


	Energi- og miljøtips
	Energisparing i stekeovnen
	Energisparing på kokesonen
	Miljøvennlig håndtering

	Testet for deg i vårt prøvekjøkken
	Merknader
	Kaker og bakst
	Stekeformer
	Tabeller

	Tips til bakingen
	Kjøtt, fjærkre, fisk
	Kokekar
	Steking
	Veiledning for grilling
	Kjøtt
	Fjærkre
	Fisk

	Tips til steking og grilling
	Gratenger, toast
	Ferdigretter
	Spesialretter
	1. Kok opp 1 liter melk (3,5 % fett), og la den avkjøles til 40 °C.
	2. Tilsett 150 g yoghurt (rett fra kjøleskapet) i melken og rør godt sammen.
	3. Hell i små yoghurtglass som kan lukkes, og dekk til med plastfolie.
	4. Sett glassene på risten og skyv inn i høyde 1.
	5. Still inn steketemperaturen på 50 °C og fortsett som angitt.
	1. Tilbered gjærdeigen som vanlig, legg den i en ildfast keramikkform og dekk den til.
	2. Forvarm stekeovnen som angitt.
	3. Lukk stekeovnsdøren og la gjærdeigen heve i stekeovnen.

	Konservering
	Obs!
	Forberedelse
	1. Fyll glassene, men pass på at de ikke blir for fulle.
	2. Rengjør kantene på glassene, det er viktig at de er rene.
	3. Legg en fuktig gummiring og et lokk på hvert glass.
	4. Lukk glassene med klemmer.

	Stille inn
	1. Sett inn universalpannen i høyde 2. Glassene settes slik at de ikke berører hverandre.
	2. ½ liter varmt vann (ca. 80 °C) helles ned i universalpannen.
	3. Lukk stekeovnsdøren.
	4. Still inn på undervarme $.
	5. Still temperaturen på 170 til 180 °C.

	Konservering
	Ta ut glassene
	Obs!


	Akrylamid i matvarer
	Testretter
	Baking
	Grilling
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